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INTRODUCTION

Le secteur laitier joue un rble trés important dans le secteur agroalimentaire de
notre pays. En effet, il couvre les besoins essentiels de notre alimentation et présente une

grande partie dans la consommation locale.

Les besoins en lait sont de plus en plus croissants :
- C’est un produit alimentaire de base du nourrisson.
- Essentiel pour 1’alimentation humaine.
- La poussée démographique est énorme.

- L’amélioration du niveau de vie de la population.

Le lait est un excellent milieu de culture de microorganismes, les intoxications
alimentaires d’origine laitiéres sont fréquents et devient un probléeme a la santé publique.
Les fréquences de ces intoxications augmentent avec la croissance de la consommation de

lait cru.

Outre [I’industric laitiére, avec seS moyennes de pasteurisations, de
conditionnements, de distributions au grand public. Les laiteries contribuent également a la
distribution et constituent une interface entre le consommateur et I’éleveur. Dans la ville de

Taza, le burecau municipal d’hygiéne (BMH) compte 67 laiteries.

Comme il n’existe aucune réglementation a I’échelle nationale qui autorise la vente
de lait cru directement au consommateur, a I’exception de 1’arrété conjoint de ministre de
I’agriculture et du développement rural du ministre de la santé et du ministre de I’industrie du
commerce de 08 Avril 2004 [1], comporte une spécification pour le contrdle de « lait cru a
son état » afin de répondre aux besoins en termes de la gestion des risques et la protection

du consommateur.

Le laboratoire provincial de diagnostic épidémiologique et d’hygiéne de milieu

(LPDEHM) de TAZA présente un intérét particulier a cette problématique.

Ainsi I’objectif de mon travail de stage de projet de fin d’étude (PFE), s’inscrit
dans ce cadre qui consiste a contrdler la qualité de lait cru issu des laiteries des différents

quartiers de Taza.




PRESENTATION DE LABORATOIRE PDEHM

Jai effectué mon stage au laboratoire provincial de diagnostic épidémiologique et
hygiéne du milieu (LPDEHM). Ce laboratoire constitue 1’une des structures d’appui de la
délégation du ministére de la santé a Taza.

Le laboratoire comporte quatre unités qui sont :

-Une unité de stockage des réactifs, milieux de culture et différents consommables.

—Une unité de stérilisation.

-La troisieme est pour le diagnostic des maladies parasitaires (la leishmaniose et le
paludisme) avec une infirmiére diplomée d’état fonctionnant en tant que microscopiste.
- La quatrieme unité est précisément dans laquelle a été déroulé mon stage et spécialisee
dans le contr6le bactériologique des eaux et des denrées alimentaires avec un assistant

médical et une technicienne de laboratoire.

Les echantillons recus au laboratoire proviennent de différents structures, et
majoritairement du service d’hygiéne de milieu de SIAAP, de service d’hygiéne de milieu
de I’hopital Ibnou Baja de Taza, des différents centres de santé de la province, de bureau
municipal d’hygiéne et aussi de service d’hygiéne de milieu de la délégation de santé de la

province de Guercif .

Les missions de LPDEHM sont comme suit :

1-Réaliser les analyses microbiologiques des eaux et des aliments de la délégation et ce
selon un programme d’échantillonnage établit conjointement entre le responsable de
LPDEHM et le responsable de la cellule provinciale et bureau municipal d’hygiéne du
milieu de cette délégation et sous la coordination de médecin chef de SIAAP.

2- Contribuer aux investigations épidémiologiques mises en ceuvre par les services
compétents de la délégation et en assurant les analyses nécessaires au diagnostic
épidémiologique.

3- Effectuer, dans le cadre de partenariat avec les autres départements, les analyses

microbiologiques se rapportant au domaine de la santé (eaux de boissons, alimentation)

[2].




CHAPITRE I :

GENERALITE SUR LE
LAIT CRU




I-Définition

Le lait cru est du lait frais non traité par la chaleur ni soumis a aucun autre

traitement d'assainissement ou de conservation autre que la réfrigération.

«Le lait est produit intégral de la traite totale et ininterrompue d'une femelle laitiére
bien portante, bien nourrie et non surmenée. Il doit étre recueilli proprement et ne pas

contenir de colostrum » [3].

I1-Composition (Tableau I)

- Protéine : Le lait est une source importante de protéines de trés bonne qualité.
- Acides aminés : Le lait est riche en acides aminés essentiels, tout particulierement en
lysine qui est par excellence I’acide aminé de la croissance.

- Lipides, caractérisés par rapport aux autres corps gras alimentaires par une forte
proportion d’acides gras a chaines courtes, sont beaucoup plus riches en acides gras satures
qu’en acides gras insaturés.

- Glucides : Essentiellement représentés par le lactose [4].

D’autres constituants sont présents mais en faibles quantités. Cependant, certains
d’entre eux, du fait de leurs activités biologiques, revétent une grande importance. Ce
sont :

- Les enzymes : peroxydase, catalase, phosphatase ;

- Les vitamines : facteurs A, D, B1, B2, B6, B12, etc. ;
- Les lécithines (phospholipides) ;

- Les nucléotides ;

- Les cellules : leucocytes, cellules épithéliales, etc.

Outre, ces constituants, le lait renferme aussi des micro-organismes en quantité
variable suivant 1’état de santé de la vache laitiére, ’hygiéne, la traite et les manipulations

diverses subies par le lait [5].




Tableau | :

Composition moyenne du lait entier en g/100g [6]

Composants Teneurs (g/100g)
Eau 89.5
Dérivés azotés 3.44
Protéines 3.27
Caséine 2.71
Protéines solubles 0.56
Azote non protéique 0.17
Matiéres grasses 3.5
Lipides neutres 3.4
Lipides complexes <0.05
Composés liposolubles <0.05
Glucides 4.8
Lactose 4.7
Gaz dissous 57 du volume du lait

Extrait sec total

12.89

comparaison avec un lait frais [7].

aux pigments de caroténe (la vache transforme le B-caroténe en vitamine A qui passe

I11- Caracteristiques

1- Caractéristiques organoleptiques

L’aspect, I’odeur, la saveur et la texture ne peuvent é&tre précis€s qu’en

1-1- Couleur

Le lait est de couleur blanche mat, qui est due en grande partie a la matiere grasse,

directement dans le lait) [6].

des odeurs animales. Elles sont liées au contexte de la traite, a 1’alimentation (les fourrages

a base d’ensilage favorisent la flore butyrique, le lait prend alors une forte odeur), a la

1-2- Odeur

L’odeur est caractéristique du lait, du fait de la matiére grasse qu’il contient fixe

10,




conservation (I’acidification du lait a 1’aide de I’acide lactique lui donne une odeur
aigrelette) [7].

1-3- Saveur

La saveur du lait normal frais est agréable, les laits de rétention et de mammites ont
une saveur salée plus ou moins accentuée. Il en est en parfois de méme du colostrum.

L’alimentation des vaches laitiéres a 1’aide de certaines plantes de fourrages ensilés,
peuvent transmettre au lait des saveurs anormales en particulier un godt amer. La saveur
amere peut aussi apparaitre dans le lait par suite de la pullulation de certains germes

d’origine extra-mammaire [8].
1-4- Viscosité

La viscosité est une propriété complexe qui est particulierement affectée par les
particules colloides emulsifiées et dissoutes.

La teneur en graisse et en caseine influencent grandement sur la viscosité du lait  [9].
2-Caractéristiques physico-chimiques
Les propriétés physico-chimiques du lait sont regroupées dans le tableau suivant :

Tableau Il : Caractéristigues physico-chimigues du lait

Température en °C 4,5al0 [16]
Extrait sec total (EST) en g/l 1254 130 [10]
Extrait sec dégraissé (ESD) en g/l 90 4 102 [10]
Ph 6.626.8 [11]
Acidité titrable (Dornic) en°D 15417 [12]
Densité 29435

Point de congélation en°C -0,52 40,55 [11]
Masse volumique a 20°C en kg/ml 1028 — 1033 [11]
La valeur énergétique en Kcal /I 700




VI-Contréle de la qualité

Les principaux facteurs qui influent la qualité du lait sont : la race de betail, la
qualité alimentaire et I’hygiéne.

Le contréle de la qualité du lait cru est parmi les contrbles qui doivent étre les plus
séveres du fait qu’il est considéré comme milieu favorable a la prolifération des
microorganismes.

En plus du controle de fraudes (addition d’eau au lait, mélange de laits de
différentes sources) il est impératif de contrdler :

-La teneur en matieres grasses.

- La teneur en matiéres solide (Extrait sec).

- La présence de Coliformes.

- La présence de levures et moisissures.

- Les antibiotiques et les antiparasitaire

- L’hygiene des étables et les conditions de la traite.

- L’état sanitaire des vaches. .
V-Contaminants microbiologiques de lait cru
1-Origine de contamination

Le lait d'un animal parfaitement sain traité aseptiquement, est normalement
dépourvu de micro-organismes [13], alors que le niveau de contamination dépend
étroitement des conditions d'hygiene dans lesquelles sont effectuées ces manipulations, a
savoir I'état de propreté du trayeur, de I'animal et particulierement celui des mamelles,
du milieu environnant (étable, local de traite), du trayon, du matériel de récolte du lait
(eau de traite, seaux a traire, machines a traire) et, enfin, du matériel de conservation et
de transport du lait [14] et aussi les conditions liées aux points de vente comme la

manipulation, et le refroidissement.




2- Contaminants microbiologiques

Trois types de microorganismes sont conventionnellement recherchés, lors de

I’analyse microbiologique des lait [15]. I s’agit :

# Des microorganismes responsables de I’altération: La flore Mésophile
Aérobie Totale (FMAT) et la flore fongique constituée par les Levures et les
Moisissures

# Des microorganismes indicateurs de la contamination fécale: Les
Coliformes Totaux et les Coliformes Fécaux.

# Des microorganismes pathogénes responsables de toxi-infections
alimentaires sont les Anaérobies Sulfito Réducteurs (ASR), Staphylococcus aureus,
Salmonella, Listeria monocytogenes, campylobacter, E. Coli, Vibrio cholerae et Vibrio
parahaemolyticus
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| —-Echantillonnage et prélevement

Cette étude a porté sur 11 échantillons de lait cru, provenant de 11 laiteries

représentatives des déférents quartiers de la ville de Taza.

Les échantillons ont été prélevées le matin (7h a 9h), et placés dans un sac isotherme
avec des glagons, pour éviter I’augmentation de température lors du transport vers le
laboratoire.

L’échantillonnage a porté sur 1 litre de lait (acheté) de chaque laiteries (1/2L de lait

pour les analyses physicochimiques et 1/2L pour les analyses microbiologiques).

I1-Analyses physico-chimiques

Sept parameétres ont été retenus pour I’analyse physicochimique: pH, température,

acidité, densité, extrait sec total, test d’amidon, test d’ébullition.

Ces parameétres sont les plus souvent recherchés dans ce type d’analyse.
1-Détermination de la température

- Latempérature est déterminee sur place a I’aide d’un thermométre. Elle varie de 4,5
a 10°C, tranche de stabilité des germes [16].

2-Détermination du pH

- Ce test nous renseigne sur I’état de fraicheur du lait [17]. 1l est réalisé par trempage
de pH-metre dans un bécher contenant quelques ml de lait.
- Selon Alais [11], le pH normal est de 6,6 a 6,8. Au-dela de cet intervalle, les

microorganismes peuvent proliférer.
3- Détermination de I’acidité titrable

C'est un test qui permet d’évaluer I’acidité du lait. Le titrage de I’acidité se fait par

I’hydroxyde de sodium en présence de phénolphtaléine comme indicateur colore [18].
# Reactifs

- Solution de phénolphtaléine a 1% (m/v) dans 1’éthanol a 95%.

©




- Solution titrée d’hydroxyde de sodium 0.1N.

# Appareillage

Matériel courant de laboratoire et notamment :

- Pipette a lait de 10 ml ou seringue de précision réglée a 10 ml ou balance analytique.
- Burette graduée en 0.05 ou en 0.1 ml permettant d’apprécier la demi-division.
- Béchers.

“# Mode opératoire
- Dans un bécher on introduit 10 ml de lait prélevé a la pipette.

- On ajoute dans le bécher quatre gouttes de la solution de phénolphtaléine.

- On titre par la solution d’hydroxyde de potassium 0.1N jusqu’a virage au rose.

# Expression des résultats

- L’acidité est exprimée en degré Dornic (°D) et égale a: | °D=10. V Avec V : le volume
de NaOH ajouté.

- D’aprés la FAO [12], l'acidité du lait est en moyenne 16 (15-17 °D). L’augmentation de
cette acidité peut étre due a la dégradation du lactose en d'autres acides en plus de l'acide

lactique et des liquides [19].
4-Détermination de la densité

La densité du lait est une grandeur sans dimension qui désigne le rapport entre la
masse d'un volume donné de lait a 20°C et la masse du méme volume d'eau. La densité est
déterminée a 20°C par lactodensimétre [20].

% Appareillage
-Lactodensimetre avec thermometre incorporé,
-Eprouvette cylindrique sans bec, de hauteur apportée a celle de lactodensimetre.
“ Mode opératoire
- Apres ’homogénéisation de I’échantillon, on remplit 1’éprouvette de 250ml avec du lait
et on trempe le lactodensimetre.
% Expression des résultats
-Les valeurs normales se trouvent entre 29 et 35.

-Si la valeur de la densité de lait est entre 25 et 29 le lait est considéré comme mouillé.

¢,




5 —Mesure de la teneur en matiére seche totale

On entend par matiére séche du lait le produit résultant de la dessiccation par
évaporation d’une certaine quantité de lait et pesée du résidu [18].
# Mode opératoire
Evaporation au bain- marie a 70°C puis dessiccation de 1’échantillon (10 ml) 3 heures
al’étuve a 103 £ 2°Cpuis on pése le résidu.

“ Expression des résultats

La matiere seche totale s'éleve habituellement de 125 & 1309/l pour le lait de vache
[10]. La matiere seche du lait exprimée en pourcentage en masse, est égale a :

M1-M0O

w1000 Dont :

M1: Masse en grammes, de la capsule et du résidu aprées dessiccation et refroidissement.

MO: Masse en grammes, de la capsule vide.
M : Masse de la prise d’essai en grammes [21].
6-Test d’amidon

Ce test nous renseigne sur la nature du lait (naturel ou reconstitu¢). Il consiste a 1’ajout

diiode (1) dans quelques ml de lait.
% Mode operatoire

-Dans un tube a essai, on met quelque ml de lait fraichement prélevés, on chauffe le

tube quelques minutes a 70°C puis on ajoute quelques gouttes diiode (12).

-S’il y’a virement de coloration au bleu brick le test est consideré comme positif si non

le test est négatif.
7-Test d’ébullition

Dans un tube on introduit 2 a 5ml de lait et on porte a [I’ébullition.
- Si le lait est normal, le liquide reste homogene aprés quelques instants d’ébullition et au

refroidissement il se forme en surface une pellicule blanche, plissée (formée principalement




de  carbonates de calcium, de protides et de matiere  grasse).
— Si le lait est riche en albumine ou acide (au-dessus de 25°D), il coagule par ébullition [8].

I11- Analyses microbiologiques

Pour les analyses microbiologiques nous avons étudiés 8 parameétres : la flore
mésophile aérobie totale (FMAT), les coliformes totaux (CT) et fécaux (CF), les spores
clostridiums anaérobie sulfito réducteurs (SCASR), les staphylococcus aureus (SA), les
streptocoques (ST), puis la recherche des streptocoques  hémolytique (ST B H), et enfin
les salmonelles (S).

4 On a effectué une série de dilution de 10 jusqu’a 10™ de tous les échantillons dans

I’eau peptonée tamponné qui est le diluant.

# Apres ’établissement des dilutions, les prises d’essai sont ensemencées dans les

milieux de cultures qu’on a préparées (Annexe ).

# Ensuite les ensemencements sont incubés a des temperatures pendant un temps

déterminés selon le tableau 3.

# Aprés la durée requise pour I’incubation, I’observation des colonies se fait par des
examens macroscopiques puis microscopiques suivi par I’identification biochimiques (voir
tableau3).

- L’examen macroscopique, permet 1’identification des bactéries a partir de la couleur, la

taille, la forme et la brillance des colonies.

- L’examen microscopique : (Coloration de Gram), donne une orientation sur le type de
bactérie en fonction de sa couleur (Gram+/-) et de sa forme (coque, bacille).

On distingue ainsi les bactéries :

«Gram positives (paroi épaisse) qui sont colorées en violet foncé/bleu.

» Gram négatives (paroi mince) qui sont colorées en rouge/rose [22].

- L’identification biochimique : Test effectué pour la confirmation des bactéries

recherchées comme test d’oxydase, test de catalase, test de coagulase ....etc.
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Tableau 111 : Controle et spécification microbiologique [23]

Paramét | Volum | Milieude | Méthode Duré | T° Caractéri | Tests Spécification
re e culture d’ensemenc | e d’incu | stiques d’identifica
analysé ement d’inc | bation | des tion
(Voir ubat colonies
annexel) ion
FMAT [ 1ml Gélose En 72h [ 30°C | Colonies | Aucun test 3.10°
PCA profondeur petites et | d’identificat
blanches | ion [1]
de taille et
formes
différentes
Colifoom | 1ml |DLC En 243 [37°C | Rouge - Lactose + | 10°[24]
es totaux profondeur 48h - Oxydase -
Coliform | 1ml | DLC En 48H | 44°C Rouge - Lactose + | 10° [1]
es profondeur - Oxydase-
fécaux
Staphylo | 0,1 ml | Baird En surface 24a | 37°C Noires, - Gram+ - 500/ml
coques parker + 48h brillantes, | Catalase+ - | [24]
aureus. jaune convexes | Coagulas+
d’ceufs entourées | - ADN ase+
d’un halo
clair
Spores | 1m SPS En tube 24 a | 46°C Les Catalase- .
de 48 H colonies Oxydase-
clostridi entourées
um d'un halo
(ASR) noir de
sulfure de
fer
Streptoc | 1ml Slanetz et | En surface 44h | 37°C Rouge ou . 400 [1]
ogues bartley marron
Streptoc | 1ml | Géloseau | En surface 24h | 37°C Rouge ou | Camp test Absence
oques B sang marron avec
hémolyti (fléche : | hémolyse B [1]
ques/1ml hémolyse)
Salmone | 250 ml | Pré - -En tube 24 h, | 37°C Sur glucose+ et Absence
-lles/ enrichisse I’hektoen | lactose-
259 ment sur colonies | sur Kligler [1]
eau incolores a | test
peptonnée vertes urée_indole
tamponnée (glucides - | (uréase —
—— S ) acentre | indole-)
I_Emnrelr(]:th;sre -En tube 24h | 44°C oir AP| 20E
(H2S +).
rappaport
vasiliadis
-Culture -Ensurface | 24h | 37°C
sur
hektoen
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I- Résultats des analyses physico-chimiques

Les résultats des analyses

physico-chimique sont regroupé dans le tableau 1V

(Annexe 2) et graphiquement exprimés dans les figure : 1, 2, 3, 4, et 5.

Fig 1: Température de chaque €échantillon Fig 2: pH de chaque échantillon analysé
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Interprétation des résultats

«» Température : Tous les échantillons de lait cru sont supérieurs a la normale : 4,5
al0°C [16]. Avec un maximum de 20°C et un minimum de 19°C (Figure 1).
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% pH : La majorité des laiteries présentent un pH normale : 6,6-6,8 [17], excepté le lait
de la laiterie n°3 et n°1, qui ont la méme valeur de pH (6,5) (Figure 2).

% Acidité : Excepter les échantillons des laiteries n°3 et n°11, qui ont la méme valeur
d’acidité (18°D), les autres expriment des valeurs d’acidité normales : 15 & 17°D [12] (Figure
3).

% Densité : Les échantillons des laiteries des quartiers : n°1, n°6, n°10, n°11, montrent
respectivement les valeurs (32 ; 30; 29,5; 31), qui répond au critére désirait (29-35), la
valeur de la densité des échantillons qui restent est inférieure a cette limite (Figure 4).

% Extrait sec total : Les quariers: n°2, n°3, n°4, n°5, n°7, n°8, n°9, leurs échantillons
montrent une valeur superieure a 125¢/1.
L’extrait sec des autres échantillons fluctue entre 109-105g/l, respectivement des laiteries
(n°1, n°6, n°10, n°11) (Figure 5).

% Le test d’amidon et le test d’¢bullition sont négatifs.
I1-Résultats des analyses microbiologiques

Les resultats des analyses microbiologiques sont regroupés dans le tableau V
(Annexe 2), et graphiquement exprimer dans les figures: 6, 7, 8, 9, et 10.
Les spores de clostridium anaérobie sulfito réducteur, les streptocoques p hémolytique et
Salmonelles ont montré des résultats négatifs, c’est-a-dire ne sont pas rencontré dans les

échantillons du lait cru analyses.




Fig 6 :Distribution de la charge en FMAT dans les
échantillons analysés
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Fig 8: Distribution de la charge en Coliformes
fécaux dans les échantillons analysés
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Fig 9: Distribution de la charge en Staphylococcus
aureus dans les échantillons analysés
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Interprétation des résultats

—> EMAT : Tous les échantillons analysés ne dépassent pas la valeur maximal

(3.10°UFC/ml) indiqué par la réglementation marocaine [1] (Figure 6).

—» Coliformes totaux : Les échantillons de toutes les laiteries montrent des valeurs non

by

conformes a la norme de la république francaise : 10°UFC/ml [24], a I’exception de

I’échantillon n°11 (10°UFC/ml), qui a une valeur inférieure & la norme (10°UFC/ml) (Figure

7).
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— Coliformes fécaux : Les quartiers : n°1, n°5, n°6, n°7, n°8, leurs échantillons montrent
respectivement les valeurs (2,352.10°UFC/ml; 7,761.10°UFC/ml; 4,093.10°UFC/ml ;
1,160.10°UFC/ml ; 9,4.10°UFC/ml), supérieures a la valeur maximale (10°UFC/ml) indiqué
par la réglementation en vigueur [1], les autres sont inférieures & 103UFC/ml (Figure 8).

— Staphylococcus aureus : Tous les échantillons de lait cru analysés provenant des

différents quartiers, dépassent la valeur maximale (500UFC/ml) indiqué par la république
francaise [24]. Avec une valeur maximale de 1,642.10°UFC/ml (Figure 9).

— Streptocoques : Aussi pour les streptocoques tous les échantillons de laits cru analysés

provenant des différents quartiers, dépassent la valeur maximale (400UFC/ml) indiqueé par la
réglementation en vigueur [1] (Figure 10).

I11-Discussion des résultats

Discussion des résultats des analyses physicochimiques

4 La température de tous les échantillons analysés de lait dépasse la limite 4,5 a 10°C
indiqué par la filiere Wallonne [19], ce qui signifie que toutes les laiteries étudiées ne
respectent pas la chaine de froid cela a été constaté aux moments de prélevement ce qui

peut déclencher la prolifération des microorganismes.

4 La valeur faible du pH pour les deux échantillons n°3 et n°l1qu’on a remarqué
d’aprés la figure 2, peut étre expliquée par les variabilités liées au climat, au stade de
lactation, a la disponibilité alimentaire, a I’apport hydrique, a 1’état de santé des vaches et
aux conditions de la traite. [17]

# L’augmentation de 1’acidité pour les deux échantillons n°3 et n°11, est dus a la
dégradation du lactose en d'autres acides en plus de l'acide lactique et des liquides

4 La valeur faible de la densité pour les échantillons n°2, 3, 4, 5, 7, 8, 9, permet de
détecter le mouillage de lait qui consiste a ajouter au lait des liquides ou des substances
diverses (eau, lactosérum, conservateur) dans le but d'augmenter le volume de lait mis en
vente ou d'améliorer sa qualité microbiologique. En fait, la densité dépend
teneur en matiére séche, en matiére grasse, de I’augmentation de la température et des

disponibilités alimentaires [17].
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4 La valeur bas de I’extrait sec total des échantillons n°2, 3, 4, 5, 7, 8, 9 est dues soit

au mouillage de lait ou a des pratiques d’alimentation et par la race des bovins [17].

# Test d’amidon pour tous les échantillons est négatif ¢’est-a-dire que les échantillons

analysés n’ont pas subi de poudrage.

# Test d’ébullition est conforme pour tous les échantillons, le lait reste homogéne

donc n’est pas acide.

Discussion des résultats des analyses microbiologiques

Pour tous les échantillons de lait cru analysés, on a pas détecter la présence des
colonies caractéristiques de spore clostridium anaérobie sulfito réducteur, de salmonelles et

de streptocoques B hémolytiques.

4 La presence de FMAT est liée au manque d’hygiéne et ou des équipements utilisés
pour la traite. la santé du troupeau laitier, la traite et les conditions de pré-stockage sont
aussi des déterminants de base pour la qualité du lait [25], les bactéries peuvent entrer
dans le lait pendant qu’elle est encore dans la mamelle et la plupart des microorganismes
retrouvés dans le lait cru sont des contaminants provenant de la surface externe de la
mamelle, des ustensiles de traite et des trayeurs [26]. La mauvaise qualité de 1’cau utilisée
pour laver les ustensiles peut conduire a ’obtention d’un lait de qualité microbiologique

médiocre [27].

# La contamination élevée par les coliformes totaux n’indique pas nécessairement
une contamination fécale directe du lait, mais elle est considérée comme un indicateur de
mauvaises pratiques d’hygiéne serait due au manque d’hygiéne et sanitaire durant la traite,
post manipulation et des conditions de vente. La présence de ces germes dans le lait peut
étre aussi liée a une contamination par les déjections des vaches, le sol et ’eau utilisée
[26].

# La présence de coliformes fécaux, indique forcement une contamination par les

feces des vaches ou par les mains des trayeurs.

# La présence de staphylococcus aureus (SA), avec des valeurs qui dépassent la

valeur maximale indiquer par la république francaise (500UFC/ml) [24], est en rapport
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avec les conditions environnementales. SA est reconnu comme 1’agent causal des
mammites cliniques et subcliniques en élevage bovin [26] [28].

4 Le taux de streptocoques est en rapport avec 1’état de santé des vaches, les
conditions hygiéniques de la traite, et d’éventuelles contaminations au cours du

dénombrement [29].

# Finalement, les autres germes étudiés, Salmonelle, Spore de clostridium anaérobie
sulfito réducteur (ASR) et Streptocoques P hémolytiques, sont conforme avec la
réglementation marocaine [1].




Conclusion

Le lait est un aliment dont I’importance nutritionnelle n’est plus a démontrer. En
effet, le lait constitue le premier apport protéique de I’étre humain et le premier aliment
naturel complet dés le jeune age. Il renferme les nutriments de base nécessaires au bon

développement de 1’organisme humain.

Lorsque la qualité est évoquée, surtout pour un produit variable que le lait, de
multiples interprétations peuvent étre adaptés selon des criteres retenus pour définir cette
qualité.

Les échantillons du lait cru provenant des laiteries de différents quartiers de Taza

montrent :
b Selon les critéres physico-chimiques

Le pH, le test d’amidon et test d’ébullition répondent aux normes, cependant les
autres parametres : L’acidité (pour deux échantillons) et la température (pour tous les
échantillons) sont supérieurs aux normes ce qui permet la prolifération des germes, tandis
que la densité et 1’extrait sec total sont inférieurs aux normes ce qui permet la détection de

fraude en deux catégories :

-La fraude par addition de substances étrangeres du lait comme l'eau mouillage
- La fraude par soustraction de substance propre du lait qui consiste a enlever une partie de

la matiére grasse: écrémage.
» Selon les critéres microbiologiques :

La valeur de FMAT est conforme pour tous les échantillons, les coliformes totaux sont
non conformes pour la majorité des échantillons, les coliformes fécaux sont non
conformes pour six échantillons, les streptocoques et les staphylococcus aureus sont non
acceptables pour tous les échantillons. Cependant les résultats sont satisfaisants pour les
salmonelles, spore clostridium anaérobie sulfito réducteur et streptocoques J

hémolytiques.
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-La qualité des échantillons de lait analysés provenant de Taza ne répand pas en général
aux criteres microbiologiques exigés. Les contaminations résultent principalement du
manque d’hygiéne a la ferme et sur les lieux de vente. La présence de germes
responsables d’intoxication alimentaire tels que Staphylococcus aureus peuvent devenir
un probléme de santé publique si des mesures ne sont pas prises pour éviter les
contaminations. La qualité hygiénique de lait cru & la production et a la vente peut étre
¢galement améliorée par 1’utilisation du modéle dynamique des 5M (Milieu, Matiere
premiére, Matériel, Main d’ccuvre, Méthode). Le développement de la filiere lait avec
I’organisation des producteurs, la création de centre de collecte et 'utilisation de la

chaine de froid peut permettre de réduire les contaminations.
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Annenes g

+ Gélose Plate Count Agar (PCA)

La gélose glucosée a I’extrait de levure, appelée “Plate Count Agar” ou PCA, est utilisée pour le
dénombrement des bactéries aérobies mésophiles.Les substances nutritives apportées par la
Tryptone, les facteurs vitaminiques de I’extrait de levure et le glucose (source énergétique)
favorisent la croissance de la plupart des bactéries a dénombrer.

+ Gélose lactosée au désoxycholate lactosée
La gélose lactosée au désoxycholate est un milieu sélectif utilisé pour le dénombrement des
bactéries coliformes dans les eaux, le lait, les produits laitiers et les autres produits alimentaires. Ce

milieu est également employé pour la différenciation et I’isolement des entérobactéries a partir des
prélévements d’origine animale.

+ Gélose Baird-Parker au jaune d’ceuf et au tellurite de potassium
La gélose de Baird-Parker avec jaune d’ceuf au tellurite de potassium est un milieu sélectif utilisé
pour la recherche et le dénombrement de Staphylococcus aureus dans les prélevements biologiques
d’origine animale, les produits pharmaceutiques, les produits cosmétiques, les produits alimentaires
et les eaux

4+ Bouillon cceur-cervelle
Le bouillon cceur-cervelle, milieu nutritif tamponné, est utilisé pour la culture d’une trés grande
variété de microorganismes aérobies ou anaérobies, incluant levures et moisissures. Il convient
aussi pour la mise en évidence de la staphylocoagulase.

+ Gélose Sulfite de Sodium —Polymixine(SPS)
La gélose Sulfite de Sodium —Polymixine( SPS) est destinée a I'isolement et a la numération des
anaérobies sulfito-réducteurs (ASR) et principalement de Clostridium perfringens

+ Gélose Slanetz et Bartley

La gélose de Slanetz et Bartley est un milieu sélectif utilisé pour le dénombrement des
entérocoques intestinaux dans les eaux d’alimentation, les boissons, les eaux usées et divers
produits biologiques d’origine animale, par la technique de filtration sur membrane.

+ Bouillon RAPPAPORT-VASSILIADIS Soja (RVS)

Le bouillon Rappaport-Vassiliadis Soja (RVS) est utilisé pour I’enrichissement sélectif des
Salmonella dans le lait, les produits laitiers, les autres produits alimentaires, ’eau et dans le cadre
des analyses en Santé Animale chez les mammiféres.

*+ GELOSE HEKTOEN
La gélose Hektoen est un milieu sélectif permettant les isolement et différenciation des
entérobactéries pathogénes a partir des prélévements biologiques d’origine animale, des eaux, des

produits laitiers et des autres produits alimentaires.
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Milieu Composition chimique Mode de préparation
PCA - Tryptone. ..o 5,09 -Mettre en suspension 17,5 g de milieu déshydraté dans 1
litre d’eau distillée ;
- Extrait autolytique de levure....... 2,09
-Porter lentement le milieu & ébullition sous agitation
" GIUCOSE. e 1,09 constante et I’y maintenir durant le temps nécessaire a sa
: : dissolution ;
-Agar agar bactériologique............ 9,0 o ' .
garag giq g -Stériliser a I’autoclave a 121°C pendant 15 minutes ;
-Refroidir et maintenir a 44-47°C.
DLC Peptone ......coovvviiiiiiiiiii 10g -Ajouter 42,5 g a 1 litre d’eau distillée.
Désoxycholate de sodium ............ ... 0,5g -Porter a ébullition lentement en agitant fréquemment.
1actose ...oovvvviii 10g -Faire bouillir 2min.
chloride de sodium......................... 5g NE PAS AUTOCLAVER.
Citrate de sodium.......................... 2¢g
Rouge neutre ..............cooevenne 0,03g
AGar o 15g
SLT = TrYPLOSE. ...vcviieeirietirie e e 20,09 - Mettre en suspension 43,5 g de milieu de base
déshydraté dans 1 litre d’eau distillée ;
- Extrait autolytique de levure.......... 5,0g
- Porter lentement le milieu a ébullition sous agitation
- G|UCOSE ............................................. 2,0g constante et l’y maintenir durant le temps nécessaire é_ sa
. . dissolution ;
- Phosphate dissodique.............ccccvnune 4,09
. . - Refroidir et maintenir le milieu & 47°C ;
- Azide de sodium.........ccccevveernnnnn 0,49
- Chlorurede 2, 3,5
triphényltétrazolium..........c.cccovvnnene. 0,19
-Agar agar bactériologique................ 12,09
BP Composition de base - Mettre en suspension 63,0 g de milieu de base

- Tryptone....ccvcveecrce e 1009
- Extrait de viande de beeuf................. 509
- Extrait autolytique de levure............ 109
- Pyruvate de sodium.........c..ccoceevnen. 10,09
= GIYCINE. ..t 12,09
- Chlorure de lithium........................ 50g
- Agar agar bactériologique............... 20,09
- Emulsion de jaune d’oeuf............. 47,0 ml

- Tellurite de potassium a 3,5%........ 3,0ml

déshydraté dans 1litre d’eau distillée ;

- Porter lentement le milieu a ébullition sous agitation
constante et I’y maintenir durant le temps nécessaire a sa
dissolution ;

- Stériliser a I’autoclave a 121°C pendant 15 minutes ;
- Refroidir et maintenir a 50°C ;

- Ajouter stérilement 50ml d’émulsion de jaunes d’ceufs
avec tellurite.
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SPS Tryptone. ......covuiiniiiiiieiinen, 15g -Verser 40,1 grammes de poudre dans un litre d'eau
distillée ;
Extrait de levure........................... 10g
. -Porter a ébullition lentement, en agitant jusqu'a
Cltrate de fer .............................. 05g Compléte dlssolutlon ;
Sulﬁte de SOdlum ......................... O.Sg _AutoclaverlS minutes a 121°C ,
Sulfadiazine.............ccoovvvveiinn... 0.12¢g - Liquéfier le milieu dans un bain-marie bouillonnant
. uis refroidir vers 47°C.
Sulfate de polymyxine B............... 0.01g P
AGAT. i 1l4g
HEKTOE | Proteose Peptone .........cccovvveenr e 12,09 -Ajouter 76 g de poudre a 1 litre d’eau distillée et laisser
N reposer
Extrait de [evure ........ccocoevv cevevieiinnnne 309
10 min.
Sels biliairesn ® 3.....ccceeevr vveeeeeinene, 90g¢
-Chauffer lentement a ébullition jusqu’a ébullition.
LaCtOSE. . .vveiiiviire et 120g
-Maintenir 1I’ébullition quelques secondes.
SaCCharoSe......covvves vevveeieeeeecre 1209
-NE PAS AUTOCLAVER.
SaliCiNe. ..o e 209
-Refroidir a 50°C et répartir.
Chlorure de sodium.........c.cccccev vrvnee. 50¢g
Thiosulfate de sodium............ccceeene... 509
Ferric ammonium citrate.................... 159
o I | S 14049
Bleu bromothymol................. ...... 65,0 mg




Jhnexey.

Tableau 1V: Résultats des analyses physico-chimiques des échantillons de lait cru

N° des T (°C) pH Densité | Acidité Test Test Extrait
quartiers d’ébullition | d’amidon | sec total
(°D) (g/L)
1 26 6,7 32 16 Négatif Négatif 126
2 21 6,8 27 17 Négatif Négatif 113,688
3 19 6,5 27,5 18 Négatif Négatif 115,024
4 25 6,8 26 17 Négatif Négatif 109,096
5 25 6,7 26 16 Négatif Négatif 111,125
6 20 6,6 30 15 Négatif Négatif 125,210
7 22 6,8 27 17 Négatif Négatif 114,361
8 25 6,8 27 17 Négatif Négatif 115,019
9 23 6,8 27 17 Négatif Négatif 115,2
10 25 6,8 29,5 17 Négatif Négatif 126,701
11 22 6,5 31 18 Négatif Négatif 127,053




Tableau V : Analyses microbiologigues (UFC/ml) de onze échantillons de lait cru

N° des quartiers | FMAT CT (UFC /ml) | CF (UFC /ml) SA ST (UFC/ml)
(UFC ) (UFC/ml)

1 1,4.10° 2,896.10" 2,352.10" 2,641.10" 1,248.10°
2 6,4.10° 3,76.10° 5,4.10° 1,527.10° 3,083.10°
3 1,842.10° 9,6.10° 1,6.10° 1,024.10° 4,551.10°
4 8,057 .10" 5,235 .10" 7,761.10° 10° 1,011.10°
5 1,208 .10° 3,954.10" 4,093.10° 1,161 .10° 1,642.10°
6 7,530 .10° 4,527.10" 1,160.10° 1,232 .10° 1,461.10°
7 3,98 .10° 7.10" 9,4.10° 3,286 .10" 1,722.10°
8 4,19.10° 8,49.10" 1,318.10° 5,745.10° 6,9.10°

9 3.10° 6,30.10° 2 .10° 1,007 .10° 4,184.10°
10 1,181.10° 3,632.10° 3,553.10° 1,021 .10" 1,434.10°
11 3,05.10° 10° 4,60.10° 7,491.10° 3,865.10°




