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Résumé

Le présent travail a porté sur I’étude de la qualité physicochimique et microbiologique de
certains produits laitiers traditionnels marocains, 1’occurrence de I’aflatoxine M1 (AFM1)
dans le lait cru et Deffet des bactéries lactiques sur cette mycotoxine et sur certains germes
pathogenes. Dans une premiére approche, une étude rétrospective a été réalisée sur 1577
¢chantillons de denrées alimentaires commercialisées dans la région de Fés-Boulemane et qui
a révélé un taux de non-conformité trés élevé dans la classe du lait et des produits laitiers
(68,5%). Ainsi, 288 échantillons dont 96 du lait cru, 96 du Lben (lait fermenté écrémé
traditionnel) et 96 du Jben (fromage frais traditionnel) ont été prélevés dans différents points
de vente de la ville de Fés avec un suivi mensuel pendant une année. Pour ces échantillons
nous avons déterminé les paramétres physicochimiques, pH et acidité titrable. Pour le lait cru,
nous avons analys¢ I’AFM1 par HPLC. Dans un deuxiéme temps, une étude bactériologique
a ¢été réalisée sur ces mémes échantillons. Les résultats physicochimiques ont montré un pH et
une acidité titrable moyens respectivement de 6,6 et 16°D pour le lait cru, 4,5 et 80°D pour le
Lben et 4,3 et 95°D pour le Jben. L acidité élevée du Lben et du Jben par rapport au lait cru
est liée a I'importante fermentation de ces produits. La recherche de I’AFMI1 a montré que
27,08% des échantillons de lait cru contiennent I’AFM]1 et que 8,33% ont dépassé le niveau
maximal fixé par la réglementation européenne. La contamination du lait par ’AFMI a été
variable, probablement en rapport avec la nature et la qualité des aliments donnés au bétail.
Les résultats bactériologiques ont montré que le lait cru, le Lben et le Jben ont été fortement
contaminés par la flore mésophile aérobie totale, les coliformes totaux, les coliformes fécaux,
les entérocoques intestinaux, les Staphylococcus aureus, les levures, les moisissures et
Listeria monocytogenes. Les anaérobie sulfito-réducteurs n’ont été présents que dans le Lben
et le Jben alors que les Salmonelles ont été absentes dans les trois produits. Selon la
réglementation marocaine, les taux de non-conformité ont été de 89%, 69% et 50%
respectivement pour le Lben, le lait cru et le Jben. Les charges bactériennes élevées
enregistrées dans les échantillons du lait cru révélent la déficience d’hygiéne au niveau de la
traite, de la collecte, du transport et/ou du stockage de ce produit. De méme, la mauvaise
qualité¢ hygiénique du Lben et du Jben témoignent des manipulations inappropriées lors de la
préparation de ces produits, de I'utilisation d’une matiére premiére contaminée et/ou du
manque d’hygiéne dans les laiteries traditionnelles. Un effet saisonnier a été observé,
montrant une ¢lévation de population pour la majorité des germes pendant la période estivale,
probablement liée a I’augmentation de la température. Enfin, I’étude de I’effet des bactéries
lactiques sur I'AFM1 ainsi que sur les germes pathogénes a montré que toutes les souches de
bactéries lactiques testées n’avaient eu d’effet, ni sur ’AFM1 ni sur les germes pathogénes
ciblés, d’ou I'intérét d’élargir cette étude a d’autres souches de bactéries lactiques.

Mots-Clés: aliments, qualité hygiénique, lait cru, produits laitiers traditionnels, Lben, Jben
bactériologie, acidité, AFM1.
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