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INTRODUCTION

Le lait qui est un aliment & haute valeur nutritionnelle fait
I’objet d’une demande constante et élevée a travers le monde. Mais compte
tenu de son caractére trés périssable, le lait subit de nombreux traitements
afin d’allonger sa durée de conservation. Parmi les méthodes couramment
utilisées dans nos pays, figurent la concentration et 1’addition de sucre
permettant d’obtenir le lait concentré sucré.

Au Sénégal, le Lait concentré sucré (LCS) constitue I’un des
produits laitiers le plus consommé et fabriqués localement. Mais en raison
des conditions d’entreposage souvent défectueuses (température et
humidité élevées), ce produit présente parfois des anomalies diverses
(organoleptiques, microbiologiques, etc...) entrainant son retrait de la
commercialisation.

C’est pour contribuer a ’amélioration de la qualité de ces
produits, que nous avons choisi de traiter le sujet suivant :

« Etude de I’évolution des caractéristiques
microbiologiques et organoleptiques du Lait Concentré
Sucré (LCS) au cours de son entreposage »

Notre travail comprend deux parties :

- Premiére partie : Etude bibliographique

- Deuxiéme partie : Etude expérimentale



PREMIERE PARTIE : ETUDE BIBLIOGRAPHIOUE

CHAPITRE I : GENERALITES SUR LE LAIT CONCENTRE SUCRE

1. Définition

Le Lait concentré sucré (LCS) ou lait entier concentré sucré
est le lait partiellement déshydraté, additionné de saccharose et contenant
en poids, au moins 8 % de matiéres grasses et 28 % d’extrait sec total
provenant du lait. Le seul lait pouvant étre commercialisé au détail sous
cette dénomination est le lait partiellement déshydraté additionné de
saccharose et contenant, en poids, au moins 9% de matiéres grasses et 30 %
d’extrait sec total provenant du lait (13). Il contient 40 a 45 % de sucre,
I’ajout de vitamine D étant une option, mais 1’ajout de vitamine A est
 obligatoire (25).

2. Réglementation francaise

Faute d’une réglementation actuelle, nous avons fait référence
a la réglementation francaise :

- Armété du 9 Janvier 1962 relatif au marquage des récipients et emballage
des laits concentrés ou des laits secs destinés a la consommation
humaine.

- Armété du 11 Mai 1962 fixant les teneurs minimales en matiére grasse
des laits concentrés et des laits secs destinés a la consommation
humaine.

- Armété du 13 Aoiit 1963 relatif aux controles bactériologiques des laits
concentrés et des laits secs destinés a la consommation humaine (16).

3. Caractéristiques du L.CS

3.1. Conditionnement et étiquetage

3.1.1. Conditionnement

Les récipients doivent étre :
- étanches aux liquides, aux gaz et aux micro-organismes ;
- remplis et hermétiquement fermés par le fabricant ;
- remis intacts au consommateur ;
- de volume variable (boites métalliques cylindriques de 350, 375, 400 ou
410 g).



3.1.2. Etiquetage

Les mentions suivantes, écrites en frangais, sont apposées sur
1’étiquette du récipient ou sur le récipient lui-méme (13) et (19) :

- nom du produit ;
- raison sociale du fabricant ;
- poids net en grammes ;
- taux de matiéres grasses ( M.G) :
Ex : - LCS. riche en matiéres grasses avec une teneur supérieure ou égale 3
8%;
- Lait particllement écrémé concentré sucré : teneur en matiéres
grasses comprise entre 1 et 8 % ;
- Lait écrémé concentré sucré : teneur en matiéres grasses inférieure ou
égale a 1 %.
- date et lieu de fabrication ;
- - date de péremption.

3.2. Caractéristiques organoleptiques
3.2.1. Caractéres normaux

A T’état normal, le LCS. est visqueux, homogéne, de couleur
uniforme, d’odeur et de saveur franches.

3.2.2. Caractéres anormaux

Le LCS peut présenter les défauts suivants :

a. La texture sableuse du lait
Elle est due aux cristaux de lactose résultant d’un défaut d’amorgage et
d’un refroidissement trop lent aprés concentration.

b. L’épaississement par vieillissement
11 se traduit par une consistance pateuse ou grumeleuse (lait a aspect de
gélose). Son origine est :
- soit physico-chimique : modification de 1’équilibre salin survenant
au cours d’un préchauffage ou un chauffage a température élevée
- soit bactériologique par des germes protéolytiques.

¢. Bombement des boites avec une odeur de moisi et acide. Ce défaut
résulte de la fermentation par les levures ou les bactéries.

d. Les grumeaux ou boutons dans le lait : ils sont dus aux moisissures du lait,
par suite d’une contamination au moment de la mise en boite (15 et 19).



3.3. Caractéristiques microbiologiques
3.3.1. Particularité du LCS

Le LCS. ne subit pas de traitement de stérilisation. Sa stabilité
est assurée par la forte proportion de sucre. Mais le sucre peut étre
contaminé par des micro-organismes (levures et bactéries).

3.3.2. Caractéres anormaux

a. Présence des levures
Elles fermentent les sucres en produisant des gaz. Les boites
métalliques contenant le LCS se bombent dés la fin de la concentration.

b. Présence de staphylocoques
Ces bactéries peuvent résister a la pression osmotique élevée du milieu.

Certains des ces germes sont dangereux, a cause de la formation
d’entérotoxines (1).

3.3.3. Critéres microbiologiques des LCS

Les LCS. et les laits secs ne doivent pas contenir de germes
pathogenes ou toxinogénes. Ils doivent aussi présenter les caractéres
microbiologiques suivants :

- Les produits mis en vente, sous les dénominations de « Lait concentré
sucré. » et « Lait partiellement écrémé concentré sucré », doivent étre
exempts de micro-organismes susceptibles de les altérer (bactéries,
levures, torula, et moisissures).

- Ces produits doivent contenir moins de 3.10° bactéries aérobies
revivifiables et un nombre de bactéries coliformes correspondant a4 moins
d’une bactérie par gramme (Arr.13 aoiit 1963, art 1 4 4) (13).




CHAPITRE 1I : TECHNOLOGIE ET INSPECTION DU LAIT CON-
CENTRE SUCRE

1. Technologie (voir figure 1)

Figure 1 : Diagramme de fabrication du lait concentré sucré

Réception du lait
, U
Epuration physique (filtration, centrifugation)
U

Standardisation
U
Pré-chauffage (105 — 110 °C / quelques secondes)
U

Evaporation

U
Addition de saccharose (17 kg/100 1)
U

Standardisation du concentré
Y
Refroidissement (jusqu’a 30 °C)
et amorcage de la cristallisation du lactese
U
Conditionnement en boites ou en tubes

U
Etiquetage
U

Stockage A une température < 10 °C
Commercialisation

Source : VEISSEYRE (24)

2. Inspection des laits concentrés sucrés

L’inspection des laits concentrés s’effectue dans les usines de
fabrication et au niveau des points de vente.

2.1. Ateliers de fabrication

2.1.1. Surveillance de I’hygiéne

- Quah:té de la matiére premiére: le lait doit étre propre a la
consommation humaine et stable a la chaleur ;
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Figure 8 : boite rouilée

Figure 10 : évaluation de la couleur



Régularité et efficacité des traitements thermiques ;
Hygiéne générale des locaux, du matériel et du personnel.

2.1.2. Surveillance du produit fini

Prélévements

L’échantillon représente 1 a 2 pour 1000 de la production. 1l est ensuite
séparé en deux parties soumises, ’une a des examens physico-
chimiques, I’autre a des examens bactériologiques.

Examens organoleptiques
Le lait concentré sucré a 1’état normal doit présenter les caractéristiques

~organoleptiques indiquées dans le premier chapitre (3.2)

Examens physico-chimiques
L’acidité totale est mesurée, les chlorures et le lactose sont dosés.

Examens bactériologiques
Ils sont obligatoires car, pour étre commercialisés, les laits concentrés

doivent répondre aux exigences bactériologiques annoncées dans
I’arrété du 13 aoiit 1963 indiqué dans le premier chapitre (3.3).

Sanction de I’1nspection
C’est I'interdiction de commercialiser les laits concentrés non conformes.

2.2. Points de vente

C’est une inspection de conformité qui porte sur :

Les caractéres du récipient (Décret du 9 mars 1978, article 7). 1l est
interdit de mettre en vente des conditionnements présentant des signes
extérieurs (bombage, fuites, rouille, etc...) qui traduisent une altération
des LCS.

L’étiquette : dont les mentions obligatoires sont indiquées dans le
premier chapitre (3.1.2) (Décret du 9 mars 1978, Articles 8,9).

Examens de laboratoire : En cas d’anomalies ou de suspicion, des
échantillons sont prélevés pour effectuer :

- Examens organoleptiques ;

- Physico-chimiques ;

- Examens microbiologiques.

Les sanctions de I’inspection font 1’objet d’un procés-verbal lorsqu’il y
a preuve de mauvaise foi (15).



DEUXIEME PARTIE : ETUDE EXPERIMENTALE

CHAPITRE I : MATERIEL ET METHODES

1. Matériel

1.1. Produits a analyser

Il s’agit de 68 échantillons, soit 340 boites de lait concentré
sucré (LCS), prélevés au niveaudes points de vente: grossistes,
supermarchés, boutiques.

1.2. Matériel technique

1.2.1. Matériel pour I’étude des conditions d’entreposage
- Thermométre ;

- Hygrométre.

1.2.2. Matériel pour les analyses organoleptiques
- Spatules ;
- Bechers.

1.2.3. Matériel pour les analyses microbiologiques

C’est le matériel habituel des laboratoires de microbiologie des
aliments. Les milieux de culture et les réactifs chimiques sont abordés dans
les méthodes d’analyse (18).

2. Méthodes

2.1. Etude des conditions d’entreposage
- Température ;
- Hygrométrie.
Selon ASECNA-SENEGAL (3), les enregistrements de
température et d’humidité relative sont effectués automatiquement et
recueillis a I’ordinateur.

2.2. Echantillonnage

L’échantillonnage a été effectué par sondage et les
prélevements ont été réalisés au niveau de certains marchés de Dakar :
Castor, Sonatel 11, et Fann.



2.3. Etude du conditionnement et de I’étiquetage

Avant toute analyse, une étude succincte du conditionnement
est réalisée afin de s’assurer de son intégrité et de vérifier que les mentions
de ’étiquette répondent aux normes sénégalaises (NS-03026) de 1’Institut
Sénégalais de Normalisation (I.S.N.), cité dans la premiére partie (3.1.1.).

2.4. Analyse sensorielle du contenu des boites de LCS

L’évaluation sensorielle du LCS a fait appel a 3 des 5 sens
humains : la vue (pour la couleur et 1a consistance), I’odorat, et le goit pour
évaluer la saveur.

2.5. Analyses microbiologiques

Elles ont été réalisées selon 1’arrété du 13 Aofit 1963 de la
réglementation frangaise (23).

2.5.1. Préparation de la suspension-mére

La suspension-mére, préparée de fagon aseptique, est & une
dilution de 1/3 : elle a été obtenue a partir de I’échantillon de 5 boites ayant
donné 30 g (6 g x 5 boites) (23) auxquels 60 ml de tryptone sel ont été
ajoutés (17)

2.5.2. Protocole d’analyse

a. Dénombrement de la Flore Mésophile Aérobie Totale (ou flore

revivifiable) (F.M.A.T.)
- Mode opératoire : NF V08-051-décembre 1992 (4) (voir figure 2)

- Ensemencement en profondeur et en double couche :
On transfére 1 ml des différentes dilutions décimales retenues (10
et 107) dans les boites de Pétri et on a ajoute 15 ml environ de
milieu de Plate Count Agar (PCA) aprés solidification, une
deuxi¢me couche de gélose est déposée en surface.

- Lecture :
Aprés I’incubation des boites de Pétri a 30°C pendant 72 h, seules
les colonies blanchitres situées entre les 2 couches de PCA sont
prises en compte. On retient pour le denombrement, les boites de
Pétri contenant un nombre compris entre 30 et 300 colonies

(figure 2).



-  Mode de calcul :
Le calcul du nombre N de micro-organismes par g de produit est obtenu
a I’aide de I’équation suivante :

2C

N=
(nm +0.In)xd

2. C : somme des colonies comptées sur les boites retenues

d :taux de dilution correspondant 3 la premiére dilution

n; :nombre des boites de Pétri comptées pour la premiére dilution
n, :nombre des boites de Pétri comptées pour la deuxi¢me dilution.

Figure 2 : Recherche de la F.MLA.T.
Prise d’essai : 30 gduL.C.S + 60 ml de Tryptone sel

Solution-mére o] SM
et revivification ——» |k 107
|
Ensemencement

9ml de TS

102 ¢
Dilution 10*
i Dilution 102 |

b. Dénombrement des Coliformes :
La recherche des coliforme totaux (CT) a été faite par culture sur la
Gélose lactosée au cristal Violet, au Rouge neutre et a la Bile (VRBL)
et les boites de Pétri sont incubées 4 30°C + 1°C pendant 24 heures

- Mode opératoire : NF V08-050-Février 1999 (voir figure 3) (8).

en profondeur

Incubation a
30°C/72 h

Lecture aprés 72 h

- L’ensemencement en profondeur et en double couche :
Ici, seule la dilution 107 est utilisée pour 3 boites de Pétri.

- Lecture :
Seules les colonies violacées parfois entourées d’une zone rougeitre
due a la précipitation de la bile, de diamétre de I’ordre de 0.5 mm,
sont comptées. On retient les boites qui contiennent entre 15 3 150
colonies. (figure 3).

- Mode de calcul : c’est le méme que celui utilisé pour la flore totale
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Figure 3 : Recherche de Coliformes totaux

Prise d’essai 30 g du L.C.S. + 60 ml de Tryptone sel
Solution mére S.M.
10"

Ensemencement en
Profondeur 1ml 1 mlv 1ml

CHCNGC

¢. Dénombrement des Anaérobies Sulfito-Réducteurs (A.S.R.
Le dénombrement a été fait sur la Gélose Tryptone-Sulfite a la
Cycloserine (T.S.C.) exempte de jaune d’ceuf.

Incubation a
30°C/24 h
Lecture aprés.24 h

- Mode opératoire : (6) et (23) (voir figure 4).
La gélose est fondue, puis refroidie dans des tubes.

- L’ensemencement : 5 ml de la solution de 10" sont introduits dans

les tubes contenant la gélose. Lanérobiose est obtenue grice a I’huile

de paraffine. ) _ 0
- Lecture : Aprés 18 a 24 h d’incubation a 37°C, on compte les

colonies entourées d’un halo noir, ou les colonies noires avec
diamétre supérieur 3 1 mm. On retient les tubes contenant au
maximum 150 colonies et au moins 15 colonies ( figure 4).

- Mode de calcul : le calcul du nombre N de micro-organismes par g de
produit est fait avec la méme équation que pour les germes précédents

Figure 4 : Recherche des A.S.R

Prise d’essai 30 g du LCS. + 60 ml de Tryptone sel
Solution mére S.M.
: 10"
- '4']' tate

Ensemencement Sml

en profondeur r . # sm
o o

TSC TSC

Incubation a 37°C/24h
Lecture aprés 24h
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d. Dénombrement des staphylocoques présumés pathogénes (S.P.P.) :
11 a été réalis¢ selon NF V08-057-1-Novembre 1999 (9)
Les recherches sont effectuées sur des boites de Pétri contenant de la

gélose de Baird Parker (BP) fondue et mélangée avec du jaune d’ceuf
contenant du tellurite de potassium.

- Mode opératoire

- Ensemencement :
L’ensemencement a été effectué sur la gélose coulée et refroidie. 10
ml de la dilution 10 (23) sont transférés dans 10 boites de Pétri, puis
étalés.

- Lalecture :
La présence de Staphylocoques présumés pathogénes se traduit par
’apparition de colonies noires, brillantes, bombées, de diamétre
compris entre 0.5 et 2 mm. Pour la confirmation du caractére
pathogene, les trois tests suivants sont effectués :

— La coloration de Gram

— Le test de la catalase : Une colonie suspecte prélevée a 1’Ose est
déposée sur une lame de verre. On y ajoute ensuite une goutte
d’eau oxygénée [9 % en poids de peroxyde d’hydrogéne
(H20,)]. S’il y a dégagement de bulles de gaz, le test est positif
( catalase + ). ‘

— Le test de la coagulase : Il se fait par prélévement de 0.5 ml
d’une culture de 5 ml de Bouillon Ceeur Cervelle (B.C.C.)
préalablement ensemencée avec des colonies suspectes de S.P.P
et incubée a 37 + 1°C pendant 24 h. A ces 0.5 ml on ajoute 0.5
ml de plasma de lapin. Si aprés incubation de 24 h a37°C,ily a
coagulation au niveau du tube, le test est coagulase positive
(coagulase + )

- Mode de calcul : le calcul du nombre N des S.P.P identifiées présentes
dans la prise d’essai se fait comme suit :

da

N=

vx1l.lxd

2.a : somme de colonies de Staphylocoques a coagulase (+) identifiées sur
les boites retenues

d :taux de dilution correspondant a la premiére dilution

v : volume étalé sur chaque boite.
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figure 5 : Recherche de Staphylocoques présumés pathogénes

Prise d’essai 30 g du L.C.S. + 60 ml de Tryptone sel
Solution mére S.M.
_____ 107"
lml PN

Ensemencement en surface ° x 10
Incubation a 37°C/24h e x 10

_ . coagulase

Lecture aprés 24h v v

: Catalase Coloration colonie

de Gram +
BCC
Lecture de la coagulase aprés 24h a 37°C 0.5 ml de la suspension
+
Lecture aprés 24h a 37°C 0.5 ml de plasma de lapin

e. Recherche des Salmonelles
Les milieux de culture et le mode opératoire sont donnés par la norme
frangaise NF V08-052-Mai 1997 (7).

- Milieux de culture :

Milieu d’enrichissement : Il s’agit du Bouillon au cystéine Sélénite
(B.S))

Milieu d’isolement : C’est la gélose Hektden qui a été utilisée.
Milieu de purification : Il est représenté par la Gélose Nutritive (G.N)
Milieu d’identification : Méthode rapide (Galerie API-20 E).

- Mode opératoire
La recherche de salmonelles se fait en 4 étapes successives (voir figure 6)

- Mode de calcul :
Rendre les résultats selon le plan a 2 classes c'est-a-dire présence ou
absence dans 25 g de produit.
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Figure 6 : Recherche de salmonelles

Prise d’essai 30g du L.C.S. + 60 ml de Tryptone sel
Solution mére —L—L|— S.M.
Pré-enrichissement | 10

4 37°C/24h

/1 ml (SM)
Enrichissement a 37°C/24h ‘ L— 10 mi(BS)
Isolement sur HEKTOEN
a 37°C/24h

qurification sur GN incubation
a 37°C/24h

Identification 00000000000 Galerie API-20 E
00000000000

f. Dénombrement de la Flore fongique ( F.F.)

Il concerne les levures et les moisissures.

Le milieu utilisé et le mode opératoire font référence a la norme
frangaise NF XP-08-059-octobre 1996 (5) et (23).

Le milieu utilisé pour le dénombrement des levures et des moisissures
est I’ Oxytetracycline Glucose Agar (0.G.A.).

- Mode opératoire (voir figure 7)
Le milieu O.G.A est coulée et refroidie dans les boites de Pétri .

- Ensemencement :
1 ml de dilution 107 est étalé a la surface de la gélose.

- Lalecture :
aprés 5 jours d’incubation a 25°C, on retient les boites contenant
moins de 150 colonies.

- Mode de calcul : Le calcul se fait comme précédemment.
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Figure 7 : Recherche de 1a flore fongique

Prise d’essai 30g du LCS. + 60 ml de Tryptone sel

v

Solution mére SM.
R
Ensemencement en surface 1ml l 1 m+|
- Incubation i 25°C/5j

Lecture aprés Sj

g. Expression des résultats

Les résultats des différents dénombrements sont exprimés par gramme
de lait, sachant que 1 ml de solution est égal a 1/3 g de lait concentré
sucre.
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CHAPITRE 11 : RESULTATS ET DISCUSSION
1. Résu]tats

1.1. Conditions d’entreposage des LCS :

Les Conditions d’entreposage du lait concentré sucré sont
données dans le tableau 1.

Tableau I : Conditions d’entreposage du lait concentré sucré

LOTS MOIS |Température moyenne en °C | Humidité moyenne en%
Mars 21.99 74.9
Avril 2235 774
2 Mai 23.485 79.8
5|2 Juin 24.99 71.5
E, £ Juillet 27.988 78.3
B g Aoiit 28.485 79.985
2 Septembre 28.635 81.65
Troisiéme lot Octobre 29.23 77.6
Source (3).

1.2. Etude du conditionnement et de I’étiquetage

Les résultats de I’étude du conditionnement et de 1I’étiquetage
sont consignés dans le tableau I.

Tableau II : Etude du conditionnement et de I’étiquetage

RESULTATS

Lot
6 mois

8 mois < 1 mois

- 35 boites sont rouillées,
soit 28% des échantillons
(voir figure 8)

- 50 boites sont cabossées
soit 40% des échantillons

facilement délébile

- 20 boites sont rouillées,
soit 16% des échantillons
(voir figure 8)

- 40 boites sont cabossées
soit 32% des échantillons

- date indélébile

1.3. Caractéristiques organeleptiques

pour le lot I, brunitre pour le lot II (voir figures 9 et 10).

- 100 % ne sont ni
cabossées, ni
rouillées

- date indélébile

L’odeur et le golit sont normaux mais la couleur est grisitre
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1.4. Caractéristiques microbiologiques

1.4.1. caractéristiques microbiologiques du 1°" lot

Tableau I1I : Caraétéristiquw microbiologiques du premier lot

N° GERMES RECHERCHES

ECH FMAT| CT | SPP | ASR | F.F. | SALM
LES NORMES (13, 19, 23)
<3.10* | Absence Absence/3g | < 3germes/g <10? germes/g ( Absence
LES RESULTATS
01 2.10° | Absence Absence Absence Absence Absence
02 | 1,5.10° | Absence | Absence Absence Absence Absence
03 INC | Absence | Absence INC 3.10° Absence
04 10° | Absence Absence Absence Absence Absence
05 | 1,8.10° | Absence | Absence INC Absence Absence
06 2.10° ' | Absence Absence Absence Absence Absence
07 | 1,6.10° | Absence | Absence Absence Absence Absence
08 INC Absence Absence Absence Absence Absence
09 1,3.103 Absence | Absence Absence Absence Absence
10 10° Absence Absence Absence Absence Absence
11 10° Absence Absence Absence 60 Absence
12 3.10° | Absence | Absence Absence 1,8.10° Absence
13 70 Absence Absence Absence Absence Absence
14 | 1,3.10° | Absence Absence Absence 2.10° Absence
15 70 Absence Absence Absence Absence Absence
16 60 Absence Absence Absence 60 Absence
17 10° Absence | Absence Absence 60 Absence
18 60 Absence Absence Absence 50 Absence
19 | 1,1.10° | Absence | Absence Absence 60 Absence
20 |2,6.10° | Absence | Absence Absence INC Absence
21 1,6.102 Absence Absence Absence 10 Absence
22 | 1,3.10° | Absence | Absence Absence 60 Absence
23 2.10* | Absence | Absence Absence INC Absence
24 1,3.10z Absence Absence Absence INC Absence
25 | 1,6.10° | Absence Absence Absence 2,1.10° Absence
F.F. : Flore fongique SALM : Salmonelles g : gramme

ECH: Echantillon INC: Incomptable

1.4.1.1. Flore Mésophile Aérobie Totale

Les échantillons 3 et 8 ont un nombre de germes incomptables

Le nombre moyen de germes calculé pour les 23 autres échan-
tillons est de 388 germes/g.. La valeur maximale est 3000 germes/g tandis que
la valeur minimale est de 60 germes/g.



300 germes/g, la valeur minimale est de 50 germes/g.

Tableau IV : Caractéristiques microbiologiques du deuxiéme lot
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1.4.1.2. Flore fongique

La flore fongique est absente dans 11 échantillons. Le niveau
de contamination est supérieur a 100 germes pour 7 échantillons dont 3
incomptables (21°, 23° et 24°). Le niveau moyen de contamination est de
122 germes/g pour les 11 échantillons restants. La valeur maximale est de

1.4.1.3. Les Anaérobies Sulfito-Réducteurs

Pour ce germe, 2 échantillons sont incomptables (3 et 5).

1.4.2. Caractéristiques microbiologiques du 2° lot

N°ECH GERMES RECHERCHES
FMAT | CT SPP ASR F.F. | SALM
LES NORMES (13, 19, 23)
<3.10° |Absence |Absence/3g |<3germes/g |<10’germes/g | Absence
LES RESULTATS

01 63 Absence Absence Absence Absence Absence
02 40 Absence Absence Absence Absence Absence
03 60 Absence Absence Absence Absence Absence
04 2,6.10I Absence Absence Absence Absence Absence
0s 1,1.10° | Absence | Absence Absence Absence Absence
06 36 Absence Absence Absence Absence Absence
07 INC Absence Absence INC 2,6.10% Absence
08 66 Absence | Absence Absence Absence Absence
09 10° Absence | Absence Absence Absence Absence
10 60 Absence | Absence Absence Absence Absence
11 50 Absence Absence Absence Absence Absence
12 66 Absence | Absence Absence Absence Absence
13 36 Absence | Absence Absence 30 Absence
14 30 Absence Absence Absence Absence Absence
15 66 Absence | Absence Absence Absence Absence
16 1,6.10° | Absence | Absence Absence Absence Absence
17 1,83.10z Absence Absence Absence 30 Absence
18 10° Absence Absence Absence 26 Absence
19 2,3.10* | Absence | Absence Absence 33 Absence
20 2.10° | Absence | Absence Absence 30 Absence
21 2,3.10° | Absence | Absence Absence 36 Absence
22 1,6.10° | Absence | Absence Absence Absence Absence
23 1,83.10° | Absence | Absence Absence 30 Absence
24 10° Absence Absence Absence Absence Absence
25 66 Absence | Absence Absence Absence Absence
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1.4.2.1. Flore Mésophile Aérobie Totale

Il comporte un seul échantillon incomptable. Le nombre
moyen de germes est de 124 germes/g pour les 24 échantillons restants. La
valeur maximale est de 360 germes/g par contre la valeur minimale est de
30 germes/g.

1.4.2.2. Flore Fongique

Il y a absence dans 17 échantillons. La contamination est
supérieure a 100 germes dans un seul échantillon. Le nombre moyen de
germes est de 59 germes/g pour les 8 échantillons. La valeur maximale est
de 260 germes/g, la valeur minimale est de 26 germes/g

1.4.2.3. Les Anaérobies Sulfito-Réducteurs

Un seul échantillon est contaminé par les ASR (7°).

1.4.3. Caractéristiques microbiologiques du 3° lot

Tableau V : Caractéristiques microbiologiques du troisiéme lot

N°ECH GERMES RECHERCHES
FMAT | CT | SPP | ASR | FF. | SALM
LES NORMES (13, 19, 23)
<3.10° |Absence |Absence dans3g | <3 germes/g <10°germes/g | Absence
LES RESULTATS

01 43 Absence Absence Absence Absence Absence
02 40 Absence Absence Absence Absence Absence
03 1,3.102 Absence Absence Absence 30 Absence
04 80 Absence Absence Absence 30 Absence
05 36 Absence Absence Absence Absence Absence
06 32 Absence Absence Absence 10° Absence
07 63 Absence Absence Absence Absence Absence
08 43 Absence Absence Absence Absence Absence
09 50 Absence Absence Absence Absence Absence
10 1,1.10° | Absence Absence Absence Absence Absence
11 66 Absence Absence Absence Absence Absence
12 50 Absence Absence Absence Absence Absence
13 60 Absence Absence Absence Absence Absence
14 50 Absence Absence Absence Absence Absence
15 43 Absence Absence Absence Absence Absence
16 36 Absence Absence Absence Absence | Absence
17 30 Absence Absence Absence Absence Absence
18 1,83.10° | Absence Absence Absence 66 Absence
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1.4.3.1. Flore Mésophile Aérobie Totale

Le niveau moyen de contamination pour les 18 échantillons est
de 80 germes/g. La valeur maximale est de 320 germes/g tandis que la
valeur minimale est de 30 germes/g.

1.4.3.2. Flore fongique

Il y a absence dans 14 échantillons soit un nombre moyen de
57 germes/g pour les 4 autres échantillons. La valeur maximale est de 100
germes/g alors quela valeur minimale est de 30 germes/g.

1.4.3.3. Anaérobies Sulfito-Réducteurs , Coliformes

Totaux, Staphylocoques Présumés
Pathogénes et SALMONELLA

On remarque une absence de ces germes dans les échantillons
du lot I1I.
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2. DISCUSSION

2.1. Conditions d’entreposage et qualité du conditionnement

* Nous avons constaté que 28 % des échantillons dans le
17 lot et 16 % dans le 2° lot sont rouillés. Cette rouille résulte de mauvaises
conditions de stockage. Autrement dit, le produit au stade de la
commercialisation est soumis a des températures et des niveaux d’humidité
relative qui ne cessent d’augmenter durant toute la période du stockage sur
le marché (tableau I).

: Pour APLINCOURT et coll. (2), une augmentation de
température de 10°C double la vitesse des réactions chimiques dont font
-partie les réactions de corrosion. Ceci va dans le sens des données fournies
par la littérature (MARSA, 1979 et MERGEY, 1982) qui indique que les
facteurs de multiplication entre les durées de vie a 20°C et celles a 37°C
varient entre 2.6 et 4.3 selon le produit.

Selon OTHENIN et PELLETIER (22), la corrosion peut se
manifester lorsque des métaux sont en contact de solutions conductrices.

Pour BROSSARD et DIONISI (12), 1a corrosion peut résulter
des traitements thermiques trop sévéres de denrées, avant ou aprés leur
conditionnement, ou de la présence d’un volume excessif d’air, donc
I’oxygéne, dans 1’espace libre des boites au moment de leur fermeture.

¢ L’examen des boites a révélé que 40 % des échantillons
sont cabossés dans le 1 lot et 32 % dans le 2° lot. Selon OTHENIN et
PELLETIER (22), le cabossage résulte de manipulations brutales des
boites, soit a 1’usine, soit au cours du transport ou de I’entreposage.

2.2. Qualité organoleptique

La couleur est grisitre pour le premier lot et brunatre pour le
deuxiéme.

Selon VEISSEYRE (24), le changement de la couleur peut
s’expliquer par le surchauffage du lait au moment de la pasteurisation. En
effet, le surchauffage entraine la réaction de MAILLARD. Pour
BOUDIER et LUQUET (10), celle-ci se traduit par un brunissement non
enzymatique et par 1’apparition d’aréme parfois souhaitable (pain d’épice,
malt brin), elles sont souvent causes de la détérioration de la valeur
nutritive ou organoleptique d’un produit (goiit de cuit, de pasteurisation).



22

Globalement, les réactions complexes de MAILLARD
concernant les sucres réducteurs et des substances azotées et donnant des
composés réducteurs.

2.3. Qualité microbiologique

2.3.1. Evolution de la_qualité microbiologique en fonction
des conditions d’entreposage

Les résultats obtenus montrent que la flore augmente d’autant
plus que le produit vieillit (figures 11, 12, 13) : 8 mois pour le 17 lot, 6
mois pour le 2° lot et moins d’un mois pour le 3° lot.

Figure 11 : Evolution de la qualité microbienne
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Pour les 3 lots de Lait concentré sucré, le niveau moyen de
conformité est de 83,33 %, le niveau moyen d’acceptabilité est de 3,33 %
et celui de 1a non conformité est de 13,33 %.

Il faut noter que le niveau de contamination varie en fonction
des types de germes.

2.3.2. Niveaux de contamination par la Flore Mésophile
Aérobie Totale (FMAT)

Le niveau de contamination par cette flore est de loin
inférieure a 3.10" germes par gramme (g), a ’exception de quelques
échantillons dans les 2 premiers lots ,qui sont incomptables, comme le
montre la figure suivante.
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Figure 12 : Niveaux de contamination en % pour la FM.A.T
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Le niveau moyen de non conformité pour nos 3 lots est de
4.41%, tandis que DIEYE (14) a trouvé 24 %, soit 6 fois plus que nos
résultats.

Selon BOURGEOIS et LEVEAU (11), cette flore regroupe
des bactéries « test d’hygiéne » dont la présence, parfois a un taux éleve,
peut s’expliquer soit par :

* Une mauvaise hygiéne des matiéres premiéres ;
* Une mauvaise conservation du produit ;

* Une mauvaise manipulation ;

* L’inefficacité des procédés de traitement.

Pour VEISSEYRE (24), cette présence est imputable a des
fautes d’hygiéne au cours de la fabrication, notamment au niveau du
personnel.

2.3.3. Niveaux de contamination par la Flore fongique

Le niveau de contamination par la Flore fongique est
relativement élevé en particulier pour le premier lot (voir figure 13).
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Figure 13 : Niveaux de contamination en % pour la Flore fongique
96 D4

100

Niveau de contamination en
%

1 2 3
B Conforme B Acceptable H Non conforme

Le niveau moyen de non conformité relevé pour nos 3 lots est
de 11.76 % alors que DIEYE (14) et NDIAYE (21) ont trouvé
respectivement 9 % et 1.9 %.

Pour VEISSEYRE (24), la contamination par la Flore
fongique peut avoir lieu au cours du remplissage de la boite ou provenir de
conditionnement mal lavés et mal désinfectés.

Le sucre utilisé dans la fabrication du lait concentré sucré peut
étre une source de contamination par les moisissures, les levures osmophiles
et les bactéries sporulantes, dont certaines ont une thermorésistance trés
élevée. (ICMSF (20)).

2.3.4. Niveaux de contamination par les Anaérobies
Sulfito-Réducteurs (ASR)

Ces bactéries sont présentes dans les deux premiers lots .

Le niveau moyen de non conformité pour les 3 lots étudiés est
de 4.41 %, alors que pour DIEYE (14), il est de 2%, c’est-a-dire 2 fois
moins que nos résultats.

Selon VEISSEYRE (24), la présence des ASR peut
s’expliquer par les manipulations aprés le traitement thermique, notamment
lors du conditionnement.
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2.3.5. Niveaux de contamination par les Coliformes totaux,
Staphylocoques Présumés Pathogénes ( S.P.P)

Ces bactéries sont absentes dans nos 3 lots. Les staphylocoques
rencontrés dans quelques échantillons sont coagulase négative. En revanche
DIEYE (14) a trouvé un taux de contamination de 2 %.

2.3.6. Niveau de contamination par Salmonella

Cette bactérie n’a pas été retrouvée dans le lait concentré sucré
étudié, aussi bien par les autres que par nous-méme.

2.3.7. Niveaux moyens globaux de contamination du LCS

La figure 14 montre les niveaux moyens globaux de
contamination obtenus par différents auteurs.

Figure 14 : Niveaux moyens globaux de contamination du LCS
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- DIEYE (91-92) (1 : Stade de la commercialisation) (14).
- NDIAYE (93-94) (2 : Stade de la production) (21).
- NOS RESULTATS (3 : Stade de la commercialisation).

DIEYE (14) a trouvé un taux moyen de non conformité de 27 %,
soit 2 fois plus que nous (13 %). Par contre nos résultats sont 6 fois supérieurs
a ceux de NDIAYE (21) qui a trouvé 1.9 % de non conformité. Ces résultats
prouvent que la contamination, au stade de la commercialisation, est bien réelle
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CONCLUSION GENERALE

La présente étude avait pour but d’évaluer la conformité du
Lait concentré sucré aux dispositions réglementaires, notamment celles
relatives aux normes sénégalaises et frangaises.

Notre travail a consisté a rechercher les germes pathogénes et
d’altération dans le lait concentré sucré, aprés une étude de conditions
d’entreposage, du conditionnement et de I’étiquetage, et des examens
organoleptiques. Il a porté sur 3 lots fabriqués a des périodes différentes.

L’¢étude du conditionnement a montré la présence de boites
rouillées et cabossées ; ’examen de I’étiquetage a révélé un défaut de
(jet d’encre). Ceci peut aider les vendeurs a tricher facilement. Les
examens organoleptiques ont montré que la couleur change, avant méme
que le produit n’atteigne la date de péremption, comme c’est le cas du
deuxiéme lot.

Les analyses microbiologiques quant a elles ont donné les
résultats suivants :

moyenne de conformité = 83%
moyenne d’acceptabilité = 4%
moyenne de non conformité = 13%.

Le niveau de contamination par la flore pathogéne est faible,
avec les Anaérobies sulfito-réducteurs qui sont présents :
- dans deux échantillons du premier lot, soit un taux de
contamination de 8 % ;
- dans un seul du deuxiéme lot, soit un taux de contamina-
tionde 4 % :
- ces bactéries sont absentes dans le troisiéme lot.
Les Coliformes totaux, les Staphylocoques présumés pathogénes, et les
Salmonelles sont absents dans tous les lots.

Par contre le taux de contamination par la flore d’altération est
relativement élevée. En effet 1a flore mésophile aérobie totale a rendu non
conforme :

- 8 % des échantillons du lot I ;
- 4 % des échantillons du lot II.
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Pour la Flore fongique :
- 28 % des échantillons sont non conformes et 4 % sont acceptables pour
le lot1;
- 4% des échantillons sont non conformes pour le lot IT ;
- 6 % sont acceptables pour le lot II1.

Le niveau de contamination élevé est lié aux mauvaises
conditions de stockage sur le marché, ce qui affecte le conditionnement
notamment par la présence de rouille.

Le niveau de non conformité relativement élevé, doit inciter le
fabricant et le service d’hygiéne a renforcer le suivi des produits en vue
- d’assurer la qualité du Lait concentré sucré et une meilleure protection de
la santé publique. Pour cela, il est indispensable, voire, obligatoire, de
prendre des mesures adéquates qui impliquent :

1) Un suivi du comportement du personnel a D’intérieur de
Pusine.

2) Une bonne pratique de stockage et de distribution.
3) Un suivi du produit jusqu’a la consommation par une
collaboration rigoureuse entre les fabricants et les services de

contréle (en particulier, le service d’hygiéne).

4) Une collaboration entre services de contréle et institutions de
recherche (Université, Laboratoires, Ecoles...).

5) Imprimer la date d’une fagon indélébile.
6) Eduquer le public qui doit exiger la qualité.

7) Prendre des sanctions contre les commergants qui gardent et
vendent les produits périmés.
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