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Résumé

Le lait constitue un produit de base dans la ration alimentaire en Algérie, mais le lait de

chèvre encore vendu et consommé à l'état traditionnel fait rarement l'objet d'un contrôle de

qualité. La présente étude a porté sur le contrôle de la qualité microbiologique de ce

dernier.

Vingt échantillon de lait de mélange ont été récupéré directement au niveau des élevages

caprins de certaines wilayas du centre de l'Algérie, à savoir : Bouira, Béjaia, Borj Bouaririj et

M'sila.

L’analyse microbiologique a compris le dénombrement de la flore totale mésophile aérobie

(FAMT), les coliformes totaux et thermo-tolérants, les staphylocoques aureus, les

clostridiums sulfito-réducteurs, et les salmonelles. Une classification des laits selon les

normes du journal officiel de la république algérienne (2017) a été tentée.

Les résultats ont montré que 35% des échantillons ont une qualité non satisfaisante par

rapport à la présence des staphylocoques aureus. En revanche, 65% des échantillons sont

conformes aux normes et sont qualifiés d’avoir une qualité satisfaisante.

Mots clé : lait cru, chèvre, contrôle de qualité, analyse microbiologique.



Summary

Milk is a basic product in Algeria's food supply, but goat's milk, that is still sold and

consumed in the traditional way, is rarely subjected to quality control. The present study

focuses on the microbiological quality control.

Twenty samples of tank milk have been brought directly from the goat farms of some

caprine breedings in central Algeria, namely: Bouira, Bejaia, Borj Bouaririj and M'sila.

The Microbiological analysis included enumeration of total aerobic mesophilic flora (TAMF),

the total and thermo-tolerant coliforms, staphylococci aureus, clostridium sulphite reducers,

and the salmonella. A classification of milks according to the standards of the official

newspaper of the Algerian Republic (2017) was attempted.

The results showed that 35% of the samples gave an unsatisfactory quality because of the

presence of aureus staphylococci. On the other hand, 65% of the samples are conform to the

standards and are of a satisfactory quality.

Key words: raw milk, goat, quality control, microbiological analysis.



ملخص

نادراًالتقلیدیة،الطریقةعلىویستھلكیباعیزاللاالذيالماعز،حلیببینماالجزائرالأساسیة فيالأغذیةلحلیب أحدایعتبر

.الأخیرھذالالمیكروبیولوجیةالجودةفيالتحكمعلىالحالیةالدراسةركزت.الجودةلمراقبةیخضعما

،البویرة:وھي،الجزائروسطفيالولایاتبعضفيالماعزمزارعمنمباشرة،الحلیبخلیطمنعینةعشرینإحضارتم

.المسیلة،ریریجعبوبرج،بجایة

والقولونیاتومجموع،(FAMT)الحرارةمتوسطةالھوائیةالفلورامجموعتعدادالمیكروبیولوجيالتحلیلوشمل

les)حرارةللالقابلةالقولونیات coliformes totaux et thermo-tolérants)،الذھبیةالعنقودیةالمكورات

(staphylocoques aureus)،سلفیتمخفضاتكلوستریدیاال(clostridiums sulfito-réducteurs)والسالمونیلا

(salmonelles).2017(الجزائریةللجمھوریةالرسمیةالجریدةلمعاییروفقاالحلیبتصنیفمحاولةتمتو(.

staphylocoques)الذھبیةالعنقودیةالمكوراتوجودلبالنسبةمرضیةغیركانتالعیناتمن٪35أنالنتائجأوضحت

aureus).مرضیةجودةعلىللحصولومؤھلةللمعاییرمطابقةكانتالعیناتمن٪65فإن،أخرىناحیةمنو.

.المیكروبیولوجيالتحلیل،الجودةمراقبة،لماعزا  ،لطازجاالحلیب:المفتاحیةالكلمات
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Le lait constitue un produit de base dans la ration alimentaire en Algérie, sa consommation

est égale à 110 litres / hab / an, contre 65 au Maroc et 85 en Tunisie. (Dilmi Bouras, 2008)

Sa part dans les importations alimentaires totales du pays représente environ 22%, nous

importons plus de 70% des disponibilités en lait et produits laitiers. Classé comme 3ème

importateur mondial, la filière lait en Algérie est très dépendante du marché mondial. (Dilmi

Bouras, 2008).

La production laitière en Algérie est assurée à 80% par le cheptel bovin, le reste par le lait de

brebis et le lait de chèvre; la production laitière cameline est marginale (Dilmi Bouras, 2008).

A ce jour, la filière laitière en Algérie n’a pas réussi à suivre l’évolution de la consommation

par habitant et satisfaire les besoins d'une population croissante, d'où la nécessité de

s'orienter vers l'exploitation de nouvelles ressources laitières, telles que le lait de brebis et

de chèvre.

Sur la base de son contenu nutritionnel, le lait de chèvre est considéré comme étant l'un des

plus complet et des mieux équilibrés, il pourrait constituer un bon substitut du lait de vache

(Jenot et al, 2000; Doyon, 2005).

En Algérie, bien que l’effectif caprin de races croisées ait doublé au bout de 20 ans (1992 –

2011), la production de lait de chèvre a connu une faible progression en termes de quantité

produite. Durant cette période, celle-ci est passée de 138800 à 248400 tonnes (Mouhous et

al, 2016).

La transformation du lait de chèvre reste faible malgré la rusticité et l’adaptation de la

chèvre aux conditions qu’offre notre pays. Les produits dérivés sont la plupart du temps des

laits fermentés (Raïb, Lben et Jben), le plus souvent de qualité sensorielle variée (Badis et al,

2005).

La composition du lait de chèvre varie grandement dû à de nombreux facteurs: saison,

alimentation, stade de lactation, statut physiologique, santé du pis, génétique,

environnement et région de production (Espie et Mullan, 1990 ; Pal et coll, 1994 ; Soryal et

coll, 2004). Par ailleurs, la présence de nombreux facteurs de croissance favorise la

multiplication des germes provenant des mauvaises conditions d’hygiène ainsi que l’état

sanitaire de l’animal (Coorevitsa et al, 2008).

Ainsi, dans une perspective d'une hausse de la production, de la commercialisation et de la

transformation, une véritable prise en compte de la maîtrise de la qualité hygiénique et

sanitaire du lait cru et de ses dérivés est nécessaire.
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La législation Algérienne dans ses différentes mises à jour du journal officiel, donne les

critères de qualité du lait cru, sans pour autant spécifier l'espèce. Le lait de chèvre encore

vendu et consommé à l'état traditionnel fait rarement l'objet d'un contrôle de qualité.

Dans la présente étude, nous nous sommes fixé l’objectif de contrôler la qualité hygiénique

et sanitaire du lait cru de chèvre provenant de quelques élevages caprins de la wilaya de

Bouira et des wilayas limitrophes.
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1. Le cheptel caprin dans le monde

Le nombre total de chèvres dans le monde a augmenté de 146 % du nombre total retrouvé

en 1990 (590.1million). Ce dernier n’a cessé d’augmenter depuis 1990 par à peu prés 1% à

4% chaque année (cf. Figure 1).
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Figure 1 : Nombre de chèvres dans le monde durant la période de 1990 à 2008 (FAOSTAT,

2008).

Selon (FAOSTAT, 2008), le nombre total de chèvres et de moutons dans le monde était

respectivement de 861.9 et de 1078.2 millions, c'est-à-dire, il y’a approximativement une

chèvre pour 1.25 moutons dans le monde. Cependant, d’énormes variations existent dans

les différentes parties du monde concernant le nombre de chèvre et leurs taux en

comparaison avec les ovins et leur pourcentage.

Le plus grand nombre de chèvres est observé en Asie, suivie par l’Afrique avec

respectivement 59,7% et 33,8 % faisant un total de 93,5 % du nombre total dans le monde.

Le nombre le plus faible est enregistré en Océanie qui compte 0.1 %, du nombre total dans

le monde.

Le tableau 1 démontre le nombre de populations de chèvre et de moutons dans différentes

parties du monde de même que pour les taux de chèvres par rapport au moutons ainsi que

leur pourcentage du nombre total de chèvre et de moutons dans le monde.
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Tableau 1 : Situation mondiale du cheptel caprin et ovin (FAOSTAT, 2008)

Continents

Nombre (millions) Taux pourcentage du
nombre total (%)

Chèvres Moutons chèvres Moutons chèvres Moutons

Asie 514.4 452.3 1 0.9 59.7 42.0

Afrique 291.1 287.6 1 1.0 33.8 26.7

Amérique du nord 3.0 6.9 1 2.3 0.4 0.6

Amérique centrale 9.0 8.1 1 0.9 1.0 0.8

Caraïbes 3.9 3.1 1 0.8 0.5 0.3

Amérique du nord 21.4 73.1 1 3.4 2.5 6.8

Europe 18.0 133.9 1 7.4 2.1 12.4

Océanie 0.9 113.1 1 119.2 0.1 10.5

Monde 861.9 1078.2 1 1.25

2. Production de lait de chèvre:

2.1. Dans le monde:

La production du lait de chèvre à augmenté durant les années 2000-2013, Le continent le

plus grand producteur est l’Asie (10,65 millions de tonnes), suivi par l’Afrique (4,65 millions

de tonnes), l'Europe (2,53 millions de tonne) et enfin les deux Amériques (0,59 million de

tonnes) (FAOSTAT, 2016)

Dans un classement des 10 premiers pays producteurs de lait de chèvre en 2013 par

FAOSTAT (2016), l'Inde est apparue en première position (3,7 millions de tonnes), suivi du

Bengladesh (1,7 million de tonnes) et le Soudan (1,3 millions de tonnes). Le mali se retrouve

à la dixième place avec 0,35 million de tonnes (cf. figure 2).
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Figure 2 : Les dix premiers pays producteurs de lait de chèvre en 2013 (FAOSTAT, 2016)

2.2. En Algérie :

En Algérie, le lait de chèvre représente une part négligeable dans la production nationale de

lait (Mouhous et al, 2016). Bien que l’effectif caprin de races croisées ait doublé au bout de

20 ans (1992 – 2011) pour atteindre 4544000 têtes dont 60% de femelles (Moula et al,

2003), la production de lait de chèvre a connu une faible progression en termes de quantité

produite. Durant cette période, la quantité de lait produite est passée de 138800 à 248400

tonnes, Le système d’élevage caprin demeure extensif, il est surtout localisé dans les zones

montagneuses (Mouhous et al, 2016). Cet élevage est considéré souvent comme activité

secondaire qui assure une liquidité financière en cas de besoins (Jansen et van den Burg,

2004). Plusieurs tentatives de son développement ont été lancées auparavant, mais avec

peu de succès, avec une alimentation basée sur le pâturage, la productivité laitière des

chèvres est toujours faible. Cela représente l’une des contraintes au développement d’une

filière caprine laitière (Mouhous et al, 2016).

3. Composition du lait:

Le lait se définit comme une émulsion de matières grasses sous forme de globules de gras

dispersés dans une solution aqueuse (sérum) comprenant de nombreux éléments, les uns à

l’état dissous (lactose, protéines du lactosérum, etc.) et les autres sous forme colloïdale

(caséines). Enfin, certains éléments, comme les minéraux, peuvent être soit à l’état dissous

dans le sérum, soit à l’état colloïdal lorsqu’ils sont associés aux micelles de caséines (Doyon

et al, 2005).
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4. Caractéristiques physico-chimiques du lait de chèvre :

Le lait de chèvre est un liquide constitué principalement d'eau (90%), de protéines, de

matière grasse, de sucre et de minéraux. Sa couleur blanche et opaque est due à la

réfraction de la lumière sur les particules de protéines regroupées sous forme de sphères ou

"micelles " (Pradal, 2012). En raison de l’absence de β-carotène, le lait de chèvre est plus 

blanc que le lait de vache. Avec un goût légèrement sucré. Il est caractérisé par une flaveur

particulière et un goût plus relevé que le lait de vache (Zeller, 2005 ; Jouyandah et

Abroumand, 2010).

Le lait de chèvre contient une teneur moindre en matières sèches utiles (MSU)

comparativement au lait de vache, en effet on constate moins de matières grasses (35g

contre 38g ) et moins de matières protéiques (29g contre 33g) soit 7g de MSU en moins par

litre (64g contre 71g). La matière grasse du lait de chèvre est essentiellement constituée de

triglycérides, elle contient 17% d'acides gras caprique, caproïque et caprylique qui sont des

acides gras saturés à courte chaîne contre 5% en lait de vache ce qui explique ce goût

particulier du lait et du fromage de chèvre (Pradal, 2012).

Les caractéristiques physico-chimiques du lait de chèvre comparées à celles du lait de vache

et de brebis sont présentées dans le tableau ci-dessous.
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Tableau 2: Comparaison de la composition et des caractères physico-chimiques du lait de

différentes espèces.

Constitution (gr/kg de
lait) / constante

Lait de chèvre Lait de brebis Lait de vache Références

Eau/ Energie (kcal/litre) 900-920/ 600 -
750

830-850/ 1100 890-910/ 705 (Pradal, 2012)/
(Bocquier et al,
1993)

Matières sèches/ Densité
du lait entier
à 20 °C

115-117/
1,027-1,035

185-190/ 1,034 -
1,039

120-130/ 1,028-
1,033

(Pradal, 2012)/
(Filipovitch, 1954)

Matières grasses/ Point
de congélation (°C)

33-38/ 0,550 -
0,583

70-75/ 0,570 36-40/0,520-
0,550

(Pradal, 2012)/
(Larpent, 1990)

Matières azotées
Dont:
-Caséines
-Protéines solubles
-Azotes non protéines

28-30

18
8
3

55-65

48
10
2

32-34

24
7
2

(Pradal, 2012).

Lactoses 47-48 47-48 48-50 (Pradal, 2012)

Matières minérales/
Acidité titrable(°Dornic)

7-8/ 14-18 11-12/ 22-25 7-8/ 15-17 (Pradal, 2012)/
(Amiot et Lapointe-
Vignola, 2002)

Poids du litre/ Indice de
réfraction

1030/1,35-
1,46

1038/1,33 - 1,40 1032/1,45-1,46 (Pradal, 2012)/
(Jeunet et Grappin,
1970)

pH 6.4-6.8 soit12
à 14˚D 

6.6-6.65 soit18 à
22˚D 

6.65-6.85 soit
16 à18˚D 

(Pradal, 2012).

Tension superficielle du
lait entier à 15°C (dynes
Cm)

52 45/49 50
(Kopaczewski, 1936)

5. Composition cellulaires et microbiennes

Un lait qualifié de normal contient des cellules somatiques. Le terme de cellules somatiques

s’opposant à celui de cellules « étrangères » qui peuvent être présentes dans un lait

contaminé telles que les bactéries (Liu, 1988). Quatre types de cellules sont présents dans le

lait : les polynucléaires (0-11%), les lymphocytes (10-27%), les macrophages (66-88%) et les

cellules épithéliales (0-7%) (Lee et al, 1980). Les germes du lait peuvent être des moisissures,

des levures ou des bactéries.
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Le nombre de cellules somatiques n’est pas précisé pour le lait de chèvre (Jaubert, 1997). En

effet, Les variations dans le nombre de cellules somatiques dans le lait des chèvres sont

associés à la race, la parité, le stade de lactation, le type de naissance, variation d'œstrus, la

période diurne, mensuelle et saisonnière (Gonzalo et al, 2006; Raynal-Ljutovac et al, 2007)

Le stade de lactation représente le facteur le plus important associé à l'élévation du niveau

de cellules somatiques dans le lait de chèvre (Rota et al, 1993; Wilson et al, 1995; Galina et

al, 1996; Zeng et al, 1997). Le nombre de cellules somatiques dans le lait de chèvre augmente

pendant la lactation, passant de 200.000 cellules/ml à plus de 1.000.000 cellules/ml mais il

arrive que l’on retrouve déjà un nombre élevé de cellules somatiques au début de la

lactation (Raynal-Ljutovac et al, 2007).

6. Valeur nutritionnelle du lait de chèvre:

La valeur nutritionnelle fait référence à des mesures reliant la composition du lait à

l'utilisation et aux conséquences de cette utilisation chez l'homme (Desjeux, 1993).

D'un point de vue énergétique, avec 710 contre 650 kcal/l pour le lait de vache, le lait de

chèvre constitue une source importante d’énergie, expliquant ainsi de nombreuses

observations de gain de poids chez l'enfant malade (Desjeux, 1993 ; De la torre et al, 2008).

De plus, celui-ci est d'une biodisponibilité supérieur au lait de vache (Hossaini hillali, 1995).

La fraction lipidique du lait caprin est pauvre en acides gras poly-insaturés nécessaires au

métabolisme humain, mais riche en acides gras à chaînes courtes et moyennes (C4 à C10)

favorisant la digestibilité (Razafindrakoto et al, 1993; Mahe, 1997; Barrionuevo et al, 2001).

Cette dernière est importante pour les protéines du lait de chèvre et dépasse celles du lait

de vache (Ramos et al, 2005; Heinlein et Caccese, 2006).

La bonne image santé et les qualités nutritionnelles du lait de chèvre sont deux atouts pour

les éleveurs et les transformateurs, à condition d'assurer une grande sécurité

microbiologique et de ne pas confondre les notions scientifiques et les histoires qui nous

viennent de la tradition (Desjeux, 1993). Le lait de chèvre ne peut remplacer le lait maternel

chez le jeune enfant mais il peut être utilisé avec profit associé avec d'autres aliments, à

partir de l'âge de un an (Desjeux, 1993).
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La valeur nutritionnelle du lait de chèvre comparée à celle du lait humain et du lait de vache

est présentée dans le tableau ci dessous.

Tableau 3: Composition nutritionnelle moyenne pour 100 g de lait de chèvre, de vache et du

lait humain (Coveney et Darnton-Hill, 1985 ; Grandpierre et al, 1988).

Nutriments Unité Chèvre Vache Humain
Eau G 87.5 87.5 87.1
Energie Kj 296 272 289
Protéines g 3.3 3.3 1.3
Caséine/lactalbumine ---- 83/17 82/17 40/60
Lipides g 4.5 3.8 4.1
Glucides g 4.6 4.7 7.2
Na Mg 40 50 14
K Mg 180 150 58
Ca Mg 130 120 34
Mg Mg 20 12 3
P Mg 110 95 12
Fe Mg 0.04 0.05 0.07
Cu Mg 0.05 0.02 0.04
Zn Mg 0.30 0.35 0.28
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En général, on définit la qualité d'un produit comme étant l'ensemble des caractéristiques lui

permettant de satisfaire les besoins exprimés par les consommateurs. La qualité du lait et

des produits laitiers qui en dérivent est un concept comportant plusieurs facettes. Celle dont

nous entendons le plus souvent parler et sans contredit la qualité microbiologique qui est en

lien direct avec l'innocuité du lait, ce qui n’est pas surprenant puisqu'elle a généralement un

impact direct et à très court terme sur la santé des consommateurs.

La qualité du lait a une résonance bien particulière et différente selon qu'on s'adresse à un

groupe de producteurs, de transformateurs ou de consommateurs. (Grenon et al, 2004). Les

divers aspects de la qualité du lait sont résumés dans le tableau 4.

Tableau 4: Les divers aspects de la qualité du lait (Grenon et al, 2004)

Aspects physiques Point de congélation, masse volumique, couleur, séparation

de gras, chaleur spécifique, viscosité, etc.

Aspects chimiques pH, pouvoir tampon (acidité), antibiotiques, composition en

protéines, gras, lactose, minéraux, etc.

Aspects microbiologiques Bactéries, cellules somatiques, virus, etc.

Propriétés de conservation Flore microbienne, enzymes, oxygène, etc.

Propriétés fonctionnelles Stabilité à la chaleur, coagulation présure, émulsification,

foisonnement, etc.

Propriétés biofonctionnelles Valeur nutritive (teneur en vitamines, minéraux, ALC, Oméga-

3, probiotiques, etc.); fermentations et hydrolyses

enzymatiques (peptides bioactifs, lactose hydrolysé, etc.).

1. Flore microbienne du lait:

Le lait est de par sa composition un aliment de choix et un substrat très favorable au

développement des microorganismes (Guiraud, 1998).

A la sortie de la mamelle, le lait est peu contaminé, s’il est trait d’un animal sain et dans de

bonnes conditions hygiéniques (Faye et Loiseau, 2002). C’est au cours des opérations de

collecte et d’acheminement vers les lieux destinés à la consommation ou à la

transformation, que le lait se charge d’une population microbienne indésirable.
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Selon son origine, la microflore du lait se divise en: flore originelle et flore de contamination.

1.1. Flore originelle:

Elle représente l’ensemble des microorganismes retrouvés dans le lait à la sortie du pis

(Wolter, 1997). Cette flore renferme les bactéries du genre Streptococcus, Lactococcus,

Lactobacillus, Enterococcus, Leuconostoc et Aerococcus comme le montre le tableau 5. Ces

derniers constituent également la flore technologique du lait (Chye et al, 2004).

Les bactéries lactiques sont des bactéries Gram positif produisant de l’acide lactique par

fermentation des glucides simples tels que le glucose et le galactose (Desmazeaud, 1992).

Elles se développent généralement dans des conditions anaérobies, voire anaérobies

facultatives, et jouent un rôle majeur dans l’acidification du lait et du caillé. Ce sont

également des agents de l’affinage des fromages, par leurs aptitudes protéolytiques et

lipolytiques (développement du goût, des arômes et de la texture).
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Tableau 5: Classification des bactéries lactiques (De Roissart et Luquet, 1994)

Famille Genre Principales espèces

Lactobacillacae Lactobacillus

● Lb.acidophilus, 

Lb.delbrueckii

(homofermentaires)

● Lb.plantarum, Lb.casei, 

Lb.sakei (hétérofermentaires

facultatifs)

● Lb.brevis, Lb.fermentum 

(hétérofermentaires stricts)

Streptococcaceae

Streptociccus

● St.pyogenes (group A) 

● St.agalactiae, St.equi (group 

C)

● St.bovis, St.equinus, St.suis 

(group D)

Lactococcus

● Lc.lactis 

● Lc.garviae 

● Lc.plantarum 

● Lc.raffinolactis 

Enterococcaceae Enterococcus

● E.faecalis, E.faecium, 

E.durans, E.hirae

●E.gallinarum, E.casseliflavus, 

E.malodoratus, E.mundtii

Leuconostaceae Leuconostoc
● Ln.mesenteroides 

● Ln.pseudomesenteroides 

● Ln.lactis 

Aerococcaceae Aerococcus ● Ac.viridans 



Chapitre 2 Qualité hygiénique du lait

15

1.2. Flore de contamination :

Elle présente l’ensemble des microorganismes ajoutés au lait, de la récolte jusqu’à la

consommation (Guiraud, 1998). Elle se compose d’une flore d’altération et d'une flore

pathogène.

1.2.1. Flore d’altération

Elle est constituée essentiellement par des entérobactéries, coliformes, bactéries

psychotropes, la flore dite thermorésistante, les levures et les moisissures. Cette flore est à

l'origine des défauts sensoriels de goût, d’arômes, de texture et de la réduction de la vie des

produits laitiers (Vignola, 2002).

1.2.1.1. Les entérobactéries:

Les bactéries susceptibles de se retrouver dans le lait sont: les salmonelles, Escherchia coli,

Yersinia, Pseudomonas sp et Proteus sp (Vignola, 2002). Elles sont responsables des toxi-

infections alimentaires et ont pour origine la consommation du lait et des produits laitiers

qui n’ont pas subi un traitement d'assainissement par la chaleur, ou recontaminés après le

traitement thermique.

1.2.1.2. Les coliformes:

Leur détection dans le lait témoigne d'une contamination fécale possible (Olson et Mocquot,

1980; Bonfoh et al, 2003). Du point de vue technologique, certaines assurent la fermentation

du lactose, produisant, outre des acides et des gaz (hydrogène et gaz carbonique) qui font

gonfler les fromages. De plus, elles élaborent diverses substances conférant aux produits des

goûts et des odeurs très désagréables. Certaines espèces peuvent être responsables

d'infections gastro-intestinales (Edberg, 1986) et d’autres causent les mammites chez les

animaux.

1.2.1.3. La flore psychotrope:

Elle est constituée des micro-organismes qui ont la faculté de se développer à

une température égale ou inférieure à 7°C (Vignola, 2002). C’est le cas des

bactéries du genre Pseudomonas qu’on retrouve souvent dans des laits refroidis.
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Ces derniers peuvent produire des lipases et des protéases thermorésistantes

ayant pour conséquence l'apparition de goûts très désagréables (amer, rance ou

putride) dans les produits laitiers (Champagne, 1994).

Figure 3: Sources et voies de contamination du lait et des produits par Pseudomonas (de

Crémoux, 2006)

1.2.1.4. La flore thermorésistante:

Les bactéries thermorésistantes se caractérisent comme leur nom l'indique par leur aptitude

à résister à des températures élevées (survie à la pasteurisation). Parmi les plus

thermorésistantes figurent les bactéries du genre Clostridium. Ces dernières sont capables

de produire des formes de survie appelées "spores" comme par exemple les spores

butyriques.

1.2.1.5. Genre clostridium:

Elles sont responsables du gonflement de certains fromages, mais aussi des goûts rances et

piquants, très désagréables. L'une d'elles, Clostridium botulinum, peut être pathogène par

ses toxines (Bylund, 2000).
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1.2.1.6. Levures et moisissure:

Ces microorganismes sont moins importants que les bactéries dans l'ensemble des

problèmes microbiologiques du lait et des produit laitiers ,Leur présence à la surface des

yaourts, fromages, crème et beurre, est un indice d'une pollution qui déprécie l'aspect et le

goût des produits. En plus, les levures et moisissures supportent des pH de 3 à 8, avec un

optimum de 4.5 à 6.5, ce qui explique leur présence dans le lait cru comme dans le lait caillé

(Wolter, 1994; Vignola, 2002).

 Les levures :

Elles transforment les sucres en alcools ce qui peut provoquer des problèmes de gout

(pradal, 2012).

 Les moisissures :

Elles ont besoin d'air (milieux aérobie) et se rencontrent surtout en phase d'acidification de

lait. Elles sécrètent essentiellement des lipases et des protéases qui dégradent les

constituants du lait. (pradal, 2012).

1.2.2. Flore pathogène:

Son origine est variée: infection mammaire, matériel de traite, ensilage, trayeur et d’autres

facteurs liés à la saison. Elle présente un danger pour le consommateur (Vignola, 2002). C'est

le cas de: Mycobacterium bovis, Bacillus cereus et des espèces des genres Brucella,

Salmonella et Listeria et en particulier Listeria monocytogenes qu'est un agent de toxi-

infection (Richard, 1983).

1.2.2.1. Les salmonelles:

Salmonella est une bactérie mésophile qui possède les caractéristiques communes aux

Enterobacteriaceae (Korsak et al, 2004). Elle est essentiellement localisée dans l'intestin des

animaux malades ou porteurs sains puis est diffusée dans l'environnement et notamment

l'eau par leur excréta mais aussi par les écoulements utérins, le placenta et les avortons et

peut donc se retrouver dans le lait. La multiplication est surtout importante à des

températures >8˚C et à des pH élevés >5.5. Les risques de contamination sont encore plus 
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importants lorsqu'il existe un autre élevage intensif sur l'exploitation notamment en

monogastriques (porcs et volailles) et que l'éleveur s'occupe des deux élevages en même

temps sans prendre soin de changer de tenue en passant d'un élevage à un autre. La

salmonelle est responsable de nombreuses toxi-infections alimentaires collectives (pradal,

2012).

1.2.2.2. Escherichia coli:

C’est l’espèce la plus importante des coliformes. Les E. coli font partie de la famille des

Enterobacteriacae (Savoye, 2011). Ce sont des bacilles à gram négatif, aéro-anaérobie

facultatif, oxydase négative (Hayhurst, 2004). Elles sont normalement présentes dans le tube

digestif de l’homme et des animaux à sang chaud (OMS, 2011). La majorité des souches

d’E.coli sont commensales (Savoye, 2011) et recherchée dans les aliments comme

indicateurs de contamination fécale. Escherichia coli provient essentiellement d'un manque

d'hygiène général de l'élevage. Elle se développe à des températures >8˚C et est détruite 

pour des pH>4.3. Sa présence peut provoquer la sécrétion d'une entéro-toxine responsable

de gastroentérite avec diarrhée; fièvre et déshydratation mais également des infections du

système urinaire surtout chez les jeunes enfants de moins de 3 ans et des méningites et

septicémie surtout chez les nourrissons (Pradal, 2012).

1.2.2.3. Les staphylocoques:

Le staphylococcus aureus provient essentiellement de chèvres atteintes de mammites et

plus rarement de blessures ou d'une contamination par une personne malade (Pradal, 2012).

Les staphylocoques provoquent, par la production d’une toxine thermostable, des

intoxications de gravité variable pouvant être redoutables chez l'enfant (Chaalal et al, 2014).

Ils sécrètent une entéro-toxine qui provoque chez les consommateurs des intoxications

pouvant se traduire par des entérocolites aigues (pradal, 2012).

1.2.2.4. Listeria monocytogènes:

La listeria monocytogène provient de l'animal (mamelles) mais surtout de l'environnement

(litière et fèces, poussière de la traite, eau, trayeur, matériel de traite ...) et de tout ce qui a

un lien avec la terre (sol, eau, fourrage...). Elle provoque la listériose qui est une maladie

pouvant être mortelle, elle atteint d'abord l'intestin du malade puis son système nerveux et

provoque encéphalite, méningite et septicémie. Selon Pradal (2012), la multiplication de la
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listeria a surtout lieu lorsque les conditions d'hygiène sont défectueuses au niveau de la

conservation des aliments (ensilage).

1.2.2.5 Germes zoonotiques:

Comme les brucelles et le bacille tuberculeux et aussi certains virus comme celui de l’hépatite A

(Wolter, 1997).
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Un lait de mauvaise qualité peut avoir un impact aussi bien sur le plan économique que sur le plan

de la santé publique.

1. Impact économique :

L’impact économique conséquent a la mauvaise qualité du lait est différent sur le producteur et le

transformateur.

 Pour le producteur: il signifie une mauvaise santé ou un manque d’hygiène du troupeau et par

conséquent les pertes sont considérables tant sur le produit que sur le cheptel.

 Pour le transformateur: la mauvaise qualité de la matière première peut donner un produit fini

de moindre qualité. Selon (Seegers et al, 1999), les pertes se résument en:

- Coût de produit d’un volume de lait non commercialisable.

- Pénalités ou pertes de prime sur la qualité du lait.

- Effets économiques de la moindre productivité pour des animaux de bonne qualité.

2. Impact sur la santé publique :

Le lait constitue un bon vecteur pour des maladies d'origine bactérienne parce que les conditions

chimique et physique du lait, mais aussi les conditions environnementales (climat chaud),

favorisent une multiplication rapide des germes. Cette contamination, souvent d'origine

secondaire, supposé d'être causée par un déficit en hygiène générale, surtout sur le plan matériel

de transport et de conservation dans des conditions favorisant la multiplication des germes. Les

dangers provoqués par la consommation d'un lait de mauvaise qualité sont de nature chimique,

physique ou biologique. On les représentera par ordre d'importance croissante.

2.1. Dangers physiques:

Des corps étrangers peuvent être incorporés accidentellement dans le lait, ce dernier n’est pas

forcément rendu impropre à la consommation, mais leur découverte par le consommateur est un

motif de refus. De la production à la consommation, des corps étrangers sont susceptibles de

contaminer la chaîne alimentaire à toutes les étapes (bijoux, mégots de cigarette, cheveux, poils,
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ongles, insectes…). De ce fait, les industriels sont très attentifs et mettent en place divers procédés

pour lutter contre ce risque, notamment par la mise en place de filtres (Bolnot et al, 2004).

2.2. Dangers chimiques:

Causés par les additifs et les résidus des médicaments vétérinaires:

2.1. Les additifs:

Un additif est définit selon l'union Européenne comme: "toute substance habituellement non

consommée comme aliment en soi et habituellement non utilisée comme ingrédient

caractéristique dans l'alimentation, possédant ou non une valeur nutritive, et dont l'adjonction

intentionnelle aux denrées alimentaires, dans un but technologique au stade de leur fabrication,

transformation, traitement, conditionnement, transport ou entreposage, a pour effet qu'elle

devient elle-même ou que ses dérivés deviennent, directement ou indirectement, un composant

de ces denrées alimentaires" (Mongeot, 2000).

2.2. Les résidus des médicaments vétérinaires:

Les risques liés à la consommation de résidus de substances médicamenteuses sont: allergiques

(antibiotiques), cancérogènes et mutagènes, tératogènes (certains antiparasitaires). Des risques

de perturbation de l'écologie microbienne digestive sont également cités (Bolnot et al, 2004).

Afin de lutter contre ces risques, l'éleveur doit respecter les délais d'attente propres à chaque

médicament (Dupin et al, 1992). Ces deux dangers chimiques peuvent provoquer :

●Allergie et intolérance alimentaire

Le lait fait partie des allergènes les plus incriminés chez l'enfant. Le seul traitement possible de

l'allergie alimentaire est l'éviction totale de l'aliment mis en cause et donc ici du lait et de ses

dérivés (Moll, 2000).

Les allergies alimentaires sont de plus en plus fréquentes : elles progressent de 50 à 100% tous les

dix ans. Le lait est en quatrième position des allergènes alimentaires, derrière les œufs, le poisson

et les arachides.



Chapitre 3 Impact de la qualité du lait

23

3. Dangers biologiques:

Les dangers biologiques sont les plus importants des trois catégories de dangers. On distingue les

bactériens et les non bactériens.

3.1. Non bactériens

3.1.1. Les protozoaires

Ce risque peut toutefois être considéré comme exceptionnel, Toxoplasma gandii est un

protozoaire agent de toxoplasmose retrouvé surtout dans le lait de chèvres

3.1.2. Les mycotoxines

Une mycotoxine est un métabolite toxique, élaboré par une moisissure qui se développe sur un

aliment. L'ingestion de cet aliment, si la quantité de toxine est suffisante, provoque une

intoxication du consommateur (Bourgeois et al, 1996).

3.1.3. Les virus

Les virus pouvant être responsables d'accidents alimentaires dans les laits sont:

 Entérovirus

Ce sont des virus de contamination fécale pouvant se retrouver dans le lait. La contamination peut

se faire de manière indirecte (mains sales, eaux usées, objets souillés) ou par voie aérienne

(sécrétions rhino-pharyngées). Les symptômes sont ceux d'une grippe intestinale soit une fièvre,

céphalées et diarrhée (Guiraud, 2003).

 Paramyxovirus

La transmission peut se faire par le lait cru. La maladie engendrée par ce virus est les oreillons, elle

atteint principalement les enfants à partir de deux ans (Eck et al, 1996).

3.2. Bactériens

Les bactéries sont responsables de 90% des accidents alimentaires (tous produits confondus). Le

risque bactérien est donc le plus important à considérer en matière de fréquence (Moll et al,

2000).
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La présence de bactéries dans les aliments n'ayant subi aucun traitement antimicrobien est

normale. Ces micro-organismes correspondent à la microflore originelle qui est généralement

constituée de germes commensaux saprophytes, il convient donc de distinguer les bactéries

commensales, non pathogènes, des bactéries potentiellement pathogènes (Guiraud, 2003).

Selon (Guiraud, 2003) toutes les bactéries responsables d'accidents alimentaires et donc

pathogènes sont hétérotrophes, nécessitant la présence d'un substrat organique. Ces micro-

organismes peuvent être classés en trois catégories:

 Les saprophytes qui vivent librement dans la nature ex: Listeria monocytogènes.

 Les commensales de l'homme et de l'animal ex : Staphylococcus aureus.

 Les parasites qui possèdent un pouvoir pathogène propre ex : Salmonelles.

Le danger peut résider dans la présence de la bactérie elle-même ou dans la production par celle-

ci de toxines dans l'aliment. L'aliment peut jouer deux rôles différents en présence de ces

bactéries:

- Un rôle passif : il est alors un simple vecteur de l'agent pathogène.

- Un rôle actif : il devient le siège de la multiplication de la bactérie et/ou de la production de

toxines.
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La présente étude a pour objectif l'évaluation de la qualité hygiénique du lait cru de chèvre

destiné à la consommation. Pour cela nous avons effectué la recherche et le dénombrement

des germes aérobies mésophiles totaux, des coliformes totaux et fécaux, des staphylocoques

aureus, des anaérobies sulfito-réducteurs et enfin des salmonelles.

1. Période et lieu de l’étude :

La partie expérimentale de cette étude a été réalisée durant la période s'étalant du mois de

Janvier au mois de Mai 2018. Les échantillons de lait de chèvre ont été collectés dans

certaines wilayas du centre de l'Algérie, à savoir Bouira, Béjaia, Borj Bouaririj et M'sila. Les

analyses ont été effectuées au niveau du laboratoire d'hygiène de la wilaya de Blida.

2. Matériel et méthodes :

2.1. Matériels :

Voir annexe 1

2.2. Méthodes :

Les méthodes de recherche bactériologique utilisées ont été choisies parmi les techniques
de référence AFNOR.

2.2.1. Prélèvements:

Les échantillons de lait cru de chèvre au nombre de 20 ont été prélevés directement à partir

des bidons de lait de mélange des élevages qui comptent entre 3 et 10 têtes.

Le lait est prélevé avec une louche dans des flacons stériles, identifiés, portant le nombre de

têtes dans l'élevage, la date et la région correspondante (cf. photo 1).

Les flacons sont transportés dans des glacières au laboratoire et conservés à -20°C jusqu'à

leur analyse.
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Photo 1: Flacons de laits identifiés

2.2.2. Préparation des dilutions décimales

Pour chaque échantillon, devant un bec benzen préparer une série de tubes identifiés pour

la réalisation des dilutions décimales de 10-1 à 10-3, en suivant les étapes ci-dessous (cf.

figure 4 et photo 2):

- Mettre dans chaque tube 9 ml de TSE.

- La dilution 1/10 ou 10-1: le prélèvement de lait homogénéisé est considéré comme

solution mère (SM). Porter aseptiquement 1 ml de la suspension mère dans un

premier tube contenant 9 ml de TSE.

- La dilution 1/100 ou 10-2: à partir de la dilution 10-1, prélever 1 ml et déposer dans un

tube contenant au préalable 9 ml de TSE.

- La dilution au 1/1000 ou 10-3: à partir de la dilution 10-2, prélever 1 ml et déposer

dans un tube contenant au préalable 9 ml de TSE.
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1ml 1ml 1ml

9ml TSE

Solution mère 10-1 10-2 10-3

Figure 4: Préparation des dilutions décimales

Photo 2: Série de dilutions décimales

2.2.3. Recherche et dénombrement de la flore mésophile aérobie totale (FMAT) :

 Principe :

- Préparer une série de boites de pétri identifiées et numérotées pour chaque dilution.

- Porter aseptiquement 1ml de suspension de chaque dilution dans les boites de pétri.

- Verser environ 15 ml de gélose TGEA fondue puis refroidie et stabilisée à 45 ± 1°C (cf.

figure 5 et photo 3 et 4).

- Effectuer des mouvements circulaires en forme de «8» pour permettre le mélange de

l’inoculum à la gélose.

- Laisser solidifier sur paillasse.

- Les boites sont incubées couvercles en bas à 30°C pendant 72 heures

 Lecture :

Trois lectures sont effectuées à 24, 48 et 72 heures. Les colonies de GMAT se présentent

sous forme lenticulaire en masse.

Compter toutes les colonies ayant poussé sur les boites contenant entre 15 et 300 colonies.

Lait
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 Dénombrement :

Le calcul se fait sur deux boites successives en appliquant la formule suivante :

N=

Σ C: la somme des colonies sur deux boites successives ; d: le taux de la dilution 

correspondant à la première dilution retenue ; N: nombre de germes par millilitre. Les

résultats sont exprimés en nombre de germes par millilitre de produit.

10-1 10-2 10-3

1ml 1ml 1ml

Ajouter 15ml

Gélose TGEA incubation à 30°C pendant 72heures

Figure 5: recherche et dénombrement de la flore mésophile aérobie totale (FMAT)

Photo 3: dépôt des dilutions décimales Photo 4: dépôt de la gélose TGEA

Dénombrement à 72h, colonies
lenticulaires dans la masse
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2.2.4. Recherche et dénombrement des coliformes totaux et coliformes thermo-

tolérants:

 Principe :

- Préparer deux séries de boites de pétri pour les différentes dilutions dont l'une servira à

la recherche des coliformes totaux, et l'autre à la recherche des coliformes fécaux.

- A partir des dilutions décimales porter aseptiquement deux fois 1 ml dans deux boites

de Pétri différentes (cf. figure 6).

- Compléter ensuite avec environ 15 ml de gélose Désoxycholate à 1‰ fondue, refroidie

et stabilisée.

- Effectuer des mouvements circulaires en forme de «8» pour permettre le mélange de

l’inoculum à la gélose.

- Laisser solidifier sur paillasse.

- Les boites seront incubées couvercle en bas pendant 24 à 48 heures, à une température

de:

 30°C pour la 1ere série de boites afin de rechercher les coliformes totaux.

 44°C pour la 2eme série de boites afin de rechercher les coliformes thermo-tolérants.

 Lecture :

Les coliformes (totaux et thermo-tolérants) apparaissent dans la masse de la gélose, sous

forme de petites colonies de 0.5 mm de diamètre, de couleur rouge foncé.

Tenir compte des boites contenant entre 15 et 300 colonies.

 Dénombrement :

Pour le calcul appliquer la même formule que précédemment.
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10-1 10-2 10-3

1ml 1ml 1ml 1ml 1ml 1ml

Figure 6: recherche et dénombrement des coliformes totaux et coliformes thermo-

tolérants

2.2.5. Recherche et dénombrement des staphylocoques aureus

 Principe :

- A partir de la solution mère (SM) et des dilutions 10-1, transférer 0,1 ml à la surface d’une

boite de gélose Chapman, préalablement coulée et séchée (cf. figure 7).

- Etaler soigneusement et rapidement l'inoculum avec un râteau stérile pour chaque boite.

- Incuber les boites à 37°C pendant 24 à 48h.

 Lecture :

Les colonies apparaissent en surface, de tailles moyennes, lisses, brillantes et pigmentées en

jaune, entourées d'une auréole jaune dû à la fermentation du mannitol et l'acidification du

milieu, provoquant le virage au jaune de l'indicateur de pH.

Ne retenir que les boites contenant des colonies dont le nombre est compris entre 15 et

150.

 Identification et dénombrement :

- Prendre de chaque boite retenue 6 colonies à identifier et les purifier.

- La confirmation des colonies s'effectue par la coloration de gram ainsi que la recherche

de deux caractères, à savoir la catalase et la coagulase libre.

Incubation à 37°C

Incubation à 44°C

15ml de Gélose
Désoxycholate
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 Coloration de gram:

- Préparer à partir d’une colonie un frottis sur une lame propre.

- Fixation du frottis au dessus de la flamme.

- Coloration au violet de Gentiane : Déposer quelques gouttes du colorant sur le frottis

fixé, (laisser agir 1 minute).

- Jeter l'excès de colorant.

- Rincer brièvement en faisant couler de l’eau sur la lame au-dessus du frottis

- Stabiliser au lugol : verser quelques gouttes sur la lame et laisser agir 20 secondes

- Rincer à l'eau

- Décoloration à l'alcool: verser goutte à goutte l'alcool sur la lame inclinée

obliquement. Surveiller la décoloration (5 à 10 secondes). Le filet doit être clair à la

fin de la décoloration.

- Rincer à l’eau

- Contre coloration avec de la Fuchsine : laisser agir de 30 secondes à 1 minute.

- Rincer à l’eau

- Laisser sécher à l'air.

- Observer au microscope.

- Lecture : Les bactéries Gram- sont colorées en rose, alors que les Gram + restent en

violet.

 Recherche de la catalase:

- Sur une lame de microscope déposer une goutte d'une solution de peroxyde d'hydrogène

à 20 volumes.

- Prélever une colonie et l'émulsionner délicatement dans la goutte.

- L'apparition de bulles d'oxygène signifie une catalase positive, en revanche l'absence de

bulles signifie une catalase négative.

 Recherche de la coagulase libre

- Mettre 1 ml de plasma de lapin dans un tube à hémolyse stérile.

- Rajouter une colonie à identifier, et incuber à 37°C.

- Examiner la coagulation du plasma après 4 à 6 heures.

- Ré-incuber et examiner de nouveau à 24 heures.
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- La réaction à la coagulase est considérée comme positive quand le coagulum occupe plus

des trois quarts du volume initialement occupé par le liquide.

Figure 7: recherche et dénombrement des staphylocoques aureus

2.2.6. Recherche et dénombrement des clostridium sulfito-réducteurs (CSR) :

 Principe :

- Au moment de l'emploi faire fondre un flacon de gélose viande foie.

- La refroidir dans un bain d'eau à 45°C.

- Ajouter une ampoule d’alun de fer et une ampoule de sulfite de sodium, mélanger

soigneusement et aseptiquement.

- Maintenir le milieu préparé dans une étuve à 45°C jusqu'au moment de l'utilisation.

- A partir des dilutions décimales, porter aseptiquement 1ml de chaque dilution dans un

tube à vis stérile vide numérotée.

- Effectuer un chauffage à 80°C pendant 10 mn et refroidir immédiatement sous l'eau du

robinet pour provoquer un choc thermique afin d'éliminer les formes végétatives et

garder uniquement les formes sporulées (cf. photos 5 et 6).

- Ajouter 15 ml de gélose viande foie prête à l’emploi dans chaque tube.

- Homogénéiser et laisser solidifier.

- Incuber à 37°C pendant 16 à 24 h ou plus tard 48 heures (cf. figure 8).

10-1SM

Gélose Chapman Incubation à 37°C
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Photo 5: chauffage à 80°C au bain marie Photo 6: refroidissement sous l'eau du

robinet

 Lecture :

- Retenir les tubes contenant des colonies noires qui se sont développées au fond du tube à

partir d'un centimètre sous la surface de la gélose.

- La 1ere lecture doit se faire impérativement à 16h car les colonies de clostridium sulfito-

réducteurs sont envahissantes, d'où le risque de se retrouver en face d'un tube

complètement noir auquel l'interprétation devient impossible.

- En absence de colonies caractéristiques, réincuber les tubes et effectuer une deuxième

lecture au bout de 24 à 48h.

- Les tubes de deux dilutions successives contenant entre 15 et 30 colonies caractéristiques

sont retenus pour le dénombrement.

Figure 8: recherche et dénombrement des clostridiums sulfito-réducteurs

10-310-1 10-2

Chauffer à 80°c pendant 10 min

Refroidir immédiatement sous robinet

Gélose viande foie+ Alun de fer
+ Sulfite de sodium Incubation à 37°C
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2.2.7. Recherche et dénombrement des salmonelles :

 Principe :

La recherche des salmonelles est souvent délicate car elles sont en faible concentration dans

les échantillons. Il est donc nécessaire de procéder par des étapes de pré-enrichissement et

d'enrichissement dans des milieux liquides qui permettent la multiplication des germes

avant leur isolement et identification (cf.figure 9).

 Pré-enrichissement :

- Prélever 25 ml de lait et l’introduire dans un flacon contenant 225ml d'EPT (Eau Peptonée

Tamponnée).

- Incuber à 37°C pendant 24h.

 Enrichissement :

- Prélever 2 ml du milieu de pré-enrichissement, les mettre dans 9 ml de bouillon sélénite

cystéine, (SFB+disque cystéine).

- Incuber à 37°C pendant 24 h.

 Isolement sélectif:

- Dans le cas ou le bouillon sélénite-cystéine incubé la veille est positif (le milieu a viré vers

l’orange) il fera l’objet d’un isolement.

- Prélever une goutte à partir du bouillon sélectif à l'aide d'une anse de platine stérile et

l’isoler sur une gélose Hektoen.

- Incuber à 37°C pendant 24 h.

 Lecture

- Examiner les boites afin de rechercher la présence de colonies typiques de Salmonella.

- Les colonies suspectes sont de couleur verte ou bleue avec ou sans centre noir, lactose

négatif.
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J1 : Pré-enrichissement

25ml de l’échantillon

+225ml d'EPT

Incubation à 37°C pendant 24heures

J2 : Enrichissement 2ml

9 ml du bouillon sélénite cystéine SFB

Additif

Incubation à 37°c pendant 24 heures

J3 : Isolement

Isolement sur gélose hektoen

Incubation à 37°c pendant 24heures

J4 : Lecture et identification

Figure 9: recherche et dénombrement des salmonelles

2.2.8. Interprétation des résultats:

Pour chaque échantillon, les résultats des groupes microbiens recherchés sont comparés aux

normes décrites par l'arrêté interministériel qui fixe les critères microbiologiques des

denrées alimentaires (JORA n° 39 du 2 juillet 2017).

L'interprétation des résultats prend en compte les paramètres (n), (c), (m) et (M) utilisés

dans les annexes du présent arrêté et qui représentent :

- (n) : nombre d'unité constituant l'échantillon

- (m) : nombre de germes présents dans un gramme ou un millilitre de produit analysé,

qui correspond à la valeur en dessous de laquelle la qualité du produit est considérée

comme satisfaisante.

-
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- (M) : nombre de germes présents dans un gramme ou un millilitre de produit

analysé, qui correspond à la valeur au dessus de laquelle la qualité du produit est

considérée comme inacceptable.

- (c): nombre maximal d'unités d'échantillonnage de produit analysé qui peut dépasser

« m » tout en étant inférieur à « M » sans que le lot ne soit rejeté.

Dans la présente étude, vu le manque de moyens attribués à la réalisation des analyses

microbiologiques, nous avons été contraint de prendre un seul échantillon de lait par

élevage, au lieu des cinq recommandés par le JORA.

Nous avons interprété les résultats microbiologiques de la façon suivante :

 Pour chaque groupe bactérien:

 Satisfaisant: si le résultat de l’analyse est inférieur ou égal à « m ».

 Acceptable: si le résultat de l’analyse n'excède pas « M ».

 Non satisfaisant: si le résultat de l’analyse excède « M ».

 Pour l'échantillon de lait:

 Qualité satisfaisante: si les résultats de tous les critères microbiologiques sont

satisfaisants.

 Qualité non satisfaisante: si, au minimum, un résultat sur un des critères

microbiologiques est non satisfaisant.

 Qualité acceptable: si, au minimum, un résultat sur un des critères est acceptable,

aucun résultat n'étant par ailleurs, non satisfaisant.
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Résultats et

discussion
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Conclusion

La présente étude a porté sur le contrôle de la qualité microbiologique du lait de chèvre qui

est encore produit, consommé et vendu à l'état traditionnel. De ce fait, il fait rarement

l'objet d'un contrôle de qualité par les autorités.

L’analyse microbiologique de vingt échantillon de lait de mélange qui a porté sur le

dénombrement de la flore mésophile aérobie totale (FMAT), les coliformes totaux et

thermo-tolérants, les staphylocoques aureus, les clostridiums sulfito-réducteurs, et les

salmonelles a révélé la conformité de 65% des échantillons permettant de les qualifier

d’avoir une qualité satisfaisante. Le reste des échantillons ont une qualité non satisfaisante

par rapport à la présence des staphylocoques aureus.

Devant le manque de donnés sur la qualité hygiénique et sanitaire du lait de chèvre, Les

résultats de notre étude donne un petit aperçu sur la qualité de ce dernier que nous

pouvons qualifier de bonne dans l’ensemble, surtout si nous prenons en considération les

pathogènes majeurs comme les salmonelles et les clostridiums sulfito-réducteurs qui sont

absents dans nos échantillons.

Néanmoins, sachant que nous avons récolté les échantillons dans des pots stériles, cela ne

reflète pas totalement la qualité du lait telle qu’elle est récupérée chez un consommateur

qui habituellement va recevoir le lait après passage par des bidons et des ustensiles qui

risquent de contaminer davantage le lait. Il faudra donc veiller à respecter les mesures

d’hygiene au niveau des différents maillons de la chaine pour pouvoir garantir un lait de

qualité et préserver les atouts nutritionnels et sanitaire de ce der
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Recommandations :

Afin de garantir une bonne qualité hygiénique, sanitaire et organoleptique du lait, nous

préconisons certaines recommandations applicables au niveau de trois secteurs :

 Aux producteurs :

- Séparer les différentes espèces animales par des enclos.

- Garantir un bon état sanitaire des animaux produisant du lait.

- Appliquer les substances et les médicaments vétérinaires conformément aux

prescriptions et respecter les délais d’attente requis.

- Veiller à ce que les pratiques de traite n’entraînent pas de contamination du lait.

- Jeter le lait des animaux malades ou sous traitement.

- Veiller à l’hygiène des mamelles, du trayeur, de la traite et des ustensiles utilisés.

- Veiller à un approvisionnement convenable en eau propre

- Mettre en place un système de refroidissement rapide du lait après la traite.

 Aux vendeurs :

- Éviter le mélange du lait provenant de fermes différentes.

- Stocker le lait dans des cuves réfrigérées.

- Bien laver les ustensiles de vente du lait.

 Aux services sanitaires en charge de la sécurité alimentaire en Algérie :

- L’amélioration de l’encadrement des acteurs de la filière laitière traditionnelle par

une initiation aux Bonnes Pratiques d’Hygiène (BPH) et aux Bonnes Pratiques de

Fabrication (BPF) liées à la propreté des animaux, de leur environnement et la

salubrité de la traite (trayeur, ustensiles de traite).

- La mise en œuvre du contrôle systématique du lait en vue de baisser la prévalence

de la commercialisation du lait contaminé.

- La mise en œuvre d'une campagne de sensibilisation sur le chauffage du lait pour

réduire le nombre de consommateurs de lait cru.
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Annexe
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Matériel :

Matériel de collecte :

- Flacons en plastique stériles de 60 ml

- Louche en acier

- Etiquettes adhésives

- Glacière avec pochette de glace

Matériel de laboratoire et réactifs

 Appareillage :

- Etuves réglées à 30°C, 37°C et 44°C

- Bain marie réglé à 80°C

- Bec benzen

- Autoclave

- Microscope optique

 Verrerie :

- Tubes à vis stériles

- Pipettes pasteur

- Pipettes graduées

- Boites de pétri

- Portoirs

- Lame

- Bécher

 Milieux de culture et réactifs :

- Gélose TGEA

- Gélose Désoxycholate

- Gélose Hektoen

- Gélose Viande Foie (VF)

- Gélose Chapman

- Bouillon au sélénite cystéine simple concentré

- TSE

- Eau peptonnée tamponnée

- Eau physiologique stérile

- Alcool/ Acétone
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- Violet de Gentiane

- Lugol

- Fuschine

- Huile à immersion

 Additifs :

- Alun de fer + Sulfate de sodium

- Additif SFB


