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INTRODUCTION

Les laits fermentés de type yaourt sont connus depuis une époque trés lointaine
en Asie centrale, dans les pays méditerranéens et dans la plupart des régions
d’¢élevage, ou ils constituent un mode de protection et de conservation du lait.

Longtemps restés traditionnels, les yaourts connaissent depuis quelques années
un développement considérable grace d’une part, a leurs qualités nutritionnelles,
gustatives et rafraichissantes ; d’autre part 4 la mise en ceuvre de procédés de
fabrication, de conservation et de distribution . L’attrait de ces yaourts est
renforcé par leur diversité (nature, aux fruits, aromatisé, ferme ou brassé).

Au Sénégal, le respect des regles d’hygiene et I’obtention de produit de bonne
qualité s’averent de plus en plus nécessaire en raison de la concurrence
internationale et des normes rigoureuses mises en place par les pouvoirs publics.

Les conditions d’entreposage des yaourts lors de la vente et un étiquetage
défectueux pourraient entrainer une perte de qualité et des risques pour la santé
du consommateur.

C’est pour contribuer a P’amélioration de la qualité des yaourts et la
protection des consommateurs que nous avons choisi de traiter du sujet
suivant :

« CONTRIBUTION A L’ETUDE DE LA CONFORMITE DE
L’ETIQUETAGE ET DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE DES
YAOURTS COMMERCIALISES SUR LE MARCHE

DAKAROIS ».

Notre travail comprend trois (3) parties :

- la premiére partie est une synthese bibliographique relative du yaourt ;

- la deuxiéme partie expose le matériel et les méthodes utilisés pour
réaliser les analyses microbiologiques ;

- la troisieme partie rapporte les résultats et leur discussion.



Permiere partie : Synthése bibliographique -

CHAPITRE]1I : le Yaourt

1. Définition

Selon la FAO/OMS (4), le yaourt est un lait coagulé obtenu par la fermentation
lactique acide due a Lactobacillus bulgaricus et Streptococcus thermophilus du
lait pasteurisé ou concentré avec ou sans addition de lait en poudre, les micro-
organismes du produit final doivent étre viables et abondants .

Selon la légistation frangaise: « La dénomination yaourt ou yoghourt est
réservée au lait fermenté obtenu, selon les usages loyaux et constants, par le
développement des seules bactéries lactiques, Lactobacillus bulgaricus et
Streptoccoccus thermophilus, qui doivent étre ensemencées simultanément et se
trouver vivantes dans le produit mis en vente. La quantité d’acide lactique libre
ne doit pas étre inférieure a 0,8g/100g lors de la vente au consommateur « article
8 du décret 63-695 ». (8)

2. Importance du Yaourt

La transformation du lait en yaourt répond a plusieurs objectifs (1)
- assurer la conservation des propriétés nutritionnelles du lait
utilisé ;
- éliminer les micro-organismes pathogénes et d’altération ;
- augmenter la digestibilité du lait et sa valeur biologique .

Les yaourts favorisent un bon équilibre de la flore intestinale chez I’enfant . Ils
préviennent I’obésité et I’hyperlipoprotéinémie, contribuent & la guérison des
maladies intestinales et conferent la longévité a ses consommateurs.

Les ferments lactiques du yaourt se sont montrés capables de dégrader les
nitrosomes : substances hautement cancérigenes.

En outre des travaux récents suggerent que le yaourt serait plus efficace que le
lait pour maintenir une cholestérolémie basse et une stimulation plus importante
de la fonction immunitaire.



3. Technologie du yaourt (voir diagramme page 4)

Avant d’aborder la fabrication du yaourt, il convient de préciser qu’on
distingue 2 types de yaourts principalement :

- les yaourts dits traditionnels, fermes ou étuvés dont la fermentation
a lieu en pots ;

- les yaourts a caillé brassé ou yaourts brassés plus liquides dont la
fermentation a lieu en cuve avant le conditionnement: ce sont
généralement des yaourts.

Il y a aussi le yaourt a boire ; il s’agit d’un yaourt qui se différencie du brassé
par son état liquide qui 1’assimile & une boisson ; sa fluidité est obtenue d’une
part par un brassage intense et d’autre part par une diminution de la teneur en
matiere seche.

4. Microbiologie des ferments lactiques

Ce sont des micro-organismes procaryotes, hétérotrophes et chimio-
organotrophes relativement hétérogenes du point de vue morphologique et
physiologique .

Elles produisent des substances inhibitrices et antiobitiques telles que la nisine
la «diplococcine » et «I’acidophiline » qui sélectionnent les bactéries non
lactiques au profit des bactéries lactiques. Leur intérét technologique découle de
cette propriété. (voir tableau I — page 5)



Figure 7: DIAGRAMME DE FABRICATION DU YAOURT
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Tableau I : CARACTERES MICROBIOLOGIQUES DES F ERMENTS

LACTIQUES

Morphologie

Température de

croissance

Aptitude
fermentaire

Observations

Streptococcus
thermophilus

Cellules
sphériques
ou ovoides
en longues
chaines (0,7
2 0,9mm de
diametre)

-37°a40°C

Thermorésistant
a 65°C pendant

30 minutes

- Dégrade le
saccharose

- acidité < 90°D
- Homo
fermentaire
Thermophiles

i

- pH optimal
6,5

- Trés
sensible

au sel

- écologie :
laits et
produits
laitiers
-Caséolytique

Cellules en
batonnet de
0,541 mm
de long en
couple en
chainettes

45 a 50°C

- Ne dégrade pas

par le

saccaharose

- Acidité juqu’a

300°D

Homofermentaire
thermophile

-pH optimal
5,5

-Ne se
développe pas
en présence
de 2% de
Nacl

- écologie :
laits et
produits
laitiers

protéoltytique

Source (11



CHAPITRE 2 : Caractéristique des yaourts

1. Caractéres normaux
Un bon yaourt doit présenter les caractéres indiqués dans le tableau suivant :

Tableau II : CARACTERES NORMAUX DES YAOURTS

Caracteéres

Organoleptiques

aun caillé blanc jaunitre ferme, poreux fiable a
synérese lente ou absente

. homogeéne (pas d’impureté)

. une texture onctueuse (absence de grumeaux)
. une odeur peu accentuée _

. une saveur douce a faible acidité

Composition

Source (2) et (10)

Physico-Chimiques

. Pas de soustraction d’éléments constitutifs du
lait mis en
ceuvre
. Pas d’incorporation de stabilisateurs (farine ou
gomme)
. Pas de post-thermisation
. Absence de tout produit étranger a I’exception
de:
sucre
- colorants naturels autorisés
- aromes naturels autorisés
(abricot-banane-ananas-fraise-
frambroise-
cerise-poire-prune)
- pulpes, jus de fruits, frite, miel et
confiture

. Acide lactique libre: supérieure a 0,8¢ pour
100g

. Faible acidité (80-100°D) soit environ pH 4
.Température toujours inférieure a 6°C
maximum



Les mentions de I’étiquetage des yaourts (16)

L’étiquetage est un texte écrit imprimé ou toute représentation graphique qui
figure sur 1’étiquette, accompagnant le produit ou placé a proximité de celui-ci
pour en promouvoir la vente .Elle renseigne le consommateur et le vendeur sur

le produit.

Les mentions suivantes doivent étre port€ées de maniere apparente et lisible sur
I’étiquette des yaourts nature :

la dénomination de vente : exemple : « yaourt » ou « yoghourt » ;
le nom ou la raison sociale et I’adresse de la personne physique ou
morale responsable de la fabrication de la marchandise ;

la contenance en centilitres ou indication de la masse nette ;

la mention « tenir au frais » ;

le numéro d’identification ;

le marquage de la date limite de consommation (clair et précis) sur
les récipients contenant le yaourt. Elle est de 3 semaines environ
apres la fabrication .

Pour les yaourts aromatisés; en plus des mentions indiquées ci-dessus
d’autres mentions devront étre portées sur 1’étiquette a savoir :

La matiére aromatique utilisée exemple : « arOme citron » ;
Les colorants utilisés ;
« sucre » s’1l y a addition de sucre.

Pour les yaourts aux fruits, les mentions suivantes sont ajoutées a celles des
yaourts nature.

La proportion moyenne de fruits contenus dans le produit ;
Le conservateur contenu dans les fruits |
Les colorants utilisés .

L’étiquetage des yaourts groupés

les pots de yaourts doivent porter toutes les mentions obligatoires ;
L’emballage qui entoure les pots doit porter obligatoirement les
mentions indiquées ci-dessus; en plus cet emballage devra
¢galement porter le nombre et les types de yaourts contenus dans le
conditionnement ; le mélange est interdit.



2 Caractéres anormaux des vaourts =

Tableau IV : PRINCIPAUX CARACTERES ANORMAUX

ANOMALIES

CAUSES

DEFAUTS

ORGANOLEPTIQUES

1. Apparence
.Décantation, synérése

. Production de gaz ou colonies

2. Texture
. Manque de fermeté
. Trop liquide, filant

. Texture granuleuse, sableuse

3. Golt
. Amertume
. Levuré, fruité, de moisi
. Plat, manque d’acidité

. Oxydé , de cuit, de briilon
ALTERATIONS

. Bombage, putréfaction
. Rancidité

DEFAUTS SUR
L’ETIQUETTE

Source (10)

. Sur ou post-acidification, faible
refroidissement
. Agitation trop poussée

. Contamination par les levures ou
refroidissement

. Faible ensemencement, mauvaise
incubation

. Mauvais ferment, brassage trop violent
. Mauvaise incubation

. Chauffage trop important
. Mauvais brassage

. Longue conservation, forte protéolyse

. Contamination par les levures et
moisissures

. Mauvaises activités des levains

. Taux d’incubation trop faible

. Traitement thermique séveére

. Défauts d’étanchéité : contamination
. Contamination par lipolyse, longue
conservation

.Omission de mentions obligatoires

. Entreposage a température supérieure a
6°C




Tableau III : CRITERES MICROBIOLOGIQUES DES YAOURTS

Micro-organismes

Nombre de germes par gramme de
yaourt

Lactobacillus bulgaricus et
Streptococcus thermophilus

Supérieur ou égale a 10°

Levures et Moisissures

Inférieur ou égale a 100

Coliformes thermotolérants

Inférieur ou égale a 1

Staphylocoques présumés
pathogénes

Absence

Anaérobies-sulfito réducteurs

Source (8)

Absence
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Deuxieme partie : Matériel et Méthodes

CHAPITRE 1: Matériel

1. Produits a analyser

I1 s’agit de 100 échantillons, soit 500 pots de yaourts de 3 marques différentes.
Le prélevement est effectué au niveau des points de vente : Supermarchés et
boutiques du centre ville de Grand-Dakar et de la Sicap.

2. Matériel de prélévement
Le matériel de prélevement comprend :
- une glaciere dans laquelle sont placés les échantillons ;
- trois a quatre carboglaces congelés pour maintenir le froid ;
- un thermometre pour la température d’exposition .

3. Matériel d’analyse microbiologique
Il s’agit du matériel habituel des laboratoires de microbiologie alimentaire.
Les milieux de culture, diluants et réactifs chimiques sont abordés dans les

méthodes d’analyse microbiologique.

CHAPITRE 2 : Méthodes

1. Enquétes :
Les enquétes (de nombre 2001 janvier 2002) ont porté sur I’étiquetage des
yaourts et sur leur température d’entreposage. Apres un stage d’un mois
(septembre 2001) au laboratoire d’HIDAOA de I’EISMV, la premiére partie de
I’enquéte a consisté a se documenter sur la bibliographie et sur les normes
d’étiquetage et d’entreposage des yaourts.
La deuxiéme partie a consisté a se rendre dans les lieux de vente pour :

- observer et noter les conditions d’entreposage des yaourts aux
températures indiquées ;

- énumérer et noter toutes les mentions de 1’étiquette des yaourts afin
de les comparer par la suite aux textes réglementaires .

La recherche documentaire nous a conduit aussi a I’Institut Sénégalais de
Normalisation (ISN) ou on a consulté 1’avant projet de norme sénégalaise : le
yaourt. (16)



11

2. Méthodes d’analyses microbiologiques
2-1. Préparation du matériel de travail

Avant d’étre utilisé¢ le matériel de laboratoire doit étre propre voire stérile en
microbiologie alimentaire .
Pour la préparation de la verrerie et du matériel métallique nous avons utilisé la
méthode suivante :
- Autoclave du matériel souillé a 121°C pendant 30 minutes ;
- Nettoyage manuel ;
- Trempage et lavage en eau savonneuse ;
- Trempage successif en eau acidulée et en eau distillée avec un
ringage
intermédiaire a 1’eau de robinet ;
- Egouttage et séchage ;
- Stérilisation au four Pasteur pendant 30 minutes ;
Les milieux de culture sont stérilisés a I’autoclave ou sont dissouts par ébullition
suivant les recommandations lues sur 1’étiquette.

2.2 Préparation des échantillons

Tous les échantillons étudiés ont subi un traitement permettant d’obtenir les
dilutions décimales selon la norme : NF VOS8. 010 de Mars 1996. (7)
Dés ’arrivée des échantillons au laboratoire, les unités représentant 1’échantillon
sont ouvertes, puis mélangées dans un pot. Apres homogénéisation, 25 ml sont
prélevés et dilués dans un flacon contenant 225 ml d’eau peptonée tamponnée
(EPT) servant de diluant. Puis ’ensemble est homogénéisé et laissé au repos
pendant une vingtaine de minutes pour assurer la vérification des micro-
organismes. Cette premiére dilution constitue la suspension-mere (SM) a 10™.
En prélevant :
- Iml de 1a SM qu’on ajoute & 9ml &’EPT contenus dans un tube, on
réalise la dilution 107,
- 1 ml de ce tube (10%) qu’on ajoute 4 9 ml d’EPT contenus dans un
autre tube, on réalise la dilution 107,
Ainsi de suite on réalise des dilutions : 10*; 10°;10°; 107,



Figure 2 : Préparation de la solution meére et des dilutions

v 25ml |
225ml,|
d’EPT
homogénéisation échantillon
Repos pendant 20 mn de yaourt
1ml 1ml 1ml 1ml 1ml 1ml
9ml 9ml
At d’EPT d’EPT
SM: 10" 102 107 10" 10°  10°

2-3 Recherche et dénombrement de la flore lactique

a — Lactobacillus bulgaricus

12

Le milieu sélectif utilisé est la gélose de MAN, ROGOSA et SHARPE
(M.R.S.) . Elle est fondue et refroidie, puis coulée dans des boites vides. Apres
solidification, la gélose est ensemencée en surface par 0,Iml de chacune des

dilutions de 10* 4 107 ; ’étalement se fait & 1’aide d’un étaleur en verre stérile.
Une deuxiéme couche y est coulée pour diminuer la tension de 1’oxygene.

L’incubation, a étuve 30°C pendant 24 a 48 h, se fait a boites renversées pour

éviter la confluence des colonies superficielles.

Les colonies de lactobacilles sont rondes souvent lenticulaires de 1 a 3 mm de

diamétre suivant leur nombre .
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Figure 3 : Recherche des Lactobacillus bulgaricus

Dilutions

10 107

lO,lml l 0,1ml lO 1ml lO 1ml
Ensemencement Q Q O Q
MRS MRS MRS MRS

Incubation : étuve 30°C pendant 24 4 48 h.

Lecture : colonies blanches rondes souvent lenticulaires

Mode de calcul : le calcul du nombre de lactobacilles par gramme de yaourt est
obtenu a I’aide de la formule suivante

Cl + C2

Nombre

V(n1+0,1n2) d

C1 et C2 =nombre de colonies des 2 boites successives comptées

V = Volume de dilution utilisé (soit 0,1 ml ou Iml) ;

n; = nombre de boites de pétri comptées pour la premiere dilution ;

n, = nombre de boites de pétri comptées pour la deuxiéme dilution ;

d = facteur de dilution a partir de laquelle le premier comptage a été fait .

b) Streptococcus thermophilus :

Le mode opératoire est le méme que pour les Lactobacilles.

Ici le milieu sélectif est la gélose M;;. L’incubation se fait a 1’étuve 37°C
"pendant 18 a 24 heures. Les colonies sont lenticulaires avec 1 a3 2 mm de
diametre.
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2-4 Recherches et dénombrement de 1a flore d’altération
a) Recherche des Coliformes fécaux :

L’isolement se fait sur gélose lactosée violet cristal, au rouge neutre a la bile (V
R B L). Pour chaque dilution décimale 10" et102, 1 ml est transféré dans des
boites de pétri. On coule ensuite 12 & 15 ml de gélose au VRBL fondue et
refroidie. Ensuite on agite puis on laisse solidifier les boites; apres
solidification une 2° couche est coulée dans les boites ; aprés solidification, les
boites, renversées sont placées dans 1’é¢tude 44°C pendant 24 a 48 h. Les
colonies suspectes sont rouges ou violettes

Figure 4 : Recherche des coliformes fécaux (Coliformes thermotolérants)

Dilutions
10" 10
llml l 1ml
Ensemencement
Incubation : Etuve 44°C ; 24 a 48 h.
Lecture . Colonies rouges ou violettes

Mode de calcul :  C’est le méme pour lactobacilles

b)Recherche des Levures et Moisissures :

Le milieu utilisé est I’Oxytétracycline Glucose Agar (O.G.A). Cette gélose a la
particularit¢ d’inhiber les bactéries grice a un antibiotique présent dans sa
composition : 1’oxytétracycline. On coule 10 ml de gélose OGA dans les boites
et on laisse solidifier ; ensuite on ensemence avec 0,1 ml des dilutions 10" et
10 puis apres étalement on incube a température de 20 4 30°C pendant 3 jours,
avec cependant une observation quotidienne.
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Figure 5: Recherche des levures et moisissures

Dilutions

l 0,iml l 0,1ml
Ensemencement

Incubation : - Etuve 30°C ; 48 a 72h avec observation quotidienne
Lecture :- Colonies rondes, a contours réguliers pigmentés d’aspect velouté
Mode de calcul : - C’est le méme que pour le Lactobacilles

2.5 Dénombrement de la flore pathogéne

a) les Anaérobies Sulfito — Réducteurs (ASR) :
L’isolement des anaérobies sulfito-réducteurs se fait sur un milieu sélectif:
Trypticase Sulfite Néomycine (TSN). Deux tubes contenant 10 ml de TSN sont
ensemencés 4 partir des dilutions 10 et 107 prélevés a ’aide d’une pipette. Ces
tubes sont incubés a 46°C pendant 24 heures ; les colonies suspectes sont noires

Figure 6 : Recherche des anaérobies sulfito-réducteurs

Dilutions :

10 102
l 0,1ml l 0,1ml
Ensemencement :
10ml 10ml
de TSN de TSN

Incubation : 46°C/ 24 h
Lecture: colonies noires
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b) les staphylocoques présumés pathogenes

Le milieu de culture de choix employé est le BAIRD-PARKER (BP),additionné
d’un mélange de jaune d’ceuf et de tellurite de potassium.

La gélose BP fondue puis refroidie est coulée dans des boites de pétri qui
contiennent du tellurite de potassium et du jaune d’ceuf .

A P’aide d’un étaleur en verre stérile, 0,1 ml de dilution est étalé a la surface.

Les boites sont placées en incubation dans une étuve a 37°C. Une premiére
lecture est faite a 24 h, une seconde a 48h.

Les colonies suspectes de staphylocoques sont noires, brillantes, bombées,
entourées d’un halo d’éclaircissement. Pour 1’identification on réalise :

le test de catalase : une colonie suspecte prélevée a 1’oése est déposée sur une
goutte d’eau oxygénée posée sur une lame. S’il y a dégagement de bulle de gaz
le test est positif (+).

le test de la coagulase: Des .colonies caractéristiques sont préleveés et
ensemencées dans des tubes contenant un bouillon de culture en 1’occurrence ici,
le bouillon ceeur-cervelle (B.C.C) ;ces tubes sont incubés pendant 12 4 24 h a
37°C. 0,5 ml de la culture obtenue est mélangée ensuite a 0,5ml de plasma de
lapin dans un tube a hémolyse stérile. Ces tubes sont incubés pendant 24 h a
37°C. Laréaction positive est observée lorsque le plasma se coagule (+).

Les Staphylocoques présumés pathogénes sont : catalase (+) et coagulase (+).

Figure 7 : Recherche des Staphylocoques présumés pathogénes

Dilutions : % —%7

10 1 10 2
0,1ml 0,1ml
Ensemencement :
BP
N——
Incubation : 37°C/48 h.
Lecture : Colonies noires brillantes et bombées

Mode de calcul : C’est le méme que pour les lactobicilles

2-6 Expression des résultats (8)

Les résultats des différents dénombrements sont exprimés en nombre de germe
par gramme de yaourt.
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Troisiéme partie < Résultats - Discussion

CHAPITRE 1: Résultats

1. Résultats de I’enquéte :
1. 1 Température d’entreposage :

Les résultats constituent un résumé des renseignements fournis mais surtout de
nos propres observations sur les lieux de vente.

Sur les cent points de vente ciblés on a trouvé que :

. 49% de ces lieux ne respectent pas les normes d’exposition : température
d’entreposage supérieure a 6°C ;
.61% des lieux sont conformes a la norme .

1. 2 Etiquetage des yaourts

Trois types de yaourt ont €té rencontrés sur le marché : yaourt nature, aux fruits
et aromatis¢. Quinze marques ont fait 1’objet de I’enquéte et les résultats sont
regroup€s sur le tableau V.,

. 90% des yaourts importés ont une étiquette en papier collée sur le
conditionnement ;

. 100% des yaourts locaux ont une étiquette directe sur le conditionnement.

2. Résultats des analyses microbiologiques

Ces résultats sont regroupés et consignés dans les tableaux : VI, VII, VIII, IX et
X . Pages 19 et 20.
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Tableau V : SYNTHESE DES RESULTATS DE L’ENQUETE SUR L’ETIQUETAGE DES YAOURTS

MENTIONS DE L’ETIQUETTE

Nom et
Adresse

Dénomination
de vente

Numéro
d’identification

Contenance
en cl ouen

gr

« tenir
au
frais »

Composition
exacte

Date
limite
de
vente

Colorants

Conservateurs
des fruits

10(+)

10(+)

10(+)

8(+)
2(-)

8(+)
209

10(+)

10(+)

Yaourt
aux fruits

13(+)
2(-)

12(+)
3()

Yaourt
aromatisé

e (+) présent sur I’étiquette
e (-) absent sur I’étiquette

15(+)

14(+)
1(-)
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Tableau VI : RESULTATS DE LA FLORE LACTIQUE EN NOMBRE
PAR GRAMME DE YAOURT

Nombre de Yaourt Yaourt Yaourt
germes/gramme A B C
Maximum 4,3.10° 12,5.10° 63.10°

| Moyen 2,5.10° 4.10° 25.10° |
Minimum 1,005.10° 1,0510° 13,10°

Tableau VII: NIVEAU DE CONTAMINATION DES 3 MARQUES
DE YAOURTS PAR LES LEVURES ET MOISISSURES

Niveau de Yaourt Yaourt Yaourt
contanimation A B C
germes/gramme

250 219 0,46
56,6 31,77 0,46
0 0 0

Pourcentage de 85% 60% 16%
contamination

Tableau VIII : NIVEAU DE CONTAMINATION DES 3 MARQUES
DE YAOURTSPAR LES COLIFORMES
THERMOTOLERANTS

Niveau de Yaourt Yaourt Yaourt
contanimation A
germes/gramme
Maximum 7

1

Moyen
Minimum 0
Pourcentage

de contamination
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Tableau IX: NIVEAU DE CONTAMINATION DES 3 MARQUES
DE YAOURTS PAR LES ANAEROBIES SULFITO-
REDUCTEURS

Niveau de Yaourt
contanimation A
germes/gramme

Yaourt

Yaourt

Incomptable

0,2

0

Tableaux X : NIVEAU DE CONTAMINATION DES 3 MARQUES

DE YAOURTS PAR LES STAPHYLOCOQUES

PRESUMES PATHOGENES
Niveau de Yaourt Yaourt Yaourt
contanimation A B C
germes/gramme
Maximum 0 3 0
Moyen 0 0,28 0
Minimum 0 0 0
Pourcentage 0% 8,5% 0%
de contamination




21

CHAPITRE 2 : DISCUSSION

2.1. Enquéte
a) température d’enteprosage

On a constaté que 49% des lieux visités ne respectent les normes d’entreprosage.
C’est le cas de la majeure partie des boutiques de quartier. Ce non respect de la
norme température est due généralement a :

- des coupures fréquentes d’électricité au moment de 1’enquéte ;

- I’absence de source électrique indépendante : groupe électrogeéne ;

- de mauvaises habitudes des boutiquiers qui débranchent la nuit leur

réfrigérateur pour économiser le courant.
Par contre les supermarchés et certaines boutiques ont des sources
indépendantes d’électricité et sont conformes a la norme. La vérification de la
température d’entreposage des rayons est quotidienne. Généralement elles ont
un spécialiste qui gére les produits trés sensibles comme le yaourt.
Les services de controle devraient exiger que les produits sensibies aient leur
propre réfrigérateur car les boutiquiers les stockent souvent dans un méme
congélateur.

b) Etiquetage des yaourts

Comme le montre le tableau V la plupart des mentions obligatoires exigées par
I’Institut Sénégalais de Normalisation figurent sur les étiquettes des yaourts.

90% des yaourts importés ont une étiquette en papier collée sur le
conditionnement
.100% des yaourts locaux ont une étiquette directe sur le conditionnement
L’étiquetage direct sur le conditionnement est plus avantageux car, il n’y a pas
risque de perte d’étiquette.

Les omissions d’étiquetage rencontrées sont :
Pour la marque B « contenance en gr ou cl » de méme que la mention « tenir
au frais » n’existe pas sur 1’étiquette.

La date limite de vente est en générale incompléte : on met rarement 1’année : ce
qui conduit surtout en fin d’année a des incompréhensions entre contrdleurs,
vendeurs et acheteurs.

Des yaourts & date limite de vente dépassée ont été trouvés parmi les produits
importés, trop chers qui ne trouvent pas d’acheteurs. Iis ont été mis a 1’écart et
on réduit souvent les prix.
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Pour les yaourts aux fruits, il y a omission des mentions telle que «le
conservateur contenu dans les fruits » et « colorants utilisés » .

De méme ’emballage des yaourts groupés des marques A et B ne porte pas les
différentes mentions obligatoires.

Samuel HAKIZIMANA (14) a trouvé ces mémes omissions sur 1’étiquette des
produits alimentaires en général.

On a rencontré sur le marché des yaourts dits pasteurisés : ce sont des produits
importés ; ils ne répondent pas a la réglementation qui stipule qu’un yaourt doit
contenir des germes lactiques vivants.

2 .2 Analyse microbiologique
2.1.1- La flore lactique

Le nombre moyen de germe lactique par gramme de yaourt est de 2,5.10° pour
la marque A, 4.10° germes pour la marque B et 25.10° pour la marque C.

Ces résultats sont conformes aux normes (tableau III), les yaourts analysés sont
bien vivants.

Le nombre de germe lactique de ces yaourts est largement supérieur a celui des
laits caillés industriels. SEMASAKA (14) et DIENG (1) ont trouvé
respectivement 15.10° et 10° germes par gramme.

La différence en nombre de germes lactiques entre les différentes marques de
yaourt peut s’expliquer par :

- le choix du levain variable en fonction des fabricants ;

- de la quantité de levains ensemencés ;

- par le froid qui doit étre maintenu jusqu’au consommateur pour la
survie de ces especes.

Tout au début de 1’ensemencement, le pH du lait est favorable au
développement des streptocoques. Plus 1’acidité augmente, le pH devient
favorable aux Lactobcilles. Ces deux espéces sont symbiotiques et leur nombre
diminue au fur et a mesure que le yaourt vieillit.



2.2.2 La Flore d’altération
a) La flore fongique : Levures et moisissures

La flore est incriminée dans les altérations des caractéres organoleptiques des
yaourts.

Les trois yaourts analysés sont contaminés par les Levures et Moisissures a des
niveaux moyens variables : (voir tableau VII.)

On a trouvé 55% de contamination alors que FARIDA (3) en Egypte et
PISSANG (19) au Togo ont trouvé respectivement 70% et 60%.

Donc nos résultats confirment la thése de la présence fréquente de la flore
fongique dans les laits fermentés en général.

Les Levures et Moisissures ont un pH optimal situé entre 4,5 et 6,5 ; elles
peuvent parfaitement se développer dans le yaourt et y provoquer des
altérations.

Selon DIENG (1) les Moisissures ne sont pas génées par l’acidité et le
saccharose et le lactose résiduel constituent pour eux une source d’énergie.

La flore fongique provient de mauvaises conditions d’hygi¢ne (lors de la
manipulation, de la vente et 1’air ambiant).

Une pasteurisation inefficace ou incompléte de méme qu’une défection de la
chaine de froid, ainsi qu’une mauvaise fermeture des boites sont autant de
facteurs favorables a leur développement.

¢) Les coliformes thermotolérants
Ces bactéries sont absentes pour les marques B et C; ils sont retrouvés dans
31% de la marque A avec un niveau moyen d’un germe par gramme et 10% de

ces yaourts sont non conformes.

HAMZA (9) a trouvé 12,5% de non conformité et attribue cette contamination a
une défaillance technologique.

L’apport de levain aprés la pasteurisation, la température d’entreposage et la
durée de vie des yaourts sont des sources de contamination.
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2.2.3 La Flore pathogéne
a) Les Anaérobies Sulfito-Réducteurs

Ces bactéries sont présentes sur les yaourts A et B avec un niveau moyen
respectif de 0,2 et 0,17 germes par gramme.

Seuls 4% des échantillons sont contaminés. Les pH des yaourts constituent des
conditions dysgénésiques a leur développement.

Leur présence peut s’expliquer par une contamination initiale, soit par 1’apport
de levain apres cette pasteurisation, soit par les contacts, la poussiere ou ’eau
utilisée.

b) Les Staphylocoques présumés pathogenes

Seuls trois échantillons de la marque A ont été contaminés . Les staphylocoques
rencontrés sont coagulase et catalase négatives .Leur présence dans le yaourt est
liée 4 la résistance de ces germes au pH acide.

HAMZA (9) a montré que Staphylococcus aureus peut survivre et évoluer dans
I’Iben ( fermenté Marocain), il a trouvé un niveau moyen de contamination de 2
germes par gramme.

Cette faible contamination est attribuée a 1’antagonisme entre bactéries lactiques
et les staphylocoques.

SEYDI et NDIAYE (17) proposent que des études plus poussées soient
entreprises pour déterminer avec certitude le mécanisme d’inhibition.
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CONCLUSION GENERALE

La croissance démographique galopante de la ville de DAKAR s’accompagne
d’une augmentation de la demande en nourriture dont le yaourt, trés prisé du fait
de ses vertus nutritionnellles reconnues.

Cependant ces denrées peuvent présenter un grand risque pour le consommateur
quand elles ont une étiquette incompléte ou bien sont contamin€es par des
germes pathogenes.

L’appréciation de cette conformité d’étiquetage et de la qualité microbiologique
des yaourts commercialisés a Dakar, qui a fait ’objet de cette étude a consisté
a:
- mener une enquéte sur 1’étiquetage des yaourts rencontrés sur le
marché et leur température d’entreposage ;

- analyser 3 marques de yaourts les plus commercialisées a Dakar :
A, BetC.

A cet effet cent points de vente ont été ciblés et 100 échantillons ont fait 1’objet
d’analyse.

L’enquéte sur I’étiquetage est globalement satisfaisante avec cependant certaines
omissions :
- absence de « tenir au frais » et « contenance » pour la marque B ;
- absence de « conservateur contenu dans les fruits » et « colorant
utilisé » pour les yaourts aux fruits ;
- absence d’étiquetage sur I’emballage des yaourts groupés,
- les yaourts sans €tiquette sont absents ;
- les yaourts a date limite de vente dépassée sont retrouvés chez les
yaourts importés ou les vendeurs cassent les prix pour €couler les
stocks.

Des yaourts non conformes a la réglementation existent sur le marché.
Ainsi, certaines mentions de 1’étiquetage se trouvent dans les textes élaborés par

I’Institut Sénégalais de Normalisation mais n’existent pas sur 1’étiquette des
yaourts.
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Nous suggérons que la date limite de vente soit :

- la plus compléte possible avec le jour, le mois et I’année et qu’elle
ne soit pas codée ;

- appliquée directement sur le conditionnement et surtout éviter le
moulage de cette derniére sur la couverture.

Nous recommandons aussi que la date de fabrication soit marquée sur
I’étiquette. La réglementation laisse aux fabricants la main libre de fixer la date
limite de consommation alors que la date de fabrication n’est pas marquée . Ici
le consommateur ne pourra pas s’avoir si la date de consommation est dépassée
ou non.

Au niveau de la vente nous recommandons aux boutiquiers :
- d’avoir une source d’ électrique indépendante pour le maintien du
froid ;
- de vérifier et de régler quotidiennement la température des rayons
d’entreposage ;
- de vérifier qu’il n’y a pas d’anomalies : bombage, fuite, décollage
de I’étiquette des pots de yaourts.

L’analyse microbiologique montre :

Une flore lactique avec une moyenne de 2,5.10° %ermes par gramme
pour la marque A ; 4.10° pour la marque B et 25.10° pour la marque C.

Une flore d’altération avec un niveau moyen de contamination :

- par les levures et moisissures de 59,6 germes pour la marque A ;
31,77 germes pour B et 0,46 germes pour la marque C.

- par les coliformes thermotolérants de 1 germe par gramme pour A.

Une flore pathogéne avec un niveau moyen de contamination par :

- Les Anaérobies sulfito-réducteursde 0,2 germes pour A ; 0,77
germes pour B et 0 germe pour C ;

- Les Staphylocoques présumés pathogénes de 0 pour A et C et 0,28
germes par gramme pour B.

Globalement les 100 échantillons ont donné 78% de satisfaisants, 5%
d’acceptables et 17% de non conformes.
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Ainsi la qualit¢ des yaourts dépend essentiellement de leur température
d’entreposage et de leur durée de vie : plus cette température est élevée plus la
flore d’altération est importante et la flore lactique diminue.

L’altération augmente quand le yaourt vieillit.
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