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Haute Casamance et au Sénégal Ori enta l t l a traite des' vach~sest~u'spe~'duedu-

rant la saison sèche pour être reprise à la saison des pluies suivante.

Cette pratique est dictée par le souci des éleveurs d'atténuer le

stress de~ vaches déjà éprouvées par la restriction alimentaire.

Le lait t principale source d'aliment protéique des populations et

source de revenus fi~ancierst devient ainsi une denrée rare pour la

quasi-totalité des agropasteurs et pour les gr arides agglomérations

environnantes. La supplémentation des vaches lactantes au cours de la

stabulation offre une opportunité aux agropasteurs de continuer la traite en

saison sèche et de disposer de lait pour la consommation ou pour la

commercialisation.

Cela a conduit à la formation des ceintures laitières péri-urbaines.

Ces ceintures ont suscité l'engouement des populations pastorales et ont

permis l'accroissement de la production laitière.

En outre t dans ce contexte de dévaluation t ce lait étant accessible à

toutes les bourses t constitue une solution de remplacement du lait i~porté qui

coûte trop cher.

Ma lheureusement t il se trouve que ce lai t présente des défauts de
'" ...

qualité (coagulation rapide) à l' ori gi ne de di Hi cultés de conservati on

ainsi que des défauts de caillage. En plus de cela ce lait préparé dans des

conditions hygiéniques très douteuses peut être à l'origine des infections t

toxi-infections t intoxications et intoxinations alimentaires. C'est pour

tenter d'apporter une solution à tous ces problèmes que nous avons choisi de
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péri-urbaines.

Ce travail se subdivise en quatre parties

la première partie décrit d'une part la présentation générale de la

zone cotonnière du Sénégal et les étables fumières et traite d'autre part des
. ',,-,

caractéristiques organoleptiques, physico-chimiques et microbiologiques du

lai t.

- la déuxième partie présente le matériel et les méthodes aussi bien

physico-chimiques que microbiologiques utilisés.

- la troisième partie â trait aux résultats et â la discussion.

- ·Enfin la quatrième partie propose des améliorations et envisage les

perspectives d'avenir.
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PRESENTATION GENERALE DE LA ZONE C'oTONtÜEREDU SENEGAL

La zone cotonnière du Sénégal se caractérise par un l'flilieu physique et

humain qui connaît une répartition variable dans l'espace et dans le temps.

Cette diversité offre des opportunités pour les diverses activités agricoles.

1. Délimitation de la zone cotonnière

L'aire d'intervention de la Société de Développement des Fibres tex

tiles (SO. DE. FI. TEX) couvre près de 80 000 km2 soit 40% de l'étendue du

territoire Sénégalais, si l'on exclut la "Région" de Kahone pour laquelle

l'intervention de la SODEFITEX est marginale. Elle s'éte~d sur la zone souda-

niènne, des confins méridionaux de la zone Sahélienne aux limites septentrio-

nales du climat guinéen. Cette zone couvre:

la Région administrative de Tambacounda, à l'exception de la zone

située au Nord de la voi e ferrée Dakar-Ki di ra et de l'Arrondi ssement ce

Diawara

- les départements de Vélingara (hormis les périmètres de l'Anambé) et

de Kolda

une partie du Département de Sédhiou

Bounkiling, Diendé, Marsassoum et Tanaff ;

- une partie des régions de Kaolack et Fatick.

les arrondissements de

Cette zone est organisée en six (6) "régions SODEFITEX" qui sont celles

de Kahone, Tambacounda, Vélingara, Kolda, Kédougou et Sédhiou (Fig 1). Ces

"régions" sont chacune subdivisées en secteurs qui correspondent aux arrondis-

sements administratifs. En tenant compte de l'évolution spatiale de la culture

du coton - graine, les "régions" sont réparties en trois types:
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Vélingara ;

les "Régions" pionnières avec Kolda, Sédhiou et Kédougou

- la "région" de Kahone.

--Les "régions" de Tambacounda, Vélirigara et Kolda fournissent à elles

seules plus de 70% de la production cotonnière (15).

2. Milieu physique

2.1. Climat

2.1.1. Caractéristiques du climat

La zone d'étude présente un climat de type soudano-sahélien (Nord

du Fleuve Gambie) à soudano-guinéEn (confins Sud-Est du pays) avec deux sai

sons bien distinctes (15) :

- la saison des pluies ou hivernage appelée "ndungu" durant 4 à 5 mois

généralement entre le 15 juin et le 15 octobre et,

- la saison sèche appelée "ceddu" durant 7 à 8 mois.

La saison sèche compre~d deux inter-saisons qui sont

la saison sèche froide post-hivernale ou "dakunde" et,

l a sai son chaude pré-hi verna le appelée encore "cece11 e" ou "demi naré".

Les précipitations ar.nuelles s'accroissent dL: Nord au Sud de 300 à

1700mm (3D).

On peut distinguer trois grandes zones climatiques en fonction des

précipitations (Fig 2) :

- la zone sahélo-soudanienne qui comprend le Sine Saloum et le Nord dE

la "Région" de Tarnbacounda avec des précipitations moyennes de 600mm et une

saison des pluies dE 90 à 120 jours

- la zone intermédiaire Sud de la "Région" dE Tambacounda et les ar-

rondissements Nord dES "régions" de Kolda et Vélingara, avec 800 mm de
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la zone soudaniènne Sud, aux li~it~~ ~eptent~ionales du climat

guinéen, avec le Département decKédougou et la frange Sud des départements de

Kolda et Vélingara, avec 1000m~'de pluviométrie moyenne.

L'essentiel' de. la zone c'est à dire son "noyau productif" constitué par

"les régions" SODEFITEX dE- Kolda, Vélingara et Tambacounda se situe en pleine

zone soudaniènne avec des écosystèmes en équilibre précaire, fragilisés par la

conjonction de facteurs climatiques et de facteurs anthropiques, conséquence

d' une gesti on souvent anarchi que des ressources naturelles. La fréquence et

l'importance de la pluviométrie étant dEs facteurs déterminants des produc-

tions animales et végétales, les systèmes de production les plus divers se ré-

partissent dans cette zone. La pluviométrie moyenne annuelle atteint juste les

600 mm au Nord de l a zone et dépasse 1es 1200mm à l'extrême Sud (1 e Sud de

Kédougou étant le climat Subguinéen). Cependant, une caractéristique essen-

tielle de cette pluviométrie est qu'elle est soumise à de très importantes

fluctuations interannuelles.

De même, la distribution des hauteurs d'eau est très variable en début

et en fin d'hivernage, ce qui a des conséquences notables sur le cycle des

c~ltures. Il apparaît donc que dans la zone, l'eau constitue la contrainte dé

terminante (pour l'agriculture, l'alimentation, '1 'abreuvement des hommes et du

bétail) à laquelle se trouvent confrontées les communautés paysannes.

En ce qui concerne les températures, les écarts sont très importants

avec

dans les "régions" de ~ahone, Tambacounda, Kédougou et même Vélingara,

des températures relativement élevées, maximales en Avril-Mai et minimales en

Décembre-Janvier

- dans l es "régi ons" dE Ka l da et Sédhi ou, une moyenne de 2rC avec un

mëximum de 32°C, en Mai, et un minimum de 23°C en Janvier.
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Les conditions climatiques sont favorables aux cultures pluviales

dent les cycles végétati~s sont compris entre 90 et 150 jours: mil, sorgho,

mais, riz, coton et arachide.

Cependant, au Nord on atteint la limite des conditions agroclimatiques

nécessaires pour la culture du coton, car le cotonnier a besoin de plus de

700mm d'eau durant son cycle végétatif et sa culture est fortement compromise

en cas de sécheresse. Progressi vement les conditi ons devi ennent favorables

pour les cultures pluviales lorsqu'on avance vers le Sud mais l'enherbement,

la pression parasitaire et la nébulosité augmentent aussi.

La fréquence et l'importance des précipitations sont des facteurs déter

minant le niveau des productions. Dans le cas de la culture du coton, les

besoins en eau varient en fonction du stade végétatif de la plante: en début

de cycle, ils doivent être importants et réguliers, jusqu'à la capsulaison,

puis les besoins en eau diminuent. Quand les capsules arrivent à maturité, il

est alors souhaitable que les pluies cessent. Or, la zone cotonnière est ca

ractérisée par des fortes variations interannuelles dans les précipitations,

tant au niveau du début de l 'hivernage que dans la durée de celui-ci ou de la

somme totale des précipitations. Ceci influence très fortement la production

cotonnière au Sénégal.

2.2. Relief et sols

L'essentiel des sols de la zone s'est constitué sur la surface de

remblaiement du sommet du continental Terminal érodé et entaillé par un réseëlJ

de vallées parfois inondées par la Gambie et ses affluents (30).

Au Sud-Est, ils sont formés sur le socle ancien précambrien avec de vas

tes surfaces cuirrassées en glacis, des collines et des séries de terrasses le

';.. .

' . .,
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cette derniêre. La nature des sols rencontrés est liée â l'hiitoire gêomorpho

logique de la région. On peut distinguer grossièrement (36) :

- des sols férrugineux tropicaux lessivés sur colluvions et alluvions

parfois légêrement ferralitiques profonds;

- des sols de bas-fonds qui sont soit des sols hydromorphes, soit des

sols ferrugineux sur colluvions et alluvions de vallées;

- des sols minéraux bruts résultant de l'érosion ou d'un apport éolien

ou fluvial. Les sols des vallées sont généralemènt réputés plus riches, ce qui

explique la fréquente r~partition des cultures le long des vallées en tâchés

di gitées.

Les caractéristiques essentielles de ces sols, en terme de contrainte à

la production agricole, sont leur extrême fragilité et leur faible taux de

matières organiques. Ceci exige des communautés paysannes la mise en oeuvre de

techniques de maintien de la fertilité avec l'appui de la SODEF}TEX pour C9n-

server le potentiel productif de leurs terroirs.

2.3. Végétation

Les variations de la pluviosité du Nord au Sud de la région ainsi

que les diverses situations écologiques et hydrologiques déterminent de nom

breuses nuances dans les associations végetales de la zone. Néanmoins les pay

sages végétaux spontanés sont de type soudani en (forêt sèche plus ou moi ns

dégradée) .

Au Nord il s sont marqués par les i nfl uences sahé li ennes et au Sud

(Kédougou) par celles guinéennes.

La strate arborée (Adansonia digitata, Guiera senegalensis, Terminalia

setigera, Parkia biglobosa et Pterocarpus erinacens, le principal ligneux

fourrager de la région) surmonte un sous-bois arbustif composé essentiellement
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Le tapis herbacé est dans l'ensemble largement dominé par les Graminées.

3. Milieu humain

3.1. Densité

La zone d'intervention de la SODEFITEX représente environ 40% du

territoire Sénégalais et 20% de la population soit une densité de 12, l hab/km2

(pour une moyenne nationale de 35 hab/km2). Selon ce ratio, la zone cotonnière

semble faiblement peuplée mais il faut relativiser cette donnée chiffrée qui

cache en fait des densités locales plus importantes. Cet état de chose trouve,

son explication dans le fait que la répartition de la population dans cette

zone est très di sparate. La Haute et l a Moyenne Casamance avec près de 27

hab/km2 apparaissent relativement peuplées tandis que le Sénégal Oriental a

une densité très faible de l'ordre de 6,6 hab/km2.

3.2. Diversité éthnique

En général le peuplement est concentré autour des 'vallées surtout

au Sénégal Oriental, le long des grands axes de communication. Certaines zones

où les conditi ons naturelles détermi nent l a présence endémi que de

l'onchocercose (Koulountou, Kayanga, Kédougou) sont très faiblement peuplees.

La base essentielle du peuplement de la zone est constituée par les groupes

Hal pulaar et Mandingues auxquels s'ajoutent les Wolofs, les Sérères, les

Diolas et les ethnies du groupe Tenda. La région apparait donc comme une véri

tab le mosa'ique ethni que mai s, l es groupes ethni ques les plus importants sont

représentés par les Peuls, Mandingues, Sarakholés et Wolofs, ces deux derniers

groupes sont présents essentiellement dans les "régions" de Kaolack et

Tambacounda (cf tableau l J.
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tiellement composée de Peuls originairement éleveurs et de Mandingues qui ont

façonné les systèmes de production de la zone (association agriculture, éleva-

.,.: .
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La population de la zone d'intervention de la SODEFITEX est donc essen-

:,,:,., .;;.;~.. ,:;~. '·~~'~'<+'.':':'i:::·~~:;~~·<t:·"f';-::~!'ih~i~~~i#~;~-; ~~~~~;~~~t:~~~~~~~~;~~~;~~~i.~~" .,'
\ Tableau l Rêpartition ethnique' (il

Ainsi, les caractéristiques physiques et la diversité éthnique de la

zone cotonnière sont à la base du développement du secteur agricole. Elle

offre un cadre propice à l'élevage dans le contexte d'une spéculation

1 1

IEthnies
1

·1 IIRégions ll
1 . Peuls Mandingues Sarakholés Wolofs

1 1

1 Tambacounda 1
46,4 17,4 11 ,2

1

IKolda
1

49,3 23,6

1

IKaolack 1
18,7 71 ,5

1 1

(source Préfecture de Tarnbacounda, 1992)

_:..·.. c',· ..'.• ····0".

laitière.
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ETABLES FUMIERES EN ZONE COTONNIERE DU SENEGAL

. Généralités

L' étab le fumi ère a été expéri mentée et proposée par l a recherche

agronomique depuis 1965. Mais ce n'est qu'en 1985 avec l'avènement du projet

de Développement Rural Intégré du Sénégal Oriental (PDRSO) que la SODEFITEX

s'intéressera à cette technique. Ses motivations initiales ont été de dévelop-

per la culture attelée par un bon entretien des bêtes stabulées.

Puis avec la volonté d'intégrer l'agriculture à l'élevage, l'idée du

maintien de la fertilité des terroirs apparut. La fonction principale de

l'étable devient alors le maintien du potentiel productif des terres culti-

vées. Ensuite l'étable est apparue comme un cadre privilégié de diversifica-

tion et de développement des productions animales (53).

C'est pourquoi depuis deux ans la stabulation permet, en plus du fumier,

la production de travail, le suivi sanitaire et la production du lait.

A ce titre l'étable fait intervenir un paquet technologique pour sa

viabilité et son fonctionnement.

1.1. Introduction et évolution des étables

Leur i ntroducti on au Sénégal Ori enta l, en Haute et Moyenne

Casamance a été suivie d'une diffusion remarquable passant de 7 étables en

1985 à 1307 en 1992 (voir figure 3). Mais cette diffusion n'était pas évidente

au début car une vi ngtai ne d' années plutôt, cette procédure a été proposée

sans succès par la recherche dans le Bassin Arachidier.
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1.2.1. Description

Les modèles d'étables vulgarisés par la SODEFITEX sont de deux

types selon que la fosse est simple ou cimentée. L'étable fumière simple se

caractéri se par une fosse non cimentée et l'auge qui sert de mangeoi re est

constituée de bois. Ce modèle simple a l'inconvénient de présenter des éboule

ments qui s'accompagnent d'un dépôt de silice impropre à la qualité du fumier.

Quant à l'étable cimentée, les parois de sa fosse sont consolidées avec

des briques en ciment. De même, la capacité est variable (Fig 4 et 5).

1.2.2. Fonctionnement

Les étables fumières assurent diverses fonctions parmi lesquelles

- la constitution de réserves fourragères par:

le ramassage de résidus de récolte;

la fenai son ;

la complémentation et la supplémentation alimentaires.

- la constitution de stocks de litières

- la couverture sanitaire par:

un déparasitage interne et externe en début et en fin de stabulation

traitement trypanocide en début et en fin de stabulation

une vaccination contre les principales maladies sévissant dans la

région.

La SODEFITEX propose une stabulation en deux phases

- une phase de stabulation nocturne de janvier à mars. Les animaux vont

le matin aux pâturages pour revenir le soir. Ceci s'explique par la disponibi

lité des réserves naturelles;
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- une phase de stabulation permanente d'avril à juin pendant, laquelle.

les réserves naturelles se font rares. Les animaux sont alimentés à l'auge et

reçoivent une complémentation en graines de coton~

1.3. Objectifs de la stabulation bovine

Au début les principales motivations de l'adoption des étables fu-

mières étaient la production de fumier et l'entretien des bovins. Plutard, les

objectifs visés sont multiples et plus ambitieux. L'objectif principal visé

par l'étable fumière est l'amélioration des productivités végétales et anima

les avec l'aboutissement vers une intégration agriculture - élevage. L'impli

cation est l'amélioration des conditions de vie des populations rurales de la

zone cotonnière.

La stabulation bovine vise essentiellement trois objectifs

- production de fumier en quantité et en qualité requises dont l'utili-

sation rationnelle permet une meilleure rentabilisation des cultures céréa-

lières et de rente, et une production de biogaz ;

cette rentabil ité fourni t en conséquence dl importants rési dus de

récolte, de sous-produits agricoles (fane d'arachide) et agroindustriels

(graine de coton) ;

le fait que le fumier puisse compenser relativement l'utilisation

d'engrais chimique nlest pas aussi à négliger.

;

2. Producti on lai ti ère des' vaches stabu lées

2.1. Pratiques de la traite

La traite des vaches ayant mis bas commence 5 à 7 jours après le

vêlage. La présence du veau est nécessaire pour déclencher la descencte du

1ait. Les veaux sont attachés 1a nuit et libérés le matin un à un pour avoi r
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lactée. Le veau est ensuite lié avec une corde au membre antérieur de1a vache

au cours de la traite. La discontinuité de la traite au cours de l'année est

la régle générale, 81% des exploitants arrêtent l'extraction du lait au cours

de la saison sèche à partir defévri er. Cette attitude estessent iell ement

dictée par le souci des agropasteurs d'atténuer le stress de la vache devant

fournir du lait au veau dans un environnement alimentaire défavorable. En

effet la disponibilité alimentaire en saison sèche constituée par du fourrage

grossier de mauvaise qualité ne permet même pas d'assurer les besoins d'entre-

ti~n des animaux. Durant cette période aussi, l'alimentation en eau des

animaux est insatisfaisante contribuant ainsi à la faiblesse de la production

laitière.

Durant la période favorable c'est à dire en saison des pluies et en sai-

son sèche froide, la traite a lieu une fois le jour et le matin. Mais dans

certaines fermes la traite se déroule deux fois par jour (14).

2.2. La supplémentation

Il existe deux formes de supplémentation traditionnelle des animaux

en Haute Casamance : le "mondé" et le "yambu".

Le "mondé" pratiqué en hivernage est un breuvage constitué de sel de

cuisine et de différentes parties (racines, écorces, feuilles) de plusieurs

essences végétales admi ni stré aux ani maux 3 à 4 foi s durant l a sai son de

pluies. Ce breuvage aurait des vertus antiparasitaires, effets bénéfiques sur

la fécondité des femelles et· constituerait une forme de supplémentation

minérale (19).

Le "yambu", destinée aux vaches lactantes pour améliorer leur production

laitière, est abreuvée aux vaches parturiantes durant une semaine après le

vélage. Elle est constituée d'un mélange d'eau et de sel auquel on adjoint

des feuilles de "Thiarakidjé" (Holarrhena floridunda) ou des écorces de



- 18 -

"Bothiothiadé"

Clest avec l'introduction des étab1e~'fumières et la ~ise en stabulètion

des vaches laitières par la SODEFITEX que la supp1émentation stratégique des

vaches laitières slinsère progressivement dans les pratiques d'élevage.

L'accés à la graine de coton rendu plus facile par la SODEFITEX et la

disponibilité en fane dlarachide sont des facteurs ayant favorisé la tentative

de correction du déséquilibre alimentaire des vaches laitières.

2.3. Evolution de la production laitière

Des résultats ont été obtenus sur les facteurs de variation de la

production laitière. Selon DIAW (14) : les facteurs les p1~s déterminants sont

l'âge de lactation, la classe d'âge des vaches, le rang de vêlage, la date de

vêlage, le sexe de produits (Fig 7, 8, 9, 10)

2.4 Contraintes de la production laitière

Lorsqu'ils ont été interrogés sur les contraintes principales qui

s'opposent à l'augmentation de la production laitière, les éleveurs ont été

unanimes dans leurs réponses en singu1iarisant l'insuffisance alimentaire, les

difficultés d'abreuvement et l'état de santé déplorable des animaux.

En effet ces facteurs pris isolement et l'effet de leur interaction ex-

p1iquent les résultats obtenus au cours de cette étude (19).

La nature ligneuse des fourrages grossiers et par conséquent leur faible

digestibilité en saison séche est la limite essentielle de la consommation

volontaire. Il est ainsi apparent que même avec'la supp1émentation avec un Kg

de graine de coton et 4 kg de fane d'arachide, les vaches laitières éventue1-

1ement en gestation ne parviennent pas à couvrir leurs besoins d'entretien et

de production (19). Les pertes de poids observées chez les vaches stabu1ées
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illustrent cette situation.

Le déficit nutritionnel explique les pertes de poids.

'. ~ ... - '.• -._ ....~;: -" ,-<.-...:..,.~
:;-'::.:>:-: .~' ~'- .•-.' .-

Les déficiences en minéraux semblent particulièrement importantes au

regard des apports et des besoins des vaches lactantes. L'insuffisance

d'apport en Ca, P et chlorure de sodium serait dans les conditions d'élevage

de la Haute Casamance, une importante cause de l'infécondité et de la faible

production laitière (19). Il est en général reconnu que les concentrations des

éléments minéraux essentiels (Ca, P) dans les fourrages grossiers tropicaux

sont faibles.

Des expériences de supplémentations minérale et protéique du bétail

N'Dama en Gambie ( ITC, 1989) ont donné des résultats suivants:

- la supplémentation des vaches lactantes avec du chlorure de sodium

et/ou de la poudre d'os améliore la persistance de la lactation et augmente la

quantité de lait extraite par jour;

- les veaux recevant de la graine de coton et de la poudre d'os en sup-

plémentation avaient sensiblement une meilleure croissance que les animaux

servant de témoins et ceux recevant de la poudre d'os uniquement.

L'abreuvement correct des vaches laitières est une contrainte majeure en

saison sèche concourant à déprimer la production laitière en zone cotonnière.

3. Justifications et objectifs de l'étude de la qualité du lait des va-

ches stabulées

3.1. Justifications

Les étables fumières qui constituent ces ceintures sont de vérita-

bles out il s de développement à l a base et de mi se en valeur des ressources

naturelles. Elles fournissent d'une part, du fumier pour la fertilisation du

sol et d'autre part du lait aux populations de la zone cotonnière en toutes

saisons.
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.es cei ntures ont susci té l' engouëin~nt-'d~~ë§()p~tlt'iK~~~;-P~~ëci/~ol~~~f~i;:~6:;t\~:~+~;;

permis l'accroissement de la production laitiêre.

Il se trouve malheureusement que ce lait présente parfois des défauts de

qualité (coagulation rapide) à l'origine de difficultés de conservation.

Aussi, est-il nécessaire pour la SODEFITEX de résoudre ce problême afin

d'assurer la survie du projet.

Plusieurs causes sont suspectées mais nous avons privilégié de faire des

investigations sur la qualité microbiologique du lait.

Il est en effet connu que le manque d'hygiêne peut entrainer la contami

nation, source de perturbations au niveau du caillage

3.2. Objectifs

- Appréciation de la qualité du lait par différentes méthodes de contrô-

le;

- Proposition d'amélioration tenant compte des résultats de l'apprécia

tion.
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CHAPITRE 3

IMPORTANCE QUALITATIVE DU LAIT

\
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Selon le premier congrès international pour la repression des fraudes

alimentaires (GENEVE 1908) le lait se définit comme suit:

"Le l ait est le produit intégral de l a traite totale et i ni nterrompue

d'une femelle laitière bien portante, bien nourrie et non surmenée. Il doit

être recueilli proprement et ne pas contenir de colostrum" (39).

Sur le plan réglementaire la dénomination lait sans qualificatif corres

pond au lait de Vache ou de Zéh-tJ. Lorsqu'il s'agit de lait d'autre espèce on

doit ajouter le qualificatif de la dite espèce.

Selon Lecoq (33) le lait est un produit de la traite totale et ininter-

rompue d'une femelle laitière bien portante, bien nourrie et exempt de

colostrum.

Selon les experts de la FAO, la dénomination "LAIT" est réservée exclu-

sivement au produit de la sécrétion mammaire normale obtenu par une ou plu-

sieurs traites sans aucune addition ni soustraction.

Cette dénomination peut être utilisée pour le lait ayant subi un traite-

ment n'entraînant aucune modification de sa composition ou pour le lait dont

on a standardisé la teneur en matières grasses suivant la législation de

chaque'pays (43).

Enfin, sur le plan général le lait se définit comme étant le produit de

secrétion des glandes mammaires des femelles après la naissance du jeune.
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2.1. Importance alimentaire
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Chez le jeune, le lait constitue un aliment privilégié ayant pour

rôle de prendre le relais après la naissance, du sang maternel qui nourrissait

jusqu'alors le foetus.

Il présente donc des qualités toutes particulières (aliment et boisson à

la fois) satisfaisant la totalité des besoins nutritifs, d'entretien et de

croissance du jeune. Sa composition varie selon les espèces et sa richesse est

liée à la vitesse de développement du jeune mammifère.

Chez l' homme adulte le lait (surtout de vache) représente à tous les

âges un aliment de choix par sa richesse, sa composition, sa facilité d'ab-

sorption et les multiples formes sous lesquelles il peut être consommé.

2.2. Importance hygiénique

Le lait possède des défauts de qualité. En effet sa forme liquide

et diluée limite son usage. Par. ailleurs cette forme liquide et l'extrême ré

ceptivité qu'il présente aux germes extérieurs le rendent particulièrement

instable et de conservation difficile.

En outre, le lait est un émonctoire pouvant renfermer des germes dange-

reux et autres substances ou résidus dangereux pour le consommateur. Les dif-

ficultés inhérentes à son utilisation ont tout naturellement conduit aux trai-

tements et aux transformations permettant son utilisation plus facile.

Ces traitements et ces transformations ont donné naissance aux indus-

tries laitiêres et fromagères modernes ainsi ~u'aux différentes techniques de

conservation. En effet c'est à l'industrie laitière que l'on doit le dévelop

pement des autres industries alimentaires modernes et la plupart des opéra-

tions unitaires mises en oeuvre dans l'industrie alimentaire les utilisent



- 26 -

comme des procêdês de base dans l'industrie laitiire.
\

2.3. Importance économique

Difficile Aapprêcier en Afrique 00 la majoritê des diffêrente~

races laitières prêsentent une faible aptitude (1,5-10 l/jour pour les

Bovins).

Le lait en poudre constitue la matière première de la majoritê des usi

nes implantêes dans nos pays et qui fabriquent du lait stêrilisê, du lait con

centrê, du yaourt et du lait cai11ê. Certains pays encouragent l'utilisation

de lait produit localement en complêmentation des importations.

Exemple

La production locale sênêgalaise avec SOCA qui exploite des laitières

importêes (Jerseyaises). La production locale nigêrienne avec du lait prove

nant essentiellement de la station de Toukounousse.

Au Mali, Malilait utilise une grande partie du lait local. Nestlê

Sênêga l encourage pendant l' hi vern age la product ion laitière de l a zone syl vo

pastofale et qui est utilisêe comme matière première de la fabrication de lait

concentrê sucrê et non sucrê .
..... '

Enfin, la SODEFITEX, par l'intermêdiaire de son volet élevage a mis en

place des ceintures laitières pêriurbaines en zone cotonnière pour la produc-

tion de lait pendant la saison sèche.

3. Caractéristiques organoleptiques

Le lai tes t un l i qui de de cou leu r bl an c mate grâceaux mi ce 11 es de

caseine lorsqu'il est fraîchement extrait de la mamelle.

La richesse en lactoflavine peut lui confêrer une couleur jaunâtre ou
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bleutée. Son odeur est fai'ble et varie en foncÙon'âe l "àlimenfatlon.' "

Sa saveur est légèrement sucrée en raison de sa richesse en lactose dont

le pouvoir sucrant est inférieur à celui du saccharose.

Sa viscos.Sté .. est,variable en fonction de l'espèce animale. Le lait des
::~;: -'--'~""'-' ,:-.-.. .

monogastri ques est plus vi squeux que celui des po lygastri ques. Dans l a même

espèce le lait est d'autant plus visqueux qu'il contient plus de colostrum

dont la présence en son sein le rend impropre à la consommation.

Le lait doit être propre c'est à dire ne pas contenir d'éléments figu-

rés. Se.lon ALAIS (2) cité par NDIAYE (40) :, son homogénéité n'est qu'apparen-

te car, laissé pendant une journée à la température ambiante, le lait présente

trois couches distinctes: la crème résultant d'un rassemblement de globules

gras, le caillé conséquence de l'activité microbienne et le sérum ou petit

lai t.

4. Caractéristiques physico-chimiques

4.1. Densité

Elle varie en fonction de l'espèce, de la richesse du lait en élé-

ments dissouts, de la suspension, de la teneur en matières grasses et enfin de

la température. Elle est comprise entre 1,030 et 1,033 pour une température de

4.2. Extrait sec (E.S)

(
Ce terme englobe tous l es produits du l ait sauf l 1 eau.

Il se calcule indirectement par déduction à partir du dosage de l'eau ou

directement par un procédé qui consiste à faire la dessiccation au bain-marie

bouillant pendant 7h de 10ml de lait mis dans une capsule. Mais cette dernière

méthode n'est qu'approximative car elle ne prend pas en compte les éléments
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vo lat il s perdus au cours de l 1 opérat ion.

LIES peut aussi être calculé à partir de la ·densité" (D) à 15°C et de la

matière grasse (G) par les formules de FLEISCHMANN et de RICHMOND:

- Formule de FLEISCHMANN :

ES (%) = 1,2 G + 2665 D 

o

- Formule de RICHMOND :

ES (%) = 1,2 G + ( 1000 (0 - 1) + 0,14 ) x 10

4

Mais liES est variable en fonction de llespèce en raison de la variation

de la matière grasse. Clest pourquoi on tend à utiliser l'extrait sec dégradé

(ESO).

ESO = ES - G

LIESO est compris entre 90 et 102g/1 dans 95 p 100 des cas. Une valeur

inférieure à 87 autorise à suspecter le mouillage.

Mais dans cette méthode aussi il èst difficile de déterminer avec exac-

titude liES. Clest pourquoi on tend à utiliser la constante moléculaire

simpl ifiée (CMS)

CMS = 1000 L + 11,9 x NaCl )

S

avec L = Lactose / litre de lait

S = volume de sérum / litre de lait

La CMS est comprise entre 74 et 94. Selon ALAIS (2) cité par NOIAYE (40)

le lait est considéré comme mouillé quand la CMS est inférjeure à 70.

4.3. Indice de réfraction

Il est déterminé à partir du sérum et il est compris entre 38 et 40.

Cet indice est abaissé par le mouillage et nia aucune valeur pour les

L·
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laits en voie d'acidification car il mesureïndirectement ~e lactose.

4.4. Point d1ébullition

L.

. -
.. ' ,. .. . .- '.~' ..

Pour le lait de vache il se situe entre 100,15° et 100,17°C. Cette

valeur s'explique par le fait que vers 80°C il se forme une membrane protéino

calcaire appelée encore "peau de lait" ou frangipane qui gène l'ébullition.

4.5. Point de congélation

Il est compris entre 0,530 et -0,575°C avec une valeur moyenne de

Il varie en fonction du climat et est modifié par le mouillage. L'écré-

mage n'a aucun effet sur lui.

4.6. pH du lait

Il est compris entre 6,6 et 6,8 pour un lait normal.

Le lait est légèrement acide en raison de la présence des ions phospho-

riques et citriques ainsi que de la caséine.

Le lait de .mammite est alcalin du fait de sa richesse en albumine et de

sa pauvreté en caséine. Selon SEYDI (52) : la fermentation l'abaisse en

dessous de 5.

4.7. Acidité du lait

Elle est la somme de l'acidité des substances suivantes

- les substances minérales et les acides organiques

- les réactions secondaires des phosphates;
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1a caséi ne
\

- l'acide lactique et autres acides résultant de l'activité microbienne.

La méthode d'expression la plus courante est celle du degré Dornic (OD).

C'est le nombre de dixièmes de ml de soude (N/9) utilisés pour titrer lOml en

présence de phénolphtaleine (N/9).

Un lait normal a une acidité de titration comprise entre 16 et 18°D.

5. Composition chimique

Selon le Ministère de l'Agriculture de la République Française (Z) la

composition chimique du lait varie en fonction de l'espèce, des conditions

géographiques, de l'alimentation et de la race (cf tableau ci dessous)
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Tableau II : COMPOSITION CHIMiQUE DU LAIT

\

1 1 Vache Vache

1
Constituants (pour l litre)

1
Taurine Zébu

1 1

1- E'~Ù 1 905 874

1 1

1- Glucides 50 53

1

1- Lipides matières grasses, 35 58

1 lécithi ne 34

1
insaponifiable 0,5

1
et carotène 0,5

1

1- Substances azotées 35 37

1
caséine, 28 0

1
albumine et globuline 5,5 7,5

1 ANP l ,5

1 1

1- Substances salines
1

9 8

1
- acide citrique

1
2 0

1
- acide phosphorique

1
2,6 0,3

1
- chlorure

1
l ,7 6

l' 1

- Constituants divers
1

traces
vitamines

1

enzymes
1

1

- Extrait sec total
1

129 156

1

- Extrait sec dégraissé
1

94 98

1

TOTAL . ................................
1

1034 1030
1
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5.1. L'eau

Quelle que soit llespèce la proportion occupée par l'eau est très

importante en raison de son rôle dispersant des constituants insolubles et de

son rôle solvant des substances solubles.

5.2. Glucides

Les glucides du lait sont représentés essentiellement par le lac

tose. C'est un diholoside réducteur synthétisé par la mamelle à partir du glu

cose et d'acides gras simples.

5.3. Matières grasses

Elles sont représentées par des lipides simples comme les glycéri

des et des lipides complexes comme les phospholipides.

Elles sont synthétisées par la mamelle et leur taux varie en fonction de

l'âge, de la race, du niveau de lactation, de l'état de santé de l'animal, de

la saison etc ..... Ce sont des esters d'alcool dont les unités structurales

sont des globules gras de la à 15)\m de diamètre.

5.4. Protides

Ils sont constitués par les albumines, les globulines, la caséine

essentiellement, et dans une moindre mesure les acides aminés, l'urée et les

bases aminées.

La caséine est synthétisée par la mamelle et sa précipitation à 20°C à

un pH de 4,6 aboutit à la formation du caillé.
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5.5. Matières minérales
\

Sont essentiellement retrouvés ici, les chlorures, les phosphates,

les bicarbonates et les citrates. Une modification de la teneur en matières

minérales du lait est i meitre en relation avec un trouble du fonctionnement

de la mamelle.

6. Caractéristiques biologiques

6.1. Les cellules du lait

Elles proviennent d'une part du sang et d'autre part de la mamelle.

Elles sont représentées par les leucocytes, hématies et les cellules épi-

l théliales.

~ Selon Greaume (24) dans les conditions normales, le lait·contient des

l ,'. ~cellules en nombre variant entre 50 et 100 000 cellules/ml. Toute modification

:. de ce nombre est à mettre en relation avec une atteinte du parenchyme mam-

0maire.

6.2. Vitamines

La teneur en vitamines du lait varie en fonction du régime alimen-

taire de l'animal et du stade de lactation. Ce sont des vitamines liposolubles

et des vitamines hydrosolubles.

6.3. Enzymes

Elles proviennent d'une part du lait et d'autre part des microor-

ganismes.



\
6.3.1. Phosphatase alcaline
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C'est un élément constitutif du globule gras. C'est aussi le

témoin de la présence des germes comme les pseudomonas. ~..

C'est une enzyme sensible à la chaleur et cette propriétê est utilisée

pour apprécier l 'effitacité de la pasteurisation.

6.3.2. Réductase

Cette enzyme est synthêtisée par des bactéries rêducteurs. La

vitesse de réduction est fonction du nombre de germes réducteurs contenus dans

le lait. Deux tests principaux sont utilisés à cet effet: le test au bleu de

méthylène et le test à la résazurine.

6.3.3. Péroxydase

Elle provient des leucocytes et, comme son nom l'indique agit sur

les péroxydes avec libération d'oxygène.

C'est une enzyme sensible à la chaleur. Ainsi sa recherche par le test

de Dupauy permet d'apprécier le degré de chauffage du lait.

6.3.4. Catalase

Elle a une double origine: leucocytaire et ~icrobienne. Elle

agit sur l'eau oxygênêe avec libération d'oxygène moléculaire. Cette réaction

est utilisée pour rechercher une mammite ou une prolifération microbienne.
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7. Caractéristiques microbiologiques
\

Les microorganismes souvent rencontrés dans le lait sont repré~entés

par les virus, les rickettsies, les bactéries, les champignons microscopiques

et les parasites.

7.1. Virus et rickettsies

Peu de travaux ont été faits sur le rôle des aliments dans la

transmission de maladies virales et rickettsiennes. Selon BOIVERT (6) le lait

jouerait plutôt le rôle de véhicule.

Toutefois selon BOIVERT (6) les virus de la poliomyélite, de 1 l encépha-

lite à tiques et de 1'hépatite virale infectieuse ont été isolés du lait cru.

Selon SEYOI (51), les virus de l'encéphalite à tiques, par influenza,

syncitia1 bovin et po1iovirus seraient isolés du lait.

Le vi rus de 1a peste bovi ne et de 1a fi èvre aphteuse pour 1e 1ait de

vache ainsi que le virus de l'encéphalite à tiques pour le lait de chèvre sont

le témoin d'une contamination endogène (6).

Selon AKAKPO cité par SEMASAKA (51) le virus de la peste bovine s l é1i-

mine par les excrétions et les secrétions dans la phase virémique de la mala

die, alors que celui de la fièvre aphteuse se retrouve dans le lait avant même

l'apparition des aphtes.

7.2. Levures et moisissures,

La flore fongique est présente dans le lait et les produits 1ai-

tiers (7).
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7.2. 1. Levures

Elles ont une origine exogène pouvant supporter des pH de 3 à 8.

C'est pourquoj ils sont présents dans le lait cru comme dans le lait caillé

Les principaux genres sont

- Candida;

- Rhodotorula

- Torulopsis ;

- Kluyveromyces lactis ;

Kluyveromyces fragilis

- Saccharomyces lactis.

7.2.2. Moisissures

Elles ne jouent pas un rôle important dans la qualité du lait

cru. Selon ALAIS (2) elles se multiplient activement dans les produits lai

tiers. Ces germes sont responsables de trois types de maladies (4).

- les infections (mycoses) contagieuses bronchiques et pulmonaires dues,... ".

surtout à Aspergillus flavus et fumigatus

- les allergies qui font suite au contact ou inhalation des spores de

moisissures

- les toxicoses, ayant pour origine les mycotoxines.

En 1983, WISEMAN et APPLEBAUM (57) tonfirment la résistance de l'afla-

toxine Ml à la pasteurisation des laits et produits laitiers; alors què

KARAPINAR en 1985 (31) lui reconnaît des propri étés hépatotoxi que et cancéri-

gène.

'.~.
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7.3. Parasites

Selon SEYDI (52) cité par SEMASAKA (51) le lait transmet certaines

maladies parasitaires essentiellement par ingestion comme la balantidiose, la

dysenterie amibienne et la toxoplasmose.

7.4. Bactéries

7.4.1. Flore lactique

Les bactéries de ce groupe sont des constituants normaux du lait et ont

la propri été de produi re de l' aci de l act i que à parti r du lactose. Selon

VIGNERON (56) la présence des glucides, des vitamines et d'azote est

1 nécessai re pour le développement de ces germes. Ce sont des germes qui ont

essentiellement un rôle faste.

Ils inhibent les germes protéoytiques d'altération et s'opposent ainsi à

la putréfaction en acidifiant le lait.

Se l on EL GENDI (17) ils accroi ssent l a qualité marchande du lait cai 11 é

par un~ fermentation lactique aromatisante.

Ce sont des antiseptiques intestinaux grâce à leur pouvoir de produire

de l'acide lactique. Enfin, ces germes sélectionnent les bactéries non lacti-

ques au profit des bactéri es l acti ques en produi sant des' substances i nhi bitri

ces et antibiotiques telles que la nisine, la "diplococcine" et l"l'acidophi-

line". Selon GREAUME (24) leur intérêt technologique découle de cette proprié-

té. Plusieurs clas'sifications ont été proposées mais nous retenons celle de

ORLA JENSEN (1924) qui divise ces germes en deux groupes:

les homofermentaires qui produisent de l'acide lactique surtout (90 0 à

97%)

- les hétérofermentaires qui produisent très peu d'acide lactique.

Le Bergey's Manual qui a utilisé comme critère leur morphologie les
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les Streptococcaceae et les l actobaci 11 aceae.

7.4.1.1. Les Streptococcaceae

Trois genres constituent cette famille: Diplococcus, Strepto

coccus et Leuconostoc mais ce sont les deux derniers qui jouent un rôle impor

tant en· microbiologie alimentaire.

* le genre Streptococcus

Morphologiquement les germes de ce genre sont des coques Gram + as

porulés alignés suivant une chaine.

Lactococcus lactis et Streptococcus thermophilus sont très recherchés en

laiterie et en fromagerie pour la simple raison que ce sont des agents ini

tiateurs de l'acidification et du caillage.

Lactococcus lactis s.sp lactis : Il élabore de l 'acétoïne dont l'oxyda

tion confère aux produits laitiers un arome très recherché en industrie ali

mentaire. Par contre Streptococcus faecalis et Streptococcus liquefaciens sont

les témoins d'une contamination fécale. Selon GREAUME (24) cité par NDIAYE

(40), ces germes résistent à la pasteurisation basse et se développent en pré

sence d'un taux important d'antibiotiques.

* le genre leuconostoc

Les bactéries de ce genre élaborent de l'acide lactique, du gaz

carbonique et de l'éthanol à partir du glucose : ce sont des streptocoques

hétérofermentaires.

Ilsijouent un double rôle désirable et indésirable.

Les leuconostoc (lactis, cremoris, dextranicum) ne sont pas nuisibles

mais rendent les denrées répugnantes pour le consommateur (39).

Par contre d'autres leuconostoc sont responsables de la fermentation

aromatisane visqueuse, donnant ainsi en milieu sucré des dextranes et cette

propriété est très recherchée dans la fabrication de produits filants.
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7.4~1.2. Les lactobacillaceae

Cette famille est représentée par un seul genre: 1actobaci1

lus. Ce sont des bactéries complexes prov~nant des produits d'origine animale

et végétale en fermentation.

Lactobacillus bu1garicus est utilisé dans la fabrication des laits

fermen·tés. Par contre 1actobacillus casei intervient dans la fabrication du

fromage, 1actobaci11us cremoris dans celle de la crème et enfin 1actobaci11us

1actis dans celle du beurre.

Ils peuvent jouer un rôle dans l'aromatisation (17).

Ces ferments élaborent aussi la 1actobaci1line de Kodama (eau oxygénée)

qui entrave â la fois la croissance des germes Gram- (Pseudomonas, Salmonella)

et des germes Gram+ (staphy1ococcus).

7.4.2. Flore non lactique

Les bactéries de ce groupe ne sont pas des éléments normaux de la

flore lactique. Ce sont donc des agents de contamination exogène ou endogène.

Selon ROSIER (49) ces bactéries peuvent entrainer des effets néfastes c'est â

dire altérer le produit ou être pathogènes pour le consommateur.

* Flore d'altération

La flore mésophile n'est pas responsable de maladies infectieuses ni

de toxiinfections mais elle est indésirable au point de vue technologique car

elle est responsable de la dégradation et de l'altération des produits lai

tiers.

Ces germes sont principalement apportés par les ouvriers, le matériel et

l'eau de ri nçage du matéri el (24).

* Flore pathogène

Ici les germes agissent soit par eux-mêmes soit â travers leurs
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toxines.

- Origine endogène

Ce sont des germes qui provi ennent de l'animal et certai ns sont res-

ponsables de Zoonoses majeures telles que la brucellose! la tuberculose.

Selon l 'OMS (43) ces zoonoses se contractent en raison de la bactériémie

de Brucella(excrétion mammaire constante) et lors de Tuberculose généralisée

ou de mammite tuberculeuse des animaux.

- Origine exogène

les staphylocoques pathogènes

(staphylococcus aureus)

Ce sont des agents de toxi-infections alimentaires. Selon GUIRAUD

(25) Staphylococcus aureus est le seul présumé enterotoxique.

DAOUD et DE BEVERE (12) quant à eux soutiennent que ses propriétés toxi-

ques sont en relation avec la production d'une DNase thermostable et d'une

coagulase.

Des souches de Staphylococcus aureus ont été isolées chez l 'homme et les

animaux (13).

Ces germes étant sensibles à la chaleur et au froid, le danger résulte

surtout de leur entérotoxine thermostable lors d'une forte contamination (106

germes/ ml) 0 u plus (23), (4 l ), (42).

Enfi n, selon DE BUYSER (13) le défaut de mi se en évi dence des staphylo-

coques dans le lait n'est donc pas une garantie de l'innocuité de cet

aliment. Ce type d'intoxications (vomissements, chute de tension artérielle,

diarrhée) est trés courant dans l'alimentation à base de produits aussi bien

carnés que laitiers.

Les clostridies

Clostridium botulinum et clostridium perfringens sont les deux

germes de ce groupe qui sont souvent responsables de toxi-infections alimen-

taires.
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Le premier est l'agent du botulisme et dont la' toxine est thermosen

sible. Le second exige pour se développer, la présence d'autres germes dans

l'a liment ingéré.

Selon la FAO/OMS (43), en principe ils ne devraient pas se retrouver

dans le lait cai 11 é pasteuri sé à l'état végétatif parcequ' il s supportent mal

des températures de 43°C à 47°C et des pH de 5 à 7.

Les salmonelles et les shigelles

Leur présence est à mettre en relation avec une contamination fé

cale. Salmonella enteritidis est le germe de ce groupe le plus redouté et

c'est lui qui cause de grands dommages lors de toxi-infection alimentaire.

Les Indologènes

Comme leur nom l' i ndi que ce sont des germes qui produi sent de l' i n

dole. Esherichia coli est le chef de file et est responsable des intoxications

et des gastroentérites.

8. Défauts, falsifications et altérations du lait cru

8.1. Laits anormaux

8.1.1. Anomalies d'origine physiologique

- Lait contenant du colostrum

C'est le liquide secrété par les mamelles dans les jours qui suivent

la mise-bas. Sa composition évolue vers celle du lait en fonction du nombre de

traites. Lorsque les traites sont régulières, le colostrum donne du lait après

une semaine. Sinon, il faut plus' d'une semaine ~our que cette transformation

s'opère.

Comme le lait contenant du colostrum, tout lait provenant d'une traite

opérée moins de 7 jours après le part, est considéré comme impropre à la con

sommation humaine.
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Lait de lactation avancée

Ce lait est difficilement utilisable dans l'industrie du f~ft de sa

richesse en diastases (lipases).

- Lait secrété au cours de chaleurs

Il est trop riche en caséine.

- Lait de rétention

C'est du lait ayant séjourné trop longtemps dans la mamelle, par suite

de l'arrêt de la traite (pendant 24h au moins). Il est riche en cellules

(macrophages) et en NaCl.

- Lait à coloration particulière

Peut provenir du passage de la phenothiazine dans le lait.

- Lait à goûts anormaux

Goûts transmis par l'alimentation contenant des tourteaux.

8.1.2. Anomalies d'origine pathologique

Ce sont des laits provenant d'animaux malades.

- Maladies infectieuses générales

septicémie;

bactériémie.

- Mammites

Mammites spécifiques où le lait peut contenir des grumeaux

m. à staphylocoques ;

m. à streptocoques

m. à brucelles;

m. à coli bac i 11 e ;

m. tuberculeuses.

Mammites latentes où la femelle donne du lait contenant des micro

organismes dangereux pour le consommateur.
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Ce sont des laits qui ont été le siège de prolifération microbienne

ayant entraîné des altérations comme l'acidification, l'alcalinisation ou le

rancissement. Ces altérations se traduisent par des modifications organolepti-

ques

- coagulation ou caillage;

- odeur désagréable lors de protéolyse et lipolyse;

- peptonisation et baisse de la teneur en protéines en cas de protéolyse

de 28g/1 ;

goût de moisi avec les levures et les moisissures.

Ces laits sont considérés comme impropres à la consommation humaine

parce que ne- sati sfai sant pas à l'épreuve de dénombrement cell ul ai re et déco-

lorent le bleu de méthylène en moins de 3 heures.

8.3. Laits falsifiés

La falsification peut être pure (simple modification de la composi

tion du lait sans danger pour le consommateur) ou alors nuisible à la santé

humaine.

8.3.1. Falsifications pures

- Mouillage par addition d'eau potable ou d'eau salée

- Ecrémage.
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8.3.2. Falsifications nuisibles à la santé humaine

Mouillage par addition d'eau non potable;

- Adjonction de substances étrangères interdites comme les antibiotiques

et les antiseptiques;

- Traitement autres que la filtration ou les procédés thermiques d'as-

sainissement sont susceptibles de modifier la composition physique ou chimique

du lait, lorsque ce traitement n'est pas autorisé.

9. Normes réglementaires du lait et produits laitiers

péenne

Directrice euro-

La directrice C.E.E. N°92-46 arrêtant les règles sanitaires pour la

production et la mise sur le marché de lait cru, de lait traité thermiquement

et de produits à base de lait, datée du 16 juin 1992 vient d'être publiée

(J.G.C.E. 14 septembre 1992, N°268, p. l à 32). Les règles d'hygiène fixées par

la directive s'appliquent à la production, au conditionnement, au stockage et

au transport des produits correspondants.

Elles cohcernent le lait cru, le lait de consommation traité thermique

ment, le lait destiné à la fabrication de produits à' base de lait, et les pro

duits à base de lait destinés à la consommation humaine. Les produits à base

de lait sont définis comme étant des produits laitiers, c'est à dire des pro-

duits dérivés exclusivement du lait. Cependant, des substances nécessaires

pour leur fabrication peuvent être ajoutées pour autant qu'elles ne soient pas
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quantité, soit par son effet caractérisant ces produits.

La notion de mise sur le marché est définie comme la détention ou l'ex-

position en vue de la vente, la mise en vente, la vente, la livraison ou toute

autre manière de cession dans la communauté à l'exclusion de la vente au

détail.

Les produits mis sur le marché de la communauté en provenance des pays

tiers sont soumis à des garanties équivalentes à celles données par les pro-

duits d'origine communautaire et aux principes et règles de contrôle définis

par la Directrice C.E.E. N° 90/675 (J.O.C.E. 31 décembre 1990, N° L 373, p.l).

Les dispositions prévues ne s'appliquent pas à la vente directe au consomma-

teur par le producteur de lait cru provenant de bétail officiellement indemne

de tuberculose et officiellement indemne ou indemne de brucellose et de pro-

duits à base de lait qui ont été transformés sur son exploitation à partir de

ce lait cru. Les conditions sanitaires de cette exploitation doivent corres-

pondre aux règles sanitaires minimales prévues par l'autorité nationale. Les

dispositions prévues n'affectent pas celles déjâ prises concernant notamment

la protection de la dénomination du lait et des produits laitiers par le Ré-

glement C.E.E. N°1898/87 (Cf. Lamy Dehove, N°ll-ll) ou encore les laits de

conserve destinés à l'a1i'mentation humaine par la Directive C.E.E. N°76/118

(Cf. Lamy Dehove, N°27- 380).

Les dispositions de la Directive s'appliquent à partir du 1er janvier

1994. Cette date d'application ne porte pas préjudice à l'abolition des con-

trô1es vétérinaires aux frontières prévue pour le 1er janvier 1993.
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N°92/46. En particulier, le lait doit provenir d'animaux et d'exploitation

contrôlées. Les exploitations agricoles doivent remplir des conditions hygié

niques fixées (locaux de traite, système de traite mobile, équipement de re

froidissement approprié, protection, etc ... ). Les conditions d'hygiène appli

cables à la traite, au matériel et au personnel sont également définies. Des

contrôles réguliers du point de congélation du lait de chaque installation de

production sont effectués. Enfin, le lait cru doit satisfaire à des exigences

sanitaires relatives à sa qualité. Ainsi, pour le lait de vache, nous avons:

- lait cru de vache destiné à la production de lait de consommation

traité thermiquement; de lait fermenté, emprésuré, gélifié ou aromatisé et de

crèmes : teneur en germes à 30°C i nféri eure ou égale à 100 000 par ml et

teneur en cellules somatiques inférieure ou égale à 400 000 par ml ;

- Lait cru de vache destiné à la fabrication des produits à base de lait

autres: teneur en germes à 30°C inférieure ou égale à 400 000 par ml (infé-

rieure ou égale à 100 000 à partir du 1er janvier 1998) et teneur en cellules

somatiques inférieure ou égale à 500 000 par ml (et inférieure ou égale à 400

000 à partir du 1er janvier 1998).

Des critères sont également fixés pour le lait cru de bufflonne, de chè

vre et de brebis.

9.2. Le lait cru destiné à la consommation humaine

Le lait cru de vache doit en outre satisfaire à un critère spéci-

fique concernant Staphylococcus aureus inférieur ou égale à 500 par ml.
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cru n'est pas vendu au consommateur dans les 2 heures suivant la traite t il

doit être refroidi à une température égale ou inférieure à BOC lorsqu'il est

collecté chaque jour et à 6°C dans le cas contraire.

Des conditions supplémentaires peuvent être définies. Dans l'intervalle t

les dispositions nationales correspondantes restent d'application.

9.3. Le lait de consommation traité thermiquement

Le lait de consommation traité thermiquement était régi, pour ce

qui concerne les échanges intracommunautaires, par la Directrice C.E.E.

N°B5/397 qui deviendra caduque au 1er janvier 1994. A cette date, la mise sur

le marché de lait de consommation traité thermiquement devra satisfaire aux

exigences de la nouvelle Directrice. Celles-ci comprennent notamment:

- lait cru conforme aux dispositions ci-dessus;

- établissement conforme aux conditions générales d'agrément;

traitement conforme aux dispositions prévues (refroidissement à moins

de 6°C en général, pasteurisation ou traitement UHT ou stérilisation) ;

- produits conformes aux critères microbiologiques prévus, soit pour le
, i

lait pasteurisé (absence dans 25g de germes pathogènes, zéro coliforme par

ml, teneur en germes à 2PC inférieure ou égale à 50 000 aprés incubation à

6°C pendant 5 jours) et pour le lait stérilisé UHT (teneur en germes infériey

re ou égale à la pour 0,1 ml aprés incubation à 30°C pendant 15 jours, notam-

ment)

f
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\ - marquage de salubrité ;

- stockage â +6°C maximum pour le lait pasteurisé;

. '; ,- ·au cours du tran~port, document dl accompagnementcommerci al .
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protéiques doit être au minimum de 28g/1 (N x 6.38) et le taux de matière

sèche dégraissée supérieur ou égal â 8,50% (cf. option qualité. N°39, p.5 sur

la dérive de la teneur en protéines).

9.4. Les produits à base de lait

Les produits â base de lait doivent être fabriqués â partir de lait

cru conforme aux dispositions ci-dessus et selon les exigences définies, soit

notamment :

- traitement conforme (refroidissement â moins de GO( ou de 4°( selon

les cas, traitement thermique de themisation ou de pasteurisation ou de stéri-

lisation UHT) ; les produits Ilau lait crull sont autorisés; ils doivent

comporter des prescriptions d'hygiène suffisantes pour satisfaire aux critères

d'hygiène garantis pour tout produit fini;

- établissement de transformation conforme aux conditions générales d'a-

grément

produits conformes aux critères micrbbiologiques pour lesquels trois

catégories sont distinguées: critères obligatoires (Listeria monocytogènes

et Salmonella), critères témoins de défaut d'hygiène (Staphylococcus aureusÎ
,

Escherichia Coli) essentiellement pour les fromages, les laits en poudre et

les produits glacés à base de lait et enfin les critères indicateurs de lignes

directrices (coliformes â 30°(, teneur en germes). Des critères sont également

prévus pour les produits à base de lait traités thermiquement;

- marquage de salubrité; la mention au l ait cru esPobligatoire
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ii.i

pour les produits à\base de l ait fabriqués à p~lr'fir del ai,t avec'aucun tfai té

ment par chauffage

.- stockage à l a température fi.xéepar. le f abricantatj n de garantir. Je,ur
", ~~'::-:':;':~:':i,~~-:,:',,:,. ,..~ ....,~..;~:~.:.,; ... :~:. :':(:;-~-".\"'.\'~,~.-, ....~ ..\ ..:»> .~ >:' ·r-;:'.~ .. ;". . ~:", .....: ":f':-" ;." .." l ..... ~:•• :.
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Actuellement, le lait et les produits à base de lait destinés aux échan-

ges ne doivent pas avoir été soumis à des radiations ionisantes.

Pour la fabrication des fromages d'une durée de maturation d'au moins 60

jours, des dérogations nationales peuvent être accordées en ce qui concerne

notamment les caractéristiques du lait cru.

9.5. Les autocontrôles des fabricants

Les exploitants ou gestionnaires des établissements de traitement

et/ou de transformation doivent effectuer des autocontrôles constants. Ceux-ci

sont fondés sur les principes suivants:

- identification des points critiques dans l'établissement en fonction

des procédures utilisées

- Surveillance et contrôle de ces points critiques selon les méthodes

appropriées.

Ces principes peuvent trouver leur application dans la mise en oeuvre de

la méthode H.A.C.C.P. (cf Option Qualité, N°90, p.ll et l~og7, p.ll).

La Directive C.E.E. N°92/46 prévoit également que les autocontrôles

compr'ennent des prélèvements d'échantillons pour contrôle des méthodes de

désinfection et de nettoyage et du respect des critères fixés. Les entreprises

doivent conserver une trace écrite ou enregistrée, à garder deux ans au mini-

mum ou au moins deux mois à compter de la limite de consommation ou de la date

de durabilité minimale. Des modalités d'information des services officiels ou
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de retrait des produits sont également prévues. Les respo~sables d1établisse-

ment doivent appliquer ou organiser un programme de formation du personnel qui

de.", ,pro,ducti on
':~>;:"',' l~~~~ti:·'.

d'ordre organisationnel.

9.6. Les contrôles officiels

Les services officiels de chaque Etat membre ont notamment pour

fonction d'agréer les établissements de transformation et/ou de traitement,

les centres de collecte et les centres de standardisation. Ils doivent s'assu-

rer du respect des exigences de la Directrice C.E.E. N°92/46.

L'inspection ou le contrôle des établissements ou centres est effectué

conformément aux dispositions prévues. Des examens peuvent être faits à tous

les stades de la production ou sur les produits.

Les contrôles portent également sur les animaux des exploitations. de

production, sur les exploitations de production, ainsi que sur la recherche

de résidus dans les animaux (substances à action pharmacologique, hormonale et

antibiotique, pesticide, détergent etc ... J. Des experts de la commission peu-

vent effectuer des contrôles sur place. En particulier, ils peuvent vérifier,

sur un pourcentage représentatif d'établissement, si les autorités nationales

veillent au respect de la Directive par les établissements agrées.

9.7. Des dérogations nationales

En complément de la Directive C.E.E. N°92/46, des dérogations tem-

poraires et limitées aux règles sanitaires ainsi fixées pour la production et

la mise sur le marché de lait et de produits à base de lait ont été prévues

'j

1,
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par la Directive C.E.E. N°92/47 du 16 juin 1992 (J.O.C.E. 14 septembre 1992,

·:;'1

. .
"." ,

en mesure de s'approvisionner en lait conforme aux conditions fixées, à mettre

sur le marché national des produits. Ceux-ci ne doivent pas être munis de la

marque de salubrité et ne peuvent être destinés à faire l'objlet d'échanges.

A partir du 1er janvier 1998, tous les établissements devront respecter

les exigences de la Directive C.E.E. N°92/46 et les laits de consommation et

l es produits à base de l ait de ces établi ssements devront être muni s de la

marque de salubrité prévue.
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DEUXIEME PARTIE

MATERIEL ET METHODES
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CHAPITRE 1 =-- MATER1EL-

1. Sur le terrain

Les moyens que nous avons utilisés à ce stade sont essentiellement

des fiches d'enquête.

1.1. Fiche d'enquête préliminaire

Les informations qui ont été recueillies concernent

- description des différentes étables;

- pratique de la traite;

- pratique de la commercialisation etc ... (annexe I).

1.2. Fiche d'enquête sur les conditions de traite

Des informations concernant la toilette de la mamelle. du trayeur

etc ... (annexe II) sont collectées.

1.3. Fiche d'enquête-consommateur

Elle est destinée à collecter des informations qui seront données

par le consommateur (annexe III).

Les échantillons d'exploitation ont été constitués suivant les critères
.

proposés par la Société de Développement de Fibres Textiles (SODEFITEX) et le
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Centre de Recherches Zootechniques (CRZ) de Kol~a.

étables visées ont été selectionnées après une sensibilisation menée avec la

SDDEFITEX. Après l 1 enquête prél i mi nai re un échanti 11 onnage de type rai sonné à

été effectué afin de reproduire une typologie pour la production laitière.

Cette typologie est basée sur la description des différentes étables, la pra-

tique de la traite, la pratique de la commercialisation et le nombre de vaches

stabulées (annexe 1).

Ainsi nous avons retenu

A TAMBACDUNDA

- Djinkoré ,

Saré Elhadj

- Saré Mady ,

- Saré Modou ,

- Saré Kaly ,

- Saré Ndouké.

A VELINGARA

- Mankancounda ;

Sinthiang Mandiang.

A KDLDA

- Sar'é Samboudi ang

- Saré Bho'ïdo

Dangane ;

Bantancountou.

1
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2. Au laboratoire

2.1. Produit analysé

• '. r ~.. ~. ;. • ," •. _ _. :". .; •• :;'.:". •• ~\.-:' " .' ":J'~ j : ~ :",,;. _Â~'7:~'~,: ..

;:::~:;:~;~1t'i~;i~~~~~~t~J~'ht~=t;;:~~:;~~:;~~~~~~tSt~i:t~~~P~~::;;~~~~::~~~i~:;~;;,
sur le plan physicochimique que microbiologique. Chaque échantillon représente

500ml du produit.

2.2. Matériel de laboratoire

La verrerie et les appareils de laboratoire, les milieux de culture

et les réactifs sont présentés en annexe.

2.3. Cadre de travail

Nous avons effectué quelques analyses (Test à l' alcool, Test au

bleu de méthyl ène, Test à l a soude) sur le terrai n mai s toutes l es ana lyses

microbiologiques ainsi que quelques analyses physicochimiques (pH, dosage de

l'acidité) ont été réalisées au sein du laboratoire d'hygiène alimentaire de

l'Ecole Inter-Etats des Sciences et Médecine vétérinaires (E.I.S.M.V.) de

Dakar.

3. Autres matériels

Pour le prélèvement, le transport et la conservation nous avons uti-

lisé le matériel ci-dessous

- Flacons stériles

- Papier aluminium

- Marqueur ;



Carboglacé

- Glacière

55 -
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....

Alcool

Erlenmeyer

Liège. ;

Voiture.
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CHAPITRE 2 METHODES,·

1. Sur le terrain

1.2. Collecte des informations

Les enquêtes que nous avons menées ont ciblé les étables, les pro

ducteurs et l es consommateurs. E11 es ont été forma1i sées grâce à desre;;tr:]

tiens individuels directs puis transcription immédiate de l 'informatio~Ces

différentes fi ches ont été structuréesfns le but de corréler l' hyglène à

différents stades, les défauts organoleptiques constatés par le consommateur7
et les résultats physicochimiques et microbiologiques obtenus au laboratoi~

2. Au laboratoire

2.1. Objectif des analyses

L'objectif visé par ces analyses est

- la recherche des germes responsables de la fermentation;

la mise en évidence des germes présumés pathogènes, des germes nuisi

bles à la conservation de la denrée et les germes dits "indicateurs".

2.2. Lieux et techniques de prélèvement
Q

Les prélèvements ont été effectués au niveau des étables des cein

tures péri-urbaines (stade de la production), au stade de la commercialisation

et enfin au stade de la consommation.

)
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- A la ferme, le prélèvement se fait directement au pis de la ~ache ~ans

un flacon préalablement stérilisé après que le veau eut tété pendant quelques

instants ..

- Au stade de la consommation les prélèvements sont effectués à partir

des récipients apportés par les consommateurs.

Dans tous les cas, les flacons de prélèvement sont stérilisés préalable-

ment.

2.3. Transport et conservation

Après le prélèvement. les échantillons sont introduits dans une

glacière et maintenus par des outres de glace carbonique jusqu'au laboratoire.

Le transport se fait en voiture et dure six (6) heures à neuf (9) heures selon

que l'on se trouve à TAMBACOUNDA, KOLDA ou VELINGARA.

Les recherches sont effectuées dès l'arrivée au laboratoire.

2.4. Mesures préliminaires

2.4.1. Mesures physico-chimiques

Toutes ces mesures ont été effectuées sur le terrain tout juste

aprés le prélèvement.

2.4.1.1. Le pH

Plusieurs méthodes sont utilisées pour le mesurer: le pHmetre

digital et le papier pH. Nous avons fait appel à la seconde méthode. même si

elle est moins précise parceque l'analyse a lieu à la ferme dans les minutes
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qui sui~nt le prélèvement aux conditions du terrain. :
1

r

1

r

1

Ainsi 3 cm du papier pH est introduit dans. l'échantillon. La couleur
1

.:':.::. obten,ue ':; estc:.ompar.é~:.à ,1 ~.. gri ',' e.de.èoul èurs:dër:e,f~re~cedônfc.hacune,c.~~.7-.',',:" "

1/;':;i:~i~t~~~:f)~~~~~';;'~~,:~f~J;~~1;~;~,;~'~~;;~~:~;::,Ji;~~;i~i~~~~g1;~~~fi;~~}~s;:i~;:
2.4.1.2. Acidité Dornic

Un volume de 10ml de l'échantillon est introduit dans un bécher.

Il y'a ensuite addition de 3 à 4 gouttes de phénol phtaleine à lp 100.

Puis de la soude N/9 contenue dans une burette suspendue à une potence

est versée petit à petit dans le bécher jusqu'au virage au rose.

La lecture est faite en notant la chute de la burette en ml. Le résultat

peut être exprimé en degré Dormic (°1) ou en grammes d'acide lactique par

litre de lait.

2.4.1.3. Epreuve à l'alcool

Le principe repose sur le fait que le lait coagule de la même

façon lorsqu'il est soumis à l'alcool que lorsqu'il est soumis à un traitement

thermique.

C'est pourquoi l'appréciation de la stabilité thermique du lait s'effec-

tue en mélangeant en quantités égales (2 ml de lait de d'alcool :éthylique).

Lorsqu'il y'a floculation on considère que le lait, est instable. Inver

sement lorsqu'il y'a absence de floculation on considère que le lait est

stable.

2.4.1.4. Test au bleu de méthylène

Le principe repose sur le fait que la vitesse de décoloration



l '
- 59 - .~~

du bleu de méthylène est proportionnelle à la richesse du lait en 'germes bac- \

tériens, donc en enzymes type réductase.

Pour 'leréalis~r on place dansun tube à:essai stérile 'lOml de lajt plus
','. ' .' ;.~: ':::, .:<..:;":' ", <; -';:"'.;:',. ·;JI.'·:·',.;,;···. .,::'.'j:~:":~:.:,:'"l.-:'::. , :. -: ,.: ,,:.: ."':.:: "",:,-: ".' . -"> , '('.f;'.": ;:,' . "::0,',:'; ;~:,-> ..:'.)ç~,::",;,
'." ';:""':':~'ro\ ~lmt'· de ::':ljqeu"':de:::'rtiéthy~ ene''';;a \)la" éC'oncentratTon 'de:'5: ;pour"'~:OO··OOO~;;'·;li·e·' tube' ·est;>,,·;_';'-'_~":·

..~::{"illw.r:i;;~:A1;u'i~t;~:.,:ti9·5,2b~:}é{?ê:f:Ü:iê\~;à~â3 7\,;~ 'a ~'s ':êt~e" ,àgitê':p'u i 5"on' ~n'otè '.:;{étt:~mp'~:;'d e)d'ê~& 6-lê/~r.: ~t4;;~~~;;: ..:

ration.

La réaction est d'autant plus lente que le lait est de bonne qualité

c'est à dire pauvre en germes de contamination.

2.4.1.5. Test à la soude

Le principe est basé sur la sensibilité de~ leucocytes aux

substances tensioactives qui, en entrainant leur lyse provoquent la libération

de protéines du noyau.

Ces protéines forment un gel (floncon glaireux) d'autant plus net et

persistant que les leucocytes sont nombreux.

Ce test est réalisé sur une plaque sur laquelle .on verse 5 gouttes de

lait plus 5 gouttes de soude normale. L'ensemble est mélangé avec une baguette

de verre puis observé.

La réaction est considérée comme positive lorsqu'on note des grumeaux

qui traduisent une gélification et une abondance de polynucléaires.

La réaction est négative lorsqu'on constate un trouble homogène ou ab

sence de modification du mélange.

2.5. Analyses microbiologiques

Dans un flacon contenant 90ml d'eau peptonée tampo~~~~(EPT), il est

ajouté l Oml de lait. L'ensemble est homogénéi sé mécaniquement à l' aide du

STOI'1ACHER ND.
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la revivification se fait pendant 40.minutes à."'a températurèd~ 18 à

22°C. la solution-mère obtenue correspond à une dil~tion d~ lb-T soi~- Dl.

A partir de cette ~ilution Dl' des dilutions sutces~ives sont réalisées

[,,2'~,~~::;:~,:,:~~~;~~,::~,;:;~~::~:~=~~;.:~~~:,::~:9,m:),:;~::pe;~:,~éêtam~~nnéeL',~:~i~;;;,,~ilJ~J;'_
2.6. Recherche et dénombrement des microorganismes aérobies à 30°C

Un ml de la suspension mère revivifiée est prélevé et est introduit

dans un tube à essai contenant 9 ml de liquide de dilution. La concentration

obtenue est de 10-1.

Ensuite on prélève l ml de cette solution pour l 'introduire dans un au-

tre tube à essai contenant toujours 9 ml de liquide de dilution et la nouvelle

concentration obtenue est de 10-3 et ainsi de suite.

Pour chacune des dilutions 10-3 et 10-4, l ml est introduit dans une

boite de pétri. Cet inoculum est ensuite couvert avec 10 ml de gélose PCA.

Aprés homogénéisation et solidification, il y1a addition d'une deuxième

couche de PCA. L'incubation se fait à 30°C pendant 48 à 72 heures. La lecture

est réalisée en dénombrant toutes les colonies. Le nombre obtenu est multiplié

par le facteur de dilution.
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"...
DENOMBREMENT DES MICRO-ORGANISMES." \

1.' Suspension IDère revivifiée
"

.'~J.:. :.;..~ :~~~ ..< r

'Ir 01').,,',>,;:.' ':, '~""'? 'lo,ini :ii~']~ j:;;i~Ç"j:'

10-1

~ 90 ml EPT

jA' 0 :::-., 'i. 't'Y\.t
2. Di1utions~~r /

l~:~ rl_,- T~t ~-4 ~~ ---

~ \~ \~ \\;)

3. Ensemencement "'" ~

- Verser 1 ml d'inocu1um ~ ~

- ::~:::rp::ec 10 ml de ~ ~

- Homogénéiser dans tous

les sens

Après solidification recouvrir

par une 2ème couche de PCA

4. Incubation : 30°C

5. Durée : 48 heures - 72 heures

6. Lecturè: Dénombrer toutes les colonies.

2.7. Recherche et dénombrement des coliformes fécaux

l ml de la dilution 10- 1 est versé dans une boite de pétri. Ensuite

10 ml de gélose DL est utilisé pour couvrir l'inoculum. L'homogénéisation est

faite mécaniquement. Après solidification, une deuxième couche de gélose est

ajoutée pour recouvrir l'ensemble. L'incubation dure 24 heures à 44°C.
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FIGURE 12 DENOMBREMENT DES COLIFORMES FECAUX \

1. Suspension mère revivifiée

1'\:' t::::;f:\;\~;~;.;~:}.. ">':?;'<:' '.:~ ':!"~"::';

1••~.; :~:'~\~J~:~';:;;;;1~iJ.;:l~~::f'/'~:'·;;::~; .. ·~·:~.~.!;~/j~~~:~t~~i~:·.··:1!f.~~~~i· .'.. :.

2. Dilutions

3. Ensemencement

- Verser l ml d'inoculum

- Couvrir avec 10 ml de

gélose DL

- Homogénéiser dans tous

les sens

Aprés solidification, recouvrir

avec une 2ème couche de'gélose.

4. Incubation 44°C

5. Durée : 24 heures

~-;;'. :;':" .,._.,: ..~, ,'

6. Lecture: colonies rouge-foncé avec un diamètre supérieur à 0,5 mm

(poussant en profondeur c'est à dire entre les deux couches de gélose).

1
1
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2.8. Recherche et dénombrement d~ la flore fongique

De la gêlose OGA.fondue et refroidie a êtê introduite dans une bdi-

.' .:; .-'. "ié':'de pëtrl.?; '.' ,>' - .. <,.:,- ; . .i.;·" ::·.··_:~;··:>·~W,:i~·':~·it :.::X·,;···

,;,;.~..:~(:;t:;:;:;·~::~.~ .~ ::;~'.tris'J.i't~';.i6n·;:Y.2".àjo'yt~; :4~;~.:1)\O xytêtr:acyc.' ,;in'é.ef';.:i] :~ ,é~'sembJ' ~:.';es'(::ho~~iJ.g~n~~·$~~i;}~;;~;~~f:;;~~;;.~:-·.
Après solidification, 0, l ml de la dilution 10-2 est ensemencê en

surface.

L'incubation est rêalisêe â la tempêrature de laboratoire pendant 48 â

72 heures.

La lecture se fait en dênombrant toutes les colonies dont la forme, la

couleur et la taille sont variables.

2.9. Recherche et dénombrement de la flore lactique

La gêlose de Rogosa fondue et refroidie est coulêe dans une boite

de pétri vide.

Après solidification l 'inoculum est ensemencé en surface soit 0,1 ml des

dilutions 10-3 et 10-4. Une deuxième couche de gêlose est coulêe pour diminuer

la tension en oxygène. L'incubation se fait â 30°C pendant 24 heures.

Les colonies de lactobacilles, rondes ou lenticulaires et de taille

variant entre l et 4 mm sont directement comptées.

2.10. Recherche et dénombrement des staphylocoques présumés pathogènes

Le milieu utilisê est le BAIRD PARKER (B.P.). Tout d'abord, de la

gélose BP fondue et refroidie est coulée dans une boite de pétri.

Il est ensui te ajouté du te 11 uri te de potass i um et du jaune d'oeuf.

L'ensemble est homogénéisé.
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\ ,
Puis pour chacune des dilutio~slO-l et 10-2, 0,1 ml est étalé â l laide

d'un étaleur de verre stérile â la surface préalablement séchée d'une boite de
. '. ~ .':. -." ..

:~.:ê'.',~:,1P,~t~~/Ç~,r:tJ~na~t,~g;~;1Jl~~,~ .:~,~;~~~~>"';-" .. : ':. ~;:'<,:": ,,:.: ..:::.. /:.

;"';'-'; -c':.;~.':'.I" ~.';:.,;;: 'L,I j'nCubatioliest"réali'sée' â 3]0Cpendant24' â 48 heures·"""'''' "r· .. ,· '. ":, :.; ·:·,'c·:" ., ~ r,'·"~>::;'F•.~ ..<~; i <1:;;'~J:..~~~:~::_c,::·~<:~~ ..?:~, ~~:.~~::- .:-<~.' '\';"~-'. ;...:<. :::' -. ·::·~~·~t~:.i'~;:~""1.\~~~~:~<.;'.)i:; .=:;:. :.;~.~ .:~. :~. :.: .; ;::'~:'" ."'1' ~.>:.~ .~ ..:~ ..-, ;,h':~:"f:·F. <': :.,~. ';".'. '~.... : ;~< ~.,~t·~,~.:..'~L:~:~;~~:~.:~~~·~; ~~~~.~'I;·:~~;:.1.:;~.;{1.f.~~~~:~~~~:.i~.~ ::';

Les colonies caractéristiques noires, brillantes d'un diamètre de 0,5 â

2 mm et présentant un halo clair sont dénombrées.

Enfin, pour la confirmation, les tests de DNase et de coagulase sont

utilisés.

,r
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FIGURE 11,: RECHERCHE ET DENOMBREMENT DES STAPHYLOCOQUES, .-

1. Suspension mère revivifiée

:'-. .[
.~;.-~'

'."'".-"

. '-.

2. Dilutions

3. Ensemencement

J~ ~ . ."....

_\
1.0

- Verser 0,1 ml d'inoculum dans la boite de BP solidifiée

- Etaler en surface à l'aide d'un étaleur

4. Incubation 37°C

5. Durée : 24 - 48 h

6. Lecture Colonies bombées, brillantes, noires d'un diamètre compris

entre 0,5 et 2 mm présentant un liséré blanc opaque, entourées d'un halo

d'éclaircissement au milieu



7. Confirmation

7.1. Cata1ase
"
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/ ~

7.2. DNase

Production de bulles

catalase +

absence de

bulles

catalase -

7.3. Coagu1ase

Gélose ADN + HCl

. NilO

Halo + odeur

nauséabonde

DNase +

0,1 ml de suspension

0,3 ml de plasma de

l api n

3rcc 24 h

Intact :

DNase -

24 h

Coagulation du

plasma:

coagulase +

Pas de coagulation

du plasma:

coagulase -
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CHAPITRE 1 RESULTATS

1. Epreuves physico-chimiques
.. " . . . 1. •.

0-,. .' .•.--;' .. : -'. :-:;...••..

,;·.;·::i.:'i..~;+~<i/\:~:(;,{;(,::;·,~tàin~·è;:;l:ê~>di~ffêr~hi,s::~t:abj·èàux;;:·dè··::];r;pàge::sù;j:vantè.,~l:ê:·,montr.eh(;~A.:é;·,p~.;·~;:1i~~~{~~.

ou l'acidité ionique varie de 5 à 7.

L'acidité de titration varie de 17°0 à 40°0.

Le temps t de décoloration dans le test au bleu de méthylène se pré-

sente comme suit :

- t Z. l h a échantillon sur 100, soit

a p 100

- lLtL2h la échantillons sur 100, soit

la p 100

- 2h L:. t <.3h 8 échantillons sur 100, soit

8 p 100

- t >3h 82 échantillons sur 100, soit

82 P 100

Nous avons obtenu les résultats suivants avec le test à l'alcool 68°

- Test positif 34 échantillons sur 100, soit

34 P 100

- Test négatif 66 échantillons, soit

66 P 100

Avec l~ test à la soude nous avons obtenu

- résultats positifs 38 p 100

- résultats négatifs 62 p 100
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o . --laltcruTableau III " Caractéristiques physico-chimiques du" \

lieu de prélèvement " TAMBACOUNDA"

Date " 15 janvier 1995"0

'.,: :~- ': • '~'j ~':', .~ ::~:' '~\:::.'~'.:.'.:~'~";;,;~~~:.i.~ > '00 ..~':/ "-. ..~ . ." 0-0 , - . I·t<·" ~ . < ..
,0, .,

........;....,....: .~~ '.':': :.;. o..~ . ..-. 00- -. - , 0

" ..-~..':: ..:.•..\.: -:;:>~:.;~.·>:;<:·:'i.", -~~,;~ .,:", :.:" Y:, <:>.~ :,l~~'\~""' . ..' - 00 o. .- :,,"',"..:
~ r'"

-o.:. ,'·;:.~J·:.::.~~.'-~t~~~~:;:';:(.,·:f.:,: :1
.. 7

- .,01- -;. ',' :-.>;: .~:',~ ;.; . ,..,' l" ;
1

!'" ".";" .. ' :.-:: ' ~::~-"; "000;1 .. ':":'- .

1 1 1
Test au

1
Test à 1a

1
Test à

1

1 Vi 11 age N° 1
pH °0 1 BM(T. R. ) Soude /1 'alcool

1

1 1 1

IDjinkoré 1 6,8 19 2h + 1
+

1

1 1 1

" 2 1
6,5 18 3h

1 + 1

1 j 1

Saré
1 1 1

1
El-hadj 3 1

6,5 18 3h
1 1

1 1 1

" 4 1
6,6 18 3h + 1 1

1 1 1

" 5
1

6,8 19 3h
1 1

1 1 1

" 6
1

6,2 35 3h
1

+
1

1 1 1

ISaré Mady
1

7
1

6,4 21 3h
1 1

1 1 1

" 8
1

6,6 22 l h + 1 + 1

1 1 1

!SaréNdoukél 9
1

6,5 24 3h
1 1

1 1 1

" la 1
6,5 23 l h + 1 +

1

1 1 1
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Tableau IV : Caractéristiques physico-chimiques du lait~cru

Lieu de prélèvement: KOLDA

Date : 23 janvier 1995
- --. .. :' '"

.' ' .. - ...... "

, ., .,.., ,

~ .. ' ." '":: ".' : " !

'-,

c':,,'/-;. :»;,,;.;-·1,'. :'i' c , ',- '. ".' . :.".; ·.t"::;;,·::· :,-:·!.;:r;;.{::f.:':~·;\-7{~%},;~~,~j:,~':.:...~. :j:-~:'--:- '.:: :- ':::. ~ :3- :~: :. > ';1 "..:~;..::,,,~;~(;::~! ·,·d ~:;~~":,!/·~~r.:'è;:;ir;;·.: "1, .. :;.,;'. ~'f" .';.:.~. :1· ,

1 1 1
Test au 1

Test à la Test à
1

V'j 11 age N° 1
pH

1 °D 1
BM(T . R. ) Soude l 'alcool

1

1 1 1

Saré
1 1 1

Samboudia. 11 1
6,6

1
24 3h

1

1 1 1

" 12
1

6,7
1

28 3h
1

1 1 1

" 13
1

6,6
1

28 3h
1

1 1 1

" 14
1

6,7
1

32 3h
1

1 1 1

Ndangane 15
1

6,5
1

25 2h +
1

1 1 1

" 16
1

6,8
1

27 3h
1

1 1 1

" 17
1

6,2
1

35 2h
1

1 1 1

Bantancou. 18
1

7
1

27 3h
1

1 1 1

19
1

6,6
1

19 3h +
1

1 1 1

20
1

6,7
1

21 3h
1

1 1 1
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Tableau V . Caractéristiques physico~chimiques.du lait cru.
,.

~ ",
. \

. -.-

Lieu de prélèvement . VELINGARA.
Date . 1er février 1995.

~

J.:' .i·"-r::.;~,;".-: ~. ':".: .~ \ "." .. :.- '.'. ' ""1" .;." ", .,'
<",;, ~:::.:~>;~.~ ~ ~,~- - ' .. '. ••••• <. "

','
.. . , ... ..

,,:~'.: ft: '~:::. :;:)I;.:';'i;:.'/;':':" 7, ,~:, ,1 ,":.i,; ":'),;-.~ \0 ~·I>: ...'.Tf:,';";:":;:' 1•.... ~ .:-...: ..~~....~ ;I··,-,·:,.-:-.,~," .;/( '.J ~'•.:~~ ...",.,.:,/{,;-",; ..:~I·,Y"~';:1' :ij,:~·;.{;/p~:~;~'f':::t~: .:

1 1 1
Test au

1
Test à la

1
Test à

1

1
Vill age

1
W

1
pH

1 °0 1
BI.., (T . R. )

1
Soude Il'alcool

1

1 1 1 1 1 1

1Mankancou·1 21
1

6,8
1

21
1

3h
1 1

1 1 1 1 1

\1 22
1

6,5
1

18
1

l h +
1

+
1

1 1 1 1 1

\1 23 1
6,5

1
18

1
l h +

1
+

1

1 1 1 1 1

\1 24- 1
6,6

1
23

1
3h

1 1

1 1 1 1 1

\1 25
1

6,4
1

22
1

3h
1 1

1 1 1 1 1

" 26
1

6,5
1

24
1

3h
1

+
1

1 1 1 1 1

\1 27
1

6,9
1

33
1

3h
1

+
1

1 1 1 1 1

\1 28
1

6,6
1

24
1

3h
1

+
1

1 1 1 1 1

ISinthiang
1 1 1 1 1 1

IMandiang 29
1

6,7
1

31
1

3h
1 1

1 1 1 1 1

\1 30
1

6,6
1

29
1

3h +
1 1

1 1 1 1 1
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Tableau VI : Caractéristiques physico~chinriques du lait cru -\

Lieu de prélèvement : T~BACOUNDA

Date: 8 févri er 1995 _

Vi 11 age BM(T. R. )

;;;:;.;.;:,;.;;,,~j::{·;i:;,.'/:,: ~,' ;',;: '.: ';:;.,-: ':;i'./<.j;·~;;:~:. ;,;.; :A~>::t ;;-.>. :" ,..
1 1

1 1

1 N° 1 pH

1 1

1

1 Test au

,-- 1- -- ---, -_:-~:<(' -.,>-~-->'::-.;.~);:)~;;:::~;:~{,:(>.

1 Test à la 1 Test à

Soude Il 'alcool

Saré

El-Hadj

1 1

1 31 1 6,5

1 1

21 2h +

++"1 h

3h18

1932 6,5

33 6,9

"

"

1

---1-----+-------+------------

1

1

" 34 6,5 25 l h + +

" 35 6,5 18 3h

" 36 6,6 25 3h

"

"

"

ISaré Mady

1-----+----+1-------+----------'--1---

37 1 6,8 1 23 3h + 1

r----+-----tl---I--__r--------+-I---
38 Î 6,4 i 1 31 3h 1 +

,.----+----I----+-----+---------+-I---

39 1 6,3 33 3h + 1

;----+----1----+------------+-1---

40 1 6,6 19 3h + 1

1 1
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Tableau VII : CaractéristiBues physico-chimiques' du lait cru·' .

lieu de prélèvement : KOlDA

Date: 16 février 1995

. ',;,
'f ... ~' ",:. . . )',

. . ,. " . . ~ . ' .
~. '. - .

. -. 1

3h22

- .' .'..;, '. <r ~ '. .' ~'. ,,", <;" 1:.~. _: '.~.-., ·.I·-~"'·. ) ,,' .
:#:~ . r.~·.: ..........~ "':..
. .', 1 . 1 . . .." 1-'

1 1 1

Village 1 N° 1 pH 1

r------I---+I---I-------------
Saré 1 1 1

Samboudi a. 1 41 1 6 , 6 1

1 1

3h

3h +

20

2442 1 6,8 1

1 1----1---------------1
43 1 6,9

1

"

"

3h

3h +

24

24

" 44 1 6,7

..Ir---------+I------'--------------I
1 Ndangane 1 45 1 6,8

1

" 46 1 6,9

1

20 l h + +

" 47 1 6,9

1

20 3h +

1 Bantancou. 48 1 7 17 2h + +

" 49 5,8 35 l h + +

" 50 6,9 22 3h
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Tableau VII\I : Caractéristiques phySico":e,him1ques du lait cru

lieu de prélèvement : VElINGARA

Date: 22 février 1995
.: .. ~.-., .

. :',.'. '.,
: :. ~ . '. ; .

• ' •• ' _.".' • T,,' ".'

+

+

+

+

+

+

1" " '. '. '~::'I' ,:.-:,;.:,:.;.".,;",:,~,.:.;;.~;{;,~::;;,~?~.

1 Test à la 1 Test à

Soude Il 1 al cool

3h

3h

3h

3h

3h

3h

3h

3h

3h

3h

25

25

26

27

24

27

29

25

23

27

"

"

"

"

"

"

"

"

ISinthiang

1 lV1andiang

_. . ,··i",· .... ." ... T ••••• '-:c'~,",':"' :(.'.;i--"~'':.'" ," ',' " ; . ',':
'·2 J~,>~i:,; .:..::', ,.:" . "-1; ," ·.è··.· '1 ","-' '::-:'::"',ç '1" ,'_......,' '1 "

1 1 1 Test au

Village 1 N° 1 pH 1 00 1 ·BM(T.R.)

------I---r--------------

Mankancou·1 51 1 6,6

------I--~r--------+__------

52 1 6,6

------I---t-------------

53 \ 6,7

------I----r--------------

54 1 6,6

------I----r--------------

55 1 6,6

------I------1r--------+--------

56 1 6,8

r--------I---------+--------

57 1 6,8

------1---------+--------

58 1 6,7

-----'------1---------+--------

1

59 1 6,7

------1------+------+--------

60 1 6,8

1
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Tablea~ IX : Caractéristiques physico~chimiques du lait cru

lieu de prélèvement: TAMBACOUNDA

Date: 28 février 1995
. :- '. ~.: .: .. :.:. . "". ?',

+ +2h18

Il

Il

Il

Saré

Ojinkoré 1

Vil 1age

El-Hadj

••.• ·:· .. 1 :,' ..~.. u...... ", •• " • _ _ /:. ~.':"'~~\'::'~~~, ,'~//.: ....'.: ("::~'.':' •• ': ••••• ~~ j. , • ;.' :~.::.\ :': •:'.' r' .' . :C' '. f 1 Il 1. . ....."•. '1 .~é·.". ~:.;S',:'~ (

1 1 1 Test au 1 Test à la 1 Test à 1

N° 1 pH 1 °0 1 BM(T.R.) Soude Il'alcooll

1 1 1

61 1 6,8 1 24 3h 1

1 1 1

62 6,7 1 21 3h 1

1-----+----+-----1--------------\

63 6,6 1 19 3h + 1

------+---+1-- 1
1 1

64 6,7 1 23 3h 1

r----+-------+--I 1
65 6,6 1

. ...... ;~.~, .....~.~-:......:~< .. ::..:.; ..;.<':.,....
1 ." ••~~-'~ f.' ..-,-..... ~.

1

1

1

Il 66 6,6 19 1h + +

Saré Mady 1 67 6,8 21 3h

Il 68 6,6 18 3h

" 69 6,7 19 3h +

" 70 5,8 36 3h
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Tableau X I Caractéristiques physico-chinriquès du lait cru

Lieu de prélèvement: KOLDA

Date: 5 mars 1995

+

+

+ +

+

2h

3h

3h

3h

3h

3h

3h

34

35

25

22

23

18

19

"

"

"

"

"

"

"

Saré

1 Bantancou·1

1 Ndangane 1

1 Vi 11 age

ISamboudia·1

" ,'. \'~~' '.' ." .'..'j:...... ... ;~ ..~...,.:...,;:,~,,;::,/\", .,."

1-:,,-:.: ;~_;, ':{ "':'- - ' -r ,.- '~·,·:"<t~'~:· .',~>/":': ',: 1 ' ,', ~ .:. ' I~' ~ '; .,' ''-'';, :.; I~~~ ':\f::-i;'~~;~:>"'-

1 1 1 1Test au Test à 1a 1Test à 1
1 w 1 pH °0 1BM{T.R.) Soude Il' alcool 1

---1 1-------+1--------+---1
1 1 1 1

71 1 6,8 19 1 lh + + 1

------1------1--------+----1
72 1 6,9 18 1 3h + 1

------1----+----1----------1
73 1 6,7 21 1 3h

------1-------+1--------+----

74 1 5,9

------1----------------

75 1 6,6

------1-------+-----------
76 1 6,7

------1-------+--------+----

77 1 6,6

------1-------+--------+----
78 1 5,4

------1-------+--------+----
79 1 6,8

------1---+-----+--------+----
80 1 6,7

1
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Tableau XI . Caractéristiques physico-chinriques du lait cru.
Lieu de prélèvement . VELINGARA.
Date: 13 mars 1995

..~, ,,- ",' '".;, " ':- .... -"

::-.!.,::' ....
"

-.' ..
','

r' _~~;.~~.~: \~~:;; .: '.~ ,",;: ~ 'l :~ ~ '.1: ;':~ -. 7~: """~:·t;:·t;~~~:'~ '.- :~:...~~~{)::,:-:
...

"
"'. >"e •••• .: ,~, ; .- ; . ~:'. '."..", ,.

, ." _~ 1"' ",,;.': '.-; .. ,:~.' . :' . '~ ~.' ~.;" ~' ..:<.". :"~ .'.; ~,: ,'. . :, ~~ .

1 1 1 1 1 1

\ 1 1
Test au

1
Test à la

1
Test à

1

1
Vi 11 age W

1
pH

1
°0 BM (T. R. )

1
Soude \l'alcool

1

1 1 1 1

Mankancou .1 81
1

6,6
1

23 3h
1 l,

1 1 1 1

" 82
1

6,6 1
22 3h

1 1

1 1 1 1

" 83
1

6,7
1

22 3h
1

+
1 1

1 1 1 1 1

" 84
1

6,8
1

19 1h
1

+
1

+
1

1 1 1 1 1

" 85
1

6,7
1

23 3h
1 1 1

1 1 1 1 1

" 86
1

6,6
1

22 3h
1 1 +

1

1 1 1 1 1

" 87
1

5,8
1

40 3h
1 1 1

1 1 1 1 1

" 88
1

6,6
1

25 l h
1

+
1

+
1

1 1 1 1 1

ISinthiang
1 1 1

1
1 11

1
~1andiang

1
89

1
6,8

1
26 2h 1 +

1
+

11

1 1 1 1

" 90 6,9
1

26 3h
1 1

1 1 1
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\ Tableau XII . Caractéristiques physico-chimiques du lait cru··.
Lieu de prélèvement . TAMBACOUNDA.
Date . 20 mars 1995.

...'

~: . ..' :~~''-"\ ...,: ..- ,~ .. ' .'
..

" ... , \--" . .': ::..: ".. ~':' . ., ",;
,;' .: : .

.. " . ". :~::;-, ., -. ' ...., , - -." .

L.-. '~.:; '~i."', -', ~'- ' .' ,': ::. : .~! ' . ':':"~'.-':. ~.;" .," .~ ~ ~'.<.~: ::,;'~;~./.':~}~ .....}L »~~.. :". "'. . ,., - . .: ;~. :.,', ,.: .• ,,0',' . . ' -, :," ~/:;Î~:·,·~\:~;:r:;:·..
~

"'1 ' l- " -..
1 1 1 1

. .' ~ .,.-

1 1 1 1
Test au

1
Test à la

1
Test à

1

1
Vi 11 age N°

1
pH

1
°D

1
BM (T . R. )

1
Soude Il'alcool 1

1 1 1 1 1

Saré
1 1 1 1 1

1 El-Hadj 91
1

6,7
1

24 3h
1 1 1

1 1 1 1 1

" 92 1
6,2

1
32 3h

1 + 1 1

1 1 1 1 1

" 93
1

6,6
1

18 3h
1 1 1

1 1 1 -1 1

Il 94 1 6,6
1

19 3h
1 1

+
1

1 1 1 1 1

ISaré Mady
1

95
1

6,8 1 23 3h
1 1 1

1 1 1 1 1

" 96
1

6,8
1

22 3h
1 1 1

1 1 1 1 1

" 97
1

5,8
1

35 l h
1 +

1 r+

1 \ 1 1 1

ISaré Kaly
1

98
1

6,4
1

18 3h
1

+
1 r

1 1 1 1 1

" 99 1 6,8
1

25 3h
1 1 1

+

1
1 1 1 11

Il 100 6,8
1

25 3h
1 1 1

+

1 1 1 1

,
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BM = bleu de méthylène

00 = degré Oornic

= négati f

,:-' ,... +'. ;;·p·bsÙ~'.f··':'·::·:··:;;,':: :

... r
: ..

"

"; :....".:. :~ : .. ~~i.·~ .
. ! .

.. ~~'.~. .

1.1. .e!!

• ' .. ' .:.;-~.: :'.1-.-

Les études statistiques nous ont donné les valeurs suivantes

- Moyenne arithmétique = 6,6020

- Var; ance = 0,0743

- Ecart-type = 0,2727

- Erreur-type = 0,027

- Coefficient de variation = 4,1298

( P100 )
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1.2. Acidité' de titration

Les résultats que nous avons ~btenus sont les suivants
. "~'::'; .~:'.': ': .... ". ;";'~~!~i!'\:\~~.: .\f<:· '.:~:;(';';.';~::' t.:.'. . ':."". ':

- ~oyenne arythmét i que '.' ,', = 23, 86
:',;; V~'~'i"ance ';:SN;;';'~f~)i}:;'2~~:;r;:~;~[ijt~;~t} 2~:';' ii'6S{"·· ',' c, : '.i • ~.,. :'

".: "., .. ' ,' .. ,",

'.' _ 'fi -: ';.",.,.4.. ~':. _
. .:", .',: ~..

- Ecart-type

- Erreur-type

- Coefficient de variation

( Pl00 )

- Minimum

- Maximum

= 5, 1444

0, 5144

= 21, 5609

= 17

= 40

1.3. Test au bleu de Méthylène
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à une heure

à deux heures

Nous avons obtenu

1.4. Test à la soude

1.5. Test à l'alcool

= temps de réduction

= temps de réduction

38% de réponses positives

2

tbm = Test au bleu de Méthylène

- 62% de réponses négatives

1

1

1

1

C,\~~r'~te~ptd~'rêd~Ct;:: .;.~r~iS heures

1

1

1·

r

l
Les résultats observés sont les suivants

- 34% de résultats positifs

- 66% de résultats négatifs

2. Flores pathogènes et d'altération

Les dénombrements de différents germes sont récapitulés dans les

différents tableaux qui suivent :
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Tar'eau XIII: Analyses mi crobi 0 l ogigues -du 1ai t.:-.ëru_

\ Lieu de prélèvement: TAMBACOUNDA
\

\ Date : 15 janvier 1995
....

. \

., i
'-, .-J.

:-. < ~ • .. ~ ,
..

• ..•• ; l .....',..' . \ . '., '

". ':,,? ~X }~'''':I
" , ..... ," ,.' ".:;r ~::~ oz" ... ~•• ~ • ...•.. :... .. .:·-~':':";::~C'-',:r<j::~':: ';:-~'.t ","'

'1 .. '........ '-l'" .... ,.'."";;.' 1... '1, ~I---) " . . '1 .. C"

1 1 Flore ILevures 8clColiformeslStaphylo- 1 Flore IAptitude
1

1 1
totale IMoisissu. 1 Fécaux

1
coques 1 Lactique au

1 ND Ix/100 0001 x/100 1 x/la 000 Ipathogènesl x/100 000 Icaillage 1

1 1 1
-

1
incompt

1
0,2 3 a incompt 1

1
y/ 1

1
2 'j ncompt 4 11 l 000 incompt 1 ++

1 1

1
3 a a a 0, l a 1 +++

1

1
,

4 16 2 0,01 100 incompt ++

1

5 45 22 0,01 ° i ncompt 1 +++

..1

6 50 2 0,85 a incompt 1 +

1

7 32 incompt 0,2 a l ,5 1 ++

1

8 incompt 100 i 0,001 i ncompt 0,07
1

1

9 44 0, l 2,5 300 i ncompt 1 ++

1

la 1 i ncompt. 0,2 0, 18 incompt incompt
1

1
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Tableau XV: Analyses microbiologiquesdu lait cru
\d .

lieu de prélèvement: VElINGARA

Date .: 1er février.. 1995

:~ '~:~--. ;':: ,~:~I'. :>,.; '.' : ""'~ ' ... .1-':-' '.~ '.... ,;:.: '''',;:1 ;,,~::~ '.':;~,.'::.: :" ;,.. l ,', ~ .'.... _..... ', .; :.-.; :;:.._:;~. ::~. ., ... ·1,.. ;, ..:":,, "',' ," >;.:' d:;..:: \::~~.:'. i.,~.~ ;,~.1:~'~;J~'~;'~j/ ';'~;,": •
1 1

Flore 1 Levures 8clCo1iformes Staphy1o-
1

Flore IAptitude
1

1 1 totale 1 Mo i sis sur. 1 fécaux coques
1

lactique au

1
N° Ix/100 0001 x/100

1
x/la 000 pathogènesl x/100 000 1 cai 11 age 1

1

1
21 la 5 0,044 a 0, 14 +++

1

1
22

1
i ncompt i ncompt 0,001 incompt 2,5

1

1
23

1
incompt incompt 0,0075 i ncompt 36

1 1

1
24 26 a 0,0001

1
incompt i ncompt +++

1 1

1
25 2,6 14 0, 17

1
a i ncompt ++

1 1

1
26 14 i ncompt 0,0075

1
a 0, 15 ++

1 1

1
27

1
i ncompt

1
incompt 0,093

1
110 i ncompt +

1 1

1
28 ; 5,5 7 0,0005

1
a 2,2 ++

1 1

1
29 12 2 0,001

1
a 1,3 +++

1 1

1
30 35 19 0,0001

1
190 0, 11 ++

[
1
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Tableau XVI Analyses microbiologiques du lait cru

Lieu de prélèvement: TAMBACOUNDA

Date: 8 févrîer 1995

1 •

~. Ji
. -t'

,

. .- . '",;
. . ..." ..... '. ~ ,>. ~.>~~. ~' >,.' ":".- .::"..: :~~ :'::"/ ';:":~';:~: ""

. ;_., .... ',

....>:;'::, ~~;(;.'..~'.;:::" ' - .. '.:':;:-;:':'.::~'~':."~~-~" "C: -.f. .' '''- ."":;.,:,~ ~:,-:\:;.,,:".~:':i"':"~:::':".<:...,.' ";;" .·...:);;'\~t.;.~~;::
'·1' ''1'' ",. l, - 1 1: .- 1.

1 Flore 1 Levures 8clCo1îformeslStaphy1o- 1 Flore IAptîtude

1 totale \Moîsîssur.! fécaux 1 coques 1 1actîque au

N° Ix/100 0001 x/100 1 x/la 000 Ipathogènesl x/100 000 Icaî11age

31

32

33

44

Ir i ncompt

34

î ncompt

33

60

l , 1

15

0,66

î ncompt

î ncompt

a

0, 1

170

3,3

++

++

34

35

36

37

38

încompt încompt

încompt încompt

1, 1 a

4 a

incompt 14

0,31

0,07

0,2

0,0001

0,01

î ncompt

a

1400

400

1100

. 1

210

540

0,2

0,6

0, 15

++

+++

++

++

39

40

8

1000

37

42

0,0001

incompt

60 1

a

1 ,8

25

++

+++
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Tableau XVII: Analyses microbiologiques du lait cru

Lieu de prélèvement: KOLDA
'. ". ."

.,',:.- .,.' . _ >!',~;.Date : l6févri er 1995. . ,; ~',.'

.;:i:·f~}}-:.'~;r·:':;;;::;:'.:, ~;;'~:"<;:~~t" :,/~>/}-,~~;~?,,~~ ;}~~)<;,:;~: ..',.. ."" ,'.' -; .':,' .,:;:>,' ;~:,'/' ':';::;'~:~,'\;,' \:::~~s~,:.~;: !'1~'{'(;:~ >?;;

.~'\~:.\} '1;<-:-:;~- -.',<~~ i. _~i,!:~:>;:'~";;1Y'~~~/,~;~'~::_;;?~)~_~\:;!/~S:k;;i~,:;:~~,'· ..~~;,:/:;: (~ô::,;,/ Ji·:~".' ,~';:~~:,:;;;;~~<i~:·>j;,;~0.~,::./:!':;(!.l(.(:t-~t;':;~>~>~l};~~·{kr;-:t~~'.::·:.;;\~A;
1 1 1 1

1 Flore ILevures 8c ColiformeslStaphylo- 1 Flore Aptitude

1 totale IMoisissur- fécaux 1 coques 1 lactique au

N° Ix/100 0001 x/100 x/10 000 Ipathogènesl x/100 000 caillage

41

42

43

44

45

incompt

0,52

incompt

3,2

80

o

0,8

0,3

7

13

0, 14

0,03

2,2

0,035

0,03

1400

i ncompt

100

200

100

i ncompt

0,015

i ncompt

0, 19

2,3

+++

++

+++

+++

+++

46

47

48

49

50

incompt

10

2,5

i ncompt

1200

o

o

2,7

o

l ,2

incompt incompt

0,28 incompt

0,003 5900

i ncompt i ncompt

0,71 0

130

0,14

l , l

5,4

i ncompt

++

+

+

+++
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Tableau XVIII: Analyses microbio1ogiques-du lait cru

Lieu de prélèvement: VELINGARA

Date: 22 février 1995

\

.. :" .. , '- '."'.-

1 1 1 1

Flore !Levures 8clColiformeslStaphylo- Flore 1Aptitude

totale 1 Mo i sis sur . 1 fécaux
1

coques lactique au

N° Ix/100 0001 x/100 x/10 000 1 pathogènes 1 x/100 000 1cai 11 age

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60

1000

100

330

incompt

incompt

incompt

15000

75000

1500

2300

2,5

0,7

o

35

o

5

13

41

o

l ,2

0,45 0

108 5000

7,7 0

0,075 0

0,027 0

0,003 300

incompt 0

i ncompt i ncompt

0,019 0

0,09 1000

i ncompt

i ncompt

61

incompt

i ncompt

incompt

i ncompt

19

740

44

+++

+++

+++

++

++

+

+

+++

+++

++



- 89 -
• 1_ -

7': }

Tableau XIX: Analyses microbiologiquèsdu lait cru

lieu de prélèvement: TAMBACOUNDA

Date : 28 février 1995

\

. -, ~
~ ., .• ,: . w"Y.':'··,

+

++

++

++

+++

+++

+++

+++

·r··;::';',:'.· ;/':\;~·.:fp:·:- i:/ ':r"'''':'''<:;:::~''''::"".:.~ ~::'. 1 :' '. '1" ",.; .. ~::t:\·:·i~·'>k*1·~·:L:~';'

1 1 Flore Levures 8clCo1iformes Staphy1o- Flore IAptitude 1

1 1 totale Moisissur·1 fécaux coques lactique au

1 ND Ix/100 000 x/100 1 x/la 000 pathogènesl x/100 000 Icai11age 1

1----------------+----1---
1 61 9900 0,38 350 0 incompt 1

1 1--
1 62 1 i ncompt 0 1 i ncompt 5100 i ncompt 1

1 1--
1 63 1 incompt 0 0,2 a incompt 1

1 1--
1 64 93 33 0,53 a 1,5 1

1 1--
1 65 1 incompt 1 3,2 0,19 3300 0 1

1 1--
1 66 1 incompt 1 4,4 3,3 incompt 0,331

1---1----------+---------1---
1 67 1 4500 30 0,29 0 incompt 1

\---1---+-----------+--------1---
1 68 1 9700 450 0,;018 100 incompt 1

1---1---+-----------+--------1---
1 69 1 28 20 l ,3 0 0, 14 1

1---1---+-----------------1---
1 70 1 170 41 0,018 0 incompt 1

1
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Tableau XX . Analyses microbiolbgiques du lait cru.

lieu de prélèvement . KOLDA.

Date . 5 mars 1995.
, , (-- :.~-~~ '~;:-~~';;.'.,~. :~, ..' ' , , ,.. ' ,_ ..,

':..:"," , .- .:~~ . • f' ',- .<,:~.:~~' ~ ',- ~_. ; ; , '
-J'

~::~-:~;~; ',...~:;:: .>:~\>:~~:~:/?~~~,!;;~.~,-~;.:~.~ '",:, ,-
, . .-. .- >.. ,' .... ..... :~ .,

'1 1 1 1 1 1

1
Flore ILevures 8cIColiformes!Staphylo- Flore IAptitude 1

1 totale \Moisissur-I fécaux 1 coques lactique au

1
W x/100 0001 x/100 1 x/la 000 Ipathogènesl x/lOO 000 Icaillage 1

1

1
71 incompt

1
3,3 5,5 i ncompt a

1 1

1
72 7800

1
a

1
i ncompt 100 incompt

1 1 1

1 73 \ 1000
1

2 1 4,4 a incompt ++

1 1 1

1 74
1

incompt 1 a
1

-j ncompt i ncompt +++

1 1 1

1 75 720 , 4,5 1 0, 17 a 3,3 ++

1 1 1

1 76 incompt
\

4,7
1

0,069 12000 l ,36

1 1 1

1
77 136 1

a
1

3,9 900 i ncompt +++

1 1 1

1

i 78 93,3 1 0, l 03
1

0,09 a incompt +++

1 1 1

1
79

1
incompt

1
500

1
0,13. incompt incompt ++

1 1 1

1
80 170

1
9

1
0,4 a 3,6 ++

1 1
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Tableau XXI: Analyses microbiologiques'~u lait cru

lieu de prélèvement: VElINGARA

Date: 13 mars 1995

++

++

++

+++

+++

+++

+++

26 a

i ncompt 789

90

• <,'" ~ - ~ •• .. " • '.',", i..... ". -' ". . _. ',' ~ .' ~ • -: :;.:::".~.~.:j~.~:;~ ~~\~_~\:.!~"/ :1...... ~.
.':;':~~:';';::':'":I''' .·1,·· o',': : 'I·,·,:··,:,t<':~·!·'·l·"'· .' ':. l'" . "1 "'" .,';, '1" "'.' ·i···~'~ .

1 1 Flore ILevures 8clColiformeslStaphylo- 1 Flore 1Aptitude

1 1 totale IMoisissur.! fécaux 1 coques 1 lactique au

1 N° Ix/100 000\ x/100 1 x/la 000 Ipathogènesl x/100 000 Icaillage

jl-------If-----+-----------+---I-----+----

1 81 6300 4,3 1,7 a 1 61

1----1-----+--------+-----1-..---+----

1 82 2000 33 0,15 a 1 incompt

1 I---+---
1 83 772 2,6 0,045 a 1 incompt

1 I---+---
1 84 1 incompt incompt 0,053 17000 1 0,001

1 j---+---
1 85 880 1 incompt 0,5 'incornpt 1 4,6

1 I---+---
1 86 1 incompt 40 1,9 100 1 incompt

1 1----+----
1 87 370 20 1,9 a 1 1,9

1 I---+---
1 88 il incompt 1 14 0,001 incompt 1 a

1-----+------1----------1-----+----

6,9 81000 1 0,41

,-----+----------------1--------

0,5 a 1 1,1
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\ Tableau XXII: Analyses microbiologiques du lait cru

Lieu de prélèvement : TAMBACOUNDA

Date: 20 mars 1995

1 x/la 000 1pathogènes 1 x/100 000 \caillage 1

++

+

++

+++

++

+++

+++

+++

++

a

3, 1

39

0,09

i ncompt

incompt

i ncornpt

i ncompt

incompt

i ncompta

a

a

o

200

100

2900

2000

1400

140

la

4, 1

0,33

0, 1

0,1

0,7

0, 14

0,03

1,7

'. -,

-. " .' ~.' .. ' ';. , • :-~., ·1·..• '.. • '" ~ • • , "c'- • _ ••

~~.'~~·l;::~~·:·,;?·'?)·;·::-it'.'::}:~'·:/:;;'·~"':~;.':',;J;':;";·/::f.'<>~, ;1 ",',",d'; ~··';'I'·;': ~',~ <>1 "'.. . ... ".. ,.J'J'l,

·/~.;t~~~:~<~;f;,I{~:';:;7'~~\Ff;~:~jh!:~i~:1·?~~~~~~I:~~YHr.~i~,..·~~j C~l~:fqr,:ryJ~.~,:I:~~é!p·py,T~:7;:,~I>,:L,~.~;lpr~,:,.;;,'j01:~Ptj:~Üd,è;~~I§;;~;::·;;:5~:t~~:~;:;;:

1 1 totale IMoisissur-1 fécaux 1 coques 1 lactique 1 au 1

1 N° Ix/100 0001 x/100

1--1 I--I----i-----+---
1 91 1 i ncompt 1 50 1

1 I---.,r--------+----
\ 92 3200 3 l' 0,9

1 I---.,r--------+----
1 93 190 9 1

1 I---.,f----------+----
1 94 4400 a 1

1 1----------+----
1 95 .incompt 100 1

1 1----------+----
1 96 12 200 1

1 \-----Ic--------+---

1 97 1 i ncompt 1 i ncompt 1

1 1-----------+----
1 98 2200 7 1

1 1----------+----
1 99 1400 12 1

1 1----------+----
1 100 1 incompt 320 1

1 1

3. Résultats des enquêtes
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CHAPITRE 2 DISCUSSION

1. Epreuves physico-chimiques

1.1. ~

Tout lait de bonne qualité doit avoir un pH compris dans la

fourchette 6,6 - 6,8.

35% de nos échantillons analysés ont un pH en deça ou au delà de cet

intervalle.

Les pH 6,8 obtenus ~ont rares puisque avant la traite nous procé-

dons à l'inspection clinique systématique et les animaux suspects ou présen-

tant des symptômes évidents d'une affection sont écartés.

Par conséquent les pH alcalins obtenus ne peuvent pas être associés

à des mammites ou à du lait contenant du colostrum.

La plupart des pH obtenus sont acides et cela a essentiellement deux

origines.

Il peut être lié au fait quéOO'la durée entre la traite et l'analyse

est plus ou moins importante selon la situation du village par rapport à

l'agglomération de vente. Cette durée peut favoriser la multiplication de

germes acidifiants.

Mais quelque fois l'analyse a lieu au village même et dans ce cas,

l'acidité observée serait liée à la présence et à l'action des germes acidi-

fiants présents initialement dans le produit.

75% des échant i 11 ons ont un ~ pH compri s entre 6,6 et 6,8 qui est

celui du lait normal selon la norme de l'Association Française de Normalisa-

tion ( AFNOR ).

/1
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La moyenne que nous avons obtenu est de 6,6. \

Acidité de titration
'..~- .-" .,,', .,' ..

.- ~,

( ": .,"

. ", . '.. "

tion), l'acidité de titration normale du lait varie entre 16 et 18°0. 13%

seulement des échantillons prélevés satisfont à cette condition.

Les valeurs maximales sont de 40°0 et les valeurs minimales sont de

17°0. 87% de nos échantillons de lait présentent une valeur supérieure à 18°0.

Oes résultats similaires ont été trouvés par NOIAYE : 20 à 35°0.

1.3. Epreuve de la réductase

C'est un test qui permet de donner une appréciation globale de

la population de germes réducteurs.

Selon la norme ISO un lait cru de bonne qualité ne doit pas décolo

rer le bleu de méthylène en moins de trois heures.

82% des échantillons remplissent cette condition alors que NOIAYE

rapporte un taux de satisfaction de 91%.

Aucune valeur inférieure à lh n'a été observée.

Oans tous les cas, la population de germes réducteurs a été impor-

tante.

,
1.4. Test à l'alcool

Un lait de bonne qualité doit étre stable à l'alcool et donc

réagir négativement.

Nous avons obtenus un taux de 34% d'échantillons instables.
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1

Comme vis à vis du test à l'alcool, un bon lait doit réagir
-'. . - -.-':, :;:" '~.'.'. . .. .. ~~ ;' t:~ , ,- . . . .-."r.'<. ".;·.::;":~~"~'~F~ .

:,: .:;. _,-:,'_":'::"' .. -, ..;,-.": 38%' :des3la,ü's etud les,ne :r.empllssent _pas- cette,' cond~ t·l on ,en <r:al:S'On,.<,;:;;:;. ';_;~:~( ....
j ':';::~~:'Ç:;~;f~';;;';;;'::~'J': ;::~;~r::~ <~~~;,.,'~ ji:i~:~~f ':,.~J~~~'?i- ;~:;~toi;:'~;.~:' :5};.;;'·;~f:{;'·~<j~,,· ~~ .'-~~i:+ '.:,' ::<~;:S~t;·:,;;:'.c;;%.f.;:· :,';.';"::,( i~.,:., -:':#:.~;:'1~~::;t?;~:i':;:~j~fT~~!'J,'

d'une population microbienne très importante.

2. Analyses microbiologiques

2.1. Flore lactique

Dans la plupart des échantillons analysés, cette population se

chiffre par dizaines voire centaines de milliers.

Dans 4% des cas par contre, aucun germe l acti que n'a pu être

dénombré.

Les chiffres élevés sont surtout observés avec les échantillons à pH

très acide, compte tenu de la durée qui sépare la traite de l'analyse mi-

crobiologique, 6 à 8h selon les régions.

-2.2. Flore d'altération

Un lait de bonne qualité doit être exempt de levures et de

moisissures. Le nombre de coliformes fécaux ne doit pas dépasser 100 par ml de

produit (normes C.E.E.)

Ici la présence de levures et de moisissures à pour origine une con-

tamination exogène. Ces germes sont retrouvés dans 82% de cas.,

Les coliformes fécaux ont pour leur part un taux de contamination de

90%.

Ces contaminations sont dues au fait que le produit a subi diverses

manipulations.
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2.3. Flore pathogène \

__ J

Un lait de bonne qualité ne doit pas contenir plus de 10

':.': \ i.,StaphY-l o'coques·dans:'lùi. vol ume dé 1 ml· (,nornies .c. E.E~· )"1 es: Staphylocoques' .pré';;·'·.,:;··~,~~:~~: J,

~~ , '?n~~reil pilo-cébacé.

~0NTE pour sa part les a retrouvés en grand nombre sur la mamelle de

vache. Leur présence en grand nombre dans le produit analysé s'explique par le

non respect des règles de l 'hygiène de la traite

2.4. Flore totale

Elle doit être au plus égale à 2.105 germes/ml dans un lait de

bonne qualité selon la norme C.E.E.

Dans la presque totalité des produits analysés, ce niveau est large

ment dépassé.
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3. Discussion des résultats statistiques \

Tableau XXIII . Corrél ati ons entre h!svari abl es de base dl une.
. -~: .. '. '•...:~ ..,' : ,-,::", . ~ ". l' - • ~ ~ ~I ": •

. . part et le moi s, Je :pH ,·et' 'le, °Dornicd'autre part ,.'; :::. :':: ..,: ~ '-

- ..." .. " - ~. . -' . . . . '.': . . -". . .' . :

~_: ~i~{.._}.~).~:. "';:l .:.~ ::. : '.' .. ,- ) '.' ....,. -,'~ .'
.:,- .' " ,-' . ' ... ' : .;~:. '., :~) ..... ~;".'.';. .. '

1
Variables 1

Mois 1 pH 1 ° Dornic 1

1 1 1 1 1

1
Mois

1 1
-0,1655

1
-0,0192 1

1 1 1 1 1

1
pH

1
-0,1655

1 1
-0,2640*

1

1 1 1 1 1

1
°Dornic

1
-0,0192

1
-0,2640*

1 1

1 1 1 \ ~
1 Test au bleu de

1 1 1 1

1
méthylène

1
0,0154

1
0,2495*

1
0,0513

1

1 1 1 1 1

1
Test à la soude

1
-0,0840

1
-0,1099

1
-0,0997

1

1 1 1 1 1

1
Test à l'alcool

1
-0,690

1
-0,1020

1
-0,0754

1

1 1 1 \ \

1
Flore totale

1
0,0219

1
0,0158

1
-0,0220

1

1 1 1 1 1

ILevures et moisissures
1

0,0401
1

0,3124**
1

-0,1456
1

1 1 1 1 1

\ (oliformes fécaux
1

-0,0472
1

-0,0068
1

0,0147
1

1 1 1 1 1

1
Staphylocoques \ -0,0028

\
0,1711 1 0,0758 1

1 1 1 1 1

1
Flore lactique

1
-0,0982

1
-0,0081

1
0,0763

1

1 1
•

1 1 1

1
Aptitude au caillage

1
0,0892

1
-0,2262

1
0,1195

1

1 1 1 1 1

1
Sa 1ubrité

1
-0,0054

1
0,0394

1
-0,0997

1

1 \ 1 1 1

1
Lieu de pâturage

1
-0,0781

1
0,1348

1
-0,1557

1

1 1 1 1 r
1 Type de pâturage

1
0,0716

1
-0,1293

1
0,0866

1

1 1

1

1 11
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Tableau XXIV \: Corrélations entre les variables de'base"d'une"
_.. ..

part et les tests au DM, à la soude et à l'alcool

d'autre part

-. ".- . '. - ;, . .- .;/ ..~/' ~ " ' -, .. " \,.... . ':'-.' ! •. ': '.
_ " h 1

' , . ,", .. ~~~estaubleu de ,1 ;1,; .~' "';;,,' '''.:','''';':, : :;, ..,: :>.;;~'i;.:<,. ~'.:;'-.~";'î:';' ;':, .. ~ ..... . '. -.... ,. t;.,
'j' '."",

1
Variables

1
méthylène ITest à la Soude Test à l'alcool

1 1 1

1
Mois

1
0,0154

1
-0,0840 -0,0690

1 1 1

1
pH

1
-0,2495*

1
-0,1099 -0,1020

1 1 1

1
°Dornic

1
0,0513

1
0,0997 0,0754

1 1 1

1
Test au bleu de

1 1

1
' méthyl ène

1 1
-0,5944** 0,5896**

1 1 1 1

1
Test à l a soude

1
-0,5944**

1 1
0,2209

1 1 1 1

1
Test à l'a l cool

1
-0,5896**

1
0,2209

1

1 1 1 1

1
Flore totale

1
-0,5014**

1
- 0, 1496

1
-0,4765**

1 1 1 1

ILevures et moisissures
1

-0,3048*
1

-0,0992
1

-0,1906

1 1 1 1

1
Coliformes fécaux 1 -0,0694

1
-0,1554

1
0,0563

1 1 1 1

1
Staphylocoques

1
-0,6411**

1
-0,3482**

1
-0,2983*

1

1 1 11

1
Flore lactique

1
0,3416**

1
0,2664

1
0,1792

1 1 1 1

1 Aptitude au caillage
1

0,7509**
1

0,6018**
1

0,6105**
1

1 1 1 1

1
Salubrité

1
-0,3280**

1
-0,2360*

1
-0,3079**

1 1
1

11

1
Lieu de pâturage

1
-0,0961

1
-0,0813

1
-0,1412

1 1 1 1

1
Type de pâturage

1
0,2830*

1
0,0206

1
0,1104

1 1
1 1
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Tableau XXV Corrélations entre le~\variables de· base d'une
part et la flore totale, .. levures et" moisissures et
coliformes fécaux d'aùtre part

0,0147

0,0563

0,0489

0,1115

0,0218

-0,0068

-0,1554

-0,1242

-0,0694

-0,0466

-0,1522

-0,1566

-0,0124

pH

Mois

°Dornic

Variables

Test au bleu de

méthylène

.~.::;,: ,: .7>',., ., ," ,. ':. . ' , '. " ... ..,::.:;;:~~;~~:i::.:::~

-:-.....-.----:.·-·::,,-·/-\.:-:>-··,:~I '.Ù·,,>,·:,,· '>':c':, l'levures ·et:· :1"', Co l'iformes: ;:·,~:I ~·~~;;;~'(;;i;fi:>;...'
1 Flore totale 1 Moisissures 1 fécaux 1

-----1,..-----1 1 1
1 0,0219 1 0,0401 1 -0,0472 1

-----1 1 1 1
1 0,0158 1 0,3124** 1

-----1 1 1---
1 -0,0220 1 -0,1456 1

-----1 1 1---
1 1 1

1 -0,5014** 1 -0,3048* 1

jr------I 1 1---
1 Test à la soude 1 -0,1496 1 -0,0992 1

Ir------I 1 1---
1 Test à l'alcool 1 -0,4765** 1 -0,1906 1
Ir------I 1 1---
1 Flore totale 1 1 0,2011 1
f--I----1 1 11-----
ILevures et moisissures 1 0,2011 1 1
f--I----1 1 11-----
1 Coliformes fécaux 1 0,0489 1 -0,1242 1
r-I-------1 1 Ir-------
1 Staphylocoques 1 0,3507** 1 0,2368* 1
f--I----1 1 1,...-----
1 Flore lactique 1 0,0602 1 -0,1862 1

Ir--......--------I 1 1---
1Aptitude au caillage 1 -0,4270** 1 -0,2283 1
1--1-----..,.------1 1 1-----
1 Salubrité 1 0,1873 1 0,0293 1

1,-------1 1 1---
1 Lieu de pâturage 1 0,2042 1 0,2250 1

1 1 1 1---
1 Type de pâturage 1 -0,0985 1 -0,1648 1

! 1 1 1

• .' .' r-.
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Tableau XXVI Carré1ati ons entre 1es- -~àr;ab les· de base- d' une

part et les Staphylocoques, flore lactique et
aptitude au caillage d'autre part

.; ........
~: .~ '.

, .... - '.
,~ ."

,.... -, . . . : ....... "

l:··~·· - 1.- :,~ ..""< '.. ~.: ,~~:'~. ,,~. l;· Aptitude au ~···-:I'.' . ': . '~'-' '.. " .'~ .' ~~ . • • •••0.

.. ... . ~:-

• ~ • _0 ~~, ::. ":.< .'".'- .

1
Variables

1
Staphylocoques IFlore lactique 1

Caillage

1 1 1 1

1
Mois

1
0,0028

1
-0,0982

1
0,0892

1
1

1 11

1
pH

1
0,1711

1
-0,0081 1 -0,2262

1 1 1 1

1
°Dornic

1
0,0758

1
0,0763 1 0, 1195

1 1 1 1

1
Test au bleu de

1 1 1

1
méthylène

1
-0,6411**

1
0,341'6** 1 0,7509**

1 1 1 1

1 Test à la soude
1

-0,3482**
1 0,2664*

1
0,6018**

1 1 1 1

1
Test à l'alcool

1
-0,2983*

1
0,1792

1
0,6105**

1 1 1 1

Flore totale 1
0,3507**

1
0,0602 1 -0,4270**

1 1 1

Levures et moisissures
1

0,2368* 1 -0,1862 1 -0,2283

1 1
,

Coliformes fécaux
1

0,1115
1

0,0218
1

-0,1522

1 1 1

Staphylocoques
1 1

-0,2183 1 -0,4145**

1 1 1

Flore lactique
1

-0,2183
1 1

0,1872

1 1 1

Aptitude au caillage
1

-0,4145**
1

0,1872 1

1 1 1

Salubrité
1

0, 1948
1

-0,2358* 1 -0,3429**

1

1

11

Lieu de pâturage
1

0,1104
1

-0,1229
1

-0,0685

1 1 1

Type de pâturage
1

-0,28*
1

0,2528*
1

0, 1783
1

1

1

1 1



- 107 -

Tableau XXVlt: Corrél ati ons entre 1esvari abJesde base d lUne', '"
.

part et l a salubrité', le lieu de pâturage et le

type de pâturage dlautre part

; '.'., : :',' .....- • ' ~ -. :j," • - •• , '
, .-, ".' ;~'" ". ',: .

'.< .. ..:' : ::.: ~: ,i. ••', • _ . t .

:1 >k;,:.;;; ~. ' , " ,

:'.-j;::." 'fypede "
' '

J .. :",;:;·~,'~',~A} c, ,- ,' ' - .~ :.~:,..y, - -L i eu 'de':' , '

-< •• :'. ".::".- :.:. >t'. 0,':',
" ,

. ',' ':.' ,:: '.-

1
Variables 1 Sa l ubrité pâturage 1 pâturage

1

1 1 1 1

1
Mois 1 -0,0054 -0,0781 1 0,0716

1

1 1 1 1

1
pH 1

0,0394 0,1348 1 -0,1293
1

1

,
1 1

1 °Dornic , -0,0997 -0,1557
1

0,0866 1

1 1 1 1

1
Test au bleu de

1 1 1

1 méthylène
1

-0,3280** -0,0961
1

0,2830*
1

1 1 1 1

1
Test à la soude

1
-0,2360* -0,0813 1 0,0206 1

1 1 1 1

1 Test à l'alcool
1

-0,3079** -0,1412 1 0,1104
1

1 1 1 1

1
Flore totale

1
0, 1873 0,2042 1 -0,0985

1

1 1 1 1

'Levures et moisissures 1 0,0293 0,2250 1
-0,1648

1

1 1 1 1

, Coliformes fécaux
1

-0,1566 -0,0466 , -0,0124 ,

1 1 1 1

1
Staphylocoques

1
0, 1948 0,1104 , -0,2800*

1

1

1

1 11

, Flore lactique
1

-0,2358* -0,1229 , 0,2528*
1

1 1 1 1

1
Aptitude au cai 11 age

1
-0,3429** -0,0685

1
0,1783

1

1 1 1 1

1
Salubrité

1
0,3021*

1
-0,0436

1

1 1 1 1

1
Lieu de pâturage 1 0,3021*

1 -0,0143
1

1 1

,
1

1
Type de pâturage 1 -0,0436 -0,0143 1 1

1
1

1 11
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* : significatif

** très significatif

. .....

existent entre'les'différentes variables.

-:' ~'. ;' - ~. . A'"

Nous n'avons' considéré ici que les corrélations les plus significa-.,. '.. ,
,;; ..-:,," ,- :; Z:'~" ~·!·t~:..··:: ~:l";'~~:I./" *.-'. - ',' ......)...

tives qu
.'. - .::-

.. ,,::...' . ;. ",..~ ~'. ". '.

3.1. Interprétation des corrélations

3.1.1. ~

Le pH est négativement corrélé avec l'acidité de titration. En

d'autres termes plus le pH diminue, plus l'acidité de titration augmente et

vice-versa.

Mais le pH est positivement corrélé avec le test au bleu de méthy-

lène et très fortement corrélé avec le nombre de Levures et des Moisissures.

3.1.2. Test au bleu de méthylène

C'est le test qui présente les plus fortes et nombreuses corré-

1ations.

Les temps de décoloration les plus courts sont à mettre en relation

avec un pH relativement élevé, une flore totale, des Staphylocoques et des

levures et moisissures nombreux.

Le même résultat est obtenu avec une salubrité non satisfaisante et

enfin avec la positivité des tests à l'alcool et à la soude.

Par contre les temps les plus longs sont positivement corrélés avec

une flore lactique importante et une aptitude au caillage plus que satisfai-

sante.

Les temps de décoloration les plus courts sont les résultats de

l'activité de la réductase microbienne.
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Ainsi plus un temps est court, plus il y'a dé germes. Cela est con-

firmé par le nombre très important de la flore totale, levures et moisissures,

,coli formes fécaux et,~Stap,hyl ocoques dénombrés.
;,' . "';- '.. ,,~!,:.. ": >: ;··:··':t:~/'~·,<:·: .. , "

Contrai.rem~~'t plus-l-~ terru)s:'de décoloration est long, plus l'échan-
'~"::'.. ; ; ,. _~::.. .';,:; ::,\·.L"" . '~··"~,;rc·/:.,:,;',,· ;,;:.... ";.~ .. :.. '~. .'. -.":.: : '

tillon est 'satisfaisant. Cel~ s'explique aisément par les faibles taux de la

flore totale, levures et moisissures, coliformes et Staphylocoques observés.

Mai s en même t~r.1pS on observe une flore l acti que très élevée avec

comme résultat une bonne aptitude au caillage.

3.1.3. Test à la soude

Il est corrélé négativement au Test au bleu de méthylène, au

taux des Staphylocoques et à la salubrité.

Autrement dit, plus il y'a des Staphylocoques et une salubrité non

satisfaisante et plus les tests sont négatifs.

Tout comme le test au bleu de méthylène, le test à la soude permet

d'indiquer la présence des germes, qui sont dans ce cas des germes protéolyti

ques et qui se développent en cas de mammite.

Enfin ce test est positivement corrélé à l'aptitude au caillage,

c'est à dire plus ce test est négatif et plus le caillage est satisfaisant.

3.1.4. Test à l'alcool

Il se comporte de la même façon que le test au bleu de méthylè-

ne mais il est négativement corrélé à la flore totale.

Un échanti llon qui réagit positivement à ce test a essentiellement

quatre origines:

- un lait provenant de mammite ou du colostrum
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- un lait provenant d'un animal fortement infecté de germe~ prtitéo- o

lytiques

-un lait trop riche en calcium ionisé rencontré dans l'anomalie

o ~ :-:::. oit 1 UTRËCHT .
- - ".~.;

3.1.5. Flore totale

Nous avons constaté que la flore totale est très élevée lorsque

- le test au bleu de méthylène décolore les échantillons en moins de

3 heures ;

les tests à la soude et à l'alcool sont positifs

le nombre de Staphylocoques est important

- le caillage est non satisfaisant.

En plus le niveau de la flore totale est souvent largement superleur

à la norme fixée par la C.E.E. qui est de 2.105g/ml aussi bien lors du

prélèvement du lait au pis que lors de prélèvement à partir des récipients.

3.1.6. Levures et moisissures

Selon la norme AFNOR, les levures et les moisissures ne doi

vent pas être observées dans un lait de bonne qualité.

Par conséquent leur présence dans un produit est le résultat d'une

contamination extérieure car ce sont des micro-organismes de l'environnement.

Nous les avons massivement dénombrés lorsque le temps de décolora

tion au bleu de méthylène est ~ 2 h et sont fortement, positivement corrélées

aux Staphylocoques.
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3.1.7. Staphylocoques

Lorsque le temps de ~êduction du bleu de mêthylêne lu sur le

ï
l

>, • :

., -.

te~raln::est petit·,' on dénombre plus tard au laboratoite beaucoup de

doit être denombrée dans 0,1 ml de produit.

Compte tenu de leur origine, on peut aisêment conclure que cette

contami nati on est due au fait que le produit a été mani pul é sans le moi ndre

respect de l 'hygiène de traite.

3.1.8. Flore lactique

Des chiffres élevés ont êté obtenus lorsque le temps de

réduction du bleu de méthylène est

positif.

l h et lorsque le test à l a soude est

4. Discussion du résultat des enquêtes

4.1. Salubrité

Lorsque la litière n'est pas rêgulièrement renouvelée, lorsque

les abords de l 'êtable ne sont pas nettoyés, (donc lorsque les possibilitês de

contamination du produit sont assurées), le temps de réduction du test au bleu

de méthylène est toujours

sont toujours positifs.

lh tandis que les tests à la soude et à l'alcool

Le lait prélevé dans ces étables donne souvent une mauvaise aptitude

au cai 11 age.

4.2. Lieu et type de pâturage

Lorsque nous menons notre pré-enquête en octobre dernier, les
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éleveurs des t roi s régi ons étai ent unani me~ sur \1 a cause respons'~bl e'des "mau

vais caillages" observés: ils incriminaient une plante appelée "thiaraki.djie"

(Holarrhena floridunda) dont l'ingestion engendrerait ce défaut.

Nous avons 'eu"à'me'ner des enquêtes. Ce que nbus a permi s de consta-
. .

ter';que ces défauts:~ sont aussi observés dans les élevages quin'utilis'ent pas

cette plante.

En plus nous ne pouvons pas être sûrs que cette plante soit ingérée.

C'est pour ces rai sons subjectives que nous avons consi déré que

cette variable n'est pas déterminante.

D' autre part l es mêmes éleveurs prétendaient que les graines de

coton y seraient pour quelque chose.

Là aussi après enquête, lors des prélèvements d'échant'illons nous

avons constaté que les défauts ne sont pas seulement observés sur le lait des

vaches ayant consommé des graines de coton.

4.3. Type d'étable

Les défauts observés ont concerné tous les types d'étable.

4.4. Durée entre l'heure de traite et l'heure de commercialisation

Bien qu'aucune rélation de cause-effet n'ait été attribuée, les

temps élevés sont à améliorer.

En effet l'exposition exagérée du produit à la chaleur favorise le

développement des bactéries acidifiantes avec comme conséquence une coagula-

tion rapide du produit.

i

"

. - ..... ~: . ~." ,
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4.5. Pratique de la traite

Dans 100% de nos enquêtes nous n"avons jamai s constaté la
,::,- ,".: : '. .; ,~ :";':, .~ ,. ';" ." '.. ~ ... ,::~.:.~.'

toilette du trayon même pas' avec de l'eau simple. C'est qui est grave quand on
.... ' . . :-,\' .'. '.: .. ,~~ .:.:...~~,.-~': ...~(.~.:.:" .,~" '", ~.. .:.' ..:.-:r:: .~;f:: ... :'. .J. _" : " ~

sàit que les ~taphylotoques's'y troUvent.

En plus de cela le trayeur se lève tôt le matin et va directement

traire sans aucune toilette préalable.

Toujours d'après nos enquêtes, les récipients de traite et de

collecte ne sont pas lavés ou quelque fois lavés avec de l'eau simple.

5. Conclusion

Parmi toutes les variables analysées, le test au bleu de

méthylène a le plus grand effet sur l'aptitude au caillage avec un coefficient

de corrélation de 75%.

Ce test donne une appréciation générale de la population bactérienne

d' un produit.

Les temps de réduction très courts observés font penser à une flore

bactérienne très importante.

Cette suspicion est confirmée par des tests de laboratoires.

Les mi cro-organi smes dénombrés à cet effet dépassent largement les'

normes fixées par la C.E.E.
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PROPOSITIONS D'AMELIORATION

Tous les défauts bbservés (Càillage paresseux excès de sérum, coagu-

lati6nr~pi~e) sont d~i soit â 1'act~on directe des .germes bactériens soit â

leurs conséquences.

La double origine exogène et endogène des germes est établie car les

prélèvements tant au stade de la production qu'au stade de la commercialisa

tion ont montré une forte population microbiènne.

Aussi, la prophylaxie doit être entreprise â deux niveaux et doit

viser â lutter contre les possibilités de contamination endogène et exogène.

I. Origine endogène

A ce stade la lutte doit s'orienter vers toutes les affections

dont les germes responsables sont susceptibles de passer dans le lait.

Toutes les trois régions étudiées (Tambacounda, Kolda et Vélingara)

sont concernées.

Il s'avère nêcessaire de veiller sur la bonne santé des animaux par

un dêpi stage, un traitement et une préventi on contre certai nes domi nantes

pathologiques transmissibles par le lait ou d'autres affections dont le germe

pourrait se trouver dans le lait et qui entraînerait des accidents de fabrica-

tion.

2. Origine exogène

Ici la prophyl axi e va consi ster â êviter la contami nati on du

lait en dêsinfectant essentiellement le canal du trayon.

;." '.-,--
·:"'~:;S··~:.:· :--:

Il

extra-mammaire

importe également de lutter contre la contamination
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en assurant l 'hygiène du trayeur. Pour cela il faut respecter l'hygiène corpo-

relle~ l 'hygiène vestimentaire et des manipulations. Il est aussi indispensa-

ble de veiller à l'hygiène des locaux.

Unacc~nt particulier doit être mis sur cette dernière recommanda-
.. : '. '.. -

tion car nous avons obtenu un coefficient de corrélation de 75% entre l 'hygiè-

ne et l'aptitude au caillage.

En d'autres termes les défauts observés sont essentiellement le

résultat du non respect de l'hygiène.

Mais comme les contaminations sont inévitables quelles que soient

les précautions prises~ il faut en plus recourir au traitement de conservation

convenable pour limiter le développement microbien et ses effets.

Ces traitements vont comporter

- l 'hygiène des manipulations après la traite

le refroidissement du lait après récolte et après traitement thermique

- le conditionnement du lait pour la comnercialisation.

Le refroidissement du lait ne pourra se faire que dans l'àggloméra-

tion de vente car rappelons-le~ la traite a lieu dans les villages environ-

nants qui ne disposent pas du froid.

Mai s cette mesure ne pourra être effi cace que sil' écart de temps

entre la traite et la vente est réduit à son strict minimum.

Ce qui n'a pas été toujours le cas car l'on a constaté souvent un

écart de 3 à 4h et cela augmente significativement la possibilité de multipli-

cation de germes thermophiles.

En conclusion pour mieux contrôler la qualité du lait cru~ il faut

mettre en oeuvre de moyens prophylactiques permettant d'une part d'avoir des

étables indemnes de maladies transmissibles et d'autre part d'avoir de contrô

les réguliers de la production laitière depuis la ferme jusqu'aux points de

vente.
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PERSPECTIVES D'AVENIR
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En Afrique llessentiel du lait et produits laitiers consommés est

importé d'Europe.

Presque toutes les industries laitières qui se sont installées en

Afrique utilisent comme matière première du lai~ en poudre en provenance de

l' étranger.

Dans les deux cas de figure ces laits et produits laitiers coûtent

trop cher surtout dans cette période post dévaluation.

Or le pouvoi r dl achat de beaucoup d' afri cai ns a été abai ssé par

cette nouvelle donne "et le lait importé est donc devenu une denrée rare pour

la majorité de la population.

Cela est d'autant plus grave que le lait remplit le double rôle

d'aliment et boisson pour le jeune et est utilisé en diététique et en

médecine.

Ainsi son accessibilité à toutes les couches de la population est

nécessaire sinon fondamentale quand on sait que le lait est un aliment

compl et.

Mai s nous ne devons pas perdre de vue qu 1 en Afri que il exi ste de

solutions de remplacement.

Le l ait des races afri cai nes a un taux protéi que et butyreux très

élevé.

Au point de vue quantité la plupart des races africaines sont de

piètres productrices laitières mais l'autosuffisance en lait pourra être at-

teinte si l'on s'intéresse à ce secteur.



- 117 -

2. Contexte actuel

Certai nspays ont commencé à encourager le lait produit 1oca1e

ment en comp1émenta-t10n -de's "i mportat ions.

AuMa'''i,'M~îl;ilaït''utiliseune grande partie du lait local.

Au Niger, la production du lait provient essentiellement de la sta-

tion de Toukounousse.

Enfin au Sénégal la SOCA exploite localement de laitières importées

(Jerseyaises).

Nestlé Sénégal encourage pendant 1'hivernage la production laitière

de la zone sylvopastorale et l'utilise comme matière première dans la fabrica-

tion de lait concentré sucré et non sucré.

Pour sa part laSODEFITEX, par l'intermédiaire de son volet élevage

a mis en place des ceintures laitières péri-urbaines dans la zone cotonnière

pour la production de lait de contre saison.

3. Perspectives futures

Ce dernier exemple a créé un véritable engouement dans la zone

concernée.

Mai s pour 1a réussite de ce projet il serait plus bénéfi que de

l'étendre aux autres "régions" SODEFITEX c'est à dire Kahone, Sédhiou et

Kédougou.

Pour dilll-inuer les pertes (le lait étant une denrée périssable) il

serait plus intéressant de diversifier les produits grâce aux montages

d'unités de transformation du lait (fromagerie ... ) pour assurer ainsi sa con-

servation.

Les unités de transformation du lait nécessitent un apport important

d'énergie. Pour cela le biogaz de Dialambéré constitue un exemple de choix.

i,, ,
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Les caractér; st; ~ues '.~a~ro,~~~~t. ~~}t,tz~~~ô~p~,~~ê~~~u"~'i~{ •.
Sénégal sont pr'opi ces. :aux pr.(j.d.uctiQns::~grjc()Jê~';c~·~~t )i::·J:·:,·· <.
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.:- teurs avec la collaboration de la Société de Développement de Fibres Textiles

(SODEFITEX) et le Centre de Recherches Zootechniques (CRZ) de Ko1da.

En effet la stabulation bovine permet d'une part la' production de

fumier utilisé pour la fertilisation du sol et d'autre par le suivi sanitaire

des animaux et l'amélioration significative des productions animales.

Ces résultats sont obtenus grâce à la distribution des graines de

coton par la SODEFITEX, le dépistage, le traitement et la prévention des

animaux par le volet élevage de la même société à Tambacounda et à Vé1ingara.

A Ko1da, c'est le CRZ qui remplit ce rôle.

Pour rentabiliser les diverses productions en particulier la spécu-

1ation laitière, la SODEFITEX et le CRZ ont installé des ceintures laitières

péri-urbaines autour de Tambacounda, Ko1da et Vé1ingara.

Toutefois lorsque 1'hygiène du lait et des produits laitiers est dé-

fectueuse il peut en résulter des accidents de fabrication et des

intoxications alimentaires chez le consommateur.

Ces dangers provi ennent toujours d'une contami nat i on vi ra1e,

rickettsienne, bactérienne, fongique ou parasitaire.

Ceci peut expliquer les accidents de fabrication observés (caillage

. paresseux, excès de sérum, coagulation rapide)

d'intoxication.

avec possibilités,

C'est pour contribuer à prévenir ces accidents que nous avons

procédé à l'analyse des caractéristiques physico-chimiques et microbio10giques

du lait cru, produit ou niveau de ces ceintures laitières.

Nos analyses ont concerné un total de 100 échantillons et ont donné

les résultats suivants
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- la contamination par les coliformes fécaux est observée dans 60%

des cas, cela traduit des manipulations par des éleveurs mal propres

entraînant la souillure à la fin du lait;

- les staphylocoques sont présents dans le lait dans 54% des cas et

y sont apportées par les manipulations humaines ou la mamelle de la vache

n'ayant pas subi de traitement.

Les mesures suivantes doivent être prises

EN AMONT {Stade de la production}

- il faut veiller régulièrement sur l'état des santé de populations

bovines

- améliorer les conditions de l 'hygiène de la traite par l'éducation

des éleveurs puis leur sensibilisation sur le danger de manipulations intenses

- procéder à la traite précoce, très tôt le matin avec du matériel

propre·

- le lait aussitôt récolté doit être introduit dans des bidons

propres et transféré très rapidement vers l'agglomération concernée.

EN AVAL {Stade des points de vente}

- le respect des régles d'hygiène relatives au matériel, aux manipu

lations, à l'environnement des denrées et aux hommes doit être de rigueur.

Un contrôle régulier et rigoureux des conditions de traite, de

stockage et de transport du lait cru doit être réalisé.

C'est ainsi que l'on aboutira à l'obtention d'un lait de bonne

qualité microbiologique et technologique.

l
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ANNEXE l

ENQUETE PRE L 1 MIN AIR E



ENQUETE

A. Environnement

1. Etat de la couchette

Propre

Sale

Liti ère

Sans litière

Renouvellée

Non renouvellée

2. Abords de l'étable

Propre

Insalubre

B. Types d'étables

1. En fosse cimentée

2. En fosse non cimentée

3. Hors sol cimentée

4. Hors sol non cimentée



II. PRATIQUE DE LA TRAITE

:~-::o::--;:::~î;~$;j
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,,:,<3;-;\~f~:,:~::::ti>"'" ,.
", '-, / ": /-:I:.i~~·~·~·.;·~ :~.~
Le' trayeur

1. Sexe du trayeur

Masculin

Féminin

2. Tranche d1âge du trayeur

Adulte

Enfant

~.. ..:..

-.,
.:.

.....f:· .....

c. Conditions hygiéniques de la traite

1. Le trayeur

Nettoyage des mains oui

non

Tenue propre oui

non

2. Le récipient

Nettoyage à l'eau propre

Nettoyage à l'eau non propre

3. La Mamelle

Nettoyage à l 1 eau savonnée

Nettoyage à l'eau non savonnée

Nettoyage à l'eau peu propre

Pas de nettoyage



III. PRATIQUE DE LA COMMERCIAlISATION

A. A qùelletieürê;·amen.ez~yous le" la;tOen"Y;]le 1"
. .~' ..' ~ ..-.:' :-;: ''''. - -

Femme

Homme

Enfants

C• Cannent 1

A pied

En bi cyc lette

En mobyl ette

D. Dans quel récipient?

Bidon

Bouteilles

Autres

(A préciser)

IV. NOMBRE DE VACHES STABULEES

'. " .
.".
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ANNEXE II

FICHE-CONDITIONS DE TRAITE



.~ . L Date de 'c6ntrôlè'~:

-' ., '2 ~ :-Vi 11 ~gë': .' "....: _.,

·,,:... ~.:~ '-'" '", '::" -- .~ ... ~_ _ _~:;. '--. -. -:;....":~. ,".ot:_._1.'_~ ,~_." .....: .._~ ..

FICHE 1 CONDITIONSJ;>~']J~~IJ~:;;~:': ~ \

3. Nom du propriétaire de l'étable

4. Type d'étable:

5. Nom du trayeur:

6. Sexe:

masculin

féminin

7. Tranche d'âge

Adulte

Jeune

8. Récipient de traite:

9. Récipient de collecte

10. Etat du poste de traite

très souillé

soui 11 é

propre

11. Heure de traite

12. Durée de traite dans l'étable

13. Toilette de la mamelle

bonne

sommaire

nulle



14. Toilette du trayeur

bonne

. :'

..... , ...•. -. ;.

.'

Te jour de traife

... ,>-_',' .~~;b.'.... .~. ~ ...-.-~-

'. " .~.t;:···
~

..... "\ .;of,.'

Aliments

IFane

IFoin

IGraines de coton

ISon de maïs

lautres (à préciser)

1

Vei 11 e Jour de traite

16. Lieu de pâturage

17. Type de pâturage (essences ligneuses dominantes)

18. Conditionnement

Filtration

Oui

Non

Matériel utilisé

, '



ANNEXE III

FICHE-ENQUETE-CONSOMMATEUR



\ FICHE II ENQUETE-CONSOMMATEUR
" ~.~ ..::.. .. .. '\...

3. Nom du client:

4. Sexe

Masculin

5. Statut :

Célibataire

Marié

6. Achetez-vous du lait?

Oui

Non

7. Qui vous fournit ce lait 7

Nom :

Vil l age

8. Etes-vous satisfait du lait?

Oui

Non

i .. :... :;"..
• • ,", J

9. Sinon quels sont les défauts que vous avez observés 7



10. Pour le caillage. comment se p.résente t-il ?~ ~ \

::.'.-'"';
.: '-' ...,-. ~..'.....

,- -. '.:-; ;.~.3'; : #. ','~

_, '.f,. ':.

.. -~ '\ ..
. ,,- ~.. ,.... t,:,?-> .....rt.... ',_~7! .;~~~.~ ... i}-••~· ::_': ..../ ••:~...:.:. . .-:.r-'~ # ••~.~ :" .. '

• -<;, ,1 .. " _, ~.'

11. Continuez-vous à acheter ce lait malgré ce défaut?

Oui

Non

Pourquoi ?

12. Connaissez-vous l'origine de ce défaut?

Oui

Non

13. Avez-vous une solution à ce problème?

Oui

Non

14. Si oui quelles sont les propositions?
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A N NE X E IV

MATERIEL UTIL 1 S E

-



L Verrerie ·:'~t.:.}:. ,,-, ,
'. ~F~~;.~

.t. '-:.. _;:~'~~~[. ::: :;':~;. .:*')

'~. -

Boitesd~2pêtri':

- Tubes à essai

- Pipettes graduées (1

- Etaleurs

- Erlenmeyers

- lame porte objet

- Béchers

- Eprouvettes

- Fiole

- Entonnoir

- Burette

2. Appareillage

MATERIEL

2 5 et 10 ml)

- . :;;:C-7'

- Bain marie

- Bec à gaz

- Réfrigérateur

- Balance électronique

Microscope

- Glacière

- Carboglace

- Liège



1·,

- a11 ume-gaz

3. Métalliques

Spatule··

Anse platine

- Cuillères

- Couteau

- Porte tube

- Pinces

4. Divers

- Coton hydrophile

- Savon de Marseille

Alcool à 95°

- Papier aluminium

.,:
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ANNEXE V

MIL 1 EUX DECU LT URE UTIL 1 SES



l,
1

MILIEUX DE CULTURE UTILISES

1. Eau peptonée tamponée (E.P.T.)

Ce milieu'estùt,;,sié pour effectuer les dilutions.'

Formule en grammes par litre d'eau distillée (ED)

Bacto peptone 20,0

- Chlorure de sodium 5,0

- Phosphate dissodique 9,0

PH final = 7,2

Stérilisation 121 0 C pendant 20 mn

2. Milieu de Baird Parker (B.P.)

C'est un milieu sélectif qui permet l'isolement des souches de staphy-

lococcus aureus et le dénombrement des colonies.

Formules en grammes par litre d'eau· distillée

Hydrolysat trypsique de caséine 10

- Extrait de viande de boeuf 5

- Extrait de levure .

- Pyruvate de sodium 10

- Chlorure de lithium 5

- Glycolle 12

Agar 20

PH final = 6,8



Préparation

Verser 65g de poudre dans 11 d'eau distillée. Faire bouillir jusqu'à

complète dis~olütion 'et stériliser à 121°C pendant 15 mn. Laisser refroidir

jusqu"à50°C' envïr'ori~ puis ajouter stérilement 50 ml deinélange de jaune'

d'oeuf - tellurite de potassium. Mélanger soigneusement avant de couler les

boites de pétri.

lecture

Après 24h à 48h d'incubation à 37°C, les souches de S. aureus forment

les colonies noires et produisent sur ce milieu opaque:

- l halo clair autour des colonies: zone de protéolyse (d'éclaircissement

du jaune d'oeuf) ;

- des zones opaques qui peuvent apparaître plus tardivement dans le halo

clair, elles sont dues à l'action des lipases.

3. Gélose standard pour dénombrement ( PCA )

Elle est utilisée pour le dénombrement des germes aérobies totaux

dans le lait.

Formule en grammes par litre d'eau distillée

- Hydrolysat trypsique de caséine '" 5

- Extrait de levure 2,5

- Glucose .

- Agar 9

PH = 7



Préparation

Verser 17,5g de poudre dans un litre d1 eau distillée. Bièn mélanger.

'. ,.Fair.ebou.ill; rjusqu'·.à dissol ut; on complète. Ré,parti r.en flacons etstér·il iser., .'

1 ;. .;:-'.... a·'" autoclave à· 12i~C(peQd:ânt ] 5 minutes. .' " ..... , ..;, .. ;. "'.

Lecture

Dénombrer les colonies dans les boites qui contiennent au moins 30 et

au plus 300 colonies.

4. Gélose glucosée à l'oxytétracycline

( base pour milieu O.G.A. )

La gélose glucosée à l 'oxytetracycline ( O.G.A. ) est utilisée pour la

recherche et le dénombrement des Levures et des Moisissures dans les produits

alimentaires.

Formule en grammes par litre d'eau distillée

- Extrait de levure 5

- Glucose 20

- Ag ar 16

PH final = 6,8 à 7

Préparation

Ajouter 41g de poudre dans 1 litre d'eau distillée. Porter à ébulli-

tion jusqu'à disso1uton. Autoclaver à 115°( pendant 20mn. Rajouter avant l'em

ploi au milieu à 45°(, lOOml d'oxytetracycline à l mg/ml et couler en boite.



Préparation

Verser 17,5g de poudre dans un litre d'eau distillée. Bien mélanger.

FaiTe bouillir jusqu'àdissolution complète. Répartir en flacons et· stériliser

,·à,l'autoclave à 121~C'.Renda~t.15 minutes.

Lecture

Dénombrer 'les colonies dans les boites qui contiennent au moins 30 et

au plus 300 colonies.

4. Gélose glucosée à l'oxytétracycline

( base pour milieu O.G.A. )

La gélose glucosée à l'oxytetracycline ( O.G.A. ) es~ utilisée pour la

recherche et le dénombrement des Levures et des Moisissures dans les produits

alimentaires.

Formule en grammes par litre d'eau distillée

- Extrait de levure 5

- Gl ucose 20

- Agar 16.

PH final = 6,8 à 1

Préparation

Ajouter 41g de poudre dans l litre d'eau distillée. Porter à ébulli

tion jusqu'à dissoluton. Autoclaver à 115°C pendant 20mn. Rajouter avant l'em

ploi au milieu à 45°C, 100ml d'oxytetracycline à l mg/ml et couler en boite.

\



5. Gélose au désoxycholate lactose'( DL )

Elle est utilisée pour le dénombrement des coliformes (E. coli, Citro

bacter, Klebsiella, ,{nterobacter), des produits l'aitiers et aut~es' denrées:"

'a'limentaires. Ene 'inhibé ~'la" croissance des bactéries à Gram positif et prati-"' " .....

quement celle des autres bactéries à Gram négatif.

Formule en gramme par litre d'eau distillée

- Peptone bactériologique 10

- Chlorure de sodium 5

- Phosphate dipotassique 2

- Ci trate ferri que .

- Citrate de sodium .

- Lactose la

- Desoxycholate de sodium .

- Rouge neutre 0,03

- Agar 15

PH = 7,3

Préparation
)

Mettre 45g de milieu déshydraté dans un litre d'eau distillée préala

bl ement portée à 100°C pendant la mi nutes, pui s ramenée à l a température du

laboratoire. Attendre 5 minutes, puis mélanger jusqu'à obtention d'une suspen

sion homogène. Faire chauffer lentement, en agitant fréquemment, puis porter à

l'ébullition jusqu'à complète dissolution. NE PAS AUTOCLAVER. Laisser refroi

dir le milieu jusqu'à 50°C environ, avant de l'utiliser.



":",..

Lecture
\

Après 24 heures d'incubation, dênombrer les colonies rouges ayant un dia-

mètre d'au moins 0,5 mm.

6. Gélose M.R.S

Ce milieu gêlosé employé pour la culture et le dénombrement des Lacto

bacillus, a êté dêfini en 1960 par Man, Rogosa et Sharpe.

Formule en grammes par litre d'eau distillêe

- Peptone bactêriologique 10

- Extrait de viande 8

- Extrait de levure " 4

- Acêtate de sodium 5

- Phosphate bipotassique 2

- Citrate d'ammonium 2

- Sulfate de magnêsium 7 H20 0,2

- Sulfate de manganèse 4 H20 0,05

- Glucose 20

- Tween 80 ". . . . . . . . . . . . .. lm l

- Agar 10

PH = 6,2

Préparation
,

Verser 62g de poudre dans l litre d'eau distillêe. Faire bouillir

1 oh

pour dissoudre le milieu. Rêpartir et stêriliser à l'autoclave à 121°C pendant

15 minutes.



\,

Lecture

'.

- -', . _Les Cc:l 1oni es de, Lactobaci 11 us apparai ssant après 24 à 36 'heures '.:'

d',ncubation- à 30°C-,-ou.à;une température supérieure pour les··Thermobactérium: ·.·.·"t:

D'un diamètre de 0,5 à 1 mm, elles ont des contours nets ou irréguliers, leur

forme est généralement circulaire, elles sont opaques, de consistance homogène

ou discrètement granuleuse, incolores ou blanchâtres.
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"Fidèlement attaché aux directives de Claude BOURGELAT,
fondateur de l'Enseignement vétérinaire dans le monde, je
promets et je jure devant mes maîtres et mes aînés :

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

- d10bservèr en toutes circonstances les principes de
correction et de droiture fixés par le code
déontologique de mon pays i .

- 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 i

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

QUE TOUTE CONFIANCE ME SOIT RETIREE S'IL ADVIENNE QUE JE ME
PARJURE '1 •



RESUME
La SODEFITEX et le CRZ de Kolda ont initié et

SUMMARY.·
. ,, '

\

\

- En aval qu'un accent particulier soit mis sur

l'utilisation du froid, l'hygiène du personnel

installédesceintures laitières peri-urbaines autour

de Tambacounda, Kolda etVelingara~ .

cesceinture's fourni~sênfèiu laifaux'p6pülations":

des'agglomératio'~s"~o:r~e~pb~~anté's"'mais' qe

.produit présentequelquefoisdesdéfaut$dequalité

(excès de serum, caillage paresseux, coagulation .

rapide).

Pour améliorer la qualité du lait nous avons mené

desenquêtes et les informations obtenues à partir

de ces dernières sont confirmées par les résultats

des analyses de laboratoire.

L'origine microbiologique deces défauts est établie

et différentes propositions pour l'amélioration de

la qualité du lait sont dégagées:

- En amont veiller régulièrement sur l'état de

sant des animaux, améliorer les conditions

d'hygiène de la traite par l'éducation des

éleveurs.

et du matériel.

Mots clefs:

Zone coton'!ière,

Ceintures laitières,

Lait cru,

Qualité

ABDESSALAM ADOUM DOUTOUM
BP.234

N'DJAMENA - TCHAD

.".. ~

and settled down rounding urbains mill( making

arround· Tambacounda, Kolda and Velingara.

i:The~~~)6h~drng ':':urbans'milk, ',~aking'prbvidé:"
.~'::mï'iK:,id'; t·he· populationof~ the' n~ig hbOlJri~g~~':,::;~~.".

agglomerations. But this product sometimes

shows defaults of quality (extra of serum, slow

curding, quick coag~lation).

To perlQrm the quality of the mi!k, investigations

have been undertaken andinformations got by

these ones have been confirmed by analyses

from Laboratory.

The microbiologie origin of this default is

established and different propositions for

ameliorating the quality of the milk are opened :

- ln one hand : to take care of the regulary

state of health ofthe a'nimals, to ameliorate

the conditions of hygiene of milking by

educating stock breeders.

- ln another hand : \a particulary accent

might be done on thi use of refregerating;

~he hygien~ ofthe sta\ff and oftha malaria!.

Keys words:

Zone cotton industry,

Urbans milk making,

Crude milk,

QualitY
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