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que les opinions émises dans les dissertations
qui leur seront présentées, doivent étre
considérées comme propres a leurs
auteurs et qu'elles n'entendent
donner aucune approbation
ni improbation.” .
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—= L& lait constitue-un-précieux-concentré_protéique ce qui lui-confére

- T ——une importance détenninante*pour-l’amélio_ration de la nutrition humaine. -~ ———

Avec une production annuelle (bovin + petits ruminants) de 104

millions de litres de lait (34), le Sénégal est loin de couvrir ses besoins en lait et
produits laitiers comme l'attestent les importations qui ont atteint, en 1992,
203 432 Equivalent lait (E-q-L) (24).

Au Sénégal, le lait est en grande partie utilisé sous forme de lait caillé.
C'est une denrée trés prisée des sénégalais qui l'utilisent sous diverses formes (36):
- boisson rafraichissante, » v
- compléments de certains plats locaux comme le "caakry" (granulés de farine de
mil), le "laax" (bouillie pAteuse de farine de mil, de blé ou de riz).

Préparés dans des conditions hygiéniques treés douteuses, les laits

caillés artisanaux peuvent étre a l'origine de toxi-infections alimentaires.

Le risque pour la santé publique que constitue la consommation de ces
laits cai]lés,-nous améne a poursuivre les travaux sur la flore de contamination
du lait reconstitué caillé artisanal sénégalais réalisés par le service d'Hygiéne et
Industrie des Denrées Alimentaires d'Crigine Animale (HIDAOA) de I'EISMV.

C'est pour contribuer 2 I'amélioration de la qualité hygiénique des laits
caillés artisanaux commercialisés sur le marché dakarois que nous avons choisi
d'étudier la contamination des laits caillés artisanaux sénégalais par les Staphy-

lecoques-présumés pathogénes: - e e
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Notre travail comprend trois parties

~Ia'premiére partic-étudie-d'une part les procédés-de-préparation-des laifs-caillés———

~artisanauX sénégalais, 1a microflore du lait et d'autre part 1'entéro-toXicose

—-staphylococcique et les moyens-de-prévention----- - U ——

- 1a deuxidme partie présehfé:'iér'maiéﬁféi_,'lés analyses physico-chimiques et les
méthodes de recherche et de dénombrement des staphylocoques présumés patho--

geénes ;

- 1a troisiéme partie porte sur les résultats suivis de leur discussion.
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" CHAPITRE : LE LAIT CAILLE QU LAIT ACIDIFIE

“‘—I;DEEINITION“ ——~- e

— Lelaitcaillé estun. lalt a01d1ﬁé obtenu soit par-fermentation naturelle,

© soit aprés ensemencement a I'aide de levains lacthues preparés al'avance, avec

ou sans addition de substances coagulantes (présure, pepsme) La matlere pre-
miére peut.&tre du lait cru-ou-du lait en poudre (36). - ) ‘

Les levains dégradent le lactose en acide lactique et conférent par la
suite une acidité favorable a la conservation du produit et a 1a coagulation de la

caséine qui forme un gel avec trés peu d'exsudation du lactosérum.

2- IMPORTANCE

L'obtention d'aliments fermentés répond a plusieurs besoins (21) :

- assurer la conservation d'aliments dans le temps et dans l'espace ;

- éliminer si possible les micro-organismes responsables de la blodegradatlon
et surtout les micro-organismes pathogenes ;

- augmenter la d1gest1b111te des aliments.

2.1. - Importance nutritionuelle

Le lait fermenté est plus nche en nutriments, plus digestible et plus

| protecteur que le lait.

.~ L es laits fermentés-ont-I'avantage -de-stimuler T'activité 1lactasique de
l'intestin. C'est pourquoi, les laits fermentés sont recommandés aprés une anti-

biothérapie.




Ce sont 1a les différentes qualités des laits fermentés qui expliquent les
vertus qui leur furent attribuées depuis les temps trés reculés notamment dans les
balcans et dans les steppes-d'Asie centrale, 2 savoir le pouvoirde guénr les™
maladies intestinales et conférer 1a longévité a ses consommateurs. Ces vertus ne
furent toutefois confifimées en partie qu'au début du siécle par MET! GI:INIKOFF
dans sa théorie sur la longévité a la suite de la découverte de Lactobacillus
bulgarius. METCHNIKOFF qualifiait ces ferments d'agents de fermentation et

de destruction des autres bactéries.

2.2. - Importance hygiénique et sanitaire

La fabrication du lait caillé artisanal impose l1a nécessité de la surveil-
lance de leur qualité hygiénique. En effet, lorsque des laits contaminés sont
utilisés, 11 y a des risques d'intoxication pour le consommateur. Mais un lait
'fermenté, fabriqué dans de bonnes conditions hygiéniques ne présente aucun

risque pour le consommateur.

3 - PROCEDES DE PREPARATION DU LAIT CAILLE

Les laits caillés artisanaux sénégalais se distinguent en deux catégo-
ries ; d'une part, le lait caillé naturel, d'autre part le lait reconstitué caillé de

fagon artisanale.

3.1. - Le lait caillé naturel

11 est préparé a partir du lait frais qui est versé dans une calebasse
propre contenant une petite quantité du lait caillé de la veille. L'ensemble est
laiggé au repos dans un endroit {rais pendant 24 heures. A l'issue de ce carliage.

deux itypes de produits sont ehienus
AS:



- le "Mbanick" (lait caillé gras) : c'est un lait caillé partiellement égoutté, de

consistance homogene. Il se mélange souvent aux repas chauds ;

- le "Katch" (lait caillé écrémé) : il est débarrassé de sa créme a l'issue du cailla-
ge, ce qui le rend plus fluide que le précédent. Il est consommé sous forme de

boisson fraiche ou mélangé aux repas.

3.2. - Le lait reconstitué caillé artisanal

I est confectionné dans des conditions hygiéniques trés sommaires a
partir des éléments suivants (36) : eau de robinet chauffée puis tiédie, lait en

poudre, lait caillé de la veille, un comprimé de caille-lait.

Le lait obtenu est rétractile, acide et expulse facilement son lactosérum

s'il est laissé pendant 24 heures ou plus a la température ambiante de 25-30°C.

Selon SEMASAKA (31), les proportions des différentes matiéres

varient en fonction des fabricants :

--eau de robinet..........c........... : 201 soit 82,66 %
- lait écrémé en poudre.......... : 4 kg soit 16,52 %
- lait caillé de la veille .......... : 200ml  soit 0,82 %

Composition du comprimé "caille-lait" vendu en pharmacie :
- Présure et pepsine {ferments naturels extraits de
I'estomac de jeunes ruminants) ........ccceoeeeeeiricneeenencnn. traces

- Chlorure de sodium (sel hotelier) ..........ccccooiiiiiennn. 0,25 g/comprimé

Les ferments et la présure transforment le lactose en acide lactique, ce

gui entraine une prise de masse du lait c'est-d-dire une coagulation.



CHAPITRE 1I : LES MICRO-ORGANISMES DU LAIT ET DES
PRODUITS LAITIERS

—-—~——Tes principaux groupes de micro-organismes se rencontrent dans le

~———lait- X' savoir: les bactéries, les virus, les moisissures-et-levures;les rickettsies et

les parasites.
Ainsi, la détermination quantitative de la flore de contamination du
lait permet I'appréciation de la qualité "invisible"” du produit ; donc de décider de

sa salubrité ou de son insalubrité.

1 - VIRUS ET RICKETTSIES

Selon BOIVERT (C.D.C.) cité par SEMASAKA (31), les virus de la
poliomyélite, de I'encéphalite a tique et de 'hépatite virale infectieuse ont été

1solés du lait cru.

Ces contaminations sont souvent d'origine exogeéne et proviendraient :
- soit d'une manipulation par des porteurs sains, en incubation, convalescents ou
malades :

- soit a l'usage d'eau souillée pour le lavage du matériel de traite.

Néanmoins, une contamination d'origine endogéne est également
possible ; c'est le cas des virus de l1a peste bovine et de la fievre aphteuse. Le
virus de la peste bovine s'élimine par les excrétions et les sécrétions dans la
phase virémique de la maladie alors que celui de la fiévre aphteuse se retrouve

dans le lait avant l'apparition méme des aphtes.

Quant aux Rickettsies, Coxiella burnettii, agent de la fiévre Q, est

fréquemment trouvé dans le lait et les produits laitiers.



2 - LES BACTERIES

— - 2.1 =Classification en fon¢tion-dé-leur-caractére tinctoriale -

—_Dans cette classification, les bactéries-se-divisent-en bactéries éjéram

positif (G+) ét en bactéries 2 Gram négatif (G-) (voir tableau I).

2.2."- Classification des micro-organismes selon leur comportement

Les bactéries rencontrées dans le lait peuvent €tre classées en fonction
de leur comportement et les effets qu'elles engendrent. 11 est possible de distin-
guer six groupes (25):

- 1a flore lactique, ]

- lé flore thénnor;ésistante,
- 1a flore psychrotrophe,

- 1a flore butyrique,

- 1a flore coliforme,

- 1a flore pathogene.

2.2.1. - Flore lactique

La caractéristique essentielle de la flore lactique est1a productibn
d'acide lactigue 2 partir des glucides en fermentation anaérobie. Elle fermente le
lactose en donnant une proportion élevée d'acide lactique dans les produits de

dégradation et qui ne sont que faiblement protéolytiques (1).

ORLA-JENSEN, en 1931, a publié la premicre classification des
-...-bactéries lactiques -Cette-classification-a- séparé-en deux- groupes les bactéries’

lactiques en fonction des caractéristiques de leur fermentation.



Tableau I . Principales bactéries rencontrées dans le lait (25)

Micrococcacées

Coques*Gram— ;I;‘ -

Micrococcus . |

Staphylococcus.-

Streptococcdcées

Streptococcus.
Leuconostoc
Lactococcus

Bacilles Gram +

Non
sporulés

Lactobacillacées

Lactobacillus

[ Bactéries |

lactiques

Brevibacteriacées

Brevibacterium
Microbacterium

Actinomycetacées

Bifidobacterium
Corynebacterium

Listeria

Pathogene

Mycobacteriacées

Mycobacterium

Campylobacter

Coxiella

Patho géne

Propionibacterium

Sporulés

Bacillacées

Bacillus
Clostridium

Butyriques

Bacilles Gram -

Pseudomonadacées

Pseudomonas
Alcaligenes
Acinetobacter
Flavobacterium
Aeromonas

Psychro-
trophes

Parvobacteriacées

Pasteuretla
Brucella

Pathogeénes

Escherichia
Citrobacter
Klebsiella
Enterobacter

Coliformes

Serratia |
Morganella (Proteus)

Salmonella .
Shigella
Yersinia

Pathogénes




a) Les homofermentaires qui fermentent essenue]lement le .. .

lactose avec,producuon de 90497 -F-d'acide lacuque -ét-quelques-traces-de—

e —— prodmts accessoires: —- -

—~by Les hétérofermentaires qui, 4 partir du lactose et d'autres glu—
cides, produisent -de’l'acide lactique, mais en moins grande quanuté qué lés
premiers : 30 & 50 % par rapport au lactose avec production d'autres acides, de
produits de dégradation divers et souvent production de CO2 (voir schéma de
dégradation du lactose).

En plus des produits de fermentation, certaines especes de ferments
lactiques produisent des substances a action bactéricide ou bactériostatique vis-
a-vis d'autres bactéries telles que Escherichia coli, Salmonella, Clostridium

perfringens.

Selon VERIGNAUD (42) ; 1a flore lactique joue un réle important qui
découle directement des actions fermentaires de ces bactéries :
1°) - Production rapide et importante d'acide lactique qui baisse trés vite le pH
en dessous des valeurs de développement des bactéries putréfiantes.
2°) - Maintien des qualités alimentaires des produits du fait de l'acidité du milieu
et de I'action antiseptique de I'acide lactique. )
3°) - Accroissement de la qualité marchande du lait caillé par {ermentation lacti-

que aromatisante.
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_ STREPTOCOCCACEAE

777 -Lactococcus
...~z AStreptococcus)

‘Mésophiles :

Thermophiles
- L.euconostoc

Mésophiles ’ l

LACTOBACILLACEAE

Lactobacillus =

D7 Schéma 1: Principaux ferments Inctiques. -~ o -~

Lactococcus cremoris
Lactococcus lactis
Lactococcus diacetylactis

Lactococcus thermophilus

HETEROFERMENTAIRES

Leuconostoc cremoris
Leuconostoc lactis

* Homofermentaires :‘ ’
thermophiles

* Hétérofermentaires : Lactobacillus brevis
mésophiles

Lactobacillus bulgarius |
Lactobacillus acidophilus
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222, - Flore thermorésistante

“Elic-e: -est- capab1e~de res1steraux4ra1tements themuques‘habltuels et

‘———paxucdleréfﬂént a la pasteunsatlon. E]le- est composee de Stmptococcus -

—— Micrococcus, Lactobacillus;- Microbactérium-et-aussi-les-formes sporulees s

“(Bacillus ou Clostridium). C' est la ﬂore de contaniination banale provenant le )
"~ plus souvent ‘de 1a machine 2 traire ou du tank ef non détruite par la réfri geratlon.

2.2.3. - Flore coliforme

Cette flore signe une contamination fécale. Elle témoigne souvent
d'une mauvaise hygié¢ne de traite ou d'un nettoyage imparfait du matériel de -

~ traite. Cette flore est représentée par Escherichia coli, Enterobacter, citrobacter,

Klebsiella.

2.2.4. - Flore psychrotrophe -

La flore psychrotrophe est capable de se développer a basse tempéra-
ture. Elle est composée de germes 2 Gram-, aérobies. Parmi cette flore, I'on .pél;t _
détacher le genre Pseudomonas, fortement psychrotrophe (il se multiplie par 100
en 48 heures a 4°C) (25)(fig.1) et le genre Bacillus qui, contrairement aux autres

“composantes de cetie flore, est certes psychrotrophe, mais thermo-rés istante
sporulée. Ce sont d=s germes de pollution (eau, terre, végétaux) véhiculés par
I'homme, I'animal, les fourrages.




Figure 2 : Estimation du taux de multlpllcatlon de la flore psychrotrophe
- TTen fonctlon de la temperature et de la duree de conservatlon (25)

Tauxdemultlph—_<—— e e—
= —— —---cation - -- _ff_::goC_~6-C _____ 4oc . 2°C e N .
o T N 7 I
10
1
4 5 (jours)

Duré de conservation

2.2.5. - Flore butyrique

Elle fait partie intégrante de la flore totale du lait cru. La principale
espece est Clostridium tyrobutyricum. C'est une bactérie appartenant au genre
Clostridium, non pathogéne, d'origine tellurique. Flle se présente sous forme de

batonnet de type bacille. Elle est Gram positif et se multiplie en COIld.lthIl
d'anaérobiose (25)

2.2.6. - Flore pathogéne

Elle regroupe les germes présentant un danger pour la santé humaine.
Nous avons :

— = = d'une part; lamicroflore zoonotique ~C T T Tt com T T
. Brucella, agent de brucellose

. Mycobacterium, responsable de la tuberculose
.. Coxiella burnettii, agent de lafievre Q

. Listeria monocytogenes



- d'autre pan la microflore des TI.A.C. (Toxi- mfectlon alimentaire collective) :

.Staphylococcus aureus — . __ .

ba tmoneua

. Escherichia coli

Campylobacter jejunu— e ¢ e

. Yersinia enterocoltttca

. Clostridium Pel‘frm gené R

Ces bactéries peuvent avoir pour origine des infections mammaires,

I'environnement (sol, litiéres, déjections, eau) et I'homme lui-méme.

3 - MECANISME DE L'ALTERATION DU LAIT

Le lait, une fois contaminé, s'alt¢re d'une maniére plus ou moins
rapide (28). Ainsi, la flore initiale du lait peut se développer en fonction :
- de I'abandon du lait 2 température atmosphérique plus ou moins élevée,
- d'une conservation prolongée,

- d'une teneur en micro-organisme déja élevée.

Suivant le degré de dégradation des constituants du lait sous 'effet de

I'activité microbienne, 1'on distingue quatre états bactériostatiques du lait (28).

3.1. - Phase bacténostatique

A la sortie de 1a mamelle, la flore microbienne d'un lait recueilli dans
un récipient propre est dans une phase de latence. Le lait pourrait se conserver

durant 24 heures dans le cas d'une refngératlon raplde sitot aprés la traite.

3.2. - Phase d'acidification

. ____Celle-ci peut se traduire par les observations suivantes : 1'acidité

diminue et le degré Domic augmente.



La fermentation du lactose par les espéces du groupe lactique, princi-

palement, aboutit 2 une production d'acide lactique. Cette phase se poursuit

jusqu'a-une-coagulation-dulait-par-acidification— - -

3.3. - Phase de neufralisation. T
Les levures aéidophiles jouent un réle désacidifiant en utilisant 1'acide

produit dans la seconde phase. Ainsi le pH augmente et tend a s'équilibrer vers la

neutralité d'ott 1a nécessité d'un contrdle des flores acidogenes et acidovores. Ce

stade est & éviter si I'on veut conserver les qualités hygiéniques et marchandes
du produit.

3.4. - Phase d’alqalinisation

Elle est dite également de putréfaction et se traduit par la prolifération

des germes de putréfaction responsable de 'altération du produit.

4 - PARASITES

Selon SEYDI, cité par SEMASAKA (31), le lait transmet certaines

maladies parasitaires essentiellement par ingestion. Les plus fréquemment ren-

contrées sont :
- la balantidiose
- la dysenterie amibienne
- la toxoplasmose, 1'ascaridose.
i
5 - LEVURES ET MOISISSURES

Les levures et les moisissures se trouvent aussi bien dans le lait cru, en
poudre et dans tous les autres produits laitiers. Leur absence ou leur présence

permet d'apprécier la capacité de conservation de ces denrées.



5.1 - Les levures. L _ o _

oo Les levures proviennent surtout du fourrage. Les levures d'altération

"~ “des produifs laifiers sont. 3Dt - - - -~ - B Tt
- Kluyveromyces lactis = S S
- Kluyveromyces fragilis

- Saccharomyces lactis.

5.2. - Les moisissures

Elles peuvent étre utiles ou indésirables en industrie laitiere. Elles
dégradent 1'acide lactique au fur et 2 mesure de sa formation & partir du lactose.
C'est cette propriété qui confere une utilité a Penicillium camemberti pour la
préparation des fromages a pite molle. Néanmoins, le développement excessif

des moisissures donne un caractére répugnant 2 la denrée.

6 - NORMES MICROBIOLOGIQUES D'ACCEPTATION DES LAITS
ET PRODUITS LAITIERS

Selon 1TSO (International Standardisation Organisation), la norme est
une spécification technique ou autre document accessible au public, établie avec
la coopération et le consensus ou I'approbation de toutes les parties concernées,
fondée sur les résultats de la science, de ia technologie et de l'expérience, visant
a l'avantage optimal de la communauté et approuvée par un organisme a activité

normative.

- ——me —-~ -Ainsi; I'établissement des normes miicrobiologiques a pour objectif la

protection de la santé du consommateur.




' __ Plusieurs normes sont édictées dont celles de la FAO/OMS et de I'TSN.

_Tableau Il : Critéres microbiologiques dulait caillé. ...

7

Coliformes
Escherichia coli
Levures et moisissures

Bactéries pathogénes

Critéres de référence

maximum 5/g
Absence dans 1 g
Absence dans 1 g
Absence dans 25 g

Flore totale maximum 10%g

\.
Source ISN, cité par SEMASAKA (31)

Tableau ITI : Critéres microbiologiques des laits fermentés (yaourt,kéfir..)

e S
1 Criteres de référence ‘

Micro-organismes aérobies a 30°C Non défini
Coliformes totaux a 30°C maximum 10/g
Coliformes fécaux a 40°C maximum 1/g
Staphylococcus aureus Absence dans 1 g
Salmonelles Absence dans 25 g
Acidité (en acide lactique) maximum 2,5

\. J

Source : GUIRAUD et coll. (1980) cités par SEMASAKA (31)




e S21- )
- —-Tableau=1¥”—:_€—lzitél:es:microBiologiquéSf'déé'jl—él-_t—_s_;gjl poudre :: —
s éritéﬁ_:éﬂ_e référence w

.

Bactéries aéro-anaérobies révivifiables | maximum 5.10%/g

Coliformes
Germes indologénes

Levures, moisissures

~—-Streptocoques fécaux.--

Clostridies sulfito-réducteurs
Clostridium perfringens

Staphylococcus aureus

maximum 10/g
Absence dans 1 g
Absence dans 1 g
maximum 10/g _
Absence dans 1 g
Absence dans 1 g
Absence dans 1 g

Salmonelles Absence dans 25 g
J
Source ALAIS (1)




CHAPITRE 111 : L'ENTEROTOX[COSE STAPHYLOCQCCIQUE

= § RAPPEL BACTERIOLOGIQUE- -~ == = .- =

- Ts staphylocotues sont des coques A Gramrpositif de la-famille des

. cultivant sur milieu usuel avec une grande vitalité et résistance.

Selon Alais (1) ; les microbiologistes de 1'alimentation distinguent

deux groupes :

- Staphylocoques pathogénes possédant souvent une coagulase, ils sont considé-

_ rés comme pathogéne, s'ils ont deux caracteres positifs : DNase et phosphatase
(Staphylococcus aureus).

- Staphylocoques non pathogénes : toujours coagulase négative et sans toxines.

1.1. - Les toxines staphyvlococciques

Les entérotoxines sont des métabolites secondaires de la croissance
des staphylocoques coagulase positive, impliqués dans de nombreux accidents
de toxi-infections alimentaires. ] - .

Cinq sérotypes sont identifiés : A, B, C, D, E (5). Ces métabolites de
staphylocoques représentent un groupe de protéines extra-cellulaires de poids
moléculaires relativement faibles (25 000 4 30 000 daltons). Ces toxines sont

‘stables a la chaleur et 2 'action des enzymes protéolytiques.




1.2. - Contammatlon des la1ts caillés par les staphvlocogues et

“facteurs de croissance

‘Lés laits caillés artisanaux s sénegalals “qui ont en général-des pH bas et~ |

A'».;—.w».?_:trés-vanable (36), ne devraient pas étre-le-si¢ge-de développement.des staphylo- ~ —

~ coques. La présence des staphylocoques pathogénes pourrait étre liée 4 une

" préparation ne respectant pas les régles d'hyg1éne. ”

Néanmoins, la croissance des staphylocoques serait due 2 un manque
de compétition microbienne, suite a la présence d'antibiotiques dans le lait au

départ qui inhibent les Streptococci lactis du lait (22).

1.3. - Mode d'action de la toxine staphylococcique

La toxine staphylococcique agit sur la muqueuse gastrique en stimu-
lant les centres du vomissement ; ce qui explique la dominante vomissement
dans le syndrome de 1'entérotoxicose staphylococcique. Une partie de la toxine
peut passer dans l'intestin et agir sur la cellule intestinale, avec comme consé-

quence la diarrhée.

2 - SYMPTOMES DE L'ENTEROTOXICOSE
L'entérotoxicose staphylococcique est une forme de toxi-infection
alimentaire (T.I.A.) observée pratiquement dans tous les pays, comme le

souligne le rapport d'un comité OMS (3).

Les symptdmes de 'entérotoxicose se manifestent une a six heures
—— aprés-ingestion-de-1'aliment contaminé:-Hs-sont-constitués-par-des-nausées; des- ——— —
vomissements violents et incoercibles, des diarrhées et parfois une atteinte de
1'état général.




. B T T
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| Le plus souvent, 1a guérison intervient dans les 24 heures, mais dans

les cas les plus sévéfgs, on constate une déshydratation, des cmmpeé, des cépha-
—————1ées-et une-prostration-nécessitant-une-hospitalisation. - - - : ——
- - 7. | Lamortalit€ esf.exceptionnelle et n'atteint que les individus les plus-.... -~ -
sensibles, notamment les vieillards et les jeunes enfants. A




CHAPITRE IV : PROPHYLAXIE DE LA CONTAMINATION DES
S LAITS CAILLES PAR LES STAPHYLOCOQUES

—————PRESUMES-PATHOGENES- —

Le contrdle des matiéres premiéres a pour objectif d'assurer les qua-
lités nutritionnelles, hygiéniques et organoleptiques du produit, et la protection

du consommateur.

1.1. - Innocuité du lait cru

Le lait est un produit trés altérable et particulierement favorable au
développement des germes pathogenes. Ainsi, un contrdle régulier doit s'effec-
tuer sur le lait cru afin :

- de ne permettre la livraison d'un lait cru ne répondant aux critéres de qualité
microbiologiques ;
- d'assurer l'absence de résidus d'antibiotiques et d'antiseptiques ;

- de déceler des fraudes et falsifications opérées sur le lait cru.

1.2. - Contréle du lait reconstitué

Le lait reconstitué étant la matiérs premiére principale pour la prépara-
tion du lait caillé, son innocuité est fondamentale pour I'appréciation de la qua-

lité du produit qui en dérive.

Un contrdle bactériologique, chimique doit étre obligatoire pour tout
-Jait-reconstitué imperté-dans le pays. - - - ———- - - oo :

T1- CONTROLE DES MATIERES PREMIERES -~ Coe



2 - HY GIENE DE LA PREPARATION

e Ehygi¢ne-estun-ensemble de mesures-et précautions ou alorsscience

" qui vise 4 la fois 4 prévenir les risques que 1'homme peut encourir du fait du

contact.ou-dela-consommation des aliments et aussi-a-protéger les aliments

contre les altérations.

La préparation du lait caillé artisanal doit respecter non seulement
I'hygiéne des matiéres premiéres, mais aussi 'hygiéne des vendeurs, des lieux

d'entreposage et les manipulations.

2.1. - Hygiéne des vendeurs

Les vendeurs qui manipulent en outre le produit doivent, en tout
moment, respecter les régles élémentaires d'hygiéne a savoir I'hygi¢ne des

mains, des tenues vestimentaires.

2.2. - Hygiéne de l'environnement et des manipulations

Les couvercles des bassines qui contiennent le lait caillé présentent
souvent des striures qui, associées 4 la poussiére, sont autant de vecteurs pour
les germes. S'il est facile de contréler I'environnement d'une denrée dans un
local bien congu, on ne peut en dire autant pour une denrée exposée

pratiquement dans le milieu ambiant.

Les frottements de 1'ouverture et le soufflage des sachets de condition-
nement du lait caill€ par les vendeurs sont a proscrire car ils peuvent étre sources

—~ -~ de contamination. - R




- BT o
3 - CONTROLE DE L'ETAT SANITAIRE DU TROUPEAU
- Le&staphyloéo‘que’sis‘ont—de's—’g'einhes—ubiquitajres-qui ge-retrouvent aussi —
—~-———-bien chez 'homme que-chez l'animal,"au niveau de la peau et des muqueuses

. rhinopharyngées. L ' eemees

Il est nécessaire donc de déceler, au niveau des troupeaux, tous les
animaux atteints de mammites staphylococciques mais aussi de pouvoir procéder

a un diagnostic précoce des mammites subcliniques.
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CHAPITRE I : MATERIEL

T T G e Thatériel et les Tgthodes tilisés; ici sont conformes a 1airete
T 7T du 2l décembre 1979 publi€ dans le jourtial officiel de la République francaise
B __ _:‘dll 19 jallVier‘—].‘980= 71—3: e T e e S

i - LELAIT CAIUE =~
Les analyses effectuées ont porté seulement sur le lait caillé artisanal.

2 - LES MESURES PHY SICO-CHIMIQUES

- Le pH et acidité Domic

L'acidité actuelle ou pH est mesurée par immersion du bout de 1'élec-
trode combinée 4 un pHmeétre digital de marque SENTRON®.

Le dosage de l'acidité Dornic s'est effectuée a partir de 10 ml de lait
caillé contenu dans un bécher et additionné a 2-3 gouttes de phénolphtaleine 2
1% (dans 1'alcool 95°).
Le titrage se fait par la lessive de soude (N/g) contenue dans une
burette graduée et versée sur le mélange lait caillé/phnolphtaleine jusqu'a son
virage au rose (pH 8,3). La valeur de la chutte de la burette lue est exprimée en
. degré Dornic.




3 - RECHERCHE ET DENOMBREMENT DES STAPHYLOCOQUES
PRESUMES PATHOGENES )

3.1.= Milieu de"culture ST T

Le milieu de culture employé est celui de Baird Parker (BP). Il est

additionné d'un mélange de jaune d'oeuf et de tellurite de potassium.

3.2. - Tests de pathogénicité

Les tests de pathogénicité sont effectués avec :
- de I'eau oxygénée a 10 volumes pour le test 4 1a catalase ;
- du plasma de lapin lyophilisé pour le test, de mise en évidence de l'enzyme
coagulase ;

- de la gélose & I'ADN pour la mise en évidence de I'enzyme DNase.



CHAPITRE II : METHODES

- 1-OBJECTIFS DES ANALYSES ... . .. _

Laﬂétenmnatlon des-staphylocoques presumes pathogénes-a pour- but--'-:-

une apprématlon‘quantltatlve de la contamination du-lait caillé artisanal. A tra-

vers lesrésultats; I'on pourra conclure de la satisfaction ou de-la non satisfaction

de la denrée vis-a-vis_des normes en vigueur (30).

2 - LIBUX ET TECHNIQUES DE PRELEVEMENTS

Les prélévements ont concerné au total 100 échantillons et proviennent
des vendeurs au détail implantés dans différents quartiers de la région de Dakar
(Médina, Colobane, Grand-Dakar, Castor, HL.M 3 et 5, Hann, Ouagou-Niayes).

Le lait caillé est prélevé dans des sachets en matiére plastique comme

I'achéte le consommateur.

A partir des lieux de prélévement jusqu'a notre arrivée au laboratoire
d'hygi¢ne alimentaire de 'Ecole Inter-Etats des Sciences et Médecine Vétérinaires
(EISMV) de Dakar, les échantillons sont gardés a la température de réfrigération
par le biais de la glace carbonique (carboglace) dans une glaciére. Le transport

dure une trentaine de minutes.

Afin de réduire les écarts de charges microbiennes, les travaux de

recherche sont entrepris dés notre arrivée au laboratoire de I'EISMV.
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3 - LES MESURES PHY SICO-CHIMIQUES

EES

“d'entreprendre les mesures, I'électrode du pHmétre est nettoyée avec de l'eau tiede,

" puis rincée a I'eau distillée et séchée avec du papier buvard.

L'opération débute par I'étalonnage de l'appareil a I'aide de deux solu-
tions de pH connus (4,00-7,00). L'électrode du pHmeétre est a nouveau rincée a

I'eau distillée et séchée.

Ensuite, le pHmétre est mis en marche et le pH se mesure par immer-
sion du bout de 1'électrode dans le lait caillé. La valeur du pH est affichée sur

'écran de l'appareil.
Avant d'entreprendre une autre mesure, I'électrode du pHmétre est &
nouveau rincée a l'eau distillée puis nettoyée et ajustée jusqu'a ce qu'une valeur

00 s'affiche sur l'écran.

3.2. - Acidité Dornic

Un volume de 10 ml de lait caillé est mis dans un bécher additionné de
2 a 3 gouttes de phénolphtaleine & 1% (dans de I'alcool 95°). Le bécher est

ensuite secoué de facon a homogénéiser le mélange.

Lalessive de soude contenue dans une burette suspendue & une potence
est ajoutée-au mélange jusqu'a son-virage au rose, la coleration doit-persister-au

moins 10 secondes (2).

La lectq;e __d_e_ la ql}u_t@ de_ la burett_e est faigei Le _résultat_ peut étre

exprimé en degré Dornic (°D) ou en gramme d'acide lactique par litre de lait.

31-LepH - oo - S

——————Tlest mesuré a I'aidé d'an pHmetre_de marque SENTRON®, Avant



4 - RECHERCHE ET DENOMBREMENT DES STAPHYLOCOQUES
.. PRESUMES PATHOGENES .

T 7401 - Traitemernt prélimii ﬁﬁf_é—d?;l'ééliﬁf}llﬂﬁlf T

Dans un flacon contenant 90 ml d’eau peptonée tamponnée (EPT)

" préalablement stérilisé, il est introduit 10 ml de lait caillé a analyser. I'homogé-

néisation est assurée par des mouvements rotatifs du flacon.

La concentration de la solution ainsi obtenue, encore appelée solution
meére, est égale au 1/10 de 1'aliment.

Dans des tubes a essais, 9 ml d'EPT sont introduits.

A partir de la solution mére, 1 ml est prélevé et introduit dans un tube
a essai pour obtenir la dilution 10 (=D,). De D,, on préléve 1 ml qui est
introduit dans un autre tube ; la dilution qut en résulte est de 10~ (D,). Ces dilu-
tions servent a I'ensemencement du milieu de culture spécifique contenu dans

des boites de pétri.

4.2. - Milieu de culture utilisé
La gélose Baird Parker (BP) fondue et refroidic est coulée dans des
boites de pétri qui contiennent du tellurite de potassium ¢t du jaune d'oeuf et

I'ensemble est homogénéisé.

A l'aide d'un étaleur en verre stérilisé, 0,1 ml de la suspension meére,

~~ou des-dilutions-décimales est-étalé A la surface d'une-boite de pétri-contenant le

milieu BP solidifié. Les boites sont placées dans une étuve a 37°C.
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Une premiére lecture est faite au bout de 24 heures, une seconde au
-~~~ -~ bout de 48 heures-d'incubation-—Les colonies de staphylococoques-sontnoires, - - - -
brillantes, bombées, entourées d'un précipité blanc et d'un halo d'éclaircisse-

ment. Néanmoins des colonies non caractéristiques, dépourvues de halo

d'éclaircissement sont fréquentes dans les produits laitiers (5).

4.3. - Test de confirmation de la pathogénécité des Staphylocoques
(schéma 3)

Au préalable, le test de la catalase et le Gram sont effectués sur les

boites de pétnt contenant des colonies supposées étre celles de Staphylocoques.

A partir du milieu de Baird Parker, 5 colonies au moins, suspectées

d'étre celles de Staphylococcus aureus ont été soumises aux tests suivants :

- test de 1a coagulase,
- test de 1a DNase.

4.3.1. - Test de 1a coagulase

S colonies suspectes sont prélevées a 1'aide de 1'oese et ensemencées
dans des tubes contenant chacun 10 ml e bouillon Staphylo-coagulase. Au bout
de 24 heures diincubation 4 37°C, dans chaque tube a essai est prélevé 0,5 ml qui
est mis dans un tube a hémolyse. Ensuite 0,5 m! de plasma de lapin est ajouté au

précédent volume. L'ensemble est homogénéisé et incubé a 37°C.

I.alecture est faite chague 30 mn jusqu'a 6 heures voire 24 heures

d'incubation,
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La réaction est considérée comme positive lorsque le plasma est

coagulé et que le tube peut étre retourné méme si cela s'accompagne d'un 1éger

“écoulement (). — —————— - T T T T

4.3.2. - Test de_Jla DNase

La gélose 4 1'ADN stérilisée est coulée dans des boites de pétri. Apres
solidification, 3 colonies suspectes d'étre celles de Staphylocoque sont ense-
mencées a 'aide de l'oese a la surface de la gélose. Les boites de pétri sont incu-
bées a 37°C pendant 24 heures. Au terme de la durée d'incubation, de 1'acide
chlorhydrique N/10 (Hcl N/10} est ajouté dans chaque boite de pétri.

La réaction est considérée comme positive si la colonie est entourée

d'un halo clair, accompagnée d'une odeur nauséabonde.



Schéma 3 : Protocoie d'identification des Staphylocoques présumés
. pathogenes -

. A\

Production de bulles Absence de bulles
Catalase @ Catalase @
DNase
@ @ Gélose A I'ADN + Hel N/10 - 37°C - 24h
VRN
Halo + Odeur nauséabonde Intact
DNase @ ‘ DNase @
COAGULASE
ydlva 0,5 ml suspension
1.~ 05ml plasma lapin 37°C - 24h
yanyd lyophylisé
YRV
¢ / \
A\
Coagulation du plasma Pas de coagulation du plasma

Coagulase @ Coagulase @
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CHAPITRE I : RESULTATS

. ___,_;,_;_L'_Eéi'di'té*aétﬁélle oulé pH"étfl’iéiﬁﬁl_é;tj@ﬁgn sdﬁt‘dbﬁ‘ﬁées par les

" tableaux V, VI, VII et les figures 3 et 4.

Le pH varie de 3,80 a 5,5 avec une moyenne de 4,27 et un écart-type
de 0,32.

L'acidité de titration est compris entre 50°D et 220°D avec une
moyenne de 92,74 et un écart-type de 32,53.

2 - TAUX DE CONTAMINATION DU LAIT CAILLE ARTISANAL
PAR LES STAPHYL.OCOQUES PRESUMES PATHOGENES
(voir tableaux VIII, IX, X, X1, XII, XIII, XIV).

La mise en évidence des entérotoxines est le seul criteére de toxicité,

mais elle demeure actuellement difficile a réaliser.

Etant donné que notre étude ne porte pas sur du lait caillé directement
icriminé dans une toxi-infection, nous nous sommes limités a 1a recherche de

caracteres présomptifs d'entérotoxicigénicité par les tests de la coagulase et de la

thermonucléase.

Ainsi, comme le montre le tableau IX, 35 % des échantillons ont
coagulé le plasma de lapin. Sur les 35 échantillons coagulase +, 14 se sont
- 1révélés positifs au test-a la-DNase tandis que21-échantillons sont négatifs a ce -
test (tableau X).




s ~—Pourles 14 échantillons coagulase+et DNase, 13 ont un taux de T

o --_contamlnatlon compris entre 2.10? et 4.10%alors_que, dans un échantillon, les
- Staphylocoques sont incomptables du fait de leur grand nombre.

Tableau V : Caractéristiques physico-chimi;]ues des laits caillés

r N° Acidité N° Acidité )
Echantillon pH en °D Echantillon pH ~en°D
001 3,87 94 016 3,9 102
002 3,84 88 017 42 53
003 4,15 60 018 3,8 85
004 3,68 102 019 4,1 71
005 3,82 75 020 3,9 92
006 4,02 77 021 3,8 111
007 4,43 51 022 4,0 68
008 437 55 023 41 - 55
009 3,83 95 024 3,9 105
010 3,88 70 025 4,2 205
011 4,06 57 026 4,0 101
012 4,03 64 027 4,6 150
1 013 | 405 | s | o028 43 | 220
014 3,98 55 029 3,9 95
015. | 38 __ 99 I 030 40 | 155
\. y,
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Tableau V : Caractéristiques physico-chimiques des laits caillés (suite/1)

e N[ | Acidite [ N° "';"f_ N _Acidit;
Echantillon | pH | en°D Echantillon | pH | _e_g_i]?_
031 3,9 130 051 4,0 120
032 4,0 100 052 4,2 101
033 42 60 053 4,1 101
034 4,0 90 054 4,3 73
035 4.1 70 055 4,1 95
036 4.1 72 056 43 75
037 41 62 057 41 - 98
038 4,0 70 058 4,0. 146
039 4,1 75 059 4,3 90
040 43 70 060 43 97
041 4.1 79 061 4,6 65
042 43 85 062 4,3 82
043 4.4 55 063 4,2 90
044 4.4 80 064 4,5 151
045 4,0 77 065 4,5 81
046 4,6 70 066 4,5 74
047 4,0 91 067 4.4 97
048 4.8 85 068 4.4 88
049 42 A 80 069 4.6 75
050 4,1 95 070 4,3 110

_ y




Tableau V : Caractéristiques physico-chimiques des laits caillés (suite et fin) -

T 'r N° Acidité | 7 N® Acidjté\
.. |- Echantilion | pH - en°D | Echantillon |~ pH en°D |
071 4.4 140 086 4,4 119
072 4.4 100 087 4,6 70
073 4.6 80 088 4,6 64
074 55 125 089 4,4 109
075 4,9 125 090 4,4 96
076 4,5 90 091 4,6 90
077 54 135 092 4,5 110
078 4,9 97 093 4,8 53
079 4.4 150 094 4,4 89
080 4,7 50 095 .44 90
081 4.4 94 096 4,4 110
082 43 128 097 4,7 78
083 4.8 70 098 4,7 161
084 4,6 109 099 4,5 90
L 085 4,2 141 100 4,3 2 y




Tableau VI : Regroupement des résultats de mesure de pH

e - Nombre de - |-- Pourcentage _Pourcentage hE
I .. prélévements | simple | cumulé
e 0038 . S e T
38-41 36 36 40
4.1-44 35 35 75
4.4-4,7 18 18 93
47-5,0 5 5 98
50-53 0 0 o3
53-56 2 2 100
. y

Tableau VII : Regroupement des mesures de I'acidité de titration

(" Acidité en Nombre de Pourcentage Pourcentage )
| °D prélevements simple cumulé
0-80 40 40 40
80 - 100 31 31 71
100 - 120 14 14 85
120 - 140 6 -5 91
140 - 160 6 6 97
160---180-- 1 1 . 98 N
108 - 200 0 0 93
200 - 220 2 2 100




: ou acidité actuelle du lait caillé artisanal
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Tableau VIII : Caractéristiques microbiologiques des laits caillés

([ Ne o[ Staphylo- | N° ~|-Staphylo= )
Echan- |Coagu- | DNase | coques Echan- | Coagu- | DNase| coques
tillon | lase - ~| pathogeénes | tilion lase “|pathogenes
001 0 0 Abs 016 + - 2.10%
002 0 0 Abs 017 + - Inc.
003 + - 5.10° 018 0 0 Abs
004 0 0 Abs 019 + + 5.10°
005 0 0 Abs 020 + + 4.10*
006 0 0 Abs 021 + + 10°
007 0 0 Abs 022 0 0 Abs
008 0 0 Abs 023 0 0 Abs
009 0 0 Abs 024 0 0 Abs
010 0 0 Abs 025 + - 2.10¢
011 0 0 Abs 026 0 0 Abs
012 0 0 Abs 027 + - 5.107
013 0 0 Abs 028 0 0 Abs
014 + 6.10° 029 0 0 Abs
L 015 + - 3.10* 030 + + Inc. )
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Tableau VIII : Caractéristiques microbiologiques des laits caillés (suite/1)

(vN° N Staphylo- | N° S Staphylo- \

Echan- |Coagu- DNasg_ _ coques Echan- | Coagu- DNase ~ coques
tillpn 1gs¢ I “;H)a_‘thogénes tillon lase o P_at}}(_)gé_n_es_
031 0 0 Abs 051 + + 10°
032 0 0 Abs 052 - + 6.10°
033 + - 510 053 - + 8.107
034 0 0 Abs 054 0 0 Abs
035 + + 5.10% 055 + + 2.10°
036 0 0 Abs 056 - + 3.10°
037 + + 5.10° 057 0 0 Abs
038 0 0 Abs 058 + + 2107
039 + + 3.10° 059 - + 5.10°
040 + + 10° 060 - + 2.107
041 0 0 Abs 061 0 0 Abs
042 0 0 Abs 062 0 0 Abs
043 0 0 Abs 063 0 0 Abs
044 0 0 Abs 064 0 0 Abs
045 0 0 Abs 065 + 7.1¢¢
046 0 0 Abs 066 0 0 Abs
047 + - 10° 067 + - 107
048 0 0 Abs 068 | - R
049 0 0 Abs 069 + - 2.10¢
050 + - 7.10° 070 + - 4.10

\. S




Tableau V : Caractéristiques microbiologiques des laits caillés (suite et fin)

_ N | - —]-=- | Staphylo- | Ne 1 é%aphylo—- \
Echan- [Coagu- | DNase | coques | Echan- | Coagu- | DNase| coques
tillon | lase pathogeénes | tillon lase pathogénes
071 - + 6.10° 086 0 0 Abs
072 + - 10° 087 0 0 Abs.
073 0 0 Abs 088 0 0 Abs
074 0 0 Abs 089 0 0 Abs
075 + + 5.10° 090 0 0 Abs
076 '+ - 7.10° 091 + - 10°
077 0 0 Abs 092 + + 5.10°
078 + - 10° 093 + + 6.10?
079 0 0 Abs 094 0 0 Abs
080 + - Inc. 095 0 0 Abs
081 ¢ 0 Abs 096 0 0 Abs
082 0 0 Abs 097 + - 2.10°
083 0 0 Abs 098 0 0 Abs
084 0 0 Abs 099 0 0 Abs
L 085 N _0 e 0 ] AES _ 100 7 0 e _0 - ”Abs y
Abs = Absence + = Positif au test
Inc. = Incomptable par défaut - = Négatif au test

0 = néant




Tableau IX : Regroupement des résultats du test de la coagulase

— ﬁ(;motéristiqueg- - Nombre de - Pourcentage - -| Pourcentage )
~dutest | ~prélevements simple | ——cumulé~ -
“Absence-——-)- ==~ 59 89 pTse s
Coagulase + 35 35 : 94
Coagulase - 6 6 100

\. J

Tableau X : Regroupement des résultats des tests de la coagulase et

de la DNase
( Caractéristiques | Nombre de Pourcentage ‘Pourcentage )
du test prélévements simple cumulé
Coagulase +/DNase + 14 14 14
Coagulase +/DNase - 21 21 35
Coagulase -/DNase + 6 6 41
\. J

Tableau XI : Regroupement des résultats du dénombrement

des Staphylocoques coagulase +/DNase +

(" Nombre de germes/g Nombre de Pourcentage |Pourcentage w
de lait caillé prélevements simple cumulé
2.107 - 6.1¢¢ 8 : 3 8
- b 10 4100 e 5 5 T 13
Incomptable 1 1 14
\ J
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Tableau XII : Regroupement des résultats du dénombrement

des Staphylocoques coagulase +/DNase -

N

~—Nombre-de-germes/g Nombre de —|- Pourcentage-—|Pourcentage
de lait caillé prélévements simple cumulé
T100-7.10 1 T 11
10° - 3.10¢ 3 g 19
Incomptable 2 ) 21
\ J

Tableau XIII : Regroupement des résultats du dénombrement

des Staphylocoques coagulase -/DNase +

" Nombre de germes/g Nombre de Pourcentage |Pourcentage )
de lait caillé prélévements simple cumulé
2.1¢7 - 6.107 4 4 4
8.10° - 10° ) 2 6
\. ' -
Tableau XIV : Regroupement des résultats du dénombrement
des Staphylocogues pathogénes
(" Nombre de germes/g Nombre de | Pourcentage Pourcentage\
de lait caillé prélévements simple cumulé
Absence 50 59 59
Compris entre 10? et 8.10° 24 oA 83
Compris entre 10° ¢t 8.10° " . 04
Compris entre 10* et 4.10% 3 3 97
| Incomptable 3 3 100
& S
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CHAPITRE 1I : DISCUSSION

T IT-ACIDITEACTUELLEDUpH 77 ~

Le tableau V montre que les valeurs maximale et minimale du pH sont

respectivement de 5,5 et 3,8.

Pour NDIAYE (26) dont 1'étude a porté sur 100 échantillons de lait

caillé, ce pH varie entre 4,79 et 5,00 ce qui se rapproche de nos résultats.

En effet, durant le caillage, 1'utilisation du lactose par les ferments
lactiques aboutit & une production d'acide lactique, ce qui explique cette baisse
de pH.

Par ailleurs comme le montrent le tableau VI et la figure 3, 93 p.100
des échantillons ont un pH compris entre 4,7 et 3,8.

Cette répartition de l'acidité actuelle dans cet intervalle peut étre attri-
buée, comme 1'ont souligné SEYDI et NDIAYE (36), a une absence d'uniformi-
sation et de maitrise des méthodes de préparation' (température, durée), mais
aussi a la qualité hétérogéne des matiéres premmeéres du lait reconstitué artisanal
(lait en peudre, caillé de la veille, eau de robinet, caille-lait). A cela, s'ajoute

I'absence de l'utilisation du froid pour stabiliser le lait caillé «prés maturation.

Compte tenu du pH minimum de précipitation totale de la caseine,
protéine majeure du lait qui est de 4,6 et 4,7, 1a fermentation des laits caillés

s'avere donc tres poussée.



2 - ACIDITE DORNIC

‘Le tableau-VIl-etla-figure-3-montrent-une répartition- de l'acidité-de

- ftitration. Celle-ci varie de 50 2220°D- Lies niveaux élevés de l'acidité de titration —

peuvent étre liées a un défaut de stabilisation.du lait par le froid. oI

Néanmoins cette dispersion de l'acidité de titration peut s'expliquer par
différents facteurs :
- I'absence d'utilisation de souches de ferments lactiques convenables pour
I'obtention d'une bonne fermentation ;
- une maturation incompléte du lait caillé ;

- un antagonisme entre les germes de contamination et les levains.

Ces niveaux élevés de l'acidité de titration sont dysgénésiques pour les
bactéries pathogénes. En effet, dans les aliments contenant la toxine staphylo-

coccique, l'acidité de titration ne dépasse guére 40°D.

3 - TAUX DE CONTAMINATION DU ILAIT CAITLE PAR LLES
STAPHYI.OCOQUES PATHOGENES

Comme le montrent les tableaux IX et X, 35 p.100 des échantillons
sont coagulase +. Sur ces 35 échantillons coagulase +, 14 sont positifs au test a
la DNase, tandis que 21 échantillons sont négatifs a ce test.

Cette perte de caractére peut étre imputable, comme 1'a souligné
PARKER (27), au fait que tous les microbes produisent des mutants. L'existence

de ces mutants peut, néanmoins, conduire a des erreurs de diagnostic s'il s'avére

- que ces derniers perdent un de leurs caractéres d'identification conune la coagu-- -

lase et 1a DNase.



Cependant, la mise en évidence d'une coagulase demeure le critére

fondamental pour la cara::télisati_on de Staphylococcus aureus. Par ail_l_euis, la

—production-d'entérotoxine-parait-limitée-a-cette-espéce- — - - —

Selon VICTOR et-coll -(40), statistiquement, 50 p.100 des souches.._. .-
coagulase + de Staphylococcus aureus ont des chances de secréter des entéro-
toxines. Donc, la présomption de contamination des 35 échantillons coagulase +

par les Staphylocoques pathogénes est tres forte.

Selon de BUY SER (6), les caracteres les plus importants pour suspec-
ter la pathogénicité des Staphylocoques sont 1a production de la coagulase asso-

ciée a la production de la nucléase thermostable ou thermonucléase (TNase).

Dans notre éude, 14 p.100 des échantillons sont coagulase + et
DNase+. Lors de son étude du lait caillé reconstitué artisanal, SEYDI (36) a
trouvé 19 p.100 d'échantillons coagulase + et DNase +.

Sur les 14 échantillons coagulase + et DNase +, 8 sont contaminés par
les Staphyl ocoques présumés pathogénes (Staphylococcus aureus) a un taux
compris entre 2.10° et 6.10° germes/g de lait caillé (tableau XI), tandis que 5
échantillons ont un taux de contamination qui varie de 10° 4 10*. Par contre un

seul échantillon présente un nombre incomptable de Staphylocoques ;:'a'thogénes.

La norme de 1'Institut Sénégalais de Nommalisation (ISN) pour les laits
caillés (18) exige l'absence de Staphylocoques pathogénes, ces 14 échantillons

s'avérent donc non satisfaisants.

- == —Néanmoins, pour I'échantillon présentant un nombre incomptable-de
germes, le pH est de 4,0 et 1'acidité de titration 155°D, tandis que pour I'échan-
tillon ayant 4.10* germes/g, le pH est de 3,9 et l'acidité de titration 92.
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Bien que l'acidité soit dysgénésique pour les germes pathogénes, des
études poussées doivent &tre menées comme l'ont souligné SMITH et coll, cités par
SEYDI et NDIAYE-(36); vers l'optimisation de I'inhibition-des-Staphylocoques
pathogénes. Celle-ci a pour but d'assurer pleinement la sécurité des produits tres
acides comme le lait caillé artisanal ot l'acidification est obtenue par fermentation

lactique.

Les Staphylocoques rencontrés dans les laits caillés artisanaux peuvent
provenir :
- du lait en poudre (26)
- de I'animal, si le lait caillé est préparé a partir de lait cru provenant d'une vache
atteinte de mammite subclinique a Staphylocoques.
- de I'eau de robinet,
- mais aussi des porteurs sains, malades ou convalescents qui sont des vecteurs

de Staphylocoques.

Par ailleurs, 1a flore fongique (levures du genre Candida, Kluyvero-
myces, Sacchoromyces), qui, en transformant le lactose avec dégagement de
CO, et assimilation du lactose et de 1'acide alcoolique, permet le développement

des Staphylocoques (21).

En effet, SEMASAKA (31) a trouvé que tous ies échantillons étaient
contaminés par la flore fongique, mais son étude n'a porié que sur 22 échantil-

lons.

En réalité, la contamination des laits caillés artisanaux par les Staphy-
locoques est possible a tous les stades allant de la production a la distribution du

produit final.

La condition sine qua non pour juguler tout risque d'intoxination suite 4
fa consommation du Luit caillé estle strict respect do. végles dhygiéne oo o de

Ia préparation et de la vente du lait caillé.
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Le lait caillé fait partie des habitudes alimentaires des sénégalais en
général, et plus particuliérement des populations de Dakar.

-~ 7 Lorsquiils sont préparés dans des conditions hygiéniques souvent dou- ~ -

~feuses, les laits caillés peuvent €tre. a l'origine_de toxi-infections alimentaires

comme en témoignent les anadémies observées entre 1990 et 1991 dans la région
de Dakar.

Parmi les germes responsables de ces anadémies, figurent les Staphylo-
coques dont certaines souches appartenant a l'espéce Staphylococcus aureus

produisent des entérotoxines.

C'est pour prévenir, ces toxi-infections alimentaires que nous avons
choisi d'étudier l1a contamination des laits caillés par les Staphylocoques présumés

pathogénes.

Des résultats, il resort que, sur les 35 p.100 des échantillons
Coagulase +, :
- 14 échantillons sont coagulase + et DNase + ;

- 21 échantillons sont coagulase + et DNase -.

Sur les 14 p.100 des échantillons coagulase + et DMase + :
- 8 sont contaminés a un taux compris entre 2.10% et 6.10° germes/g de lait caillé,
- 5 ont un taux de contamination compris entre 10> et 4.10° germes/g de lait caillé,

- 1 présente un nombre incomptable de Staphylocoques.

Pour prévenir la contamination des laits caillés par les Staphylocoques
pathogenes, il faut: - - - - : -
- faire respecter les regles élémentaires d'hygiene depuis la préparation jusqu'a la

vente au consommateur ;




- que le nettoyage et la désinfection du matériel utilis€ et des locaux d'entreposage

du lait caill¢ soient permanents et systématiques ;

———————un-contrdle-microbiologique-et-chimique-obligatoire pourles laits en poudre;
T77777 7 7 la mise en place d'un plan de surveillance régulier des troupeaux bovins pour

' dépister non seulement les vaches-atteintes-de mammites a Staphylocoques - -

subcliniques ou cliniques, mais aussi pour lutter contre les maladies animales
zoonotiques ou non, infectieuses ou parasitaires.
- des actions d'éducation sanitaire et de sensibilisation au profit des consomma-

teurs par le biais des média audio-visuels.
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RESUME

2~

‘ette étude avait pour but d'appréeier le niveau de contanunation des
laits caillés artisanau sénégalais par les Stapylocoques préswumés pathogénes.

Pour ce faire, 100 échantillons prélevés chez différents vendeurs de
Dakar o fai Vobjet d2 mesures de i’ﬁc"diffé '"esw-’:ciées a une analyse bactériolo-

witels obferus montrent Gy |
. I i est bas avec une movenne do 427
- Pacidité de anion vane de 30°1 4 220°05,

§ 35 :.100 des ¢chantijlons sont coagulage

+,3
inse + et DINase - 21 21 sonf coagulase + ¢ U\ase -

“our les échantilions coagulase + et DNasc +, iz taux de contamination

nar le HMapdvlocoques pathogenes est compiis entre 2.10° et 4.10% germes/g de

"1l est donc nécessaire do metire en place un programume de sensibilisa-
tten ef d'éducation des vendeurs et des consommateurs au respect des n.oles
d'hygiéne pour éviter les risques de toxi-infections alimentaires. »

~

2
Mots-clés : Lait caillé artisanal - Staphylocoques pathogénes - Aciclité -
Coagulase - DNase - Toxi-infection




