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I ntroduction :

Aliment biologique par excellence, le lait fut dri$ temps un symbole de fertilité, de richesse et
d’abondance. La composition et la qualité nutrgide lait en font un aliment presque complet. Si
aucun aliment ne peut combler tous nos besoinssirer a lui seul le bon fonctionnement de
'organisme, le lait est toutefois I'aliment qui sgpproche le plus de cet idéal, tient une place
importante dans I'alimentation humaine et animale.

En effet, cette denrée d’origine animale constitneexcellent milieu pour le développement des
bactéries qui proviennent de nombreuses sourcesrdaminations d’un bout a l'autre de la chaine
alimentaire. La contamination microbienne peut melpire au niveau de trois sources principales :
l'intérieur de la mamelle, I'extérieur de la maneedit la surface de I'équipement de manipulation et
de stockage de lait. La température et la duréstatkage permettent également aux contaminants
microbiens de se multiplier et d’augmenter danspteportions plus ou moins importantes. Il est
pratiguement impossible d’éviter une partie deecetintamination ; sa perception est difficile et ne
peut se faire que par les moyens d’investigatigeégifiques, d’'ou I'intérét de réaliser un examen
bactériologique du lait cru afin de contréler rég@ment les taux de contamination. C’est ainsi
gu’un lait hautement contaminé représente, un dapger la santé humaine et une entrave a la

transformation en industrie laitiére.

La réglementation fixe des teneurs minimales ouimabes des micro-organismes dans le lait cru ;
et des méthodes officielles et normalisées d’aealysactériologiques sont préconisées en méme
temps et obligatoirement appliquées par des servaffeiels.

En effet, sur terrain, nous constatons que I'étaygiene de nos élevages et les mauvaises
pratiqgues au cours de la traite et du stockageitiuainsi que la négligence de la désinfection des
locaux et du matériel d’élevage influencent a ceiit la qualité du lait produit et mis a la
consommation. D'ou l'intérét de connaitre I'état dentamination de ce lait; c’est dans cette
perspective que nous nous sommes intéressés del’'élel la qualité bactériologique du lait cru
récolté au niveau de quelques élevages dans lanrégfiAlger, en utilisant des méthodes

normalisées, fixées par la réglementation.
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l. Généralité :
|.1.Définition Légale:
Le lait sans indication de I'espece animale de @nance, correspond au lait de vache. Tel définit

par le premier congres International de RépressesnFraudes tenu a GENEVE EN 1909, le lait se

définit comme te produit intégral de la traite totale et interrompue d’'une femelle laitiere bien

portante, bien nourrie et non surmenée, Il doit éte recueilli proprement et ne pas contenir de

colostrump.
On entend par :

* Intégral : lait non écrémé, c’est-a-dire, sans addition deaproduit de substitution.

» traite totale : la composition du lait varie au cours de la tralte. lait standard est la
moyenne de la totalité de la traite.

* Interrompue : éviter les laits anormaux, tel le lait de rétention

* Vache bien portante, bien nourrie et non surmenée l'état général de la vache a une
influence sur I'état et la composition du lait. @eut trouver des germes pathogénes dans le
lait, (lors de la tuberculose, brucellose,... ...).

» Reécolté proprement :Il s’agit de I'hygiéne de la collecte. (Hygieneltimal..).

» Absence de colostrum Le colostrum n’est pas un laM(A P A, de R.F, 1997.
|.2. Caractéristique du lait cru :
1.2.1.Les caractéristiques physiques :

C’est un liquide blanc, au godt Iégerement doueeéer haute valeur nutritive aussi bien pour

’lhomme que les mammiferdBNRA, 1999).

Le lait est un liquide opaque, blanc mat, plus ainsjaunatre, due a une suspension colloidale
formée par la matiére grasse et les proti@&8BLONNIERE, 2001).

Le lait se compose de quatre phases physiques :
1-une phase gazeuseomprenant essentiellement du, G moment de la traite.

2- une phase grassecomposée des globules gras (2 a 5 micrometrelad®etre) qui renferment
les lipides vrais et les aliments liposolubles. bésbules gras sont entourés de phospholipides et

d’'une membrane protidique.
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3- une phase colloidalecomportant les micelles de caséine associées alaesphates et citrates

de calcium et magnésium.

4- une phase agueuse€omposeée des protéines solubles (protéines thstxtm), du lactose et des
minéraux (électrolytes). Il existe une relation @rse entre la teneur en lactose et celle des
minéraux, de maniére a maintenir le lait dans yppoa isotonique avec le plasma sanguin
(ADRIAN et al., 1995)

Les caractéristiques physiguas lait sont illustrées dans le tableau n° 1.

Tableau N°1 : les caractéristiques physiques du E&jBourgeois et al., 1988).

caractéristiques physiques Proportions
Potentiel d’hydrogéne (pH a 20°C) 6.5-6.7
Acidité titrable (°D) 15-18

Densité 1028 a4 1036
Température de congélation (°C) -0,51 a-0,55
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Tableau N°2 : les principales caractéristiques duait de vache (Larpent, 1997)

Caractéres normaux Caracteres anormaux

Couleur Blanc mat Gris jaunatre :

Lait de mammites
Blanc jaunatre : Bleu, jaune... .
Lait riche en creme Lait coloré par des substanges

chimiques ou des pigments bactérien

Odeur Odeur faible Odeur de putréfaction, de maisi
rance. . .
Saveur Saveur agréable Saveur salée :

Lait de mammites
Godt amer :

Lait trés pollué par des bactéries

Consistance Homogéene Grumeleuse : mammite.
Visqueuse ou coagulée :

Pollution bactérienne.

[.3. Composition du lait :

Le lait est un complexe nutritionnel qui contietigpde cent substances différentes qui sont en
solution, en émulsion ou en suspension dans I'eaueprésente environ 90% de sa composition
(Wattiaux, 2001).

Le tableau N°4 ci-dessous résume les principaux pogants du lait de vache. Cependant

guantitativement, ces composants peuvent varigredaspece animale a une autre (tableau N°3).
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Tableau N°3 : composition du lait chez quelques egpes animales (Derivaux ; Ectors, 1980)

Matieres Matieres Protides Caseine Lactose Cendre

grasses% | seches% % % % %
Vache 3.5-5.5 12-15 3.1-3.9 2.5-47 4.6-5 1.6
Brebis 5.3 17 5.5 4.5 4.3 0.8
Chévre 4.9 13.2 4.3 3.3 3.9 0.9
Jument 1.6 3 2.7 1.2 6.1 0.51
chienne 8.3 20.7 9.5 3.7 4.1 1.2

Tableau N°4 : composition chimique du lait (Alais,1984)

Composants Compositions (g/L) Etat physique des cgusants
Eau 905 Eau libre (solvant) + eau liee
(3.7%)
Glucide : Lactose 49 Solution
Lipides : 35
e Matiere grasse propremend4 Emulsion des globules grg

dite
» Lécithine (phospholipides).

« Partie insaponifiable (stérols0.5

carotenes, tocophérols).

0.5

(3 a 5 microns)

Protides : 34 Suspension micellaire (0.08 & 0.12
» Caséine. 27 microns)
» Protéines solublesd.5
(globulines, albumines). Solution (colloidale).
» Substances azotées non| 1.5 Solution (variee).

protéigues.
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Sel : 9 Solution on état colloidal
* Acide citrique. 2 Sel de k, Ca, Na, Mg, ...
» Acide phosphorique. 2.6
 Acide chlorhydrique. 1.7

Constituants divers : Traces

(vitamines, enzymes, gaz dissous)

Extrait sec (total) 127

Extrait sec non gras 92

|.4. Valeur nutritionnelle des constituants du lait :

Le lait est le produit le plus proche du conceptl’diment au sens physiologique du terme. Il

renferme la quasi-totalité des nutrimefAsrian, 1995).

Le lait est un édifice physico-chimique extrémemeonmplexe, qui contient des trésors de

richesses nutritionnelles articulés autour de guaditriments principaux qui sont :

Les protéines,
Les glucides,
Les lipides,

Les sels minéraux, a I'exception du fer

Ainsi que d’autre élément qui sont :

Les vitamines (hydrosoluble — liposoluble), a I'egtion de la vitamine C.

Les enzymegqlLuquet, 1986 ; Drache, 1986)

l.4.1.Les protéines :

Les principales protéines du lait sont desétees. Ce sont de grosses molécules
insolubles dans I'eau, contenant du phosphore ealbium.

Elles donnent au lait l'aspect blanc, et &pportent de nombreux acides aminés
indispensables. Ces protéines sont nécessairegnauvellement des cellules et a leur

entretien(Sablonniere, 2001).
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1.4.2.Les glucides :

Le constituant majeur de la matiére séchéadwest le lactose, a raison de 50 g/l a la
moyenne. Sa présence dans le tube digestif fsv6nnplantation d’'une flore lactique qui
s’oppose a l'installation d’'une flore de putréfaati Il favorise également I'assimilation du
calcium et des matieres azotégsiquet, 1986)

1.4.3.Les matiéres grasses :

Elles sont constituées d’'une part de lipidaturés pour 60-65% et d'autre part, de
lipides insaturés pour au moins 35%.

La matiére grasse laitiere est le véhiculgitianines liposolubles A et D.

- Les acides gras saturés a chaines longue sonpémdiable a I'édification cérébrale chez

'enfant (Luquet, 1986).

l.4.4.Les sels minéraux :

lIs sont nombreux, mais intéressant par &xandance en calcium et en phosphore.

Le calcium du lait est celui que notre organisnsnae le mieux.

Il est indispensable a la contribution eaadgénération du squelette. Il intervient aussi

dans de nombreuses actions biochimiques dans fismea.(Sablonniere, 2001)
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Chapitre 1l : Microflore du lait.
II.1.La flore originale :

Le lait contient peut de micro-organisme lorsqe&'dt prélevé dans de bonnes conditions a partir

d’'un animal sain (moins de 5000 germes /ml et mda& coliforme/ml).

Il s’agit essentiellement de germes saprophytepisiet des canaux galactophores : microcoques,

streptocoques lactiques (lactococcus) et lactdeaébuiraud, 1998 ; Bourgeois et al., 1998).
I1.2. La flore de contamination :

Le lait cru est protégé contre les bactéries parsidbstances inhibitrices appelées « lactenines »
mais leur action est de trés courte durée (1 hremyi D’autres micro-organismes peuvent de
trouver dans le lait lorsqu’il est issu d’'un aninmablade : ils sont généralement pathogenes et
dangereux du point de vue sanitaire. Il peut s’dgigent de mammites, c’est-a-dire d’infection du
pis : Streptocoques pyogenes (Streptococcus), Ebaatéries pyogenes, staphylocoques . . . etc. Il
peut s’agir aussi de germes d’infection généralepguvent passer dans le lait malgré I'absence

d’anomalies du pis : Salmonelle, brucella agentadeévre de malte et exceptionnellement Listeria

monocytogenesagent de listériose, MycobacteridoberculosisMycobacteriumbovis agent de la

tuberculose, Bacilluantrahacisagent du charbon, Coxiellaurnettii agent de la fievre et quelques

virus.

Les germes banaux du pis peuvent étre responsdiiblésxications graves qui sont généralement
limités par la surveillance vétérinaire des animproducteurgGuiraud, 1998., Bourgeois et al.,
1998)

Le lait au cours de la traite, le transport etttelsage a la ferme ou a l'usine est contaminé par u
grande variété de micro-organismes. La nature slelemiers dépend de la température de stockage
(Larpent, 1997)

Les principales sources de contamination sontupsstes :

II.2.1.Lait intra-mammaire: peu de flore a part néfaste ou pathogéne (Stapbyle, listéria,
salmonelleE. cali). Seul le canal du trayon contient de la floregprésente 1 a 2 ml sur la quantité
de lait de la trait——> trés faible Atien aux résidus de seringue antibiotique utiksiées du
tarissement ou traitement mammite en lactatiompéeter bien les délais) Quand on élimine les
1*et : on diminue les coliformes sur la flore desyns.
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I1.2.2.Flore de la Peau des trayonsles trayons ont des charges moyennes de 3100 gFR{ore
totale et de 10 UFC de flore acidifiante par cn@&s familles de bactéries présentes sur les trayons
une majorité de Micrococcaceae dont les staphyloe®@ coagulase négative. Ensuite, on trouve

des bactéries lactiques (lactocoques et leucorg)stevures moisissures, coliformes, entérocoques.
11.2.3.Aéro-contamination :

- Salle de traite ouverte ou fermée : Présenceutmhostocs si salle de traite ouverte.

- Conditions de traite (alimentation poussiéreuda tiaite) : Présence de leuconostocs, Si
alimentation en salle de traite.

- Type de machine (avec beaucoup ou peu d’entrag),ddépend du modele et de
I'utilisation: coupure ou non du vide lors du délimhage des faisceaux trayeurs
- Aire paillée :

> paille/refus : présence d’entérocoques.

» quand on paille plus : présence d’entérocoquesuebhostocs.

» si T°C aire paillée < 30°C : présence de flore ifiaicte mésophile.
II.2.4.Machine a traire, biofilm :

*sur pot trayeur ou lactoduc

*manchons silicones ou caoutchouc: présence detestocs, si moins de changement des
tuyaux et manchons MAT

*Qualité de I'eau (contamination Pseudomonas ouarohutres pathogenes)

* pratique de nettoyage et rincage (attention répighduit nettoyage)

La composition microbiologique du lait est essdigiieent d’origine externe, propre a
I'exploitation aux conditions d’élevage, et de ogftige des matériels en contact avec le lait
(Morge, 2009).

I1.2.5.Modifications du lait aprés récolte :

Les méthodes de réfrigération du lait & la fermetanks réfrigérés et de collecte en citerne
influencent considérablement la nature de la flarerobienne du lait cru. Avant I'implantation de
ces méthodes la flore dominante est constituéeadeties. La conservation du lait au froid aboutit
a une sélection des germes psychrotrophes capddlss multiplier a des températures égales ou

inférieures a 7°C. Ces germes proviennent du ssledux ou des fourrages.
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L’introduction de la technique de conservation @it Isous réfrigération a donc réduit le
sourissement du lait .En effet , les streptocogaesques se développent a des températures
supérieures a 10°C. De plus, la plupart des bastéaictiques sont tuées par pasteurisation mais
Streptococcus thermophilus est résistant et pesdrpites problemes aprés ce traitement.

Les bactéries psychrotrophes (Acinetobacter, Adeals, certains bacillus, Flavobacterium,
Fb.breve, Fb.muttivorum) Pseudomonas, se dévelogpeore a des températures de 3a 7°C.

Les protéases extracellulaires des bactéries pslyophes sont sans doute les enzymes qui ont été
les plus étudiées .Il s'agirait, pour la pluparg ohétallo- protéases (inhibition par des agents
chélateurs).

La plupart des protéases de bactéries psychrosopésistent remarquablement a haute
température .Cependant, certaines protéases oninimum de stabilité au voisinage de 55°C.

Une activité lipasique extracellulaire a été tragkdans la plupart des bactéries psychrotrophes, et
des défauts des produits laitiers a cette actoritéété reconnus. Il s’agit d’abord de la rancidiié

a I'hydrolyse des défauts dus a la formation deas®s carbonylés et d’autres produits volatils.
Certaines lipases sont inactivées entre 52,5°G 806, mais les lipases de la plupart des bactéries
psychrotrophes sont thermostables.

Un lait pauvre en germes peut se conserver 3 jausC, s'il est refroidi dans de bonnes
conditions. Le "™ jour, le seuil de populations bactériennes mttte® bactéries/ml, c’est le seuil
critique d’altération. Si le lait contient plus 88 000 germes par ml, ce seuil critique est atteint
2°™ jour, au cours du laps de temps qui s'écouleedatitraite et le traitement du lait & I'usine.
(Bourgeois et al., 1988)

Animaux Infections mammaires
excréteurs

\

Ernvironnement : fourrages,
paille, féces, litiére, terre... x

Contamination des mains,
lavettes, vEtements, murs et
sol du lieu de traite..

Contamination
mains, air,
ustensile ..

4-/—- #“Contamination de l'air
/‘ﬁ <

¢ Multiplication de la flore

Figure N°1 : Les réservoirs de microflorefMorge, 2009).
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Partie bibliographique

[1.3.Groupes des micro-organismes On distingue quatre groupes de micro-organismesiuju

une importance dans le domaine laitier : les vilespactéries les levures et les moisissures.
11.3.1.Virus :

Les virus sont les parasites des cellules, cesatemsont indispensables a la multiplication eiral

ils ne se multiplient pas dans les aliments enraiesde cellules animale ou bactériennes.

Les principaux virus rencontrés dans le secteurefai sont les virus de I'hépatite A et les

bactériophages qui sont spécifiques des bact@iasO, 1995).
11.3.2.Bactéries :
Les bactéries sont responsables de 90% des accalanéntaire (tous produits confondus).

Le risque bactérien est donc le plus important iisicierer en matiere de fréquen(d4OLL M.,
MOLL N., 2000).

[1.3.3.Levures et moisissures :

Les levures et moisissures participent a I'affindgecertains fromages et la fabrication des preduit
laitiers fermentés, On n’a pas identifié des lesyrathogenes dans le lait cru par contre il existe

moisissures utiles et d’autres toxiq€ELC ,1998).
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l. Objectifs :
L’objectif de notre travail est :
-Evaluer la qualité bactériologique du lait cruraveau de quelques fermes de la wilaya d’Alger.

-Maitriser des techniques de recherche et de déreangmt de la flore contaminant le lait cru au

niveau du laboratoire.
[l. Matériels et méthodes : voir annexe | :

II.1. Région d’étude :Nous avons réalisé notre étude dans la wilaya @@y une commune de la

wilaya de Boumerdes.
I1.2. Nombre des prélevements et d’élevages étudiés

Nous avons effectué 12 prélevements de lait cmivaau de 6 différents élevages de la wilaya

d’Alger, visités au cours des cliniques ruralesdee école.
Le nombre des prélévements et les communes ésustid rapportés dans le tableau N°5.

Tableau N°5 :dates et régions des différents prélevements

N° du lait Date Communes
1 15/02/2010 BOUDOUAOU
2 15/02/2010 BOUDOUAOU
3 21/02/2010 REGHAIA
4 21/02/2010 REGHAIA
5 22/02/2010 KOUBA
6 22/02/2010 KOUBA
7 22/02/2010 EL HARRACHE
8 01/03/2010 EUCALYPTUS
9 01/03/2010 EUCALYPTUS
10 01/03/2010 EUCALYPTUS
11 08/03/2010 ROUIBA
12 08/03/2010 ROUIBA

12
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I1.3. Technique de prélevement :

Apres nettoyage et désinfection a I'alcool detbeleur du récipient contenant le lait de la traite
nous prelevons 250 ml de ldians un flacon stérile.

Il.4. Transport des prélevements :

L’acheminement des prélévements au laboratoiraisddns une glaciére. Le temps maximal entre

le prélevement et I'analyse des échantillons mpasdeait pas 2 heures.

La figure 1 résume I'ensemble des étapes de nésvpréents :

12 prélevements récoltés au niveau des 6 élevages

(250 ml pour chaque préléevement)

Transport dans une glaciere vers lTENSV

Au niveau du laboratoire :

Analyses bactériologiques le jour méme

Figure N° 2: diagramme des différentes étapes des prélevements

[1.5. Analyses bactériologiques :
Tous nos recherches et analyses ont été effealgsles normekSO X P V 08-102
[1.5.1. Préparation des solutions meres et dilutiog : selon la norme V-0572

> Dilution :
On realise a partir du lait (solution mere) destihihs successives en progression

géomeétrique de raison de 1/10. Les dilutions sdfilent de la fagcon suivante :

13
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» Mode opératoire :

A partir de 250 ml de lait, aprés homogénéisationrépartit stérilement 25 ml de
lait dans un flacon contenant 225 ml de diluanT8& (Tryptone Sel Eau) pour
obtenir la dilution au 1/10 (1¥). Pour réaliser la dilution 1) on répartie 1 ml de la
dilution 10" dans 9ml du diluant TSE. De la méme maniére oliseékes dilutions
suivantes 18 (voir figure n°3)

Figure N°3: préparation des dilutions décimales (photo persmelle)

11.5.2. Recherche et dénombrement de la flore mésbjte totale a 30° C :

» Mode opératoire :selon la norm& F V 08-051

L’ensemencement se fait en profondeur.

1. Apres identification des boites, déposer stérileniem| de chaque dilution
(101,102 et 10%).homogénéiser.

2. Couler 12 a 15 ml de gélose PCA fondue au préakthiefroidie dans un bain d’eau
a45° C.

3. Mélanger en maintenant la boite couverte sur ltasarde la table, lui faire décrire 6
cercles, dans le sens des aiguilles d’'une montiis,gcercles en inverse, ensuite 6
aller et retours de haut en bas et 6 autres déhgaucdroites en prenant garde de ne
pas faire d’éclaboussures, puis laisser refroidir.

4. Rajouter 5 ml de la gélose PCA.

5. Placer les boites de Pétri retournées dans une at@0°C pendant 72 heures.

14
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» Dénombrement:

Le dénombrement est effectué par comptage desiesJan ne doit tenir compte que des
boites qui contiennent entre 30 et 300 colonies;ampte toutes les colonies de tailles et de

formes différentes voir la figure n°4.

La moyenne de dénombrement est réalisée selonfal® suivante :

> C
Nz ——
1,1xd
Y C : estla somme des colonies de la mésophile tatalgifiees sur les deux boites

retenues.

d : est le taux dedilution correspondant a la premiere dilution

A partir des dilutions décimales

Boites de pétri vides et stériles

-Ajouter environ 15ml de gélose de PCA.

-Laisser solidifier sur fesse.
-Ajouter une double coudee5 ml
-Incuber a 3023-48 et 72h.

-Dénombrer les colonies lenticulairesrasse.
(e*
ol

Figure N°4 : Recherche et dénombrement des germes aérobie3GC
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Figure N°5 : colonies de la flore mésophile totale dans le haiu du PCA

(photo personnelle)

[1.5.3. Recherche et dénombrement des coliformeséhmo-tolérant & 44°C :

Les coliformes fécaux possedent la capacité deusipirer a 44° C ainsi que la propriété de

fermenter le lactose en présence de sels biliaires.

» Mode opératoire : Norme AFNOR NF V08-060
» Milieu utilisé : Milieu gélosé lactosé bilié au cristal violetretige neutre (VRBL).

» Technique :

 Méme technique d’ensemencement que la recherche et déaorant de la flore
meésophile totale a 30°C
* Les boites seront incubées couvercle en bas agdii@ant 24h a 48h (Figure N°7).

» Lecture
Apres lapériode d’incubation procéder au comptage des @docaractéristiques de coliformes

thermo tolérants (violacées, d’un diametre de Ob am plus et entourées d’'une zone rougeatre due

a la précipitation de la bile) pour chaque boitatenant moins de 150 colonies caractéristiques. Le

calcule de la moyenne a été effectué avec la mémaufe.

» Dénombrement :

La moyenne de dénombrement est réalisée selomfaulie précédente.

16
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Figure N°6 : colonies des coliformes fécaux dans le milieu du \BR

(photo personnelle)

A partir des dilutions décimales

l._____ A | g A
Im

imil | ml

Boites de pétri vides et stériles

Ajouter environ 15ml de gélose de VRI
Laisser solidifier sur paillass

Ajouter une double couche de 5
Dénombrer les colonies ayant poussé ro

l l !
® O O

Coliformes fécaux (44°C, 24 a 48h)

Figure N°7 : Recherche et dénombrement des coliform¢hermo-totaux a 44°C
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11.5.4. Recherche destaphylococcus aureus:
» Mode opératoire : Norme ISO 6888 et NF V08-057-1
» Milieu utilisé :
Milieu gélosé de Baird Parker additionné de téleude potassium et d’émulsion d’ceuf.

» Technique :

» Transférer, a I'aide d’'une pipette stérile, 0,1raf dlilutions décimales, a la surface d’'une
boite de gélose Baird Parker.

» Etaler soigneusement I'inoculum avec un étaleuilstgour chaque boite.

» Les boites seront incubées a 37°C pendant 24h &ig8he N° 12).

> Lecture :

Les colonies caractéristiques sont noires ou grim@kantes, convexes et entourées d’une zone

transparente. Ces colonies subiront une étude satopique et une confirmation biochimique.

ad

Fiqure N°8 : Présence des colonies dans le milieu Baird Pank@hoto personnelle)

» Etude microscopique

Nous avons effectué cette étude par la coloratooGhm : Staphylococcus sont observeés sous

formes de coques Gram positif regroupés en amas guappe de raisin.
» Confirmation biochimique : réalisée par les 2 épreuves suivantes :

* Epreuve de la catalase

» Epreuve de la coagulase libre (staphylocoagulase)

18
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Figure N°9 : Coloration de Gram (photo personnelle)

Figure N°10: Catalase positif (photo personnelle)

Figure N°11: Coaqulase positif (photo personnelle)
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A partiitr des dilutions décimales

10 107 10°

0.1ml 0.1ml l 0.1ml

l

Etalement sur gélose Baird Parker

Incubation a37°C ,24heurs
N v

Figure N°12: Recherche et dénombrement d&taphylococcus aureus

[1.5.5. Recherche et dénombrement des Streptocoquicaux :

» Mode opératoire : Norme ISO 17025

> Milieu utilisé :

e Milieu de Rothe pour le test de présomption
* Milieu d EVA LITSKY pour le test de confirmation

» Technique :

Les Streptocoques fécaux sont dénombrés en rlidigide par la technique du NPP
(nombre le plus probable). Cette méthode se faiteerx étapes.
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* Test de présomption :
Préparer dans un portoir une série de 9 tubesmamtée milieu Rothe a raison de trois par

dilution.
- On ensemence 1ml de chaque dilution, puis mélasmgneusement et doucement par un

vortex.
- Incuber a 37°C pendant 24h a 48h (figure N°13).
Teste de présomption

A partir des dilutions décimales

10" 10
10
3IX1m A% 1 mi 1K1 mi

(LI

Milieu de Rothe

—

Incubation 37°C ; 24 a 48h

0D

+ + - + - S

Figure N°13: Test de présomption des Streptocoques fécaux

* Test de confirmation :
- Ce dernier consiste a repérer les tubes positifiequnt I'objet d’'un repiquage (2a 3

gouttes) sur milieu LYTSKI.
- Incuber a 37°C pendant 24h (voir figure N°14).
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» Lecture : seront considérés comme positifs, les tubes préseata foi: :

- un trouble microbien
- une pastille blanchatre ou violette au fond du
La lecture finale se fagielon la table de Mac Gra(voir annexe lll)

Test de confirmation
A partir des tubes de Rothe posilils

Ul

|
- + - + -y
—u..v-'—'_

Repiquage (2 & 3 gouttes) sur milieu Eva Lytski

oy
{ g —

' ' '

Figure N°14 : Test deconfirmation des Streptocogues fécat
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lll. Résultats et interprétation :

[1.1. Résultats :

L’ensemble de nos résultats bactériologiques ssimé dans le tableau ci-dessous :

Tableau N° 6 :Résultats globaux des analyses bactériologiqguessierélevements analysés.

FMT CTT Strepto Fécaux Staph Aureus

1 7.102 - - +

2 11.102? - - -

3 9.102 - - -

4 12.102? - - -

5 220.102 2.103 - +

6 900.102 - - +

7 10 + - +

8 5.10 8.103 - +

9 400.102 108 - +
10 50.10? IDM - -

11 140.10? 5.10? - +
12 24.10? - - +

moyenne 64775 1045* 0 0.66

FMT : flore Mésophile TotaleCTT : Coliforme Thermo-tolérantStrepto : Streptocoque ;
Staph : Staphylocoque ; (+) : présence ; (-) : absenba/ : indénombrable.
*La moyenne des CTT est obtenue par division dal sar 11.

[1l.2. Interprétation :

L’interprétation a été réalisée en référence aures établit par I'arrété interministériel du 24
janvier 1998. Les criteres retenus pour le laitsoat résumés dans le tableau N°7.

Tableau N°7 :les critéres microbiologiques du lait cru.

Produits n c m
Germes aérobies a 30°c 1 - 10puis. 5
Coliformes fécaux 1 - 10puis. 3
Streptocoques fécaux 1 - Abs/0,1 ml
Staphylocoques fécaux 1 - Absence
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C : étant le nombre d’'unités d’échantillomsidant des valeurs comprises entre m et M.
n : étant le nombre d’'unités d’échantillons.

m : nombre minimal de micro-organismes trouvésit{érimférieure).

M : nombre maximal de micro-organismes trouvésitéraupérieure).

Puis. : Puissance.

M = 10m (milieu solide)

M = 30m (milieu liquide)

Cette interprétation a été faite selon le planto@s classes dont le principe fixe trois niveaux

de contamination, a savoir :

e Celle inférieure ou égale au critere « m » qualiisfaisante, (< 3m en milieu solide ;

< 10m en milieu liquide)
» Celle comprise entre le critere « m » et « M » t@alcceptable,
e Celle supérieur au seuil « M » qualité non satisfaie.

[11.2.1.Application pratique :

1. La qualité du lait cru considérée comme satisfaesan acceptable en application de
l'article 04 de l'arrété du 23 juillet 1994, si aucrésultat ne dépasse M.
Avec : M= 10m en milieu solide ; M= 30m en miliegudide.

2. La qualité du lait cru considérée comme acceptaidand les valeurs observées sont
inférieurs & 3m en milieu solide ou inférieur a 1@mmilieu liquide.

3. La qualité du lait cru considérée comme non sasiafdes quand les résultats obtenu
sont supérieure a M

4. Les expressions :
-« absence » : les résultats considérés comnstagsdintes.
-« présence » : les résultats considérés commeaimfaisantes. Dans ce cas le produit

est considéré comme impropre a la consommation.

[11.2.2.Interprétation des résultats de la flore méophile totale :

- Les valeurs observées sur les échantillons 1,2,%,10 ,11 et 12 sont inférieures & 3m

donc de qualité satisfaisante.
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- Les valeurs observées sur les échantillons 69%&ent comprises en 3m et 10m (M),

donc de qualité accepta.
- Lavaleur observée sur I'échantillon 8 supérieifa est diqualité non satisfaisan

Tableau N°8 :taux de contamination de la flore mésophile tc:

satisfaisant Acceptable Non Totale (%)
satisfaisante

FMT 8(66.67% 3(25%) 1(8.33%) 12(100 %)
m 1 -satisfaisante  m 2 -acceptable 3-non satisfaisante

8%

Figqure N°15: Diagramme des taux de contamination par la florenésophile totale

[11.2.3.Interprétation des résultats des coliformes fécai :

- Les valeurs observées sur les échanti: 1, 2, 3, 4, 6 et 12 inférieures a sont de qualité

satisfaisante.
- Les valeurs observées sur les échantillons 9 etaktcomprises entre 3m 10m (M) de

qualité acceptable.
- Les valeurs observées sur les échions 5, 7 ,8 et 10 supérieurs arifont de qualité non

satisfaisante.
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Tableau N°9 :taux de contaminion de la flore coliforme fécaux :

satisfaisant Acceptable Non Totale (%)
satisfaisante
CTT 6(50% 2(16.67%) 4(33.33%) 100%

m 1- satisfaisante m 2- acceptable 3- non satisfaisante

33%

17%

Figure N°16: Diagramme des taux de contamination pales coliformes fécau

[11.2.4.Interprétation des résultats des staphylococcus aure :

- les résultats observés sur échantillons 2, 3, 4 et 11 sont des résultats négatifs, sont

de qualité satisfaisante.

- les résultats observeés sur les échanti: 1, 5, 6, 7, 8, 9, 10 et 12 sont des résultatgifso:

donc sont de qualité naatisfaisani.

Tableau N°10 :tauxde contamination par les staphylococcus at :

satisfaisant

Non satisfaisante

Totale (%

Staph

4 (33.3%)

8 (66.67%)

100%

M 1- satisfaisante

M 2- non satisfaisante

Figure n°17: Diagramme des taux de contamination par les staphgtoccus aureu
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I11.2.5.Interprétation des résultats des streptocoques féce :

Les résultats observés dans nos échantillons somqualité satisfaisan

m 1 -satisfaisante

Figure n°18: Diagramme des taux de contamination par les streptmques fécau
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V. Discussion :

Il est constaté sur terrain, que I'état d’hygiems dlevages ciblés et les mauvaises pratiques

au cours de la traite et du stockage du lait, ajosi la négligence de la désinfection des locaux et

du matériel d’élevage influencent a cout sdr laliteuau lait produit et mis a la consommation.

D’ou I'intérét de connaitre I'état de contaminatide ce lait ; c’est dans cette perspective que nous

nous sommes intéressés a I'étude de la qualit@&iaogique du lait cru récolté au niveau de 6

élevages dans 6 communes de la région d’Algerceeit en utilisant des méthodes normalisées,

fixées par la réglementation.

Apres 'analyse des 12 prélévements réalisés aennides 6 €élevages et en comparaison avec

les normes Algériennes en vigueur, nous avons abtes résultats suivants :

Pour la flore mésophile aérobie totale a 30°C, sn@vons retrouvé un taux de
contamination de 8.88%, ce qui correspond a 11@egrélévements, ceci indiquerait une
contamination du lait cru immédiatement aprés détdy suite & une mauvaise hygiene des
mains et aux nombreuses manipulations par le pees@éleveurs). Ce résultat rejoint celui
retrouvé paHamzaoui et Kenane (2005)qui est de I'ordre de 5.55%, alors dbghraoui

et Bellal (2009)rapportent un tauge 31.55%.

Pour les coliformes fécaux, nous retrouvons un 83.33% (4 des 12 prélevements), ce
qui pourrait étre due a une contamination fécale.r€sultat rejoint celui retrouvé par
Hamzaoui et Kenane (2005)gui est de l'ordre 36.11%, et celui &hraoui et Bellal
(2009),qui est de I'ordre 26.22%.

Pour Staphylococcus aureus, nous retrouvons un taux de contaminatiate I'ordre de
66.67% correspondant a 8 des 12 prélevements, idadiguerait une inflammation de la
mamelle, par contre dans 'étudetdamzaoui et Kenane (2005)Jes résultats rapportaient
sont a un taux de 0%, alors qu&ahraoui et Bellal (2009)retrouvent un taux de
contamination de I'ordre 30.22%.

Pour les streptocoques fécaux, le résultat ne déppas les normes, et rejoint celui retrouvé
parHamzaoui et Kenane (2005)alors qu'’il s'oppose a celui daahraoui et Bellal (2009)

qui rapportent un tauge 20.88%.

Les résultats obtenus révele la présence des gendssphiles totales, des coliformes totaux et des

staphylococcus aureus ce qui peut étre di a un manque de nettoyage @¢slefection des locaux

et des sanitaires. C’est ainsi qu'un lait hautencemtaminé représente, un danger pour la santé

humaine et une entrave a la transformation en indudaitiere.
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CONCLUSION

La production d’un lait cru propre et de qualit&téaiologique satisfaisante résulte d’'un cumul de
nombreuses actions sur I'ensemble de tous lesufigctie cette production. A cet effet, nous

recommandons les pratiques suivantes:

1) L’animal :

Doit étre sain de maladies jugées contagieusestelle la tuberculose, la fievre aphteuse et la
brucellose.

Il faut veiller sur 'hygiéne de la mamelle cas lmammites constituent une source de
contamination du lait par les nombreux germes tpsedpportent (staphylocoques, streptocoques,
colibacilles, etc.)

Et enfin, la propreté de I'animal lui-méme.

2) Le vacher :
Il doit laver ses mains convenablement avant igetrporter des vétements propres et facile a

désinfecter.

3) L’hygiene des locaux :

La poussiere, les mouches, les débris d’alimeatsolise et I'urine sont particulierement chargés
en germes (coliformes entre autre), certainesquas sont en conséquences a prohiber tout
spécialement la distribution des aliments avantdiée. La traite dans un local séparé améliore
largement les conditions hygiéniques et la sallgalte doit toute fois dans sa conception et son

entretien, faire I'objet de soins particuliers geéropre.

4) L’hygiéne de la traite :

Il faut s’assurer qu’il ne reste pas de solutioéteyentes ou chlore ou d’eau résiduelle dans les
tuyauteries.

-Lavage du pis avant toute traite.

-Elimination de premiers jets de lait avant de pés® gobelets trayeurs.

-Nettoyage biquotidien de la machine a traire.

5) La conservation du lait :
La meilleure température pour conserver parfaitérgelait cru se situe entre 3° et 5°C. Le froid

ne fait que conserver les degrés de qualité igitihhe peut en aucun cas I'améliorer.
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Annexe | :

1. Matériels et verreries

- Flacons stériles

- Tubes stériles

- Pipettes graduées de 2 a 10ml
- Micropipette de 0.1ml

- Boites de pétri a usage unique
- Pipettes de Pasteur

- Bain marie

- Autoclave

- Incubateurs 30°, 37° et 44°C.
- Stérilisateur

- Enceinte réfrigérée (glacier)

- Contenair

- Anse de platine

- Lames

- Microscope optique

- Bec Bensen

2. Milieu de culture :

- PCA (plat count agar)

- VRBL (bouillon au cristal violet au rouge neutreaedl bile, violet Red Bile Agar)
- Milieu Roth

- Milieu Litsky

- Baird Parker

- Plasma de lapin

- TSE (Eau Tryptone-Sel).



Composition des milieux

Eau péptonée :

=T oL (0T o [T o V] o 1] [ U= TSP 15¢g
NG Claeee ettt et e e tesbestesae st st et st sae st e e e e s et n R tentenaet s ten e s e er e e ee s 5g
BQU QIiSTIIB.....eieeeeeeee ettt et et st st e b et e e stesbeene et aesbe e ae st s 1000ml
PH=7,6.

Stérilisée a 115°c pendant 20 minutes.

Plat Count Agar (PCA)

I 7/ o o 1= TSPt 5g
EXEFAIt A I@VUI...cveettciieecee ettt st ettt e sre et eae s e ebbes e e enee st sasensenbensennes 2.5g
GlUCOSE .. ettt ettt et eae bbb e s e e sbesbesasarbeebaesbesseense sbesbesnsersaesbenneennesaeons 1g
Y= | PSPPSR 5g
YOI 11 a1 1000ml
pH=7

Gélose au cristal violet, au rouge neutre et a lale (VRBL, Violet Red Bile Agar) : g/l

PEPTONE. ... e e et ettt she et et et b et b be e et en e nas 7
EXEFAIt B I@VUI...ceeeeceeee ettt st s te e et et e s e e e stesbe st e s aenbe e e eee 3

I Lot o 1Y JS O SRN 10
Chlorure de SOQIUM ... ..uciiiee et e e b et ss st e se e re e s eneeneeneene 5
MEIaNge de SIS DIlAIrES.....cce i e s e e s st e e 1.5
ROUEE NEULIE ...ttt ettt et sttt sttt ea e saeees e seeesbeee et eenneenas 0.03
CrISTAl VIOIBE...eeee ettt sttt b et e et stesaesas et aet e s seestesneennenes 0.002
JAY = | G Y- | GO SO ST O SO UPTPR VR ROPTPP 13

Baird-Parker — Parker ou milieu ETGPA : g/l d’eau distillée

PePtoNne trypSiQUE A CASEINE......coiveevreerretieeecte ettt et sbeebe e sreeraes e saestesbeenssseeraens 10
A = T LR =T o o [T SRPROt 5
EXErait A8 I@VUI ...ttt e e e b et r et et es s s eneeneaneereeaeeee 2
PYruVate @ SOTIUML.....ciiiieee ettt ettt ee e e e e et be e saesvaesae e sbees e nbesassennaesssaesbensseens 10
GIYCOCOIIB ettt ettt e s sbe et s e eb s eb e e b e sbesbesassebberbenneenne sre st s 12
ChIorure de TERIUM ... ettt sreere s s e es et e e saesbesneennenes 5
FAY= - | SO ST O OO OO PPUP O PPTOPO 14



Milieu de Litsky : g/l d’eau distillée

PEPTONE. ... et e et et ettt sae b et s ee e et e eanen ee 20
GlUCOSE ..ttt e ettt ettt et et et e ae st eaeeaesbe st st st seeses e e ensensesensentensenaetane 5
Chlorure de SOQIUM ... i ettt ere e e e sesaesbesaeeaesbe st st sees 5
PhoSPhate dipOtasSiQUe......cciiuiieieuiiiiitirt ittt sttt st st st st st saese e e seese s e e e enns 2.7
Phosphate MONOPOTASSIQUE.......ccueuiriiiriietirt ittt st st ste st st e e e e e s sensesans 2.7
AZOthydrate de SOIUM.......civireieieeece e e e e st s es s aerenrens 0.3
EENY 1= VIOIEE ittt e s st s sae st et e e e 0.0005
Milieu de Roth : g/l d’eau distillée

Hydrolysat trypSique de CaSEINE......ceuverueieieieiieiirtiet sttt st st s s s s e en 12.6
Peptone bacteriolOZIQUE......ci vttt st s et st st e e 8
GlUCOSE ..ttt ettt ettt et et et e s st eaeeaesbe st st st see st e e essensenensententenaetane 5
Chlorure de SOQIUM .. ...iiiiiece et ettt se e e e e saeebesaeeaesbe st st nees 5
PhOSPhate dipOtasSiQUE.......cciiuiieieeieiiitirt sttt ettt st st e saese s e sae e e e e enes 2.7
Phosphate MONOPOTASSIQUE.......cuiiiriieiriietirt ittt ettt st st st e e e e e bensesans 2.7

AZITE A8 SOUIUM ..ottt et ee s ettt e seete e eeetaessesateseesasseeseseseaessanseaessantesansns 0.2
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ANNEXE Il

TECHNIQUE DE PRISE D'ESSAI
ET INTERPRETATION DES RESULTATS
D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

1. Technique de prise d'essai :

La prise d'essai destinée a la prépartion de la suspension
mére et des dilutions décimales porte :

— sur les parties superficielles et profondes, notamment
pour les produits en tranches, hichés, les plats cuisinés a
l'avance... ;

— sur la partie profonde aprés cautérisation de la surface
du produit, notamment pour les viandes (pigces), les
volailles (pigces), les produits carnés (pidces) et les
poissons entiers ;

— sur le produit homogénéisé ou sur les parties
supeficielles et profondes, selon la nature du produit
liquide ou semi-liquide, notamment les produits laitiers.

Dans le cas des examens microbiologiques effectués a la
suite de toxi-infections alimentaires, il est nécessaire de
pratiquer la recherche des germes pathogénes, toxinogénes
ct/ou de leurs toxines, aussi bien en surface qu'en
profondeur.

2. Interprétation des résultats d'analyses
microbiologiques :

En matiere d'échantillonnage et d'interprétation des
résultats d'analyse, il est tenu compte, dans la présente
annexe, des travaux menés en la matiére au sein des
organisations internationales.

2. 1 Plan a trois classes
2. 1. 1 Principe :

Ce plan est ainsi désigné parce que les résultats des
examens interprétés sur cette base permettent de fixer trois
classes de contamination, & savoir :

* celle inférieure ou égale au critére "m" ;
+ celle comprise entre le critére "m" et le seuil "M" ;
« celle supérieure au seuil "M".

LT

Les critéres qualificatifs "m" et "M", sauf autre
- indication, expriment le nombre de germes présents dans
un gramme (g) ou un millilitre {(ml) d'aliment et dans 25
grammes d'aliment pour les Salmonella et les Listeria
monocytogenes.

m : seuil au-dessous duquel le produit est considéré
comme étant de qualité satisfaisante. Tous les résultats

égaux ou inférieurs a ce critére sont considérés comme

satisfaisants ;

juillet 1994 lorsque, aucun

M : scuil limite d'acceptabilité au-deld duquel les
résultats ne sont plus considérés comme satisfaisants, sans
pour autant que le produit soit considéré comme toxique ;

M = 10 m lors du dénombrement effectué en milie
solide .

M = 30 m lors du dénombrement effectué en milieu
liquide

n : nombre d'unités compésam I'échantillon ;

¢ : nombre d'unités de I'échantillon donnant des valeurs
situées entre "m" et "M". '

2. 1. 2 Application pratique' :

2. 1. 2.1 La qualité du lot est considérée
comme satisfaisante ou acceptable en
application de l'article 4 de l'arrété du 23

résultat ne
dépasse M :

a — Les valeurs observées sont :

< 3 m lors d'emploi

de milieu solide
qualité satisfaisante

< 10 m lors d'emploi
de milieu liquide

b — les valeurs observées sont comprises :

entre 3 m et 10 m (=M) \
en milieu solide,

entre 10 m et 30 m (=M)

en milieu liquide,

qualité acceptable
et c/n inférieur ou égal

au rapport fixé; par

exemple ¢/n < 2/5
avecleplann=5etc=2
{ou tout autre plan d'efficacité
équivalente ou supérieure)

2. 1. 2. 2 Les résultats sont considérés comme

~non satisfaisants :

a — lorsque ¢/n est supérieur ou égal au rapport f{ixé ;

b — dans tous les cas ol les résultats obtenus sont
supérieurs 4 M.

Cependant, le seuil de dépassement pour les
micro-organismes aérobies 4 + 30° C, alors que les autres
criteres sont respectés, doit faire l'objet d'une
interprétation, notamment pour les viandes, volailles et
produits crus.

Toutefois, le produit doit étre considéré comme toxique
ou corrompu lorsque la contamination atteint une valeur
microbienne limite "S" qui est fixée dans la cas général & :

S =m.10?
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Annexe |V

Arrété interministériel du 25 Ramadhan 1419 correspondant an 24 janvier
1995 modifiant el complétant 'arrété du 14 Safar 14113 correspondant au 23
juiller 1994 relatif aux spécifications microbloligiques de certzines denrées

AlinIentRIreS iirwseisssriassaissaismenmensamsstmusrmnins
(N JORA ;: 035 du 27-05-1998 )

Le mininkre du ocommaras,
La miniptre de 1 agrioulburs st da la pasha at
L& ministra cde la santé at da la population,

v 1a loi n® 85-05 du 16 février 1535, medifidée et completes, zelative i
la protection et 4 la promoticn de la santé;

Vu la lsi n" 98-08 du 2€ Janvier 1988 salative sux activités de médecing
vétérinaire at & la protection de la santé animale;

Vua la 1pi n® 85-02 du 7 février 19H7 relative aix régles Jéndrales de
protestisn du eonsomatanr:

Vii la disrer prasidentiel n® 97-231 du 70 S3afar 1418 correspondant ao 25
juin 1997 portant nomination ces nembres du Gousrinement;

Vu le décret esésatif n® 90-39 du 30 jenvier 1350 zelatif au contzéle de
la qualité ek & la séprecsion des fraudas;

Y ls diorek andoutif n® 01-E3 du 22 fawrsiarx 1001 relatif suw conditions
d'hygiaena lors du precessus da 1a miss 4 1: CONEOMMATICD OBE CdEnrass
alimentniras, notswmant son artielae 3lr

Vi l'arsécé du 14 safar 1415 corzroepondant au 23 juillet 1994 relatif aux
spacificatisns microbiologigues de cectaines denrées alimentaires;

Arritank:

Artisla lar = Ta prasant arvata a pair ahjat de modifiar et de complécer
l1'arrétéd du 14 Bafar 1415 corrsspondant au 23 juillet 1994 felatif aux
spacificmtions mierebislogiques de cartaines denrée: alimantaires.

Act. £. — Lac dispositions de l'article 2 de l'arrats du 14 Safar 1415
correspondant au 23 juallat 1994 susvisé, sont modifides et complétass comme

auik:

Wart, 2, - Les denrésas alimsntairas consernéss pary les dispositions du
préasant arrita sent:

- laa viandas rouges et blanches ainsi gue leurs darives;
= les poissons et autres produits de la péche;

- les conserves et leas sami-conserves;

- las ovoproduits, les pitisseries et les crémes pitissiéres;

- les laits et les produits laitiers;

- las eaux et les boissons non alcooclisées;

- les graisses animales et végétales;

= les produits déshydratés;

- les confiseries;

- les plats cuisinés;

- les aliments pour nourrissons et enfants c- bas age".



Art. 3. - Les annexes I de l'article 4, II de 1l'article 6 et III de
l'article 9 de l'arrété du 14 Safar 1415 correspondant au 23 juillet 1554
susvisé, sont modifiédes et completées comme suit:

PRODUITS Inl ol m
-------------------------- B e
1. Imits cru: L 1 1
-~ germes aérobies a 30°C t11! -1 10 puis 5
- Coliformes fécaux " 11 = | 10 puis 3
- Strepto t1! -1 absa/0,1 ml
i 5 11! - | absence
- T 111 -1 50

t 11! - | absence
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Résumé :

La composition et la qualité nutritive du lait en font un aliment presque complet. II tient une place indispensable
dans I’alimentation humaine et animale. Mais cet aliment est toujours prédisposé a des contaminations
bactériologiques qui constituent un danger pour la sant¢ du consommateur. C’est pour cela que sa qualité
microbiologique doit étre régulierement contrdlée.

Notre étude a pour objectif d’évaluer la qualité bactériologique du lait cru dans nos élevages. Pour cela, nous avons
réalisé¢ 12 prélévements au niveau de 6 élevages de la région d’Alger. Des examens bactériologiques ont été
effectués pour la recherche des germes pouvant contaminer ce lait selon la réglementation en vigueur.

Nos résultats montrent des dépassements par rapport aux normes pour les germes aérobies a 30°C, les coliformes
fécaux, et par I’existence de germes pathogénes tels que Staphylococcus aureus et 1’absence des streptocoques. Ces
résultats suggérent donc un manque d’hygiéne dans nos élevages.

Mot clés : lait cru, Bactériologiques, La qualité bactériologique, Alger.
Summary :

The composition and nutritional quality of milk make one almost complete food. It is an indispensable
place in human food and animal feed. But the food is always susceptible to bacteriological contamination
that pose a danger to consumer health. That's why its microbiological quality should be regularly
checked.

Our study aims to assess the bacteriological quality of raw milk on our farm. For this, we conducted 12
samples at 6 farms in the region of Algiers. Bacteriological tests were performed to develop the germs
that can contaminate the milk according to regulations.

Our results show exceedances of standards for aerobic at 30 ° C, fecal coliforms, and the existence of
pathogens such as Staphylococcus aureus and the absence of streptococci. These results suggest a lack
of hygiene in our farms.

key words: Milk, bacteriological, The bacteriological quality, Algiers.
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