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Introduction

Le lait est le premier aliment que nous consommons depuis notre naissances, il joue un
role essentiel dans notre régime alimentaire journalier puisqu'il est consommé en grande
quantité sous forme de lait de consommation, de produits laitiers variés ou sous forme cachée
dans les préparations alimentaires diverses (conserves, cremes glacée, plats cuisinés, sauces,
potages, patisseries, confiseries (Cayot et Lorient ,1998).

Le lait est considéré comme un milieu biologique complexe, est un excellent milieu
de culture, de pH = 6.5, composé de toutes les molécules nécessaires au développement de
microorganismes et sa qualit¢ peut étre affectée par nombreux facteurs tels que les
contaminations au cours et apres la traite et la présence d’infections des mammites (Aggad et
al. 2009).

La consommation du lait cru ; contaminé est responsable des zoonoses majeures
graves comme par exemple la brucellose et la tuberculose. Il ne faut également pas sous-
estimer les agents responsables de toxi-infections alimentaires, comme les salmonella et les
souches d’E. Coli entéropathogenes, entrainant des diarrhées parfois mortelles ainsi que
d'autres agents responsables d'intoxications séveres comme les staphylococcies et les
mycotoxicoses (Siousarran, 2003).

La qualité microbiologique du lait cru suscite I'intérét des différents acteurs de la
filiere. D’un point de vue consumériste, la qualité hygiénique préoccupe le consommateur qui
en devient de plus en plus exigeant. Le lait cru et les produits qui en découlent doivent
apporter des garanties sanitaires car la consommation de ces derniers peut présenter un danger
pour la santé publique. D’un point de vue technologique, la qualité et la typicité des produits
laitiers sont a I’origine de la flore du lait cru (Bouzidi ,2017).

En effet, I’amélioration de la qualité¢ du lait est devenue un objectif affiché dans les
pays dits développés, ou ce produit est soumis a une réglementation et a un controle sévere a
tous les niveaux, de la production a la vente ; des contrdles portants sur la teneur en matiére
grasse, en microorganismes, en cellules somatiques et en antibiotiques. Pour certaines
catégories de lait, les contrdles portent également sur I’hygiene des étables, 1’¢tat sanitaire des
vaches, les conditions de la traite ainsi que les opérations de traitement du lait. Selon la
réglementation algérienne, le lait doit étre sain, pur et de bonne qualité, quel que soit
bactériologique ou hygiénique. Le probléme est rendu difficile par la fragilité de cet aliment
qui constitue un milieu de culture idéal pour les microbes en provenance de l’air, des
poussicres, du matériel, du trayeur et de la peau de ’animal entre autres (Mahouz ,2007).

En effet , selon ’Office National Interprofessionnel du lait en 2009 , la production de

lait cru a permis de par son intégration dans le processus de transformation au niveau des
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laiteries d’abaisser la facture d’importation de poudre de lait a environ 400 millions de
dollars, contre 750 millions en 2008 (Bouziani, 2009).Cependant, la production du lait de
vache, se heurte souvent au probléme de gestion de la qualité qui pénalise tant les producteurs
que les transformateurs. Les conditions d’hygieéne au niveau des fermes, le maintien de la
chaine du froid tout le long du circuit de la production jusqu’a I’arrivée du lait a la laiterie,
comportent autant de sources de contaminations a maitriser afin de préserver la qualité
hygiénique du lait.

Dans ce contextes nous avons choisi le theme de notre travail, d’une part pour établir
les conditions hygiéniques dans différentes fermes dans la région de Tiaret et leurs impacts
sur I’industrie laitiere et la variation de la qualité du lait cru.

Notre travail s’articule en quatre parties :

Introduction

Matériel et méthodes

Résultats et discussions

Conclusion
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Chapitre — 1 - Matériels et méthodes

I. 1- Objectif du travail
L’objectif de notre travail est la mise en évidence de la qualité hygiénique du lait cru
commercialisée dans la région de Tiaret.

Nous avons réalisé la recherche et le dénombrement des germes de contamination les
Coliformes totaux et Coliformes fécaux (E.coli), les Staphylococcus aureus, et de la flore
mésophile totale (FMAT) selon la norme citer par le journal officiel de la république
Algérienne de 2017 n° 39 (JORA N°39).

L’ensemble de ces microorganismes qui donne une indication de I’état de fraicheur ou
altération du lait.

I. 2- Lieu et période de travail

Notre étude s’est déroulée au niveau du laboratoire de Microbiologie, faculté des
sciences de la nature et de la vie de 'universit¢ IBN KHALDOUNE-TIARET, et durant le
mois d’avril 2021.

I. 3- Echantillons et germes recherchés

26 échantillons de lait cru, de 04 fermes ont fait objets d’une investigation pour la
recherche des germes selon la norme citer par le journal officiel de la république Algérienne
(JORA de 2017 n° 39) a citer : les coliformes totaux et fécaux, staphylococcus aureus, et la
flore mésophile totale (FMAT).

Les quatre points de préleévements sont :
1. Une ferme au niveau de la commune d’Ain Bouchakif (07 échantillons).
2. Une ferme au niveau de la commune de Dahmouni (07 échantillons).
3. Une ferme au niveau de la région d’ouled boughadou a Tiaret (06 échantillons).
4. Une ferme au niveau de la région d’Ain Guesma de a Tiaret (06 échantillons).
I. 4- Analyses Bactériologique
Les analyses bactériologiques ont étaient réalisées dans des conditions d’asepsie, devant un
bec bunsen qui fournit une zone stérile de 25 cm (Guiraud, 1998).
I. 5- Préparation de la suspension mére
La suspension mére est représentée par 1’échantillon de lait.
I. 6- Matériel de laboratoire et milieux de culture utilisés

Le matériel et milieux de cultures utilisées sont cités dans le tableau n° 1
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Tableau n° 01 : Matériel de laboratoire et milieux de culture

Appareillages

Glaciéere
Bec bunsen
Balance

Agitateur a plaque
chauffante

Autoclave
Bain marie
Réfrigérateur
Four pasteur

Les étuves a 30°,
37°, 44° (incubateur)

Compteur de
colonies

Microscope optique

— Flacons en

Verreries et autres

— Pince en bois

— Une anse de platine
— Portoir

— Eprouvettes

— Bécher 250 et 500

ml
verre
stérile

— Pipettes graduées 1

et 2 ml

— Pipettes pasteur
— Les boites de pétri

stérile

— Les tubes
— Tubes a essai stérile
— Lames stérile

Produit et milieux de culture

Eau(distillée,
physiologie)

Urée indole

HCL

Violet de gentiane
Lugol

Alcool

Fushine

Plasma de sang

Désinfectant

Emulsion de jaune d’ceuf
Milieu Plate Count Agar
(gélose PCA)

Milieu gélosé (VRBL)
Milieu Baird Parker
DNASE

TSI
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I.  7- Protocole expérimental :

lait cru

Préléevement

Conservation au froid

Transfert au laboratoire

Analyse bacriologique

coliforme
totaux

Staphylococcus

aureus

FMAT

Escherichia coli

Identification

v

!

\ 4

l

Confirmation par :

Test oxydase

Macroscopique Microscopique Biochimie

Test oxydase
La forme Coloration de gram Test de
La taille coagulase

DNase TSI
La couleur

\
|

[ Résultats et interprétation ]

Figure n°01 : Protocole expérimental
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I. 7-1 Prélévement

Le prélevement du lait cru est réalisé au niveau des fermes. Une fois prélevés, les
¢chantillons sont acheminés au laboratoire sous froid, dans une glacicre.

I. 7-2 Traitement des échantillons

Les échantillons sont traités au laboratoire, En aucun cas I’échantillon ne doit étre congelé. Le
contact direct avec 1’échantillon se fait dans des conditions rigoureuses d’asepsie, ce qui
implique I'utilisation d’un matériel stérile. (ISO 7218 ,2003)

Dans une zone stérile, devant un bec bunsen allumé 15 min avant le travail et sur une paillasse
préalablement désinfectée par une solution d’eau de javel, les récipients des prélévements sont
préparés pour I’analyse microbiologique.

I. 7-3 Préparation des dilutions

Le lait contenu dans les récipients est simplement homogénéisé par agitation avant
I’analyse. (ISO8261, 2001).

Dans le cas de produits liquide (lait), agiter soigneusement I’échantillon pour essai afin
d’assurer une répartition aussi uniforme que possible des micro-organismes.

Les dilutions sont toujours effectuées dans des conditions aseptiques. Leur mode
préparation est minutieux. On prépare autant des tubes qu’il y a des dilutions a effectuer en
prenant des tubes stériles dans lesquels on pipette aseptiquement 9 ml de liquide diluant
(TSE).

Apres I’ Autoclavage a 121°C pendant 20 minutes et ’homogénéisation soigneuse des
tubes, on préleve 1 ml de la suspension de départ (solution mere-lait-) a 1’aide d’une pipette
de 1 ml et on le porte dans le premier tube de dilutions 1/10 (10" ). La pipette ne doit entrer
en contact ni avec les parois des tubes, ni avec le liquide diluant. Flotté et fermer le tube, on
homogénéise par agitation le contenu de ce tube et on ensemence le tube (10 ) par le méme
principe, en changeant a chaque fois la pipette pour ne pas perturber de dilutions.

Dans notre travail, a chaque prélévement on prépare deux dilutions (10 ' et 10-2).
I 7-4 Ensemencement et dénombrement des germes contaminants
Cette technique permet en principe la numération des germes vivants. La culture est
réalisée soit en milieu liquide (1 germe ou un groupe de germes donne apres inoculation et
incubation 1 culture positive) soit en milieu solide (1 germe ou un groupe de germes donne

naissance a une colonie).
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Dans ce dernier cas ’ensemencement peut se faire dans la masse de la gélose ou en

surface
Dans notre expérience, on utilise :
Numération a partir d’un milieu solide UFC
o Cette méthodologie est le plus fréquemment réalisée dans des boites de Pétri. Elle repose sur
le principe que toute bactérie vivante introduite dans la masse ou en surface d’un milieu gélosé
favorable donne en principe naissance apreés incubation a une colonie macroscopique. Le
nombre total de colonies correspond alors au nombre d’UFC présents dans I’inoculum. (Anais
Oceania)
L’ensemencement est effectué selon le microorganisme recherché.

Tableau n°02: Conditions des cultures des groupes bactériens susceptible de se

développement dans le lait (Aissa et Bouheka , Hanet ,2018) .

Microorganisme Type Température et
Milieux de culture i )
recherché d’ensemencement durée d’incubation
Staphylococcus Baird Parker
Surface a 37° pendent 48h
aureus
Coliforme totaux VRBL Masse a 37° pendent 48h
Coliforme fécaux VRBL Masse a 44° pendent 48h
Flore mésophile a 30° pendent 48h-
PCA Masse
aérobie totale 72h

I 7-4-1 Dénombrement de Staphylococcus aureus
Il s’effectue sur le milieu Baird Parker.

La présence des Staphylocoques dans le produit est un signe de contamination fécale.
C’est une Cocci a gram positif, aéro-anaérobie facultatif. En général, cette espece demeure
l'agent le plus fréquent provoquant des intoxications alimentaires, qui produire éventuellement
une entérotoxine protéique (Joffin, 1999).
1.7.4.1.1.But

La recherche et dénombrement de Staphylococcus aureus, comme un test d’hygiene

des procédés pour savoir si I’aliment présent des risques pour le consommateur.




Chapitre — 1 - Matériels et méthodes

1.7.4.1.2. Principe

La recherche de Staphylococcus aureus nécessite un isolement sur milieu solide
sélectif. Utiliser surtout la gélose BAIRD PARKER (le milieu de choix en microbiologie
alimentaire).et en a d’autre milieu Chapman qui contient une forte teneur en NaCl (7.5%),
inhibe la croissance de nombreuses bactéries autre que les Micrococcus et Staphylococcus.
(Guiraud, 1998)

Le milieu qui a été utilisé est celui de Baird Parker.
1.7.4.1.3. Préparation du milieu

Au contenu d'une fiole180ml de milieu de base fondu (BP) ajouter 5 ml de la solution
de tellurite de potassium et Ajouter enfin 10 ml d'émulsion de jaune d'ceuf.

Me¢élanger en agitant doucement, puis distribuer en boites de Pétri, Le milieu est utilisé dans
les 24 heures qui suivent sa préparation apres que la surface été bien séchée (solidifier sur une
surface horizontale).

A T’aide d’une pipette stérile, dépose 0.1 ml de I’échantillon de lait et des délution
(10 -'/10-?). Etaler le plus rapidement possible, avec I’étaleur (rateau préparer par une pipette
pasteur), I’échantillon dépose a la surface du milieu de culture.

Ne pas toucher les parois de la boite avec le rateau. Utiliser un rateau stérile pour chaque
boite.Mettre les boites en incubation a 37°C pendant 24-48h. (Larpent, 1997)

Les Staphylococcus aureus donnent des colonies noires (réduction du tellurite en
tellure), avec un halo clair du a la protéolyse des protéines du jaune d’ceuf, et éventuellement
un liseré blanc opaque (précipitation des acides gras).leur taille est de 0.5 a 2mm (1 a 1.5 mm
en 24h, 1.5 a 2.5 mm en 48h) avec un aspect brillant. Les clonies de staphylococcus non
pathogenes sont souvent inhibées ou se développent de maniére irréguliere. (Guiraud, 1998)
1.7.4.1.4. identification
Elle se fait par :

Coloration de Gram (+) et recherche de la catalase (+) et de la coagulase (+)
e Aspect microscopique (coloration de gram)

La coloration de Gramest la coloration différentielle microbiologique la plus
importante et la plus largement utilisée. Elle Permet de différencier les bactéries selon 2
critéres : leur forme et leur affinité pour les colorants. (microbiologie-clinique)

La coloration de gram est effectu¢e a partir des colonies cultivées sur gélose Baird

Parker, présentant 1’aspect caractéristique du staphylocoque.
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Faire un frottis a partir d’une suspension bactérienne Fixation a la flamme 1 min de
violet de gentiane Rincer a I’eau distillé 1 min de Lugol Rincer a 1’eau distillé 15 seconde
d’alcool Rincer a I’eau distillé 30 seconde de fuschine Rincer a I’eau du robinet et sécher
Observation objectif x 100 a immersion.

Apres coloration de Gram, les staphylocoques apparaissent comme des Cocci a Gram
positif (restent colorées en violet). Ils peuvent étre isolés, en diplocoques ou en amas. Les
amas sont les plus caractéristiques du genre staphylocoque.
¢ Identification biochimique
En plus des caracteres morphologiques, 1’identification est aussi effectuée sur la base de
quelques caractéres biochimiques. (Guiraud ; 1998 ; Freney et al, 2007)

P Identification du genre
— Test de catalase / oxydase
La catalase est un enzyme ayant la propriété de décomposer le peroxyde d'hydrogene (H202)

avec dégagement d'oxygene selon la réaction suivante :

2H202 /) 2H:20+02

Sur une lame et a I’aide d’une pissette dépose un goutte d’eau distillé, avec une anse
de platine stérile on dépose une colonie bactérienne a laquelle on ajoute quelque gouttes de
l'eau oxygénée (a 10 volumes).

Cette réaction est ¢vidente par la formation rapide de bulles.
Oxydase : positif.
» Identification de ’espéce
—  Test de la coagulase en tube
Le test de coagulase en tube est effectué¢ en mélangeant des cellules bactériennes dans
un plus grand volume de plasma dans un petit tube a essai.

Au fur et a mesure que les bactéries se multiplient dans le plasma, elles sécretent de
la staphylocoagulase qui réagit avec un facteur plasmatique de globuline (facteur de réaction
de la coagulase) pour former la staphylothrombine (staphylocoagulase + prothrombine).

La staphylothrombine catalyse alors la dégradation du fibrinogéne en fibrine
insoluble qui forme alors le caillot.

Etiquetez le tube a essai avec le numéro de la souche a tester. Sélectionnez deux ou
trois colonies isolées de bactéries par une anse stérile, Emulsionnez les bactéries dans le

plasma et les placer dans l'incubateur a 37° pendent 4 a 24h.

11-



Chapitre — 1 - Matériels et méthodes

Au bout de 24 heures, Toute formation de caillot est un résultat positif.

(microbiologie-clinique)

—  Test Désoxyribonucléase (DNase)

Utilisé pour déterminer la capacité d'un organisme a hydrolyser ' ADN et a I'utiliser
comme source de carbone et d'énergie pour la croissance.

Utilisé principalement pour différencier le Staphylococcus aureus des autres Staphylocoques.
Réactif : Acide chlorhydrique (1mol/L) uniquement lorsque la gélose DNase sans indicateur.
Prendre une colonie de I'organisme a tester avec une anse et inoculez-la sur une petite zone de
la plaque de gélose test DNase, au milieu de l'une des sections marquées pour former une
plaque épaisse de croissance de 5 a 10 mm de diametre apres incubation.

Incuber la plaque a 37°C pendant 18-24h.

Inonder la plaque avec de l'acide chlorhydrique 1N. Laisser la plaque au repos pendant
quelques minutes pour permettre au réactif d'absorber dans la plaque. Décanter I'exces d'acide
chlorhydrique puis examiner la plaque dans les 5 minutes sur fond sombre.Observer une zone
claire autour des colonies.

Positif : Développement d'un halo clair autour de la colonie. (Microbeonline)
1.7.4.2 Dénombrement des Coliformes totaux et fécaux

La gélose VRBL (gélose lactosée biliée au cristal violet et au rouge neutre), utilisé
pour la recherche des coliformes dans les aliments et les produits laitiers.

Les Coliformes sont des entérobactéries appartenant a différents genres : citrobacter,
Entirobacter, Escherichia,...que 1’on trouver fréquemment dans I’environnement, ainsi que
dans I’intestin des mammiferes, dont ’homme. (biotech.spip)

Toutes les colonies rouges (lactose+) d’un diamétre de 0,5 mm minimum apparues sont
considérées comme étant des coliformes. (Joffin, 2010)

Les coliformes sont des micro-organismes d'altération .leur présence indique une faute
hygiénique relevant d’une mauvaise qualité du lait. (Larpent, 1997)

Parmi ces différents bactéries, E. coli est trés intéressent car elle est le seul coliforme
totalement spécifique de I’intestin : donc ¢’est un témoin de contamination fécale.

En industrie litiere, leur présence est un indice d'une pollution d'origine fécale, ou
d'une contamination par défaillance technologique ou hygiénique. (I.S.0, 1981)

1.7.4.2.1 But
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L’intérét de cette manipulation est de déterminer si le produit testé a subi une

contamination fécale. (Joffin, 1999)

Le dénombrement des coliformes fécaux surtout E. coli est des bon indicateurs
sanitaire, et dans des nombreux cas un assez bon indice de contamination fécale a partir de
I’homme et des animaux.

La présence de ces germes permet de soupgonner la présence de germes pathogenes.

La recherche des coliformes dans un lait cru est donc un critére important permettant de vérifier que
celui —ci a été préleve et stocké dans des bonnes conditions d’hygiene. (biotech.spip)
e (Coli. Totaux - et E. coli + = contamination fécale
e (Coli. Totaux + et E. coli - = contamination par le matériel, les mauvaises procédures de
lavage...

1.7.4.2.2. Principe

Le dénombrement des coliformes s’effectue sue le milieu gélose au cristal violet, au
rouge neutre, a la bile et au lactose (VRBL), les délutions s’effectue comme pour la technique
précédent.

Introduire au fond d’une boite de pétri a 1'aide d'une pipette stérile 1 ml de produit ou
de chaque dilution, verser environ de milieu en surfusion, mélanger sous forme de 8 et laisser
prendre en masse (solidifier) sur une surface froide et horizontale.

Retourner les boites (couvercle en dessous) et les incuber dans I'étuve réglée a 37°C = 1 °C
durant 24 h + 2 h pour les coliformes totaux at a 44°C + 1°C pour les coliformes fécaux
(thermo tolérants).

1.7.4.2.3. Identification d’E. Coli

e Aspect macroscopique

Consiste a étudier la croissance, la forme, 1’aspect, le contour et la couleur des colonies.

Les colonies des coliformes totaux et fécaux apparaissent en masse sous forme de
petites colonies de couleur rouge foncé et de 0,5 mm de diametre.

Les coliformes sont des bacilles Gram (-), non sporulés, oxydase négative, aéro-
anaérobies facultatifs, capables de se multiplier en présence de sels biliaires ou d’autres
agents ayant des propriétés équivalentes et capables de fermenter le lactose avec production
d’acide et de gaz en 48h a une température de 35 - 37°C. (ISO)

e Aspect macroscopique

Escherichia coli font partie de la famille des coliformes.
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Les Escherichia coli forment un groupe de bacilles mobiles ou immobiles, & Gram négatif,
de la famille des Enterobacteriaceae. Ils peuvent se multiplier a des températures comprises
entre 4°C et 46°C, avec un optimum de croissance a 37 °C et a un pH compris entre 4,6 et 9,5.
e Aspect microscopique : (coloration de gram)

Apres toutes les étapes des colorations de gram, observe :

Des bacilles, qui se présentent sous la forme de batonnets allongés, coloré en rose.

Gram : négatif.

¢ Identification biochimique

B Test oxydase

Sur une lame et a I’aide d’une pissette dépose un goutte d’eau distillé, avec une anse de
platine stérile on dépose une colonie bactérienne a laquelle on ajoute quelque gouttes de 1'eau
oxygénée (a 10 volumes).

Cette réaction est ¢vidente par la formation rapide de bulles.

Oxydase : positif.

B Test TSI

e ¢ Principe

Le milieu Triple-Sugar-Iron est un milieu d’identification rapide pour les entérobactéries,
permet de mettre en évidence la fermentation du glucose (avec ou sans dégagement gazeux),
du lactose, du saccharose et la production de H2S.

e Technique

Elle consiste a ensemencer a 1’aide d’une anse de platine stérile des colonies en la pente de la
gélose puis par piqiire centrale le culot, la lecture se fait aprés 24 h d’incubation a 37°C.

e Lecture

- la fermentation du glucose se traduit par le virage au jaune du culot, et la production de gaz

se traduit par la formation de bulles de gaz dans la gélose ou le décollement de celle-ci.

- la fermentation du lactose et/ou du saccharose se traduit par le virage au jaune de la pente. -
Production de H2S se traduit par noircissement du milieu.

Ce test est : positif.

P Test urée indole
e Principe

Le milieu urée-tryptophane appelé improprement milieu urée-indole c’est un milieu
complexe qui fournit un ensemble de résultats utiles pour la différenciation des

entérobactéries.
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e Technique

L’ensemencement se fait au moyen d’une anse stérile par 1’ajout de quelques colonies
bactérienne dans un tube qui contient I’urée indole, la lecture se fait apres 24 h d’incubation a
37°C.

e Lecture

Apres I’incubation on ajoutant deux gouttes du réactif de Kovacs, le dimethyl-amino-4-
benzaldéhyde qui est un composant du réactif de Kovacs réagit avec I’indole, produit de
I’activité de la tryptophanase, et forme un anneau coloré en rouge, ce qui signifie que la
bactérie et indole positif.
1.7.4.3 Dénombrement de la flore mésophile aérobie totale (FMAT)

La flore mésophile aérobie totale est l'ensemble des micro-organismes aptes a se
multiplier a l'air & une température moyenne, plus précisément dans une température optimale
de croissance située entre 25 et 40°C. Ils peuvent étre des micro-organismes pathogenes ou
d'altération.

Réalisé en milieu solide PCA (Plate Count Agar).

C’est un bon indicateur de la qualité générale du lait. (Guiraud, 1998). Le nombre des

germes totaux pourra donner une indication de 1’état de fraicheur ou de décomposition du

produit. Dans certains cas constituer un indicateur de la qualité sanitaire. (Guiraud, 2012)
1.7.4.3.1. But

Cette méthode consiste a la recherche et dénombrement de la flore mésophile aérobie totale

présente dans le lait cru de vache.
1.7.4.3.2. Principe

Prendre deux (2) boites de Pétri stériles. Au moyen d’une pipette stérile chaque fois,
transférer dans chaque boite, 1 ml de chaque dilution préparé, Verser dans chaque boite de
Pétri, environ 12 ml a 15 ml de gélose (PCA), M¢élanger soigneusement et laisser le mélange
se solidifier en posant les boites de Pétri sur une surface horizontale et froide. Retourner les
boites ainsi préparées et les placer dans 1’étuve réglée a (30 £+ 1) °C. Incuber pendant 48 a 72
1.7.4.4.Expression des résultats

Pour celles des boites qui contiennent 300 colonies au maximum, pour deux dilutions
a l'aide du compteur des colonies.

Pour les staphylocoques a coagulase positif Calculer le nombre N de en tant que moyenne

pondérée a partir des deux dilutions successives a l'aide de 1'équation suivante : (JORA)
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N = D UFC/ml
V(nl1+0,1n2)d

Ou:

> ¢ : Somme des colonies de staphylocoques sur l'ensemble des boites retenues ;
V : Volume de I'inoculum appliqué a chaque boite, en millilitres (ml) ;
nl : Nombre de boites retenues a la premiere dilution ;

n2 : Nombre de boites retenues a la seconde dilution ;

d : Taux de dilution correspondant a la premiere dilution retenue (la suspension mere est une

dilution).
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Chapitre —II - Résultats et discussions

Résultats et discussions

Le présent travail repose sur I’analyse de 26 échantillons de lait cru de 04 fermes
déférentes a citer la ferme de la commune d’Ain Bouchakif , ferme de la commune de
Dahmouni, ferme de la commune d’Ouled Boughadou et une ferme de la région de Ain
guesma. Les germes concernés étaient : Staphylococcus aureus, coliforme totaux, Escherichia
Coli, flore mésophile aérobie totale.
II. 1- Selon les fermes
II. 1-1 Ferme d’Ain Bouchakif
Pour les Staphylococcus aureus

La figure n°02 représente les résultats de recherche des Staphylococcus aureus au

niveau de la Ferme d’Ain Bouchakif.

F- Ain Bouchakif
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16 +
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N
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nombre des échantillons

nombre de germe (ufc/ml) 102

E6 E7

Figure N°02 : Taux de contamination de Staphylococcus

auréus (ufc/ml) ferme d’ Ain Bouchakif.

Selon le journal officiel, la norme est limitée a une valeur entre 10* a 10%ufc/ml dans
le lait cru. Une moyenne de contamination de 8,59.10%ufc/ml a était constater au niveau de

cette ferme qui est inférieur aux normes bactériologiques du JORA N°39 donc ces résultats

sont satisfaisants.
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Coliforme totaux

La figure n°03 représente les résultats de recherche des Coliformes totaux au niveau de la

Ferme d’Ain Bouchakif.
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Figure n°03 : Taux de contamination de Coliforme totaux (ufc/ml) ferme d’Ain bouchakif.

D’apres les résultats de figure n°03, nous avons noté une contamination par ce germe
dans la plus part des échantillons prélevé avec des valeurs entre 1,25 et 3,79.10% ufc/ml. Avec

une moyenne de 2,21.102 ufc/ml.

Escherichia Coli
La figure n°04 représente les résultats de recherche des Escherichia Coli au niveau de

la Ferme d’Ain Bouchakif.
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Figure n°04 : Taux de contamination de Escherichia Coli (ufc/ml) ferme d’Ain Bouchakif.

La plus part des échantillons sont contaminés par ce germe avec une valeur entre 0,16

a 2,7.10%ufc/ml. Avec une moyenne de 0,96.10%ufc/ml. Tous les résultats sont conformes a la

norme de journal officiel de 2017 n°39 (5.10% — 5.10%ufc/ml).

Flore mésophile aérobie totale

La figure n°05 représente les résultats de recherche des FMAT au niveau de la Ferme
d’Ain Bouchakif.
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Figure n°05 : Taux de contamination de FMAT (ufc/ml) ferme d’Ain Bouchakif.
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D’apres la figure n° 05, on note la présence de ce germe FMAT dans tous les
¢chantillons avec des valeurs qui varient entre 1,85 a 4,35.10% ufc/ml, et une moyenne de
2,90.10%ufc/ml. Ces résultats sont inférieurs a la norme du JORA N°39 qui limite la
contamination par ce germe a 3.10(7 -3.10Jufc/ml.

Donc on peut dire que le lait de cette ferme est de qualité satisfaisante selon les
résultats constaté.

II. 1-2 Ferme de Dahmouni
1-2-1 Staphylococcus aureus

La figure n°06 représente les résultats de recherche des Staphylococcus aureus au niveau de

la Ferme de Dahmouni.
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Figure N°06 : Taux de contamination de Staphylococcus auréus (ufc/ml) ferme de
Dahmouni.

D’aprés les résultats, nous avons noté une contamination dans la plus part des
échantillons par Staphylococcus aureus avec une valeur entre 2.1 a 6 .10% ufc/ml, avec une
moyenne de 4,58.10% ufc/ml. Ces résultats sont inférieurs aux normes citées par le journal
officiel de 2017N°39 (10% a 10%ufc/ml).

1-2-2 Coliforme totaux

La figure n°07 représente les résultats de recherche des coliformes totaux au niveau de

la Ferme de Dahmouni.
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Figure n°07 : Taux de contamination de Coliforme totaux (ufc/ml) la ferme de Dahmouni.

D’apres les résultats de figure n°07, nous avons noté une contamination par ce germe
dans la plus part des échantillons prélevé avec des valeurs entre 0,2 et 2,71.10%ufc/ml. Avec
une moyenne de 1.29.10% ufc/ml.

1-2-3 Escherichia Coli

La figure n°08 représente les résultats de recherche des Escherichia Coli au niveau de

la Ferme de Dahmouni.
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Figure n°08 : Taux de contamination de Escherichia Coli (ufc/ml) ferme de Dahmouni.
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h

Selon le journal officiel, la norme est limité a une valeur entre 5.10> a 5.10%ufc/ml ;
alors que nous avons notés une moyenne de contamination de 0,18.10*ufc/ml de 03

¢chantillons contaminés qui variée entre 0,13 a 0,54.10% ufc/ml.

1-2-4 Flore mésophile aérobie totale

La figure n°09 représente les résultats de recherche des FMAT au niveau de la ferme

de Dahmouni.
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Figure n°09 : Taux de contamination de FMAT (ufc/ml) ferme de Dahmouni.

D’apres la figure n°09, on a noté la présence de ce germe dans tous les échantillons,
qui variait entre 0,34 a 3,78.10%ufc/ml, avec une moyenne de 2,04.10%ufc/ml, qui est inférieur
a la norme citer par le JORA N°39.

Donc on peut dire que le lait de cette ferme est de qualité satisfaisante selon les résultats

constaté.

1-3 Ferme d’Ain guesma
1-3-1 Staphylococcus aureus

La figure n°10 représente les résultats de recherche des Staphylococcus aureus au

niveau de la Ferme de D’ Ain Guesma.
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F-Ain gasma
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Figure n°10 : Taux de contamination de Staphylococcus auréus (ufc/ml) ferme d’Ain
Guesma.

Les échantillons analysés ont montré des valeurs de contamination entre 1,09 et
3,63.10%ufc/ml, avec une moyenne de 4,57.10%ufc/ml de quatre échantillons contaminés, qui

est inférieur a la norme du journal officiel de 2017 N°39 (10%-10*ufc/ml).

1-3-2 Coliforme totaux

La figure n°11 représente les résultats de recherche des Coliformes totaux au niveau de la

Ferme de D’Ain Guesma.
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Figure n°11 : Taux de contamination de Coliforme totaux (ufc/ml) ferme d’Ain Guesma.
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D’apres les résultats de figure n°11, nous avons noté une contamination par ce germe
dans quatre échantillons prélevé avec des valeurs entre 0,35 a 4,6.10*ufc/ml et une moyenne
de 1,39.10%ufc/ml.

1-3-3 Escherichia Coli
La figure n°12 représente les résultats de recherche des Escherichia Coli au niveau de

la Ferme de D’ Ain Guesma.
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Figure n°12 : Taux de contamination de Escherichia Coli (ufc/ml) ferme d’Ain Guesma.

Les résultats indiquent que deux échantillons E4 et E7 sont contaminés par ce germe
avec une valeur de 0,15.10*ufc/ml pour I’échantillon n°04 et une valeur de 0,8.10*ufc/ml pour
I’échantillon n°07. La moyenne était 0,82.10*ufc/ml, qui est inférieur a la norme du journal
officiel de 2017 n°39 (5.10%-5.10%).

1-3-4 Flore mésophile aérobie totale

La figure n°13 représente les résultats de recherche des FMAT au niveau de la Ferme

de D’ Ain Guesma.
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Figure n° 13 : Taux de contamination de FMAT (ufc/ml ferme d’Ain Guesma.

Dans cette ferme la plus part des échantillons ont montrés la présence d’un taux ¢levée
de germe FMAT avec des valeurs entre 0,47 et 3.10%ufc/ml, et une moyenne de
1,93.10%ufc/ml. Ces résultats ne dépassent pas la norme citée par le journal officiel de 2017 n°®
39 qui limite ce taux entre 3.10 et 3.10ufc/ml.

Donc on peut dire que le lait de cette ferme est de qualité satisfaisante selon les résultats
constateé.

II. 1-4 Ferme d’Ouled Boughadou

1-4-1 Staphylococcus aureus

La figure n°14 représente les résultats de recherche des Staphylococcus aureus au

niveau de la Ferme de D’Ouled Boughado.
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F-Ouled boughado

N w
6] o
| |
T 1

N
o
|
T

=
o
|
T

nombre de germe (ufc/ml) 102
" G

El E2 E3 E4 E5 E6 E7

nombre des échantillons

o
1

Figure N°14 : Taux de contamination de Staphylococcus auréus (ufc/ml) ferme d’Ouled
Boughadou.

On constate d’apres les résultats que la plus part des échantillons sont contaminé avec
ce germe S. aureus avec des valeurs entre 3.9 et 25,27.10*ufc/ml, Avec une moyenne de

13,1.10%ufc/ml. Nos résultats sont inférieurs aux normes bactériologiques du journal officiel
de 2017N°39.

1-4-2 Coliforme totaux

La figure n°15 représente les résultats de recherche des Coliformes totaux au niveau

de la Ferme de D’Ouled Boughado.
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Figure n°15 : Taux de contamination de Coliforme totaux (ufc/ml) ferme d’Ouled
Boughadou.
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Nos échantillons sont en totalité contaminé par ce germe sauf I’échantillon n°02, avec
des valeurs variait entre 0,59 et 3,82.10*ufc/ml et une moyenne de 2,27.10*ufc/ml.

1-4-3 Escherichia Coli

La figure n°16 représente les résultats de recherche des Escherichia Coli au niveau de

la Ferme de D’Ouled Boughado.
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Figure n°16 : Taux de contamination de Escherichia Coli (ufc/ml) ferme d’Ouled
Boughadou.

03 échantillons E3, E6, E7 ont étaient contaminer par E.coli avec des valeurs qui variaient
entre 0.22 et 2,5.10%ufc/ml, avec une moyenne de 1,05.10*ufc/ml. Ces valeurs qui sont
inférieurs a la norme cité par le journal officiel de 2017 n°39 (5.10* a 5.10%ufc/ml).
1-4-4 Flore mésophile aérobie totale

La figure n°17 représente les résultats de recherche des FMAT au niveau de la Ferme

de D’Ouled Boughado.
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Figure n°17 : Taux de contamination de FMAT (ufc/ml) ferme d’Ouled Boughadou.

D’apres la figure n°17, on a noté la présence de ce germe la plus parts des échantillons
sauf I’échantillon n°® 02 et qui  variait entre 0.46 a 3,9.10%ufc/ml avec une moyenne de
1,65.10%ufc/ml. Qui est inférieur a la norme citer par le journal officiel de 2017 n°39(3.10° -
3.10%ufc/ml).

Donc on peut dire que le lait de cette ferme est de qualité¢ satisfaisante selon les
résultats constaté.

Selon les normes citées par le journal officiel de 2017 n°39, les échantillons des 04
fermes de la wilaya de Tiaret sont de qualités satisfaisantes.

2- Selon les germes recherchés

La figure n°18, représente la comparaison des moyennes générale des germes recherchés

dans tous les fermes.

moyenne générale log 10

S.aureus C.totaux E.coli FMAT
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o
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Figure n°18 : Comparaison des moyennes générale des germes recherchés.
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II.  2-1 Staphylocoque aureus

Selon le journal officiel, la norme est limite la valeur entre 3.10% a 3.10° de ce germe
dans le lait cru. Les échantillons des 04 fermes sont contaminés par les Staphylococcus auréus
avec une valeur moyenne de 2.97 log 10 ufc/ml. Nos résultats sont conformes aux normes
bactériologiques du journal officiel de 2017N°39, ces laits sont de qualités satisfaisantes.
Staphylococcus aureus fait partie de la flore de la peau et des muqueuses de I’homme et de
I’animal. Parasite habituellement inoffensif, il peu provoque des infections (abces cutanés ;
mammites). La contamination du lait peut survenir par I’intermédiaire de porteurs sains ou
infectés, ou par I’environnement.

Ils provenaient essentiellement de 1’eau utilisée dans les différentes étapes de la traite,

des mains des trayeurs et des mamelles.
S.aureus constitue la bactérie la plus fréquemment impliquées dans les infections latentes et
les mammites subcliniques ou chronique. Les mammites étant difficiles a éradiquer, elles
représentent la principale source de contamination des laits crus par S.aureus. L’excrétion de
S.aureus dans le lait de quartier varie de 0 a 10[] -10[] bactéries/ml en cas de mammites
subclinique et jusqu’a 101 bactéries/ml en cas de mammite clinique. (Asperger, 1994)

Dans notre travail, le taux de contamination du lait montre que la prévalence des
mammites subclinique dans les élevages de la wilaya de Tiaret est ¢levée.

Chez ’homme, S.aureus est disséminé sur la peau et les mains de facon temporaire ou
permanente. L’homme est considéré comme le vecteur principal de contamination ou cours de
manipulation intervenant tout au long de la chaine alimentaire.

Cependant dans le lait cru, les souches de biotype humain restent minoritaires par
rapport aux souches de biotype bovin. (De buyser et lapeyre, 1994)

Les mammites subcliniques et/ou la mauvaise hygiene sont a 1’origine de la présence
des germes pathogenes dans nous échantillons.

Nous résultat sont proches de ceux rapport¢ par Mahouz en 2007 dans la wilaya
deTiaret avec une moyenne de2.77log 10ufc/ml, et inférieures a ceux de Bouzidi (2017) dans
la région de Ain Dehab avec une moyenne de 3.46 log 10 ufc/ml. Alors que une étude faite a
Bouira par Bouricha (2018) et Boumerdes par Ainouche et Bouslah en 2016, non relevée
aucune contamination parce germe.

II.  2-2 Coliforme totaux

D’apres les résultats, nous avons noté une contamination dans la plus part des

¢chantillons des 04 fermes par les coliforme totaux avec une valeur moyenne de 2.20 log 10

ufc/ml.
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Nos résultats sont supérieurs a ceux avancés par Mahouz (2007) dans la région de
Tiaret qui a noté une absence totale de ces germes dans les échantillons prélevés, alors
qu’elles sont inférieures a ceux Bouricha (2018) et Ainouche et Bouslah(2016) dans les
régions de Bouira et Boumerdes ou la valeur moyenne entre les deux régions était de 2.92 log
10 ufc/ml.

Selon Guiraud et Rosee, (2004), la contamination par ce germe peut provoquer des
intoxications alimentaires.

II. 2-3 Escherichia Coli
Les 26 échantillons analysés ont montré une valeur moyenne de contamination de 1.80

log 10ufc/ml, Cette valeur est inférieur a la norme du journal officiel de 2017 N°39 (5.10* -
5.10%ufc/ml), qui Indique que les échantillons sont de qualité hygiénique satisfaisante.

Selon Bouchibi et Boulame (1997), les coliformes fécaux sont des Escherichia coli dans 95 a
99% des cas. Mocquot et Guittonneau 1939 ont démontré que les coliformes du genre
Escherichia coli sont les plus fréquents dans les excréments des vaches laiticres.

Selon Aggad et al 2009, I’abondance des coliformes fécaux dans le lait cru reflete une
non-observance des dispositions sanitaires requises au cours de la traite et de la récolte du lait,
une contamination au cours du transport ou d’un stockage défectueux.

Les principaux vecteurs sont la peau des trayons souillée par les féces et le matériel de
traite mal congu et mal nettoyé€. Et peut étre due a I’excrétion mammaire en cas d’infection a
E. coli ou a une contamination de I’eau utilisée pour les différentes opérations de nettoyage
(Aggad et al 2009)

Selon Taybi et al 2014 une contamination fécale élevée, témoigne une pollution fécale
des cultures fourragéres servant a I’alimentation des vaches laitieres. Alors que Srairi et
Hamama, 2006au Maroc, ont citaient que la traite manuelle sale (sans nettoyage et sans
lavage des mamelles) et 'usage des seaux en plastique ; sont celle qui montre la plus forte
contamination du lait en coliforme fécaux.

Nos résultat sont proches de ceux rapporter par Mahouz (2007) dans la wilaya de
Tiaret avec une moyenne de 1.02log 10 ufc/ml. Alors qu’elles sont inférieures a ceux des
deux études des régions de Bouira et Boumerdes ou la valeur moyenne en Coliforme Fécaux
du lait analysée ¢était de2.64 log 10 ufc/ml.

Nos résultats sont supérieurs a ceux avancés par Bouzidi (2017) dans la région de
Tiaret qui a noté une absence totale de ces germes dans les échantillons prélevés. La présence
de ces germes, Ils peuvent éventuellement entrainer des toxi-infections alimentaires (Aggad et

al 2009).
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II. 2-4 La flore mésophile aérobie totale (FMAT)

Les échantillons analysés ont montré une valeur moyenne de 2.32log ufc/ml.

Nos échantillons sont en totalité conforme a la norme fixée par le journal officiel algérien de
2017 N°39 qui limite le taux de présence entre 3.1001- 3.100] ufc/ml.

Selon Ghazi et Niar 2011, la contamination importante en flore totale est un signe de
mauvaises conditions d’hygiéne entre le moment de la traite et celui de la réception des
échantillons au laboratoire.

Selon Kouamé-Sina et al 2010, les causes pouvant €tre a 1I’origine sont : Les ustensiles,
I’environnement de la ferme, 1’eau utilisée pour les différentes étapes de la traite, les mains de
trayeur et les pis des vaches.

Selon Faye et Loiseau 2002, definissent le lait restant a température ambiante durant 4
a 5 heures en pleine journée comme des conditions particuliérement favorable au
développement rapide des bactéries. En effet, le refroidissement du lait est important pour
¢viter la dégradation de sa qualité. Et les bactéries sont bloquées en phase de latence ou la
croissance est quasiment nulle.

Nos résultats sont inférieurs a 1’étude de Bouzidi 2017 dans la région d’ Ain Deheb
avec une valeur moyenne de 3.44 log 10 ufc/ml. Mahouz 2007 dans la région de Tiaret a
signalé une valeur moyenne de 5.51 ufc/ml,qui supérieure a la notre et qui dépasse la norme

fixé par le journal officiel.

II. 3- La moyenne générale

Les 26 échantillons analysés sont contaminé par les germes recherchés dans cette
¢tude les Staphylocoques aureus avec une charge plus importante que les autre ;d’une
moyenne de 2.97 logl0 ufc/ml, suivie par la flore mésophile aérobie totale avec une
moyenne de 2.32log10 ufc/ml, alors que les Coliformes totaux présentés une moyenne de

2.20log10 ufc/ml et pour finir les E.coli avec une moyenne plus faible de 1.80log10 ufc/ml.
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Conclusion

Notre étude est basée sur la recherche des principaux contaminants bactériologiques
du lait cru selon le journal officiel algérien de 2017 n°39.

Pour cela nous avons choisi 04 ferme de la région de Tiaret; a citer la ferme de Ain
Bouchekif, la ferme de Dahmouni, la ferme de ain Guesma et celle de ouled Boughadou ; les
germes rechercher était :

Les Staphylococcus auréus dont la moyenne de contamination était de 2.97 logl0
ufc /ml ;

Les Coliformes totaux avec une moyenne de 2.20 log10 ufc /ml ;
Escherichia Coli avec une moyenne de 1.80 logl10 ufc ml/;
Tandis que pour la flore mésophile totale la moyenne était de 2. 32 log10 ufc /ml.

Selon les normes du le journal officiel algérien n 39.ces résultats sont inférieurs aux
normes indiqués, et le lait est de qualités satisfaisantes.

Le lait de la ferme de ouled Boughadou ¢était le lait le plus contaminer pour les trois
germes ; les Staphylococcus auréus avec une moyenne 2.99 logl0 ufc /ml, les coliformes
totaux avec une moyenne de 2.36 logl0 ufc /ml et les Escherichia Coli avec une 1.99 logl0
ufc /ml alors que la ferme d’Ain Bouchakif était la plus contaminer par la flore mésophile
totale avec une moyenne 2.45 log10 ufc /m.

La présence de germes pathogenes dans le lait peut provoquer un danger pour le
consommateur qui peut €tre incriminée dans des toxi-infections alimentaire collectives, et
d’un autres coté ¢économique, ces des laits difficile a accepter pour la transformation aux

niveaux des industries laitiere vue leurs charges bactérienne.
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ANNEXE N°01

Photos des résultats des tests de I’expérimentation

Photo n°03 : Observation microscopique Photo n°04 : Test oxydase de S.aureus.
de Staphylococcus aureus (coloration de gram).



Photo n°05 : Test de coagulase Photo n°06: Test DNase de S.aureus .

confirmation de Staphylococcus aureus.

Photo n°07 : Résultat des recherches Photo n°08: Résultat des recherches
des Coliformes totaux. de Coliforme fécaux.

Photo n°09: Test d’oxydase des Escherichia Coli



Photo n°11 : Observation microscopique de Escherichia Coli (coloration de gram).



Photos n°12 : Test urée indole pour la confirmation d ’Escherichia Coli.

Photo n°13 : Résultat des recherches de FMAT.



ANNEXE N °02

Composition des milieux de culture

e Milieu de dilution T.S.E (g/1) (Larpent ,1997)

NaCl o 8,5¢g
1 0110 41 lg
Eaudistillée ........coooiiii 1000ml

Répartir en tubes a essais (09-10 ml).
Stériliser a une température 120 °C pendant 20 min.

e Milieu Baird Parker (Marchal et Bourdon, 1973)

15 0110 41 10g
Extraitde viande..............oooiiiiiiiiii e S5g
Extraitde levure. ..o g
Chlorure de lithium..............cooiiiiiii e S5¢g
GELOSE. .ottt s 20g
Solution de glycocolle..........ccoviiiiiiiii 6ml
Solution de tellurite.............cooiiiiiiii i Iml
Solution pyruvate.........ooueviiiiiiiiiii e Sml
Emulsion de jaune d’ceuf.............cooiiiiiiiii Sml
Eaudistillé..... ..o 1000ml
PH=7,2

Préparation :

— Mettre 57 g de poudre dans un litre d’eau distillée froide .

— Attendre cinq minutes , puis mélanger jusqu'a obtention d’une suspension homogene.

— Chauffer lentement en agitant fréquemment , puis porter a I’ébullution jusqu’a dissolution
complete .

— Répartir puis stériliser a ’autoclave a 120 °C pendant 15 min.

— Au moment de ’emploi, ajouter a 100 ml de base fondue et refroidie vers 45-50°C :

5 ml de jaune d’ceuf au tellurite de potassium a 1 %

e Préparation de jaune d’ceuf

Le jaune d’ceuf peut étre préparé au laboratoire en suivant le protocole :

— Nettoyer les ceufs avec une brosse a I’aide d’un détergent liquide.

— Les rincer a I’eau courante puis désinfecter les coquilles , en les pulvérisant d’alcool suivi
de flambage .

— En opérant de fagon aseptique , casser chaque ceuf et séparer le jaune du blanc .



— Placer les jaunes dans un flacon stérile et ajouter quatre fois leur volume d’eau stérile.

— Meélanger vigoureusement.

— Chauffer le mélange dans le bain marine régler a 47°C pendant 2 h.

— Entreposer le mélange a +3°C + 2°C pendant 24 h pour laisser se former un précipité.

— Recueillir aseptiquement le liquide surnageant dans un flacon récemment stérilisé pour
’utilisation.

e Milieu VRBL : (Gélose Lactosée Biliée au Cristal Violet et au Rouge neutre)
Composition

Pepone ..o 10g
LaCt0SE et 10g
Désoxycholate de sodium ...........ccoviiiiiiiii i 0,5¢
Chlorure de sodium ..........oooiiiiiiiiii e Sg
Citrate de SOAIUM ...t e 2g

AAT- AT L e 12als5g
ROUZE NEULTE ..ot 0,03g
Eau distillée ... ..o 1000 ml

e Milieu PCA : (Plate Count Agar)

La gélose standard pour dénombrement est préparée selon la norme frangais N.F.04-505 et les
recommandation de « American public health association » .elle est utilisée pour le
dénombrement des aérobies totaux dans les eaux, le lait , les viandes et produits a base de

viande , et autres denrées alimentaires .

Composition

TIYPLONE oo e Sg
Extrait de levure .........ooooiiiiii i 2,5¢g
GIUCOSE e 4g
GEIOSE (AZAT) .ottt e 9¢g

Eau distillée ...... ..o 1000ml

Préparation
Mettre 23,5 g de poudre dans un litre d’eau distillée.

Attendre 5 min, puis mélanger jusqu’a obtention d’une suspension homogene .
Chauffer lentement en agitant fréquemment puis porter a I’ébullition jusqu’a dissolution

complete.



ANNEXE N° 03

Quelques appareillages du laboratoire utilisés

Photo n°01 : Agitateur a plaque chauffante. Photo n°02 : Incubateur.

S
S

Photo n°03 : Compteur de colonies . Photo n°04 : Bain-marie.

Ol

Photo n°05 : Autoclave .



ANNEXE N°04

Norme microbilogique du lait (JORA)

.
JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE ALGERIENNE N* 39

B Chaoual 1433
2 juillet 2017

ANNEXEI

I- Ladts et produils kaiticrs

Critéres microbiclogigues appicubles aux denrées alimentaires

Canégocics des denrées alimentaares

Mxcro-organismey’

Pl

Limnes microbuologiques

métsbolites Féchaxilloanage (ufc (1¥g ou ulc/ml)
< m M
Lait cru Germes a&robies 5 20 °C £ 2 108 3o
Suphylocogues b coagulase A 2 12 10%
Caoliformes tharmotodrants £ 2 s.10° sa0?
Salmaonells s 0 Abecnoe Juns 25 ml
Anubiotigues 1 —— Abscnoe Jans 1 ml
LEtens maonocy Togenes £ 0 10
Germes a&robies 5 20 °C A 2 1w l s
Lan passeurisé et autres pmdu;u laitiers | Excerobacierucens 5 0 1
liquides pascurisé
Salemaonedia A 0 Abecnoe dans 25 ml
Lait UHT e lan sténlisé Germes afrobies b 20 °C s 0 a0 iml
Ezserobacieraceos £ 2 1 =
Lan ea powdre et Lictoséum Swphylocogues b coagulase » s 2 mn 102
o
Salmowclla 5 0 Absence duns 25 g
Eschenchia coli 5 2 104 s
Staphylocogues 3 coagulase + 5 2 10? (Dol
Fromages au it cra Salmoecila 5 0 Absence dans 25 g
LSTens mxovnocy Togenes 5 0 1
Fromages 3 base de lait syant subiun | Eschenichia coli 5 2 102 (U
trailemeet thermigue moias foct que Ia
pastcurialioa el £ s affinés 2 base | Staphylocogues 3 coagulase + 5 2 10? 1n?
de lant ou de hictosérum pasteurisés oo
ayaes subi un iraitemeat thermique plus | Sadmxoeedly s 0 Alsenoe Gans 25 ¢
fort que la pasicurisalion
LSTCnT ooy fogenes s 0 1
Escherichia coli 5 2 102 e
Fromages & molle noa affinés
{fromages frais) 3 base de Lait ca de Saphylocogues 3 coagulase + 5 2 L 12
lactosérum pasteurisés oa ayant subi un =
trailemens 1 plus fo que la | Sadmxovneila 5 0 Abhsenoce duns 25 g
pasteurisation
LESTena ooy Togencs 5 0 10
Creme au lait cra LEscherahia coli L3 2 102 3
Staphylocogaes 3 coagulase « 5 2 109 1A
Salmonclla s 0 Abscnoe Guns 2S5 ¢
LOTeny movsocy Togenes 5 0 100

Journal Officiel de la République Algérienne du 2017 n® 39.




Résumé

Dans la présente étude de 26 échantillons de lait de vache cru de 4 fermes différentes
a citer :la ferme de Ain Bouchekif, la ferme Dahmouni, la ferme de Ain Guesma et celle de
Ouled Boughadou , ont fait ’objets d’une recherche bactériologique, afin d’évalué leurs
qualités hygiénique. Les résultats étaient comme Suits :

Le lait de la ferme de Ouled Boughadou ¢tait le lait le plus contaminer pour les trois
germes : les Staphylococcus auréus , les Coliformes totaux et les E.coli , alors que la ferme
de Ain Bouchekif était la plus contaminer par la flore mésophile totale .

La moyenne générale de contamination par staphylococcus auréus était de 2.97 log10
ufc /ml, pour les coliformes totaux elle était de 2.20 logl0 ufc /ml, E.coli elle était de 1.80
log10 ufc/ml, tandis que pour la flore mésophile totale elle était de 2. 32 logl0 ufc /ml. Ces
résultats restes satisfaisants selon le journal officiel n 39.

Des laits de cette qualité bactériologiques restent non acceptables, pour 1’industrie
laitiere, pour une éventuelle utilisation ou transformation

Mots clé : Lait cru, Qualité hygiénique ,Qualité Bactériologique
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