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INTRODUCTION



Le lait et les produits laitiers, comme la plupart des denrées
alimentaires d'origine animale, occupent une place importante dans
I'alimentation de 'homme.

Au TOGO, ces denrées interviennent d.:ns I'un au moins des trois
plats quotidiens. Les plus'grands consommateurs sont représentés par
les jeunes qui raffolent des produits teis le yaourt et la créme
glacée. D'ou le grand essor que connait depuis une dizaine d'années, le
commerce des produits a base de lait (5).

Outre leurs aspects économiques, le lait et ses dérivés ont bien
d'autres vertus. Utilisé sous diverses formes, le lait constitue un
aliment essentiel grace & sa richesse, 4 sa facilité d'absorption et de
digestion lui permettant d'assurer la couverture de tous les besoins
chez le jeune. Par ailleurs, le lait caillé, par son action sur la flore
normale de lintestin, participe a la sauvegarde de celle-ci (38). Seuls
ou en association avec certaines plantes et autres produits animaux,
le lait et ses dérivés sont utilisés comme drogue en médecine
traditionnelle et pharmacopee pour le traitement de certaines
maladies (carie-dentaire, azoosparmie, oligospermie, rougeole, ictére
et blennorragie) (2) (*3).

Cependant pour qu'un lait cu un produit laitier quel qu'il soit
puisse remplir ses multiples foncticns, il lui faut outre une qualité
physico-chimique, avoir surtout une excellente qualité
microbiologique. Sans cette condition, leur utilisation constituerait
une menace sérieure pour la santé humaine ou publique. En effet, le
lait constitue un émonctoire pouvant renfermer les germes de
contamination endogéne comme exogéne et des résidus toxiques (32).

C'est ainsi qu'ont été signalés au SENEGAL des centaines de cas
d'intoxication par consommation de créme glacée au Restaurant
Universitaire (1986-87) et du lait caillé dans les quartiers de DAKAR
(1991) (46). De méme au TOGO, & PAGOUDA on comptait en 1987, 48
personnes (enfants de 4 & 10 ans) dont un mort, :victimes d'une
intoxication alimentaire aprés consommation des sucettes de type
yaourt (26).




Notre étude a pour objectif d'évaluer la qualité bactériologique
du lait et ses produits au TOGO, de dégager les dangers encourus et
d'envisager les mesures a prendre pour les enrayer.

Notre travail est présenté en 3 parties :

- la premiére partie présente d'une part la mictobiologie du
lait et des produits laitiers et d'autre part, le lait et ses dérivés au
TOGO;

- la deuxidme partie correspond & la partie expérimentale
qui traite du matériel et des méthodes d'analyses microbiologiques
utilisés ;

- la troisidme partie porte sur les résultats et leur
discussion.



PREMIERE PARTIE

ETUDE BIBLIOGRAPHIQUE
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CHAPITRE | : MICROBIOLOGIE DU LAIT ET DES PRODUITS
LAITIERS

I.1.- Etude du lait
‘ 1.1.1.- Définitions

C'est en 1909 que le Congras International de la Répression des
Fraudes a défini le lait comme suit :

"Le lait est le produit intégral de Ia traite totale et
ininterrompue d'une famelle laitidre bien portante, bien nourrie et
non surmenée. |l doit étre recueilli proprement et ne pas contenir du
colostrum" (27).

Autres définitions ont été proposées sans toutefois de
modificationrs notoires : - ~

Selon Lecoq (25), le lait est un produit de la traite totale et
ininterrompue d'une femelle laitidre bien portante, bien nourrie et
exempt de colostrum.

Selon les experts de la FAO, la dénomination "LAIT" est réservée
exclusivement au produit de la sécrétion mammaire normale obtenu
par une ou plusieurs traites sans aucune addition ni soustraction.

Cette dénomination peut étre utilisée pour le lait ayant subi un
traitement n'entrainant aucune modification de sa composition ou par
le lait dont on a standardisé la teneur en matiére grasse suwant la
législation de chaque pays (35).

Ainsi on aura les laits traités tels :

- les laits pasteurisés : qui sont des laits ayant subi un
traitement & une température nettement plus- élevée (75°C - 85°C)
pendant un temps plus ou moins long (15 - 30 secondes). La durée de
conservation entre le conditionnement et la consommation est au
maximum de 7 jours ;
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- les laits stérilisés : caractérisés par une stabilité jusqu'a
la date limite de consommation, la stérilisation est réalisée a une
température de 100°C - 120°C pendant une vingtaine de minutes (pour
le lait stérilisé) ou & 135°C - 150°C pendant 2,5 secondes environ
pour le lait stérilisé U.H.T. (par injection de vapeur d'eau) (27).

1.1.2.- Composition du lait

La composition de 1 litre de lait de vache (1.032 g) est la
suivante (composition d'un lait de grand mélange) : N

. Grammes
= BAU e e SRS —— 905
Matidre Qrasse .crveerccrrinnes ' 35
Lactose hydraté vrere 8
_ Caséme ..... 29
‘ Protéines | Albumine............cceececereeriene. 3,8
— Extrait | Extrait 33 ¢ Globuline...........ccceerereenrane eee 0,5
$ec dégraissé
(127 g) | (92 g) Substances azotées non protéiques..1,5
Acide citrique (& I'état de citrates)......2
Matiéres minérales . 75
~ 1.032,0
Source : (49) (50)

Le lait renferrv;? an outre :

- Des gaz dissous : oxygéne, azote et surtout I'anhydﬂde
carbonique (50 4 80 cm3 par litre). ’

- Des diastases : peroxydass, catalase, aldéhydase, réduc-
tase microbienne, phosphatase, efc...

- Des vitamines : facteurs A, D, C, B1, Bz PP...

, - Des éléments cellulaires : leucocytes (mononucléaires et

lymphocytes, polynucléaires), cellules épithéliales.

- Des microorganismes : microcoques saprophytes de la
mamelle, ferments lactiques.
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La composition du lait n'est pas absolument fixe et le taux de
certains éléments peuit normaiement présenter des variations assez
appréciables suivant piusieurs facteurs. Les tableaux 1 et 2 nous en
urz moment da sdcrétion et espécé.

disent plus sur les

$oy by

& e b

Tableau 1 : Tableau comparatif du lait st du colostrum a la mise bas

et 48 h apres.

Matidre | Matitre | Lactose | Matidre | Matidre | Caséine | Albumine
Densité| Eau | stche | grasse | (%) | minésale | protique} (%) et
% | (%) (%) (%) (%) Globuline
' ‘ (%)
Colostrumala | 10602 | 7494 1282 | 242 | 2052 | 0682 | 22492 3a 9211692
mise bas’ 1082 | 872 | 336 | 6.5 2,87 1,37 | 2913 | 7,67
Colostrum 48h | 1030 | 84,28 | 1574 | 5,0 | 364 | 082 402 | 262 1,08
aprés Ia mise bas ' - .
Lait 1032 | 8755 1245 | 420 | 450 | 075 | 3,50 3,0 0,5
Source : H.I.D.A.O.A. (19).
Tableau 2 : Composition chimique des laits humain et animaux
LAITS
CONSTITUANTS FEMME | VACHE | BUF- | CHEVRE | ANESSE | JUMENT | BREBIS | CHA-
TOTAUX FLESSE MELLE
{Gamoo)
- Protéines (p. 100) 1,0 3,5 42 44 14 23 33 43
- Caséine (p. 100) 045 | 286 - - 0,7 - 42 3.9
- Albumine (p. 100) 044 | 056 - - 0,6 . 09 04
- Graisses (p. 100) 50 3,5 7.5 4,1 2,4 2,3 54 54
- Lactose (p. 100) 6.5 44 48 42 6.1 55 51 -
- calcium (mg p. 100 g) 28 120 154 140 -} 81 102 200 -
- Phosphate (mg p. 100 g) i4 102 70 112 47 63 90 -
- Fer (mg p. 100 g) 0, 0,2 62 [ 071 09 - - -
- Vitamine A (Ul p. 100 g) | 170-670] 140 80 80 60 - - -
- Caroitne (mg p. 100 g) - - - - 0.005 - - -
- Thiamine (ug p. 160 g) 2-i5 35 50 50 60 - - -
- Riboflavine (ug p. 100 g) | 28-62 | 150 100 10¢ | 30 . . -
- Niacine (ug p. 190 g) 66-330 | 85 300 400 20 - . -
- Vitamine C (mg p.100g) | 26 - - - - 3 4 2:6
- Calories (Kcai (p. 100 g} - - 1141 - - L. . -

- = donnée non disponible

Source : (22) page 188.
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1.2.- Microflore du lait ‘et des produits laltiers

‘En raison de sa tensur élevés en eau et de sa richesse en
éléments nutritifs, le lait constitue une denrée périssable et de
surcroit un excellent milieu de culture. Dans le: lait se développent
les germes pathogeénes, les germes nuisibles & la conservation et ceux
favorables a sa bonne évolution. il s'agit des virus et Rickettsies, des
bactéries, des champignons microscopiques et des parasites.

I.2.1.- Les microorganismes
"1.2.1.1.- Virus et Ricketisies

Trés peu de travaux sur le réle des aliments tels le lait et les
produits laitiers dans la transmission de maladies virales et
rickettsiennes ont été menés. "

Toutefois selon BOIVERT cité par SEMASAKA (43), les virus de la
poliomyélite, de I'encephalite a tiques et de [I'hépatite virale
infectieuse ont &té isolés du lait cru. lls sont souvent d'origine
exogene apportés par les eaux polluées, les manipulations, porteurs
sains ou en incubation, convalescents ou malades. Une contamination
d'origine endogéne est aussi possible. C'est le cas des virus de la
peste bovine et de 'z fidvre aphteuse. Le premier étant souvent
détruit a la températurc de la pasteurisation.

Pour les rickettsies, Coxiella burnetti, agent de la fievre Q est
frequemment trouvé dans le lait et ses produits.

" 1.2.1.2.- Bactéries
Deux types sont scuvent rencontras :

« La flore lactique
* La flore non lactique

.2.1.2.1.- La flore lactique

Responsable de Ia\ production d'acide Iéctique, elle n'est
pathogeéne ni pour la mamelle, ni pour 'homme. Ce groupe de bactérie,
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utilise le lactose et conditionne I'évolution ultérieure du lait. Elle
joue un triple réle :

- Inhibition de !a flore putride et d'altération par acidifi-
cation du lait. : '
| - Accroissement: de la qualit¢ marchande par fermentation
lactique aromatisante.
- Action antiseptique intestinale grace a I'acide lactique
produit. '

Cette flore appartignt généralement & deux familles

"« Les Streptococcacées
* Les Lactobacilliacées

* Quelques agents

Les genres les plus fréquemment rencontrés sont
Streptococcus, Leuconostoc (Streptococcacees) et Lactobacillus
(Lactobacilliacées).

» Le genre Streptococcus

Il est constitué par des streptocoques homofermentaires. Ce sont
des gram positif jouant un rble de conservateur dans le lait. lis
produisent des antibiotiques inhibiteurs d'autres germes.
Streptococcus lactis et cremoris élaborent respectivement la Nisine
et la Diplococcine, antibiotique inhibant les bactéries gram positif
comme les streptocoques, les staphylocoques, les clostridies et les
mycobactéries (41). S

lis initient egalement ['acidification et le caillage en laiterie et
en fromagerie. Ce rdle est surtout dévolue & Streptococcus lactis

pour le caillage naturel et & Streptococcus thermophilus Iindustriel.

lls interviennent enfin dans I'aromatisation des produits laitiers.



» Le genre Leuconostoc

Il représente les streptocoques hétérofermentaires. Ces germes
élaborent a partir du glucose, de l'acide lactique, du gaz carbonique et
de I'éthanol. Leur métabolisme ¢gazogéne favorise |'ouverture du
fromage. lls sont également responsable de la fementation
aromatisante visqueuse recherchée dans les produits filants ; en
effet, ils donnent en milieu sucré des dextranes, substances
polysaccharides gélifiantes. Les leuconostoc (lactis, cremoris,
dextranicum) ne sont pas nuisibles, mais rendent les denrées
répugnantes pour le consommateur (31).

- Le genre Lactobacillus

Agents de fermentation trés utilisés en laiterie, les
Lactobacillus peuvent acidifier le {ait jusqu'a un pH inférieur & 3,5.
lls proviennent aussi bien des produits d'origine animale que végétale
en fermentation (lait, ensilage). Lactobacillus bulgaricum est utilisé
dans la fabrication des laits fermentés, Lactobacillus casée dans
celle du fromage, Lactobacillus cremoris dans celle de la créme et
Lactobacillus lactis dans celle du beurre. lls peuvent jouer aussi un
rble dans l'aromatisation (15).

* Evolution et Altératidn du lait
 Phase de latence (Bactériostatique)

Du fait des substances antibactériennes du lait et des
antibiotiques produits par les bactéries lactiques, les autres germes
tendent & stagner ou & régresser. C'est une phase d'adaptation. Le lait
peut alors se conserver pendant longtemps:- sous réfrigération.
Toutefois cette durée est réduite considérablement & une
température élevee.

« Phase d'acidification

" C'est la seule phase existante dans les laits stérilisés,
reconstitués et conditionnés ensemencés de souches pures ou mixtes
de ferments lactiques. Les streptocoques sont les premiers germes
acidifiants intervenant par abaissement du pH ot par augmentation de
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l'acidité (fig. 3 et 4). Puis viennent les lactobacilles acidophiles qui
en proliférant abaissent davantage le pH et entravent la croissance
d'autres germes dont les streptocoques lactiques eux-mémes.

Ainsi pour ne pas trop sacrifier I'aromatisation a I'acidification,
il convient d'ensemencer une quantité de streptocoques supérieure(,é
celle des lactobacilles (35).

» Phase de neutralisation

Les levures acidophiles jouent un réle désacidifiant. Leur
prolifération dans le lait éléve sensiblement le pH et entraine la
production d'alcool. .C'est la phase de neutralisation. Elle correspond a
une reprise d'activité des germes de putréfaction. Ce stade est &
éviter si l'on veut conserver les qualités hygiéniques et marchandes
du produit. ' :

- Phase d'alcalinisation

lci proliférent les germes de putréfaction responsables de
I'altération du produit. Celui-ci perd a la fois ses qualités
hygiéniques et organoleptiques.

1.2.1.2.2.- La flore non lactique

Elle est représentée par des germes de contamination endogéne
ot exogéne. lis peuvent entrainer deux effets néfastes : altérer le
produit ou étre pathogéne pour le consommateur (42).

* La flore d'aitération

Les germes d'alteération sont surtout d'origine exogéne et en
particulier d'origine fécale. lls sont habituellement apportés par
I'animal laitier, I'ouvrier, le matériel ou les eaux de ringage du
matériel (1), (3), (24), (29).

Les plus représentatifs sont les streptocoques fécaux, les
coliformes fécaux et une flore banale importante. *
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Degrés DORNIC ,% Acide lactique

L. Helveticus.

Somme des acidités

S. Thermophilus

+ —t .
24 36 A8 Heures

Figure 1 : Courbes d'ucidificution des bactéries.

Acidité (DORNIC)

(1) ~ Phase de latence ou
d'adaptation.

: (2) -~ Phase logarithmique
F S0 (croissance active)

(3) - Phase du uaximum ou
utationnaire.

wim e - m e A e ee . =

" (4) -~ Phase de déclin.

eureus

~Q-——O0~— Courbe de croissance (Multiplication)

Courbe d'acidification.

Figure 2 : Courbes de croissance et d'acidification d'une bactérie lactique.
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L'existence dans le lait pasteurisé de coliformes fécaux révéle
linsuffisance de I'opération thermique ou une contamination aprés
chauffage (49) (50). Quant aux streptocoques fécaux, ils indiquent
plutét I'état hygiénique du milieu que la contamination fécale du
milieu.

Leur prolifération dans tous les cas traduira une préparation
défectueuse. Ils sont toujours indésirables du point de vue
technologique.

* La flore pathogéne

Elle  est constituée de germes indésirables soit par leur présence
dans laliment, soit par les toxines qu'ils produisent. lis peuvent étre
d'origine endogéne ou exogéne. ‘

» La flore pathogéne d'origihe éndogéne

Deux germes sont fréquemment cités. lls sont responsable des
zoonoses majeures : Brucella agent de la brucellose (Fidvre ondulante
ou fidvre de Malte) et Mycobactérium responsable de la tuberculose.
L'homme se contamine par consommation du lait provenant d'animaux
malades {7}, (20), (48). Ces zoonoses se contractent respectivement
en raison de & Bactérienne de Brucella {excrétion mammaire
constante) et lors de ia tubercuiose généralisée ou de la mammite
tuberculeuse des animaux (7) (36) (40).

Lors de la mammite staphylococcique, les staphylocoques
peuvent également devenir pathogénes -et trds résistants aux
antibiotiques, en cas d'usage inappropriée de ces derniers. lis sont
souvent inhibés par les ferments lactiques et leur production. Ainsi a
un pH de 4,5 toutes les Brucella sont détruites. Leur présence dans le
caillé sera donc exceptionnelie (15).
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« La flore pathogéne d'origine exogéne
On retrouve souvent ici :
- Les salmonelles et shigelies

La contamination du lait par ces germes se fait par souillure
fécale d'animaux et d'hommes malades ou porteurs. Responsables des
toxi-infections, elles provoquent des troubles digestifs souvent
mortels (14) (28). Les salmonelles sont I'ennemie le plus redoutable
du consommateur et de. I'hygiéniste. La présence de Salmonella typhi
et de Salmonella paratyphi respectivement agent de fidvres typhoide
et paratyphoide, entraine l'exclusion de I'aliment de la chaine de
consommation.

- Les indologénes

Si leur présence a un faible taux peut étre considérée comme
habituelle dans le lait (saprophytes normaux du tube intestinal de
'homme et des animaux), ils sont capables de devenir pathogénes et
provoquer diverses infections. Le plus important est Escherichia coli.
Il est le seul! Escherichiae qui entraine des intoxications et des
gastroentérites infectieuses (7). '

- Les staphylocoques pathogénes (Staphylococcus aureus)

Les staphylocoques coagulase positif sont souvent responsables
dans [I'apparition des toxi-infections par sécrétion des toxines
(hemolysine, Lsucocidine, Entérotoxine) préformées dans {aliment.
Ainsi §. aursus est-il le seul présumé entérotoxique en raison de sa
production d'une DNase thermostable (thermonucléase) et d'une
coagulase et surtout de sa résistance aux antibiotiques.

Ces germes étant sensibles & la chaleur et au froid, le danger
résuite donc de leur entérotoxine thermostable lors d'une forte
contamination par les porteurs (16), (33), (34).

Les intoxications se manifestent souvent par des vomissements,
une chute de la tension artérielle et une diarrhée.



14

- Les clostridies

Deux bacilles sont responsables des toxi-infections
alimentaires. '

- Clostridium botulinum, est I'agent du botulisme. I agit
par sa toxine thermoclabile préformée dans les aliments non chauffés
avant leur consommation et dont le pH est supérieur & 4,5. Aprés une
incubation de 2 heurss a 8 jours, les manifestations cliniques sont :
nausées - vomissement - atteinte du systéme nerveux (Diplopie -
troubles de l'accomodation, dysphagie, malaises, sécheresse buccale
et dans -les cas graves, paralysie du muscle respiratoire).

- Clostridium perfiugens : le type A-est souvent responsable
des toxi-infections, caractérisé par la résistance a 100°C pendant 30
minutes l!es manifestations cliniq‘ues surviennent a la suite de la
multiplication bactérienne et a I'élaboration d'une toxine. Aprés 9 &
15 heures d'incubation s'ensuivent fieévre et vomissement.

Ces germes sont d'autant plus dangereux qu'ils ont un caractére
tellurique, sporogéne et anaérobie. Leur présence signe geénéralement
une contamination axogene.

L2.1.3- Champignoens microscopiques

Germes d'altération, les levures et moisissures se développent
dans le lait et les produits laitiers st leur existence ou non permet
d'apprécier la capacité de conservation de ces denrées.

1.2.1.3.1.- Les levures

Sont quelquefois a I'origine soit de ['altération des produits
laitiers, soit de la fermentation alcoolique indésirable du fait du gaz
carbonique produit. Les plus rencontrées sont .

Kluyveromyces lactis
Kiuyveromyces fragilis
Saccharomyces fragilis
Saccharomyces lactis
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- Candida
- Torulopsis
- Thodotorula

Sauf deux autres, Candida albicans et Cryptococcus neoformans
sont toxiques.

1.2.1.3.2.- Les moisissures

En dehors du genre Penicillium présentant une utilité
incontestable en fromagerie, les autres sont souvent indésirabies en
industrie alimentaire. Leur développement excessif sur la denrée
- modifie ses caractéres organoleptiques.

Elles peuvent aussi ’étre responsahles de trois types
d'infections (9)

- Les infections (mycoses) contagieuses bronchiques et
pulmonaires dues surtout a Aspergilus flavus et fumigatus.

- Les allergies, suite au contact ou & l'inhalation des spores
de moisissures. Elles provoquent souvent des dermatites ou des
conjonctivites. ’

- Les mycotoxicoses ayant pour origine les mycotoxines.

Certaines moisissures élaborent des mycotoxines thermostables
et liposolubles difficiles & éliminer.

l.2.1.4.- Parasites

Selon SEYDI cité par SEMASAKA (43), le lait transmet certaines
maladies parasitaires essentiellement par ingestion. Les plus
fréquemment rencontrées sont : :

- la balantidiose ;

- la dysenterie amibienne ; |

- la toxoplasmose dont les tachyzoites passent dans le lait
des mammiféres au cours de la phase proliférative extra-intestinale
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de la maladie. Dans d'autres cas, il a été constaté que des laits
souillés par des oeufs de métazoaires, provoquent chez les
consommateurs, l'ascaridiose et l'oxyurose.

1.2.2.- Intérét de la recherche des micro-organismes
Cette recherche a un triple intérét.

1.2.2.1.- Intérét hygiénique

Alors que la sous-alimentation constitue un grand handicap pour
I'epanouissement des populations dans les pays du Sud, ia qualité
hygiénique défectususe des aliments peut de plus entrainer des
maladies de gravité variable ou des troubles passagers chez les
consommateurs. Cela est 'parti'culiérement vrai pour le lait qui est
une denrée périssable en raiscn de sa teneur élevée en eau et de sa
richesse en éléments nutritifs. . L'ingestion d'un lait caillé de
mauvaise qualité hygiénique peut entrainer des risques de
contamination et d'intoxication pour le consommateur. Ainsi la
recherche des germes A tous les niveaux de la chain3 de fabrication
permet d'évaluer la nature et la charge en germes de la denrée. Ce qui
contribue & réduire le plus possible les niveaux de contamination et
de prolifération microbienne. Car, ies défauts qui peuvent échapper a
Finspection directe, se révéle souvent a l'examen microbiclogique
(44).

1.2.2.2.- Intérét nutritionnel

Chez le jeune, le lait constitue un aliment privilégié ayant pour
rble de prendre le relais aprés la naissance du sang maternel qui
nourrissait jusqu'alors le foetus. |l présente des qualités
particulidres lui permettant de satisfaire la totalité des besoins
nutritifs, d'entretien et de croissance du jeune. Chez laduite, le lait
sous les multiples formes qu'il peut étre consommeé, représente a
tous les ages un aliment de choix par sa richesse, sa facilité
d'absorption et de digestion. Mais pour que ceux-ci (lait et dérivés)
gardent leurs vertus d'aliments nutritifs, ils doivent étre d'une
qualité microbiologique excellente. Ainsi se révéle ['intérét
nutritionnel de la recherche des micro-organismes dans le lait ot sas
produits.
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1.2.2.3.- Intérét technologique

La qualité microbiologigue est un trés bon indice pour
caractériser I'aptitude d'une denrée a la fabrication et a la
conservation. Dans la plupart des cas, les causes des accidents de
fabrication (défauts de go(t, d'apparence et de texture) sont
représentés '

- soit par une contamination des levures et moisissures des
germes lipolytiques et les coliformes ;
" - soit par un traitement thermique insuffisant ou trop
séveére ;
- soit par. un mauvais choix dans les ferments, ou un
ensemencement trop faible.

Ainsi la connaissance et la.recherche des germes permet de
limiter ces accidents, d'augmenter la qualité h'ygiénique des produits
et par dela augmenter les ventes au profit des diminutions des pertes.
Car |I'utilisation des matiéres premiéres de bonne qualité
microbiologique réduit les risques de pertes.

1.2.3.- Normes microbiologiques d'acceptation des laits

Le but principal de I'établissement des normes microbiologiques
est de protéger la santé des consommateurs. En effet, la sécurité des
consommateurs et la durée de conservation des denrées alimentaires,
sont étroitement liées a leur flore microbienne (43). Ainsi ces
normes jouent un réle trés impertant iors des échanges commerciaux
de ces produits entre pays.

Pour le lait et produits, les normes en vigueur sont ceiles de la
F.l.L. (Fédération Internationale des Laiteries), de la F.A.0./0.M.S., de
I'.S.0. (Normes Internationales) et de I'A.F.N.O.R. (Association
Frahqaise de Normalisation). Notons toutefois qu'au niveau de
certains pays africains, (importateurs surtout) bien organisés, il
existe des normes nationales élaborées par les instituts nationaux de
normalisation (ces normes sont souvent trés sévéres pour les pays
producteurs). ' :
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L'eau étant trés abondamment utilisé dans le traitement du lait
et ses dérivés, sa qualité microbiologique doit étre prise en
considération. Elle est d'une aussi grande importance.

Tableau 3 : Critéres microbiologiques des eaux

MICRO-ORGANISMES NORMES*

- Micro-organismes parasites ou Absence
pathogénes ' 0/100 mi d'eau
- Escherichia coli 0/50 ml d'eau
- Streptocoques fécaux. 0/20 ml d'eau
- Clostrigium sulfito-réducteurs

* = Selon PLUSQUELLEC cité par SEMASAKA (43).

Tableau 4 : Critéres microbiologiques utilisés pour les laits

MICRO-ORGANISMES NORMES*
' Lait cru Lait stérilisé U.H.T.

- Micro-organismes aérobies & 30°C | < 2.10-5 germes/mi {3.104 germes/mi
- Coliformes fécaux 100 germes/m! 1 germe/ml
- Escherichia coli O dans 1 mi O dans 1 mi
- Streptocoques fécaux non considéré non considéré
- Salmonelles O dans 25 ml O dans 25 ml
- Stapholococcus aureus O dans 0,1 mi 1 germe/mi
- Mycobacterium sp. Absance Absence

= Normes AFNOR citées par BEERENS et LUQUET (8} ; ROZIER (42) et
GIRAUD (17).
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1.3.- Particularités et normes microbiologiques des produits
laitiers

L'effet de la qualité bactériologique du lait cru sur la qualité des
produits de transformation du lait est capital (6). Aussi les méthodes
de transformation et la nature du produit fini influent beaucoup sur la
microbiologie de ce dernier.

1.3.1.- Les fromages

Le fromage est un produit obtenu par coagulation ou par
emprésumage du lait, de la créme ou du lait écrems.

Les fromages, au pdint de vue microbiologique, doivent étre
considérés comme des milieux de cultures solides, dans lesquels se
sont multipliés certains micro-organismes : bactéries lactiques,
microcoques, levures et moisissures. L'analyse microbiologique d'un
fromage peut porter soit :

- sur les bactéries pathogeénes apportees par le lait ou au
cours de la fabrication du fromage. Elies ne se muitiplient pas dans le
fromage, mais peuvent survivre au cours de l'affinage. Il est & noter
que, dans des cas exceptionnels (Clostridium botulinum est
susceptible de produire de la toxine dans un fromage, (8). La
croissance des bactéries coliformes est fréguemment observée dans
certains types de fromages ;

- sur la flore microbienne "utile” qui s'est developpée au
cours de la maturation du fromage et est responsabie de cette
maturation ; ~

- sur les micro-organismes responsables des accidents de
fabrication (levures, moisissures, clostridia).

Dans la pratique, l'analyse microbienne est effectuée soit pour
des raisons purement technologiques (cas d'accidents de fabrication),
soit pour des raisons hygiéniques dans le cas des toxi-infections.
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Tableau 5 : Critéres microbiologiques utilisés pour las fromages

MICRO-ORGANISMES NORMES*

Fromage frais** .Fromage a péte molle
destiné & l'exportation®

- Micro-organismes aérobies & 30°C| < 2.10°5 germes/ml | moins de 5.10% germes/g

- Coliformes fécaux < 10 germes/mi Absence dans 0,01 g
- Escherichia colf Absence dans 1 g Absence dans 0,01 ¢
- Streptocoques fécaux non considéré non considéré

- Stapholococcus aureus Absence dans 0,01 g | Absence dans 0,01 ¢
- Mycobacterium_sp. | Absence Absence

* Normes AFNOR selon BEERENS et LUQUET (8)
** Normes citées par GIRAUD (17) '

1.3.2.- Les laits fermentés_

Parmi les laits fermentés, les yaourts sont les plus répandus.
Aussi seront-ils considérés comme produits de référence.

Comme il s'agit d'un produit acide (pH 5,3 environ), la flore
contaminante est restreinte. Parmi [es micro-organismes.
d'aitération, seules les levures ‘et les moisissures sont capables de
se multiplier. Cette forte acidité tend A& faire disparaitre les
coliformes et autres Enterobacteriaceae. De méme, clostridium est
incapable de se développer. Les staphylocogues par contre, peuvent y
survivre.

Trois types de recherches microbiologiques sont souhaitables

- le dénombrement de la flore active spécifique, corres-
pondant au levain utilisé : Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
buigaricus ;

- la recherche et le dénombrement des micro-organismes
d'altération : coliformes, levures, moisissures principalement ;

- la recherche et le déncmbrement des micro-organismes
pathogénes.
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On se basera sur les critéres indiqués ci-dessous dans le
tableau 6.

Tableau 6 : Critéres microbiologiques d'appréciation des yaouris

~ MICRO-ORGANISMES NORMES®
- Coliformes a 30°C 10 germes/g
- Coliformes fécaux 1 germe/g
- Salmonelles absence dans 25 g
- Levures moins de 100 germes/g
- Moisissures : absence dans 1 g
- Micro-organismes aérobies & 30°C non considérs -
- Streptocoques fécaux non considéré
- Staphylococcus aureus - moins de 100 germes/g

»

Normes citées par BEERENS et LUQUET (8).
1.3.3.- Les crémes glacées

Ce sont des denrées pasteurisées, congelées, obtenues par
mélange de lait, créme, sucre, ceufs et arémes.

Que la créme soit crue, ou pasteurisée, on retrouvera
respectivement dans celle-ci des micro-organismes pathogénes ou
non du lait cru ou du lait pasteurisé.

Les critéres microbiologiques des glaces et des crémas glacées
sont résumes dans le tableau suivant :
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Tableau 7 : Critéres microbiologiques des glaces et crémes glacées.

MICRO-ORGANISMES NORMES*
- Micro-organismes aérobies & 30°C 3.105 germes/g
- Coliformes & 30°C 105 germes/g
- Coliformes fécaux 1 germe/g
- Staphilococcus aursus 10 germes/g
- Streptocoques fécaux non considéré
- Salmonelles absence dans 25 g
- Levures et Moisissures moins de 100 germes/g
- Mycobacterium . absence

* * Normes citées par BEERENS et LUQUET (8).
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CHAPITRE Il : LES LAITS ET LES PRODUITS LAITIERS AU TOGO

lI.1.- TOGO : Généralités - Les productions animales et
laitieres

Pays de I'Afrique occidentale, le TOGO s'étend sur 56.600 km?2
entre le Burkina Faso au Nord, I'océan atlantique au Sud, le Bénin a
'Est et le Ghana a I'Ouest. Climat de type soudano-guinéenne, le TOGO
comporte au Sud deux saisons de pluies (de Mars a Juillet et de
Septembre a Novembre) et deux saisons séches (Novembre - mars et
Juillet - Septembre) puis au Nord une saison séche (Novembre a Mars)
et une saison de pluie (Avril & Octobre).

Un ensemble de montagnes (chaine de I'ATAKORA au Nord,
plateaux AKPOSSO et monts AGOU au Sud) et de plaines constituent
son relief (18) (23).

Avec 3.531.000 d'habitants en 1991, la population Togolaise est
a 90 p.100 rurale (37).

L'activité agropastorale constitue la base de l'économie du pays.
L'élevage a caractére purement traditionnel est laissé aux Peulh qui
assurent le gardiennage des troupeaux. Noions toutefois que ia
production animale orientés actuellement vers les petits ruminants
demeure insuffisante pour les besoins du pays (30).

L'élevage bovin est composé presqgu'exclusivement de races
locales qui sont de trés faibles productrices de lait (4).

La production laitiére étant insuffisante- & la consommation, le
déficit est comblé par les aides (1981 et 1985 : 3.830 tonnes de lait
en poudre accordés par le P.AM. : Programme Alimentaire Mondial des
Nations Unies ; et le C.R.S. : Catholic Relief Service-Catwell) et les
importations (30).
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1I1.2.- Laits et produits laitiers au TOGO

La population togolaise n'est pas grande consommatrice de lait.
Cependant, une gamme de produits laitiers se rencontrent sur le
marché togolais.

l.2.1.- Le lait cru frais

La commercialisation du lait frais de vache est tenue
essentiellement par les Peulh. Récolté habitusllement trés tét le
matin entre 6h et 6h30', le lait est vendu en ville aprés filtration
pour @dliminier les mouches et autres corps étrangers. Ces mouches et
corps éirangers, puis l'état défectueux du tissu de filtration sont
souvent & l'origine des contaminations du lait. Le matériel de traite
(seaux, calebasses), les manipulations et I'état du parc a bétail
peuvent en 'étre aussi a l'origine. '

[.2.2.- Les laits pasteurisés et stérilises

Toute une gamme de marques de ses produits se retrouvent sur le
marché. Ce sont des produits importés. Le danger cde ces produits
reside dans le fait qu'ils deviennent impropres a la consommation
aprés la date limite mais ayssi dans le cas o le traitement
thermique a été défectueux ou s'il y a une contamination postérieure
au traitement.

lls peuvent aussi contenir des résidus dangereux pour I'homme.
11.2.3.- Les crémes glacées et les yaourts

lIs constituent les produits laitiers les plus consommés surtout
par les jeunes. Il y en a de fabrication artisanale (assurée par les
epouses au foyer) et de fabrication industrielle. Ce sont des produits
souvent incriminés dans les intoxications alimentaires. Cela est lié a
un manque d'entretien des appareils, des défauts de fabrication
résultant de la routine des préparations, du réle du personnel, de la
manutention et de l'entreposage.
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En effet, la routine associée au désir de gagner du temps,
semblent créer des habitudes locales contraires a I'hygiéne. Aussi un
effectif pléthorique créant des vas-et-vient importants auxquels
s'ajoute celui des clients peut étre reteiiu comme causes des
contaminations.

Autres faits marquants, les boites en polystyréne ou le plus
souvent en bois blanc servant de glaciere sont habituellement posées
a méme au sol par les vendeuses ; elles sont en outre trés
fréquemment ouvertes. D'autre part, le client peut faire lui-méme son
choix en soupesant les marceaux ; il peut méme faire des échanges.
Ainsi les risques que courent les consommateurs ne sont pas aussi
mineures qu'on le croirait (5).

[1.L2.4.- Les fromages

I y en a de fabrication industrielle. Ceux-ci sont importés.
L'entreposage a la température ambiante et le commerce en détail de
ses produits sont souvent & l'origine des contaminations et de la
prolifération des germes.

Les produits de fabrication artisanale ont pour matiére premiére
le lait cru de vache et trés souvent le lait en poudre reconstitué. De
préparation aussi simple, elle consiste & verser dans l'eau bouillante,
un mélange liquide de lait et d'hydrolysat de feuilles de Calotropis
procera. Le lait se coagule alors et libére du lactosérum. Dans une
passoire, l'eau est éliminée et les grumeaux qui constituent le
fromage se prennent en masse.

Chaufté dans l'eau bouillante ensemble avec les épiletts de
sorgho, on peut ainsi obtenir une coloration rouge de toute les faces
du fromage.

Cette denrée est commercialisée sous le nom de "WAGACHI" par
les femmes ménagéres. Les multiples manipulations, expositions et
surtout la vente en détails aprés dépidcement peuvent étre des
facteurs favorables & la contamination par les micro-organismes.
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i1.2.5.- Les laits caillés

Hs sont plutét bien connus dans les families ou sociétés
musulmanes du TOGO ou ils sont utilisés en association avec des
mets spéciaux offerts lors des cérémonies de baptémes d'enfants.

Le plus connu est le "FOURA" : une patte fermentée, fagonnée en
boule et vendue couverte de farine de base (le petit mil). Il est
consommeé trituré dans le lait caillé sucré.

Le Danger ici réside dans le fait que, le produit de base, le lait,
est non pasteurise, ni chauffé avant le caillage.
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DEUXIEME PARTIE

MATERIEL ET METHODES
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CHAPITRE I.- MATERIEL
.1.- Produits analysés

Nos travaux ont porté sur différents produits commercialisés sur
le marché de Lomé et de l'intérieur du Togo.

I.1.1.- Le lait cru frais
C'est le lait frais de vache, trait, t6t le matin.
" 1.1.2.- Le lait stérilisé U.H.T.

Il s'agit du lait importé de la marque "ELLE ET VIRE". Il est
présenté dans un conditionnement d'un litre.

1.1.3.- Le yaourt

Les yaourts sucrés de la Société Laitiere FAN MILK ont fait
I'objet de nos analyses. lis sont vendus conditionnés dans des petites
boites en carton d'une contenance de 250 ml.

1.1.4.- La créme glacée

Les analyses ont porté sur les produits tels qu'ils sont servis au
consommateur emballés dans un conditionnement d'une contenance de
195 ml. Ces produits sont aussi fabriqués par la Société FAN MILK.

I.1.5.- Les fromages

Deux types de produits ont été analysés : le fromage de
fabrication artisanale et le fromage importé de fabrication
industrielle (PICON : Belle Vache).

.2.- Autres matériels :
1.2.1.- Matériels de prélévement, de transport et de
conservation

Le prélévement, le transport et la conservation des échantilions
ont nécessité le matériel ci-aprés :
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Flacons stériles
Papier aluminium
Bec a4 gaz
Allumettes
Fourchette
Alcool

Marqueur et stylo
Fiche de Prélévement (voir Annexe I)
Garboglace
Glaciére

Voiture _
Réfrigérateur -

1.2.2.- Matériel de laboratoire

Le matériel qui est constitué par la verrerie et les appareils de .
laboratoire est décrit a lI'annexe IlI.

Les milieux de culture et les réactifs sont présentés aux annexes
Il et IV.

1.3.- Le cadre du  travail

Le laboratoire de microbiologie du département d'analyses
médicales et biologiques & !'Ecole Supérieure des Technigues
Biologiques et Alimentaires (E.S.T.B.A.) de |'Université du Bénin -
(Lomé), nous a servi de cadre du travail. '

Les sites de prélévements ont été :

- LOME (ZONGO et ATIEGOU)

- SOKODE (& 355 km de Lomé)

- BASSAR (4 412 km de Lomsé soit &4 57 km de SOKODE)

- GRAND POPO en Républigue du Bénin (& environ 25 km de
la frontidre Bénino-Togolaise).
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CHAPITRE Il.- METHODES
I1.1.- Technique de prélévement

Elle est variée suivant ia nature du produit et du lieu de
préldvement. '

H.1.1.- Prélévement du lait

Il est effectué & 3 niveaux :

- A la ferme, le préléevement se fait directement au pis de la
vache dans un flacon préalablement stérilisé. Compte tenu de
I'agressivité des vaches, le seul moyen de nettoyage n'a consisté qu'a
la tétée du veau avant le prélévement.

30 échantilions constitués chacun par le lait d'une vache
(environ 30 ‘mi) ont été prélevés en 3 séries de 10 unités.

- Aux points de vente, le prélévement s'effectue a parti# des
bidons de lait apportés par les éleveurs.

Basé sur le méme principe d'échantillonnage que dans le cas
précédent, l'échantillon correspond ici & 50 ml de lait de mélange
provenant d'un parc. ' '

- A la boutique, il a concerné le lait entier stérilisé U.H.T. 10
echantillons correspondants A des conditionnements d'un litre chacun
ont été achetés dans un super marché de la place : "GOY!I SCORE".

~ Le choix des briques de lait est fait au hasard.
1.1.2.- Prélévement des yaourts et crémes glacées
10 échantillons de chaque produit conditionné ont été payés en

partie au niveau des points de vente et en partie chez les vendeurs
ambulants. Le tirage des échantillons étant fait au hasard.
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I1.1.3.- Prélévement des fromages

‘Au total, 30 échantilions de fabrication artisanale ont été
analysés. 15 ont 616 achetés & Lomé en deux séries de 5 et 10 unités.
A laide d'une fourchette flambée, on préléve un fromage entier que
I'on emballe dans du papier aluminium.

Les 15 autres de fintérieur du pays (SOKODE et BASSAR) et de la
République du Bénin (GRAND POPQ), sont acheminds au laboratoire
dans les conditions habituelles dimportation (sans le froid). Arrivant
souvent entre 14h et 15h, c'est seulement au laboratoire qu'ils seront
emballés individuellement dans des films plastiques en attendant le
" lendemain a 6h 30" pour le debut des analyses.

5 échantillons de fromage PICON, tirés au hasard proviennent d'un
marché ordinaire de Lomé (Marché: N'KAFU, Avenue Jean Paul il). Un
paquet de 8 portions constitue un échantillon.

I.2.- Transport et conservation

Les prélevements sont réalisés tres tét le matin pour ceux
effectuds & Lomé. Les échantilions sont immédiatement placés dans
une glaciére, soutenus par du carboglace. lls sont transportés en
voiture dans un délais de 15mn au laboratoire ou ils sont analysés le
méme jour.

Pour ceux effectués a lintérieur du pays et en Reépublique du
Bénin, les analyses ne pouvant débuter 4 l'arrivée des échantillons, la
conservation se fait & la température du laboratoire.

Le reste des échantillons est mis au réfrigérateur pour
d'éventuelles analyses.

i1.3.- Préparation de l'échantilion et des dilutions
11.3.1.- Laits, Yaourts et Crémes glacées

- Pour le lait, l'échantillon tel qu'il est prélevé constitue la
solution-mére. Cette derniére sert a la préparation des dilutions de
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10-2 3 10-7 dans une solution de Tryptone-Sel (T.S.) stérile d'un
volume de 9 mi par tube.

- Les produits en boites plastiques ou sachets (yaourts et
créemes) sont mis a décongeier lentement & +4°C au réfrigérateur.
Aprés liquéfaction totale, et homogénéisation par agitation manuselie,
ils sont utilisés pour la préparation des solution-méres et des
dilutions décimales.

A cet effet, on introduit 10g de produit homogénéisé dans 90 mli
de TS stérile. C'est la solution-méere. Celle-ci sert comme
précédemment a la préparation des dilutions décimales.

1.3.2.- Fromages

lci, 35g de produit morcelé sont pesés sur une balance
électronique.

25g sont homogénéisés avec 225 ml d'eau Peptonée tampaonée
(E.P.T.) pour la recherche des salmonelies et 10g dans 90 m! pour le
dénombrement des autres germes recherchés.

L'homogénéisation est effectuée au moyen d'un broyeur électrique
(Model WARING BLENDOR). Les suspensions sont ainsi préparées.

Aprés le broyage, ies échantillons sont entreposés pendant une
heure & la température du laboratoire (23 - 25°C) pour permettre la
revivification des germes (12).

I1.4.- Techniques d'analyse
i.4.1.- Technique de dénombrement ou de recherche des
germes

Le dénombrement a été effectué en utilisant soit la technique de
numération en milieu liquide, soit la méthode de numération sur
milieu solide (17).
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i1.4.1.1.- Technique de numération en milieu liquide

Cette méthode utilise des dilutions et est basée sur la technique
du nombre le pius probabie (N.P.P.).

Une série de dilutions de 10 en 10 est effoctuée jusqu'a 10-7 &
partir de la suspension-meére (voir préparation de l'échantilion et des
dilutions decimales).

Un milieu de culture spécifigue au germe a dénombrer est préparé
a raison de 10 mi par tube et stérilisé. 2 tubes de milieu de cuiture
sont ensemencés par 1 ml de suspension-meére. ! est procédé de la
méme maniére pour les autres dilutions. La lecture est faite aprés
incubation a la tempérafure 37 - 44°C et pendant une période
convenable (24 - 72h).

Les tubes présentant une turbidité, un virage d'indicateur coloré
et/ou une production de gaz sont considérés positifs.

Pour chaque culture, on note le nombre de tubes positifs par
dilution. La combinaison de ces chiffres donne un autre Cciiiffre
caractéristique qui permet de déncmbrer les germes a l'aide de Ia
table de MAC GRADY (Annexe Vi). |

i1.4.1.2.- Technique de numération en milieu solide
* Numération en boite

Nous avons utilisé la technique de dénombrement en surface et en
profondeur (ensemensement dans Ia masse) suivant les germes
recherchés.

Pour les uns, l'ensemencement se fait en étalant sur le milisu
gélosé préalablement préparé, 0,1 ml de chaque dilution et de la
solution-mére.

Pour les autres, le milieu de culture stérile regénéré est coulé
sur 0,1 ml de chague dilution et de la solution-mére placé
préalablement dans une boite sterile. Le milieu et linoculum sont
ensuite homogénéisés, refroidis puis incubés.
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Deux boites de chaque milieu ont été ensemencées par dilution.
Aprés incubation, le comptage des colonies & la surface (pour les
cultures par étalement) et en profondeur (pour ies ensemencements
dans la masse) des geloses est realisé.

Les boites de méme dilution dont le nombre de colonies est
compris entre 30 et 300 sont retenues a cet effet (39). On fait la
moyenne de deux essais et on muitiplie le résultat par le titre de la
dilution.

Si pour les deux essais, le nombre de colonies d'une boite est
supérieur ou égal au double de celui de l'autre boite, on considére le
plus petit nombre qui sera multiplié par le titre de la dilution.

I.4.2.- Germes dénombrés ou recherchés
(voir Annexe V)

Les germes suivant ont été6 dénombrés ou recherchés dans les
produits analysés :

Les microorganismes aérobies & 30°C

Les coliformes fécaux et Escherichia coli (E. coli)
Les streptocoques fécaux

Staphylococcus aursus (S. aureus)

Myocobacterium sp.

Les salmonelles

Les champignons : Levures et moisissures

Les lactobacilles

11.4.2.1.- Dénombrement des microorganismes
aerobies a 30°C

La plupart des germes contenus dans le lait et les produits
laitiers se développent bien dans un milieu ordinaire et forment en 24
a 48 h a 30 - 32°C des colonies séparées. On pourra alors compter le
nombre de colonies microbiennes fournies par un volume connu du
lait. (49) (50). | |
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La méthode utilisée est celle de I'ensemencement dans la masse.
Le dénombrement est effectué & partir des dilutions de 10-1 & 10-5.
Deux boites de Petri stériles regoivent chacune 0,1 ml des
différentes dilutions. Puis 15 ml de gélose standard pour
dénombrement (P.C.A.) en surfusion & 45°C sont versés dans chaque
bofte. Le milieu et !'inoculum de chaque boite sont parfaitement
homogénéisés par agitation délicate.

Les boites sont laissées a la température du laboratoire jusqu'a
solidification du milieu. Elles sont alors incubées, renversées a 30°C
pendant 72h.

La lecture s'effectue. suivant la technique de numération sur
milieu solide décrite plus haut.

11.4.2.2.- Dénombrement des coliformes fécaux et E. coli

Leur dénombrement utilise la technique de numération en milieu
liquide ; on transfére 1 ml de chacune des dilutions dans deux tubes
munis de cloche de DURHAM, de Bouillon Lactosé Bilié au Vert Brillant
(B.L.B.V.B.). On mélange inoculum et milieu de culture par agitation.
Aprés incubation 3 44°C pendant 48 heures, la positivité se
caractérise par un dégagement de gaz recueilli dans la cloche de
DURHAM et/ou par virage de lindicateur de pH (c'est le dénombrement
des coliformes fécaux).

Pour caractériser les E. coli, une 6se des dilutions positives en
B.L.B.V.B. & 44°C lors du dénombrement des coliformes fécaux est
repiquée dans 10 mi d'eau peptonée exempte d'indole. Ces tubes sont
aussitot incubés & 44°C. Aprés 24 a 48 h, l'indole libéré signifiant la
présence d'E. coli est mis en évidence par le réactif de KOVACS avec
lequel il donne une coloration rouge {réaction positive).

Dans les deux cas (Coliformes fécaux et £. coli), le comptage pour
chaque dilution de tubes positifs permet de déterminer le N.P.P. a
l'aide des tables de référence (confert technigue de dénombrement en
milisu liquide).
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11.4.2.3.- Dénombrement des streptocoques fécaux

Dénombrés aussi selon la technique de numération en milieu
liquide, les streptocoques fécaux ont été évaludés par deux tests :

- Un test présomptif en milieu de ROTHE réparti également
dans des tubes & essai & raison de 10 m! par tube.

- Un test confirmatif en milieu de LITSKY.

Dans les deux cas, l'incubaticn se fait & 24 a 48h & 37°C. Seuls
les tubes positifs (présence de trouble) de ROTHE passent au test de
confirmation. La positivité.de ce dernier se traduit par la formation
de pastille violette au fond des tubes de LITSKY.

it.4.2.4.- Dénombrement de S. aureus

Les staphylocoques sont dénombrés par la technique de
numération sur milieu solide.

Le milieu utilisé est le BAIRD PARKER (B.P.). 0,1 ml des
différentes dilutions jusqu'a 10-5 et de la solution-mére sont étalées
a laide d'un étaleur de verre stérile & la surface préalablement
séchée de deux boites de Petri contenant du milieu Baird Parker. Les
boites sont ensuite incubées & 37°C pendant 48h. Les colonies
caractéristiques noires, brillantes d'un diamétre de 0,5 a 2 mm et
présentant un halo clair sont dénombrées. Ces colonies sont ensuite
repiquées sur le milieu de CHAPMAN pour les tests confirmatifs du
coagulase et de DNase (Desoxyribonuciéase).

A cet effet, queiques colonies du milieu de CHAPMAN sont
repiquées sur milieu pour la recherche de DNase. Au bout de 24 h
d'incubation & 37°C, la production de DNase est révélée par addition
d'acide chiorhydrique 1 N au milieu pour recherche de DNase. Les
colonies de S. aursus présentent un halo clair (& la suite de ce test).

Par la méme occasion, les colonies sur le miiiei) de CHAPMAN
(CH) émuisionnées dans 0,5 ml de plasma de lapin et incubdes a 37°C
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pendant 30mn, 4h ou 24h permettent de meitre en évidence la
coagulase.

Au bout du temps d'incubation, la production de la coagulase se
caractérise par la prise en masse du plasma de lapin.

11.4.2.5.- Recherche de Mycobactérium sp.

Les mycobactérium font partie du groupe des bacilles acido -
alcoolo - résistants. Leur recherche s'est effectuée par examen
microscopique direct aprés coloration & chaud par la méthode de
ZIEHL.

Aprés centrifugation, au moins deux frattis sont faits avec un
peu de culot prélevé a l'aide d'une Ose flambée. Séchées par agitation
dans l'air, les préparations sont fixées a la flamme ou par immersion
dans l'alcool absolu pendant 3 & 5mn.

Les lames sont alors recouvertes de Fuchsine de Ziehl puis
chauffées jusqu'a apparition de vapeur en évitant ['dvaporation
compléte. L'opération est renouvelée trois fois, intercalée de lavage a
'eau distiliée. La décoloration est faite par la solution d'alcoo! -
acide a 3 % (3 mi d'HCI dans 87 m! d'alcooi}. '

Puis aprées lavage a l|'eau distillée, une nouvselle coloration est
faite pendant 3 minutes avec le bleu de méthyléne phéniqué. Aussitbt
aprés la coloration, les lames sont lavées & l'eau distillée et séchées
avec précaution entre deux couches de papier filtre. L'examen est fait
au microscope a l'objectif & limmersion (objectif 100) aprds dép6t
d'une goutte d'huile de cédre. Les mycobacterium apparaissent sous
forme de batonnets rouges sur fond bleu.

11.4.2.6.- Recherche des salmonelles

Cette recherche comporte les étapes suivantes :

le pré-enrichissement ;
enrichissement ;
isolement ;
I'identification.
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* Le pré-enrichissement

H consiste & incuber & 37°C un homogénéisat de 25 grammes de
produits (créme glacée - fromage - yaourt) ou un mélange de 25 mi de
lait dans 225 ml d' EPT. L'incubation dure 18h.

* L'enrichissement

2 ml de la culture du pré-enrichissement sont prélevés a i'aide
d'une pipette stérile, ensemencés dans 2 tubes de bouillon GN (10 ml)
et incubés respectivement & 37°C et 3 44°C pendant 24h.

* L'isclement

Les cultures de 24h sur bouillon GN sont repiquées sur milieu
gelosé SS: (Saimonella - Shigelia) par le tube incubé a 37°C et sur
milieu gélosé HEKTOEN par celui incubé a 44°C.

* L'identification

Au bout de 24h d'incubation a 37°C, les colonies lactose négatif,
SH2 positif ou négatif sont repiquées sur géiose en pente de KLIGLER
qui est par ia suite incubée a 37°C pendant 24h. Les tests d'urée-
indole et de TDA (Thyptophade Désaminase) réalisés sur les colonies
du milieu de KLIGLER nous permettent de choisir les germes a
identifier sur galerie biochimique.

Aussi les colonigs lalose (-), urée (-), indole {-), TDA (-) seront-
elles identifiées sur galerie APl 20E. L'incubation se fait pendant 24h
a 37°C. Cette identification peut 8tre complétée par des tests
d'agglutination sur lame avec des sérums spécifiques. Les germes
uréase (+) ne sont pas retenus (11), (45).

I1.4.2.7.- Déenombrement des champignons : levures et
moisissures

Ce sont des micro-organismes d'altération. Leur dénombrement
dans le cadre de notre travail, n'a eu lieu que pour les prodcuits teis
que les yaourts et les crémes glacées.
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Les champignons ont été dénombrés sur milieu solide en boite ; la
gélose OGA (Oxtytétracycline Glucose Agar). L'incubation est faite a
la température du laboatoire pendant 72h et les colonies sont
dénombrées.

L'ensemencement suit la technique effectuee dans le
dénombrement des microorganismes aérobies a 30°C.

i1.4.2.8.- Dénombrement des labtobacilles

Devant étre fait pour les yaourts et crémes glacées, cela ne l'a
pas été pour des raisons indépendant de notre volonté. Ce
dénombrement utilise le technique de numération sur milieu solide en
boite. Les techniques d'ensemencement et de lecture suivent celle
pratiquée pour le dénombrement des S. aureus. Ll'incubation se fait a
37°C pendant 72h. Dans ces conditions, les lactobacilles forment des
colonies lenticulaires souvent polvicbées de 1 a 3 mm de diametre
suivant le nombre de colonies présentes (8). Le milieu ulilisé est le
MRS

Les planches de manipulatiocn sont consignées a 'annexe V.



40

TROISIEME PARTIE

RESULTATS ET DISCUSSION
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CHAPITRE | - RESULTATS

Les résultats sont présentés sous forme de tableaux
Dénombrement de germes dans le produit analysé. Dans ces travaux,
les résultats sont exprimés en nombre de germes par ml ou par
gramme de produits.

Les tableaux d'appréciation de la qualité microbialogique,
permettent de faire une meilleure interprétation a partir des valeurs
qui y sont consignées. Dans ces tableaux :

- m, correspond & la norme fixée pour le germe ;

- 3m, corre.spond;,f.é la variabilité analytique lorsqu'on utilise
un milieu solide pour la recherche ou le dénombrement du germs ;

- 10 m, est appliqué lorsqu'on utilise le milieu liquide ;

- NS, intervient si ce n'est pas la variabilité analytique
correspondante (c'est-a-dire pour le milieu non utilisé) :

- NC, est mentionné pour ies germes non considérés par la
norme.

Ainsi en fonction des échantillons qui présenteront des taux de
contamination inférieurs & la norme, ceux-ci seront considérés
satisfaisants et, non satisfaisants dans le cas contrairs. '
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Tableau 8 : Dénombrement des germes dans le Lait cru & la production.

Lieu de prélévement : ATIEGOU (LOME).

GERMES Nombre de germes par millilitre de Lait-Cru
SERIES | N° Micro-orga- Coliformes | E. Coli | 8. aureus Sm -
d'échan- nismes 88ro- | e, fécaux
tillon bies a 30°C
1 103 6 0 50 0
2 104 6 0 0 0
3 5.103 6 0 0 0
4 2.103 6 0 2,5.102 0
1 5 3.103 1,3.102 0 7.102 0
6 2,5.103 6 0 3.102 0
7 3,5.103 6 0 6.102 0
8 5.102 6 0 102 0
9 5.103 6 0 1,4.104 0
10 103 6 0 0 0
11 70 25 0 0 0
12 1,6.10% 25 2.5 2.103 0
13 3,85.103 6 0 5.103 0
14 20 25 0 15 0
2 15 3,5.102 6 0 5.5.102 0
16 8,5.102 2,5 0 103 0
17 1,4.103 60 60 85 0
18 6,5.10 2,5 0.6 15 0
19 2,15.102 25 0 0 0
20 60 2,5 0 0 0
21 1,7.103 60 5 1,75.102
22 42,103 25 0 2,4.104
23 1,5.103 60 13 0 0,6
24 1,25.102 25 0,6 0 0
3 25 9,1.103 25 25 -~ | 1,7.103 0
26 3,25.104 1.3.102 | 1,3.102 0 2,5
27 3,65.103 25 2,5 8,5.102 0
28 6,5.102 25 0 0 0
29 6,5.102 25 0,6 3.102 0
30 2,5.104 25 0,6 0 0

Absence des salmonelles et des mycobacteries




43

Tableau 9 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE
DU LAIT CRU A LA PRODUCTION

Lieu de prélévement : ATIEGOU (1ére Série)

PARAMETRES MDW VALEURS
X NCRMES® QUALITE HYGIENICUE °%
n=10 EXTREMES ,
GEFRMVES ' m 3m 10 m Saiisfaisants | Non satisfaisants
g‘a"i'g"”ga“’s’“es aérobies 31 4 5345 105 060“)51-325 < 2.105/mi | < 6.105/mi NS 100 0
Coliformes fécaux 18,4 130 100 / mi NG 1000 / ml 0 100
Saimonellss 0 g Absggoemc:ans Abﬁggmmc:ans NS 100 0
.0 Absence dans | Abserce dans
S. aureus 1.600 14.000 0.1 ml 01 il NS 30 70
: . i 0 Absence dans Absence dans 100 v

Streptocoques fécaux 0 8 NC NG NC NG NG
Mycobacterium sp. 0 4 Abs‘:“":;l"a“s Absﬁ“ﬁﬁa"s NS 100 0

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes




Tableau 10 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE
DU LAIT CRU A LA PRODUGTION

Lieu de prélévement : ATIEGOU (2¢me Série)

PARAMETRES WYE?_QQES VALEURS ‘
X NORMES" QUALITE HYGIENIQUE %
N = 10 EXTREP\ES .
'_@WIES m am 10m Satisfaisants | Non satisfaisanis
Micro-organismes aérobies 2 5 g288.105 [0.0002.10% | _ 5 495/mi { < 6.105/ml NS 100 o
. 0,16.10% , o
Coliformes fécaux 17,85 23 100 / mi NS 1000 / mi | 100 0
Saimonelles 0 8 Abs;’;m mc'ians Ab%gwm?ns NS 100 moi
N -0 Absence dans | Absernce dans i
E. Coli o 6,31 ] soo 1m:"da e NS 1no;:ians 70 %
Streptocoques fécaix ) o " N N N L

* = Normes AF.N.OR.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes
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Tableau 11 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOCLOGIQUE
DU LAIT CRU A LA PRODUCTION

Lieu de préldvement : ATIEGOU (38me Série)

PARAMETRES| MOYENNES | VALEURS
X o NORMES* QUALITE HYGIENIQUE %
, n=10 EXTREMES 4
GERVES ‘ mw am 10 m Satisfaisants | Non satisfaisanis
. 4 . 5 - .
Mior-organismes  aérobies 2 | ,07908.10% | H0012510% . 5 405/m1 | < 6.10%/m) NS 100 0
03,3251 ns
Coliformes fécaux 42,5 21%'3 100 7 ml NS 1660 / ml 0 100
Salmonelles 0 g ﬁbsggcz;gans : é:szegcamc?ans NS 100 0
' 0 Absence dans | Absence dans i
1 S. aureus 2.702,5 . 24 000 01 mi 01 mi NS 50 50
, . o Absence dans ‘ Absence dans
E. Coli +7,73 130 1 mi NS 1 mi 20 80
Streptocoques fécaux 0,31 | 205 NG NG NG NG NG
Mycobacterium sp. 0 g Abseicﬁe;“dans Abseano;ldans NS 100 0

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes




Tableau 12 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE
DU LAIT CRU A LA PRODUCTION

Lieu de préléevement : ATIEGOU (Les 3 séries rassemblées)

PARAMETRES | MOYENNES | VALEURS
X NORMES* QUALITE HYGIENIGUE %
n-10 | EXTREMES
CERMES , m 3 m 10 n Satisfaisants | Non satisfaisants
Mkzro-organismes aérobies & 0,04712.10% 0,0002.105 | _ 5 105/mi | < € 105/m1 AS 100 0
30°C 0,325.105
Coliformes fécaux 26.28 12é56 100 / ml rS 1000 / mi | 93,33 6.67
Salmonelles 0 0 Absenoe dans | Abearce dans | ng 100 0
| s. aureus 1728 | 5, Q00 | 05000 dans ) Ausence dans NS 36,67 63,33
E. Coli 8,013 17073‘ Abse,“":“‘b“s Y Absﬂ“";?a"s 63,33 36,67
Streplocoques fécaux 0,103 ‘205 NC NG NC NG NC
Mycobacterium sp. 0 g Abse1no:“dans Absin?;‘;jans NS 100 0

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes
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Tableau 13 : Dénombrement des germes dans le Lait cru & la vente.
Lieu de prélévement : ZONGO (LOME).

GERVES Nombre de germes' ar_millilitre_de_Lait-Cru
SERIES | N° W"""‘”ga‘ Coliformes | £ Coli | S. aureus Sm .
d'échan- nismes aéro- fécaux fécaux
tillon bies & 30°C
1 2,2.105 2,5.104 0 103 0
2 2,15.105 6.103 0 103 60
3 2,77.1¢7 7.106 0 5.102 6.10%
4 1,34.106 2,5.103 6.102 4,4.103 0
1 5 2,32.10° 2,5.10% 60 1,2.103 6.102
6 4,7.103 2,5.104 0 1,7.104 60
7 8,35.109 2.5.104 6.103 | 1,35.104 0
8 . 2,7.106 25.105 | 6.10% | 3.103 0
9 3,1.106 25105 | 25103 | 3104 | 25.103
10 1,77.106 2,5.105 | 6.102 3.104 1,3.103
11 1,38.100 2,5.104 60 6.102 0
12 1,9.106 2,5.103 0 2,15.104 6.103
13 5,5.105 6.10% 6.103 5.104 6.102
14 4,5.106 6.103 0 2.103 0
2 15 2,21.106 6.104 0 6,05.104 | 6.103
16 5.105 2,5.108 6.103 | 4,9.102 6.103
17 6,8.102 2,5.104 | 2,5.104 | 3,9.153 6.102
18 6.,75.10% 2,5.104 6.103 | 1,95.104 | 1,2.103
19 3,2.10° 1.3.104 6.103 1,1.102 0
20 1,9.103 6.104 6.104 5 0
21 1,15.10% 2,5.103 125104 | 2,8.103 6.103
22 1,42.100 7.105 7.105 103 0
23 1,93.10% 2,5.105 2.104 2,1.102 60
24 8,3.104 2,5.105 | 2,5.105 | 2,5.102 6.103
3 25 1,19.10% 2,5.102 | 25102 | 4.102 6.104
26 1,28.10° 2,5.103 '} 2,5.103 0 2,5.102
27 7,7.10% 6.103 6.10° 0 0
28 6.2.105 2,5.105 6.104 0 5.103
29 6,45.104 6.103 2,5.103 0 6.102
30 7,5.104 6.103 2,5.103 0 60
Absence des salmonelles et des mycobactéries




Tableau 14 : DAPPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE
DU LAIT CRU A LA VENTE.

Lieu de préidgvement : ZONGO (LOME) (18re Série)

PARAMETRES | MOYENNES | VALEURS
X , NORMES* QUALITE HYGIENIOUE %
=10 EXTMAES
GERMVES . m 3m 10 m Satisfaisants | Non satisfaisants
Micro-organismes  adrobies 3| 35 577.105 | 2,35-105 | 2 105/m! | < 6.10%/mi NS 40 60
_ 277.105
Coliformes fécaux 80,835.104 ;g:gz <100 / m! NS < 1000 / mi 0 100
] Absence dans | Absence dans .
Salmonelles 0 0 55 mi 55 mi NS 100 0
3. 103 Absence dans | Absencs dans
S. avreus 10,16.10°" 3104, 01 mi 0.1 mi NS 0 100
: 5 3 0 Absence dans Absence dans
E. Coli 6,976.10% | 0 1 i NS T mi 40 60
Streptocoques fécaux 6,452,103 6 100 4 N NG NG NC NG
Mycobacterium sp. 0 g ubse1| lcme ;jans “bse; mm'dans NS 100 0

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes
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Tableau 15 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE
DU LAIT CRU A LA VENTE.

Lieu de prélévement : ZONGO (LOME) (2¢me Série)

PARAMETRES| MOYENNES | VALEURS
X ) NORMES® QUALITE HYGIENIGUE %
n=10 EXTREMES
GERMES m Im 10 m Satisfaisanis | Non satisfaisants
g‘éﬁrg"“ga”‘s’"es aérobies a1 45 94 405 | 1.9.10% . 5 105/mi | < 6.105/m! NS 40 60
45.10°

Coliformas fécaux 5,265.10% gg:gi < 100 ' mi NS < 1000 / ml 0 100

i 0 Absence dans | Absence dans
Saimoneilas 0 0 55 ml o5 mi NS 100 0

- 4] 5 Absence dans | Absence dans
S. aureus 1,68.10% " 6.05.104 01 mi 01 ml NS 0 100

. p 4 0 Absence dans Abseince gans :

E. Coli 1,09.10 ( 6-104 1 mi NS 1 mi 30 70
Streptocoques fécaux 2,04.103 5 1003 NC NC NG NC NG
Mycobacterium sp. 0 g ;bse1no:“dans nhse1| Icme ldans NS 100 0

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes




Tableau 16 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE
DU LAIT CRU A LA VENTE.

Lieu de prélévement : ZONGO (LOME) (3éme Sérig)

PARAMETRES | MOYENNES VALEURS _
X NORMES* QUALITE HYGIENIQUE %
n=10 EXTREMES
CERMES - m 3 m 10 m . | Satisfaisanis| Non satisfaisants
M(;cog-orgamsmes aérobies & 3,587.105 0,645,105 < 2.105/mt | < 6.105/m! NS 70 30
3 14,2.105
Coliformes técaux 1,721.105 2}51-3)22 < 100 / ml NS < 1000 / ml 10 90
e ‘0 Absence dans | Absence dans
Salmonelics 0 o 55 mi o5 ml NS 100 0
B Absence dans | Absence dans .~
| S. aurgus | 466 | 2800 0.1 ml 0.1 mi NS 50 50
E. Coli 1,0688.105| 2.5.102 |Absencedans| . g Absence dans 0 100
. '7.105 1 mi 1 mi
Streptocoques fécaux 7.797.103 | 1°04 NG NG NG N NG
Mycobacterium sp. | 0 8 Abse;norc;,dans Abse;wo:‘:dans NS 100 0

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes



51

Tableau 17 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE
DU LAIT CRU A LA VENTE.

Lieu de prélévement : ZONGO (LOME) (Les 3 séries rassemblées)

PARAMETRES | MOYENNES VALEURS
X NORMES" QUALITE HYGIENIQUE %
, n = 30 EXTREMES
GERVES , m 3m i0m Satisfaisants | Non satisfaisants
g"&ﬁ’g"”ga”'smes aérobies & | 4 g nen 105 | 0.645.105 | . 2 405/m1 | < 6.105/ml NS 50 50
277.105
Coliformes fécaux 34,436.10% 2}5{2,22 < 100G / mi NS < 1000 / mi 3,33 96,67
v ‘0 Absence dans | Absencs dans -
Salmonelles 0 0 55 mi 55 m! NS 100 0
: 0 Absence dans | Absence dans e :
S. aureus 8808,66 6.05.10° 01 mi 6.1 mi NS 16,66 83,34
, e 0 Absence dans Absence dans
3
E. Coli 41,651.104 7.105 1 mi NS 1 mi 23,33 76,67
Streptocoques fécaux 5,43.10%8 6 1004 N NG NG NC NG
Mycobacterium sp. 0 g Absc—.;noro;ldans Absrinc:‘;ians NS 100 0

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes
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Tableau 18 : Dénombrement des germes dans le lait stérilisé UHT
Lieu de prélévemet : Supermarché GOY| SCORE (LOME)

GERMES
Nombre de germes par milliliire de Créme glacée

Micro-organismes aérobies 2 Streptocoques fécaux
N° d'échantillon 30°C

1 7.8.102

40

72

4,5

o
o]

3,8

9

2,5

35

42,5

omm\nmmawm
QHOIOIOIOOF (O]O] O

b

2:1.102

Absence de coliforme fécaux, d'E. cofi de S. aureus et de salmonelies.




Tableau 19 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE
DU LAIT STERILISE UH.T. (ELLE & VIRE).

" Lieu de prélévement : GOYI SCORE (LOME)

PARAMETRES| MOYENNES | VALEURS
X » NORMES' . QUALITE HYGIENIQUE %
n=10 EXTREMES ‘
GERMES ' m Im_ 10 m- Satisfaisants | Non satisfaisants
;‘(;E’g‘”ga"‘smes aérobies &} 4,4 g 72é50 30.000/mi | 90.000 /mi NS 100 0
Coliformaes fécaux 0 3 _ 1/ ml NG 10 / mi 100 0
C Absence dans | Absenco dans
Salmonelles 0 0 25 ml 250 mi !\B 100 4]
S. aureus 0 g 1 ml 3 mi NS 100 0
, . 0 Absence dans Absence dans
E. Coli 0 o 2nee NS thod 100 0
Streptocoques fécaux 0,06 o NG NG N NG NG

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non consideré par les Normes
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Tableau 20 : Dénombrement des germes dans le yaourt (FAN - YOGQO).

GERMVES
Nombre de germes par millilitre de Yaourt
Lieu de o Micro-orga- | Coliformes Levures et
59"1?\'9?11 SERIES ?hacr’ttéi{lon m?mgg aéro- foeau Moisissures
bies & 30°C
BOUTIQUE 1 0 25 103
*HOME ‘ 2 3,5.103 25 0
COMFORT” 1 3 50 25 5.102
N'KAFU 4 5.102 25 2.103
(LOME) 5 10 25 103
LYCEE DE 8 1,1.102 25 5.102
TOKOIN 7 1,55.102 0 0
(Marchand 2 8 1,1.102 25 0
ambulant ) 1,3.102 5.102
(LOME) 10 1,4.102 6 0

Absence d'E. coli, de S. aureus, de salmonelies et'de streptocoques

fécaux.

Tableau 21 : Dénombrement des germes dans la créme glacée

(FAN - CREME).
GERMVES
Nombre de germes par millilitre de Creme
glacée
Lieu de Micro-orga- Coliformes Levures et
préle- SERIES [ N° d'¢- . ) |
vement chantillon hismes aéro fécaux Moisissures
blas & 30°C
BOUTIQUE 1 2,2.102 2,5.102 0
"HOME 2 10 60 5.102
COMFORT" 1 3 75 25 1,5.102
N'KAFU 4 2,5.10% 2,5.102 5.102
(LOME) 5 3,4.103 2,5.102 0
LYCEE DE 6 2,0.103 25 4.103
TOKOIN 7 2.3.10% 25 0
(Marchand 2 8 1,9.10% 25 0
ambulant g 2.103 25 5.102
(LOME) 10 2,15.103 25 103
Absence d'E. coli, de S. aureus, de salmonelies et de sireptocoques

fécaux.
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Tableau 22 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE

DU YAOURT (FAN YOGO).

Lieu de prélévement : Boutique HOME CONFORT (Av. J.P.Il N'Kafu) (1ére Série)

PARAMETRES | MOYENNES VALEURS
X : NORMES" QUALITE HYGIENIQUE %
Nn=5 EXTREMES
GERMES m Im 10 m Satisfaisants | Non satisfaisanis
Micro-organismes aérobies a 0
30°C 812 3 500 3m M‘ 7 NC NC NC
Coliformes fécaux 25 gg 1dans1g NS 10 dans 1g 0 100
Salmonelles 0 g ! b592| snc egdans 0 NS 100 0
) 0 < 100 dans < 300 dans :
1 S. aursus 18 .. 80 ig 1g NS 100 0
. . 0 Absence dans ) Absence dans
E. Coli 0 0 1g NS 1g 100 0
Streptocoques fécaux 0 ' 3 NC NC NC NC NC
- 0 moins de | < 300 dans
Levures - Moisissures 900 2000 100 dans 1 1q NS 20 80

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes




Tableau 23 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE

DU YACURT (FAN YOGO).

Lieu de prélévement : Lycée Tokein (Vendeur ambitant) (LOME) (28me Série)

PARAMETRES | MOYENNES
X QUALITE HYGIENIQUE %
n=5 EXTREMES
GERMES m 10 m Satisfaisants | Non satisfalsanis
Micro-organismaes aérobies & 110
30°C 129 155 NC NC NC NG
Coliformes fécaux 12,4 205 idans1g i0dans1g 60 40
Salmonelies 0 2 0 NS 100 0
S. aureus 0 0 <100/g NS 100 70
, 0 Absence dans Absence dans
E. Coli 0 0. 1g 1g 100 0
Streptocoques técaux 0 g NC NC NC NC
Levures - Moisissures 200 g <100/g NS 60 40

(34}

* = Normes AF.N.OR.
NS = Ne s'applique pas

NC = Non considéré par les Normes




57

Tableau 24 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE
DU YAOURT (FAN YOGO).

Lieu de prélevement : LOME (Les 2 séries rassembilées)

PARAMETRES | MOYENNES VALEURS
X ' NORMES* QUALITE HYGIENIQUE %
n=10 EXTREMES
GERVES m 3m 10 m Satisfaisants | Non satisfaisanis
Micro-organismes aérobies a 0 '
30°C 470.5 3.500 NC NG NC NC NC
Coliformes fécaux 18,7 205 1/¢ NS 10 /g 30 70
0 Absence dans | Absence dans :
Salmonelies 0 0 25 g Py g NS 100 .0
S. aureus 9 & <100/g | <300/g NS 100 0
. ’ 0 Absence dans : Absence dans
E. Coli 0 o g NS ig 100 0
Streptocoques fécaux 0 : g NC NC NC NC NG
Levures et Moisissures 550 2000 <100/g | <300/g NS 40 60

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes




Tableau 25 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLCGIQUE

DE LA CREME GLACEE (FAN CREME;.

Lieu de préldvement : Boutique HOME CONFORT (Av. J.P. il N'Kafu, LOME) (1ére Série)

PARAMETRES MGY@NES VALEURS ‘
X o NORMES® QUALITE HYGIENIQUE %
nes EXTREMES ,
GERVES m am 10 m Satlsfaisants | Non satisfaisants
Micro-orpanismes  adrobies a 10 '
30°C 1241 3.400 300.0600 / g 900.000 / g NS 100 0
Coliformes fécaux 167 22550 179 NS 1079 0 100
e 0 Absence dans | Absence dans
Salmoneliss 0 0 25 g 25 g NS 100 ¢
S. aureus 0 g <10/g 30/ NS 100 0
. 0 Absence dans . Absence dans

E. Coli 0 0 1gq NS 1g 100 0
Streptocoques fécaux 0 2 NG NG NG NG NG
Levures et Moisissures 500 1 5°00 <100 / mi | < 300/ mi NS 40 60

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes
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Tableau 26 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE

DE LA CREME GLACEE (FAN CREME).

Lieu de préldvement : Lycée Tokoin (Vendeur ambulant) (LOME) (2éme Série)

PARAMETRES MOYENNES VALEURS
X . NORMES* QUALITE HYGIENIQUE %

n=5 EXTREMES ‘
GERMES ' m 3m 10 m Satisfaisants { Non satisfaisanis
Micro-organismes aérobies & 200 ' , ‘ '
30°C 2.070 2300 300.000 / g} 900.000 / ¢ NS 100 0
Coliformes fécaux 25 g g 1/g NS 10/g 0 100

0 Absence dans | Absence dans

Saimoneiles 0 0 25 g 25 g NS 100 _0
S. aureus 0 : 8 10/ g 30/ NS 100 0
E. Coli 0 0 Absence dans NS Absence dans 100 0

» 0 19 19
Streptocoques fécaux 0 » 8 NC NC NC NC NC
Levures et Moisissures 1.100 4 800 <100/g <300/¢g NS 40 60

* = Normes AF.N.OR.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes




Tableau 27 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE

DE LA CREME GLACEE (FAN CREME).

Lieu de prélévement : LOME (Les 2 séries rassemblées)

PARAMETRES| MOYEMNES | VALEURS :
X NORMES* QUALITE HYGIENIQUE %
| n=10 EXTREMES
GERMES X ) m Im 10 m Satisfaisants | Non satisfaisants
g’gﬁ'g“”ga“'s’"es aérobies 3| L ees g 3180 300.000 / g 900.000 / g NS 100 0
Coliformes fécaux 96 22550 1/g NS 10/g 0 100
0 Absence dans | Absence dons

Salmonelles 0 0 25 g 259 NS 100 v}

S. aureus 0 ' g 10/g 30/ NS 100 0

E. Coli 0 g Abse’,“’i"ans NS Abse’feg_"a“s 100 0
Streptocoques fécaux 0 , 8 NC NC NC NC NC
Levures et Moisissurés 800 4 800 <100/g | <300/¢g NS 40 60

* =Normes A F.NO.R -
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes
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Tableau 28 : Dénombrement des germes dans les fromages.

‘ GERMES Nombre de germes par mililitre de Lait-Cru
Loy de Micro-organismes | . cormes | E. Coli | S poiing
T Nt | e | O B | e
1 4,05.104 2,5.10° 6.10¢ 0 i
2 9.1.107 25108 | 25108 O )
1% 3 5,3.10° 25100 | 6100 | O 0
4 2.10° 6.10% 0 0 0
ZONGO 5 4.5.10¢ 6.10% 0 0 0
3 4.10° 25100 | 25101 0 0
7 3,6.104 2,5.104 9.102 0 0
(LOME - 8 4,05.104 0 0 0 0
‘ 9 1,1.10° 2,5.104 6.10° | O 6.10°
TOGO) X 10 2.9.10% 25100 {25108 0O 0
11 4,85.1¢% 6.10° 0 0 5.102
12 2,1.104 0 0 ) ]
‘ 13 43.104 2,5.10° 0 0 6.10°
14 1,3.10° 6109 | 6.103 0 0
15 1,45.10° 25100 | 6.10% 0 0
16 24.100 25100 | 25100 | 0 6100 |
BASSAR 17 1,75.106 6.10° 0 0 2,5.108
(TOGO) 3* 18 1,1.107 6.104 0 0 7.108
19 2.100 6.10% 0 0 7.10%
20 1,95.106 2,5.10° 0 0 2,5.106
21 3.95.100 25100 | 2.5.100 ] O 5.102
SOKODE 7 1.05.10% 7105 1 7165 10 )
4+ 23 7,35.108 6.103 6.10° 0 0
(TOGO) 24 1,46.10° 25100 | 1,3.10% 0 1,2.102
25 2,59.10% 1,110 | 2,510° 0 2,5.10°
GRAND 76 T1.0.107 L1105 | 6108 | 0 0
- POPO 27 1,54.107 1,108 | 2,5.107 0 0
(Répu- 5% 28 6,14.107 L,L10% | 1,1.108 0 9.10%
blique du 729 6,45.107 LLI® | 7107 | 108 6.10°
Bénin) 30 108 25107 | 2,5.107 0 5.10°
3 3,5.100 6108 | 6107 0 6102 |
MARCHE 32 4104 2,5.10° 6.102 0 9.103
NKARU | ¢** 33 9,25.104 2,5.100 | 2,5.104 0 0
(LOME - 34 104 1,3.104 | 1,3.004 0 0
TOGO) 35 3.10° 2,5.10° 0 ) 0

*

: Fromage de fabrication artisanale.

** : Fromage de fabrication industrielle "PICON"

Absence de salmonelies et de mycobactéries.



Tableau 29 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE

DU FROMAGE ARTISANAL.

‘Lieu de prélévement : ZONGO (LOME) (187¢ Série)

'PARAMETRES | MOYENNES VALEURS )
X < NORMES® QUALITE HYGIENIQUE %
N=5 EXTREMES
GEFRMVES ’ m 3m 10 m [ Satisfaisanis| Non satisfaisants
Mior-organismes  adrobies 81 7,15375.105 | 4.05.105 | 5405/9 | < 5.105g NS 100 0
5,3.105 ,
Coliformes fécaux 5,003.107 Z'g'lgz <10/g NS 100 / g 0 100
. 0 Absence dans | Abseros dans
Saimonelles 0 0 25¢ 25 g NS 100 0
: 0 Absence dans | Absoncs dans .
) S. aureus 0 0 0,01 g 0,01 g NS 100 0
: ‘ 5 [+ I Absence dans ’ Absence dans
E. Coli 5,00013.10 2&108 g NS 1g 40 60
Streptocoques fécaux 0 ‘ g NC NC NC NC NG
. 0 Absance dans | Absence dans
Mycobacterium Sp 0 0 1g 1g NS 100 0

* = Normes A.F.N.O.R.

NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes
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Tableau 30 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE

DU FROMAGE ARTISANAL.

Lieu de prélévement : ZONGO (LOME) (2¢Me Série)

PARAMETRES | MOYENNES VALEURS
X NORMES* QUALITE HYGIENIQUE %
n=10 EXTREMES , _

GERMES m 3 m 10 m SBatisfaisants | Non satisfaisants

= - NPT
M(’)?é’ organismes  aérehies &1 g 4a 404 | 2,1.90% 1 L 24055 | < 6.105/g NG 100 0
3 1,45.105
Coliformes fécaux 7,2.103 , 50104 <10/g NS <100 /g 20 80

. - 7 0 Absence dans | Absence dans
Salmonellss 0 0 25 g 95 g NS 100 0
0 Absence dans | Absence dans ,

S. aureusr 0 0 0.01 g 0,01 g NS 100 0
E. Coli 1,85.103 0 Absence dans | g Absenoe dans 40 80

: T 6.103 14q 1 mi
Streptocoques fécaux 1,25.103 5 1003 NG NC NC NC NG

- 0 Absence dans | Absence dans _

Mycobacterium sp. 0 0 19 1g NS 100 0

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes
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Tableau 31 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE

DU FROMAGE ARTISANAL.

Lieu de prélévement : ZONGO {LOME) {Les 2 séries rassemblées)

PARAMETRES| MOYENNES | VALEURS
X MNORMES® QUALITE HYGIENIGIUE %
n=10 EXTREMES
GERMES m 3m i0om Satisfaisanis { Non satisfaicants
g”'?g“‘”ga”’sm% aérabies &1 4 na5 405 | 2,1.10% L 54054 | < 61057 NS 100 0
0 5,3.109 _
Cofiformes fécaux 16,68.108 | O o | <10/g NS <100/g | 13,33 86,67
£,0.
0 Absence dans | Absence dans o
Salmonelles 4] 0 25 g 25 g NS 100 0
. ) 0 Absence dang | Absence dang .
8. aureus 0 0 0.01 g 001 o NS | 100 0
E. Coli 16,668.106 0 Absence dans ng | Absencedans 40 60
2,5.108 19 19
Streptocoques 1écaux 833,33 6 ;303 NC NG NG NC NG
Mycobacterium sp. 0 (O) Abseﬁ dans | Ab 5“’;‘:& dans NS 100 0

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes
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Tableau 32 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBICLOGIQUE

DU FROMAGE ARTISANAL.

Lieu de prélévement : BASSAR (3¢me Série)

PARAMETRES | MOYENNES VALEURS
X NORMES*® QUALITE HYGIENIQUE %
nes EXTREMES
BERMES m 3m 10 m Satisfaisants | Non satisfaisants
phoro-organisrmos agobies A1 5 3gg.108 | 2410% | 24059 | < 6.105/ NS 20 80
1,1.107
Coliformes fécaux 5,752.105 5; ?;36 <10/g NS <100/ g 0 100
2.5, .
4 0 Absence dans | Absence dans "G
Saimoneliss 0 0 25 o 25 4 NS 100 0
- 0 Absence dans | Absernce dang .
S. aursus 0 0 0.01 g 0.01 g NS 100 0
, o Absence dans Absence dans
E. Col 5.103
] 0 - 5 5 104 1g NS 1g 80 20
3
Streptocoques fécaux 3,8012.106 S': g s NG NG NG NG NG
Mycobacterium sp. 0 g : \bser;cg dans Abse?og dans NS 100 0

* = Normes AF.N.OR.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes
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Tableau 33 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE

DU FROMAGE ARTISANAL.

Lieu de prélévement : SOKODE (48me Série)

PARAMETRES | MOYENNES VALEURS
X NORMES™ QUALITE HYGIENIQUE %
"e5 EXTREMES
GERMES , m 3m i0m Satistaisants { Non zatistaisants
?’E’g‘mga”‘sm% aérobies &1 g gagy 107 | 1.455.108 1 54059 | < 6.105/g NS G 100
0 2 59.108
Coliformes fécaux 4,117.105 215‘182 <10/ g NG <100/ g 0 100
1.1.1 ,
0 Absence dans | Absence dans
Q 3 < h I's
Saimonelles 0 5 25 g 25 o NS 100 4]
4] Abserce dans { Absence dans 5
S. aureus 0 0 0,01 g 0,01 g NS 100 0
E. Coli 1,9196.105| 1,3.103 | Absence dans NS Absence dans 0 100
| 7.10% 9 'y
Streptocoques fécaux 6,36.102 ) 501 03 NC NC NC NG NC
Mycobacterium sp. 0 o | fmencecans Absence dans NS 100 0

* = Normes A.F.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non consideré par les Normes
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Tableau 34 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE

DU FORMAGE ARTISANAL IMPORTE.

Lieu de prélévement : GRAND POPO (BENIN) (5¢me Série)

PARAMETRES | MOYENNES VALEURS
X MNORMES” QIALITE HYGIEMIOUE %%,
n=5 EXTREMES ;

GERMVES , m am 10 m Satisfaisants | Non satisfaisants

i -oraanismes  asrobie - 7 - i 5
igiéc;f organisimes  adrobies 2 5.952.107 1,;6180f < 2.105/g : 6.105/g N 0 00
Colitormes fécaux 9,3.107 3'5'125 <10/g NS < 100 /g 0 100

L1.10° )
oory e HSRnce tans o

Salmonelles 0 g Ao .,e%:egdar,u A“S””ég"q f MS 100 0
‘ - p 3 0 Absence dans | Absence dans o
S. aureus 2.10 104 0.01 g 0.01 g NS 80 20
E. Coli 472107 6.108 Absence dans NS Absence dans o 100

' 11108 ‘g ” '9
Streptocoques fécaux 2,38.105 6 10(}5 NG NC NG NC N
Mycobacierium sp. 0 g . b ser;cg dans | Ab se:;fcg dans NS 100 0

* = Normes AF.N.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes




Tableau 35 : APPRECIATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE

DU FROMAGE INDUSTRIEL IMPORTE (PICON).

Lieu de prélévement : Marché N'KAFU (LOME) (6éme Série)

PARAMETRES ;| MOYENNES VALEURS
y NORMES™ CQUALITE HYGIENICUE %
n=5 EXTREMES
GERMVES m 3m 10 m Satistfaisants ! Non satisfaisanis
Mz(jro-orgamsmes agrobies a 8.92.10% 3,5.103 Absence dans | Absence dans NS 0 100
30°C 3.105 19 1g
. « _ 5 2,5.103 Absence dans Absence dans
Coliformes {écaux 1,151.10 25 105 0.01 g NS 0,01 g 0 100
0 Absence dans | Absence dans
]
Salmonelles 0 0 25 g 25 g NS 100 0
0 Absence dans | Absence dans _
S. aureus 4] 0 0,01 g 0,01 g f;’s B 100 t]
; ' 3 6.102 Absence dans Absence dans .
E. Coli 7,84.10 0 5 104 0.01 g NS 0.01 g 0 100
Streptocoques fécaux 1,92.103 0 9010 4 NC NC NG NC NC

* = Normes A.FN.O.R.
NS = Ne s'applique pas
NC = Non considéré par les Normes
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CHAPITRE Il - DISCUSSION
ii.1.- Dénombrement des germes dans le lait cru

Les analyses ont été effectuées sur 60 échantillons de lait frais
du jour préleves a 2 niveaux

- a la production (au pis de ila vache) ;
- au peint de vente (dans les bidons).

h.1.1.- Lait prélevé au pis de vache

Les études ont intéressé 30 échantilions regroupés en 3 séries de
10 unités. Les résultats sont consignés dans les tableaux 8, 9, 10, 11
et 12.

Les résultats obtenus & ce stage révelent une absence de
salmonelles et de mycobactéries. Staphylococcus aureus est présent
dans tous les produits analysés et moins de 40 p.100 (36,67 p.100} de
ces denrées révelent une charge microbienne inférieure aux normes.

Les laits a la production sont contaminés par les coliformes
fécaux, les streptocoques fécaux et E. coli Ces germes peuveni
provenir probablement du trayeur (lors de la manipulation du trayon),
du veau {(pendant la tétée dite nettoyante), de la vache elle-méme (du
fait de la position inguinale de la mamelle) ou de l'air ambiant.

Pour les coliformes 93,33 p.100 des échantillons analysés sont
de qualité satisfaisante et pour £ coli 63,66 p.100 des échantilions
le sont. 100 p.100 des échantillons présenient des micro-organismes
aérabies a 30°C en-dessous du nombre fixé par la réglementation.

La comparaison des 3 séries de préiévements montre que, méme
si les coliformes fécaux ont été absents dans la deuxiéme série, par
contre 10 p.100 des échantilions en ont présenté pour les premiere et
troisieme séries.

E. coli a connu une augmention avec les échantillons non
satisfaisants, de la premiére & la troisiéme partie (¢ p.100, 3C p.100
et 80 p.100).
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li est permis de dire gu'en dehors de & aursus pour lequel ia
proportion des echantillons non satisfaisants est ¢levée, e lait, s'l
ne subissait pas d'autres contamination !ors de son traitement et de
son transport au point de vents, constituerait un aliment de bonne
qualité pour le consommateur.

i1.1.2.- Lait prélevé au point de vente

[l est formé de 30 échantilions qui ont été prélevés en 3 séries
de 10. Les résultats des analyses sont consignés dans les tabieaux
13, 14, 15, 16 et 17.

Ces laits ne renferment ni myccbacterium, ni salmonelie. Par
contre, les germes indicateurs de contamination d'crigine fécale et de
manquement aux régles d'hygiéne y sont présents en grand nombre. |l
s'agit de S. aureus, des coliformes fécaux, E. coli et des strepto-
coques fécaux. Bien que toutes les scuches de S. aureus ne soient pas
entérotoxigenes, les tioxines secrétées par ces germes sont
thermostables et pourraient facilement échapper aux procédés de
traitement thermique qui constitue ainsi une scurce de contamination
pour les consommateurs, pire ces laits sont des fois consommes crus.

Le dénombrement des coliformes fécaux et E. ¢of indigue une
présence jusqu'a 7.105 germes/ml. Ainsi 23,33 p.100 des échantillons
sont exempis d'E. coli et ssulement 3,33 p. 100 des coliformes fécaux.

Pour les micro-organismes aérobies a 30°C, les vaieurs obtenues
varient de 8,45.104 & 1,42.10% germes/mi de lait 50 p.100 des
échantilions sont alors conformes aux normes.

Les streptocoques y ont 6@ retrouvés jusqu'a 6.10% germes, mais
fls ne sont pas considérés par les normes.
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I1.1.3.- Comparaison des laits & la production et & la vente

Une vue d'ensemble sur les résultats obtenus indique que les
laits sont fortement contaminés de la production & la vente. Ceux-ci
perdent ainsi leur qualité pour devenir des denréss dangereuses pour
les consommateurs.

La charge maximale en micro-organismes aérobies & 30°C
initialement en-dessous des normes (3,25.104), passe & 1,46.10%
germes/mi de lait & la vente. Ce qui réduit de moitié les échantillons
conformes aux normes. Cetle hausse de la charge micronienne,
entrainant indirectement une réduction du nombre d'échantilions
satisfaisants, a été remarquée aussi bien pour les coliformes fecaux
que pour E. coli et les streptocoques fécaux. Le Dénombrement de S.
aureus a été constant, alors que ia recherche des salmonelies et de
mycobacterium est restée négative.

i1.2.- Contréle microbiologique du lait stérilisé U.H.T.

Les analyses microbiologiques des 10 échantillons révelent une
absence de coliformes fécaux, de satmonelle, d'E. coif st de 8. aureus.

Un seul des echantillons a présenté des strepiocoques fécaux. La
numération des micro-organismes aérohies a 30°C donne des chiffres
variant de 2,5 3 780 germses. La valeur maximale {780 germes/ml) est
trés nettement inférieure a ceile fixée par la norme (3.104
germes/ml). Tous les échantilions sont donc satisfaisants.

Les tabieaux 18 et 12 présentent ies résuitals.
1.3.- Dénombrement des germes dans le vaournt

Les résultats des 10 échantilions analysés en 2 séries de 5
unités sont consignés dans les tableaux 20, 22, 23 =t 24,

Du fait de la flore propre ou spécifigue au yaourt, les micro-
organismes aérobies & 30° ne sont pas considérés par les normes.
Cependant, lsur dénombrement denne un chiffre maxima! de 35103
germes/g de produit et une absence dans un échantilion.
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Ces produits ne renferment ni salmonelie, si 8. aureus, ni E. coli,
ni streptocoques técaux.

Les coliformes et ies champignons ont été retrouvés dans
certains échantilions. Pour les coliformes, 3 sur les 10 échantillons
analysés sont de qualité satisfaisants et pour ies champignons, 4 sur
10 des échantilions le sont.

i.4.- Dénombrement des germes dans la créme glacéde

Les résultats des énaiyses sont consignés dans les tableaux 21,
26 et 27.

Les 10 échantillons sont contaminés par les micro-organismes
aérobies a 30°C. Cependant tous demeurent conformes aux normes de
salubrité lorsqu'on tient compte de la variabilité analytique pour
l'utilisation du milieu solide.

Les tests de recherche ou de dénombrement des salmonelies, de
S. aureus, d'E. coli st des streptocogues fécaux seont restés négatifs
pour tous les 10 echantillens.

Ces résultats ne nous permetient pas tout de méme de dire que
ces germes n'existent pas dans ia créme glacée. lis peuvent bien s'y

développer (&) (26).

4 échantillons ont éié exempts de champignons. Les 6 autres ont
présenté une charge netiement supérieure aux normes.

i1.5. - Dénombrement des germes dans les fromages
Deux types de produits ont été analysés

- Le fromage de fabrication artisanaie ;
- Le fromage de fabrication indusirielie {importé}.
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i1.5.1.- Le Fromage artisanal
11.5.1.1.- Fromage de LOME (ZONGO)

Les 15 échantillons analysés ici présentent des micro-

organismes aérobies a 30°C. En tenant compte des variabilités
analytiques, cette fiore n'‘excéde pas le taux fixé par les normes.

La recherche des salmonelles, de S. aureus et de mycaobacterium
s'est révélée négative. Les streptocoques fécaux totalement absents
dans la premiére série, sont retrouvés dans 3 seulement des
echantilions de la seconde série.

Il est a noter également une contamination par les coliformes
fécaux (86,67 p.100) et £ coli (60 p.100). Autrement dit, 2
échantillons sont exempts de coliformes fécaux, et 6 le sont pour E.
coli. Les résultats sont préseniés dans les tableaux 28, 23, 30 et 31.

[1.5.1.2. - Fromage de BASSAR (TOGO) :
Les résultats sont donnés par les tableaux
28 et 32.

Ce fromage ne renferme ni salmonelles, ni S. aureus, ni
mycobacterium. Un seul échantilion a présenté E. coli (2,5.104
germes/g). Ces echantilons sont fortement contaminés par les
coliformes fécaux. Aucun n'est satisfaisant.

Les plus fortes contaminations des fromages par les
streptoccoques fécaux sont représentées ici avec en moyenne 3,8.1(6
germes/g.

Les échantillons analysés ont présenté des micro-organismes

aérobies a 30°C. Cependant un seul a eu une charge microbienne
inférieure aux normes.

11.5.1.3.- Fromage de SOKODE (TOGO)

5 échantillons ont été analysés. Les tableaux 26 et 33, montrent
les résultals obtenus.
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En dehors des salmonelles, de S. aureus et de mycobacterium qui
ont été absents, tous les autres {micro-organismes aérobies & 30°C,
Coliformes fécaux, Strepiocoques fécaux et £ ¢ofi) ont &té retrouvés
a3 des taux extr@mement élevés, les plagant au-dessus des normes. Un
seul échantillon a été contaminé par des streptocoques fécaux.

i.5.1.4.- Fromage de GRAND-POPQ (BENIN]) -
Les résultats sont consignés dans las iableaux
28 et 34

Comparativement aux fromages précédents {de Lomé, de Sokodé
et de Bassar), le fromage de Grand-Popo présente les plus fortes
contaminations constituées par les micro-organismes aérgbies a
30°C, les coliformes fécaux et E. coli

Les samonelles et mycobacterium n'ont pas été retrouvés dans
ces produits.

Un échantillon a &té souillé par S awreus. | est dailleurs e seul
de tous les fromages analysés. Deux échantilions ont été exempts de
streptocoques fécaux.

i1.5.2.- Fromage fondu importé {PICON)
Ces resultats figurent aux tableaux 28 et 35.
S. aureus. Par conire, ils sont tous ceontaminés par des micro-
organismes aérobies a 30°C, des colilormes fécaux et par £ coli La
charge en ces germes esl supérieure aux valeurs fixées par les

normes.

Pour les streptocoques fécaux, 2 échantillons seulement sont
contamings (6.102 et 9.103 germes/g).
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CONCLUS!ON GENERALE



-
o

Le lait et les produits laitiers quelque soit leur forme
d'utilisation représentent pour 'homme une excellente denrée dont
les vertus ne constituent plus de secrel pour personne.

Mis a part leurs vertus nutritionneilles, eéconcmigques et
médicales, le lait et ses dérvés peuvent contenir des germes
microbiens dangereux souvent responsables des ioxi-infections
collectives cobservées ¢a et 1A,

Ces micro-organismes a majorité bactérienne sont soit présents
initialement dans le lait, soit apporiés par manipulation ou par le
matériel.

La présente étude réalisée au TOGQO, consacrée a i'évaluation de
la qualité et du degré de contamination, a consisté en des analyses
micrabiologiques. Les produits intéressés sont @ les laits, les
fromages, les crémes glacdes et les vyaouris. Les résultats obtenus
révélent que

- tous les Droa‘uits an:&iysés renfarment des micro-
organismes aérobies a 30°C. Mais, conformes aux nermes a 100 p.10Q,
les laits & la production sont & RO p. 100 non satisfaisants aux points
de vente avec une valeur maximale de 277.10% germes par ml. Les
plus fortes contaminations sont retrouvées dans les fromages de
BASSAR, SOKODE et surtout de GRAND-POPRQO. Quant aux autres
produits, yaourts, crémes, lait stérilisé, ils restent conformes aux
normes ;

- les salmonelles et les mycobactéries sont absents dans
tous les laits et dérivés, les staphylocogues sont présents dans 63,33
et 83,34 p.10C des laits respectivement & la production et a la vente.
Le lait et ses dérivés peuvent donc conienir des germes pathogénes
d'origine endogene ou exogenhe ;
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- les germes témoins d'une contamination fécale ou d'une
défaillance aux reégles d'hygiéne (coliformes fécaux, E. coli et
streptocoques fécaux) y ont été cobservés. iLes premiers pour leur part,
ont été absents dans le lait stérilisé UHT. Les autres produits en sont
chargés dans leur majeure partie. Ainsi, avec 93,33 p.100
d'échantillons conformes de lait a la production, on se retrouve
seulement avec 3,33 p.100 a la vente. Ce qui témoigne une forte
contamination du iait probabliement lors de sa traite, de son
traitement ou de son firansport. Il demeure que les fromages
détiennent les plus grandes charges allant jusqu'a 2,5.108 germes/g
quelque soit le type de préparation ;

- la contamination par E£. coli n'a été suriout observée que
dans le lait cru et les fromages. Pour le lait cru, 83,33 p.100 a la
production sont conformes contre seulement 23,35 p.100 a la vente
soit un écart de 40 p.100.

En définitive, il resscrt donc de cette étude que le lait cru subit
une forte contamination de la ferme au point de vente, créant ainsi
une dépréciation d'environ 50 p.100 de sa qualité a la production. Les
fréequentes expositions, le défaut d'hygiene élevé du matériel et les
multiples manipulations constituent les origines de cette
contamination. Aussi fa qualité du lait influant beaucoup sur celle de
ses produits, les fortes contaminations signalées pour les fromages
n‘ont été qu'un refiet patent.

Pour prévenir ses contaminations et les dangers gu'elles risquent
d'engendrer, il faut :

- a la production, veiller réguliérement sur I'état de santé du
cheptel, améliorer les conditions d'hygiene de la traite par
I'éducation des bouviers puis leur sensibilisation sur le danger des
manipulations intenses. Que les traites soient organisées irés ot
avant le lever du jour avec du matériel propre. Que le lait aussitdt
recueilli soit versé dans des bidons propres ef que le transport et le
stockage se fassent sous régime de froid ;
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- en aval (a la vente ou aux points de transformation) qu'un
accent particulier soit mis sur ['utilisation du froid, I'hygiéne du
personnel et du matériel puis surtout sur le contréle périodique du
produit ;

- sur le plan national, elaborer des réglements et des normes
togolais. Ce n'est qu'a ce prix et a ce prix seulement, que la
protection du consommateur sera assurée.
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LU.T. DE SANTE
ET DES SCIENCES BIOLOGIQUES

e o e e i e

LABORATOIRE DE MICROBIOLOGIE

.1.- FICHE DE PRELEVEMENT

Echantillon n°

Nature

Lieu

Date

Heure :

Conditions de transport

Date et Heure d'arrivée au Laboratoire

Condition de Conservation | ,

Nom et Signature de celui qui effectue le prélévement
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1.2.- FICHE DE TRAVAIL
RECHERCHE DES SALMONELLES
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- Durée et température d'incubation ... ccccinncnnmcnenes

Isclement :
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- Lecture : colonies suspectes :
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1.3. - FICHE DE TRAVAIL
DENOMBREMENT
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LECTURE EN MILIEU LIQUIDE

Germes

Dilution
ensemen-
cement

10°

10-1

10°

NOMBRE
CARACTE

RISTIQUE

RESULTATS
GERMES/G DE

PRODUITS

DATEDE LA

LECTURE
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MATERIEL UTILISE



MATERIEL

1 - Verrerie
Elle est constituée de :

Boites de Petri

Tubes a essai

Pipettes graduées (1 ; 2 ; 5 et 10 ml)
Etaleurs

Erlenmeyers

Lames porte objet

Bechers

Cloches de Durham

- Tubes a hémolyse

- Tubes a hémolyse

2 - Appareillage

Etuves 30°C ; 37°C ; 44°C
Réfrigérateur

Bain - Marie
Autoclaves

- Four poupinel

Balance électronique
Broyeur (Model WARING)
Microscopes

Bec a gaz (Bec benzene)
Glaciére

Réchaud électrique

3 - Métalliques

Porte tubes
Couteaux

Pinces

Paniers

Anse platine (6se)
Cuilléres
Fourchettes

4 - Divers

- Coton cardé
Coton hydrophile
Savon liquide
Eau de Javel
Alcool & 95°
Papier aluminium
Allumettes
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MILIEUX DE CULTURE UTILISES



MILIEUX DE CULTURE UTILISEES
1 - Eau peptonée tamponée (EPT) (17)

Ce milieu est utilisé pour le pré-enrichissement des Salmonelles.
Formule en gramme par litre d'eau distiliée (E.D.)

- Bacto - peptone............... ceeteereeree e e e ee et e aenrneanaan 20,0
- Chlorure de sodium...........cccccoivvrueevricreerree e, 5,0
- Phosphate dissodique.......ccocemreeieeeveceeeneescneneae 9,0

pH final = 7,2
ilisation : 121°C pendant 20mn.
2 - Tryptone sel (T.S.) (17)

Il est utilisé pour effectuer les dilutions.
Formule en gramme par litre d'eau distillée

= TRYPRIONE e st 1,0
- Chlorure de SOIUM........coooieii e eeeeeeseenes 8,5

Stérilisation : 121°C pendant 20 minutes.
3 - Bouillon G.N. (10)

Le Bouillon G.N. a été mis au point par HAJNA pour faciliter a la
fois l'enrichissement des salmonelles et des shigelles.

Formule :
- Bio-polytone ... 20,0
= GIUCOSE ..ttt st s st sa s 1,0
= D - Mannitol.....c et 2,0
- Citrate de sodium .......ocoveievcevnne i 0,5
- Desoxycholate de sodium..........c.coeeeeeiiiiicccinnennes 0,5
- Phosphate dipotassique..............cccecvuiiiecvieeicnien e 4,0
- ChIOTUre A€ SOTIUM.............vcvecrreeerevereeessvessnnsseeneee 5,0

pH final = 7,0



« Dissoudre 39 g de milieu sec dans 1 litre d'eau distiliée.
« Répartir et stériliser & l'autoclave & 115°C pendant 15mn.

4 - Gelose standard pour dénombrement (P.C.A.) : Plate Count
Agar (21)

Elle est utilisée pour le dénombrement des germes aérobies
totaux dans les eaux, le lait, les viandes et produits & base de viande

et autres denrées alimentaires.

Formule en gramme par litre .d'eau distillée :

- Hydrolysat trypsique de caséine................. 5,0
- Extrait de levure........creneenn, P — 2,5
= GIUCOSE ...ttt e saiesnsssessse s 1,0
= AQAT s 9,0

pH final = 7,0
- Pré :
Verser 23,5 g de milieu sec dans 1. d'E.D. (eau distillée) froide.
Bien mélanger. Faire bouillir jusqu'a dissolution compléte ; stériliser
a lautoclave a 120°C pendant 20mn.

5 - Bouillon lactosé bilié au vert brillant (B.L.B.V.B.) (21)

Il est utilisé pour Je dénombrement des coliformes et E. Coli
dans les produits alimentaires.

Formule en gramme par litre d'eau distillée :

- Peptone bactériologique ........eveceennenecennconeenne 10

- Bile de DOBUT ...ttt s st st 20
= LACIOSE ...t st ressesesssesnensenee 1 O
sVertbrillant........coooooeiiiii s ‘....0.01 33

pH final = 7,4



- Préparation

Verser 40 g de poudre dans 1 litre d'E.D. (d'eau distillée). Bien
mélanger et répartir dans des tubes contenant une cloche de Durham.
Stériliser a l'autoclave a 121°C pendant 15mn.

- Lecture : l'apparition de gaz recueilli dans les cloches en moins
de 48 heures ; peut étre considéré comme la preuve de la
fermentation du lactose par les colonies.

6 - Milieu de Baird Parker (B.P.) (10)
Les autres germes ne présentent pas les caractéres decrits.

Le milieu de Baird Parker est un milieu sélectif qui permet
l'isolement des souches de Staphylococcus aureus et le dénombrement
des colonies. '

Formule en grammes par litre d'eau distillée :

- Hydrolysat trypsique de caséine..............cccu....... 10
- Extrait de viande de boeuf............ccvvcrivnevcnnnan 5
- Extrait de levure...........cevecvneecereceeeeeeees 1
- Pyruvate de sodium.......cveeimnennrcneecreeccnnie s 10
- Chlorure de thium......ieeeeccr e 5
= GIYCOII ettt s 12
S AQAN. ...t a s e 20

pH final = 6,8 -



Verser 65 g de poudre dans 1l. d'eau distillde. Faire bouillir
jusqu'd complete dissolution et stériliser a 121°C pendant 15mn.
Laisser refroidir jusqu'a 50°C environ, puis ajouter stérilement 50
ml de mélange de jaune d'oeuf-tellurite de potassium. Mélanger
soigneusement avant de couler les boites de Petri.

- Lecture

Aprés 24 h a 48 h d'incubation & 37°C, les souches de S. aureus
forment les colonies noires et produisent sur ce milieu opaque :

- 1 haloclair autour dés colonies : zohe de protéolyse
(d'éclaircissement du jauns d'oeuf} ;

- des zones opaques qui peuvent apparaitre plus tardivement
dans le haloclair, elles sont dues a l'action des lipases.

7 - Géole HEKTOEN (10)

La Gélose Hektoen est utilisée pour I'isolement des
entérobactéries. |l permet la différenciation des entérobactéries.

Formule en gramme par litre d'eau distillée :

- Protéose peptone............cocvvvvvverinncnnnensc et 12
- Extrait de levure ... 13
- Chlorure de sodium..........cceevvvieiicemeerecreeeeecrevevesc e 5
- Thiosulfate de SOQiUM.......cooreeeeeecermermrireeeecreeeeeene. 5
- Sels Biliaires.................... RO OOROP SR 9
- Citrate de fer ammoniacal.............cccceeevvervrrrveinennne.. 1,5
= SAlCING ettt e s e s s ann 2
- Lactose......cecveeerreee heestsasanssaseninesnasetsasanansennese 12
= SACCRATOSE. ... esse s neanen 12
- FUSChIN® ACIdB......cooeeeeeeeeerretrcree e ctreenee e 0,1
- Bleu de bromothymol...........cvvvrvmrcccnenrnnneee 0,065
S ANttt et sa s e s ra e s ans 14

pH final = 7,5



- Préparation

Verser 76 g de poudre dans 1 | d'eau distiliée. Chauffer
légérement et laisser bouillir quelques secondes. NE PAS
AUTOCLAVER. Refroidir a 60°C et couler en boites de Petri.

- Lecture :

Les colonies de salmomelia sont des colonies vertes a centre
noir.

Les shligelles et les salmomelles H2S (-) donnent des colonies
vertes ou bleuatres.

8 - Gélose Salmonella - Shigella (gélose S.S.) (21)

La gélose S.S. est un milieu solide, sélectif pour l'isolement des
salmonelles et des shigelles. Il inhibe totalement la croissance des
bactéries a gram positif et partiellement celle de nombreux

coliformes et Proteus.

Formule en gramme par litre d'eau distillée :

= PePIONE. ... e 5
- Extrait de viande de beeuf ..., 5
- Sels DIlHAIreS. .. seeaees 8,5
- Citrate de SOiUM ... e e 10
- Thiosulfate de sodium........ccooeeemcerrreeerseeereeenne 8,5
- CHrAtE e fI..... e e 1
= LACIOSE e e e 10
-Rouge neutre.........c..cccvmveie v 0,025
-Vertbrillant..........cooev e, 0,00033
S AGAN e e et e e s 15

pH final = 7,0
- Préparation

ldentique a la préparation de HEKTOEN. Peser 50 g de poudre pour
1 |. d'eau distillée.



- Lecture :

Les colonies qui ne fermentent pas le lactose sont incolores.

Les colonies qui fermentent le lactose sont rouges ou roses.

La production de H2S, & partir du thiosulfate se traduit par une
pigmentation noire des colonigs aprés 24 a 48 h.

Il est possible d'effectuer l'identification en ensemengant les
colonies sur le milieu de Kliger puis sur galerie biochimique (APl 20E
par exemple).

9 - Milieu Urée indole (47)

Ce milieu synthétique_ permet de rechercher éimultanément
l'uréase, la tryptophane désaminase (T.D.A.) et la production d'indole.

Formule :
- L - tryptophane. ... 3¢
- Phosphate monopotassique ...........ccccoeeeeeeeeemreenne. 1g
- Phosphage bipotassique..........cccccoevemiecrrreecnecnenen. 1g
- Chlorure de sodiumi.............ccoeevcerrreneereeecerereeee e 5g
S P s 20mg
- Alcool 95°........... ettt etns 10 mi
- Rouge de phénol.............coocvinrnerceenecer e 25 mg
- Eau distillée......eee e 1.000 mi

- Préparation

Stériliser par filtration. Répartir stérilement 4 a4 6 gouttes de ce
milieu dans une série de tubes & hémolyse.

10 - Milieu de KLIGLER (47)

C'est un milieu d'identification rapide pour les entérobactéries.
Il permet de mettre en évidence la fermentation du lactose et du
glucose (avec ou sans production de gaz, la production d'hydrogéne
sulfuré (H2S), la recherche de la Béta-galactoside (Test a 'O.N.P.G.) et
la lysine décarboxylase (L.D.C.).



Formule en gramme par litre d'eau distiliée :

- Extrait de viande de baoeuf..........ivvccvnireeeeeen 3
- Extrait de levure........ e 3
= PEPIONG......ee et st sae s 20
- Citrate ferrique ... cceerceeeeerseseeneaees 0,3
- Thiosulfate de sodiUm .........ccceeveevevncecreercerennn 0,3

| I |
ol w
c 8
O o~
o O
w W
o O
el o ]

- Rouge de phénol.............. ettt i ereretes s st st aennnan s 0,05
= AQAN s 12
pH final = 7,4

- Preparation

Verser 55 g de poudre dans 1l. d'eau distillée. Porter a ébulition
jusqu'a dissolution compléte. Bien mélanger et répartir. Stériliser &
l'autoclave & 121°C pendant 15mn. Refroidir en position inclinée de
fagon a former un culot de 3 cm de haut environ.

- Lecture :

Si la surface inclinée et le culot virent au jaune, le lactose et le
glucose sont fermentés. Dans Ié cas contraire, le culot et la surface
inclinée restent inchangés (rouge). La production de H2S se traduit
par noircissement du milieu dans la zone joignant le culot a la pente.

11 - Milieu de CHAPMAN (17)
Le milieu de CHAPMAN mannité est un milieu sélectif pour la

culture des staphylocoques, mais exceptionnelement d'autres germes
peuvent y végéter.



Formule en gramme par litre d'eau distillée :

- Peptone Bactériologique..........cverecenirerenrnennns 10
- Extrait de viande de boeuf...........vievicnnineenenen, 1
- Chlorure de sodium..........c.oocveeueeereneeveeeceeneeeceeereeenns 75
1 = L1 1 (o ] O 10
- Rouge de phénol.............cocooovrmnnineneeeeeenee 0,025
= AQAT e e et nae 15

pH final = 7,5
- Préparation

Verser 111 g de poudre dans 1l. d'eau distiliée, pofter a ébulition
jusqu'a dissolution compléte. Stériliser & l'autoclave & 121°C pendant
15mn. Laisser refroidir (45°C) et couler en boites de Pétri.

- Lecture :

Les souches de S. aureus forment des colonies luxuriantes et
élaborent leur propre pigment. Les colonies s'entourent en 24 & 48h
d'une auréole jaune due a la fermentation du mannitol. La souche S.
epidermis donne Naissance a des petites colonies qui dans la
majorité des cas, se développent sans modifier la teinte du milieu.

12 - Gélose a I'A.D.N. (pour la recherche de la DNase) (21)
La gélose & l'acide désoxyribonucléique (ADN) est un milieu
solide qui permet la recherche de la DNase des bactéries, et

particulierement celle des staphylocoques.

Formule en gramme par litre d'eau distillée :

- Hydrolysat trypsique de caséine...............ccc..... 20
= ADN ..t st er s et 2
- Chlorure de sodium...........ccovverierinecnnreniscceneeneeeesees 5
mAQAN ... e st e sses 12



- Préparation

Verser 39 g de poudre dans 1l. d'eau distillée, porter & ébullition
jusqu'a compléte dissolution.  Stériliser a 121°C pendant 15mn.
Mélanger et couler en boites de Pétri.

- Lecture :

Inonder alors la gélose avec une solution d'HCI 1N avec une
solution a 0,1 p.100 de bleu de taluidine.

On peut observer aprés Smn, les aspects suivants :

- Révélation a I'HCI :
- Zone claire autour de la strie, le reste de la boite
reste opaque - souche DNase (+) ‘
- Absence de zone claire autour de la strie —» souche
DNase (-)

- Révélation au bleu de Toluidine :
- Zone rose autour de la strie, le reste de la boite est

bleu (souche DNase (+))
- Absence de zone rose autour de la strie —» DNase (-)

13 - Eau peptonée exempte d'indole (47)

Elle est utilisée pour la recherche de la production d'indole du
fait de sa teneur élevée en tryptophane.

Formule en gramme par litre d'eau distiliée :
- Peptone exempte d'indole.......cevrrccrccannnes 10

- Chlorure de SOQIUM........ccccocuveecieeeeeeeeiiererreeteeceseeesseaene 5
pH final = 7,2



- Bréparation

Verser 15 g de poudre dans 1l. d'eau distiliée. Bien mélanger
avant de répartir en tubes (9 a 10 ml) puis autoclaver a 120°C
pendant 15mn.

- Lecture

Aprés 24 a 48h d'incubation a 37°C, réaliser la recherche de la
production de l'indole en ajoutant 5 & 6 gouttes de KOVACS.

Aprés agitation du tube, une coloration rouge doit appara?tre ala
surface si le germe est indole (+) positive.

14 - Milieu de ROTHE (17)

Le milieu est utilisé pour la recherche et le dénombrement des
streptocoques fécaux.

Formule en gramme par litre d'eau distillée :

= PePIONE.... e s 20
= GlUCOSE .ttt ssn e seaes 5
- Chlorure de sodium......... v eee s s eee e se e e e 5
- Phosphate bipotassique...........cccccovvveeeuiiicnrrcreeennene. 2,7
- Phosphate monopotassique...........cceveveeerenrerenne 2,7
- Azide de sodium (Azohydrate de sodium).......... 0,2
pH final = 7
- Préparation

Verser 36,2 g de poudre dans 1l. d'eau distillée. Mélanger,
répartir en tube (9 a 10 ml), stériliser a l'autoclave a 115°C pendant
20mn.

Ce milieu peut étre préparé a double concentration en multipliant
les valeurs ci-dessus par deux.



- Lecture :

Les tubes présentant un trouble microbien, aprés 18h
d'incubation seront considérés comme pouvant contenir des
streptocoques fécaux. lls seront obligatoirement soumis au Test
confirmatif (Milieu de LITSKY).

15 - Milieu de LITSKY (21)
Le milieu de LITSKY a l'ethyl-violet et a l'azide est utilisé pour
la recherche et le dénombrement des streptocoques fécaux. Ce milieu

sert au Test confirmatif.

Formule en gramme par litre d'eau distillée :

= PePlONe..... e 20
= GIUCOSE ...ttt ettt e sasa s st snas s senan 5
- Chlorure de sodium..........cccoovirivireiieceiceceecie e 5
- Phosphate bipotassique...........cccoeuiirieiniiciecnicnnnee 2,7
- Phosphate monopotassique..........cccooerecrnrerecinene 2,7
- Azide de SOAIUM........c.ooocriierieeeeecere e e 0,3
- Ethyl - violet.....eeeeee e 0,0005
pH final =7
- Préparation

Aprés dissolution de 35,7 g dans 1l. d'eau distillée, répartir 10
ml par tube. Autoclaver 20mn a 120°C.

- Lecture

La présence de streptocoques fécaux se manifeste par la
formation de pastille violette au fond du tube. (Trouble trés léger
dans certains cas).



16 - O.G.A. (Gélose Glucosée a l'oxytétracycline)
(Orxytétracycline Glucose Agar = O.G.A.) (8)

La gélose O.G.A. est utilisée pour la recherche et le
dénombrement des levures et des moisissures dans les produits
alimentaires.

Formule en gramme par litre d'eau distillée :
p

= EXtrait de 1@VUIE ..o ser e eees eovesanes 5
o GUCOSE ot cvere e s s ses s srenss st sasssnassessan s smnens 20
m GBlOSO ..o et et eeate s ea e essassssre e neanas sesnneen 16

pH final = 7
- Pré i

Ajouter 41 g de poudre dans 1l. d'eau distillée. Porter a ébullition
jusqu'a dissolution. Autoclaver a 115°C pendant 20mn. Rajouter avant
I'emploi au milieu a 45°C, 100 ml d'oxytrétracycline (Terramycine) a
1 mg/ml et couler en boite.

17 - Milieu M.R.S. (8)

Il est utilisé pour le dénombrement de la flore lactique. (Flore
spécifique du Yaourt) : en particulier les lactobacilles :

Formule
= Peptone.... e e 10 g
- Extrait de viande..........cccooiciivnee e, 10 g
- Extrait de levure déshydraté..........cooovvcncenennene 5¢
= GIUCOSE ...ttt et s e 20 ¢
- Ester oléique de sorbitol (tween 80)............... 1 mi
- Phosphate dipotassique............ccccceveeveeieeccieieenene. 2g
- Acétate de sodium, 3 H20 ..o 5¢
- Citrate diammonique......cccocoeree e 29
- Sulfate de magnésium, 7 H20.........ccovmereemneee 02¢g
- Sulfate de manganeése, 4 H20........................ ..0,05 g
= GBIOSE ..o st 9ai8g

- EaUu distill@O... e 1000 ml



- Préparation

Dissoudre les composants dans ['eau a VI'ébullition, laisser
refroidir a 50°C ; ajuster le pH a l'aide d'acide acétique de sorte
qu'apres stérilisation, il soit de 5,4 a 25°C. Répartir a raison de 100
mi par fiole de 125 ml ou 200 ml par fiole de 250 ml. Stériliser a
121°C = 1°C pendant 20mn.

- Lecture

Aprés 3 jours d'incubation & 37°C, les lactobacilles forment des
colonies lenticulaires souvent polylobées de 1 & 3 mm de diametre.



~ ANNEXE IV

REACTIFS UTILISES



REACTIFS UTILISES (47)

1 - Réactif de Kovacs :

- Paradiméthylaminobenzaldéhyde............cccorerermunnnn.. 5¢
- AlCO0! amyliQUE ...ttt 75 ¢
- Acide chlorhydriqQue Pur........rccicnenrrcrcanerns 25 ml
- Préparation

Dissoudre l'aldéhyde dans l'alcool au bain-marie a 60°C, refroidir
et ajouter l'acide goutte a goutte.

2 - Tellurite de Potassium
Solution: aqueuse a 1 p.100.

3 - Suspension de Jaune d'oeuf

= JAUNE A'OOUT ...t eeeeereretsesessae s enaaeeas 15 ml
- Eau distillée Sterile........covveeieeeeieeeee et eeeeree e 35 mi
- Pr ration

Mélanger stérilement pour obtenir une suspension homogéne.
4 - Plasma de lapin lyophilisé

- Préparation du Plasma : Ajouter au plasma lyophilisé le volume

convenable de dissolvant : 2 ml pour les ampoules et 10 ml pour les
flacons. Le volume de dissolvant doit étre mesuré exactement, car il
assure, outre la dissolution, la dilution optimale du plasma. La
dissolution peut étre facilitée par une légére agitation, mais éviter
la formation de mousse.

5 - Perchlorure de Fer

Solution aqueuse a 10 p.100.



6 - Alpha naphtol

Solution 6 p.100 dans l'alcool 95°.
Conserver en flacon et bouchon au froid et & I'obscurité.

7 - Lessive de Potasse

Solution aqueuse a 40 p.100.
N.B.: La lessive de soude convient eégalement.

8 - Fuchsine de Ziehl

- FuChsine basiqQue...........cceev e ig
- Alcool ethylique.........c..ccvevecveeiciiiecre e 10 ml
= PREROL..c. ettt st 5¢g
- Eau distill@e ... 100 ml

Pour la coloration de Gram, cette solution doit étre diluée a 1/15
ou bien le colorant doit étre dilué sur la lame (1 goutte de colorant
sur la lame recouverte d'eau).



ANNEXE V

PLANCHES DE MANIPULATION



Annexe V — 1 : PREPARATION DE L'ECHANTILLON ET EXAMEN MICROSCOPIQUE

FROMAGE

Y

N\ ou /
10 g 90 nml .
é |
&__@9 Solution de
Tryptone-
(FROHAGE) Sel
BROY, GE

AIT
AOURT ET CREME GLACEE N
. \ouf A
10g 90 ml
‘_— ll ‘.
Solution de
: TS| Tryptone-Sel
YA
. .‘
‘——————" HOMOGENEISATION LAIT

YAOURT ET CREME l

EXAMEN MICROSCOPIQUE

————
REVIVIFICATION

1 a 25°C

REVIVIFICATION
e

1H a 25°C

Suite des manipulations

l

Suite des manipulations

N\

EXAMEN MICROSCOPIQUE



Annexe V -2 : MICRO - ORGANISMES  AKROBIES A 30°C

{Produit revivifié) (1h a 25°C)

1 ul v 1 nl v 1 nl 1 T Wl .

Dilution dans .
9 ul de TS 10 10 : .10 10 10 >

\ 7 -/

0,1 n/\ 0,1 ul 0,1l n 0,1 wl 0,1l m 0,1 ul 0,1m 0,1 ml 0,1l m 0,1 ml 0,1 ml 0,1 ml

ISOLEMENT SUR PLATE COUNT AGAR (P C A) (INCUBATION 72 H A 30°C) - DENOMBREMENT DES COLONIES




1 ul de
dilutio

2N

Annexe V - 3

COLIFORMES

Produit revivifié (1h a 25°C)

/

\-——v—-f

ENSEMENCEMENT DU HMILIEU

BLBVDB (IlCUBATION 48 H A 30°C KT 44°C)

1 nl v 1 nl ] ‘ 1 ul Y 1 nl
Dilution dans
9 nul de TS -1 —~2 -3 -4 -5
fat de == 10 10 10 10 10
9 wl
LBVB
/) @
L S \—-4'\!"‘—" Vet gt N ——



Annexe V - 3 (suite) : COLIFORMES FECAUX

BLBYB

BV
BLBVSE (Bouillon Lactosé Billé au

Vert Brillant)

s |

' Bain -~ Harie
, a 44°C
pendant 43h

Eau peptonée

LBVB
B sans indole

45 h 3 44°C

Réactif de
Kovis

~ e
- ® ® ®

vl U

Coliformes fécaux Eccherichia coli

DENOMBREILIIFY PAIl WRETHODRE DU "HOIBRK LY PLUS PROBABLE"

(TABLE Di UAC GRADY)



Annexe V - 4

STREPTOCOQUES

FECAUX
Produii ruvivifié (1ha 25°C)

EIISKMEHCEMENT DU MILIEU ROTHE (IMCUBATION 48 H A 37°C)

1 ul
1 1l Y 1l v 1 ul 1 nl
Dilution duns
9 @l de TS 1 0—-1 10—2 10—? 10—4
~dilution A \

10




Annexe V - 4 (suite) : STREPTOCOQUES FECAUX

Nilieu de
Rothe

@ @ Trouble

Hilizu de Litsky

S |®
\_/ <

Paptille violeite
au fond du tube

DENOMDREMUIIT PAR LA [ILITHODK "NOMBRE LE PLUS PHOBABLE"
(TABLI: DE MAC GRADY)



Annexe V -5 : Staphylococcus aureus

Produit revivifié (1 h a 25°¢)

6_

1nl IT) 1 al L 1l - Y 1 ul

Dilution dans

9 ul de TS L 5 ) . 4
10 10 10 10

0,1 nlxo,l ml 0,1 Ao,l al 0,1ml 0,1 wl 0,1 0.1 sl 0,1

/
OO OO OO0 OOOO

JSOLEMENT SUR MILIEU Dii DATIRD PARKER ((IICUBATIOrI 48 H A 37°C)

10

0,1 ul



Aunexe V ~ % : Staphylococcus aureus
(suite)

/

Igolenent sur
Milieu de Baird Parker

\_/ : | o

Incubation /
80*°C

\_/ Thermonucléase
Phosphatage

Test de coapgulose
Incubation a 37°C
pendunt 30 an, 4 h
ou 24 h.




FROMAGE

Amnexe V-6 : SALMONELLES

Milieu SS

\/

———
ISOLEMENT

ou
&
et {
PRODUIT {4
BROYAGE .4 EPT

ENRICHISSEMENT DANS DU
BOUILLON GN GU BOUILLON
SELENITE

Milieu Hektoen

LAIT ou YAMGURT . BT CREME GLACER
25 ml ﬂ ' (
o 25 g ﬁ-u
! LATT l
e it on .
\ A AYMOURT
EPT
) {(225 m1)
HOMOGENEISATION /oumm TSRTION
Citrate de Urée-Indole ONPG - APP

Simmons

b Galerie API 20E
m igier /

Identification

Eau phygiologique stérile Sérologique



Annexe V - 7 : LEVURES ET ROISSURKS

Produit revivxflé (1h a 25°C)

1

Dilution dansg
9 ]l de TS

C
C

0,1 ul E 0 1 ml 0,1 O,l1ml O,1m 0,1nl O,1m 0,1 ul 0,1 m 0,1 mal 0,1 ml 0,1 ul

ISOLEMENT SUR NILIEU OGA (OXYTEYRACYCLINE GLUCOSE AGAR) INCUBATION 3 A 5 JOURS A 30°C)

DENOMBREUENT DES COLONIKS - IDEITIFICATION



~ ANNEXE VI

TABLE DE MAC GRADY



ANNEXE VI : TABLE DE MAC GRADY

2 tubes/dilution

Nombre Nombre de Nombre Nombre de Nombre Nombre de Nombre | Nombre de

| caractéristique | cellules | caraciéristig cellules | caractéristique|  cellules | caractéristigue | _cellules
000 0,0 000 . 0,0 201 1,4 302 6,5
001 0,5 001 0,3 202 2,0 310 4,5
010 0,5 010 0,3 210 1.5 311 7,5
011 0.9 011 0,6 211 2,0 312 11,5
020 0.9 020 0,6 212 3,0 313 16,0
100 0,6 100 0,4 220 2,0 320 9.5
101 1,2 101 0,7 221 3,0 321 15,0
110 1,3 102 1,1 222 3,5 322 20,0
111 2,0 110 0,7 223 4,0 323 30,0
120 2,0 111 1,1 230 3,0 330 25,0
121 3,0 120 1.1 231 3,5 331 45,0
200 2,5 1271 1,5 232 4,0 332 110,0
201 5,0 130 1,6 300 2,5 333 140,0
210 6,0 200 0,9 301 4,0
211 13,0
212 20,0
220 25,0
221 70,0
222 110,0

5 tubes/dilution
Nombre Nombre de Nombre Nombre de Nombre Nombre de Nombre | Nombre de

isti cellules | caractéristique| cellules | caractéristique |  cellules | caraciéristique | _cellules

000 0,0 203 1,2 400 1,3 513 8,6
001 0,2 210 0,7 401 1,7 520 5,0
002 0,4 211 0,9 402 2,0 521 7,0
010 0,2 212 1,2 403 2,5 522 9,5
011 0,4 220 0,9 410 1,7 523 12,0
012 0,6 221 1,2 411 2,0 524 15,0
020 0,4 222 1,4 412 2,5 525 17,5
021 0.6 230 1,2 420 2,0 5§30 8,0
030 0,6 231 1.4 421 2,5 531 11,0
100 0,2 240 1,4 422 3,0 532 14,0
101 0.4 300 0,8 430 2,5 533 17,5
102 0,6 301 1,1 431 3,0 534 20,2
103 0,8 302 1.4 432 4,0 535 25,0
110 0,4 310 1,1 440 3,5 540 13,0
111 0,6 311 1.4 441 4,0 541 17,0
112 0,8 312 1,7 450 4,0 542 25,0
120 0.6 313 2,0 451 5,0 543 30,0
121 0,8 320 1,4 500 2,5 544 35,0
122 1,0 321 1,7 501 3,0 545 45,0
130 0,8 322 2,0 502 4,0 550 25,0
131 1,0 330 1,7 503 6,0 551 35,0
140 1,1 331 2,0 504 7.5 552 60,0
200 0,5 340 2,0 510 3,5 553 80,0
201 0,7 341 2,5 511 4,5 554 160,0
202 0,9 350 2,5 512 6.0 555 180,0




SERMENT DES VETERINAIRES DIPLOMES DE DAKAR

"Fidélement attaché aux directives de Claude BOURGELAT,
Fondateur de I'Enseignement Vétérinaire dans le Monde, je promets et
je jure devant mes maitres et mes ainés :

- d'avoir en tous moments et en tous lieux le souci de la dignité
et de I'honneur de la profession vétérinaire,

- d'observer en toutes circonstances les principes de correction
et de droiture fixés par le Code déontologique de mon pays,

- de prouver par ma conduite, ma conviction que la fortune
consiste moins dans le bien que l'on a, que dans celui que l'on peut
faire,

- de ne point mettre & trop haut prix le savoir que je dois & la
générosité de ma patrie et & la solicitude de tous ceux qui m'ont
permis de réaliser ma vocation. '
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