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Résumé

Le lait joue un rdle tres important dans notre alimentation, sa richesse en nutriments et
ses propriétés physico-chimiques lui rend trés favorable au développement des germes
pathogenes qui peuvent causer des intoxications alimentaires. D’ou I’importance de suivre et
de contrbler leurs qualité microbiologique et de procéder aux différents traitements
thermiques tel que la pasteurisation.

A cet effet, notre étude a été réalisé dont le but de contrdler la qualité microbiologique
de deux marques de lait pasteurise partiellement écreme mis sur le marché de la ville de

Tissemsilt.

Les résultats obtenus par les analyses microbiologiques montre un nombre de germes

aérobies mesophiles variables, les Entérobactériaceae ont été trouvé dans un seul échantillon

de la deuxieme marque mais qui restent toujours a un taux acceptable par rapport aux normes
Algériennes, et nous n'avons pas trouvé des salmonella , ce qui nous a permet de déduire que
les deux marques de laits analyses sont de qualité satisfaisante. Plusieurs facteurs ont
participé a obtenir cette bonne qualité , le climat froid pendant la période d’étude et la
demande tres élevée du produit sur le marché par le consommateur ce qui a limite beaucoup
les effets négatifs des conditions de commercialisation et de stockage du produit ainsi que
I’efficacité du traitement de pasteurisation sur la destruction de la majorité des GAM et la

majorité des Entérobactériaceae et la totalité des salmonella .




Mots clés: lait pasteurise partiellement écrémé, analyses microbiologiques, GAM,

Entérobactéries, Salmonella.




Abstract

Milk plays a very important role in our diet. Its richness in nutrients and its physico-
chemicalproperties make it very conducive to the development of pathogenic germs that can
causefood poisoning. Hence the importance of monitoring and controlling its microbiological

quality and carrying out various thermal treatments such as pasteurization.

For this purpose, our study was conducted with the aim of controlling the
microbiological quality of two brands of partially skimmed pasteurized milk available on the

market in the city of Tissemsilt.

The results obtained from the microbiological analyses show a variable number of
mesophilic aerobic germs, Enterobacteriaceae were found in only one sample in the second
brand , but they remain at an acceptable level according to Algerian standards, and a total
absence of salmonella, allowing us to conclude that the two as well as the effectiveness of the
pasteurization process in destroying most of the mesophilic aerobic germs and all of the
Enterobacteriaceae and Salmonella. brands of milk analyzed are of satisfactory quality
,Several factors contributed to achieving this good quality, including the cold climate during
the study period and the very high demand for the product in the market by consumers,which
greatly limited the negative effects of the products marketing and storage conditions,as well
as the effectiveness of the pasteurization process in destroying most of the mesophilic aerobic

germs and all of the Enterobacteriaceae and Salmonella.

Keywords: partially skimmed pasteurized milk, microbiological analyses, mesophilic

aerobic germs, Enterobacteriaceae, Salmonella.
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Introduction

Le lait occupe une place tres importante dans I'alimentation humaine car il peut étre
consommé soit sous sa forme naturelle, soit transformée en produits laitiers : fromage, yaourt
etc...) (Touahmi, 2021).

L'Algérie est le premier consommateur de lait dans la région du Maghreb
(Hamroun et coll., 2014). La consommation de lait en Algérie augmente depuis
I'indépendance a cause de la croissance démographique ainsi que I'amélioration du niveau de
vie de la population entrainent une forte demande pour ce produit essentiel (Remane et al.,
2016).

Le domaine alimentaire est un domaine ou le contréle de la qualité est essentiel
notamment pour le lait a cause de la place importante qu’il occupe dans la consommation
humaine en général et dans la société Algérienne en particulier, sa composition riche en
divers composés chimiques lui fait un produit périssable et un environnement propice a la

multiplication de plusieurs germes, notamment des germes pathogene (EI hadi et al. ,2015).

En Algérie, le produit fabriqué est, majoritairement, le lait reconstitué au niveau des
usines. Selon sa teneur en matiére grasse |l peut étre entier (28g/L de matiere grasse),
partiellement-écrémé (15 a 20g/L de matiere grasse) ou écrémé (0Og/L de matiere grasse). Ce
lait est ensuite conditionné en sachet polypropyléne, en bouteille et tétra-pack (KACI et
SASSI, 2007).

Il existe différents types de laits pasteurisés sur le territoire national algérien, qui

doivent étre distribués selon des normes de qualité. A cet effet ce travail a été réalisé en vue

de vérifier la qualité microbiologique de deux marques de laits reconstitués pasteurise mis

sur le marché de la wilaya de Tissemsilt.

Ce travail se divise en deux parties, une partie bibliographique portant sur des

généralités sur le lait ; et les différents types de laits commercialisés.

Pour la réalisation de la partie pratique de ce travail nous avons effectue un stage
pratique au niveau de laboratoire de contréle qualité et d'emballage de Tissemsilt pour
effectuer les différentes analyses microbiologiques selon des criteres et des normes

déterminés dans le journal officiel Algérien.




Partie 1I:

Synthese bibliographique




Chapitre |

Geéneralités sur le lait




I-1- Definitions du lait

C'est un produit naturel sécrété par les glandes mammaires, il a une valeur
nutritionnelle importante. (Le terme de lait sans aucun autre qualificatif est réservé au lait de
vache) (EMILIE.F ,2005).

Est un aliment complet permet de fournir au poupon les éléments essentiels dont il a
besoin dans les premiers stades de la vie. D'un point de vue physico-chimique, le lait est
complexe a cause de son organisation, des interactions existant entre ses divers constituants et
de la variabilité de sa composition qui suspendu de I'espéce, la race, du régime alimentaire et
de la période de lactation. C'est un systéme dynamique en raison de l'existence d'enzymes
endogenes et de micro-organismes, et d'équilibres ioniques (ROMAINE.J et al., 2007).

I-2- Composition chimique du lait

La composition chimique du lait varie d’une espéce animale mammifére a une autre

Tableau 1 : Composition chimique du lait de quelques espéces animales (ALAIS, 1984)

Animaux Eau(%) | Matiere Protéines(%) | Glucide(%) | Minéraux(%)

grasse%

Vache 87.5 3.7 3.2 4.6 0.8

Chévre 87.0 3.8 2.9 4.4 0.9

Brebis 81.5 7.4 5.3 4.8 1.0

Chamelle 87.6 5.4 3.0 3.3 0.7

Jument 88.9 1.9 2.5 6.2 0.5

I-3- Caractéristiques physicochimiques

I-3-1- Densité

Pour les laits de grand mélange! en laiterie elle est de 1,032 a 20 °C ;et puisque sa
densité est proche de 1; le volume et le poids sont égaux. La densité est mesurée avec un
thermo lactodensimeétre , aussi un lait écrémé a une densité plus forte, la densité des matiéres
grasses étant de 0,9 (EMILIE.F ,2005).

La densité du lait augmente avec l'écrémage par contre elle diminue avec le
mouillage VIGNOLA, (2002).




I-3-2- Point de congélation

Le point de congélation du lait est un peu inférieur que I’eau car la présence de

solides dissous abaisse le point de congélation de I’eau. Elle peut varier de -0,530°C. A -

0,575°C. Avec une moyenne de -0,555°C. Point de congélation supérieur a 0,530°C. Permet
de douter de I'ajout d'eau au lait. (VIGNOLA, 2002)

I-3-3- Acidité

L'acidité du lait est un concept important pour l'industrie laitiére. Elle le permet
Juger de I'état de conservation du lait. Le titrage, qui consiste a ajouter au lait, aboutit a un
volume de solution alcaline titrée nécessaire pour atteindre le point d'inflexion de I'indicateur
Généralement phénophtaléine. Elle s'exprime en « degré Dornic » (°D), et s'exprime par ce
Teneur en acide lactique : 1 D = 0.1 g d'acide lactique. Le titrage de I'acidité est inclus dernier
Entre 15°D et 18°D . ( ALAIS, 1984)

Il est compris entre 0,13 et 0,17% d'équivalent acide lactique . (VIGNOLA, 2002)

I-3-4- PH

Le pH du lait varie d'un type a l'autre, avec une différence de composition chimique,
notamment en caséine et en phosphate, ainsi qu'en fonction des conditions environnementales.
(ALAIS, 1984).

1-3-5- Point d’ébullition

Le point d'ébullition est défini comme la température atteinte lorsque la pression de
vapeur d'une substance ou d'une solution est égale a la pression appliquée. Ainsi, comme pour
le point de congélation, le point d’ébullition est affecté par la présence de solides dissous. Il
est légérement supérieur au point d’ébullition de I’eau, soit 100.5 degrés Celsius. Cette
propriété physique diminue avec la pression. Ce principe est appliqué dans les procédés de
concentration du lait. (VIGNOLA, 2002)

1-3-6- Extrait sec

L'extrait sec regroupe toutes les substances présentes dans le lait, a I'exception de I'eau.
La teneur en matieres solides du lait varie selon le type (100-600 g/L). Cette différence est
principalement due a la teneur en matieres grasses. (ALAIS, 1984)

L'extrait sec dégraissé a une composition quasi constante car la matiere grasse du lait
est le composant le plus variable (EMILIE .F,2005) .




I-4-Qualité organoleptique du lait

1-4-1- La couleur

La couleur du lait est blanc mat, due en grande partie aux pigments gras et au carotene
(la vache convertit le B-caroténe en vitamine A qui passe directement dans le lait) (EMILIE
.F, 2005).

1-4-2- L’odeur

D'apres Vierling (2003), L'odeur du lait est distinctive en raison de la matiére grasse
Parce qu’il contient des odeurs animales persistantes. Ils sont liés au milieu de traite, a la
nutrition (les fourrages a base d'ensilage privilégient les flores butyriques, le lait acquiert alors
une forte odeur), et a la conservation (acidifier le lait avec de l'acide lactique lui donne une

odeur aigre).

1-4-3- La saveur

Agréable saveur naturelle de lait frais. Le lait acidifié est frais et légérement
épicé. Le lait chaud (pasteurisé, Ou moins clair. Il en va parfois de méme pour le colostrum.
Nourrir les vaches laitiéres en utilisant certaines usines d'ensilage et d'autres. Cela peut donner
au lait des saveurs non naturelles, notamment un godt amer. Une saveur amere peut également
apparaitre dans le lait en raison de la prolifération de certaines bactéries d'origine extra-
mammaire. (Thieulin et Vuillaume, 1967).

Elle varie eu égard a la température de dégustation et de l'alimentation de I'animal
(Emilie. F, 2005)

I-4-4-La viscosité
La viscosité du lait est une attribut complexe qui est spécialement affectée par les particules

colloidales émulsionnées et dissoutes.

La teneur en matieres grasses et en caséine a l'influence tres importante sur la viscosité du lait.

Elle est aussi appartenir a des paramétres technologiques.

C’est une caractéristique considérable de la qualité du lait, puisqu’il y'a une relation étroite
entre les propriétés rheologiques et la perception de la qualité par le consommateur. Par
exemple, les gens d’Europe centrale estimer trés favorablement le lait concentré a bouilli ou
stérilisé) a un goGt Iégerement différent du lait cru. Le lait de rétention et de mammite a une
saveur plus douce, consistance forte (filandreuse). Composé d'une teneur élevée en

composants du lait avec une viscosité elevee. RHEOTEST (2010)




Elle correspond a la résistance du fluide a s'écouler. Cela est di a la présence de
protéines et de graisses dans le lait. Il limite la remontée de matiére grasse a la surface du lait,
diminue lorsque la température augmente et augmente lorsque le pH est <6 (ce qui s'observe
dans la creme acides). L'homogénéisation augmente la viscosité du laitde 1.2 a 1.4 (EMILIE
.F, 2005).

11-1-Sources de contamination du lait pasteurisé
Il existe de nombreuses et diverses sources de contamination du lait, qui englobent

I'eau, le sol et le personnel impliqué dans I'équipement laitier. (FRANK et HASSAN, 2002).

Tableau 2: Différentes sources de contamination du lait (FRANK et HASSAN, 2002).

Sources

Genres du germe

Personnel

Coliformes, Salmonella, Entérocoques Staphylococcus

Air

Streptococcus, Microcoques, Corynbactérium, Bacillus.

Levures et Moisissures.

Intérieur du pis

Streptococcus, Micrococcus, Corynebacterium

Extérieur du pis

Micrococcus, Staphylococcus, Entérococcus, Bacillus

Féces

Escherichia,  Staphylococcus, Listéria, Mycobactérie

.Salmonella

Appareil de traite

Micrococcus, Streptococcus, Bacillus, Coliformes Clostridium,

Bacillus, klebsiella

Litiéres

Clostridium, Bacillus, Pseudomonas, Mycobactérium

Sol

Levures et Moisissures.

Alimentation

Clostridium, Listéria, Bacillus, Bactérie lactiques

Eau

Coliformes,Pseudomonas,Corynebactérium,Alcaligenes

11-1-1-Contaminations de la poudre du lait

Genéralement, il y a une augmentation globale de la quantité de micro-organismes
présents pendant la période de stockage, tandis que le nombre de spores peut rester constant.
La croissance des micro-organismes n'est pas encouragée par les fabricants de poudre, mais la
composition microbiologique peut varier en fonction de la maniére dont la poudre est ensuite
utilisee. Pour garantir la qualité et la sécurité du lait en poudre, les agences gouvernementales
et les laboratoires ont établi des limites ou spécifications microbiologiques. Ces lignes

directrices concernent des catégories specifiques de micro-organismes qui pourraient

5




potentiellement étre trouves dans le lait en poudre. Ils abordent divers aspects, tels que
I'impact des matieres premiéres sur la qualité du lait et I'importance du maintien des normes

d'hygiéne tout au long des processus de fabrication et de stockage (AUGUSTIN et al., 2003).

11-1-2- Contamination des équipements

La présence de biofilms laitiers, principalement composés de diverses bactéries, est
une indication courante de contamination des équipements. Ces biofilms, lorsqu'ils se
développent sur les surfaces des équipements, peuvent entrainer d'importants problémes
d'hygiene et des revers financiers dus a la détérioration des aliments et a la détérioration des
équipements (FLINT et al., 1997).

Lorsque les biofilms se forment, les micro-organismes qu’ils contiennent jouent un
role crucial dans le déclenchement de réactions chimiques et biologiques conduisant a la
corrosion des métaux dans les canalisations et les reservoirs. De plus, si ces biofilms
deviennent suffisamment épais, ils peuvent également nuire a 1’efficacité du transfert de

chaleur (SIMOES et al., 2010).

Il'y a d'autre facteurs qui peuvent influencer la durée de vie du lait pasteurisé (Petrus
et al., 2007) :

Microorganismes résistants a la pasteurisation.

Présence et I'activité des contaminants de post- pasteurisation.
La qualité de la matiére premiere.

La température /temps.

Le systeme d'emballage et stockage aprés pasteurisation a des températures qui a le

plus grand impact sur la stabilité du produit.
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I1.1. Définition

D'aprés VIERLING (1999), les laits commercialisés sont des laits destinés a étre

consommeés en 1’état.

L’évolution des processus technologiques, ainsi que l'amélioration des techniques de
conservation et de distribution, ont facilité la création d'une sélection diversifiee de lait de
consommation. Ces variations se caractérisent par leur composition unique, leurs qualités

nutritionnelles et organoleptiques, ainsi que leur durée de conservation prolongeée.

I1.2. Lait cru

Le lait cru est un produit intéressant d’un point de vue nutritionnel car il n’a subi
aucune transformation hygiénique pour améliorer sa durée de conservation. En raison des
risques potentiels persistants pour la santé, sa production et sa commercialisation doivent étre

strictement contr6lées (Cerf et al., 1996)

La mention « lait cru » ou « lait cru frais » doit étre marquée sur I'emballage. Il est
valable jusqu'au lendemain de la traite. Si bouilli pendant 5 a 8 Minutes et doit étre consommeé
dans les 48 heures suivant le traitement. S'il est ouvert, le lait ne se conservera pas plus de 24
heures a 4°C (C.1.D.L, 1999)

I1.3. Classification selon la teneur en matiére grasse

Selon le centre interprofessionnel de documentation et d’information laitiere. (C.1.D.L,
1999)

La teneur en matiére grasse dans le lait est fixée comme suite :

> Le lait entier : la teneur en matiere grasse est de 36g/I.
> Le lait demi écremé : la teneur en matiere grasse est de 15,459/l a 18,45¢/1.
> Le lait écrémé : elle doit étre inférieure a 3,09¢/I.

I1.4. lait concentré

Lait concentré c'est le produit provenant de la concentration du lait propre a la
consommation. La concentration du lait peut se faire avec ou sans addition de sucre (J.0.R.A,
2001).
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Il'y a deux catégories de lait concentré :

- Lait concentré sucré: Clest un lait entier sélectionné, pasteurisé, additionné de

saccharose et concentré sous vide.

Pour maintenir la stabilité du lait, il est nécessaire de diminuer 1’activité de 1’eau (aw).
Cela peut étre accompli en retirant un peu d'eau et en incorporant du sucre. Le processus
consiste a effectuer une évaporation a une température d’ébullition réduite grace a I’utilisation
du vide. L'évaporation est généralement réalisée dans des €evaporateurs tubulaires ou a
plagues. En ajoutant du saccharose, le produit peut étre conservé sans nécessiter de
stérilisation, car il inhibe la croissance des micro-organismes en réduisant lI'aw. (Jeantete et
al, 2008)

La teneur en eau de ces constituants est d'environ 24 %, avec une concentration pres de

trois fois supérieure a celle du lait et une teneur en saccharose qui dépasse 40 %.

- Lait concentré non sucreé: C'est un lait peu concentré, un peu plus de la moitié sans

addition de sucre, homogénéisé et stérilisé (Newstead et Paterson, 2006).

ILS. Lait en poudre

Selon la législation Canadienne sur les aliments et drogues, les poudres de lait sont des
produits résultant de I’enlévement partiel de 1’eau contenant dans le lait. Le terme 1également
reconnu pour ce produit est « lait totalement déshydraté », qui est le résultat de I'élimination
de I'eau du lait par évaporation jusqu'a ce qu'elle atteigne une forme en poudre (Arie et al.,
2012).

Cette déshydratation approfondie de I'humidité permet au lait en poudre d'étre conservé a
température ambiante. Néanmoins, il est sensible aux températures élevées et a I’humidité. 11
est impératif d’utiliser ou de consommer rapidement le lait en poudre une fois réhydraté par

ajout de liquide (Georges et al., 2009).

On répartit les poudres de lait en trois catégories : la poudre de lait entiere, la poudre de lait
partiellement écrémée et la poudre de lait écremée. (Michel et al., 2002).

La composition de la poudre a utiliser est identique aux spécifications internationalement

reconnues (Tableau 03) pour définir les poudres destinées a la consommation humaine.
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Tableau 3: Les compositions de la poudre de lait (APRIA, 1980).

Humidité Maximale 4.0 %

Matiéres grasses 1.25 %
Maximale

Acidité titrable 0.10- 0.15%
Maximale

Solubilité 1.2 ml

Teneur en germe totaux 50.000 maxi

Coliformes Absence dans 19

11.6. Lait aromatisé

Cette dénomination est réservée aux boissons stérilisées, composées exclusivement de lait
écréme ou non, sucré ou non, additionnées de substances aromatiques naturelles. Cependant,
les laits aromatisés au chocolat ou au cacao peuvent aussi €tre mis en vente sous la

dénomination de « lait chocolaté » ol « Lait cacaoté ». (Beisson et al., 2009).

I1.7. Lait fermenté

Produit laitier obtenu par la fermentation du lait, lequel peut étre fabriqué a base de
produits laitiers, par I’action de micro-organismes spécifiques inoffensifs appartenant a
I’espeéce ou aux especes caractéristiques de chaque produit et entralnant une réduction du
potentiel hydrogéne (pH) avec ou sans coagulation. Font partie du lait fermenté le Raib et le
L'ben (J.O.R.A,, 2021).

IL.8. Lait stérilisé
Selon la méthode de stérilisation, il est possible de distinguer le lait stérilisé du lait
stérilisé UHT. Il est important que ces laits soient stables jusqu'a la date limite de

consommation. (Leseur et Melik, 1999).

11.8.1. Le Lait stérilisé
La dénomination « lait stérilisé » est réservée au lait préalablement conditionné dans un
emballage hermétique, puis chauffé pendant 15 a 20 minutes a une température de 115-120°C
afin de détruire tous les germes susceptibles de s’y développer. Le lait est ensuite rapidement

refroidi (Emilie., 2009).
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Il se conserve long tempe a une température ambiante (Guiraud, 2003).

11.8.2. Le lait stérilise UHT
Le procédé dit d'ultra haute température est également un procédé de longue conservation
qui permet de réduire le temps de chauffage, Le lait stérilisé est préparé en deux étapes : la
stérilisation du lait lui-méme et le conditionnement aseptique. Tous les germes sont détruits
mais le godt et les qualités nutritionnelles changent peu. Il se conserve 3 mois a température
ambiante, lorsque le récipient est fermé, et quelques jours lorsque le récipient est ouvert
(Carole., 2002).

Le lait UHT peut étre entier, demi-écrémé ou écrémé. On le trouve dans le commerce
sous le nom « lait stérilise UHT ». 1l se conserve a température ambiante, tant que I'emballage

n'a pas eté ouvert.
Il existe trois types de lait U.H.T. résumés dans le tableau 4.

Tableau 4: Différents types du lait U.H.T. (J.0.R.A.,1993).

Lait U.H.T. Entier Demi écrémé Ecrémé

Teneur en matiére 28 (minimum) 15 a 20 (minimum) | 1.5 (ou plus)

grasse (g/l) du lait

I1.9.1ait pasteurisé

Le lait pasteurisé est le fait soumis & un traitement thermique aboutissant a la
destruction de la presque totalité de la microflore banale et de la totalité de la microflore
pathogene, en s'efforcant de ne pas affecter notamment la structure physique du lait, sa

constitution, son équilibre chimique, ses enzymes et ses vitamines (J.0.R.A.,1993).

11.9.1. Conservation du lait pasteurisé
Le lait pasteurisé a une durée de conservation beaucoup plus courte. Il peut se
conserver de7 a 10 jours apres pasteurisation pour la pasteurisation classique et del5 a20
jours pour la haute pasteurisation. Une fois ouvert, il ne doit pas étre garde plus de 48h.
(IPLC, 2015).
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11.9.2. Fabrication du lait pasteurisé
Il est crucial de respecter des normes précises pour éviter toute détérioration et tout
risque pour le consommateur lors de la production et de la commercialisation du lait

pasteurisé. (M'boya et al, 2001).

- La poudre de lait est un produit microbiologiquement stable, car I'activité de I'eau
est de 0,3 a 0,4, ce qui est insuffisante pour favoriser la croissance des micro-organismes.
Néanmoins, la croissance microbienne dans le lait reconstitué est favorisée (Augustin et al.,
2003).

Les étapes de fabrication du lait recombiné sont résumées ci-apres:

9.2.1. Reconstitution :
La reconstitution est le processus de mélange de l'eau et du lait en poudre afin de

rétablir le rapport eau/matiére seche du produit initial. (Jean-Christan et al., 2001).

9.2.2. Recombinaison :
La recombinaison est un mélange de lait reconstitué et de matiére grasse laitiére

anhydre pour obtenir un produit aux propriétés similaires au lait de vache

9.23. Conditionnement :

L'étape la plus critique est le conditionnement, Les risques de contamination par des
microbes dans le lait pasteurisé sont élevés si l'on ne respecte pas les régles d'hygiene
élémentaires et si le conditionnement n'est pas effectué rapidement. Le lait pasteurisé

fermente, prend un mauvais godt ou coagule, il est invendable . (M'boya et al ; 2001)

9.24. Commercialisation :
Apreés les tests microbiologiques et physicochimiques, un certificat de conformité a la

consommation est remis. Le lait conditionné est transporté par camion frigorifique pour étre

commercialisé & une température de 4 4 6°C . (M’boya,2001)

9.3. La pasteurisation :

La pasteurisation est un traitement thermique a des tempeératures comprises entre 60 et
100 °C visant a détruire tous les micro-organismes pathogénes non sporulés et a réduire
significativement la flore présente dans le produit. Il s'agit d'un procédé de conservation limité
ou le produit doit étre emballé hermétiquement (avec ou sans atmosphére modifiée ou sous
vide) et refrigéré (Ce produit pasteurise peut étre conserve a +4°C pendant quelques jours a

guelques semaines) . (Pascal Chillet,2011).
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9.3.1. Pasteurisation et valeur alimentaire :

La pasteurisation a peu d'effet sur les vitamines naturellement présentes dans le lait.
Contrairement au lait cru qui n’en contient qu’une petite quantité, le lait pasteurisé est riche
en vitamine D, une vitamine qui favorise 1’absorption du calcium et qui joue un role essentiel
dans la santé des os. Seule la riboflavine, ou vitamine B2, est considérablement réduite lors de
la pasteurisation. Cependant, le lait pasteurisé reste une source alimentaire importante de cette
vitamine (DFC - PLC,2020).

9.3.2. Pasteurisation et valeur hygiénique :
La pasteurisation est effectuée a l'aide d'appareils modernes en acier inoxydable qui assurent

la qualité hygiénique du produit.

Il est impératif que toutes les pasteurisations soient équipées de systemes de controle et de

réglage de chauffage, ainsi que de vannes pour dévier automatiquement la circulation normale

du lait lorsque le degré de chauffage est insuffisant.

La pasteurisation est donc réalisée avec le maximum de précaution. (Treemoliers et al.,
1980).

Le consommateur considére que le lait pasteurisé est celui qui ressemble le plus au lait cru.
(Roux, 1990)

9.4. Avantages et inconvénients de la pasteurisation
9.4.1. Avantages de la pasteurisation

La pasteurisation du lait présente de nombreux avantages :

» La pasteurisation aide a éliminer les bactéries pathogénes présentes dans le lait,
réduisant ainsi le risque de maladies d'origine alimentaire.
En détruisant les micro-organismes responsables de l'altération du lait, la
pasteurisation prolonge la durée de conservation du lait, lui permettant d'étre stocké
et commercialisé sur une plus longue période.
La pasteurisation préserve également les nutriments essentiels, les saveurs et la
texture du lait.

Réduire les risques d’allergies. (Balkissa,S et al ;2023)
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9.4.2. Inconveénients de la pasteurisation:
» Le lait peut subir des changements de godt et de texture apres la pasteurisation.
(ACAPROS,2023)
» La pasteurisation peut entrainer une perte importante de certaines vitamines et
nutriments présents dans les aliments. (ACAPRQOS,2023)
» L’aliment qui a subi la pasteurisation ne se conserve que d’une fagon limitée et il

doit se conserver au frais, c'est-a-dire au maximum une semaine avant ouverture de

I’emballage et 3  jours aprés l'ouverture n .(lvan, 2003)
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1. Laits de consommation courante

+/- Homogénéisation

Homogénéisation

I

Pasteurisation
72 - B5°C
20 secondes

Conditionnement

Stérilisation UHT
(en wrac)
145 °C
Quelques secondes

.

i

Stérilisation
115 °C
15 = 20 minutes

A

Refroidissement + 4°C

nnement

Refroidissement + 4°C

L

L

Stockage au frais

Stockage
i température
ambiante

'

L
2. Laits de conserve déhydraté

Pasteurisation
72-85°C
[ quelques secondes
__________ b,

Préconcentration

Pasteurisation
72-85°C
quelques secondes

Chauffage en boite
(Stérilisation ou
Stérilisation UHT)

Figure 1 . Schéma d’obtention des différents types de laits commercialisés (EMILIE.F , 2005).
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Objectif de travail

L'objectif principal de notre travail est I'évaluation de la qualité microbiologique de deux
marques de lait pasteurisé commercialisé dans la wilaya de Tissemsilt.

III. 1- lieu et période de travail

Pour la réalisation de la partie pratique de ce travail nous avons effectué un stage au niveau de
laboratoire de CACQUE (Le Centre Algérien du Controle de la Qualité et de I'Emballage) de
Tissemsilt pendant la période de 27 février 2024 jusqu’a 5 mai 2024.

Présentation de laboratoire
e Le Centre Algérien du Contrble de la Qualité et de I'Emballage (CACQE) est un
établissement public a caractere administratif placé sous la tutelle du Ministere du
commerce.

Le centre est un espace intermédiaire qui constitue d'une part un soutien technique au
profit des administrations chargées du contréle de la qualité et de la sécurité des
produits , d'autre part un appui aux opérateurs économigues.

La sécurité alimentaire existe lorsque tous les étres humains ont a tout moment acces a
une nourriture suffisante saine et nutritive, permettant de satisfaire leurs besoins et
préférences alimentaires pour assurer une vie saine et active.

Les laboratoires sont organisés en trois départements, physico-chimique,
microbiologique et analyses fines. Ils couvrent les produits agroalimentaires et les

produits non alimentaires.

Photo 01 : Le Centre Algérien du Contréle de la Qualité et de I'Emballage Tissemsilt
(CACQE).
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III .1.1. Les objectifs principaux du CACQE
Est de contrbler et de promouvoir la qualité¢ des produits alimentaires et non
alimentaires (cosmetiques, eau de javel...) et par conséquent assurer la protection de santé de

consommateur, ses multiples missions se traduisent par:

la protection du consommateur.
promouvoir la qualité.

commanditions et orientations.

analyses et manipulations.

traitements et sélection de la qualité.

la formation dans la qualité et son controle.

Le laboratoire fait partie du cycle qualité qui a pour role d'effectuer des analyses pour

la vérification de la conformité des produits en qualité comme en quantité.

III .2. Echantillonnage

L'échantillonnage doit étre effectue conformément aux exigences fixées par la

réglementation en vigueur. L'échantillon doit étre représentatif, non endommage ou modifie

pendant le transport ou le stockage (1SO ,2008).

Photo 02: les échantillons de lait pasteurisé (photo originale)
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111.2. 1. Echantillonnage du lait pasteurisé prélevé

Deux marques de laits pasteurisés partiellement ecrémés commercialises (LPC1 et
LPC2) ont été prelevées auprés du marché de la ville de Tissemsilt selon la disponibilité dans
le marché puis achemines le plus rapidement possible vers le laboratoire dans des glaciéres
pour éviter toute modification de la charge bactérienne présente dans nos échantillons.

Nous avons essaye d'homogéneiser les caractéristiques des échantillons pour les deux
marques étudiés concernant la date de prélevement et de fabrication pour minimiser au
maximum les effets des conditions de commercialisation et de durée de stockage .les

caractéristiques des échantillons sont présentés dans le tableau 05.

Tableau 5: les échantillons du lait prelevés.

Echantillons

Date de prélévement

Date de fabrication

Date de péremption

Ech 01

27/02/2024

27/02/2024

03/03/2024

Ech 02

04/03/2024

04/03/2024

09/03/2024

Ech 03

30/04/2024

30/04/2024

05/05/2024

I11.3. Préparation du diluant et des milieux de culture

111.3.1. Préparation de I’eau peptonée tamponnée (EPT).

Dissoudre les composants (annexe 01) dans I'eau (20g/l) en chauffant lIégérement, sur une
plaque chauffante. Si nécessaire, ajuster le pH de sorte qu'apres stérilisation, il soit de 7 + 0,2
a 25 °C.

111.3.2. Préparation de Tryptone Sel Eau (TSE)
Dissoudre les composants (annexe 02) dans I'eau en chauffant légerement, sur une plaque

chauffante.
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Photo 03: préparation d’EPT (Photo originale)

111.3.3. Milieu gélosé : gélose pour dénombrement (PCA) (JORA,2019)

v

Dissoudre, dans de I’eau, les composants (annexe 03) ou le milieu complet déshydraté
en chauffant si nécessaire (23.5g par litre).
Mélanger soigneusement et laisser reposer plusieurs minutes.

Ajuster le pH, si nécessaire, de sorte qu’apres stérilisation, il soit de 7 0.2 a 25 °C.

Repartir le milieu dans des les flacons.

Stériliser pendant 15 min a ’autoclave & 121 °C..

Photo 04: préparation de PCA (photo originale).
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111.3.4. Gélose xylose lysine désoxycholate (gélose XLD) (JORA 2017)

v Dissoudre les composants de base déshydratés (annexe04) ou le milieu complet
déshydraté dans I'eau (549 par litre) en chauffant si nécessaire. Eviter de surchauffer.
Si nécessaire, ajuster le pH de sorte qu’apres stérilisation il soit de 7.4 + 0.2 a 25°C.
Répartir le milieu de base dans des flacons.
Chauffer en agitant fréquemment jusqu'a ébullition du milieu et dissolution de la
geélose. Ne pas surchauffer.
Transférer immédiatement le milieu dans un bain d’eau réglé de 44 °C a 47 °C.
agiter et verser dans des boites et le laisser se solidifier.
Juste avant emploi, sécher soigneusement les boites de milieu gélosé dans I'étuve

réglée entre 37 °C et 55 °C jusqu'a séchage de la surface de la gélose.

111.3.5. Gélose VRBG (gelose glucosée biliée au cristal violet et au rouge neutre)

La gélose VRBG est utilisée pour la recherche et le dénombrement des entérobactéries dans

les produits laitiers, les viandes, les charcuteries et les autres produits alimentaires.

Mettre en suspension 39.5 g de milieu déshydraté (BK011) (annexe 05) dans 1 litre
d’eau distillée ou déminéralisée.

Porter lentement le milieu a ébullition sous agitation constante et I’y maintenir durant
le temps nécessaire a sa dissolution compléte.

Ne pas surchauffer, ne pas autoclave.

Refroidir le milieu a 44-47 °C.

Utiliser dans les 4 heures suivant la préparation.
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Photo 05: préparation de VRBG (photo originale).

I11.4. Préparation de I’échantillon (JORA,2019)

e |l est nécessaire de rendre I'échantillon homogéne avant chaque analyse, par exemple,
agiter soigneusement en inversant rapidement 25 fois le préemballage, ou appliquer
des techniques appropriées donnant des résultats identiques.

Ouvrir aseptiqguement le préemballage aprés avoir nettoyé a I'éthanol la surface
d'ouverture.
Procéder a I'analyse bactériologique dans un délai n'excédant pas trois minutes.

Jusqu'au moment de I'analyse, conserver I'échantillon a 6C°.

111.4.1. Préparation de la suspension mere (JORA,2019)
La préparation de la suspension mére se fait de fagon a obtenir une répartition aussi uniforme

que possible des micro-organismes contenus dans I'échantillon pour essai

Préparation de dilutions décimales qui suivent en vue de réduire le nombre de micro-

organismes par unité de volume pour permettre, aprés incubation d'observer les colonies. Si
des nombres élevés de micro-organismes sont attendus, il est possible d'ensemencer
uniquement les dilutions décimales nécessaires (au moins deux dilutions successives) pour

pouvoir effectuer le dénombrement.

111.4.2. préparation des dilutions décimales (JORA,2019)

Suspensions ou solutions obtenues en mélangeant un volume mesuré de la
suspension mére avec un volume de diluant égal a neuf (9) fois le volume prélevé de la
suspension mére et en répétant cette opération sur chaque dilution préparée jusqu'a obtention

d'une série de dilutions décimales, appropriée pour lI'ensemencement des milieux de culture.
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Photo 06: préparation des dilutions décimales. (Photo originale)

I11.5. Techniques d'analyse microbiologique

111.5.1. Dénombrement des germes aérobie a 30 °C (GAM) (JORA, 2019)
111.5.1.1. Les germes a€érobies
Entité de taille microscopique, comprenant les bactéries, les champignons (levures et

moisissures), les protozoaires et les virus.

111.5.1.2. Dénombrement de germes aérobies mésophiles
e On ensemence en profondeur 1 ml de la suspension mére puis ajouter le milieu de
culture PCA. Utiliser une autre pipette stérile pour déposer 1 ml de la dilution a 10 *
puis a partir de chaque dilution décimale de I’échantillon transférer dans chaque boite
de Pétri 1 ml,
e Verser dans chaque boite de Pétri, environ 20 ml de PCA a une température comprise
entre 44° Cet47° C.

Meélanger soigneusement I’ inoculum au milieu de culture en faisant tourner les boites

de pétri et laisser le mélange se solidifier en posant les boites de pétri sur une surface
horizontale et froide.
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e Retourner les boites ainsi préparées et les placer dans 1’étuve réglée a 30 C° et

incuber pendant 72 h.

Remarque : il faut mentionner sur les boites de pétri (la date d’analyse, germe recherché,

facteur de dilution , manipulateur).

111.5.1.3. Dénombrement des colonies
» Apres la période d’incubation spécifiée on choisit les boites comportant moins de 300
colonies. Compter toutes les colonies sur les boites, a 1’aide d’un appareil de
comptage, si nécessaire. Examiner les boites sous une lumiere diffuse.
Il est important d’inclure dans le comptage les colonies de la taille d’une téte
d’épingle, toutefois, il est indispensable que le manipulateur évite de confondre les
particules non dissoutes ou les matieres présentes sous forme de précipite avec ces

colonies en téte d’épingle.

Examiner avec attention les éléments douteux, en utilisant un grossissement plus

fort, si nécessaire, afin de distinguer les colonies des particules étrangéres.

Les colonies envahissantes doivent étre considérées comme une seule colonie. Si

moins d’un quart de la boite est envahi par de telles colonies, compter les colonies de

la partie non envahie de la boite et calculer le nombre de colonies correspondant a la

boite entiere. Si plus d’un quart de la boite est recouvert de colonies envahissantes, ne

pas tenir compte de cette boite pour le comptage.
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Photo 08 : Ensemencement en profondeur.

Photo 09 : Ajout de PCA . Photo 10 : Homogénéisation.
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Photo 11 : Dénombrement par un compteur de colonies.
Figure02 : Les différentes étapes de dénombrement des germes aérobies mésophiles.
(Photos originales)

111.6. Dénombrement des Enterobacteriaceae

111.6.1. Enterobacteriaceae
Micro-organisme formant des colonies caractéristiques sur gélose au cristal violet, a la
bile et au glucose, fermentant le glucose et donnant une réaction oxydase négative lorsque les

essais sont effectués selon les méthodes spécifiées dans le présent document.

111.6.2. Dénombrement des Enterobacteriaceae

e Prendre une boite de Pétri stérile. A I'aide d'une pipette stérile, transférer dans la boite

1 ml de I'échantillon pour essai.

e Répéter I’opération avec les dilutions successives, si necessaire, & L'aide d'une
nouvelle pipette pour chaque dilution.

e Ajouter dans chaque boite de pétri environ 15 ml de la gélose a la bile, au cristal violet
et au glucose (VRBG), préparée puis refroidie entre 44 °C et47 °C dans le bain d’eau.
Le temps qui écoule entre I'ensemencement des boites de pétri et le moment ou le

milieu est versé dans les boites ne doit pas excéder 15min.
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Mélanger soigneusement inoculum et le milieu par des déplacements horizontaux des
boites et laisser le mélange se solidifier en posant les boites de pétri sur une surface
fraiche horizontale.

Inverser les boites préparées et les incuber & 37 °C pendant 24 h + 2h .

Photo 12: Dénombrement des Enterobacteriacea.

111.6.3. Confirmation:

Repiquage des colonies Enterobacteriaceae présumées sur milieu non sélectif et confirmation

au moyen d'essais de fermentation du glucose et de 1’oxydase.

111.6.4. Comptage et sélection des colonies pour confirmation:

e Les colonies caractéristiques sont de couleur rose a rouge ou violette (avec ou sans
halo de précipitation). Choisir les boites contenant moins de 150 colonies
caractéristiques. Compter ces colonies puis prélever au hasard cing de ces colonies de
chaque boite en vue du repiquage dans la gélose nutritive (annexe 06) pour les essais
de confirmation biochimiques. Si moins de cing colonies se trouvent dans la boite,
prendre toutes les colonies présumees présentes.

Des colonies étalées peuvent étre considerées comme une seule colonie. Si moins d'un
quart de la boite est envahi, compter les colonies sur la partie non affectée de la boite

et calculer par extrapolation le nombre théorique de colonies correspondant a la boite

26
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entiere. Si plus d’un quart est envahi par des colonies étalées, ne pas tenir compte du
comptage.

Ensemencer, en stries, sur des boites de gélose nutritive chacune des colonies
sélectionnées en vue de la confirmation apreés Faire incuber ces boites a 37 °C pendant
24h£2h.

Sélectionner une colonie bien isolée a partir de chacune des boites incubées en vue des
essais de confirmation biochimique.

Pour la Réaction a lI'oxydase, a I'aide d'une anse ou d'un fil ou d'une baguette en verre
prélever une fraction de chaque colonie bien isolée et la déposer en stries sur un
morceau de papier filtre humecté de réactif a l'oxydase ou sur un disque disponible

dans le commerce.

Pour l'essai de fermentation Repiquer par piqire a l'aide d'un fil droit ,les mémes
colonies que celles sélectionnées ont donné un résultat négatif a I'essai a I'oxydase
dans des tubes contenant de la gélose au glucose, faire incuber ces tubes a 37 °C
pendant 24 h + 2 h.

Photo 13: test d’oxydase. Photo 14: test de Glucose.
Figure 03 : test glucose et test oxydase pour la confirmation des Entérobactéries.

(Photos originales)

111.6.5. Méthode de dénombrement (JORA, 2019)

Calculer le nombre de micro-organismes par millilitre de lait a I'aide de la formule suivante
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Nombre total de colonies comptées
Volume ensemencé de I’échantillon

Nombre/ml =

Ou:

> C : la somme des colonies comptées sur les deux (2) boites retenues de deux dilutions

successives et dont, au moins, une boite contenant, au moins, 10 colonies
V : le volume de I'inoculum appliqué a chaque boite, en millilitre

D : la dilution correspondant a la premiére dilution retenue [d=1 pour un produit liquide non

dilué (échantillon pour essai)].

I11.7. Recherche des Salmonella

111.7.1. Définition Salmonella

Micro-organismes formant des colonies typiques ou moins typiques sur des milieux

sélectifs solides et possédant les caractéristiques biochimiques et sérologiques décrites lorsque

I'essai est exécuté selon la présente méthode.

111.7.2. Pré-enrichissement en milieu non sélectif liquide
Ensemencement de la prise d'essai dans de l'eau peptonée tamponnée a la

température ambiante, puis incubation a 37 °C + 1 °C pendant 18 h+ 2 h

111.7.3. Enrichissement en milieux sélectifs liquides:
Ensemencement du bouillon Rappaport-Vassiliadis avec Soja (bouillon RVS) et un

bouillon Muller-Kauffmann au Tétrathionate-novobiocine (MKTTn) avec la culture obtenue.

111.7.4. Isolement et identification :

A partir des cultures obtenues en, ensemencement de gélose XLD.
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Incubation du milieu gélose XLD a 37 °C + 1 °C puis examen aprées 24 h + h.

111.7.5. Confirmation:
Repiquage des colonies présumées de Salmonella isolées, et confirmation au moyen des

essais biochimiques et serologiques appropriés.

Photo 16: Enrichissement en milieux Photo 17 : Enrichissement en
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Photo 18: Isolement et identification des Salmonella.

Figure 04 : les différentes étapes de recherche de salmonella (photos originales)
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IV. Normes bactériologiques de lait pasteurisé

L’interprétation des résultats des analyses microbiologiques se fait conformément
aux normes du Journal Officiel de la République Algérienne (2017) fixant les criteres
microbiologiques des denrées alimentaires qui précise les limites bactériologiques pour le lait

reconstitué pasteurisé partiellement écrémé (tableau 06)

Tableau 06 : Normes bactériologiques de lait pasteurisé selon (JORA, 2017).

Catégorie Germes recherchés Limites

de denrée alimentaire Microbiologique(UFC/ml)

Lait pasteurisé. Germes aérobies a 30 °C 10* a 10°UFC/mi

Enterobacteriaceae 10 UFC/ml.

Salmonella Absence dans 25ml

IV.1. Interprétation des résultats (JORA,2017).

IV.1.1. Selon un plan a trois classes

L'interprétation des résultats s'effectue selon un plan a trois classes, dans le cas ou la valeur
«C » est différente de zéro (0).
4 Les résultats s'expriment de la fagon suivante :
o Si le résultat de Il'analyse est inférieur ou égal & «m », le résultat du critere
microbiologique est satisfaisant .
Si le résultat de Il'analyse n'excede pas << M » et si le nombre d'unités de
I'échantillon donnant un résultat Supérieur a «m » et compris entre « 1 » et « ¢ », le
résultat du critere microbiologique est acceptable.
Si le résultat de I'analyse excede << M » ou si le nombre d'unités de I'échantillon
donnant un résultat compris entre « m » et «M » est supérieur a « c», le résultat du
critere microbiologique est non satisfaisant.
IV.1.2. Interprétation selon un plan a deux classes:
L'interprétation des résultats s'effectue selon un plan a deux classes, dans le cas ou la

valeur «c» est egale a zero (0).
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+ Les résultats s'expriment de la fagon suivante :

o Pour l'expression "absence dans" ,le résultat du critere microbiologique est
satisfaisant
lorsqu'il y a absence du micro-organisme dans toutes les unités de
I'échantillon, le résultat du critére microbiologique est non satisfaisant, lorsque
la présence du micro-organisme est détectée dans, au moins, une unité de

I'échantillon.

IV.2. Les résultats des analyses bactériologiques du lait

Les résultats obtenus par les analyses bactériologiques du lait pasteurisé

commercialisé LPC let LPC 2 sont représentés dans le tableau ci —dessous.

Tableau 07 : Résultats des analyses bactériologiques de lait LP C 01.

Germes Germe Enterobacteriaceae Salmonella
FC/mI) aérobies
Mesophiles
Unités

1.8. 102
102
7.3.102
2.7.102
6.4. 102
1.9. 102
1.8. 102
2.3.102
1.8. 102
1.9. 102
1.81. 102
0.90. 102 Absence
7.27. 102
2.72.102
6.36. 102

Echantillon
(01)

Echantillon
(02)

Echantillon
(03)

m|O|O|@|> Mmoo |>mo|0|m|>
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Tableau 08 : résultats des analyses bactériologiques de lait pasteurise LPC 02.

Germes Germe Enterobacteriaceae salmonella
(UFC/mlI) aérobies

_ Mésophiles
Unités

4.2.102 Absence
2.7.102
2.6. 102
2.1.102
2.4.102
3.7. 102
3.2.102
3.4.102
3.6. 102
3.5. 102
41.81. 102
27.27. 102
26.36. 102 Absence
20.90. 102
23.63. 102

Echantillon
(01)

Echantillon
(02)

Echantillon
(03)

mO|O|@|>MOO(@(>mo|0|m|>

1V.2.1. Résultats de dénombrement de germes aérobies mésophiles

La présence des germes aérobie mésophile est caractérisée par la formation de colonies blanchatre d

petits diameétres apres incubation sur milieu PCA.
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Photo 19: Colonies de la flore aérobie mésophile totale sur milieu PCA.

Dans une analyse microbiologique, la flore aérobie mésophile ou flore totale ou connu
sous le nom (Les germes totaux) constitue le premier parameétre a prendre en
considération dans un contrdle bactériologique du lait, c’est un indice sensible et
pratique dans I’évaluation de la qualité globale du lait et les conditions d’hygiéne
pendant le processus de fabrication, il est considéré donc comme un indicateur
d’hygiéne.
D'aprés (Afif et al., 2008) Les FAMT sont la flore les plus recherchées dans les
analyses microbiologiques car elles fournissent des informations sur la qualité sanitaire
du lait.
Concernant la flore aérobie mésophile totale, les trois échantillons prélevés du lait
pasteurisé dont les résultats sont enregistrés dans le tableau 07 et 8, montrent un
niveau de contamination minimale de I'ordre de (102 ufc/ml) et (2.1. 102) pour LPC1 et
LPC2 respectivement et un niveau de contamination maximale de I'ordre de
(7.3x102ufc/ml) et (41.81. 102) pour LPC1 et LPC2 respectivement, le lait pasteurisé
réforme des valeurs inférieures par rapport au seuil établi par les normes algériennes,

et selon le journal officiel n°39 au 2017 le nombre (UFC) le taux des germes aérobies

mésophile ne doit pas dépasser 10°.
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1V.2.2. Résultats de dénombrement des entérobactéries

Les entérobactéries présentent des colonies violettes, entourées ou non d’un halo violet de sels biliaire

préecipités.

Photo 20: Colonies des Enterobacteriaceae sur milieu VRBG.

Photo 21 : gélose glucosé OF avant le test photo22 : gélose glucosé OF apres le test

Figure 21 : confirmation par test d'ensemencement sur milieu VF.

%  Le changement de couleur de milieu OF de vert vers le jaune, montre que ces germes

font la fermentation de glucose.
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Photo 23 : test oxydase.

4 Considérer I'essai comme négatif lorsque la couleur du disque d’oxydase ne devient

pas bleu foncé-pourpre dans les 10 s
+ Les colonies oxydase-négatives et glucose-positives sont confirmées comme étant des

Enterobacteriaceae mais le résultat de dénombrement montre que les valeurs obtenues

se retrouve toujours dans les normes.

<+ Pour la premiere marque analysé, les microorganismes qui ont été identifiés dans
le controle de qualité bactériologique et qui sont a 1’origine de manifestation
pathologiques sont les Enterobacteriaceae ont été retrouvés dans un seul
échantillon avec une valeur de 4.54 UFC /ml .ces résultats peuvent étre expliqués
par le non-respect des bonnes pratiques de fabrication, de conservation ou de
prélévement.
Pour tous les autres échantillons nous avons enregistré une absence totale de ces
germes comme indiqué dans le tableau 07 et 08.
le lait pasteurisé analysé des deux marques renferme donc des valeurs inférieures
par rapport au seuil établi par les normes algériennes, et selon le journal officiel
n°39 au 2017 le nombre (UFC) le taux des Enerobacteriaceae ne doit pas dépasser
10 UFC/ml .
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1V.2.3. Résultat de recherche de salmonella

+Les résultats obtenus montrent ’absence totale de salmonelle dans tous les échantillons
analysés, ceci étant grace au procédé thermique de pasteurisation ayant pour role la
destruction et I'élimination des pathogénes.

+Méme résultat trouvée par Elhadi et al., (2015) qui ont trouvé que le lait pasteurisé se

caractérise par une absence de germes pathogénes en raison d’une bonne pasteurisation.

+ Ce pathogeéne est responsable de la détérioration de la santé et la sécurité alimentaire du

produit et peuvent provoquer une gastro-entérite, une septicémie et une fiévre typhoide
(Dione, 2003 ; Maiwore et al., 2018 ; Boudechiche et Dahmar 2019).

1V. 3. Interprétation des résultats d’analyses microbiologiques

+ La cause de non- conformité des échantillons est essentiellement liée a la présence de
germes dépassant les normes microbiologiques (les GAM et les Entérobacteriaceae) et
une présence d’une seule colonie de Salmonelle, et L'absence de ces raisons rend notre
produit un produit conforme et de bonne qualité microbiologique ce qui le rend non
dangereux pour la santé des consommateurs. Pour cela et selon les résultats obtenus
dans les tableaux 07 et 08, on peut dire que les laits commercialisés LPC1 et LPC2
sont de bonne qualité microbiologique (qualité satisfaisante).

Les résultats de dénombrement des germes aérobies mésophile, des
Entérobacteriaceae ont montres des valeurs conformes aux normes. Une absence totale
de salmonella a été observé et ce pour les deux marques du lait. Donc du point de vue
microbiologique ces deux marques de lait sont de qualité satisfaisante.

Méme résultat trouve par Kabir et Niar (2013) et El-Hadi et al., (2015) qui ont
rapporté une bonne qualité du lait reconstitué et sa conformité avec la Iégislation en
vigueur.

Selon Sarker (2015), les facteurs affectants la qualité microbiologique du lait
pasteurise sont la qualité de la matiere premiére, le traitement thermique employé et
les conditions de stockage.

En général, ces germes ont une origine externe. C’est pourquoi des mesures d’hygiéne
strictes doivent étre prises (Abdramane. K, 2005).

Selon Djamila.B et al.,(2022), La contamination des produits laitiers apres
pasteurisation est également due aux machines de conditionnement, aux couvercles en

plastique et Cartons d'emballage ainsi que stockage.
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#+ la conformité des échantillons analysés est dii donc au traitement de pasteurisation
qui permet d'éliminer les germes pathogénes de lait, mais aussi au respect des regles
d’hygiéne pendant la chaine de production de ce produit, la conservation, et le
respect de chaine de froid au cours de transport sans oublier pas la période de

prélevement des échantillons caractérisés par les températures basses qui ont

contribués au maintien de la qualité de ce produit ainsi que la forte demande du

produit par le consommateur qui a minimiser au maximum les effets négatifs du temps

de stockage et de commercialisation du produit.
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Conclusion

Notre travail au niveau de laboratoire de contr6le de qualité et I'emballage porté sur
I’évaluation de la qualité microbiologique de deux marques de lait pasteurisé mis sur marcheé
de la wilaya de Tissemsilt nous a permis d’apprendre des connaissances profondes sur les
techniques d’analyses microbiologiques et les normes en vigueur ainsi que la sensibilité de
travail de paillasse qui exige la précision et de prendre les précautions nécessaires et aussi le

respect des régles intérieurs de laboratoire et d’assurance qualité.

Les deux marques de lait pasteurisé commercialise analyses se caractérisent par une
absence de germes pathogenes en raison d'une bonne pasteurisation ; tous les résultats de
dénombrement obtenus des autres germes étaient conformes comparativement aux normes
ce qui montre que les deux produits analyses sont de bonnes qualité microbiologique pour les
germes recherchés ou dite de qualité satisfaisante.

Enfin, la qualité microbiologique et la durée de conservation du lait pasteurisé
dépend du respect des regles I'hygiéne lors des processus de fabrication et de conservation et

méme pendant le transport. Sans oublier la nécessite de respecter la chaine de froid, travail qui

mérite d’étre complété par analyse d’autres produits pendant des périodes plus chauds et

aupres de plusieurs vendeurs pour vérifier ’effet des autres facteurs sur la qualité du lait

pasteurise.
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Annexe

Annexe 01 : Eau peptonée tamponnée :

-Digestat enzymatique de caséine
-Chlorure de sodium
-Disodium hydrogénophosphate dodécahydraté

(Na2HPO4,12H20) 99

-Dihydrogénophosphate de potassium (KH2PO4) 159

-Eau distillé 1000 ml
Annexe 02 : Diluant TSE : PH=7

-Tryptone

-Chlorure de sodium

-L’eau distillé
Annexe 03 : Gélose PCA : PH=7

-Hydrolysat Trypsine De Caséine 5¢g

- Extrait De Levure 2,79

- Glucose 19

- Agar 99

- Eau Distillée 1000 mi

Annexe 04 : Gélose XLD :

-Extrait de levure en poudre
-Chlorure de sodium (NacCl)
-Xylose

-Lactose

-Saccharose
-Hydrochlorure de L-lysine

-Thiosulfate de sodium

-Citrate d’ammonium-fer(I11)




-Rouge de phénol 10,08 ¢

-Désoxycholate de sodium 1g

-Gélose 9gal8g
-Eau 1000 ml
Annexe 05 : Gélose VRBG :

-Digestat enzymatique de tissus animaux 7049

- Extrait autolytique de levure 3090

- Glucose 10,0 ¢
-Sels biliaires 159
-Chlorure de sodium 5049
-Rouge neutre 30,0 mg
- Cristal violet 2,0 mg
- Agar agar bactériologique 13,09

Annexe 05 : Gélose VRBG :

-Digestat enzymatique de tissus animaux

- Extrait autolytique de levure
- Glucose

-Sels biliaires
-Chlorure de sodium
-Rouge neutre
- Cristal violet

- Agar agar bactériologique

Annexe 06 : Gélose nutritive : PH=7
-Extrait de viande
-Extrait de levure
-Peptone
-Chlorure de sodium

-Agar







