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INTRODUCTION :

Les aliments peuvent parfois présenter des risgaegaires si les conditions de culture,

d'élevage, de production ou de conservation sonotvaises.

La « sécurité des aliments » est I'assurance cu@liments ne causeront pas de dommages
aux consommateurs quand ils sont préparés et/@mononés conformément a l'usage auquel
ils sont destinés.

La consommation d’'un aliment contaminé par desébas ou par des toxines élaborées par
celles-ci est a l'origine d’intoxications alimens. Les intoxications alimentaires d’origine
bactérienne résultent souvent d'une maitrise iissufife des conditions d'hygiéne notamment
au cours de la production, de la transformatiotiedtl distribution des denrées.

L'analyse microbiologique d'une denrée alimentairé @s mettre en évidence les
microorganismes responsables d'altération de Iditguanarchande et/ou sanitaire. Les
méthodes d'analyse varient en fonction du typéntkeit, du danger potentiel qu'il présente, et

des caractéristiques de consommation (cru ou eudty type de germe recherché.

Le lait est un milieu favorable pour le développah@une multitude de germes dont certains
sont pathogenes. La qualité de ce produit se dé&fimnme étant I'ensemble des propriétées et
des caractéristiques qui lui conférent I'aptitudesadisfaire des besoins exprimés par les
consommateurs.

La qualité bactériologique de ce produit alimertgiréesente deux aspects :

- la qualité hygiénique qui caractérise le risqueurpla santé du consommateur.
- la qualité commerciale qui caractérise l'exiséena le risque d'altération du produit. La
maitrise de cette qualité implique de bonnes puasqde fabrication, de stockage et de
distribution.

Ce stage que j'ai eu I'occasion d'effectuer auditOffice National de Sécurité Sanitaire des
produits alimentairesle Fés m'a procuré une idée élargie sur les amsalpgErobiologiques
sur des différents produits alimentaires.

Je vous expose dans ce rapport en premier lieuptgsentation du laboratoire, dont les
services qui le constituent, des généralités suaiteavec differents types de germes qui
peuvent contenir. Ensuite je présenterai les méthatlanalyses bactériologiques utilisées

ainsi que linterprétation des résultats obtenus.
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. PRESENTATION DE L'ORGANISME :

1. Historique :

L’office est crée suite a une restructuration ddp@rtement de I'’Agriculture. Sa création est

venue pour concrétiser une des orientations stcptég du plan MAROC VERTui visent

'amélioration dans la productivité et la compéité des produits agricoles et agro-

alimentaire.

La création de laboratoire Régional d’Analyses etRecherches de Fés fut en 1981,pour
garantir la sécurité sanitaire des produits alimiees depuis les matieres premieres jusqu’au
consommateur final, d’assurer la surveillance girtgection sanitaire du patrimoine végétal

et animal au niveau national et aux frontieresnalgser les risques sanitaires que peuvent
engendrer les produits alimentaires destinéesliméatation des animaux sur la santé des
consommateurs, etc. Le Laboratoire Régional d’Asedyet de Recherches de Fés, avait
entamé depuis 1995 la mise en place du systemeaassujualité en s’inspirant de la norme

EN 45001 et du guide ISO CEI 25.

Entre 2000 et 2005, la mise en place du systeméea@rau un ralentissement pour reprendre
a partir de Juin 2006 avec la relance de la dynaenid'accréditation des laboratoires
vétérinaires, initiée par la Direction d’Elevageesl ce qui a permis d’actualiser les ébauches

du systéme qualite.

En 2009 I'ONSSA constitue un dispositif instituti@h mis en place pour appuyer les
orientations stratégiques tracées par le Plan Mared qui ambitionne de faire de

I'agriculture marocaine un levier de croissancemss de I'économie nationale.

En 2012, le laboratoire a été accrédité selon laIS®/CEI 17025.Cette accréditation lui a
permis une reconnaissance internationale de laliféalole ses résultats d’analyses et par
conséquent la crédibilité du systeme de contréleestcertification a I'importation et a

I'exportation des animaux vivants, des produitgidioe animale et des produits de la péche.

Aujourd’hui, le systeme qualité est une priorité ARARF pour poursuivre cet étalon et

renforcer ces acquis.

Il existe 7 laboratoires au niveau national ddrdaque laboratoire est constitué de plusieurs

services selon le nécessaire.
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2. Organisation du laboratoire :

Le laboratoire régional d’'analyses et de recherctidgrinaires de Fes est composé de 3

sections :

2.1. Section Santé animale :
La section Santé Animale, qui se compose de I'UDignostic Bactériologique de l'unité
Diagnostic de la Rage, et de l'unité Sérologie- imatogie, assure le diagnostic étiologique

des maladies animales, d'origine bactérienne evoalparasitaire.

2.2. Section Hygiéne alimentaire :
La section Hygiene Alimentaire, qui se compose'aaté Microbiologie Alimentaire, et de
l'unité Chimie-Toxicologie, assure le contrdle degualité microbiologique, et chimique des
denrées alimentaires (Autocontroles et Contrélésiels).
*Activités en Microbiologie Alimentaire :
-Nature des essais effectués par la section maapgue alimentaire :
Le dénombrement des indicateurs de contamination :

# Numération des bactéries Aérobies Mésophiles
# Coliformes Totaux, Coliformes Fécaux
# Staphylocoqu@athogenes
# Levures et Moisissures
La Recherche des germes pathogénes :
# Salmonelles
# Listeria monocytogenes

* Activités en Chimie -Toxicologie :

- Contréle de la qualité chimique des alimentseeherche de la composition chimique des
denrées alimentaires (Laits et produits laitiex4gndes, produits carnés et produits de la
péche ; Conserves et semi-conserves ; Eaux ; Atgidas animaux ; ...).

- Recherche toxicologiques par Chromatographi€suche mince.

- Recherche des résidus de sulfamides dans leslegapar chromatographie sur couche

mince.

2.3. Section Qualitée- métrologie :
La section Qualité- Métrologie, qui est chargé aenise en place du systeme management

gualité selon la norme NM ISO 17025.
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3. ORGANIGRAME DU LABORATOIRE :

Direction du
laboratoire

( Unitte | [ Unité Section Santé Section Unité Uit Chimie | [Vt Biologie
Management | |Metrologie Animale Administrative | | Microbiologie B logi moléculaire
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Figure 1 : Organigramme dlaboratoire d'analyse et de

recherche de Fes.
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|. GENERALITES:

Les analyses bactériologiques alimentaires sordasnmoyens d'autocontrole et de contréle
pour vérifier la conformité de I'hygiéne des alinsempar rapport a la réglementation en
vigueur.

Les analyses alimentaires ont pour but d’évalaefldre pathogene et la flore d'altération
présentes dans les aliments.

Certains contaminants alimentaires ne présentantnaunconvénient. En revanche, d'autres
sont susceptibles de nuire gravement a la sant@inem

L'objectif de I'analyse microbiologique alimentagst de rechercher des contaminants par
identification des microorganismes et quantificatitn nombre de colonies.

L'analyse microbiologique alimentaire s'intéresgmlément a des germes témoins de
mauvaises pratiques hygiéniques.

Pour chaque produit alimentaire, une liste de micganismes est établie par le |égislateur
avec les taux de présence acceptables pour lestpsetmalyses doivent étre effectuées.
Certains germes sont indésirables dans les alinfgadtaonellesou listéria, par exemple),

d'autres doivent se trouver en quantité infériewne criteres définis.

1. Définition D’une denrée alimentaire :

On entend par denrée alimentairé' toute substance, partiellement transformé ou non
transformé, destiné a étre ingéré ou raisonnablersesceptible d'étre ingéré par I'étre
humain. Tout ce que nous ingérons peut étre cérssidcomme aliment .Ce sont les
substances qui sont absolument nécessaire a tientet a la croissance de notre corps. Les
aliments sont tres nombreux et existent sous desefo trés variables : eau, lait, fromage,

viande, fruits et légumes...

2. Les aliments facilement altérables d’origine animad :

2.1Viandes et poissons :
La contamination de la viande se fait principaleman cours de l'abattage et de la
préparation des carcasses (éviscération, écorchmage en quartiers...). La conservation de la
viande se trouve compliquée par le fait que la miasere des animaux fraichement abattus

(bceuf principalement) est seche, dure et insip@2ie.doit donc laisser reposer la viande
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guelques jours (généralement une semaine, padomsndage) pour qu'elle devienne tendre et
juteuse.

Pour les poissons le mucus qui recouvre la peastites le premier site de prolifération des
micro-organismes. Ceux-Ci peuvent ensuite envadirchair. Les branchies constituent
egalement une zone d'acces a la partie interndétéaioration du poisson est plus rapide que

celle des viandes.
2.2 (Eufs et ovo produits :

Les ceufs en coquille sont plus fréquemment al{gmésles bactéries que par des moisissures,
sauf si lI'atmosphére est tres humide. Les altératiou pourritures d'origine bactérienne
prennent différents noms qui font souvent référesada pigmentation anormale de I'ceuf.
Les ceufs hors de leur coquille perdent la plupartedrs défenses naturelles lls deviennent
des produits hautement périssables qui offrentotds conditions de culture a de nombreux

micro-organismes.
2.3 Lait:

Pour bien évoluer les risques de contamination aeisde lait est expose, il faut retracer dans
chaque cas le chemin qu'il parcourt de la vachgyasix consommateurs .tout au long de ce
chemin des germes pathogénes ou non, des substamdgges ou non, peuvent étre

introduits qui rendent le lait dangereux pour latéaou alterent certains de ces qualités (godt,

odeur, valeurs nutritif...).

3. Les Produits laitiers :

Lesproduits laitiers oulaitagessont le simpldait ou desalimentstransformés ou obtenus
simplement a partir de lait. Parmi les laits uéiislelait de vachemais on utilise également
le lait de chévre debrebis dechamelle.. Le lait et les produits laitiers constituent des
denrées alimentaires d’origine animale de trés dgawaleur nutritive en raison de leur

richesse en protéines, en calcium et en vitamines.

Les produits laitiers regroupent 3 catégories :

Lait Fromage Yaourts, Fromages blancs et Laits fermentés
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Les termes « LAIT », « YAOURT » ou encore « FROMA®SE Sont définis par la

réglementation francaise et européenne.

Par exemple, « la dénomination « lait» est réseexétusivement au produit de la sécrétion

mammaire normale obtenue par une ou plusieurgsradns aucune addition ou soustraction.

Concernant les yaourts, seules deux ferments saotises :Streptococcus thermophiluet
Lactobacillus bulgaricusLes préparations laitieres contenant d’autreséats ne peuvent

donc pas étre appelées « Yaourt ».

Le beurre et la creme, bien qu’issus du lait, m& pas considérés comme des produits laitiers
mais comme des matieres grasses. Les glaces oesdanserts ne font pas non plus partie

de cette famille.

[I. Généralités sur le Lait :
1. Définition du Lait :

Le lait est uriquide biologiquecomestible blanchatre produit par les glandes manes
desmammiferes femelled.e lait apparait comme un liquide opaque blamehglius ou moins
jaunatre selon la teneur en béta-carotenes de tig@regrasse. Il a une odeur peu marquée

mais reconnaissable.

La dénomination « LAIT » sans indication de 'esp@nimale de provenance, est réservée au
lait de vachelout lait provenant d'une femelle laitiere autre ¢mvache doit étre désigné par
la dénomination "lait" suivie de l'indication dedpéce animale dont il provient: "lait de

chevre", "lait de brebis:"
2. Composition du Lait : (CHRAIBI Marwa. 2011)

Toute modification dans I'environnement de la \&aelira une répercussion sur le lait. Les
gualités nutritionnelles et sensorielles d’autremi& la composition des produits laitiers
dépendent de nombreux facteurs inhérents a I'an{raak, age, état sanitaire) et au milieu
(saison, alimentation).e lait produit en France n’est pas le méme queigaloduit au

Maroc. De la méme facon un lait d’été est différdnn lait d’hiver.

Les proportions respectives de ces composantsepréisentées dans la figurke n
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FProtéines 3,5%0

Slucides <4, &%0

Lipides 3,9%0
IAinéranux O 9%0

Eau 87%

Figure 2 : constituants principaux du lait de vache.

a) Protéines:
Les protéines lactées sont présentes dans deuasptidfgrentes :

* une phase instable constituée de particules sobdesuspension qui diffusent la
lumiere et contribuent, avec les globules graspm@ndr au lait son aspect blanc et
opaque : se sont les caséines.

* la phase soluble stable constituée des differgmetgines solubles ou protéines du

lactosérum.

b) Glucides :

Le lactose, disaccharide composé de glucose ealdetgse, est le seul glucide libre du lait
présent en quantités importanté® lactose est assimilé aprés hydrolyse en présdace
I'enzyme "lactase" au niveau de l'intestin grééstun sucre fermentescible. Il est dégradé en
acide lactique par des bactéries lactiques (lacitdm et streptocoques) ce qui provoque un
abaissement du pH du lait entrainant sa coagulatetie-ci est indispensable pour la

fabrication de fromages et de laits fermentés.

c) Matiere Grasse :

La matiere grasse dont la quantité varie en fonctles conditions d'élevage, est présente
dans le lait sous forme de globules gras émulsemmans la phase aqueuse. La matiere
grasse est constituée principalement de triglyeéride rancissement est une indication
familiere de la détérioration des matieres graddass les produits laitiers, ce rancissement
est le résultat de I'nydrolyse des triglycérides ges microorganismes de telle sorte que des

acides gras odorants a chaine courte sont libérés.

10
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d) Matieres Salines :

Le lait contient des sels a I'état dissous, soumdaotamment de phosphates, de citrates et de
chlorures de calcium, magnésium, potassium et sadiu

e) Gaz Dissous :

Le lait contient des gaz dissous, essentiellemandidxyde de carbone (GY) du di azote
(N2) et du dioxygéne (9.

+ outre ces composants, le lait contient égalemensdbstances secondaires, telles que

des enzymes, des vitamines, des hormones ...
3. importance nutritionnelle :

Manger sainement, c’est avant tout manger varansDa pratique, cela revient a manger
différentes catégories d’aliments et a varier lesents consommeés. Cela est nécessaire parce
gue notre alimentation doit nous fournir des vitaesi, des minéraux et d’autres substances

dont notre corps a besoin, or tous les alimentppueent pas les mémes nutriments.

Une nourriture équilibrée est riche en godt, enleurs et en plaisir. Le lait et les produits

laitiers contiennent naturellement des nutrimesgeatiels tels que le calcium, les phosphore,
les protéines, le potassium, des vitamines A, BReBB12, et du magnésium. Les études ont
démontré que les produits laitiers, quand ils sotégrés dans une alimentation saine,
ameliorent la qualité générale de l'alimentationpetivent contribuer a réduire les risques
d’ostéoporose, d’hypertension, d’obésité, de calad@naux et de cancer du colon. Les
produits laitiers contiennent des protéines de baqumalité, ce qui signifie gu’ils contiennent

aussi des acides aminés dont le corps a besoin.

4. Les différents types du Lait :

5.1. Selon la teneur en matiéres grasses

La creme est séparée du lait par centrifugatide, edera ensuite réintroduite ou non, en
guantité choisie selon le type de lait souhaité pent distinguer 3 types de laits dont les

teneurs en matiéres grasses sont les suivantes :

0 Le Lait entier qui contient au moins 3,5% de MG

0 Le Lait demi-écrémé contenant au moins 1,5% et }n8% de MG

11
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o Le lait écrémé qui ne contient au maximum que 089G

5.2. Selon le traitement thermique :

Le lait est un matériau biologique fragile. Il fanapidement le stabiliser car ses composants
ont une tendance naturelle a se séparer. Lesnexitis appliqués au lait pour le conserver
sont des procédés physiques, essentiellement tnges)i qui préserveront les qualités

biologiques de la matiere premiere-lait.

Quatre procédés dits «de conservation» permethsoite d’éliminer les micro-organismes et

de prolonger sa consommation :

-La pasteurisation : En détruisant par la chaleur une partie des nocganismes, la
pasteurisation permet d'obtenir des laits se cwaser7 jours, et de stabiliser des laits
destinés a la transformation. Dans le pasteurigatmau chaude et le lait circulent

séparément entre les plagues pendant 15 s a 72°C.

-La concentration : En éliminant une partie de I'eau, la concentrapenmet d'obtenir
des laits dont la durée de conservation atteinsi@lus mois. Le lait est chauffé a une
température d'environ 60°C. Le vide partiel créésdke concentrateur permet, a cette

température, une évaporation de l'eau.

-Le séchage En éliminant totalement l'eau, le séchage permeprdduire des laits en
poudre qui se conservent plus d'un an apres condigment. Pasteurisé puis concentré, le
lait est pulvérisé dans une immense tour d'atoioisakes fines gouttelettes de lait sont

projetées au contact d'air chaud et sec a 2008@edsiccation est instantanée.

-La stérilisation UHT : La stérilisation UHT, a Ultra Haute Températuresrrpet
d'obtenir des laits de grande consommation quiossarvent 90 jours. Le lait, chauffé a
une température de 140°C a 150°C pendant 2 a dideson'est pas dénature, mais tous

les micro-organismes éventuellement présents siniits.

— La conservation des laits dépend donc du procéaesmplace, pour :

% Le Laitcru:

Définit le lait cru comme le lait produit par lacsétion de la glande mammaire d'animaux

d'élevage et non chauffé a plus de 40 °C, ni soaraistraitement d'effet équivalent.

12
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Ce lait n'a donc subi aucun traitement autre quéftagération mécanique immeédiate apres la

traite a la ferme.

Pour étre vendu, il doit répondre a des prescrigti@glementaires sur sa composition et |'état
sanitaire des vaches d'ou il est tiré. Il doit @waditionné sur le lieu méme de production et

subir de nombreux controles.

La mention « lait cru » ou « lait cru frais » ebligatoire sur I'emballage. Sa date limite de

consommation est trés limitée. Il se conservegéfs, il doit étre consommé dans les 48h.

Le lait cru n’est en général pas utilisé en restthom collective scolaire et hospitaliere. La

couleur du conditionnement doit étre a dominaniega
€ Le Lait Pasteurisé :

La dénomination « lait pasteurisé » est réservdaitiu

Obtenu par un traitement mettant en ceuvre une ratopé élevée pendant un court laps de
temps (au moins 72°C pendant quinze secondes ote tcombinaison équivalente);

immédiatement refroidi aprés pasteurisation pow &mené, dans les meilleurs délais, a une
température ne dépassant pas 6°C ; présentantaoion négative au test phosphatase (Le
lait contient plusieurs enzymes, dont la phospleatdsla peroxydase. La destruction de la
flore pathogene du lait se fait habituellement pasteurisation. La pasteurisation entraine
linactivation complete de la phosphatase. Le fsbsphatase est ainsi une méthode de

contrble de la pasteurisation).

Le qualificatif « frais » peut accompagner la dém@tion « lait pasteurisé » lorsque le lait
remplit les conditions mentionnées ci-dessus esgmi& une réaction positive au test
peroxydase. Lorsque le lait pasteurisé présenteaawtion négative au test peroxydase, tout
en ayant subi un traitement thermique inférieum astérilisation, I'étiquetage comporte la

mention « pasteurisation haute » a I'exclusion dalijcatif « frais »

Le lait frais pasteurisé se conserve réfrigéré.phateurisation assure au lait une durée de

conservation de 3 jours au réfrigérateur.

13
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€ Le Lait stérilisé :

La dénomination « lait stérilisé » est réservéelai préalablement conditionné dans un
emballage hermétique, puis chauffé pendant 15rai@0tes a une température de 115-120°C
afin de détruire tous les germes susceptiblesyddévelopper. Le lait est ensuite rapidement
refroidi. Ce processus permet une longue conservgtlus de 6 mois), mais il donne au lait

un gout de caramel et lui enleve une partie dealesirs nutritives.

Il se conserve a température ambiante, tant guddkage n'a pas été ouvert
¢ Le lait stérilisé UHT :

Le procédé dit d'ultra haute température est égalenm procédé de longue conservation qui
permet d'écourter le temps de chauffage : lest@sajustatives du lait sont mieux préservées
gu’'avec la stérilisation simple. Il s'agit de pontapidement le lait a la température de 135°C
minimum pendant 2 a 4 secondes, puis de le conditiodans une ambiance stérile. Le lait
UHT peut étre entier, demi-écrémé ou écrémé. Qroleve dans le commerce sous le nom «
lait stérilisé UHT ». Il se conserve 3 a 4 moigm@péerature ambiante, tant que I'emballage n'a

pas été ouvert.
€ Le Lait concentré :

« Lait concentré non sucré :

Parfois appelé lait évaporé, est un produit ladglgenu a partir de lait de vache, duquel une

partie de I'eau a été retirée, par évaporatioaitsubit une stérilisation avant évaporation.
e Lait concentré sucré :

A la difféerence du précédent il ne subit pas deilsigtion car le sucre, en remplacant
partiellement 'eau, empéche les micro-organismeesel multiplier. Aprés standardisation et
pasteurisation, il est sucré par I'adjonction delsarose (sucre mi-blanc, sucre blanc ou sucre
blanc raffiné). Il est ensuite concentré sous viukatiel, et enfin refroidi avant le

conditionnement.

14
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€ Le Lait en poudre :(Lait totalement déshydraté)

Le lait en poudre est un produit solide obtenu @@mination de l'eau du lait, du lait
entierement ou partiellement écrémé, de la cremd'woumélange de ces produits, et dont la

teneur en eau n'‘excéde pas 5 % en poids du prfoduit
5. Détérioration du Lait : ( CHRAIBI Marwa. 2011)

Le lait est un aliment dont la durée de vie es$ tnmitée. En effet, son PH, voisin de la
neutralité, le rend trés facilement altérable e micro-organismes. Ses vitamines et ses
matieres grasses peuvent se transformer sousudidé de la lumiére, de l'oxygene, du

cuivre, de I'échauffement.
La détérioration du lait cru par les microorganisrae déroule en 4 étapes :

Premierement_actococcus Lactigproduit de l'acide lactique, puis certains gernpdss
tolérants a l'acide,els Lactobacillusse développent et produisent encore de l'acidesea
stade les levures et les moisissures deviennenindobes et dégradent I'acide lactique en
augmentant l'acidité. Finalement, des bactériegépigtiques interviennent c’'est ce qui

donne I'odeur putride et le gout amer. On obtidotsaun lait caillé.

lll.  Altération d’origine Microbienne :

1. Définition :

La plupart des produits utilisés par 'homme sargceptibles d'étre altérés par différentes
voies. La principale cause de détérioration dealiosents est la prolifération de certains des
microorganismes qui les contaminent. Ces microdsgaes sont présents partout dans
'environnement (eau, sol, air), sur les plantes, &animaux et les humains eux-mémes.
Puisque nos aliments sont des produits dérivépldases ou des animaux, qu'ils sont exposés
a l'air, a I'eau et a la poussiére, et gu'ils dutividre manipulés par différentes personnes et
avec differents équipements, il est inévitable Igutontiennent des microorganismes.
Le nombre et la diversité de la microflore varienhsidérablement d'un produit a un autre,
mais les microorganismes qui contaminent un alinmensont pas tous responsables de sa

détérioration.
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2. La flore du lait :

La flore du lait peut étre classée en trois growgedsn leur action :

* Le groupe des germes utiles contient les germespgrticipent a |'établissement des
caractéristiques des fromages en intervenant sois tes premiéeres étapes de la fabrication
(participant a I'acidification du caill€), soit gliardivement lors de l'affinage des fromages (

desmicrocoques deslactobacilleset desstreptocoques lactiqugs

* Les deux autres groupes renferment des germeésiratlles : ce sont les germes d'altération

qui peuvent provoquer des défauts et des germbegetes.
3. Les Microorganismes Recherchés dans les aliments :

Trois types de micro-organismes sont conventioeneht recherchés, lors de l'analyse
microbiologique du lait, Il s’agit des micro-orgames responsables de l'altération (Flore
Mésophile Aérobie totale), des microorganismescaigiurs de la contamination fécéds(
Coliformes Totaux etles Coliformes Fécaux) et des micro-organismeshqugnes
responsables de toxi-infections alimentair&aphylococcus aureus, salmonella spip

listeria monocytogengs
3.1. Flore Mésophile Aérobie Totale :

La Flore Mésophile Aérobie Totale (FMAT) est unigateur sanitaire qui permet d'évaluer le
nombre dJFC (Unité Formant une Colonie) présentes dans unyiradi sur une surface.

Théoriguement, il s’agit alors de rechercher :

- La flore thermophile, température optimale dasgance a 45 °C ;
- La flore mésophile, température optimale dessamnce entre 20 °C et 40 °C ;

- La flore psychrophile, température optimale d@ssance a 20 °C.
Leur isolement se fait sur un milieu gélosé ditimaire ou nutritif, la plupart des
microorganismes se développent, sauf les microgess exigeants et les microorganismes

anaérobies stricts. Il est donc préférable de pddda-lore Mésophile Aérobie a + 30C, plutét

gue de « Flore Totale ».

16



Le suivi de la charge microbienne du lait pasteuris@vant et aprés congélation

3.2. Coliformes Totaux et Coliformes Fécaux :

Le coliforme est une grosse entérobactérie fernmetedactose avec production de gaz. La
gue la fermentation du lactose avec productionadedgit étre recherchée dans un milieu
nutritif spécifique additionné de sels biliairesletvert brillant (bouillon Lactosé bilié au vert
brillant / cloche (BLVB).

Parmi les coliformes totaux (a 30 °C), on distingggecoliformes thermotolérants (fécaux)
qui fermentent le lactose a 44 °C. Les colifornrm# secherchés dans les aliments car ils sont
de bons marqueurs de I'hygiéne des manipulatiomeslaliments leur présence indique une

pollution fécale.

3.3. Staphylococcus aureus::

Staphylococcus aurelest une bactérie sous forme cocci a Gram +, ajggard en amas a
I'examen microscopique. Il est immobile non sporiide présente pas de capsule visible au
microscope optique. La présence d'une coagulasetifiéeen pratique courante I'espéce

Staphylococcus aureus

Le pouvoir pathogene tient également a la prodocttun grand nombre de substances

diffusibles, I'hnémolysines. ou, staphylolysine est cytotoxique et cytolytique.

3.4.Listeria monocytogenes :

Listeria monocytogenesst une bactérie & Gram-positif.C’est la seulé@slu
genreListeria pathogene pour I'homme ; il s’agit d’'un bacille pkite taille, non
sporulé, aéro-anaérobie facultatif, ubiquitaird, (8égétaux, eau), possédant une catalase et

mobile a 20 °C L'infection pdt. monocytogengsrovoque une maladie, la listériose.

3.5Salmondlla:

hY

Les salmonellesSalmonella forment ungenrede protéobactérieappartenant a
I'ordredesentérobactéries Elles mesurent 0,7 a 1ytnde diametre, pour 2 aiin de
longueur avec uflagelle Elles provoquent des maladies telles quéiélae typhoide
lafiévre paratyphoidet latoxi-infection alimentaire Ce sont des
entérobactéries bacilles a Gram négatifs, aérorabi@s facultatifs, oxydase -, nitrate
réductase +, fermentative du glucose, lactoseS,H(ou -), uréase -, lysine décarboxylase +,

utilisant la voie des acides mixtes, indole-, neggalant pas la bétagalactosidase
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|. Réception, Enregistrement et Entreposage des échdluns :

Le prélevement des échantillons effectué dans telbuéaliser une analyse microbiologique est une
étape tres importante de la chaine analytiquestlipeimordial de s'assurer de lintégrité et de la
représentativité des échantillons. Le préléevemeasst échantillons peut grandement influencer les
résultats obtenus. La préparation des échantifpons I'analyse microbiologique comprend plusieurs
étapes : la réception des échantillons, le prélenemt la pesée, le broyage et 'homogénéisatida et
dilution des échantillons (solution mére et dilusadécimales suivantes). Les échantillons doiveat é
en tout temps minutieusement manipulés en respd@asemble des régles d'asepsie de maniere a
éviter toute contamination.

Le but de l'analyse microbiologique des alimerss ddassurer que le niveau de contamination du
produit apte a étre consommer ne présente auaguerige prolifération bactérienne et surtout aucun
danger pour la santé du consommateur et de corddl@iment une protection intrinséque contre la

prolifération microbienne.
1. Réception des échantillons :

Une nécessit&érification des conditions de transport et detégrité des contenants Lorsque
les délais de transpork (36 heures) et que la température de conservatioh {C) des
échantillons sont adéquats, vérifier les contenafits de détecter tout défaut physique.
Inspecter minutieusement les sacs de plastiquebdeteilles et autres contenants afin de
vérifier s'il y a présence de trous, de fissuresdewerte de liquide. Vérifier si I'eau de la
glaciére ne s'est pas infiltrée dans I'échantil®assurer que les sacs de plastique sont tres
bien roulés et fermés hermétiquement. Vérifier dee échantillons d’eau ne sont pas
congelés lors de leur réception au laboratoirempbirte laquelle des irrégularités citées
précédemment invalide I'échantillon pour I'analysierobiologique et le client concerné doit

en étre informé afin de procéder a un autre préheve, si nécessaire.
2. ldentification et enregistrement des échantillons

S'assurer que chaque échantillon est étiqueté aimpagné d'une demande de service
analytique lui attribuant un numéro de laboratoificiel et renfermant I'ensemble de
informations y étant rattachées , vérifier la espondance entre la description de

I'échantillon sur la demande et la nature des ddlars expédiés. Compléter la description,
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particulierement si elle a un impact sur l'intetpt®dn des résultats (exemples : produit cru,
cuit, congelé, fermenté, etc.). Procéder a la détextion et a I'enregistrement des parameétres

analytiques.
3. Entreposage des échantillons :

Dans des conditions optimales, on doit toujourdyaea les échantillons immédiatement, ou
dans le plus court délai aprés leur réception barktoire. A moins d’indication contraire, les
échantillons d’aliments périssables doivent étrayam®s dans un délai maximal de 36 heures
entre le prélevement et I'analyse au laboratoiieeX@eptionnellement l'analyse doit étre
reportée, entreposer les échantillons au congélatela température de la piece, ou au
réfrigérateur, selon la nature de I'’échantillonnterprétation des résultats devra tenir compte
de cette période d’entreposage.

Pour lesCampylobactershermotolérants et les bactéries anaérobies syiaiasi que pour
tout autre microorganisme dont la survie est sugudepd'étre fortement compromise par des
conditions d'entreposage prolongées ou par uneétaian, I'analyse doit étre effectuée le
plus rapidement possible. Les produits non périssalles conserves ou les aliments secs
doivent étre conservés a la température de la pligsealiments recus congelés au laboratoire
doivent étre entreposés congelés jusqu'au momentadalyse. Pour la réalisation des
prélevements, les échantillons doivent étre sdrtiséfrigérateur pendant un maximum de 15
minutes a la température de la piéce. Lorsquedigyement est terminé, les échantillons sont
immédiatement réfrigérés. Par la suite, ils sonseovés pendant une période a déterminer en
fonction des besoins. Les échantillons doiventdorg étre classés et conservés dans un

endroit propre et a I'abri de toute contaminatixi@eure.

II. Matériels :

» pipettes sérologiques stériles de (2ml, 5 ml et@enl).
* Anse Stériles jetables.

* Boite de pétri.

* Tube a essai 160x16, 180x18 et 9x180.

* Vortex.

« Sac stomaker.

» Stomaker bags

* Appareil a dilution automatique (ex: Dilumat).
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» Stomaker.

» Hotte avec air stérile.
* Bain Marie.

* Etuve.

* Matériels de stérilisation en chaleur humide (&lawge).

 Compteur.

* Flacons stériles.

. Méthodes utilisées :

1. Dénombrement de la flore mésophile aérobie totale :

> Produits et réactifs :

Diluant : Tryptone-Sel

-Eau peptonnée tamponnée
-Milieu de culture PCA (PLAT COUNT AGH

Selon la norme ISO 4833 Le Dénombrement de (FMA# ¥ait selon quatre étapes :

© Pesée:

- On préleve aseptiguement 25g de I'échantillama@yser.
€ Dilution :
- On Ajoute aseptiguement dans un sac stomakélest@5ml du milieu liquide eau Peptonée

Tamponnée (EPT) a l'unité d’analyse.

€ Homogénéisation :

-On Mélange au stomaker, pendant 60 secondes duiggjatention d’'un meélange homogene

€ Isolement et dénombrement :

- 1ml de la suspension est Déposé dans une bopétdestérile.
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-on fait un ensemencement en profondeur en ajbyi@nincorporation 15 ml du milieu
gélosé nutritif Plate Count Agar (PCA).

- L'inoculum est mélangé et laissé se solidifieffenmée

- L’ensemble est Incubé a +30C durant 24h.

-Aprés incubation on dénombre les colonies peteblanches petites Caractéristiques de
(FMAT).

Figure 3: Dénombrement des FMAT sur
milieu PCA

2. Dénombrement des Coliformes Totaux et des ColifornseFécaux :

> Produits et réactifs :

Diluant : Tryptone-Sel

-Eau peptonnée tamponnée

-Milieu de culture VRBL (milieu géloselectif nutritif lactosée Bilice au cristal
violet)

Selon les normes Iso 4832 et FO8-060 le dénombriedesncoliformes se fait selon les étapes

suivantes :

€ Pesée:

- On préléve aseptiquement 25g de I’échantillon a analyser.

€ Dilution :
- On Ajoute aseptiquement dans un sac stomaker stérile 225m|l du milieu liquide eau

Peptonée Tamponnée (EPT) a I'unité d’analyse.

€ Homogénéisation :
-On Mélange au stomaker, pendant 60 secondes §ulsoptention d’'un mélange homogeéne.
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€ Isolement et dénombrement :
- 1ml de la suspension ou bien de la dilution égtodé Dans la boite de pétri correspondante.
-on va faire un ensemencement en profondeur don@a@outer par incorporation 15 ml du
milieu gélosé sélectif nutritif lactosée Bilice austal violet (VRBL).
- On mélange l'inoculum et on laisser se solidifie
-On incube les boites des Coliformes Totaux a 30é@dant 24h et les coliformes Fécaux a
44°C pendant 24h.
-Aprés incubation on va dénombrer les coloniesetialractéristiques des coliformes sur
(VRBL) La présence simultanée de cristal violetles sels biliaires assure I'inhibition des
bactéries Gram +, la fermentation du lactose sduirapar une acidification par la

précipitation d’acide biliaires autour des colonies

Figure 4 : Dénombrement des coliforme:;
sur milieu VRBL

3. Dénombrement deStaphylococcus aureus :

» Produits et réactifs :

Diluant : Tryptone-Sel

-Eau peptonnée tamponnée

-Gélose de Baird Parker.

-RPF : Supplément lyophilisé commdiséade fibrinogéne bovin et de plasma de

lapin + un supplément émulsion du jaune d’ceufediurite de potassium.

Selon la norme ISO 6888 le dénombremenstd@hylococcus aurelse fait selon les étapes

suivantes :
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© Pesée:

- On préleve aseptiquement 25g de I’échantillon a analyser.

€ Dilution :
- On Ajoute aseptiquement dans un sac stomaker stérile 225ml du milieu liquide eau

Peptonée Tamponnée (EPT) a I'unité d’analyse.

€ Homogénéisation :

-On Mélange au stomaker, pendant 60 secondes juiggjatention d’'un meélange homogene

€ Isolement et dénombrement :
-1ml de la suspension est déposé Dans une bopétdestérile.
-on va faire un ensemencement en profondeur don@a@outer par incorporation 15 ml du
milieu gélosé sélectif Baird Parker (BP).
-Mélanger I'inoculum laissé se solidifier mis fermé
-Incubation des boites a 37°C pendant 24h.
- les colonies noirs, brillantes, entourées d’uto hdair présomptives dstaphylococcus
aureus sont dénombrées La croissance digphylocoque®st favorisée par pyruvate de
sodium et la glycine. La microflore secondaireiebtbée en présence de chlorure de lithium
de tellurite de potassium ainsi que la forte cotregion en glycine, I'enrichissement au jaune

d’ceuf aide a l'identification en démontrant I'actide la lecithinase.

Il faut motionné sur les boites le nom du nuilia dilution et le numéro d’échantillon.

Figure 5: Dénombrement d8taphylococct s

aureus sur milieu BF
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4. Recherche des coliformes :

> Produits et réactifs :

Diluant : Tryptone-Sel
-Eau peptonnée tamponnée
-Milieu d’enrichissement sélectif :Uildon a la tryptose et au lauryle sulfate

-Bouillon lactosé bilié au vert brilie

La recherche des coliformes se fait par enrichissg¢mt confirmation.
-On introduit 1 ml de I'échantillon pure dans uibé¢ a essaie contenant 9ml de lauryle sulfate

et une cloche

il
-On homogénéise le mélange a | aide d’'un Agitateuex ' i i
-On incube le tube a essai a 44°C durant 24 h. .
PR EW
| & ~
UL

Figure 6 : Recherche des Coliformes Fé caux

-Aprés incubation les tubes ayant donnés un troeiblen dégagement de gaz sont soumis un
test de conformation ou on va ensemencer a parttheque tube trouble trois tubes de milieu
BLVB, incuber les tubes a la méme température peatiid méme période.

-Pour chaque tube on va compter le nombre de tkd3 VB ou I'on note un dégagement

gazeux.

5. La Recherche deSalmonella :

La recherche d8almonelladans le lait pasteurisé selon la norme ISO 6579%coi@ quatre

étapes essentielles :

+ Le pré-enrichissement :
C'est une phase non sélective qui utilise un miliehie dans lequel I'échantillon est dilué au
dixieme (1/10) et pour laquelle I'incubation durewingtaine d'heure a 35°C ou 37°C.
Les milieux utilisés sont des milieux liquides, pdus souvent on utilise I'eau peptonée

tamponnée.
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Un pré-enrichissement permet une revivification degcro-organismes présents dans
'échantillon et ayant été stressés par des traitdsnau froid, a la chaleur ou par la
dessiccation et une augmentation non spécifiquaatnbre de tous les micro-organismes

présents dans la masse (volume) de produit analysé.

- 25g de I'échantillon a analyser est prélevé aseptiquement

- On ajoute aseptiquement dans un sac stomaker stérile 225ml du milieu lig@du peptonée
Tamponnée (EPT) a l'unité d’analyse.

-On Mélange au stomaker, pendant 60 secondes'du&ajatention d’un mélange homogene.

- 'ensemble ainsi préparé est Incubé a 37°C @entBh a 20h.

% Enrichissement :
Dans le cadre de la rechercheS##¢monelladans le lait pasteurisé, cette étape est réaisée
transférant 1 ml du bouillon de pré-enrichissenaamts un bouillon sélectif : bouillon au
sélénite, bouillon de Rappaport-Vassiliadis sojg$Rou bouillon de Muller-Kauffman au
tétrathionate (MK).
L’objectif de I'étape d’enrichissement sélectif dstfavoriser la croissance des bactéries du
genreSalmonellaout en inhibant la croissance des autres bastéjarés incubation (24 h a
37 °C), lesSalmonella(si elles sont présentes dans I'aliment) se rggoualors majoritaires
dans le bouillon utilisé. Un enrichissement séfgmrmet une augmentation significative et

spécifigue du nombre de micro-organismes recherchés

-On transfere a l'aide d'une pipette stérile 0,1 dol liquide pré enrichi pour chaque
échantillon dans un tube contenant 10 ml de (Mé)rpce milieu il est nécessaire d’ajouter 2
suppléments, dans chaque tube on ajoute 1ml déotlid, 1 ml de novobiocine.

- On transfére a I'aide d’'une pipette stérile 1dmlliquide pré enrichi pour chaque échantillon
dans un tube contenant 10 ml de (RVS).

- Les tubes de (RVS) sont Incubés a 42°C pendiint 1

-Les tubes de (MK) sont Incubés a 37°C pendant 18h
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Figure 7 : Enrichissement d8almonella Figure 8 : Enrichissement d8almone la
dans un bouillon RV dans un bouillon MK

% Isolement :
Dans cette étape, on utilise deux milieux de calgélosés :

a) Gélose XLD (ISO 6579) :

La gélose XLD (Xylose-Lysine-Désoxycholate) eslisdie pour I'isolement deSalmonelles
dans les produits alimentaires, suivant la normé&eENHSO6579.LeSalmonellesont
différenciées par leur aptitude a décarboxyleysinke. La production de sulfure d’hydrogene

en milieu alcalin provoque la formation de coloréesentre noir.

b) Gélose BGA (ISO 6579) :
La gélose BGA Brilliant Green Agar (gélose au Meritlant) est un milieu extrémement
sélectif servant a I'isolation desimonellessur ce milieu les colonies roses sont des cagonie
caractéristiques des salmonelles.
On ensemence 0.1 ml par stries paralléles avec ams a partir du bouillon
d’enrichissement de (MK), dans une boite de pétricgntient un milieu d’isolement sélectif
BGA, puis dans une autre boite de pétrie qui cahtia milieu sélectif XLD. On fait la méme
chose a partir du bouillon d’enrichissement de (R¥SOn incube I'ensemble des boites a
37°C pendant 24h.
Apres 24 d’'incubation les colonies caractéristigasalmonellaapparaissent rose en milieu

BGA et de couleur noir en milieu XLD.
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Figure 9: Isolement de Figure 1C : Isolement de |
salmonellaen milieu XLC salmonellaen milieu BG#

-Si les colonies sont caractéristiques on fin test de confirmation: piquren milieu TSI
(Triple Sugar Iron).A partir d’'une coloniesuspecte prélevée sur un milieu d’isolen
sélectif, nous avons ensemenceé le culot par picgm&ale et la surface inclinée par des s
serrées. |l est nécessaire d'utiliser des cultprees prélevées au centre de colonies
isolées, sinon legactions croisées rendent l'identification impokes#reéaliser. L'incubatio

est a 37°C pendant 24heures, capsules desserédasnitre a favoriser les échanges ga

La gélose TSI fournit quatre renseignements pranoip
(1) Fermentation du glucose :
+ Culot rouge : glucose non fermel 1
<+ Culot jaune : glucose fermer
(2) Fermentation du lactose
#+ Pente inclinée rouge : lactose non ferme -
4+ Pente inclinée jaune : lactose ferme Figure 11: Test Ts!
(3) Production de gaz :
+ Apparition de bulles de gaz dans le cu
(4) Formation d'H2S :

4+ Production d’'une coloration noire entre le culolagpente ou le long de Ipigdre.
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> Expression desRésultats :

La lecture des boites de pétri se fait apres inooi.
On considéreue les colonies sont dénombrables si leur nongirecenpris entre 30 et 3C
Au-dessus de 300, elles sont indénombrables, et sowesle 30 on considere qu'elles ¢

trop rares pour étre dénombrt

Expression des résultats FC/g (Unité Formant colonie)
Z colonies

1,1+ 1

On utilise la formule mathématig: N =

- N : nombre d'UFC par gramme ou pat de produit initial ;

. Z colonies :sommes des colonies des boites interprét ;
. i facteur de la premiere dilution reter

L’interprétation des résultats prendcompte quatre parametres :
B n:nombre d’unité de préleveme
B m et M: les limites fixées pour la concentration des p-organismes
recherchés.
B c: le nombre maximum d'unité de préléevemeSi le nombre d'unités c
gualité acceptable est supérieurc, le lot d'ou provient I'échantillon et

inacceptable.

On peut distinguer 3 cas :
Premier cas toutes les valeurs olnues sont inferieures ou égalena dans ce cas on pe
dire que la qualité de la denrée sur ce critersastfaisant

Deuxiéme cas : les valeusbtenues sont comprises entreet M, dans ce cas on peut dire (
la qualité de la denrée est considérée comme adie

Troisieme cas les valeurs sont supérieures a M, dans ce cagwindire que la qualité de
denrée st considérée comme insatisfaise
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1. La Flore Mésophile aérobie Totale :

Résultats et interprétations :

Dans le tableau suivant, on présente les résuttatdénombrement de la FMAT pendant
toute la durée de congélation.

Tableau 1:résultat du dénombrement de la FMAT

La durée de Dilution | Sais lait| Centrale| Extra lait(3) Jibal | Jaouda
congélation(jour (1) (2) 4) (5)
0 d:10 2|5 2 Incomptable| 1 7
d,:10 3 | <10 <10 <10 <10 4
R final 500 200 0 100 1100
1 di:10 2| <10 <10 <10 <10 200
2 10 2 <10 <10 <10 <10 <10
8 10 ¢ 340 30 <10 10 70

D’aprés les normes microbiologiques relatives #pkasteurisé pour la flore aérobie

meésophile totale dans un mlon a :

m=1C

M =10°,

n=5

c=2

> toutes les valeurs obtenues dans le tableau cuslesst inferieures a m donc on

peut dire que le produit est de qualité satiafais pour les différents échantillons

analysés et pendant toute la durée de congélation.

2. Pour Les coliformes Totaux :

Dans le tableau suivant, on présente les résuttatdénombrement d€oliformes totaux

pendant toute la durée de congélation.

Tableau 2:résultat du dénombrement des Coliformes Totaux
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La duré de Dilution Sais lait | Centrale | Esxtra Jibal Jaouda
congélation(jour (1) (2) lait (3) (4) (5)

0 10 ¢ <10 <10 <10 <10 <10
1 10 * <10 20 <10 <10 <10
2 10 * <10 <10 <10 <10 <10
8 pure <1 <1 <1 <1 <1

D’aprés les normes microbiologiques relatives #pksteurisé pour lesliformes totaux
dansunml ona:

m=103
M =102, n=5 c=2

» Toutes les valeurs obtenues dans le tableau cuslessit inferieures & m, donc on
peut dire que le produit est de qualité satiafais pour les différents échantillons

analysés et pendant toute la durée de congélation.

3. Les coliformes Fécaux :

Dans le tableau suivant, on présente les résuftasscoliformes Fécaux pendant toute la
durée de congélation.

Tableau 3: résultat du dénombrement des Colifofréegaux

La duré de Dilution Sais lait | Centrale | Extra lait | Jibal Jaouda
congélation(jour (1) (2) (3) 4) (5)

0 10 1 <10 <10 <10 <10 <10
1 10 ¢ <10 <10 <10 <10 <10
2 10 * <10 <10 <10 <10 <10
8 pure <1 <1 <1 <1 <1

D’aprés les normes microbiologiques relatives #pksteurisé pour les coliformes totaux
dansunml ona:

m=103
M =102, n=5 c=2

> Toutes les valeurs obtenues dans le tableau cuslesst inferieures a m, donc on
peut dire que le produit est de qualité satisfaesaour les différents échantillons

analysés et pendant toute la durée de congélation.
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4. Pour Staphylococcus Aureus:

Dans le tableau suivant, on présente les résultastaphylococcus aureysendant toute la
durée de congélation.

Tableau 4 : résultat du dénombremenStiphylococcus Aureus

La duré de Dilution Sais lait | Centrale | Extra lait | Jibal Jaouda
congélation(jour (1) (2) (3) (4) (5)

0 10 * <10 <10 <10 <10 <10
1 10 * <10 <10 <10 <10 <10
2 10 ¢ <10 <10 <10 <10 <10
8 pure <1 <1 <1 <1 <1

D’aprés les normes microbiologiques relatives #pksteurisé pour lestaphylococcus

aureusdans un ml ona:

m=10

M =10,

n=5

c=0

» Tous les résultats obtenues dans le tableau sitdea®nt inferieures @ m donc on

peut dire que le produit est de qualité satisfdaesaour les différents échantillons

analysés et pendant toute la durée de congélation.

5. Pour La recherche desoliformes et desalmonélla :

Dans le tableau suivant, on présente les résultatis recherche desliformes et de

salmonellapendant toute la durée de congélation.

Tableau 4 : résultat de recherche des coliforrhdssalmonella
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Germes La duré de | Milieux | Sais lait | Centrale | Extra Jibal Jaouda
recherchés| congélation (1) (2) (3) (4) (5)
Coliformes | O bouillon | Absence| Absence | Absence| Absence| Absence
fécaux ala
1 tryptose | Absence| Absence | Absence| Absence | Absence
et au
2 lauryle | Absence| Absence | Absence| Absence | Absence
sulfate
8 Absence| Absence | Absence| Absence | Absence
Salmonella| 0 XLD Absence| Absence | Absence| Absence | Absence
BGA Absence| Absence | Absence| Absence | Absence
1 XLD Absence| Absence | Absence| Absence | Absence
BGA Absence| Absence | Absence| Absence | Absence
2 XLD Absence| Absence | Absence| Absence | Absence
BGA Absence| Absence | Absence| Absence | Absence
8 XLD Absence | Absence | Absence | Absence | Absence
BGA Absence | Absence | Absence | Absence | Absence

D’aprés les normes microbiologiques relatives ati pasteurisé pour la recherche des

coliformes fécaux et dealmonellaon a :

m= absence

M = absence,

n=5

c=0

> Dans le tableau ci-dessus on a absence des cad$didnaux et absence slmonella

dans tous les prélevements et pendant toutes téeslde conservations. On peut dire

donc que les produits sont de qualité satisfaisante
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[I. Discussion :

L'étude des différents échantillons a permis d'une part, de caractériser la qualité du lait, et
d’autre part de comparer leur comportement pendant la congélation avant et apres la Date
Limite de consommation (DLC).

Les résultats sont exprimés en nombre de germes/ml du lait pour le dénombrement de
FMAT, coliformes et Staphylococcus aureus, et en termes de présence ou absence pour le

cas de la recherche de Salmonella et les coliformes fécaux.

La charge microbienne concernant les Coliformes, Staphylococcus aureus et Salmonella est
nulle méme si on dépasse la date limite de consommation sous congélation.

Pour la Flore Mésophile Aérobie Totale, nous avons trouvé dans tous les échantillons une
charge faible dans le premier jour d’analyse (avant congélation), apres 24 h de congélation
on a constaté que cette charge devient nulle. Ces résultats sont comparables a ceux obtenus
par Jaubert et al (1991) lors de suivi de la charge microbienne du lait pasteurisé, et sont en
accord avec les observations de Portmann et Pierre (1973) qui ont montré qu'une
pasteurisation, 72°C pendant 15 min, permettait supprimer les micro-organismes

pathogeénes, et de réduire les germes de contamination a moins de 1 germe/ml.

D’aprés cette étude on a trouvé que tous les résultats sont satisfaisants pour les différents
échantillons analysés, il est donc important de déduire que la pasteurisation est efficace et
gue le matériel de la pasteurisation fonctionnent conformément a l'utilisation a laquelle il
est destiné.

Apres 8 jours de congélation méme si on a dépassé la date limite de consommation des
échantillons les résultats sont toujours les mémes et les valeurs obtenues sont en dessous

du seuil limite des critéres microbiologiques relatifs au lait pasteurisé.

Finalement on peut conclure que la congélation permet de prolonger la durée de

consommation de ce produit, c'est-a-dire de réduire sa charge microbienne et d’arréter la
prolifération des microorganismes qui assure sa détérioration. Cela est a mettre en relation

avec des recherches réalisées dans ce sens sur la congélation du lait pasteurisé, ces

recherches ont montré qu’on peut congeler le laitepaisé sans problemes pendant six mois,

dans son contenant.
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Conclusion:

Mon stage s’engage d’une part, a la limite des analyses microbiologiques des denrées
alimentaires qui constitue un des niveaux tres important pour la protection du
consommateur et permet des échanges commerciaux sur des bases sains, et d’autre part a
pour objectif de faire bénéficier le stagiaire d’une expérience professionnelle d’un
laboratoire officiel, atravers notamment la connaissance de son fonctionnement général et
la mise en ceuvre dans un cadre professionnel des connaissances acquises dans un domaine

spécifique.

Le travail que j'ai réalisé a porté sur | I'effet de la congélation sur la charge microbienne du
lait pasteurisé et sur la durée de consommation de ce produit. Ce stage m'a permis d'enrichir
mes connaissances théoriques et pratiques dans le milieu professionnel, et de découvrir la
réalité de ce qu’on consomme quotidiennement, affin de trouver des solutions pour mieux

maitriser et évaluer la qualité hygiénique et marchande des produits alimentaires.

Conserver le lait dans les bonnes conditions pour préserver sa fraicheur aussi longtemps que
possible, c’est facile quand on applique quelques principes simples. Voici quelques conseils

pour savourer votre lait a son meilleur :

« Ausupermarché:

« Allez chercher le lait en dernier pour qu’il demeure au frais le plus longtemps possible.
Placez-le au réfrigérateur, a une température se situant entre 0 et 4 °C, aussi rapidement
gue possible aprés I'achat.

« Vérifiez la date de péremption du lait et choisissez celui dont la date est la plus éloignée.

. Alamaison:

« Une fois le contenant ouvert, le lait se conserve jusqu’a 3 jours. C'est pourquoi il est
préférable d’acheter de petites quantités plus souvent plutét que de conserver de plus

gros contenants ouverts au réfrigérateur trop longtemps.
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Souvenez-vous d’ouvrir les nouveaux contenants de lait dans I’ordre dans lesquels vous
les avez achetés. Premier arrivé au frigo, premier sorti.

Assurez-vous de garder les contenants de lait fermés et de les conserver a bonne
distance des aliments a forte odeur, car le lait peut absorber les odeurs environnantes.
Conservez le lait sur les tablettes du réfrigérateur plutdt que dans les étageres de la
porte — celles-ci ne sont généralement pas aussi froides.

Gardez-le dans son emballage d’origine autant que possible afin de conserver sa saveur
et ses qualités nutritionnelles.

Evitez d’exposer le lait a la lumiére car celle-ci détruit certaines vitamines telles que la
vitamine D et la riboflavine.

Les laits UHT et en conserve que I'on retrouve dans les rayons des produits non-
réfrigérés sont périssables une fois ouverts. Ainsi, les contenants ouverts de laits UHT et
en conserve doivent étre réfrigérés. De plus, le lait en conserve non utilisé doit
immédiatement étre transféré dans un contenant propre, opaque et hermétique apres
son ouverture. Ces laits doivent étre utilisés dans les 3 jours suivants leur ouverture.

Le lait en poudre, s’il est rangé dans un endroit frais et sec, pourra se conserver jusqu’a 6
mois. Ce lait doit étre utilisé dans le mois suivant I'ouverture de I'emballage. Aprés avoir
été reconstitué, le lait devrait étre conservé et traité de la méme fagon que le lait
régulier, c’est-a-dire réfrigéré et utilisé dans les 3 jours suivants.

Méme si la congélation a un impact sur la texture du lait, on peut tout de méme I'y
conserver jusqu’a 6 semaines sans que sa saveur et sa valeur nutritive en soient trop
affectées. Le lait écrémé et le lait 2 % réagissent mieux a la congélation que le lait entier
(3,25 %). Décongelez le lait au réfrigérateur. S'il se sépare lors de la décongélation, vous
pouvez le fouetter avec un batteur rotatif.

Le lait concentré excédentaire peut étre conservé au congélateur dans un contenant

hermétique jusqu’a 6 semaines, sans qu’il en soit affecté.
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