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Introduction

Introduction :

Le lait est un aliment qui suscite bien des réactions tant chez les consommateurs que chez les
professionnels de la santé, les transformateurs et les producteurs bien évidemment. Devenu une
composante essentielle et indispensable a notre alimentation, le lait contribue a une alimentation
saine et équilibrée (CRIOC, 2011).

Ces derniéres années et dans notre pays, ce secteur connait plusieurs contraintes (cherté de la
poudre de lait, recours excessif aux importations, faiblesse de la collecte et des taux d'intégration du
lait cru dans I'industrie) ce qui impose aux acteurs de cette filiere de s'accorder sur la nécessité de
développer I'élevage laitier notamment bovin qui participe avec 70% dans la production nationale
de lait cru (NAIT-MOULOUD, KAIDI et KHELEF, 2010).

En Algérie la situation de la filiere lait est caractérisee par une faible offre en lait cru de production
locale comparée a la consommation de la population. L'essentielle de la demande est satisfait par les
importations, actuellement les pouvoirs publics mettent 1’accent sur 1’augmentation des volumes de
collecte qui restent encore insuffisants. Ajoutée a cette faiblesse des volumes de collecte, la qualité
bactérienne du lait cru livrer aux laiteries et qui présente de fortes contaminations, de 1’ordre de 7
Logl0 UFC/cm? (RAHAL et al, 2011).

Un lait contaminé, peut étre un vecteur de transmission de germes pathogénes a I’homme et peut
présenter un risque pour la santé¢ humaine. L’évaluation de la qualité sanitaire et hygiénique du lait
cru destiné a la consommation ou a la transformation est donc essentielle pour la protection du
consommateur (GHAZI et NIAR, 2010).

De nombreux facteurs interviennent dans la contamination microbienne du lait. Ceux-ci sont
associés aux pratiques et conditions d’hygiéne dans les élevages laitiers, mais aussi a la santé du
cheptel. C’est dans cette optique que s’inscrit notre €tude. Ainsi, nous avons entrepris de récolter
des données dans la littérature et autre sur le terrain au travers de questionnaires, sur la qualité
microbiologique du lait depuis sa production jusqu’a sa consommation. Pour cela, la premicre
partie est consacrée a une rétrospective bibliographique régissant toute les composantes du lait, puis
dans la seconde partie a soumettre des questionnaires aux différents intervenants entre autre sur les
sources de contamination bactériologique du lait de bovin ; de la production a la consommation

dans des régions d’Algérie.
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1. Généralités :

L’industrie laitiére en Algérie occupe un large espace dans le domaine économique, elle fournit
au consommateur la totalité de ces besoins nutritifs. Produit de base dans le modele de
consommation algérien, le lait occupe une place importante dans la ration alimentaire de chacun,
quel que soit son revenu (BEDRANI, 2002).Cependant la production laitiere dans notre pays ne
permet pas I’autosuffisance et ce malgré les efforts des pouvoirs publics, face aux besoins du
consommateur et de transformation qui sont en pleine croissance (BEDRANI et BOUAITA,
1998).La production laitiére est assurée par un cheptel de 675.000 vaches, 11 millions de brebis et
1.6 a 1.7 millions de chévres, qui assurent respectivement 56%, 26% et 19% de la production
laitiere nationale, la production cameline étant marginale (FERRAH, 2000). La production laitiere
algérienne issue directement du cheptel (essentiellement bovin) est évaluée a 1,38 millions de
tonnes pour I'année 2000 (ANONY ME (B), 2001).

2. Le cheptel bovin laitier :

Le cheptel bovin est passé de 865 700 tétes durant la période 1968 -1970 a 1 487 000 tétes entre
1983 -1985 (YAKHLEF, 1989), pour enregistrer un total de 1586 070 durant la période 2004 -
2005.

D’apres ITELV, le cheptel bovin laitier est estimé de 966 097 tétes, dont 267 139 tétes bovines
laitieres modernes. (ITELV, 2012).

Selon BENCHARIF (2001) et NOUAD (2008), le cheptel bovin est représenté par :

% Le moderne qui se localise dans des zones qui détiennent les meilleures terres des zones
littorales et telliennes a fort potentiel d’irrigation. Mené de maniére intensive, il repose sur environ
260 000 vaches importées a haute potentiel génétique. Ce cheptel assure environ 40% de la
production totale,

% L’amélioré qui est issu d’un croisement de races locales et races importées. L’élevage est mené
de maniere extensive dans des zones de montagne et forestiere et enfin,

s Le local, il représente 50% du cheptel et n’assure que 20% de la production.

3. Production du lait cru :

Elle reste la plus faible chaine de la filiere laitiere. Durant la période allant de 1982 et 1992, la
progression a été particulierement forte. Au cours de cette période le cheptel a connu une
augmentation de 9.9% due a I’importation de vaches laitiéres reproductrices. La période 1992-1998
est caracterisée par une stagnation de la production du lait cru (BEDRANI et BOUAITA, 1998).
Depuis 1999, la production laitiere a connu une forte augmentation et connait des 2004 une
croissance annuelle de 7% pour atteindre 2.45 milliards de litres/an en 2009 (NOUAD, 2008).
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Actuellement la production nationale de lait cru est estimée a 3,14 milliards de litre, fournie a 73%
par le cheptel bovin (2,3 milliards de litre).

La production laitiére collectée durant I’année 2012, était de 756 millions de litres, dont pres de 160
millions de litre par les 14 filiéres du secteur laitier public. (ITELV, 2012).

La croissance de la production du lait cru n’a pas suivi celle des capacités de transformation dans
I’industrie laitiére, ceci peut étre expliqué par le déeficit en production fourragere, qui est elle-méme
aggravée par le caractére aléatoire et saisonnier de la production en raison de faible pluviométrie
(AMELLAL, 1995).

4. Collecte du lait cru :

La collecte du lait cru reste tres faible. Cette faiblesse du taux de collecte s’explique par une
organisation déficiente du circuit de collecte, aggravée par la forte dispersion des exploitations dans
la plupart des régions ou la quantité du lait collectée au kilométre est tres souvent faible
(AMELLAL, 1995).

5. L’industrie laitiere -

L’industrie laitiecre en Algérie est une industrie de recombinaison, car elle fonctionne
essentiellement sur la base de matiére premicre importées, ¢’est-a-dire de la poudre de lait et de la
matiére grasse laitiere anhydre, en effet le lait produit dans les exploitations n’entre que pour une
faible part dans ’activité industrielle de transformation (AMELLAL, 2007). L’industrie laitiére, en
Algérie, est & dominante publique, la part du secteur prive est faible (moins de 10% de la production
globale) et son activité est essentiellement orientée vers la production de laitages (fromage, dessert
lactés, yaourt ...). La production de lait pasteurisé demeure le monopole des laiteries étatiques. Il
existe actuellement une vingtaine d’unités de production qui sont localisées aux alentours des
périmétres laitiers au niveau des trois principales régions du pays (Est, Centre et Ouest)
(AMELLAL, 1995).

6. Part de ’importation :

L’Algérie n’a jamais pu faire face a la grande demande en produits de consommation tels que le
lait, et depuis I’indépendance, I’ Algérie a toujours importé ce produit (MOKDAD, 2000).La part du
lait et produits laitiers dans les importations alimentaires totales du pays, représente environ 22%, et
la facture laitiére représente le 1/5 de la facture alimentaire (PADILLA et al, 2001).La valeur
annuelle des importations des laits et de ses dérivées est de 1’ordre de 600 millions de dollars, ce qui
fait de notre pays, le deuxieme importateur mondial de ces produits. Actuellement, les laiteries
fonctionnent, en grande partie, a base d’importation de poudre de lait et de matiéres grasses laitieres
anhydres (BENCHARIF, 2001).
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7. Politique de développement de la production laitiere en Algérie :

Pour diminuer ou annuler a long terme la dépendance de la fili¢re lait en matiére d’importation,
les pouvoirs publics ont initié, un programme de réhabilitation et de promotion de la production
laitiere. Ce programme de développement de la production laitiere accorde des aides aux

investissements nécessaires a la production laitiere, a I’activité de collecte et des aides aux prix de
la production (BOUSLIMANI, 2002).
8. Conclusion :

La filiere lait en Algérie se trouve actuellement dans une phase critique, face a une production
locale insuffisante, aggravée par un taux de collecte tres faible et une augmentation des prix de la
matiére premiére sur les marchés internationaux. La production laitiere en Algérie régulierement
croissante depuis les années 80 est trés faiblement intégrée a la production industrielle des laits et
dérivés. La production laitiére nationale s’est stabilisée autour de 1 milliard de litres jusqu’a I’année
1997. Cependant le taux d’intégration, qui correspond a la part du lait collecté dans les quantités
totales produites, reste trés faible, inférieur a 10% (BENCHARIF, 2001).

A la fin des années soixante, la production industrielle totalisait prés de 40 millions de litres pour
une collecte de 29 millions de litre, soit un taux d’intégration de 73%.(ITELV, 2012).
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CHAPITRE 02

LE LAIT
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1. Définition du lait :

Selon le Congrés de Geneve de 1908 : le lait est le produit intégral de la traite totale et
ininterrompue d’une femelle laitiére bien portante, bien nourrie et non surmenée. Il doit étre
recueilli proprement et ne pas contenir de colostrum.

2. Propriété du lait :
2.1. Propriétés physiques :

C’est un liquide blanc, au goit 1égérement douceatre de haute valeur nutritive aussi bien pour
I’homme que les mammiferes (INRA, 1999) a saveur agréable et a consistance homogene. Le lait
est un liquide opaque, blanc mat plus ou moins jaunatre, due a une suspension colloidale formé par
la matiére grasse et les protides (SABLONNIERE, 2001). Ces propriétés peuvent étre utilisées
pour détecter des anomalies et certains types d’altérations.Les propriétés physiques du lait de bovins
sont illustrées dans le tableau N°1.

Tableau N°1 : Caractéristiques physique du lait (LARPENT, 1990).

Parametres Valeurs

pH (20°C) 6,5 a 6,7

Acidité titrable 16 a 18°D

Densité (20°C) 1,023 a 1,040

Point de congélation -0,518°C a -0,534°C
Point d’¢bullition 100,17°C

Poids d’un litre de lait | 1023g

°D : Degré Dornic = 1,6 a 1,9 g d’acide lactique par litre de lait.
2 .2. Propriétés chimiques :

Le lait est un complexe nutritionnel qui contient plus de cent substances différentes qui sont
en solution, en émulsion ou en suspension dans I’eau qui représente environ 90% de sa composition
(WATTIAUX, 2001). Le tableau N° 2 donne la composition chimique du lait.

3. Variation de la composition du lait :

La composition du lait peut varier considérablement. Parmi les nombreux facteurs qui influencent
sa composition du lait, les plus cités sont les suivants :

e Larace de lavache;

e Le stade de lactation;

e Lasaison:
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e L’alimentation. ;
e Les maladies (WATTIAUX et al, 1996).
Tableau N°2 : Compositions chimique du lait (WATTIAUX, 2001).

Composants Composition (g /L)
Eau 605

Glucide : lactose 49

Lipide : 35

o Matiére grasse proprement dite 34

e Lécithine (phospholipide). 05

e  Partie insaponifiable 0,5

(stérols, caroténes, tocophérols).

Protide : 34
° Caséine. 27
o Protéine soluble 5,9

(globulines, albumines).

e  Substance azotées non Protéique. 15
Acides : 9

o Acide citrique. 2

e Acide phosphorique. 2,6

e Acide chlorhydrique. 1,7
Constituants divers :

(vitamines, enzymes, gaz dissous) Traces
Extrait sec (total) 127
Extrait sec non gras 92
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CHAPITRE 03

MICROFLORE
DU LAIT
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1. Généralités :

Le lait d’un animal parfaitement sain trait aseptique, est normalement dépourvu de micro-
organisme. A la sortie de la mamelle, le nombre de germe est tres faible généralement inférieure a
5000/ml. Le niveau de contamination est étroitement dépendant des conditions d’hygiénes dans
lesquelles sont effectuées ces manipulations, et éventuellement les risques de contaminations
rencontrées le long de la chaine de transformation (tanks, pasteurisations, conditionneuses,
ouvriers...) (FAO, 2006).

2. Composition cellulaire :
2.1. Cellules :

Le lait contient toujours une certaine quantité de cellules, en plus de ses différents composants
(eau, lactose, gras, protéines, minéraux et vitamines). Les deux grands types de cellules somatiques
rencontrés sont les cellules épithéliales et les leucocytes. Les cellules épithéliales sont des cellules
qui tapissent normalement I’intérieur du pis et qui se sont détachées des alvéoles, alors que les
leucocytes (c.-a-d. globules blancs) sont des cellules du systéme immunitaire. Méme en 1’absence
d’infection intra-mammaire, plus de 85% des cellules somatiques du lait sont des leucocytes, alors
que cette proportion passe a plus de 99% si le quartier doit combattre une infection (SCHUKKEN
et al, 2003). Le nombre de cellules par ml de lait varie normalement entre 5000 et 10 millions
environ, pour un échantillon composite du lait des 4 quartiers d’une vache.

2.2. Bacteries :

Une mamelle saine produit un lait stérile. Cependant, les bactéries se trouvent dans le lait a
cause d’une contamination presque inévitable par des bactéries de I’environnement (de la peau, du
canal de la mamelle). Quoiqu’il soit possible de produire du lait contenant moins de 10.000
bactéries par millilitre, un nombre inférieur a 50.000refléte des conditions d’hygiénes satisfaisantes.
Chez les vaches avec des mammites, les bactéries qui se sont multipliées dans le pis sont présentes
dans le lait au moment de la traite ; dans ce cas, le nombre de bactérie dans le lait peut augmenter
au-dela de 1.000.000 par millilitre (WATTIAUX et al, 1996).

Un grand nombre d’especes bactériennes a été répertorié¢ dans le lait. Ces bactéries peuvent étre

divisées en deux groupes : les bactéries lactiques pour les yaourts et les bactéries de contamination
2.2.1. Les bactéries lactiques :

Ce sont les bactéries qui transforment les sucres en donnant une proportion élevée d’acide
lactique et qui ne sont que faiblement proteolytiques. Dans ce groupe figurent Streptococcus
thermophilus qui provoque une acidification modérée de 0.5 a 1% et Lactobacillus delbruecki

9
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bulgaricus responsable d’une acidification moins rapide mais plus intense supérieure a 1%
(JOSEPH-PIERRE,2003).
2.2.2. Les bactéries non lactiques de contamination :

Ces bactéries ont deux grands effets indésirables qui sont 1’altération du produit et I’effet
pathogeéne pour le consommateur. La flore d’altération, essentiellement mésophile est constituée par
les coliformes et la flore aérobie mésophile totale qui dégradent les produits laitiers en altérant le
golt, I’odeur, I’aspect, en somme la qualité marchande du produit (ABDUSSALAM, 1991); les
germes pathogenes : les staphylocoques présumés pathogénes (NOTERMANS ,1985). Les
Salmonelles et les ASR.

3. Conclusion :

Le lait et les produits laitiers renferment une flore microbienne naturelle et/ou additionnelle a
I'origine de la diversité des produits mis sur le marché algérien. L'origine des contaminations par
les bactéries pathogénes varie en fonction de la nature du produit et de son mode de production et
de transformation.L'ensemble des procédés de traitement et de transformation du lait peut freiner la
multiplication des germes éventuellement présents ou au contraire favoriser leur développement.
Les germes les plus souvent évoqués sont les mycobactéries, Brucella, Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus, lesentérobactéries, parmi lesquelles les Escherichia coli producteurs de
toxines et Salmonella. Les moyens de prévention doivent prendre en compte les données désormais
bien connues de la microbiologie prévisionnelle en matiére de lait et de produits laitiers. De plus en
plus, la présence de bactéries pathogénes dans le lait devra étre examinée dans une perspective

d'analyse du risque encouru par le consommateur vis-a-vis de ces micro-organismes.

10
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CHAPITRE 04 :

SOURCES DE
CONTAMINATION
BACTERIENNE DU LAIT
CRU A LA FERME
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1. Introduction :

Les données de la littérature citent plusieurs facteurs decontamination du lait, a commencer par
I’hygiéne de la traite, le respect de la chaine du froid et les délais de livraison a la laiterie
(BONFOH, 2006 ; RAHAL, 2009) et le matériel en contact du lait (stockage et traite) en effet,
mal nettoyé et désinfecté, il devient propice a la formation de biofilms microbiens susceptibles de
contaminer le lait (LEEFRILEUX,2004). Ainsi donc, outre les différentes sources de
contamination du lait en amont de la production, le nettoyage et la désinfection du matériel en
contact avec le lait et la réfrigération jouent un rdle prépondérant dans la contamination du lait
(BONFOH, 2006 ;PAMELA,2008).

2. Source de la contamination du lait :
Figure N°1 : Parametres influencant la qualité hygiénique du lait (ESSALHI et al .2002).

Conditions hygiénique de
1’étable

Etat sanitaire des

. .. Hygiéne des aliments
animaux laitiers

Conditions hygiénique

Qualité
Environnement

Hygiéniquedulait

de la traite

Conditions de Transport et délais

stockage du lait d’acheminement

2.1. L’animal :

L’animal constitue la principale source de contamination du lait a la production aussi bien par
les bactéries (infections mammaires, autres infections et portage sain) que par les résidus des
antibiotiques. Les mammites consistent en une inflammation de la glande mammaire, le plus
souvent développée en réponse a une infection bactérienne intramammaire. Elles constituent la
pathologie la plus fréquente et la plus colteuse rencontrée en élevage laitier (SEEGERS et al,
2003).En général, les mammites aigués sont caractérisées par une importante inflammation de la
mamelle (douleur, chaleur, tuméfaction), par une production du lait réduite, et un changement de la

composition du lait (modifications macroscopiquement visibles de la quantité et de la qualité de
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I’aspect du lait). Les infections subcliniques sont responsables d’environ 80 % de I’ensemble des
pertes économiques associées aux mammites, liées a une réduction de la production et de la qualité
du lait, ainsi qu’aux couts de traitements et de préventions (SEEGERS et al, 2003). Les mammites
sont généralement des infections mono microbiennes presque exclusivement d’origine infectieuse et
dues a dix especes bactériennes différentes, que 1’on classe en bactéries pathogénes majeures et
mineures (DODD et BOOTH, 2000).

Tableau N°3 : germes incriminés des mammites (ADJERRADE, 2013)

Type de mammite Les bactéries
Mammite suraigué. - Streptocoque hémolytique.
- Staphylocoque.
Mammite aigue. - Les entérobactéries. (E. Coli)
- Les staphylococcus.
Mammite chronique catarrhale. - Les streptococcus. (S. agalactiae)
- Les streptocoques contagieux.
- Corynebactérium pyogenes.

2.2. L’environnement

La production laitieére doit étre gérée dans le respect de 1’équilibre de I’environnement proche
de la ferme. Les sources communes de contamination microbienne du lait cru sont fortuitement
liées a 1’alimentation, le matériel de la litiére, le sol, I’air et les insectes. La qualité hygiénique du
lait cru est étroitement liées aux conditions d’¢levage (AGABRIEL et al, 1995 ; DUBEUF, 1995).
Dans le cas d’une stabulation libre, 1’étable classique est moins adapté a la production d’un lait sain
ainsi la présence d’une salle de traite permet d’obtenir un lait de bonne qualité.

L’obscuritéet les atmosphéres humides, chaudes, confinées, ammoniacales sont pernicieuses et
favorisent le développement de divers micro-organisme (PETRANSXIENE et LAPIED, 1981).

Il faut surveiller la qualité de I’eau, notamment celle que 1’on emploie pour le nettoyage. (Atelier
National Sénégalienne 2005).

2.3. Equipement de la traite :

Méme avec toutes ces précautions et en conservant la chaine de froid, le lait cru se retrouve
quand méme a avoir été contaminé lors de sa production et de sa manipulation de facon plus ou
moins importante. MORSE et al, (1968) Les équipements de collecte, de transport et le traitement
du lait constituent la majeure source de contamination du lait (THOMASet al, 1966). Le nombre et
le type de micro-organismes retrouvés dans le lait, immédiatement aprés la traite, va influencer sa
qualité apres traitement a la pasteurisation (BRAMLEY etMCKINNON, 1990).Le lait une fois

contaminé s’altére d’une maniére plus ou moins rapide, ainsi la flore initiale du lait peut se
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développer en fonction d’un défaut de désinfection et nettoyage de la pompe d’aspiration
(THOMAS et al, 1966).
2.4. Transport et conditions de stockage :

Le transport du lait des étables vers les laiteries se fait souvent dans des conditions trés
favorables a la multiplication des microorganismes :

»  Les contenants du lait (bidon) sont souvent a faible ouverture, et donc difficiles a nettoyer. Ils
peuvent étre de véritables nids bactériens ;

»  La durée du transport est parfois longue (le temps entre la traite et la pasteurisation dépasse
4h) ;

>  Les mélanges de plusieurs laits provenant de vaches différents ;

»  La température ambiante est souvent élevée (38-39°C), ce qui favorise la multiplication
bactérienne (Atelier National Sénégalienne 2005).

Le contact du lait avec les surfaces de la machine a traite ou récipients de stockage mal nettoyés,
favorise le dépot d’un film de lait qui constitue un milieu de culture pour les bactéries
(BENTAKHADMIT, 2004). Le lait au cours de la traite, le transporteur et stockage a la ferme ou a
’usine est contaminé par une grande variété de micro-organisme. La nature de ces derniers dépend
de la temperature de stockage (LARPENT, 1997).

2.5. Le personnel :

Le personnel doit étre exempt de toutes maladies contagieuses (ex: tuberculeuse, la
brucellose) transmises par le lait. Certaines pratiques (se moucher, se gratter) pendant la
manipulation peuvent véhiculer des germes dans le lait. La peau, les cheveux et autres pilosités sont
riches en microorganismes. Les manipulateurs (par leurs mains et vétements souillés...) peuvent
contaminer le lait (JACQUETet THEVENOT,1961). Les personnes atteintes de panaris ou de
plaies par contact avec les produits alimentaires, disséminent ces agents pathogenes (Atelier
National Sénégalienne 2005).

Les mains du manipulateur peuvent véhiculer des germes d’expectoration et de contamination
fécale et certaines blessures peuvent résulter de la présence de corps étrangers dans les aliments.
Exemple : des éclats de verre, provenant de bouteilles cassées, ou encore d’ampoules électriques

(BOUTRIF, FAO 2007).
2.6. La qualité de ’alimentation

L’alimentation n’est pas un des principaux facteurs de variation du lait mais elle est
importante car elle peut étre modifiée par 1’éleveur (CHARRON, 1986).Cependant une production
et une manipulation inappropriée des aliments destinés aux animaux peuvent entrainer

I’introduction chez les animaux laitiers de germes pathogenes et de micro-organismes de
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dégradation potentiellement dangereux pouvant porter atteinte a la salubrité du lait et de produit
laitier. L’eau contaminée ainsi que des nuisibles, des substances chimiques et les environnements
internes et externes (abris, lieux de traite), par exemple, peuvent contaminer la nourriture des
animaux, le matériel ou les animaux laitiers et ainsi présenter des dangers de contamination du lait
(FAO/OMS, 2009).

2.7. L’hygiéne de l’étable :

L’étable constitue un important facteur de risque de contamination microbienne du lait, soit,
directement par les conditions d’élevages (mauvaises pratiques d’hygi¢ne) ou indirectement par
I’influence sur 1’état de santé de 1’animal. Selon 1.N.M.V (1994) une bonne maitrise de 1’hygiéne de
I’étable est basée sur un entretien et un nettoyage des étables ainsi que de tout le matériel d’¢élevage
(seaux, pots a lait...); le nettoyage des abreuvoirs et le stockage des aliments dans de bonnes
conditions...

2.8. L’hygiéne d’aliment :

Pour une bonne maitrise de conditions de stockage des aliments il est nécessaire :
>  Separer les aliments destinés a des espéces animales différentes.

Aucune matiere animale ne devrait faire partie des rations quotidiennes des aliments du bétail
laitier. Il faut observer les réglements nationaux.

»  Stocker dans des conditions satisfaisantes pour éviter la contamination des aliments

du bétail.

S’assurer que les animaux ne peuvent pas entrer en contact avec les contaminants dans les secteurs
ou ces produits sont entreposés et mélangés. Ces secteurs devraient étre bien aérés, car des
émanations toxiques peuvent avoir lieu. S’assurer que les aliments du bétail sont protégés contre les
contaminants. Entreposer et manipuler les pesticides, les semences traitées, les aliments
médicamenteux et les engrais convenablement. Entreposer les herbicides séparément des autres
produits agrochimiques, des engrais et des semences. Assurer un programme convenable de lutte
contre les animaux nuisibles pour les aliments entreposes.

Le foin et les aliments secs devraient &tre protégés contre un milieu humide. L’ensilage et les autres
productions végétales fermentées devraient étre conservés dans des conditions hermétiques.

»  Eliminer les aliments moisis.

Eviter de donner aux vaches laitiéres des aliments moisis (veiller particulierement aux céréales
brassicoles, a ’ensilage, au foin, a 1a pulpe de betterave a sucre et aux céréales), puisque ces
substances peuvent renfermer des toxines fongiques qui peuvent passer dans le |lait.
(terrig.G.2005).
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3. Conclusion :

La contamination microbienne du lait cru a la ferme est inévitable. De nombreux facteurs
interviennent dans cette contamination. Ceux-ci sont associés aux pratiques et conditions
d’hygiénes dans les élevages laitiers, mais aussi a la santé du cheptel.

Les microorganismes intervenant dans la contamination du lait ont plusieurs origines a savoir
I’excrétion mammaire des vaches malades et I’environnement de la ferme. Pour cela, différentes
mesures de controle doivent étre appliquées. Dans ces conditions, la prévention de ces
contaminations repose essentiellement sur des mesures d’hygiéne dans les étables et lors de la traite,
qui doivent étre appliquées d’autant plus rigoureusement et systématiquement par les éleveurs que
I’environnement des animaux est trés contamine. La réduction de cette contamination de
I’environnement implique des pratiques de stockage et d’épandage des déjections permettant
d’éviter le recyclage des bactéries et leur dissémination. Cela suppose étre difficile sans la

participation et la bonne vulgarisation de I’information auprés des éleveurs.
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Le lait que nous consommons provient pour une part réduite de notre environnement immediat,
mais de plus en plus, de pays divers. Nous exigeons que notre lait soit sans danger pour notre santé.
Cependant, il arrive que ce dernier soit contaminé en cours de production, de manipulation, de
transport et de transformation par des substances potentiellement dangereuses pour la sante.

De ce fait, nous nous sommes intéressés a realiser deux enquétes sur les sources de contamination

bactériologique du lait de bovins aupres des vétérinaires praticiens et des éleveurs.
1. Objectif :

Le but de ce travail est de réaliser, et discuter deux enquétes relatives aux sources de
contamination bactériologique du lait de bovins, basées sur les observations des vétérinaires
praticiens et de notre propre vu sur les élevages qu’on a visité. L’objectif étant de comparer les

données publiées et les résultats du terrain qu’on a obtenu.

2. Méthodes :

2.1. Enquéte aupres des vetérinaires praticiens :

Cette enquéte a ¢été réalisée a partir d’un questionnaire type distribué a 17 vétérinaires
praticiens répartis sur différentes wilayas d’Algérie : Alger, Bordj Bou Arreridj et Mila. Les
vétérinaires ayant répondus a cette étude ont a leur charge 240 élevages au totale.

C’est un questionnaire en deux pages ¢laboré selon le plan et les paramétres suivants :

« Renseignements sur le vétérinaire.

% Propreté des étables.

% Hygiéne externe de la vache.

% Alimentation des animaux.

< Letrayeur.

% Lasalle de la traite.

% Latraite.

% Les mammites.

% Laconservation du lait.

Une copie de ce questionnaire est présentée dans 1’annexe N°I.

D’une fagon générale, ce questionnaire repose sur un systéeme de réponses a choix multiples, le
vétérinaire n’ayant, qu’a cocher la case correspondante a son choix ou de mettre un pourcentage.
2.2. Enquéte aupres des propriétaires (producteurs de lait) :

Cette enquéte a été réalisée a partir d’un questionnaire type distribué a 10 propriétaires répartis
sur différentes wilayas d’Algérie : Alger, Bordj Bou Arreridj et Blida.

C’est un questionnaire en deux pages élaboré selon le plan et les parametres suivants :
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« Renseignements sur le propriétaire.

% Les cas de mammites.

s L’entretien et la propreté de I’étable.

+  L’alimentation.

«  Le personnel.

< Latraite.

% La conservation du lait.

Une copie de ce questionnaire est présentée dans 1’annexe N°II.

Comme pour celui des vetérinaires ce questionnaire est base sur un systéme a choix multiples.
3. Résultats et discussion:

3.1. Réponses des vétérinaires praticiens :

Dix-sept (17) questionnaires ont été distribués aux vétérinaire praticiens, seulement onze (11)
ont répondus a nos questions. Les résultats obtenu sont exprimés en pourcentage par rapport au
nombre d’élevages pris en charge par la totalité des vétérinaires ayant répondus a cette étude a
savoir 240 élevages.

3.1.1. La propreté de I’étable -

Le tableau N°3, regroupe les différents résultats obtenus avec des fréquences approximatives selon
les réponses des vétérinaires praticiens. Certaines indications concernent la propreté de 1’étable dans
les élevages laitiers suivis par les vétérinaires interrogeés.

Tableau N°4 : Résultats du questionnaire soumis aux vétérinaires.

Parametres Réponse Pourcentage (%)
Nettoyage et blanchiment de 1’étable Oui 2.5
(au moins 2 fois par an) Non 975
Oui 0.41
Pulvérisation d’un insecticide Non 3959
Respectée 41.68
Aération de I’étable Moyenne 58.33
Inexistante 0
Clair et propre 125
Etat de I’étable Moyen 83.34
Mauvais 4.16
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>  Les résultats présentés dans le tableau ci-dessus révelent selon les vétérinaires praticiens,
que I’hygiéne des étables dans les trois wilayas est globalement dans les normes avec un
pourcentage ¢élevé (83.34%), mais il y’a une contradiction entre les résultats fournis par ces
vétérinaires et 1’inexistence d’un nettoyage et d’un blanchiment de 1’étable au moins annuel et ce
dans 97.5 % des cas, alors qu’il est impératif de recourir au nettoyage des parois et du plafond et
ce périodiquement aussi au blanchissement au moins deux fois par an; aussi le défaut de
pulvérisation par les insecticides loin d’étre satisfaisant seulement 0.41% des élevages.

»  L’aération de ’étable est moyennement respectée (58.33%) dans ces élevages.

C’est a I’étable que I’on produit un des éléments les plus précieux qui soient. Sa construction et son
¢tat de propreté doivent étre dignes d’une exploitation ou 1’on traite des denrées alimentaires. Selon
ces résultats il est a constater, que 1’état d’hygiene des élevages ciblés est mauvais, les éleveurs
n’honorent pas les pratiques d’hygiénes exigées, ils négligent la désinfection, la pulvérisation par
les insecticides, aussi le nettoyage et le blanchissement des locaux. Toutes ces imprudences ont
pour effet d’influencer a cotit sur la qualité du lait produit et mis a la consommation comme 1’a
montré RAHAL (2010) qui rapporte que le lait cru collecté présentait un taux de contamination
microbienne trés élevé (>10" germes/ml) et ca due uniquement aux négligences sus citées. Lors
d’une étude menée dans une ferme dans la région de Sétif, MEKROUD et BOUNECHADA(2011)
ont obtenus des résultats montrant un taux de coliformes présent dans le lait de la traite supérieur a
5.10°, seuil maximal dans les travaux de GURAUD (1998), ce taux a été imputé au manque
d'hygiene au niveau de I'étable de la ferme.

3.1.2. L’hygiéne externe de la vache

> La majorité des élevages visités par nos praticiens interrogés (soit 231 contre 240) disposent
de vaches sales. Ceci n’est pas étonnant puisque les vaches sont dans la plupart du temps en
stabulation entravée.

Ce résultat rejoint celui de RAHAL (2010) qui, confirme que les éleveurs tendent a économiser
sur la quantité de litiéere et de son renouvellement, ce qui conduit a des sols mal entretenus et
humides, et donc des mamelles souillées.

3.1.3. L’alimentation

»  Selon les vétérinaires praticiens, tous conseillent aux éleveurs de fournir une alimentation
équilibrée pour leurs animaux, mais 49.58% ne respectent pas ces conseils. Cela serait di a la
cherté de I’alimentation et le manque de paturage, sachant qu’une vache saine a besoin d’un Hectare
par ans d’herbe. Cette observation correspond a ce qui est obtenu par les statistiques du MADR
(2008) qui montrent que la superficie cultivée en fourrage en Algérie a nettement régressée. Elle est
passée de plus de 0.5 million d’hectares en 1990, a moins de 300 000 hectares en 2003.
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3.1.4.Letrayeur :

»  Laplupart des trayeurs ne portent pas des vétements adaptés dans 78.33% des cas cités.

» Dans 75.83%, la traite est réalisé méme si le trayeur est atteint d’une maladie contagieuse et /ou
de dermatoses.

Ces faits participent en grande partie a la contamination du lait cru a la ferme, par leur mégarde aux
régles de bonne pratique d’hygieéne du personnel dans les étables concernées.

>  En revanche, les vétérinaires constatent que 89.47% des trayeurs se lavent les mains et
’avant-bras.

Les hygiénistes se mefient des phaneres (ongles, cheveux), or, beaucoup de personnes, en
particulier de la gente féminine, font des cheveux et des ongles des objets de coquetterie, alors que
les hygiénistes les veulent courts, voir ras, sachant que les cheveux et les ongles sont des nids a
microbes (KONTE, 1999).

3.1.5. Lasalle et modes de traite :

> Selon notre enquéte, seulement 7% des élevages possedent une salle de traite (Fig N°2), alors
que pour la majorité, la traite a lieu a I’endroit méme ou logent les animaux.

»  L’enquéte certifie que seules 48% des producteurs possédent 1’équipement de traite dont 7%
la réalisent dans une salle consacrée et 41% 1’a font dans le batiment méme ou a lieu 1’élevage (Fig
N°2. pourtant, les praticiens du domaine laitier recommandent bien une traite exclusivement
mécanique, en effet celle-ci représente un énorme progres en matiére d'hygiéne et d'efficacité.

Selon Bourgeois et al, (2000),la plupart des sources d'infection sont supprimées par la traite
mécanique qui, elle-méme, représente une nouvelle source d'infection. Un trés Grand nombre de
bactéries peuvent infecter le lait de cette facon si l'on ne nettoie pas I'équipement de traite

correctement.
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Figure N°2 : Les différentes modes de traite dans les élevages étudiés.

mode de traite

M traite manuelle

M traite mécanique

> Parmi 48% des élevures qui font la traite mécanique, seules 7% possede une salle de traite.
>  Etlereste (93%), la traite s’effectue dans le lieu méme ou logent les animaux.
>  85% des élevages utilisent des machines a traite avec un nettoyage rigoureux et seulement

6.25% réalisent un entretien de la pompe a vide et du régulateur.

3.1.6. La traite :

»  Dr’apres I’enquéte effectuée a travers les 240 élevages laitiers, il ressort globalement que ni les
conditions de traite, ni ’entretien du matériel impliqué dans la traite et le stockage du lait ne se
faisaient de manicre optimale. En effet, sur I’ensemble des ¢levages concernés par 1’étude, la traite
s’effectue dans des conditions sales et le recours a 1’utilisation des produits de désinfection pour la
préparation de la mamelle et pour le nettoyage du matériel est tres faible voire méme inexistant.

»  Concernant le stockage du lait, il se faisait dans des cuves de réfrigération ou & défaut dans
des bidons soit en aluminium ou en inox qui sont parfois maintenus dans des congélateurs afin
de maintenir des basses températures et empécher la prolifération microbienne du lait produit.

Le tableau N°4 résume la pratique de quelques régles d’hygiéne a travers les fermes suivis par les

vétérinaires praticiens.



Partie expéerimentale

Tableau N°5: Fréquences d’application des régles d’hygiéne dans les élevages laitiers suivis par les

Vétérinaires praticiens.

Parametres Taux d’application (%)
Lavage de la queue et des membres postérieurs. 60

Attachement de la queue avant la traite. 0

Nettoyage et préparation de la mamelle. 27.92

Changement de la lavette pour chaque vache. 3.75

Etat de santé de la mamelle pris en compte avant la traite. | 84

Contrdle des premiers jets de lait par le test au fond noir. | 87.5

Contrdle des premiers jets de lait par papier indicateur. 0
Elimination des premiers jets. 63.63
Nettoyage du tank rigoureux. 82.92
Température de conservation du lait de 6°C 91.67
Cas de mammite rencontré. 525
Mélange du lait altéré avec le lait sain. 15.83

>  Avec 60% seulement des éleveurs qui procédent au lavage de la queue et des membres
postérieurs, aussi la non élimination des premiers jets, il semble peu attendu que I’on soit en
présence d’un lait dépourvus de germes alors que 1’entretien des vaches avant la traite est
primordiale afin d’éliminer le maximum de survenue d’une éventuelle contamination microbiennes.
»  L’augmentation du nombre de vaches sales dans une étable a une influence directe sur
I’efficacité des procédures de la préparation de la mamelle, ce qui peut allonger la durée de la traite
(ELMOSLEMANY, 2010), et par conséguent augmenter le risque de contamination microbienne
du lait et entrainer, parfois, des lésions de la peau de la mamelle et constituer ainsi un risque pour la
santé de 1’animal. La boue est transmise au lait plus particulierement lorsqu’elle se trouve attachée
sur les surfaces externes de la mamelle et regagne le lait durant les opérations de la traite
(MURPHY et BOOR, 2000).

»  Concernant la traite, les éleveurs lavent toute la mamelle, au lieu des trayons seuls et le lavage
s’effectue a 1’aide de lavettes collectives immergées le plus souvent dans des bidons d’eau froide et
sales, au lieu de lavettes individuelles. En effet, ’utilisation de cette derniere pour la préparation de
la mamelle, conduit a une diminution de la contamination microbienne du lait et permet ainsi de

limiter la dissémination de mammites a travers les élevages laitiers (KRUZE, 1998).
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>  Le teste au fond noir pratiqué dans 87.5% des cas est un révélateur de présence de grumeaux,
de sang et de pus, il est frequemment utilisé par les éleveurs car il est plus maniable, peu onéreux et
il est réutilisable plusieurs fois; en revanche ; le papier indicateur n’est pas du tout sollicité
surement pour son cout élevé et le fait qu’il soit a usage unique.

»  Selon les vétérinaire praticiens la majorité des éleveurs ne pratiquent pas 1’élimination des
premiers jets, et qui a été déja signalé par RAHAL (2007). Cette opération permet d'une part,
d'éliminer le lait particulierement riche en germe, se trouvant directement au-dessus du canal du
trayon et dans la citerne du trayon, et d'autre part, permet de contréler la qualité du lait, en vérifiant
la présence de signes cliniques de mammite.

»  Dans une étude concernant les pratiques d’hygiéne des tanks de réfrigération du lait cru, il a
été montré que, malgré les mesures incitatives pour améliorer la qualité microbiologique du lait cru,
I’utilisation des détergents et la réfrigération n’était pas optimales. Le non a I’eau de javel et aux
dégraissants ménagers, pour le nettoyage, a été aussi signalé par RAHAL (2007) dans une enquéte
sur une trentaine de fermes de la région de Blida. Les résultats de ces travaux montrent que les
¢leveurs n’étaient pas familiarisés a 1’achat des détergents homologués, ceci peut s’expliquer par le
fait que ces détergents coltent cher.

>  La réfrigération du lait cru a la ferme est une nouvelle pratique commune utilisée par les
éleveurs afin de conserver sa qualité microbiologique avant son transport aux unités de
transformation. Cependant, Selon (GIFFEL et ZWIETERING, 1999) cette pratique adoptée
n’arrive pas a empécher complétement la croissance de tous les microorganismes. Plusieurs
microorganismes psychrotrophes tels Pseudomonas et Listeria monocytogenes continuent a se
développer au-dessous de 6 °C.

»  Les vétérinaire praticiens ont aussi rapporté que plus de la moitié 52.5% des élevages qui ils
suivent présentes des cas de mammites (cliniques ou sub-clinique), ces cas seraient dus a de
mauvaises pratiques d’hygiénes. Pour cela, WATTIAUX et al (2014) certifient que le contrdle des
mammites dans un élevage est beaucoup mieux accompli par la prévention que par le traitement.

»  La composition du lait mammiteux induit des modifications portant sur les caractéres
physico-chimiques et bactériologiques compromettant gravement sa propreté pour la consommation
et la transformation (REMEUF, 1994). Ceci est en adequation avec le taux de 84.17% des éleveurs
qui ne recourent pas au mélange du lait altéré issu de vaches atteintes des mammites avec le lait sain
et ce afin d’éviter I’altération du lait sain. Toute fois le probléme qui se pose sur le terrain concerne
les mammites sub-cliniques qui sont asymptomatiques et qui ne sont détectables que par le teste au
papier indicateur qui n’est pas pratiqué par les éleveurs, ce qui a une incidence directe sur la qualité

hygiénique du lait.
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Partie expéerimentale

3.2. Réponses des propriétaires (producteurs de lait) :

L’étude a été portée sur 10 exploitations totalisant 198 vaches laitieres dont 15 étaient
soignées. Cette enquéte a été réalisée au niveau de la wilaya d’Alger, Blida et Bordj-Bou-Arreridj.
Elle vise a cerner la situation actuelle de 1’élevage bovin laitier dans le but d’apprécier le niveau de
pratiques d’hygiéne dans ces exploitations. Les résultats obtenus montrent I’influence des facteurs
du milieu (alimentaire, sanitaire et hygiénique) sur la qualité microbiologique du lait.

Le tableau N°5 récapitule les fréquences d’application de quelques pratiques d’entretien et

d’hygiéne selon les producteurs interrogés.
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Partie expéerimentale

Tableau N°6 : Fréquences d’application de quelques pratiques d’entretien et d’hygiéne selon les

producteurs interrogés.

Parametres application réponse Fréquences(%o)
Mélange du lait Oui 15
Mammites (9%) sain avec du Non 85
lait alteré
Nettoyage et 1 foie 10
blanchisseme 2 fois 80
nt de 1’étable 4 fois 10
Pulveérisation par Oui 50
insecticide Non 50
Ventilation  de respecté 50
Propreté de I’étable moyenne 40
’étable inexistante 10
Etable est claire Oui 50
Non 50
Etable est propre Oui 40
Non 60
Présence de Oui 20
bassin Non 80
Le personnel Vétement Oui 50
speciale Non 50
Nettoyage du Respecté 80
trayon Non 20
Controle I’Etat de Oui 100
santé de la Non 0
mamelle
Contrélé par le Oui 40
test au fond Non 60
noir
Controlé par un Oui 10
papier Non 90
La traite d’indicateur
Elimination  des Oui 80
premiers jets Non 20
Présence  d’une Oui 40
machine a Non 60
traite
Nettoyage de la Oui 100
machine Non 0
Entretient de la Oui 100
pompe a vide
et du Non 0
régulateur
La conservation Température de Oui 100
du lait 6°C Non 0
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Partie expéerimentale

3.2.1. Les mammites :

»  On atrouvé que tous les éleveurs réalisent la traite méme s’ils ont des cas de mammites
signalés.

»  La plupart des éleveurs (85%) éliminent le lait altéré. Ces résultats rejoignent ceux retrouvés

dans I’enquéte faite avec les Vétérinaires.
3.2.2. Propreté de I’étable :

> La majorite des éleveurs font le nettoyage et le blanchissement de leurs étables selon les
normes recommandés (deux fois par ans) aussi la moitié effectue la pulvérisation par des
insecticides, ces résultats infirment ceux rapportés par les vétérinaires praticiens, cette contradiction
entre les résultats serait due au fait que la majorité des vétérinaires qu’on a visités ne prenaient pas
I’enquéte avec sérieux et ils ont pu répondre aux questionnaires d’une manicre aléatoire.

»  Lamoitié des élevages visités étaient des étables claires et propres.

>  Le niveau de ventilation, de type statique dans tous les élevages, permettait une bonne
aeration que chez 50% des cas visités, alors que cette derniére était moyenne pour 40% des

élevages, et mauvaise dans 10%.
3.2.3. L’alimentation

»  L’insuffisance de I’alimentation dans notre pays exprimée par le manque de fourrage est une
problématique signalée et discutée précédemment dans 1’enquéte des vétérinaires.

Les élevages observés en majorité sont des élevages semi-extensifs avec seulement quelques-uns
qui sont intensifs. Selon KONTE (1999) en élevage semi-intensif et intensif, au moment de la
traite, des concentrés a base de sous-produits agro-industriels (son, tourteaux, graines de coton) sont
distribués aux laitieres, ce qui coincide a ce qu’on retrouve dans notre étude a savoir, que 60% de
la ration d’une vache laitiere dans ces €table est basés sur des concentrés.

3.2.4. Le personnel :

»  Selon notre étude 50% des éleveurs ne respectent pas les pratiques d’hygiéne de la traite, ce
résultat signale que cette négligence vis-a-vis de 1’hygiéne lors de la traite (avant, durant ou apres)
favorise les problémes de contamination du lait par les mains et les vétements sales de ces éleveurs
et accentue les cas de mammites dans les exploitations.

L'un des principaux objectifs de I'hygiéne du lait est d'empécher que les trayeurs ne transmettent
aux consommateurs, par l'intermédiaire du lait des microorganismes pathogénes. Selon BEDRANI,
(1995), en Algérie, les agriculteurs sont encore a un niveau technique souvent trés insuffisant, I'Etat

doit intervenir dans les domaines de la vulgarisation et la de la formation.
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Partie expéerimentale

3.2.5. La traite et le stockage du lait :

»  Concernons la traite, les résultats concordent avec ceux obtenu a travers le questionnement
des vétérinaires ou on a trouve que 80% des éleveurs lavaient du trayon, au lieu des trayons seuls et
que le lavage s’effectuait a 1’aide de lavettes collectives immergées le plus souvent dans des bidons
d’eau froide et sales, au licu de lavettes individuelles.

»  Tous les ¢éleveurs sans exception interrogés disent prendre en compte 1’état de la mamelle
avant la traite.

>  Seulement 40% des éleveurs pratiquent le teste au fond noir et ce malgré sa facilité
d’utilisation et son cout peu onéreux, contrairement a ce que nous ont déclaré les vétérinaires ; aussi
pour le teste de papier indicateur seule 10% des propriétaires disent le pratiquer.

>  80% des producteurs de lait disent pratiquer 1’¢élimination des premiers jets, ce résultat
contredit complétement la précédente enquéte ou les vétérinaires praticiens confirment que plus de
la moitié des éleveurs ne pratiquaient pas 1’élimination des premiers jets qui rejoint les travaux de
RAHAL (2010).

» Tous les éleveurs prétendent effectuer le nettoyage du tube de I’appareil a traite et
entretiennent la pompe a vide et le régulateur. Pourtant selon LAURENT (2007) I’entretien de la
machine a traire devrait étre réalisé par un organisme agréé avec un contréle de la machine a traire
au moins une fois par an. Aussi il recommande de changer les manchons trayeurs tous les ans (2 ans
pour ceux en silicone) et les tuyaux courts et longs a lait dés qu’ils sont fissurés.

»  Selon les modeéles de pulsateurs, et pour tous les types de régulateurs, il convient de nettoyer
régulierement les filtres (LABBE, 2003).

»  Les propriétaires estiment respecter ces réglements afin de minimiser les risques de
contamination du lait mais consacrent beaucoup plus d’efforts a 1’entretien de leurs appareils.

»  Tous les éleveurs respectent la température préconisée pour la conservation du lait dans les

tanks.
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Conclusion

Conclusion :

Le lait revét un produit de base dans le model de consommation algérienne. En effet, il constitue
une source importante de protéines animales a faibles colts. L’amélioration de sa qualité
microbiologique et physicochimique est devenue un objectif affiché.

La présente étude nous a permis d’évaluer d’une part les pratiques d’hygiénes instaurées au
niveau de quelques fermes laitiéres et d’autre part d’estimer le niveau et I’évolution de la
contamination microbienne du lait cru produit a travers la chaine de production du lait.

Concernant les pratiques d’hygiéne, 1’étude montre bien la méconnaissance et le faible intérét
qu’accordent nos éleveurs aux conditions hygiéniques. En effet, d’aprés 1’enquéte effectuée a
travers ces €levages laitiers, il ressort globalement que ni I’entretien des vaches ni les conditions de
la traite, et encore moins I’entretien du matériel impliqué dans la traite et le stockage du lait ne se
faisaient de maniére optimale. Sur I’ensemble des élevages visités la traite s’effectue dans des
conditions de salubrité quasi inexistantes, le recours a 1’utilisation des produits pour la préparation
de la mamelle et pour le nettoyage du matériel impliqué dans le stockage du lait est trés faible ce
qui témoigne de la forte contamination microbienne du lait cru produit.

A Tissu de cette étude, pour améliorer la qualité microbiologique du lait produit localement et
garantir ainsi la santé des consommateurs, plusieurs regles et mesures doivent étre appliquées tout
le long de la chaine de production du lait a savoir:

s L’¢leveur doit garantir un animal sain exempt de maladie jugées contagieuses ;

%  Le depistage précoce des mammites car ces infection sont une source de contamination pour
le lait impliquant de nombreux germes ainsi que des agents d’autres maladies pouvant étre a
’origine des zoonoses ;

K/

X Les vaches doivent étre en parfait état de propreté en bénéficiant de soins constants.

% Le trayeur doit répondre a régles d’hygiéne entre autre le lavage des mains avant la traite, et
des vétements propre et facile a désinfecter ;

% Le local de Ia traite et d’entreposage du lait doivent étre séparés de 1’étable pour éviter les
risques de contaminations microbiennes du lait ce qui améliore largement les conditions
hygiéniques;

s S’assurer qu’aucune solution détergente ou chlorée ou d’eau résiduelle ne reste encore dans
les tuyauteries ;

% La traite doit s’effectuer dans des conditions d’hygiéne et ceci en utilisant des lavettes
individuelles lors de la préparation de la mamelle et en faisant recours aux produits homologués

.

«  L’élimination systématique des premiers jets de lait avant de poser les gobelets trayeurs ;

¢ Le nettoyage biquotidien de la machine a traite ;
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Conclusion

% Le refroidissement obligatoire dans un tank de réfrigération, immédiatement apres la traite
jusqu’au moment de sa collecte.

*»  Les batiments d’élevage doivent faire I’objet au moins d’un entretien annuel (décapage,
badigeonnage a la chaux, entretien des toitures, ...).

% Les batiments doivent également étre maintenus en parfait état de propreté (changement
régulier de litiere, évacuation du lisier, désinfection, ...).

% L’encadrement des éleveurs reste un élément fondamental pour le développement de la filiére
lait en Algérie. Cet encadrement doit viser a améliorer d’une part la pratique des €leveurs pour la
conduite d’un élevage et d’autre part de les initier a certaines améliorations technologiques et
sanitaires du lait.

% Les actions d’encadrement des éleveurs pourraient avoir comme « point focal » les Directions

Geénerales de la santé, les Services Vétérinaires agrées par 1’état, des vétérinaires privés, mais aussi

et surtout la Direction Générale de la Production Agricole.
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ANNEXE |

Ministere de ’Enseignement Supérieure de la Recherche Scientifique
Ecole Nationale Vétérinaire d’Alger

ENQUETE SUR LES SOURCES DE LA CONTAMINATION MICROBIENNE DU LAIT
CRU PRODUIT DANS QUELQUES ELEVAGES BOVINS D’ALGERIE.

Questionnaire adressé aux vétérinaires en vue d’une enquéte sur les sources de la contamination
microbiologique du lait de bovins :

Vétérinaire N° :
Depuis quand eXercez- VOUS ?........cccccevrvervenne. et dans quelle région ?.........ccccceeevvnee.

1-Nombre des élevages suivit :

2-Propreté de ’étable :

La paroi et le plafond sont-ils nettoyés et blanchis au moins deux fois paran? [ |
Les éleveurs procédent-ils & une pulvérisation par un insecticide? | ]
Comment est I’aération de 1’étable ? Respectee |:| Moyenne I:I Inexistante |:|

L’état de I’étable : claire et propre |:| moyenne |:| mauvais |:|

Existe-il un bassin pour se laver les mains?  Oui |:| Non |:|

3-L’hygiene externe de la vache :

Qu’elle est le pourcentage des vaches propres dans les exploitations que vous suivis ? |:|

4-Alimentation :

Donnez-vous des conseils aux éleveurs pour une bonne alimentation. Oui |:| Non |:|

5-Le trayeur :

Porte-il des vétements propre et facile a nettoyer? |:|

Font-ils la traite méme s’ils sont atteints de maladies contagieuses et/ou de dermatoses.

Oui |:| Non |:|

Est-ce que le trayeur lever les mains et I’avant bras ?  Oui I:I Non I:I

6-la salle de la traite :

[ ]



Qu’elle est le pourcentage des élevages qui possede une salle de traite ?
Est-ce que la salle séparée des lieux de logement des animaux ? I:I

Lors de la traite a la machine :

Le tube de I’appareil a traite est-il nettoye rigoureusement ? I:I

La pompe a vide et le régulateur sont-ils entretenus ? |:|
7-La traite :

Ya-t-il laver la queue et les membres postérieures et contrdle au méme temps la propreté des

pieds ? |:|

Est-ce que le trayeur attacher la queue avant la traite ? Oui I:I Non |:|

Le nettoyage et la préparation de la mamelle sont-ils respectés? I:I

Ya-t-il changer les lavettes pour chaque vache ? |:|

L’état de santé de la mamelle est-il pris en compte par 1’éleveur avant la traite?

Oui |:| Non |:|

Ya-t-il controle des premiers jets de lait (grumeaux, sang, pus) par le test au fond noir? |:|
Ya-t-il controle des premiers jets du lait par papier indicateur? |:|

Y a-t-il élimination des premiers jets? |:|

8-Les mammites :

Qu’elle est le pourcentage des cas de mammites rencontrées dans la région ou vous exercez ? I:I
S’il Ya une mammite, est- ce que les éleveurs mélange le lait altéré avec le lait sain?

Oui I:I Non I:I

Est-ce que ils respectent le délai d’attente aprés médication? Oui [ ] Non ]

9-La conservation du lait :

Le tank ou le lait est conservé est- il nettoyé rigoureusement ? |:|

La température de conservation du lait est de 6°C ? I:I



ANNEXE 11
Ministéere de I’Enseignement Supérieur et de la Recherche Scientifique

Ecole Nationale Vétérinaire d’Alger

ENQUETE SUR LES SOURCES DE LA CONTAMINATION MICROBIENNE DU
LAIT CRU PRODUIT DANS QUELQUES ELEVAGES BOVINS D’ALGERIE

Questionnaire en vue d’une enquéte sur les sources de la contamination microbiologique du lait de bovins :
Propriétaire N° :

Depuis quand eXercez-vous ?.........cccceereennnn. et dans quelle région ?.........ccccceevvenen

Le laitestdestinéa ...........ccoeuveiniienninnnn.

1-Nombre de vaches :

-Saines |:| -Soignées |:|

2-Mammites :

Nombre de cas I:I
Procédez-vous au mélange des laits issu de la traite quotidiennement?  Oui I:I Non I:I

STINON, POUMGUOT 2.ttt bbbtk h e e e b et bt bbbt e et et et e benbenne s

2-Propreté de I’étable :

La paroi et le plafond sont nettoyés et blanchis a quelle fréquence par an ? I:I
Procédez-vous a une pulvérisation par un insecticide ?  Oui |:| Non |:|

La ventilation de I’étable est: respectée |:| Moyenne |:| Inexistence |:|
L’¢table est claire. ~ Oui [ | Non ||

L’étable est propre. Oui I:I Non I:I

Présence d’un bassin pour laver les mains. Oui I:I Non I:I
3-Alimentaion :

Type de ration : fourrage |:| concentré |:|

4-L e personnel :

Porte-il des vétements propre et facile a nettoyer. ~ Oui |:| Non I:I

5-La traite :
Le nettoyage et la préparation de la mamelle est-il respectée.  Oui |:| Non |:|

L’état de santé de la mamelle est-il pris en compte par 1’éleveur avant la traite ? Oui I:I Non I:I



Ya-t-il controle des premiers jets de lait (grumeaux, sang, pus) par test au fond noir. Oui I:I Non I:I

Ya-t-il controle des premiers jets de lait par un papier indicateur. Oui |:| Non |:|
Y a-t-il élimination des premiers jets.  Oui I:I Non I:I

Lors de la traite a la machine :

Le tube de I’appareil a traite est-il nettoye rigoureuse.  Oui I:I Non I:I

La pompe a vide et le régulateur est-il entretenus. Oui |:| Non |:|

6-La conservation du lait :

La température de conservation de lait est de 6°C dans le tank. Oui |:| Non |:|



Résumé :

Le lait est I’aliment complet le plus consommé en Algérie vu sa valeur nutritive et son codt
raisonnable. L’objet de notre étude expérimentale a pour but d’évaluer le degré de 1’hygiéne de lait
cru en particulier la recherche des sources de contamination bactériologique du lait au niveau des
fermes Algériennes jusqu'a la collecte. Pour cela, nous avons réalisé deux enquétes, 1’une adressee
aux vétérinaires et 1’autre aux producteurs de lait, au niveau de certains élevages des wilayas
d’Alger, Blida, Mila et Bordj Bou Arrerid;.

Nos resultats montrent que la qualité du lait de bovins est particulierement mauvaise dans les
wilayas de Mila et Bordj Bou Arreridj, mais cette qualité est aussi a déplorer dans les deux autres
wilayas investies. Au travers de nos diverses questions et autres constatations sur le terrain, il
ressort que cette mauvaise qualité du lait revient & nombre de négligences des normes de 1’hygi¢ne
aussi bien des éleveurs que des vétérinaires en charge de ces élevages.

Mots clés : lait, hygiéne, contamination bactériologique, collecte, élevage, qualité du lait, bovins.

Abstract:

Milk is a complete food. It is the most consumed in Algeria for its nutritional value and

reasonable price. Our experimental study aims at assessing the hygiene level of caws pure milk. It,
particularly, attempts to find the sources of bacteriological contamination of milk at the level of
farms until it is collected. To accomplish this, two surveys are conducted; one directed to
veterinaries and the other to the producers of milk at the level of some farms in the provinces of
Algiers, Blida, Mila and Bordj Bou Arreridj.
Our results show that the quality of bovine milk is particularly bad in the provinces of Mila and
Bordj Bou Arreridj, but the quality is better in the other two provinces. Through our various
questions and findings in the field, it is deduced that the poor quality of milk goes back to the
producers and veterinaries neglect of hygiene standards as well.

Keys Word : Milk, hygiene, bacteriological contamination, collected, farms, quality of milk,
bovine.
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