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INTRODUCTION



Dans les systémes de gestion traditionnels de 1'élevage bovin en
Haute Casamance et au Senégal Uriental, la traite des vaches est suspendue du-

rant la saison séche pour étre reprise a la saison des pluies suivante.

Cette pratique est dictée par le souci des oleveurs diattonuer e

stress des vaches déja éprouvees par la restriction alimentaire.

Le lait, principale source d'aliment protéique des populations et
source de revenus financiers, devient ainsi une denrée vrare pour la
quasi-totalité des agropasteurs et pour les grandes agglomérations
environnantes. La supplémentation des vaches lactantes au cours de la
stabulation offre une opportunité aux agropasteurs de continuer la traite en
saison séche et de disposer de lait pour la consommation ou pour la

commerciailisation.

Cela a conduit & la formation des ceintures laitiéres péri-urbaines.
Ces ceintures ont suscité 1'engouement des populations pastorales et ont

permis 1'accroissement de la production laitiére.

En outre, dans ce contexte de dévaluation, ce lait étant accessible a
toutes les bourses, constitue une solution de remplacement du lait importe qui

colte trop cher.

Malheureusement, il se trouve que ce lait présente des défauts de
qualité {coagulation rapide) & 1'origine de difficultés de conservation
ainsi que des défauts de caillage. En plus de cela ce lait préparé dans des
conditions hygiéniques trés douteuses peut étre & l'origine des infections,
toxi-infections, intoxications et intoxinations alimentaires. {('est pour

tenter d'apporter une solution a tous ces problémes que nous avons choisi de



traiter de "1'étude de la qgualité du lait des ceintures laitiéres

péri-urbaines.

Ce travail se subdivise en quatre parties

- ta premiére partie décrit d'une part la présentation générale de la
zone cotonniére du Sénégal et les étables fumiéres et traite d'autre part des

caractéristiques organcleptiques, physico-chimiques et microbiclogiques du

lait.

- la deuxiéme partie présente lte matériel et les méthodes aussi bien

physico-chimiques gue microbiologiques utiliseés.

- ta troisiéme partie & trait aux résuitats et a la discussion.

- Enfin la quatriéme partie propose des ameliorations et envisage les

erspectives d'avenir.
p
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CHAPITRE 1

PRESENTATION GENERALE DE LA ZONE COTONNIERE DU SENEGAL

La zone cotonniére du Senegal se caraclerise par un mitlieu physique et
humain qui connait une répartition variable dans 1|'espace et dans le temps.

Cette diversité offre des opportunités pour les diverses activités agricoles.

1. Délimitation de la zone cotonniére

L'aire d'intervention de la Societé de Développement des Fibres tex-
tiles (SO. DE. FI. TEX) couvre prés de 80 000 km2 soit 40% de 1'étendue du
territoire Sénégalais, si 1'on exclut la "Région" de Kahone pour laquelle
I Yintervention de la SODEFITEX est marginale. Lile s étend sur o zone souda-
niénne, des confins méridionaux de la zone Sahelienne aux limites septentriu-
nales du climat guineen. Cette zone couvre :

- la Region administrative de Tambacounda, a !'exception de la zune
située au Nord de la voie ferrée Dakar-Kidira et cde 1'Arrondissement ce
Diawara ;

- les départements de Vélingara (hormis les périmétres de 1'Anambé] et
de Kolda ;

- une psartie du Departement de Sédhiou : les arrondissements de
Bounkiling, Diendé, Marsassoum et Tanaff ;

- une partie des régions de Kaolack et Fatick.

Cette zone est organisée en six (6) "régions SOBEFITEX" qui sont celles
de Kahone, Tambacounda, Velingara, Kolda, Kedougou et Sédhiou (Fig 1). Ces
"régions" sont chacune subdivisées en secteurs qui correspondent aux arrondis-
sements administratifs. En tenant compte de 1'évolution spatiale de la culture

du coton - graine, les "régions" sont réparties en trois types
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- les "régions" traditionnelles du bassin cotonnier avec Tambacounda et
Velingara ;

- les "Regions' pionnieres avec Kolda, Sedhiou cu Kédouyou
- ta "region” de Kahone.
Les '"régions" de Tambacounda, Veélingara et Kolda fournissent a elles

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

2. Milieu physique

2.1. Climat

2.1.1. Caractéristiques du climat

La zone d'étude présente un climat de type scudano-sahélien [MNord
du Fleuve Gambie} & soudano-guinéen {confins Sud-Est du pays) avec deux sai-
sons bien distinctes (15)

- la saison des pluies ou hivernage appelée "ndungu" durant 4 a 5 uwois
généralement entre le 15 juin et le 15 octobre ; et,

- la saison séche appelée "ceddu" durant 7 & & mois.

La saison séche comprerd deux inter-saisons qui sont

- la saison séche froide post-hivernale ou "dakunde" ; eti,

- la saison chaude pré-hivernale appelée encore "cecelle" ou "deminaré".

Les précipitations arnuelles s'accroissent du Nord au Sud de 300 a
1700mm (30) .

On peut distinguer trois grandes zones climatiques er fonction des
précipitations (Fig 2)

- la zone sahélo-soudanienne qui comprend le Sine Saloum et e Nord de
la "Région" de Tambacounda avec des précipitations moyennes de 600mm et une
saison des pluies de 90 a 120 jours ;

- la zone intermeédiaire : Sud de la "Région" de Tambacounda et les ar-

recndissements Nord des "régions" de Kolda et Vélingara, avec 800 mm de
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précipitations moyennes ;

- la zone soudaniénne Sud, aux limites septentrionales du climat
guinéen, avec le Département de Kédougou et la frange Sud des départements de
Kolda et Vélingara, avec 1000mn de pluviométrie moyenne.

L'essentiel de la zone c'est a dire son "noyau productif” constitué par
"les régions" SODEFITEX de Kolda, Vélingara et Tambacounda se situe en pleine
zone soudaniénne avec des écosystémes en équilibre précaire, fragilises par la
cenjonction de facteurs climatiques et de facteurs anthropigues, consequence
d'une gestion souvent anarchique des ressources naturelles. La froguence et
I'importance de 1o pluviométrie étant des facteurs déterminants des produc-
tions animales et végétales, les systémes de production les plus divers se ré-
partissent dans cette zone. La pluviométrie moyenne annuelle atteint juste les
600 mm au Nord de la zone et dépasse les 1200nm a 1'extréme Sud (le Sud de
Kédougou étant le climat Subguinéen). Cependant, une caractéristique essen-
tielle de cette pluviométrie est qu'elle est soumise & de trés importantes
fluctuations interannuelles.

De méme, la distribution des hauteurs d'eau est tres variable en debut
et en fin d'hivernage, ce qui a des consequences notables sur le cycle des
cultures, 11 apparait donc que dans la zone, 1'eau constitue la contrainte dé-
terminante {pour 1'agriculture, 1'alimentation, 1'abreuvement des hommes et du
bétail) & laquelle se trouvent confrontées les communautés paysannes.

En ce qui concerne les températures, les ecarts sont trés importants
avec

- dans les "régions" de Kahone, Tambacounda, Kédougou et méme Vélingara,
des températures relativement élevées, maximales en Avril-Mai et minimales en
Décembre-Janvier ;

- dans les "régions" de Kglda et Sédhiou, une moyenne de 27°C avec un

meximum de 32°C, en Mai, et un minimum de 237C en Jdanvier.



2.1.2. Précipitations et cultures pluviales

Les conditions climatiques sont favorables aux cultures pluviales
dent les cycles vegétatifs sont compris entre 90 et 150 jours : wmil, sorgho,
mais, riz, coton et arachide,

Cependant, au Nord on atteint la Timite des conditions agroclimatiques
nécessaires pour la culture du coton, car le cotunnier a bescin de plus de
700mm d'eau durant son cycle végeétatif et sa culture est fortement compromise
en cas de sécheresse. Progressivement les conditions deviennent favorables
pour les cultures pluviales lorsqu'on avance vers le Sud mais 1'enherbement,
Ta pression parasitaire et la nébulosité augmentent aussi.

La frequence et 1'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 vegeétatif de la plante : en début
de cycle, ils doivent étre importants et réguliers, jusqu'a la capsulaison,
puis les besoins en eau diminuent. Quand les capsules arrivent a maturite, i1
est alors souhaitable que les pluies cessent. Or, la zone cotonniére est ca-
ractérisée par des fortes variations interannuelles dans les précipitations,
tant au niveau du début de 1'hivernage que dans la duree de celui-ci ou de la
somme totale des précipitations. Ceci influence trés fortement la production

cotonniére au Sénégal.

2.2. Relief et sols

Liessentiel des sols de Ta zone s'est constitué sur ja suriface de
remblaiement du sommet du continental Terminal érodé et entaillé par un résecu
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



long des cours d'eau. Enfin, le long de la Falémé s'étend le bas glacis de

cette derniere. La nature des sols renconlres est liee a 'histuire geomorpho-
logique de la région. Un peut distinguer grossierement {36)

- des sols férrugineux tropicaux Tlessivés sur coliuvions et alluvions
parfois légérement 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 1'érosion ou d'un apport éoclien
ou fluvial. Les sols des vallées sont généralement réputés plus riches, ce qui
explique la fréquente répartition des cultures le long des vallées en taches
digitées.

Les caractéristiques essentielles de ces sols, en terme de contrainte a
la production agricole, sont leur extréme fragilité et leur faible taux de
matieres organiques. Ceci exige des communautés paysannes la mise en ovuvre de

techniques de maintien de Tla fertilité avec 1'appui de la SODEFITEX pour con-

server le potentiel productif de leurs terroirs.

2.3. Vegétation

Les variations de la pluviosité du Nord au Sud de Ta région ainsit
que les diverses situaticns écologiques et hydrologiques déterminent de nom-
breuses nuances dans les associations végétales de la zone. Néanmoins les pay-
sages végétaux spontanés sont de type soudanien (forét séche plus ou moins
dégradée).

Au Nord ils sont marqués par les influences sahéliennes 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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de combretacées.

Le tapis herbacé est dans 1'ensemble largement dominé par les Graminées.

3. Milieu humain

3.1. Densite

La zone d'intervention de la SODEFITEX représente environ 407 du
territoire Sénégalais et 20% de la population soit une densité de 12,1 hab/km2
{pour une moyenne nationale de 35 hab/kmz). Selon ce ratio, la zone cotonniere
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 trés disparate. La Haute et la Moyenne (Casamance avec prés de 27
hab/’km2 apparaissent relativement peuplées tandis que le Sénégal Oriental a

une densité trés faible de 1'ordre de 6,6 hab/km2~

3.2. Diversitée ethnique

En général le peuplement est concentré autour des vallées surtout
au Séneégal Oriental, le long des grands axes de communicatiovn. Certaines zunes
ou les conditions naturelles déterminent la presence endémigue de
T'onchocercose (Koulountou, Kayanga, Keédougou) sont trés faiblement peuplées.
La base essentielle du peuplement de la zone est constituée par les groupes
Hal pulaar et Mandingues auxquels s'ajoutent les Wolofs, les Séréres, les
Diolas et les ethnies du groupe Tenda. La région apparait donc comme une véri-
table mosafque ethnique mais, les groupes ethniques les plus importants sont
représentés par les Peuls, Mandingues, Sarakholés et Wolofs, ces deux derniers

groupes sont présents essentiellement dans tes '"régions" de Kauvlack et

Tambacounda {(cf tableau 1).
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Tableau I : Répartition ethnique (%)

|Cthnies i | | | |
| "Régions" | Peuls | Mandingues |  Sarakholés | Wolofs

| % % % 4 |
| Tambacounda | 46,4 | 17,4 1 1,2 } |
% : e | |
[Kolda 49,3 | 23,6 1 | |
| | | | o ]
|Kaolack 18,7 i AN

z 1 I 1

{(source : Préfecture de Tambacounda, 1992)

La population de la zone d'intervention de la SODEFITEX est donc essen-
tiellement composée de Peuls originairement éleveurs et de Mandingues qui ont
faconné les systémes de production de la zone (association agriculture, éleva-
ge).

Ainsi, les caractéristiques physiques et la diversité eéethnique de la
zone cotonniere sont a la base du developpement du secteur agricole. Elle
offre un cadre propice a 1'élevage dans le contexte d'une spéculation

laitiere,.
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CHAPITRE 2

ETABLES FUMIERES EN ZONE COTONNIERE DU SENEGAL

1. Géneéralites

L'étable fumiére a été expérimentée et proposée par la recherche
agronomique depuis 1965. Mais ce n'est qu'en 1985 avec 1'avénement du projet
de Développement Rural Intégré du Sénégal Oriental (PDRSO) que la SODEFITEX
s'intéressera a cette technigue. Ses motivations initiales ont été de dévelop-
per la culture attelée par un bon entretien des bétes stabulees.

Puis avec la volonté d'integrer l'agriculture o 1'élevage, i'idee du
maintien de la fertilité des terroirs apparut. La fonction principale de
1'étable devient alors le maintien du potentiel productif des terres culti-
vées. Ensuite 1'étable est apparue comme un cadre privilégic de diversifica-
tion et de développement des productions animales (53).

C'est pourquoi depuis deux ans la stabulation permet, en plus du fumier,
Ta production de travail, le suivi sanitaire et la production du lait.

A ce titre 1'étable fait intervenir un paquet technologique pour sa

viabilité et son fonctionnement.

1.1. Introduction et évolution des étables

Leur introduction au Sénégal Oriental, en Haute et Moyenne
Casamance a été suivie d'une diffusion remarquable passant de 7 étables en
1985 & 1307 en 1992 (voir figure 3). Mais cette diffusion n'était pas évidente
au deébut car une vingtaine d'années plutot, cette procédure a été proposce

sans succes par la recherche dans le Bassin Arachidier.
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1.2. Description et fonctionnement

1.2.1. Description

Les modéles d'eétables vulgarisés par la SODEFIICX sont de deux
types selon qgue la fosse est simple ou cimentée. ['etable fumiére simple se
caractérise par une fosse non cimentée et |'auge qui sert de mangeoire est
constituée de bois. Ce modéle simple a 1'inconvenient de presenter des eboule-
ments qui s'accompagnent d'un dépot de silice impropre a la qualite du fumier.

Quant & 1'étable cimentée, les parois de sa fosse sont consolidées avec
T

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

1.2.2. Fonctionnement

Les etables fumieres assurent diverses fonctions parmi lesquelies

Ta constitution de réserves fourrageres par
le ramassage de résidus de récolte ;
la fenaison ;

la complémentation et la supplémentation alimentaires.

la constitution de stocks de litieres ;
- 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 sevissant dans la
région.
La SODEFITEX propose une stabulation en deux phases
- une phase de stabulation nocturne de janvier a mars. Les animaux vont
le matin aux paturages pour revenir le soir. (eci s'explique par la disponibi-

1i1té des réserves naturelles ;
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- une phase de stabulation permanente d'avril & juin pendant laquelle
les réserves naturelles se font rares. Les animaux sont alimentés & 1'auge et

regoivent une complementation en graines de coton.

1.3. Objectifs de la stabulation bovine

Au début les principales motivations de 1'adoption des étables fu-
miéres étaient la production de fumier et 1'entretien des bovins. Plutard, les
objectifs visés sont multiples et plus ambitieux. L'objectif principal visé
par 1'étable fumiére est 1'amélioration des productivités végétales et anima-
les avec 1'aboutissement vers une intégration agriculture - élevage. L'impli-
cation est 1'amélioration des conditions de vie des populations rurales de la
zone cotonniére.

La stabulation bovine vise essentiellement trois objectifs

- production de fumier en quantite et en qualite requises dont Prutili-
sation rationnelle permet une meilleure rentabilisation des cultures cerea-
liéres et de rente, et une production de biogaz ;

-~ cette rentabilité fournit en conséguence d'importants residus de
récolte, de sous-produits agricoles (fane d'arachide) et agroindustriels
(graine de coton) ;

- le fait que le fumier puisse compenser relativement 1'utilisation

d'engrais chimique n'est pas aussi a negliger.

2. Production laitiére des vaches stabulées

2.1. Pratiques de la traite

La traite des vaches ayant mis bas commence 5 & 7 jours aprés le
vélage. La présence du veau est nécessaire pour déclencher la descencte du

lait. Les veaux sont attachés la nuit et libérés le matin un & un pour avoir



accés a la mamelle pendant quelgues secondes afin de stimuler Ta secrétiun
lactée. Le veau est ensuite 1ié avec une corde au membre antérieur de la vache
au cours de la traite, La discontinuité de la traite au cours de |'annee est
la régle geénérale, 817 des exploitants arrétent 1'extraction du lail au cours
de la saison séche a partir de féevrier. Cette attitude est essentieliement
dictée par le souci des agropasteurs d'atténuer le stress de la vache devant
fournir du lait au veau dans un environnement alimentaire défavorable. E£n
effet la disponibilité alimentaire en saison seche constituée par du fourrage
grossier de mauvaise qualité ne permet méme pas d'assurer les besoins d'entre-
tien des animaux. Durant cette période aussi, 1'alimentation en eau des
animaux est insatisfaisante contribuant ainsi & la faiblesse de la production
laitiére.

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

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

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

2.2. La supplémentation

11 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 administré aux animaux 3 a 4 fois durant la saison de
pluies. Ce breuvage aurait des vertus antiparasitaires, effets bénefigues sur
la feécondité des femelles et constituerait une forme de supplémentation
minérale (19).

Le "yambu", destinée aux vaches lactantes pour améliorer leur production
laitiére, est abreuvée aux vaches parturiantes durant une semaine aprés le
velage. Elle est constituée d'un mélange d'eau et de sel auquel on adjoint

des feuilles de "Thiarakidjé" (Holarrhena floridunda) ou des écorces de
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illustrent cette situation.

Le déficit nutritionnel explique les pertes de poids.

Les deficiences en minéraux semblent particuliérement 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'elevage
de la Haute Casamance, une importante cause de |'infecondite et de la faible
production Taitiére {19). I1 est en général reconnu gue les concentrations des
€léments 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 gue les animaux
servant de témoins et ceux recevant de la poudre d'os uniquement.

[.'abreuvement correct des vaches laitieres est une contrainte majeure en

saison seche concourant a déprimer la production laitiére en zune cotonniere.

3. Justifications et objectifs de 1'étude de la qualité du lait des va-

ches stabulées

3.1. Justifications

Les etables fumieres quil constituent ces ceintures sont de véerita-
bles outils de développement & la base et de mise en valeur des ressources
naturelles. Elles fournissent d'une part, du fumier pour la fertilisation au
sol et d'autre part du lait aux populations de la zone cotonniére en toutes

saisons.
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es ceintures ont suscité 1'engouement des populations pastorales et ont
permis 1raccroissement de la production laiticre.

[T se trouve malheureusement que ce lait presente parfois des défauts de
qualité {coagulation rapide) a 1'origine de difficultés de conservation.

Aussi, est-il nécessaire pour la SODEFITEX de résoudre ce probléme 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.

I1 est en effet connu que le manque d'hygiéne peut entrainer la contami-

nation, source de perturbations au niveau du caillage

3.2. Objectifs

H

Appréciation de la qualité du lait par differentes méethodes de contrg-

le

Proposition d'amélioration tenant compte des résultats de 1'apprécia-

tion.
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CHAPITRE 3

IMPORTANCE QUALITATIVE DU LAIT

1. Définitions

Selon le premier congres internativnal pour ta repression des fraudes
alimentaires (GENEVE 1908} le lait se définit comme suit

"Le lait est le produit intégral de la traite totale et ininterrompue
d'une femelle laitiére bien portante, bien nourrie et non surmenee. [1 doit
étre 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 Zébu. Lorsqu'il s'agit de lait d'autre espéce on
doit ajouter le qualificatif de la dite espeéce.

Selon Lecog (33) le lait est un produit de la traite totale et ininter-
rompue d'une femelle laitiere bien porlante, Dbien nourric b caenplt  de
colostrum.

Selon les experts de la FAOD, la dénomination "LAIT" est reservée exclu-
sivement au produit de la sécrétion mammaire normale obtenu par une ou plu-
sieurs traites sans aucune addition ni soustraction.

Cette dénomination peut étre utilisée pour le lait ayant subi un traite-
ment n'entrainant aucune modification de sa composition ou pour le lait dont
on a standardisé la teneur en matiéres grasses suivant la législation de
chaque pays {43).

Enfin, sur le plan général le lait se definit comme etant le produit de

secrétion des glandes mammaires des femelles apreés Ta naissance du jeune.



2. Importance du lait

2.1. Importance alimentaire

Chez le jeune, le lait constitue un aliment privilegié ayant pour
role de prendre le relais aprés la naissance, du sang maternel qui nourrissait
Jusqu'alors le foetus.

I1 présente donc des qualités toutes particuliéres (aliment et boisson &
la fois) satisfaisant la totalite des besoins nutritifs, d'entretien et de
croissance du jeune. Sa composition varie selon les espéces el sa richesse est
liee a la vitesse de développement du jeune mammifere.

Chez 1'homme adulte le lait (surtout de vache) représente a tous les
ages un aliment de choix par sa richesse, sa composition, sa facilité d'ab-

sorption et Tes multiples formes sous lesquelles i1 peut étre consommé.

2.2. Importance hygiénique

Le tait possede des detauts de yualite. br effel sa forme liguide
et diluée limite son usage. Par ailleurs cette forme liquide et |'extréme re-
ceptivité qu'il présente aux germes extérieurs le rendent particuliérement
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 & son utilisation ont tout naturellement conduil aux trai-
tements et aux transformations permettant son utilisation plus facile.

Ces traitements et ces transformations ont donné naissance aux indus-
tries laitiéres et fromagéres modernes ainsi qu'aux différentes technigues de
conservation. En effet c'est a l'industrie laitiere que 1'on doit le develop-
pement des autres industries alimentaires modernes et la plupart des opéra-

tions unitaires mises en oeuvre dans 1'industrie alimentaire les utilisent
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comme des procedés de base dans 1'industrie laitiére.

2.3. Importance économique

Difficile a apprécier en Afrique ot la majorité des différentes
races Tlaitiéres présentent une faible aptitude (1,5-10 1/jour pour les
Bovins).

Le lait en poudre constitue la matiére premiére de la majorité des usi-
nes implantées dans nos pays et qui fabriquent du lait stérilisé, du lait con-
centré, du yaourt et du lait caillé. Certains pays encouragenl §'ulilisation

de lait produit localement en complémentation des importations.

Exemple

La production locale sénégalaise avec SOCA qui exploite des laitieres
importées (Jerseyaises}. La production locale nigérienne avec du lait prove-
nant essentiellement de la station de Toukounousse.

Au Mali, Malilait wutilise une grande partie du lait local. Nestle
Sénégal encourage pendant 1'hivernage la production laitiére de la zone syivo-
pastorale et qui est utilisée comme matiére premiére de la fabrication de lait
concentré sucre et non sucré.

Enfin, la SODEFITEX, par 1'intermédiaire de son volet clevage a mis en
place des ceintures laitiéres périurbaines en zone cotonniere pour la produc-

tion de lait pendant la saison séche.

3. Caractéristiques organoleptiques

Le Tait est un liguide de couleur blanc mate grace aux micelles de
caseine lorsqu'il est fraichement extrait de Ta mamelle.

La richesse en lactoflavine peut lui conférer une couleur jaunatre ou
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bleutée. Son odeur est faible et varie en fonction de ['alimentation.

Sa saveur est légérement sucree en raison de Sa richesse en laclose dont
le pouvoir sucrant est inférieur a celui du saccharose.

Sa viscosité est varijable en fonction de 1'espece anmimale. Le lait desg
monogastriques est plus visqueux que celui des polygastriques. Dans la méme
espéce le lait est d'autant plus visqueux qu'il contient plus de colostrum
dont la présence en son sein le rend impropre a la consommation.

Le lait doit étre propre c'est & dire ne pas contenir d'eleéments figu-
rés. Selon ALAIS (2) cité par NDIAYE (40) :, son homogénéité n'est qu'apparen-
te car, laissé pendant une Journee & la temperature ambiante, le lait présente
trois couches distinctes @ la creme resultant d'un rassemblenent de glubules
gras, le caillé conséquence de l'activité microbienne et fe seérum ou pelit

lait.

4. Caractéristiques physico-chimiques

4.1. Densiteé

Elle varie en fonction de 1'espéce, de la richesse du lait en élé-
ments dissouts, de 1a suspension, de la teneur en matiéres grasses et enfin de
1a température. Elle est comprise entre 1,030 el 1,033 pour une temperaturce de

20°C.

4.2. Extrait sec (E.S)

Ce terme englobe tous les produits du lait sauf 1'eau.
I1 se calcule indirectement par déduction a partir du dosage de 1'eau ou
directement par un procédé qui consiste @ faire la dessiccation au bain-marie
bouillant pendant 7h de 10ml de lait mis dans une capsule. Mais cette derniére

méthode n'est qu'approximative car elle ne prend pas en compte les &Téments
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volatils perdus au cours de |'opération.

L'ES peut aussi étre calculé & partir de la densité (D) a 15°C et de la
matiere grasse (G) par les formules de FLEISCHMANN et de RICHMUNU -

- Formule de FLEISCHMANK -

ES () = 1,2 G+ 26650 -1
D

- Formule de RICHMOND :

ES (%) = 1,2 G+ (1000 (D - 1) +0,14 ) x 10
4

Mais T'ES est variable en fonction de 1'espéce en raison de la variation
de la matiére grasse. ('est pourquoi on tend & utiliser 1'extrait sec dégrade
(ESD).

ESD = ES - G

L'ESD est compris entre 90 et 102g/1 dans 95 p 100 des cas. Une valeur
inférieure & 87 autorise a suspecter le mouillage.

Mais dans cette méthode aussi il est difficile de déterminer avec exac-
titude 1'ES. C'est pourquoi on tend d utiliser la constante moléculaire
simplifiée (CMS)

CMS = 1000 (L + 11,9 x NaCl )

S

!

avec L = Lactose / litre de lait

S volume de sérum / Jitre de lait

H

La CMS est comprise entre 74 et 94. Seloun ALALS (2] cité par NDIAYE (40)

e lait est considéré comme mouillé quand la CMS est inférieure a 70.

4.3. Indice de réfraction

IT est déterminé a partir du sérum et il est compris entre 38 et 40.

Cet indice est abaissé par le mouillage et n'a aucune valeur pour Jes
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laits en voie d'acidification car i1 mesure indirectement le lactose.

4.4, Point d'ébullition

Pour le lait de vache il se situe entre 100,15 et 100,170, Cette
valeur s'explique par le fait que vers 80"C i1 se forme une membrane protéino-

calcaire appelée encore "peau de 1ait" ou frangipane qui gene 1'ébullition.

4.5. Point de congélation

I1 est compris entre 0,530 et -0,575C avec une valeur moyenne de
0,555°C.
IT varie en fonction du climat et est modifié par le mouillage. L'écre-

mage n'a aucun effet sur lui.
g

4.6. pH du lait

IT est compris entre 6,6 et 6,8 pour un lait normal.
Le lait est légérement acide en raison de la présence des ions phospho-
rigues 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 1'abaisse en

dessous de 5.

4.7. Acidite du lait

Elle est la somme de 1'acidité des substances suivantes :
- Jes substances minérales et les acides organiques ;

- les réactions secondaires des phosphates ;
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- la caséine ;

- 1'acide lactique et autres acides reésultant de i'activité microubienne.

La méthode d'expression la plus courante est celle du degré Dornic (D).
C'est le nombre de dixiémes de ml de soude (N/9) utilises pour titrer [Oml en
présence de phénolphtaleine (N/9).

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

5. Composition chimique

Selon Te Ministére de 1'Agriculture de Ta République Francaise (2) la
composition chimique du lait varie en fonction de 1'espéce, des conditions

géographiques, de 1'alimentation et de la race (cf tableau ci dessous)
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Tableau Il : COMPOSITION

CHIMIQUE DU LALY

! ; Vache L vache |
} Constituants (pour 1 litre) | Taurine | Zébu i
" - T f i |
'~ Fau t905 | 874 g
| * |

| % i i
|- Glucides 1 50 | 53 |
z | | !
l i i |
|- Lipides : matiéres grasses, I 35 | 58 .
} lécithine | 34 |

t insaponifiable i 0,5 i ;
I et caroténe f 0,5 | E
| | [ }
I ! i !
|- Substances azotees ; 35 t 57 ,
| caséine, % 28 i 0 1
| albumine et globuline | 5,5 7,5

| ANP 1 1,5 | |
| ; | ‘
|- Substances salines | 9 § 8

1 - acide citrique { 2 | 0 |
) - acide phosphorique E 2,6 | 0,3

i - chlorure | 1,7 i 6 !
f- Constituants divers : | traces { i
§ vitamines | |

% enzymes } { |
i . : ;
g i ! B
- Extrait sec total ; 129 156

E i } 3
|- Extrait sec dégraissé | 94 | 98

| | |
| TOTAL .« et ae e | 1034 1030 |
l l i i
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5.1. L'eau

Juelle que soit 1'espece la pruoportion cccupée par |'egu est trés
importante en raison de soun role dispersant des constituants insciubles et de

son vole sulvant des substances sotubles.

5.2. Glucides

Les glucides du lait sont représentés essentiellement par le lac-

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

cose et d'acides gras simples.

5.3. Matieres 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 founction de
1'age, de la race, du niveau de lactation, de 1'état de sante de 1'animal, de
ta saison etc..... Ce sont des esters d'alcool dont les unites structurales

sont des globules gras de 10 a 1?J&m de diamétre.
5.4. Protides

ils sont constitués par fies albumines, les globulines, ia 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 & 20°C a

un pH de 4,6 aboutit a la formation du caille.
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5.5. Matieres minérales

Sonb oessenticilement retrouves ici, Tes chidorures, Tes phosphates,
les bicarbonates et les citrates. Une modilication de la teneur en matiéres
minérales du lait est a mettre en relation avec un trouble du fonctionnement

de 1a mamelle.

6. Caractéristiques biologiques

6.1. Les cellules du lait

tiles proviennent d'une part du sang et d'autre part de la manelle.

t£lles sont représentées par les leucocytes, hématies et les cellules épi-

théliales.

Selon Greaume (24) dans les conditions normales, le lait contient des
celiules en nombre variant entre 50 et 100 000 cellules/mi. Toute modification

de ce nombre est a mettre en relation avec une atteinte du parenchyme mam-

maire.

6.2. Vitamines

La teneur en vitamines du lait varie en fonction du regime alimen-
taire de 1'animal et du stade de lactation. Ce sont des vitamines lipusolubies

et des vitamines hydrosolubles.

6.3. Enzymes

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

ganismes.
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6.3.1. Phosphatase alcaline

Clest un élément constitutif du globule gras. C'est aussi de
témoin de la présence des germes comme les pseudomonas.
C'est une enzyme sensible a la chaleur et cette propriété est utilisée

pour apprécier 1'efficacité de la pasteurisation.

6.3.2. Réductase

Cette enzyme est synthétisée par des bactéries réducteurs. La
vitesse de réduction est fonction du nombre de germes réducteurs contenus dans
te Tait. Deux tests principaux sont utilisés a cet effet : le test au bleu de

méthyléne et le test a la résazurine.

6.3.3. Péroxydase

Elle provient des leucocytes et, comme son nom |'indique agit sur
les péroxydes avec libération d'oxygéne.
C'est une enzyme sensible a la chaleur. Ainsi sa recherche par le test

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

6.3.4. Catalase

Elte a une double origine : leucocytaire et microbienne. (ltle
agit sur 1'eau oxygénée avec !ibération d’oxygéne moléculaire. Cette réaction

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

fes microorganismes souvent renconbres dans te bart sont representes
par les virus, les rickettsies, les bacteries, les champignons micruscopigues

et les parasites.

7.1. Virus et rickettsies

Peu de travaux ont été faits sur le role des aliments dans la
transmission de maladies virales et rickettsiennes. Selon BOIVERT (&) le lait
Jouerait plutdot le role de véhicule.

Toutefois selon BOIVERT (6} les virus de la poliomyélite, de 1'encepha-
lite a tiques et de 1'hépatite virale infectieuse ont ete isoles du lait cru.

Selon SEYDI (51), les virus de 1'encéphalite a tiques, par influenza,
syncitial bovin et poliovirus seraient isolés du lait.

Le virus de la peste bovine et de la fiévre aphteuse pour le lait de
vache ainsi que le virus de l'encéphalite & tiques pour le lait de chévre sont
Te témoin d'une contamination endogéne (6).

Selon AKAKPO cité par SEMASAKA (51) le virus de la peste bovine s'éli-
mine par les excrétions et les secrétions dans la phase viremique de la mala-
die, alors que celui de Ta fiévre aphteuse se retruuve dans fe lail avant méwe

{'apparition des aphtes.

7.2. Levures et moisissures

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

tiers (7).
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7.2.1. Levures

Elles ont une origine exogéne pouvant supporter des pH de 3 a 8.
C'est pourguoi ils sont presents dans le lait c¢ru comme dans le lait caillé
(77.
Les principaux genres sont :
- Candida ;
- Rhodotorula ;
- Torulopsis 3

- Kluyveromyces lactis ;

- Kluyveromyces fragilis ;

- Saccharomyces lactis.

~~d

.2.2. Moisissures

Elles ne jouent pas un rdle 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 a 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) confirment la résistance de 1'afla-
toxine M1 a la pasteurisation des laits et produits laitiers ; alors que

KARAPINAR en 1985 (31) lui reconnait des propriétés hépatotoxique et cancéri-

géne.
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7.3. Parasites

Selon SEYDL (52) cité par SEMASAKA (51} le lait transmet certaines
matadies 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 propriété de produire de l'acide lactique a partir du lactuse. Seloun
VIGNERON (56) Tla présence des glucides, des vitamines et d'azote est
nécessaire pour le développement de ces germes. (e sont des germes qui ont
essentiellement un role faste.

I1s inhibent les germes protéoytiques d'alteration el s'opposent artnsi d
la putréfaction en acidifiant le lait.

Selon EL GENDI (17) ils accroissent la qualité marchande du lait caille
par une fermentation lactique aromatisante.

Ce sont des antiseptiques intestinaux grace a leur pouvoir de produire
de 1'acide Tlactique. Enfin, ces germes sélectionnent les bactéries non lacti-
ques au profit des bactéries lactiques en produisant des substances inhibitri-
ces et antibiotiques telles gue la nisine, la "diplococcine” et ["1'acidophi-
Tine". Selon GREAUME (24) leur intérét technologique découle de cette proprié-
té. Plusieurs classifications ont eté propusées mals nous retenons celie de
ORLA JENSEN {1924) qui divise ces germes en deux groupes :

- les homofermentaires qui produisent de 1'acide lactigue surtout (807 &
97%)

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

Le Bergey's Manual qui a utilisé comme critére leur morphologie les
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classe en deux familles : les Streptococcaceae et les lactobacillaceae.

7.4.1.1. Les Streptococcaceae

Trots genres constituent cette famille

coccus et Leuconostoc mais ce sunt les deux derniers qui Jouent un role tmpor-

tant en micrebiotogie alimentaire.

* le genre Streptococcus

Morphologiquement les germes de ce genre sont des coques Gram + as-
porulés alignés suivant une chaine.

LdcLucotius actis el Streplucoccus thermophiifus suiil Lies reciiercihes en

laiterie et en fromagerie pour la simple raison que ce sont des agents ini-
tiateurs de 1'acidification et du caillage.

Lactococcus lactis s.sp lactis @ Il elabore de l'acetoine dont |'uxyda-

tion confére aux produits laitiers un arome tres vecherche en industrie ali-

mentaire. Par contre Streptococcus faecalis el Streptococcus ligquetaciens sont

les témoins d'une contamination fecale. Selon GREAUME (Z4) cité par NUIAYL
{40), ces germes résistent & la pasteurisation basse et se developpent en pre-
sence d'un taux important d'antibictiques.

* le genre leuconostoc

Les bactéries de ce genvre elaborent de ['acide lactigue, du gaz
carbonique et de 1'@thanol & partir du glucose @ ce sont des streptocoques
heterofermentaires.

Pls Jouent un double role dostrable et indesivabile.

Les Teuconostoc (iactis, Cremoris, destvanicum; ne sonl pas nuisinies
mats rendent ies denrees repugnantes pour fo consommbaleur (395,

Par contre d'autres leuconostoc sonl responsables de la fermentation
aromatisane visqueuse, donnant ainsi en milieu sucré des dextranes et cette

propriété est tres recherchée dans la fabrication de produits filants.
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7.4.1.2. Les }aptpchi]lacgge

o . FAN K [ N L ceuwy . .. . [ ot . B LN i PR
Cette o tam i oost oy Cprenented pdr o ahe el et D Laliil i b
tus. Ce sont des pacteéries complexes provenant des prodails 7 origine animaie

el vegetale en fermentation.

Lactobacillus bulgaricus est utilise dans la fabrication des laits

fermentés. Par contre lactobacillus casei 1intervient dans la fabrication du

fromage, lactobacillus cremoris dans celle de la creme et enftin lactobacillus

lactis dans celle du beurre.

I1s peuvent jouer un réle dans 1'aromatisation {(17).

Ces ferments elaborent aussi la lactobacilline de Kodama {eau vayaeniés)
Salmoneilal

qui entrave a la 10is la croissance des germes Gram- (Pseudnmonas.

et des germes Gram+ (staphylococcus).

7.4.2. Flore non lactique

Les bactéries de ce groupe ne sonl pay des elamenle Boybices v ou

3

Flore Jactique. Ce o sont denc des agenls de contaminalion vaogune ud enduyene.
seton RUSTER (49) ces bacteries peuvenl eritrainer des effety ne
dive alterer e produil ou Olre palhogenes pour To Consoiliiabour .

A b doye dialteration

o
i

La flore mesophile n'est pas responsable de maladies infectieuses n
de toxiinfections mais elle est indesirable au point de vae technologique car
elle est responsable de la dégradation el de 1'ailovalion des produits Tai-
tiers.

Ces germes sont principalement apporteés par les ouvriers, le watvr o]
1'eau de rincage du matériel (24).

* Flore pathogéne

-

1~ 4 .
lcl oo germes agissoen
g
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Lua ey,

- Urigine endugene

Le sont des germes qui proviennent de |'animal et certains sont res-
ponsables de Zounoses majeures telles que la bruceliose, 1o Luberculose,

Selon 1'0OMS (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 exngéne

les stapnylocoques pathogenes

Lo sunl des aygenls de Luai-inlectiuns aiidieilaires, elut udiivul

(25) Staphylococcus aureus est le seul présumé enterotoxique.

DAOUD et DEBEVERE (12) quant & eux soutiennent que ses proprieteés toxi-
gues sont en relation avec la production d'une DNase thermostable et d'une

coagulase,

fee

I}
P

Des souches de Staphylococcus aureus ont éte isolces chez ['homue
animaux (13].

Ces germes &tant sensibles & la chaleur eof au frodd, Te dargery vooalt,

surtout de jeur entérctoxine thevimosbable Tors dune fovbe combaiminet bar o L
germes/mi ) ou plus {237, 412 V7

P

Cnfin, selun DL BUYSER (12, ie defdul de ilise en evidenue des stapty iu-

2o

coques dans le lait n'est donc pas une garantie de 'innocuite e ¢
aliment. Ce type d'intoxications (vomissements, chute de tension artériclle.
diarrhée} est tres courant dans 1'alimentation a base de prodults aussi bien
carnes que laitiers.

Les clostridies

Ciostridium potulinum et clostridium  pertringens sont (es deux
germes de ce groupe qui sont souvent responsables de toxi-infections alimen-

taires.
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Viagent du botulisme el dunt lo Loxinic esl Uhcdsioselis

Le promier est
sibie. Le bsetund vaiyge pouw sue o developper, o priscrice Jdlaubies gurines dais
Plallinent lhyere.

Selon fa FAUZUMS w40, €1 oprincipe iy ne aeviedient pds Se retrouver
dans e lait catile pasteurise d |'etat vegetatii parcegu'iis supportent mail
des temperatures de 43°C a 47°C et des pH de 5 a 7.

Les salmonelles et les shigelles

Leur présence est a mettre en relation avec une contamination fé-

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

clest Tul qui cause de grands dommages lors de toxi-intection altimentaive.

Les Indulogénes

Comme leur nom |'indique ce sont des germes qui produisent de !'in-

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

et des gastroentérites.

8. Défauts, falsifications et altérations du Tait cru

8.1. Laits anormaux

8.1.1. Anomalies d'origine physiologique

- Lait contenant du coiostrum

{'est le liguide secreté par les mamelles dans les jours qui suivent
la mise-bas. Sa compousition evolue vers celie du lait en fanctinn duy nombre de
traites. lorsque les traitec onnt réquliéres, Yo cotoctrim donne du lois aueds
une semaine. Sinon, i1 faut plus d'une semaine pour que cetle transformation
s'opére.

Comme le lait contenant du colostrum, tout lait provenant diune traite
opérée moins de 7 Jours aprés le part, est considere comme impropre & la cun-

sommation humaine.



ichesse

Lait de lactation avancée

Ce tait est difficilement utilisable dans 1'industric dy fait de s
\

en diastases {lipases).

Lait secréteé au cours de chaleurs

1 est trop riche en caséine.

Lalt de retention

(IR I I Y N IY IR, TR
oo ULLoUl sdi L dydnt sejulnrng

! T 3 - N -y Sy ot s tl N i . Qs . ' L
pooaltoe wi i G cratto cplhibdie ol da G, P T O S S S SN RPN S S

(macropnages; et en NaCl.

Lait a coivration particuliere

Feut provenir du passage de la phenotniazine dans le lail.

Lait a golts ancrmaux

Gouts transmis par 1'alimentation contenant des tourteaux.

.1.2. Anomalies d'origine pathologique

P L S U S e "
latadies inleclivuses gutivtdas vy

septicemie

bacteridmie.

Mammites

Mammites spécifiques ou le lait peut contenir des grumeaux

m. a staphylocoques
m. a streptocoques .
m. & brucelles

m. a colibacille
. tuberoulouses .
Mammites latentes ou la femelle donne du tait contenant des mice:-

organismes dangereux pour le consommateir .
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Mamind tes chronigues subalgues uu larvees.

- oantusrcalions par ey peslicides el dew anlibio

e
i<

Lesoteme i res dunnenl o rer o des faibs Losigues.

8.2. Laits altéreés

Ce sont des laits gul ont été le siége de prolifération microbienne
ayant entrainé dec altérations comme 1'acidification, 1'alcalinisation ou le
rancissement. Ces altérations se traduisent par des modificatinns orqganalepti-
ques

- coagulation ou caillage ;

- S PR T T NI ‘ ' (. ! 1
GUOUDT sl L g L | : b y
- npntarnieat o (rf Lyt o (da O R P NN
prplunisaciun gl Dalise du to Lehvur el pruleihes o acn [ .

de Zuysl
- gout de moisi avec les levures el les muisissures,
Ces laits sont considéres comme 1mpropres a 1a consommation hubiding
parce que ne satisfaisant pas a 1'epreuve de denombrement cellulaire el aecu-

lorent le bleu de méthyléne en moins de 3 heures.

8.3. Laits falsifiés

La falsification peut étre pure {(simple modification de la composi-
tion du lait sans danger pour le consommateur) ou alors nuilsible o 1a santo

humaine.,

8.3.1. Falsifications pures

- Mouillage par additiun d'eau potabie vu d'edu salee

- kcremage,



_44~

[T est dit simple quand le taux de matiére grasse d'originc animalc
est inferieur au taux normal. 1l est dit de substitution foursqu'ii y'a diminu-
tion d'une partie de ita matiere grasse d'origine animaie que i'on remplace par

de la matiere grasse d'origine végétale.

8.3.2. Falsifications nuisibles a la santé humaine

- Mouillage par addition d'eau non potable ;

- Adjonction de substances étrangéres interdites comme Jes antibiotiaues
et lTes antiseptiques ;

- Traitement autres que la filtration ou les procddés thormiques dfac-
sainissement sont susceptibles de modifier la composition physique nu chimique

du tait, lorsque ce traitement n'est pas autorisée.

9. Normes réglementaires du lait et produits Taitiers @ Directrice euro-

La directrice C.E.E. N"92-46 arrétant les régiles sanitaires pour la
production et la mise sur le marché de lait cru, de lait traite thermiguenent
et de produits a base de lait, datée du 16 juin 1992 vient d'étre publiée
(J.0.C.E. 14 septembre 1992, N”268, p.1 a 32). Les regles d'hygiéne fixces par
ta directive s'appliquent & la production, au conditionnement, au stocrage ot
au transport des produits correspondaits.

Elles concernent le lail cru, le fotl de consummalion Lralte Lheriigue-
ment, le lait destiné a la fabrication de produits a base de fait, el ies pro-
dulfs a base de lait destines a la consummalion humaine., Les produits a base
de lait sont definis comme étant des produits laitiers, c'est a dire des pro-
duits dérivés exclusivement du lait. Cependant, des substances nécessaires

pour leur fabrication peuvent étre ajoutées pour autant qu'elles ne soient pas



utilisées en vue de remplacer, en tout ou partie, 1'un quelconque des consti-
tuants du lait. Les produits a base de lait peuvent étre également les pro-
duits composés de lait, produits dont aucun element ne se substitue ou ne tend
a se substituer a un constituant quelconque du lait. le lait ou urn oroduit
laitier est une partie essentielle des produits compusés de Toit, Suil par Sa
guantité, soit par son effet caractérisant ces produits.

La notion de mise sur le marché est définie comme la détentiun vu |'ex-
nosition en vue de la vente, la mise en vente, la vente, la livraison vu Lutle
autre maniére de cession dans la communaute a 1'exclusion de la vente au
detail.

Les produits mis sur le marche de o communaule e provendnce dos pays
tiers sont soumis a des garanties eguivalentes a celles donnees par les pro-
duits d'origine communautaire et aux principes et regles de contrcle dorinis
par la Directrice C.E.C. N 90/675 (J.0.C.L. 31 decembre 1990, N L 3735, p.i).
Les dispositions prévues ne s'appliquent pas a 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 bLrucellose et de pro-
duits a base de lait qui ont ete transformes sur son exploitation a partir de
ce lait cru. Les conditions sanitaires de cette exploitation doivent corres-
pondre aux régles sanitaires minimales prévues par lautorité natiorale. (es
dispositions prevues n'affectent pas celles deja prises concernant notamment
ta protection de la denomination du lait el des produits laitiers par le Ke-
glement C.E.E. N"1898/87 (Ct. Lamy Uehove, N'Tl-11) ou encore les laits de
conserve destinés a l'alimentation humaine par la Directive C.E.E. N"76/118
(Cf. Lamy Dehove, N“27- 380).

Les dispositions de la Directive s'appliquent & partir du ler janvier

1994. Cette date d'application ne porte pas prejudice a l'abolition des con-

troles veterinaires aux frontiéres prévue pour le ler janvier 1993.
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9.1. Le lail cru
Le jait cru destine o la tabrication de produils d base de lait, de
fait de consommation traité thermiquement ou de lait cru destine a la conson-
mation humaine doit satistaire aux exigences prévues par la Uirectrice C.E.E.
N°92/46. En particulier, le lait doit provenir d'animaux et d'exploitation
controlées. Les exploitations agricoles doivent remplir des conditions hygié-
niques fixées {locaux de traite, systéme de traite mobile, équipement de re-
froidissement approprié, protection, etc...). les conditions d'hygiéne appli-
cables a la traite, au matériel et au personnel sont également définies. Des
contrdles reguliers du point de congtlation do Tait e chague Tootaiiabion
production sont effectues. Dnfan, le Tait Cru doil Sabislairt o dus veiyunoes
sanitaires relatives a sa qgualiteé. Ainsi, pour le lait de vache, nuus uvons

- Jait c¢ru de vache destine a la production de lait de consummativn
traite thermiquement ; de lait fermenté, empresure, geiifie ou aromalise el de
crémes : teneur en germes a 30°“C inferieure ou egale a 100 00U par ml et
teneur en cellules somatiques inférieure ou égale a 400 000 par ml ;

- Lait cru de vache destiné a la fabrication des produits a base de lait
autres : teneur en germes a 30°C inférieure ou égale a 400 000 par ml {(infé-
rieure ou égale a 100 000 & partir du ler janvier 1998) et teneur en cellules
somatiques inférieure ou égale a 500 0G0 par wml {eb inféricure ou cgale B 400
000 & partir du ler janvier 1994).

Des critéres sont également fixes pour le lait cru de bufflonne, de che-

vre et de brebis.

9.2. Le lait cru destiné a la consommation humaine

Le lait cru de vache doit en outre satisfaire & un critére spéci-

figque concernant Staphylococcus aureus inférieur ou égale 4 6500 par nl.




Aprés conditionnement les critéres sont les suivants

- teneur en germes a 3070, dinférieure oy eqgale & 50000 ool

- Staphylococcus aureus o inforieure ou o cgale o 100 nae e

- Salmenella, abscence dans 25g.

Los produits dotvent olve pourvas & an marquage e a1 =
Sruontest o pan o vendu du o SIS Lo TRV S B

uil elre relvolul o ulle lemperdlure eqaie Gu Tnlerieure o 5 o lorsgu’ it est
Cuilecte cnaque jJodr el a b 'L dans le cas contraire.
bDes conditions supplementaires peuvent etre detinies. Uans | 'intervalle,

les dispositions nationales correspondantes restent d'application.

9.3. Le lait de consommation traité thermiquement

Le lait de consommation traite Lhermiquement elail reéqi. pour e

qui - concerne  les  échanges intracommunautaives, poa o D! v
NUB5/397 qui deviendra cadugue au der Janvier 19ST0 A cetbe dale, o miue Lus

e marche de lait de consommation traite thermiquemenl devra salistaire dun
cxigences de la nouvelle Dirvectrice. Celles-cbl cemprennent notamment
- lait c¢ru conforme aux dispositions ci-dessus ;
- eétablissement conforme aux conditions génerales d'agrément |
- traitement conforme aux dispositions prévues (refroidissement &
de 6°C en géneral, pasteurisation ou traitement UHT ou sterilication]

- produits conformes atx critores microhiologigues provie, 00 poue

bait pasteurise Labsencd dons Jhyode e bl o { :
g, tenour eno gerne R P i il o .

N . 5 N . L B ot . NPT, i1 Dyt e y oy .
U pendant 5oJudrsy el opour doo daib o slorrlioe Ui bencur e goriics il e o

i .

re ou egale a U pour U,} mi apres incubation a4 30U U pendant 15 Juurs, nulaw-

Hent) o
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- marquage de salubrité ;

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

- au cours du transport, document d'accompagnement commercial.

Le lait de vache doit avoir un point de congélation inférieur ou égal a
-0,52°C et un poids supérieur ou égal a 1028g/1 a 20°C. La teneur en matiéres
protéiques doit étre au minimum de 28g/1 (N x 6,38) et le taux de matiére
seche dégraissée supérieur ou egal a 8,500 (cf. option gualitée, N739, p.5 sur

la dérive de la teneur en protéines).

9.4. Les produits a base de lait

Les produits a base de lait doivent etre fabriqués & partir de lait
cru conforme aux dispositions ci-dessus et selon les exigences définies, soit
notamment

- traitement conforme (refroidissement a moins de 6°C ou de 4°C selon
les cas, traitement thermique de themisation ou de pasteurisation ou de stéri-
Tisation UHT) ; Jes produits |]au lait crull sont autorisés ; ils doivent
comporter des prescriptions d'hygiene sulfisantes pour satisfaire aux critéres
d'hygiene garantis pour tout produit tini ;

- etablissement de transformation conforme aux conditions générales d'a-
grément ;

produits conformes aux critéres microbiologiques pour lesquels trois

catégories sont distinguées : critéres obligatoires (Listeria monocytogénes

et Salmonella), critéres témoins de défaut d'hygiéne ({Staphylococcus aureus.

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

les produits glacés & base de lait et enfin les critéres indicateurs de ligres
directrices {coliformes & 30°C, teneur en gevmes). Des critéres sont Cgalement
prévus pour les produits & base de lait traiteés thermiquement

- marguage de salubrité ; la mention au Tait cru est obligatoire
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pour les produits & base de lait fabriqués a partir de lait avec aucun traite-
ment pdr chautiage

- stockage a la température fixée par le fabricant afin de garantir leur
durabilité .

- au cours du transport, document d'accompagnement commercial.

Actuellement, le lait et les produits & base de lait destinés aux échan-
ges ne doivent pas avoir eté soumis & des radiations ionisantes.

Pour la fabrication des fromages d'une durée de maturation d'au moins 60
jours, des dérogations nationales peuvent étre accordées en ce qui concerne

notamment Tes caractéristigues du lait cru.

9.5. Les autocontroles des fabricants

Les exploitants ovu gesticnnaires des établissements de traitement
et/ou de transformation doivent effectuer des autocontrdles constants. Ceux-ci
sont fondés sur les principes suivants

- identification des paints critigues dans ['établissement en fonction
des procédures utilisées ;

- Surveillance et controle de ces pouints critiques selon les méthodes
appropriees.

Ces principes peuvent trouver leur application dans la mise en oeuvre de
la méthode H.A.C.C.P. (cf Option Qualite, N”90, p.11 et N¥97, p.11).

La Directive C.E.E. N"92/46 prévoit également que les autocontrdles
comprennent des prélévements d'échantillons pour contrdle des méthodes de
désinfection et de nettoyage et du respect des critéres fixés. Les entreprises
doivent conserver une trace écrite ou enregistrée, 3 garder deux ans au mini-
mum ou au moins deux mois a compter de la limite de consommation ou de 'a date

de durabilite minimale. Des modalités d'information des services officiels ou
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de retrait des produits sont également prévues. Les responsables d'etablisse-
ment doivent appliquer ou organiser un programme de formation du personnel qui
permette a ce dernier de se conformer aux conditions de production
hygiéniques.

. :

A ces exigences d'ordre technique, viennent s'ajouter des eaigences

d'ordre organisationnel.

9.6. Les contrdles 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. [ls daoivent 5'assu-
rer du respect des exigences de la Directrice C.L.0. N"32/40.

inspection ou le controle des établissenments ovu cenlres est eff

L wLue
conformément aux dispositions prévues. Des examens peuvent etre faits & Lous
les stades de la production ou sur les produits.

Les controles 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 a action pharmacologique, hormonale et

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

vent effectuer des contrdles sur place. tn particulier, il peuvent verifior,

sur un pourcentage representatif d'établissement, <i les autorites rario

veillent au respect de la Directive par les etablissements agrees.

9.7. Des dérogations nationales

En complément de la Directive C.E.E. N“92/46, des dérogations tem-
poraires et limitées aux régles sanitaires ainsi fixées pour la production et

la mise sur le marché de lait et de produits a base de lait ont été prévues
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par la Directive C.E.E. N°92/47 du 16 juin 1992 (J.0.C.E. 14 septembre 1992,
N“L 268n p.33).

Jusqu'au 31 décembre 1997, les Etats membres peuvent autoriser des éta-
blissements non conformes aux conditions d'agrément prévues ou qui ne sont pas
en wmesure de s'approvisionner en lait conforme aux conditions fixees, a mettre
sur le marche national des produits. Ceux-ci ne doivent pas etre munis de la
margue de salubrité et ne peuvent étre destinés a faire |'objet d'échanges.

A partir du ler janvier 1998, tous les établissements devront respecter
les exigences de la Directive C.E.E. N©92/46 et les laits de consommation et
les produits & base de lait de ces établissements devront etre munis de la

marque de salubrité prévue.



DEUXTEME PARTIE

MATERIEL ET METHODES



- 57 -

CHAPITRE 1 : MATERITL

Nous avons utilisé pour notre etude deux types de matériels selon que

1’on se trouve sur le terrain ou au laboratoire.

1. Sur le terrain

Les moyens que nous avons utilisés a ce stade sont essentiellement

des fiches d'enquete.

1.1. Fiche d'enquéte préliminaire

Les informations qui ont été recueillies concernent
- description des différentes étables ;
- pratique de la traite ;

- pratique de la commercialisation etc... {annexe [].

1.2. Fiche d'enquéte sur les conditions de traite

Des informations concernant la toilette de la mamelle. du traveur

etc...{annexe 11) sont collectées.

1.3. Fiche d'enquéte-consommateur

Elle est destinée a collecter des informations qui seront données
par le consommateur {(annexe [I1).
Les echantillons d'exploitation ont éte constitués suivant les critéres

proposés par la Société de Developpement de Fibres Textiles (SODEFLITEX] et le



..53_

Centre de Recherches Zootechnioues (CR7) de ¥olda.

1.4. Echantillon retenu

Nous avons retenu tous les villages des ceintures laitieres. Les
étables visées ont €té selectionnées aprés une sensibilisation menée avec la
SODEFITEX. Aprés 1'enquéte préliminaire un échantillonnage de type raisonné a
été effectué afin de reproduire une typologie pour la production laitiére.
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 I).
Ainsi nous avons retenu
A TAMBACOUNDA

- Diinkoré ;

- Saré Elhad] ;

- Saré Mady

- Saré Modou

- Sare Kaly

- Saré Ndouke.

- Mankancounda ;

- Sinthiang Mandiang.
A KOLDA

- Saré Samboudiang ;

- Saré Bhoido ;

- DPangane ;

- Bantancountou.
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?2. Au laboratoire

2.1. Produit analyse

/

C'est le lait cru de vache a difféerents stades {(production, comuer-
cilisation et consommation). Un total de 100 échantillons a &té analysé tant
sur le plan physicochimique que microbiologique. Chaque échantillon représente

500m! du produit.

2.2. Matériel de laboratoire

La verrerie et les appareils de iaboratoire, les milisux de culture

et les réactifs sont présentés en annexe.

2.3. Cadre de travail

Nous avons effectué quelques analyses {(Test d 1'alcool, Test au
bleu de méthyléne, Test & la soude) sur le terrain mais toutes les ana
microbiologiques ainsi que quelques analyses physicochimigques {ph, dosage de
1racidité) ont ete realisees au sein du favoratuire d'hygiene alinentaive de
l'Ecole Inter-Etats des Sciences et Medecine veterinaires {E.1.S.M.V.) de

Dakar.

3. Autres matériels

Pour le prélévement, le transport et la conservation nous avons uti-
1is@ le matériel ci-dessous
- Flacons stériles
- Papier aluminium ;

- Marqueur ;



Carboglacé ;

Glaciere
Allumettes
Bec a gaz
Alcuod
Letermmeyer
Liege ;

Yoiture.

3
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CHAPITRE 2 : METHODES

Comme 1e materiel, les méthodes aussi varient suivant que 1'on se brouve

surt e Lerrain ou au laboraluire.

1. Sur le terrain

1.2. Collecte des informations

Les enquétes que nous avons menées ont ciblé les étables. les pro-
ducteurs et les consommateurs. Flles ont été formalicdes grice 5 doc ontee.
Piens individuels directs puis transcription dmmediate de Dlintormation.
différentes fiches ont été structurées dans le but de corréler 1'hygicne ¢
ditierents stades, les defauls organulepligues cunslales pdr le consuimaleur

et les resultats physicochimiques et microbiologiques obtenus au laboratoire.

2. Au laboratoire

2.1. Objectif des analyses

L'objectif visé par ces analyses est
- la recherche des germes responsables de ta Termentalion

- la mise en evidence des germes presumeés pathogones, des germes nuisi-

bles a la cunservation de la denree et les gerimes dits "indicateurs”.

2.2. Lieux et techniques de prélévement

Les prélévements ont été effectués au niveau des étables des rein-
tures péri-urbaines (stade de la production), au stade de la commercialisation

et enfin au ctade de la consommation.
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- A la ferme, le prélévement se fait directement au pis de la vache dans
un flacon préalablement stérilisé aprés que le veau eut tété pendant quelques
instants.

- Aux points de vente les prélevements sont réalisés a partir des bidons
apportés par les éleveurs.

- Au stade de la consommation les prelévements sont effectués o partir
des réciptents apportés par les consommateurs.

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

ment .

2.3. Transport et conservation

Aprés le prélévement, les échantillons sont introduits dans une
glaciére et maintenus par des outres de glace carbonique Jusqu'au itaboraluive.
Le transport se fait en voiture et dure six (6) heures a neufl (9} beures sclon
que 1'on se trouve & TAMBACOUNDA, KOLDA ou VELINGARA.

Les recherches sont effectuées dés 1'arrivée au laboratoire.

2.4. Mesures préliminaires

2.4.1. Mesures physico-chimigues

Toutes ces mesures ont ete effectuees sur le terrain tout Juste

aprés le préléevement.

2.4.1.1. Le pH

Plusieurs meéthodes sont utilistes powr 1o mesurer - e odlmet e
H H

digital et le papier pH. Rous avons fait appel 4 la seconde méthode, meme 57

elie est moins precise parceque l'analyse a lieu a la ferme dans les minutes
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qui suivent le prélévement aux conditions du terrain.
Ainsi 3 cm du papier pH est introduit dans |'echantillon. La couleur
obtenue est comparée a la grille de couleurs de référence dont chacune cor-

respond & un pH.

2.4.1.2. Acidité Dornic

Un volume de 10ml de 1'échantillon est introduit dans un bécher.
I1 y'a ensuite addition de 3 @ 4 gouttes de phénolphtaleine a 1p 100.
Puis de la soude N/9 contenue dans une burette suspendue & une potence
est versée petit a 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 étre exprimé en degré Dormic (°]) ou en grammes d'acide lactique par

litre de lait.

2.4.1.3. Epreuve a 1'alcool

Le principe repose sur le fait que le Tait coagule de la méme
facon lorsqu'il est soumis a l'alcool que lorsqu'il est soumis a un traitement
thermique.

C'est pourquoi 1'appréciation de la stabilite 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 considére que le lait est instable. Inver-
sement lorsqu'il y'a absence de floculation on considére que le lait est

stable.

2.4.1.4. Test au bleu de méthyléne

Le principe repose sur le fait que la vitesse de décoloration
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du bleu de methyléne est proportionnelle a la richesse du lait en germes bac-
teriens, donc en enzymes type réductase.

Pour le réaliser on place dans un tube a essai sterile 10ml de lait plus
Iml de bleu de methyléne a la concentration de 5 pour 100 Q00. Le tube est
ensuite bouché et étuvé a 37“ sans étre agité puis on note le temps de décolo-
ration.

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

c'est a dire pauvre en germes de contamination.

2.4.1.5. Test a la soude

Le principe est basé sur la sensibilité des leucocytes aux
substances tensicactives 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 qouttes 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 polynuciéaires.

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

sence de modification du mélange.

2.5. Analyses microbiologiques

Dans un flacon contenant 90ml d'eau peptonée tamponée (EPT), il est
ajouté 10ml de lait. L'ensemble est homogénéisé mécaniquement a 1'aide du

STOMACHER ND.
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La revivification se fait pendant 40 minutes & la température de 1§ &

22°C. La solution-mere obtenue correspond a une dilution de !O“] soit U].
A partir de cette dilution 01, des dilutions successives sont réalisées

dans des tubes & essai contenant chacun 9 ml d'eau peptonée tamponnée.

2.6. Recherche et dénombrement des microorganismes aérobies a 30°C

Un ml de la suspension mére revivifiée est préleve et est introduit
dans un tube a essai contenant 9 ml de liquide de dilution. lLa concentration
obtenue est de 107'.

Ensuite on préléve 1 ml de cette solution pour 1'introduire dans un au-
tre tube & 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 1072 et 107%, 1 ml est introduit dans une
boite de pétri. Cet inoculum est ensuite couvert avec 10 ml de gélose PCA.

Aprés homogénéisation et solidification, il y'a addition d'une deuxiéme
couche de PCA. L'incubation se fait a 30°C pendant 48 & 72 heures. La lecture

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

par le facteur de diiution.
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FIGURE 11 : DENOMBREMENT DES MICRO-ORGANISMES

1. Suspension mére revivifiee

- 10 ml de Tait

10
|90 ml EPT
2. Dilutions @;ﬁ&L r’“’”’m’m\\ - s Al
I 5 @ e o
x*“f*&i de 4L -2,
3. Ensemencement ~
- Verser 1 ml d'inoculum \\\\\ \\\\

.

Couvrir avec 10 ml] de

\\/ N,
gélose PCA w
. Y

Homogénéiser dans tous

H

les sens

i

Aprés solidification recouvrir
par une Zéme couche de PCA
4. Incubation : 30°C

5. Durée : 48 heures - 72 heures

6. Lecture : Dénombrer toutes les colonies.

2.7. Recherche et dénombrement des coliformes fécaux

1 ml de la dilution 10_1 est versé dans une boite de petri. Ensuite
10 ml de gélose DL est utilisé pour couvrir 1'inoculum. L'homogénéisation est
faite mécaniquement. Aprés solidification, une deuxiéme couche de gélose est

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

1. Suspension mére revivifiée

e Lo de Ruk

AD
/
/
. . /;’r W\v\
2. Dilutions /’f>
(4 . W,w-m\ [ - . S IR U SN (C
— Y - 1 I
Ao val \&m‘\\jéggﬁ — WFEi 2R o
‘QWO\WM M :-'L | f% | ‘\"‘
Sluken - 0
\ N
AN \
3. Ensemencement \\ 3,
- Verser 1 ml d'inoculum v }{?;:
'\(i //'/‘f ’,«/ /}\
- Couvrir avec 10 ml de Nyl

gélose DL
- Homogénéiser dans tous
les sens
- Aprés solidification, recouvrir

avec une 2éme couche de gélose.

4, Incubation : 44°C

5. Dureée : 24 heures

. ure : coloni r -t ¢ avec un diametre supérieur a U,5 mm
6. Lect olonies rouge-fonce avec un diametre e U

(poussant en profondeur c'est a dire entre les deux couches de gélose).
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2.8. Recherche et déenombrement de la flore fongique

De la gélose UGA fondue et refroidie a ete introdulte dans une boi-

te de petri.

Ensuite on y ajoute de l'oxytétracycline et ['ensemble est homogénéisé.

Apreés solidification, 0,1 mi de la dilution IO-Z esl  ensemence en
surface.

L'incubation est réalisée a la température de laboratoire pendant 48 a
72 heures.

La lecture se fait en dénombrant toutes les coulonies dont la forme, la

couleur et la taille sont variables,

2.9. Recherche et dénombrement de la flore lactique
La gélose de Rogosa fondue et refroidie est coulée dans une bnite

de pétri vide.
Aprés solidification |'inoculum est ensemence en surface soit 0,1 ml des

ditutions 1075 et 1074,

Une deuxiéme couche de geluse est coulee pour diminuer
la tension en oxygéne. L'incubation se fait a 30"C pendant 74 heures.
Les colonies de lactobacilles, rondes ou lenticulaires et de tailie

variant entre | et 4 mm sont directement comptees.

2.10. Recherche et dénombrement des staphylocoques présumés pathogénes

Le milieu utilisé est le BAIRD PARKER (B.P.). Tout d'abourd, de la
gelose BP fondue et refroidie est coulee dans une boite de pétri.
11 est ensuite ajouté du tellurite de potassium et du Jjaune d'oeuf.

L'ensemble est homogénéise,
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' 3

Puis pour chacune des dilutions 107" et 10°°, 0,1 ml est étalé a 1'aide
d'un 8taleur de verre stérile a la surface prealablement séchée d'une boite de
pétri contenant du milieu BP.

L'incubation est realisée a 37°C pendant 24 & 48 heures.

Les colonies caractéristiques noires, brillantes d'un diamétre de 0,5 a
2 wmm et présentant un halo clair sont dénombrées.

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

utilisés.



FIGURE 13 : RECHERCHE ET DENOMBREMENT DES STAPHYLOCOQUES

1. Suspension mére revivifiee

Z2. Dilutions /‘

X } N
‘T‘V\\Q.‘Q/) M g d Lo - - \\ O
MM\;\/G\/V) Z =

Dwl epT \ .

3. Ensemencement \C;\f ‘\\

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

Ftaler en surface a 1'aide d'un étaleur

H

4. Incgggtion - 37°C

5. Durée : 24 - 48 h

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

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

d'éclaircissement au milieuy
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7. Confirmation

7.1. Catalase

1 @ 2 gouttes de suspension + eau oxygénée

He O
(2 0,)

/ST

Production de bulies : absence de

catalase + bulles :
catalase -
7.2. DNase
@ @ Gélose ADN + HC1 -~ 37°CC - 24 h
N/10
Hato + odeur Intact :
nauseabonde DNase -
UNase +

7.3. Coagulase

- 0,1 mit de suspension )
g B

Eéa 0,3 ml de plasma de ] 37°C - 24 h

Tapin ) N

v

Coagulation du Pas de coagulation
plasma du plasma:

coagulase + codgulase -



TROISTEME PARTIE

RESULTATS ET DISCUSSION
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CHAPITRE 1 : RESULTATS

1. Epreuves physico-chimiques

Comme les différents tableaux de la page suivante le montrent, le pH

ou 1'acidité jonigque varie de b a 7.

L'acidite de titration varie de 177D a 407D,

VLY -

fastS

Le temps t de decoloration dans le test au bleu de méthyléne se

ey
p

sente comme suit

t {1 h : 0 échantillon sur 100, soit

O p 100

1

1t /2h @ 10 échantillons sur 100, soit
10 p 100

t

2h 4t ¢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 3 l'alcoo] 64

- Test positif : 34 échantillons sur 100, soit
34 p 100
- Test negatif : 6b echantillons, soit
66 p 100
Avec le test a la soude nous avons obtenu :
- résultats positifs : 38 p 100

- résultats négatifs : 62 p 100
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- 68 -

Caractéristiques physico-chimiques du lait cru

Lieu de prélévement : TAMBACOUNDA
Date : 15 janvier 1995

i ! ] r ! T

| | ; | Test au | Test & la | lest a
Cvillage | Nv | pH | D 1 BMIT.R.) | Soude  |1'alcool
| 1 % ; | | %
Diinkore I v 1 &8 | 19 | 2n ] + s
: ; ! z 1 | |
I ; ; i i :
O

) i i i

i ! ! | % !

Saré | | | | |
| El-hadj | 3 | 6,5 | R 3n | - | -
i { | l | i [
; i i ! i i !
b A T N A R I 3h | . -
i 1{ ; : ; | %
o s 1 e 19 L 3| - ;
i ! i |
! | % ! I i -
Lo L6 6,2 3% 1 3k - | |
; j % % f | f
|saré Mady | 7 | 6,4 | 2] 3| - o
| ; % | | % |
T e O
1 | | | | | |
; i 1 1 { ! i
IsaréNdouke| 9 | 6,5 | 24 | 30| - [
|

| % % % | | %
oo e b oes ) 23 b an + s

E i ! | ! |
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Tableau IV : Caractéristiques physico-chimiques du lait cru
Lieu de prélévement : KOLDA
Date : 23 janvier 1995

| % i E | | i i
; | | } | Test au | Test a la | Test a |
g Village i N¢ { pH l °0 ( BM{T.R.) i Soude ]1‘alcool
‘ I ! | | '
i' | | | | % ]
| Saré | } | | | | |
|Samboudia.| 11 | 6,6 | 24 | 3h | - | -
| % % % | |
| T I A 2 R | - .-
| | | | | | | |
oo 13 | 66 | 28 | 30| -
| | | | | i "
Lo R T - A - A | - ‘ |
! | ! ; !
i | { ! I 1 !
| Ndangane | 15 | 6,5 | 25 | oh : | -
| ; | | | | | |
% T ! T T ! : 3
I L Y 2 - U -
| % | S e
| R A -T2 N L A - | |

{ i I | |
| ! ‘ | ! | !
; % | T R T T
‘Bantancou.| 18 § 7 | a7 | 3h | - I |
: 1 | | |
! % % 1 ! ! z f
| 19 66 | 19 | 3h | - I
; | | | i | | |
} | 20 | 67 | 21 | 30| - -
* i i ; i 1 |
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Tableau V : Caractéristiques physico-chimiques du lait cru

Lieu de prélévement : VELINGARA

Date : ler février 1995

I ! | | ! | I

} | | Test au | Test a la | Test a
| village | N° 1 pH | °D | BM(T.R.) | Soude |1'alcoo!
] ! | : ; ;
I ! | I I - ! T
|Mankancou.| 21 | 6,8 | 2 1 3h | - | -
| | | | | | |
I 22 | 65 | 18 | ¥ I
| | | f | % |
I 23 | 65 | 18 L | '

| | !

| | ! i i | |
I 24 | 6,6 |23 13m0 - L

| i :
| l ] i i J
E " A | 6,4 | ¢ : 3n | - ! -
| | ! | | | |
| o2 L 6,5 | 24 | 3h | - | .
i i i
| | % f | ! %
I 27 ] 8,9 | 33 | 3 - | :
| | z |
| i | | § | |
| | e | 6,6 | 24 | 3 | - L
| ' ! % | | |
|Sinthiang | | | } 1 !
IMandiang | 29 I 6,7 | 3 o3 - -
| : % @ !
| o300 | e | 29 | 3w : P
i | % t ! !
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Tableau VI : Caractéristiques physico-chimiques du lait cru
Lieu de prélevement : TAMBACOUNDA
Date 8 fevrier 1995
i i j I | ;
| i | ] | Test au | Test d la | Test & |
| Village | N® | pH ) D | BM(T.R.) | Soude |I'alcool
| | |
% | | | | | |
| sare | | | | | |
L El-Hadj | 31 | 6,5 2y | 2h | ' -
| | l | 1 | | |
- 1 1 1 1 1 1 !
| 32 | 6,5 | I [ : f
# | | | ) f
I R B TR O e
| |
| | | | | i |
| 3 V6,5 | 25 | an | + | b
| ( | ‘
| | | | | .
| 3% 1 6,5 | 18 | 3 - L
| | | | ‘
I .3 | 6.6 | 25 | 3h | - -
- | % | | |
(Sare Mady | 37 6,8 | 23 3h | ' ; -
| | | | |
I b8 | 64 | 31 ] 3h - ‘
‘ i | | ? i
— | % ! ! I ! T
i 1 i { i i s i . H
| ; | | | | | [
l ! ! ! ! ! ! i
" 40 6,6 | 19 3h + T
I | i i :
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: Caractéristiques physico-chimiques du lait cru

Lieu de prelévement

: KOLDA

Date : 16 février 1995
I ! ? I | ! I |
i | | ! | Test au | dest a la | lest a
| village '\ N®p pH o | "D [ BM(T.R.J | Soude  |l'alcoot |
| ; & ; 1 ; |
| Sare | | | | | | |
|Samboudia.! 41 66 | 22 | 3h ] - -
| | | ; | |
| 42 | 68 | 2 | 3| ¢ - -
| | | i % %
. 43 | 6,9 L 20 | 30| - -
| ? | | ]
Lo T I A R ST |
| | | - - ?
| Ndangane | 45 6.8 | 24 % 3h ‘ | -
| i | | i
o |46 | 6,9 | 20 | dn | - L
= | % ; | | | |
I | 47 | 69 | 20 | 30 | - L
| | | | | | | |
|Bantancou.| 48 | 7 I P r L
Co L4958 3% In | v I
| | : | | | f
P L0500 | 6,9 22 | 3 - .-
i J i i J ‘ i
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: Caracteristiques physico-chimiques du lait cru

Lieu de prélevemenl :

VEL INGARA

Date : 22 fevrier 1995

I I l I I : |
| ; | § | Test au | Test a la | Test a
| vitlage | N¢ | pH | °D | BMIT.R.) | Soude {1'alcool
| | | | | | |
|Mankancou.| 51 | 6,6 i 29 j 3h | - | -
| | | | | | |
| " | 52 | 6,6 | 25 1 3h ] + | -
| i | | | | ‘ |
I - R Y A <
| % | | | % |
| " | 54 | 6.6 | 24 i 3h | - | .
| : | | | - :
I oss b e L s 3
I | 56 | 68 | 26 | 3n | I
| ; | ; — |
I s | e, | 27 ] 3h | ¢ -
| | ; | - |
I | oss L e L er ] 3 - -
| | | | | ,
|Sinthiang | ] ! | | f
| Mandiang | 59 | 6,7 27 | 3 .-
| | | i | |
P | 60 | 6,8 | 25 | 30 | - -
i 1 | 1 j i f %
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: Caractéristiques physico-chimiques du lait cru

Lieu de prélévement :

TAMBACOUNDA

Date : 28 février 1995

| | | ' ; I | o
5 ] : ] Fest au f Test a la | Test «
 Willage | N° L pH D | BM(T.R.) Soude  |1'alcoo]
| | | | | ; : ;
[ ! 1 ! r ! 1 %
| Djinkore | 6l | 6,8 : 24 1 3h | - 1 -
| | i | | i |
S 7S N IS U "R A B
| % % | % | |
I | 63 | 6,6 | 19 1 zh + -

| 1 ! |
| | | | f | | |
| sare | | | | | |
| El-Hadj | 64 6.7 23 ) ; - % -
: ! ! ! ! ‘ I :
i ! T ! B A e |
{ 5 | 65 | 6,0 | §S Zh ! . | ¥
| | | % @ |
o |66 | 6,6 | 19 n I
| | | | | | |
\Saré Mady | 67 | 6,8 | 21 | 3 | - |-
| | | ; | | | |
| |68 | 6,6 | 8| 3h - .
* | : | | i | '
i i | i | i | i
| 69 | 6,7 | 19 3h n -
| | ; | e e
I T S B
1 t | i | | I
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Caractéristiques physico-chimiques du lait cru

Lieu de prélévement : KOLDA
Date : 5 mars 1995

| i | [ | E [ |
| I % § | Test au | fest a la | lest a |
Cwillage | N°p pH | "D | BM{T.R.) | Soude {1'alcool
s 1 | | | | | |
| | { | ! i ! !
| sare | | | | | | |
|Samboudia.| 71 | 6,8 | 19 | 1h | ; L
| | | ; % |
P |72 1 e,9 ] 18 ] 3k : -

] | | | ;
| ! ! % i z ! 1
Lo 73 ) e, 7 21 | 3h - .-
| | | | 1 | | |
! | { | | i i !
| Ndangane | 74 | 5,9 3 1 sh | - I
| i | | | | é
P |75 1 6.6 125 3k - a
| ; e I
| 76 b 6,7 L 23 e : § 1 |
| | | % | ;
|Bantancou.| 77 [ 6,6 ! 22 i 3h : - | - j

; | ; ‘ |
% { | i l % i i
| | 78 | 5.4 | 3 | 30 | - -
! | | ! | ; ]
f ! ! I i i i !
I 79 | 6,6 | 19 | 3k " .-
| ! | 1 ! | | ?

" L8 | 6,7 KT B T - | +
| | | | ' |
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Tableau XI : Caractéristiques physico-chimiques du lait cru

Lieu de prélévement : VELINGARA

Date : 13 mars 1995

S I o 7 |
| g E E D Test au g Toot a la b 1
, Village | W | pH | U CBMOTLRL) L Soude (1 adeuud
| | | | i i i
Mankancou. | 8] | 6,6 | a3 | 3h | -
| % | % | | |
oy 82 | 66 | 22 |  3n .
| % % | | ! |
i ' |83 6,7 | 22 1 3h | ; |
: i % i i t %
y " | 84 | 6.8 | 19 h | +
: | ! —— : l o
s n | 85 1 6,7 23 3h § -
] e
| 8 | 6.6 | 22 3m - :
| | ; ! e -
| I | ' | i i
| ! Y | 5,8 | 40 | 3h | - |
| — % —t——
i " 88 | 6,6 i 25 § I | s
| : | ; | f
|Sinthiang | | | | | ’
| Mandiang | 89 | 6,8 | 26 | 20 | & | s
| | ; % | |
| 90 | 69 | 26 | 3| - -
X i i | 1 i |
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: Caracteristiques physico-chimiques du lait cru

Tableau XII

: TAMBACOUNDA

Lieu de prelévement

: 20 mars 1995

Date

J

a

Test a la ! Test

! Test au

N© pH °D BM(T.R.) Soude \1'a1coo1

|

‘ Village

Saré

91 6,7

| E1-Hadj

3h

32

6,2

92

3h

6,8 23 3h

95

}Saré Mady i

3h

22

6,8

96

[h

3h

18

6,4

98

ly |

]Saré Ka

3h

25

6,8

99

3h

25

£,8

100




.
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. BM = Dleu de methylene

U = degre burnic

.o~ = negataf
= positif
. T.R. = temps de réduction
1.1. pH
Les études statistiques nous ont donné les valeurs suivantes :
Moyenne arithmétique = 6,6020
Yariance = 00,0743
Fcart-type = 0,72727
Erreur-type = 0,027
Coefficient de variation = 4,1298

( P100 )
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1.2. Acidité de titration

Les résultats que nous avons obtenus sont les suivants :

Moyenne arythmétique = 23, Bé
Variance = 26, 4651
Ecart-type = 5, 1444
Erreur-type = 0, 5144
Coefficient de variation = 21, 5609
{ P100 )

Minimum = 17
Maximum = 40

1.3. Test au bleu de Méthyléne
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tbm = Test au bleu de Méthyléne

1 = temps de réduction d une heure
¢ = temps de réduction & deux heures
3 = temps de réduction & trois heures

1.4. Test a la soude

Nous avons obtenu :
- 38% de réponses positives

- 62% de réponses négatives

1.5. Test a l*alcool

Les résultats observeés sont les suivants
- 34% de résultats positifs

- 66% de résultats négatifs

2. Flores pathogénes et d'altération

Les dénombrements de différents germes sont récapitulés dans les

différents tableaux qui suivent :
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Analyses microbiologiques du lait cru

Lieu de prélévement :

Date :

15 janvier 1995

TAMBACOUNDA

! I l | I E ! !
| | Flore |Levures 8c|Coliformes|Staphylo- | Flore |Aptitude |
I ! totale ]Moisissu. l Fécaux ' coques ] Lactigue j au

| N° [x/100 000 x/100 | x/10 000 |pathogénes| x/100 000 |caillage |
| iL | | % % |
{ 1 | incompt | 0,2 | 3 | 0 | incompt | - ‘
| | i % ! i % !
2 | incompt | 4 | | 1000 | dncompt | 44

| i | % % | | |
I e e B AL B
| ; | | | | % |
| 4 Loe |2 | 0,00 | 100 | dincompt | 4+

| | | | i i | |
|5 | 45 | 22 | o001 | o0 | incompt |+

| | % ; e
|6 | s0 | 2 0,85 | 0 | incompt | ¢

| | ; | | | —
|7 | 32 | dncompt | 0,2 | O - T TS
| % % % % ; e
|8 | incompt | 100 | 0,001 | incompt | 0,07 | -
| | | | | % | |
I | 44 | 0,0 | 2,5 | 300 | dncompt | v |
i I % | | | | i
| ! ! 1 1 ! x !
| 10 |incompt. | 0,2 | 0,18 | incompt | incompt | -
| | l ! 1’ 1 j




Tableau XIV :
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Analyses microbiologiques du lait cru

Lieu de prélévement

: KOLDA

Date : 23 janvier 1995

| | ! ! l r I |
| | Flore |Levures 8c|Coliformes|Staphylo- |  Flore [Aptitude |
} | totale |Moisissur.| fécaux | coques | lactique | au |
CN® x/100 000] x/100 | x/10 000 |pathogénes| x/100 000 |caillage |
| | | | ! |

| | ] ] t !
Lo | incompt | 400 | 0,55 | 0 | incompt | e
1 | | | | | | |
| ! | ! i ! i |
|2 | incompt | 29 | 0,02 | 10 | dincompt | 44+

| | | | ; | | |
] | [ f ! [ i !
Rk | 42 | 28 | 3 | incompt | incompt | = ++

| 1 l 1 | 3 2 1
{ | ] i | I i !
| 14 | incompt | 82 | 0,22 | o0 | 0,032 | e

1 | x | z 1 | J
J ! t ! ! I i ;
| 5 9 ] 49 | 0,28 | 0 0005 | -

| % | ; e
e a3 | 75 ] o, 10 | incompt |+

| z | | ! z 1 |
{ | | ! | | !
Y | incompt | 79 | 0,16 | incompt | incompt | ¥ |
| | | ! i ; | !
} 18 i 23 f 8 { incompt i 0 % incompt f +

i ! | | | | e |
I ! ! { ! { i !
ERE | 22 | 29 | om | 0 | incompt |+

I ! { | ! f i !
|20 lincompt. | 15 | 0,42 | 300 | 10 | e |
l ‘. | | i 1 ! :




Tableau XV :  Analyses microbiologiques du lait cru
Lieu de prélévement : VELINGARA
Date : ler février 1995

l | I I ’ I [ ,
| | Flore |Levures 8c|Coliformes|Staphylo- | Flore |Aptitude |

E | totale [Moisissur.| fécaux | coques | lactique | au
| N© [x/100 0001 x/100 | x/10 000 |pathogenes| x/100 000 |caillage |
| ’ ! ; | j
f ] f % ! | % !
|2 | 10 | 5 | 0,044 | 0 | 0,14 | e
| | | | ; | |
I ] i | ! i ! [

| 22 | incompt | incompt | 0,001 | incompt | 2,5 | -
z | | | | | | i
f i ! i ! I ! !

|23 | incompt | incompt | 0,0075 | incompt | 36 | -
| 1
| | | | i | | |

|24 | 26 | 0 | 0,0001 | dincompt | incompt T

|25 A - R N N 00 2 | dncompt | o+
! | !
| i | | 1 | | |

| 26 | 14 | dincompt | 0,0075 | O 0,05 ] e
| | % % | % | |

|27 | incompt | incompt | 0,093 | 110 | dncompt |  +
E | ; % | | | |
| 28 | 5,5 | 7 | 0,0005 | 0 2T 2
|
| — | % ; ]
|29 o 2 | 0,001 | 0 IR T R
- | | | i | | |
|30 |35 ] 19 ] 0,0000 | H90 0,01 ee
% i I | 1 i | j




Tableau XVI :
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Analyses microbiologiques du lait cru

Lieu de prélévement : TAMBACOUNDA

Date : 8 février 1995

| ! ! l | ! ! ;
] ’ Flore ]Levures 8c¥Co1iformes]Staphy10— ] Flore gﬁptitude ?
| | totale [Moisissur.| fécaux | coques | lactique | au
| N®  |x/100 000 x/100 | x/10 000 |pathogénes| x/100 000 |caillage |
l | 1 | | | | i
i | : | { i i i
L3 |44 | dincompt | 1,1 | dncompt | 0,1 | 4+
| | | i e | | |
|32 | incompt | 33 | 15 dncompt | 170 | -
l . ‘
| % | | | % i |
|33 | 38 | 60 | 0,66 | O I P N S
| % | ; % % ; |
| 34 | incompt | incompt | 0,31 | dincompt | 210 | -
1 | | | z | | |
! | ] { ! | 1 J
I35 | incompt | incompt | 0,07 | 0 o540 |
{ H 1
| | | | | | ; |
|36 I I R T |02 ] 1a00 | 0,2 wee
| | | ; | 1 |
| % i i | 1 | |
Y I S B | o,0001 | 400 | 0,6 v
| | | | e —
| 38 | incompt | 14 | 0,00 | 1100 | 0,15 | o+ |
| | | | | % | z
| 39 | & | 37 | o001 | 60 | 1,8 | ++ |
!
| % % ; | | % |
| 40 | 1000 | 42 | incompt | 0O |25 [ovre ]
% i l l | i i |




Tableau XVII :
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Analyses microbiologiques du lait cru

Lieu de prélévement :

Date :

KOLDA

16 février 1995

|
Flore

lLevures 8¢

!Moisissur-

i
|
|
!

fécaux

I

|

I
i

Coliformes|Staphylo-

coques

T
|
|
i
1

Flore

lTactique

i

| Aptitude

au

i
|
] totale
|
:

|
e x/100 000 x/100 | x/10 000 |pathogénes| x/100 000 |caillage |
| | | | # ] |
@ | incompt | 0 lo,14 | 1400 | dncompt | oees
| | i | | | | |
Y. | 0,52 | 0,8 | 0,03 | dincompt | 0,015 |
| | | | % % | |
| 43 | incompt | 0,3 | 2,2 | 100 | dncompt |  +++
; | | | | | |
| a4 |32 |7 | 0,035 | 200 | 0,19 | e+ |
| | | | i | % |
|45 | 80 | 13 | 0,03 | 100 | 2,3 | e+t |
| | | | | | | |
| 46 | incompt | 0 | incompt | incompt | 130 boo-
| | | | | | | |
Y R T A B | 0,28 | dncompt | 0,14 | o+
; | | | | | % {
|48 | 2,5 | 2,7 ] 0,003 | 5900 | 1,1 | o+
; | | | | | | |
P49 | incompt | 0 | incompt | incompt | 5,4 } . |
| | | | | | | |
|50 {1200 o122 ] 070 |0 | incompt | 4
| ; | | ! 1 1
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Analyses microbiologiques du lait cru

Lieu de prélévement :

Date :

22 février 1995

VELINGARA

! i l ! | j I i
! ! Flore ]Levures 8c|Coliformes!Staphylo- } Flore %Aptitude ?
] % totale }Moisissur.[ fécaux ] coques ] lactique % au !
| Ne [x/100 000] x/100 | x/10 000 |pathogénes| x/100 000 |caillage |
; |  — e
Y 1000 |25 | 0,85 10 | dincompt | eer

; i | % | | 1 |
Y 100 | 0,7 | 108 | 5000 | incompl | eer
| ; | ; | i | |
| 53 | 330 | o | 7,7 | o0 |6l |t

| % i ; | | % ;
| 54 | incompt | 35 | 0,075 | 0 | incompt | 4+

| % | | | | | |
|55 | incompt | 0 | 0,027 | 0 | incompt | 4

| % % 5 % | | |
| 56 | incompt | 5 | 0,003 | 300 | dncompt |+ |
| % % % | e |
| 57 | 15000 | 13 | incompt | 0 | incompt | . g
| | | | | % ;
| 58 | 75000 | 41 | incompt | dincompt | 19 | e

| | | % | | |
| 59 | 1500 | 0 | 0,019 | 0 | 740 | 4es |
| i | | { | |
L 60 | 2300 | V2| 0,09 | lguu | 4a [ 4]

| | i l i f ; |
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: Analyses microbiologiques du lait cru

Lieu de prélévement :

Date :

28 fevrier 1995

TAMBACOUNDA

r I : | | | !
i % Flore !Levures 8c|C011formes§Staphylo— E Flore !&ptitude ?
1 | totale [Moisissur.| fécaux | coques | lactique | au |
| N°  [x/100 000 x/100 | x/10 000 |pathogénes! x/100 000 [caillage |
! !
| % | ; | 1 | %
| 6] | 9900 | 0,38 | 350 | 0 | incompt | #++
[ } | | | I | i
J { i i | ! | I
| 62 | incompt | 0 | incompt | 5100 | incompt ] T+
| | | } | i | |
|63 | incompt | o | o2 | o0 | dncompt | 4+
| | | | | ; |
| 64 93 | 33 ] 0,53 | 0 I -
| 1
| | % % R |
|65 | incompt | 3,2 | 0,19 | 3300 | 0 I
! | | ! | | z |
| i ] { 1 ! f |
} 66 ] incompt [ 4,4 i 3,3 i incompt i 0,33 [ -

i i | i
| | | | | % i |
67 | 4500 | 30 | 0,29 | 0 | incompt | 4+
| | | | | | ; |
| 68 | 9700 | 450 | 0,018 | 100 | dncompt | 4+ |
| | | ; | | | |
| 69 | 28 | 20 | 1,30 | o | o4 |+
; | | | | a | |
| 70 | 170 | & | o,018 | 0 | dncompt | 4k
| | 1 | ! i - I
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Tableau XX : Analyses microbiologiques du lait cru
Lieu de prélévement : KOLDA
Date : 5 mars 1995
| l I i } | § 1
| Flore |Levures 8c|Coliformes|Staphylo- | Flore  |Aptitude !
% § totale [Moisissur-| fécaux | coques | lactique L au
LN x/100 00| x/100 | %/10 V00 [pathogenes| x/100 000 |cailiage
| | | 1 | i L i
r ! f l 1 ! ! 1
A | incompt | 3,3 | 5,5 | incompt | 0 L
{ s 1 § H
| ; | | 1 I | !
|72 | 7800 | 0 | incompt | 100 | dncompt | -
- | % | | % | |
| 73 | 1000 | 2 | 44 | 0 | incompt | o+ |
i % % % % : { f
|74 | incompt | 0 l ] | incompt | incompt | = +++
| | | i | z |
|75 | 720 | 4,5 | 0,177 | 0 A T T
% | | % | % | 4
| 76 | incompt | 4,7 | 0,069 | 12000 | 1,36 | - |
i 1
| | | | | | % |
|77 136 | o | 3,9 | 900 | dincompt | ¢+ |
i l E 1 i
% | | ! ! i 1L t
.78 | 93,3 | 0,103 | 0,09 | O | incompt | +++ |
| | i i i i i |
|79 | incompt | 500 | 0,13. | incompt | incompt | = ++ |
; % % ; ; | { |
| 80 | e |9 | 0.4 | 0 | 36 | 4+
\ i | i i | i




- 97 -

Tableau XXI : Analyses microbiologiques du lait cru

Lieu de prélévement : VELINGARA
Date : 13 mars 1995
[ 1 | i I I E }
} | Flore |Levures 8c|Coliformes|Staphylo- | Flore  |Aptitude |
? Z totale ]Moisissur‘t fécaux } coques ) lactique ! au
| N® |x/100 000 x/100 | x/10 000 |pathogénes| x/100 000 |caillage
t | 1
| 1‘ i ; i | f
| 8] | 6300 | 4,3 | 1,7 | o0 | 6] | e
| | ¥ e | | |
| 82 | 2000 | 33 | 0,5 | 0 | dncompt | ##s
| ! | I
% % ! ; i i |
|83 I 772 | 2,6 | 0,085 | 0 | dncompt |+
! 1 | |
| | i | | | |
|84 | incompt | incompt | 0,053 | 17000 | 0,001 | -
‘ | |
§ | % ! 1 | |
|85 | 880 | incompt | 0,5 | incompt | 4,6 e
| | | i i | |
| 86 | incompt | 40 | 1.9 100 | incompt | T
| | | | |
|87 370 | 20 R S | 1,9 ]
| | | i |
|88 | incompt | 14 | 0,000 | incompt | 0 -
sr | | % | % -
89 | incompt | 7 | 6,9 | swoo | o041 | -
- | | 4 | | |
L 90 |26 0 | 0,5 | e
l i i | i i i
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Tableau XXII : Analyses microbiologiques du lait cru

Lieu de prélévement : TAMBACOUNDA

Date : 20 mars 1995

! I I

Flore !Levures 8c|Coliformes|Staphylo- Flore |Aptitude

totale lMoisissur- fécaux l coques Tactique l au

| f | l i
| | | | |
| | | | |
| N°  |x/100 000| x/100 | x/10 000 |pathogénes| x/100 000 |caillage |
| | | % | | | |
|9 | incompt | 50 | 0,1 | 0 | incompt | +++

| | ; % % % } |
|92 | 3200 | 3 | 0,9 | 200 | dncompt | = ++

% | | | ; | | |
| 93 | 190 | 9 | 0,1 | 100 | 3,7 | 4+t

| | | % | % | 1
| 94 | 4400 | 0 | 0,33 | 1400 | dincompt’ | +++

| | | % | |
|95 | incompt | 100 | 0,14 | 0 | incompt | ++

; | % | | | | %
| 9 | 12 | 200 | 41 | 140 | 0,09 | +++ |
| | | % % i | 1
| 97 | incompt | incompt | 10 | 2900 | 0 -
| | | | | i |
| 98 | 2200 | 7 | 0,03 | 2000 | dncompt | + |
| | | l % % | |
|99 | 1400 | 12 | 0,7 | o | 39 | |
| ; | | | | % |
| 100 | dncompt | 320 | 1,7 | 0 | incompt | = ++

! i | | | l | 1

3. Résultats des enquétes
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CHAPITRE 2 : DISCUSSION

Nos analyses ont porté sur un total de 100 échantillons.

1. Epreuves physico-chimiques

1.1. pH

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 deca ou au deld de cet
intervalle.

Les pH 6,8 obtenus sont rares puisque avant la traite nous procé-
dons & 1'inspection clinique systématique et les animaux suspects ou présen-
tant des symptomes évidents d'une affection sont écartés.

Par conséquent les pH alcalins obtenus ne peuvent pas étre associés
a des mammites ou a du lait contenant du colostrum.

La plupart des pH obtenus sont acides et cela a essentiellement deux
origines.

IT peut étre 1ié au fait que la durée entre la traite et 1'analyse
est plus ou moins importante selon la situation du village par rapport a
1'agglomération de vente. Cette durée peut favoriser la multiplication de
germes acidifiants.

Mais quelque fois 1'analyse a lieu au village méme et .dans ce cas,
1'acidité observée serait liée a la présence et a 1'action des germes acidi-
fiants présents initialement dans le produit.

75% des échantillons ont un pH compris entre 6,6 et 6,8 qui est
celui du lait normal selon la normé de 1'Association Francaise de Normalisa-

tion ( AFNOR ).
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La moyenne que nous avons obtenu est de 6,6.

1.2. Acidité de titration

Selon la norme ISO (International Standardisation Organisa-

tion), 1'acidité de titration normale du lait varie entre 16 et 18°D. 13%
seulement des échantillons prélevés satisfont @ cette condition.

Les valeurs maximales sont de 40°D et les valeurs minimales sont de

17°D. 87% de nos échantillons de lait présentent une valeur supérieure & 18°D.

Des résultats similaires ont été trouvés par NDIAYE : 20 & 35°D.

1.3. Epreuve de la réductase

C'est un test qui permet de donner une appréciation globale de
la population de germes réducteurs.
Selon 1a norme ISO un lait cru de bonne qualité ne doit pas décolo-
rer le bleu de méthyléne en moins de trois heures.

82% des échantillons remplissent cette condition alors que NDIAYE

rapporte un taux de satisfaction de 91%.
Aucune valeur inférieure a 1Th n'a été observee.

Dans tous les cas, la population de germes réducteurs a été impor-

tante.

1.4. Test a 1'alcool

Un lait de bonne qualité doit étre stable & 1'alcool et donc

réagir négativement,

Nous avons obtenus un taux de 34% d'échantilions instables.
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1.5. Test a la soude

Comme vis & vis du test a 1'alcool, un bon lait doit réagir
négativement vis d vis de ce test.
38% des laits étudiés ne remplissent pas cette condition en raison

d'une population microbienne trés 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 lactique n'a pu étre
dénombré,
Les chiffres élevés sont surtout observés avec les échantillons & pH
trés acide, compte tenu de la durée qui sépare 15 traite de 1'analyse mi-

crobiologique, 6 & 8h selon les régions.

2.2. Flore d'altération

Un lait de bonne qualité doit étre 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 & pour origine une con-
tamination exogéne. 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 pathogéne

Un Tait de bonne qualité ne doit pas contenir plus de 10

Staphylocogques dans un volume de 1 ml (normes C.E.E.} les Staphylocoques pré-

sumés pathogénes ont été observés dans 55 p 100 et proviennent essentiellement
4a T'annareil pilo-cébacé.

KNONTE 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 régles de 1'hygiéne de la traite

2.4. Flore totale

3 germes/m} dans un lait de

Elle doit étre au plus égale a 2.10
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 : Corrélations entre les variables de base d'une
part et le mois, le pH et le °Dornic d'autre part

]
l Variables { Mois ’ pH { ° Dornic ;
| | | % |
} Mois ; 1 | -0,1655 | = -0,0192
| | | 1 ;
1 1 f ! !
{ pH | -0,1655 i 1 | -0,2600% |
| | | | j
1 i | ! {
| °Dornic | -0,0192 | -0,2640% | 1
! i | | |
; | | i i
f Test au bleu de ] ! l I
| méthyl&ne | 0,0154 | 0,2495¢ | 0,0513
| i | | i
| Test a la soude | -0,0840 | -0,1099 |  -0,0997
| | | | |
| Test a i'alcool | -0,690 |  -0,7020 |  -0,0754
| i | | |
| Flore totale | 0,0219 | 0,0158 | -0,0220
| j i ! i
|Levures et moisissures | 0,0401 | 0,3124% | -0,1456
% i | § |
| Coliformes fécaux | -0,0472 | -0,0068 | 0,0147 |
| i i ; %
| Staphylocogues | -0,0028 | 0,171 | 0,0758
| | ; % |
| Flore lactique { -0,0982 | -0,0081 | 0,0763
% i % | i
| Aptitude au caillage | 0,0892 | -0,2262 | 0,1195 {
| | j | |
{ Salubrité | -0,0054 | 0,0394 | -0,0997
| % % | |
| Lieu de paturage | -0,0781 | 0,1348 | -0,1557 |
| i % ; |
| Type de paturage } 0,0716 I -0,1293 | 0,0866 ]
| | ! |
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: Corrélations entre les variables de base d'une

part et les tests au BM, a la soude et a 1'alcool

d'autre part

Test au bleu de

|

| Variables | méthyléne  |Test & la Soude|Test & 1'alcool |
1 | | 1 |
I | ! I |
i Mois | 0,0154 |  -0,0840 |  -0,0690

| | | % |
| pH | -0,2495* | -0,1099 |  -0,1020

| : 1 | |
i { 1 | i
; °Dornic [ 0,0513 | 0,0997 j 0,0754

| | | | z
I | ! i i
| Test au bleu de | l } }
} méthyléne { ] | -0,5944%* | - 0,5896%*

l 1 z 1 |
{ { ! ] !
| Test & la soude | -0,5944%% | 1 | 0,2209

| | i | i
| Test a 1'alcool | -0,5896%* | 0,2209 | 1 |
| | % | !
1 Flore totale | -0,5014%x | -0,149% | -0,4765%+

| | | ' | |
|Levures et moisissures |  -0,3048% | -0,0992 | -0,1906

1 | | | |
{ ! I i i
| Coliformes fécaux | -0,0694 | -0,1554 | 0,0563 |
| | | - i
| Staphylocoques ! -0,6411%* | -0,3482%% | -0,2983*

i | | | !
/ I | I i
| Flore lactique { 0,3416%* | 0,2664 | 0,1792 |
| | | | |
| Aptitude au caillage | 0,7509%* | 0,6018%* | 0,6105%*

| ! | | |
i ! i ] |
1 Salubrité } -0,3280** |  -0,2360* | = -0,3079% |
| | | — |
| Lieu de paturage | -0,0961 | -0,0813 | -0,1412 |
| % | | |
| Type de paturage | 0,2830% | 0,0206 | 0,1104 |
i l 3 ! |
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Tableau XXV : Corrélations entre les variables de base d'une
part et la flore totale, levures et moisissures et
coliformes fécaux d'autre part

[ { ! Levures et f Coliformes [
t Variables | Flore totale | Moisissures | fécaux
i | | ! |
J j | | |
} Mois 3 0,0219 | 0,0401 |  -0,0472 *
I | | | |
! f ! I !
| pH } 0,0158 | 0,3124** | -0,0068
| | | | |
! | ! { [
] °Dornic { -0,0220 | -0,1456 ; 0,0147
x | | | |
! i | | !
| Test au bleu de | ! | |
| méthyléne | -0,5014* |  -0,3048% |  -0,0694
| | | | |
| Test & la soude | -0,149 |  -0,0992 |  -0,1554 |
| | % — z
| Test a 1'alcool | -0,4765%** | -0,1906 | 0,0563 [
| % % ; |
] Flore totale | 1 | 0,201 1 0,0489 §
| | | | |
{ I i { ‘{
|Levures et moisissures | 0,2011 } 1 | -0,1242 |
| | | | |
| Coliformes fécaux | 0,0489 | -0,1242 | 1 g
| | | | |
| Staphylocoques 1 0,3507** | 0,2368% | 0,1115
| ; | % |
| Flore lactique { 0,0602 | -0,1862 | 0,0218
: | | | |
I i i { i
| Aptitude au caillage |  -0,4270** |  -0,2283 |  -0,1522 i
| ; { ; |
[ Salubrité ] 0,1873 | 0,0293 | -0,1566 }
| | | | |
| Lieu de paturage | 0,2042 | 0,2250 | . -0,0466 |
: | | - |
| Type de paturage |  -0,0985 | -0,1648 | --0,0124 |
1 l | |

i
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Tableau XXVI : Corrélations entre les variables de base d'une
part et les Staphylocoques, flore lactique et
aptitude au caillage d'autre part

Aptitude au

{ Variables } Staphylocoques ]F]ore lactique } Caillage

; | | ! |
{ ! ! i i
} Mois } 0,0028 |  -0,0982 | 0,0892 1
| i | | |
] ] | f !
| pH [ 0,171 | -0,0087 | = -0,2262 1
| ! | | |
! i | ! !
| “Dornic l 0,0758 | 0,0763 | 0,1195

| i i ; |
| Test au bleu de | l ! §
| méthy1éne | -0,6411%« | 0,3416%* | 0,7509**

1 | | | |
! | ! ! !
| Test a la soude | -0,3482%* | 0,2664% | 0,6018**

t | | | |
| i i i |
| Test & 1'alcool | -0,2983* | 0,1792 | 0,6105%*

z | | | |
{ i i ! |
] Flore totale | 0,3507** | 0,0602 | -0,4270%*

| % % | |
|Levures et moisissures | 0,2368* | -0,1862 |  -0,2283

1 | | ! |
! i ! ! !
| Coliformes fécaux | 0,1115 i 0,0218 |  -0,1522 ]
| | | % |
| Staphylocoques ] 1 | -0,2183 | -0,4145%*

% | | % |
| Flore lactique | -0,2183 | 1 | 0,1872 f
*r | | | |
| Aptitude au caillage |  -0,4145%% | 0,1872 | 1 |
x | | x |
| | 1 1 |
\ Salubrité ; 0,1948 | -0,2358x [ -0,3829%% |
| | | | |
| Lieu de paturage | 0,1104 | -0,1229 |  -0,0685

| % | - |
| Type de paturage |  -0,28* } 0,2528% | 0,1783 1
| l l i |
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Tableau XXVII : Corrélations entre les variables de base d'une
part et la salubrité, le lieu de paturage et le
type de paturage d'autre part

! { ‘ Lieu de f Type de ?
| Variables i Salubrité | paturage } paturage !
| | | | |
[ | | I |
| Mois | -0,0054 | -0,07817 | 0,0716 ]
| | | | |
1 | | ! !
{ pH | 0,0394 1 0,1348 |  -0,1293
| | | : |
] °Dornic 1 -0,0997 | -0,1557 ) 0,0866 |
| | | | |
| Test au bleu de | | l |
| méthyléne | -0,3280** | -0,096] ] 0,2830*
; % | % :
| Test a la soude | -0,2360* |  -0,0813 | = 0,0206 }
a | | | |
z 1 I ! . !
| Test a 1'alcool | -0,3079** | -0,1412 | 0,1104 !
[ 1 | | |
| ! | ! i
] Flore totale | 0,1873 | 0,2082 | -0,0985 [
| % % % |
|Levures et moisissures | 0,0293 ] 0,2250 |  -0,1648
| | | | |
| Coliformes fécaux | -0,1566 | -0,0466 |  -0,0124 {
- % . | |
| Staphylocoques } 0,1948 | 0,104 | -0,2800%
% | % | |
| Flore lactique } -0,2358* | -0,1229 | 0,2528*
| | | | |
| Aptitude au caillage |  -0,3429** |  -0,0685 | 0,1783 |
| % | | |
} Salubrité ; 1 | 0,321 | -0,0436 ;
| % % % %
| Lieu de paturage | 0,3021% | 1 | -0,0143
; | | % |
| Type de paturage |  -0,0436 | -0,0143

| | !

—

\




- 108 -

* ¢ significatif

** : trés significatif

Nous n'avons considéré ici que les corrélations les plus significa-

tives qui existent entre les différentes variables.

3.1. Interprétation des corrélations

3.1.1. pH

Le pH est négativement corrélé avec 1'acidité de titration. En
d'autres termes plus le pH diminue, plus 1'acidité de titration augmente et
vice-versa.

Mais le pH est positivement corrélé avec le test au bleu de méthy-

léne et trés fortement corrélé avec le nombre de Levures et des Moisissures.

3.1.2. Test au bleu de méthyléne

C'est le test qui présente les plus fortes et nombreuses corré-
lations.

Les temps de décoloration les plus courts sont & mettre en relation
avec un pH relativement élevé, une flore totale, des Staphylocoques et des
levures et moisissures nombreux.

Le méme résultat est obtenu avec une salubrité non satisfaisante et
enfin avec la positivité des tests a 1'alcool et a 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

1'activité de la réductase microbienne.
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Ainsi plus un temps est court, plus il y'a de germes. Cela est con-
firmé par le nombre trés important de la flore totale, levures et moisissures,
coliformes fécaux et Staphylocoques dénombrés.

Contrairement plus le temps de décoloration est long, plus 1'échan-
tillon est satisfaisant. Cela s'explique aisément par les faibles taux de la
flore totale, levures et moisissures, coliformes et Staphylocoques observés.

Mais en méme *temps on observe une flore lactique trés élevée avec

comme résultat une bonne aptitude au caillage.

3.1.3. Test @ 1a soude

I1 est corrélé négativement au Test au bleu de méthyléne, au
taux des Staphylocoques et a 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 méthylene, le test a la soude permet
d'indiquer la présence des germes, qui sont dans ce cas des germes protéoiyti-
ques et qui se développent en cas de mammite.

Enfin ce test est positivement corrélé a 1'aptitude au caillage,

c'est & dire plus ce test est négatif et plus le caillage est satisfaisant.

3.1.4. Test a 1'alcool

I1 se comporte de 1a méme facon que le test au bleu de méthyle-
ne mais i1 est négativement corrélé a la flore totale. |
Un échantillon qui réagit positivement a 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 germes protéo-
lytiques
- un lait trop riche en calcium ionisé rencontré dans 1'anomalie

d'UTRECHT.

3.1.5. Flore totale

Nous avons constaté que la flore totale est trés élevée lorsque :
- le test au bleu de méthyléne décolore les échantillons en moins de
3 heures ;
- les tests & la soude et & 1'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 supérieur
a la norme fixée par la C.E.E. qui est de 2.1059/m1 aussi bien lors du

prélévement du lait au pis que lors de prélévement a partir des récipients.

3.1.6. Levures et moisissures

Selon Ta norme AFNOR, les levures et les mois#ssures ne doi-
vent pas étre observées dans un lait de bonne qualite.
Par conséquent leur présence dans un produit est le résultat d'une
contamination extérieure car ce sont des micro-organismes de 1'environnement.
Nous les avons massivement dénombrés lorsque le temps de décolora-
tion au bleu de méthyléne est £ 2 h et sont fortement, positfvement corrélées

aux Staphylocoques.
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3.1.7. Staphylocoques

Lorsque le temps de réduction du bleu de méthyléne lu sur le
terrain est petit, on dénombre plus tard au laboratoire beaucoup de
Staphylocoques alors que selon la norme C.E.E. aucun germe de ce groupe ne
doit étre denombrée dans 0,1 ml de produit.

Compte tenu de leur origine, on peut aisément conclure que cette
contamination est due au fait gue le produit a été manipulé sans le moindre

respect de 1'hygiéne de traite.

3.1.8. Flore lactique

Des chiffres élevés ont été obtenus lorsque le temps de
réduction du bleu de méthyléne est 1h et lorsque le test a la soude est

positif.

4. Discussion du résultat des enquétés

4.1. Salubrité
Lorsque la litiére n'est pas réguliérement renocuvelée, lorsque
les abords de 1'étable ne sont pas nettoyés, (donc lorsque les possibilités de
contamination du produit sont assurées), le temps de réduction du test au bleu
de méthyléne est toujours 1h tandis que Jes tests a la soude et a 1'alcool
sont toujours positifs.
Le lait prélevé dans ces etables donne souvent une mauvaise aptitude

au caillage.

4.2. Lieu et type de paturage

Lorsque nous menons notre pré-enquéte en octobre dernier, les
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eleveurs des trois régions étaient unanimes sur la cause responsable des “mau-
vais caillages" observés : ils incriminaient une plante appelée "thiarakidjie"

(Holarrhena floridunda) dont 1'ingestion engendrerait ce défaut.

Nous avons eu & mener des enquétes. Ce que nous a permis de consta-
ter que ces défauts sont aussi observés dans les élevages qui n'utilisent pas
cette plante.

En plus nous ne pouvons pas étre sOrs que cette plante soit ingérée.

C'est pour ces raisons subjectives que nous avons considéré que
cette variable n'est pas déterminante.

D'autre part les mémes éleveurs prétendaient que les graines de
coton y seraient pour quelque chose.

La aussi aprés enquéte, lors des prélévements d'échantillons 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 1'heure de traite et 1'heure de commercialisation

Bien qu'aucune rélation de cause-effet n'ait été attribuée, les

temps élevés sont a améliorer.
En effet 1'exposition exagérée du produit a la chaleur favorise le
développement des bactéries acidifiantes avec comme conséquence une coagula-

tion rapide du produit.
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4.5. Pratique de la traite

Dans 100% de nos enquétes nous n'avons Jjamais constaté la
toilette du trayon méme pas avec de 1'eau simple. C'est qui est grave quand on
sait que les staphylocoques s'y trouvent.

En plus de cela le trayeur se léve tét le matin et va directement
traire sans aucune toilette préalable.
Toujours d'aprés nos enquétes, les récipients de traite et de

collecte ne sont pas lavés ou gquelque fois lavés avec de 1'eau simple.

5. Conclusion

Parmi toutes Jles variables analysées, le test au bleu de
méthyléne a le plus grand effet sur 1'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 treés courts observes font penser a une flore
bactérienne trés importante.

Cette suspicion est confirmée par des tests de laboratoires.

Les micro-organismes dénombrés a cet effet dépassent largement les

normes fixées par la C.E.E.



QUATRIEME PARTIE

PROPOSITIONS D'AMELIORATION ET PERSPECTIVES D'AVENIR
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CHAPITRE 1 : PROPOSITIONS D'AMELIORATION

Tous les défauts observés (Caillage paresseux excés de sérum, coagu-
lation rapide) sont dis soit @ 1'action directe des germes bactériens soit a
leurs conséquences.

La double origine exogéne et endogéne des germes est etablie car les
prélévements tant au stade de la production qu'au stade de la commercialisa-
tion ont montré une forte population microbiénne.

Aussi, la prophylaxie doit etre entreprise a deux niveaux et doit

viser a lutter contre les possibilités de contamination endogéne et exogéne.

I. Origine endogéne

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)
sant concernées.

I1 s'avére nécessaire de veiller sur la bonne santé des animaux par
un dépistage, un traitement et une prévention contre certaines dominantes
pathologiques transmissibles par le lait ou d'autres affections dont le germe
pourrait se trouver dans le lait et qui entrainerait des accidents de fabrica-

tion.

2. Origine exogéne

[ci la prophylaxie va consister a éviter la contamination du
lait en désinfectant essentiellement le canal du trayon.
IT  importe également de lutter contre la éontamination

extra-mammaire
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en assurant 1'hygiéne du trayeur. Pour cela il faut respecter 1'hygiéne corpo-
relle, 1'hygiéne vestimentaire et des manipulations. Il est aussi indispensa-
ble de veiller a 1'hygiéne des locaux.

Un accent particulier doit étre mis sur cette derniére recommanda-
tion car nous avons obtenu un coefficient de corrélation de 75% entre 1'hygié-
ne et 1'aptitude au caillage.

En d'autres termes les défauts observés sont essentiellement le
résultat du non respect de 1'hygiéne.

Mais comme les contaminations sont inévitables quelles que soient
les précautions prises, i1 faut en plus recourir au traitement de conservation
convenable pour limiter le développement microbien et ses effets.

Ces traitements vont comporter :

- l'hygiéne des manipulations aprés la traite ;
- le refroidissement du lait apres récolte et aprés traitement thermique ;
- le conditionnement du lait pour la commercialisation.

Le refroidissement du lait ne pourra se faire que dans 1'aggloméra-
tion de vente car rappelons-le, la traite a lieu dans les villages environ-
nants qui ne disposent pas du froid.

Mais cette mesure ne pourra etre efficace que si 1'écart de temps
entre la traite et la vente est réduit a son strict minimum.

Ce qui n'a pas €té toujours le cas car 1'on a constaté souvent un
écart de 3 a 4h et cela augmente significativement la possibilité de multipli-
cation de germes thermophiles.

En conclusion pour mieux contréler la qualité du Jait cru, i1 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 contrd-
les réguliers de la production laitiére depuis la ferme juSqu'aux points de

vente.
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CHAPITRE 2 : PERSPECTIVES D'AVENIR

1. Situation générale

En Afrique 1'essentiel du lait et produits laitiers consommés est
importé d'Euracpe.

Presque toutes les industries laitiéres qui se sont installées en
Afrique utilisent comme matiére premiére du lait en poudre en provenance de
1'étranger.

Dans les deux cas de figure ces laits et produits laitiers coltent
trop cher surtout dans cette période post dévaluation.

Or le pouvoir d'achat de beaucoup d'africains a été abaissé 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 rdle
d*aliment et boisson pour le jeune et est utilisé en diététique et en
médecine.

Ainsi son accessibilité & toutes les couches de la population est
nécessaire sinon fondamentale quand on sait que le lait est un aliment
complet.

Mais nous ne devons pas perdre de vue gu'en Afrique il existe de
solutions de remplacement.

Le lait des races africaines a un taux protéique et butyreux trés
éleve.

Au point de vue quantité la plupart des races africaines sont de
piétres productrices laitiéres mais 1'autosuffisance en lait pourra étre at-

teinte 1 1'on s'intéresse 3 ce secteur.
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2. Contexte actuel

Certains pays ont commencé a encourager le lait produit locale-
ment en complémentation des importations.

Au Mali, Malilait utilise une 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 laitiéres importées
(Jerseyaises).

Nest1é Sénégal encourage pendant 1'hivernage la production laitiére
de la zone sylvopastorale et 1'utilise comme matiére premiére dans la fabrica-
tion de lait concentré sucré et non sucré.

Pour sa part la SODEFITEX, par 1'intermédiaire de son volet élevage
a mis en place des ceintures laitiéres péri-urbaines dans la zone cotonniére

pour la production de lait de contre saison.

3. Perspectives futures

Ce dernier exemple a créé& un véritable engouement dans la zone
concernée,

Mais pour la réussite de ce projet i1 serait plus bénéfique de
1'étendre aux autres '"régions" SODEFITEX c'est a diré Kahone, Sédhiou et
Kédougou.

Pour diminuer les pertes (le lait étant une denrée périssable) il
serait plus intéressant de diversifier les produits grdce aux montages
d'unités de transformation du lait (fromagerie...) pour assurer ainsi sa con-
servation.

Les unités de transformation du Tait nécessitent un apport important

d'énergie. Pour cela le biogaz de Dialambéré constitue un exemple de choix.



CONCLUSION GENERALE



- 118 -

Les caractéristiques agro-écologiques de la zone cotonniére du
Sénégal sont propices aux productions agricoles.

Dans le but de réaliser une véritable intégration agriculture -
élevage dans cette région la stabulation bovine a été adoptée par les agropas-
teurs avec la collaboration de la Société de Développement de Fibres Textiles
(SODEFITEX) et le Centre de Recherches Zootechniques (CRZ) de Kolda.

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 1'amélioration significative des productions animales.

Ces résultats sont obtenus grace a la distribution des graines de
coton par la SODEFITEX, 1le dépistage, le traitement et la prévention des
animaux par le volet élevage de la méme société a Tambacounda et a Vélingara.

A Kolda, c'est le CRZ qui remplit ce rdle.

Pour rentabiliser les diverses productions en particulier la spécu-
lation laitiére, la SODEFITEX et le CRZ ont installé des ceintures laitiéres
péri-urbaines autour de Tambacounda, Kolda et Vélingara.

Toutefois lorsque 1'hygiéne du lait et des produits laitiers est dé-
fectueuse i1 peut en résulter des accidents de fabrication et des
intoxications alimentaires chez le consommateur.

Ces dangers proviennent toujours d'une contamination virale,
rickettsienne, bactérienne, fongique ou parasitaire.

Ceci peut expliquer les accidents de fabrication observés (caillage
paresseux, excés de  sérum, coagulation rapide) avec  possibilités
d'intoxication.

C'est pour contribuer & prévenir ces accidents que nous avons
procédé a 1'analyse des caractéristiques physico-chimiques et microbiologiques
du lait cru, produit ou niveau de ces ceintures laitiéres.

Nos analyses ont concerné un total de 100 échantilions et ont donné

les résultats suivants :
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- le lait cru est instable a la chaleur dans 36% des cas,

Ce lait est inutilisable en industrie laitiére car i1 traduit un
début d'altération ;

- le lait cru est trop acide dans 327 des cas,

IT ne donnera pas un caillé recherché et coagulera trés rapidement ;

- la contamination par les coliformes fécaux est observée dans 60%
des cas, cela traduit des manipulations par des éleveurs mal propres
entrainant la souillure & 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 étre prises :
EN AMONT (Stade de Ta production)

- i1 faut veiller réguliérement sur 1'état des santé de populations
bovines

- améliorer les conditions de 1'hygiéne de la traite par 1'éducation
des éleveurs puis leur sensibilisation sur le danger de manipulations intenses

- procéder & la traite précoce, trés t6t le matin avec du matériel
propre - ;

- le lait aussitot récolté doit étre introduit dans des bidons
propres et transféré trés rapidement vers 1'agglomération concernée,
EN AVAL (Stade des points de vente)

- le respect des régles d'hygiéne relatives au matériel, aux manipu-
lations, & 1'environnement des denrées et aux hommes doit étre de rigueur.

Un contrdle régulier et rigoureux des conditions de traite, de
stockage et de transport du lait cru doit étre réalisé.

C'est ainsi que T1'on aboutira a 1'obtention d'un lait de bonne

qualité microbiologique et technologique.
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ENQUETE PRELIMINAIRE



ENQUETE PRELIMINAIRE

[. DESCRIPTION DES DIFFERENTES ETABLES

A. Environnement

1. Etat de 1a couchette

Propre

Sale

Litiere

Sans litiére
Renouvellée

Non rencuvellée

2. Abords de 1*'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



IT. PRATIQUE DE LA TRAITE

A. Heure de traite

B. Le trayeur

1. Sexe du trayeur

Masculin

Féminin

2. Tranche d'dge du trayeur

Adulte

Enfant

C. Conditions hygiéniques de la traite

1. lLe trayeur

Nettoyage des mains

Tenue propre

2. Le récipient

[oFH

Nettoyage a 1'eau propre

fo5Y]

Nettoyage 1'eau non propre
3. La Mamelle

1'eau savonnée

Qs

Nettoyage
Nettoyage a 1'eau non savonnée
Nettoyage a 1'eau peu propre

Pas de nettoyage

oui

non

oui

non



ITI. PRATIQUE DE LA COMMERCIALISATION

A. A quelle heure amenez-vous le lait en ville ?

B. Par qui ?
Femme
Homme

Enfants

C. Comment ?
A pied
En bicyclette

En mobylette

D. Dans quel récipient ?
Bidon
Bouteilles
Autres

(A préciser) :

IV. NOMBRE DE VACHES STABULEES :




ANNEXE Il

FICHE-CONDITIONS DE TRAITE



10.

11.
12.
13.

FICHE I : CONDITIONS DE TRAITE

. Date de contréle
. Village :

. Nom du propriétaire de 1'étable :
. Type d'étable :
. Nom du trayeur :

. Sexe

masculin

feminin

. Tranche d'age

Adulte

Jeune

. Récipient de traite :

. Récipient de collecte :

Etat du poste de traite :
trés souillé
souilleé
propre
Heure de traite :
Durée de traite dans 1'étable :
Toilette de la mamelle
bonne
sommaire

nulle



14, Toilette du trayeur
bonne
sommaire
nulle

15. Aliments servis aux animaux la veille et le jour de traite

Aliments Jour de traite

Son de mais

autres (a préciser)

..__._.._.4__.___.

16. Lieu de paturage :
17. Type de paturage {(essences ligneuses dominantes)
18. Conditionnement :
Filtration
Qui
Non

Matériel utilisé :
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FICHE»ENQUETE-CONSOMMATEUR



FICHE Il : ENQUETE - CONSOMMATEUR

. Date de 1'enquéte :

. Lieu :

. Nom du client :

. Sexe :

Masculin

Féminin

. Statut :

Célibataire

Mariée

. Achetez-vous du lait ?

Qui

Non

. Qui vous fournit ce lait ?
Nom :

Village :

. Etes-vous satisfait du lait ?

Oui
Non

. Sinon quels sont les défauts que vous avez observés ?




10. Pour le caillage, comment se présente t-il1 ?

11. Continuez-vous a acheter ce lait malgré ce défaut ?
Oui
Non

Pourquoi 7

12. Connaissez-vous 1'origine de ce défaut 7
Qui

Non
13. Avez-vous une solution a ce probléme 7
Dui

Non

14. Si oui quelles sont les propositions 7




ANNEXE IV

MATERIEL UTILI SE



MATERIEL

1. Verrerie

- Boites de pétri

- Tubes a essai

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

- Erlenmeyers

- Lame porte objet

- Béchers

- Eprouvettes

- Fiole

- Entonnoir

- Burette

2. Appareillage

- Etuves 30°C ; 37°C ; 44°C
- Bain marie

- Bec 3 gaz

- Réfrigérateur

- Balance électronique

- Microscope

- Glaciére

- Larboglace

- Liége



allume-gaz

3. Metalliques

4. Divers

Spatule

Anse platine
Cuilleres
Couteau
Porte tube

Pinces

Coton hydrophile
Savon de Marseille
Alcool a 95°

Papier aluminium
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MILIEUX DE CULTURE UTILISES

1. Eau peptonée tamponée (E.P.T.)

Ce milieu est utilisé pour effectuer les dilutions.

Formule en grammes par litre d'eau distillée (ED)

- Bacto peptone.. .o e 20,0

- Chlorure de sodium.. ...t 5,0

- Phosphate dissodigque...vvervin i, 9,0
PH final = 7,2

Stérilisation : 121°C pendant 20 mn

2. Milieu de Baird Parker (B.P.)

C'est un milieu sélectif qui permet 1'isolement des souches de staphy-
tococcus 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... ..o 1
- Pyruvate de sodium....... ... .. 10
- Chlorure de Tithium.... . ... ... i i, 5
~ Glycol e i 12
e U T P 20



Preparation

Verser 65g de poudre dans 11 d'eau distillée. Faire bouillir jusqu’a
compléte dissolution et stériliser a 121°C pendant 15 mn. Laisser refroidir
jusqu'a 50°C environ, puis ajouter stérilement 50 ml de mélange de Jaune
d'oeuf - tellurite de potassium. Mélanger soigneusement avant de couler les

boites de pétri.

Lecture

Aprés 24h a 48h d'incubation a 37°C, les souches de S. aureus forment
les colonies noires et produisent sur ce milieu opaque :
- 1 halo clair autour des colonies : zone de protéolyse (d'éclaircissement
du jaune d'oeuf) ;
- des zones opaques qui peuvent apparaitre plus tardivement dans le halo

clair, elles sont dues a 1'action des lipases.

3. Gélose standard pour dénombrement ( PCA )

Eile 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...... e e 2,5
S GTUCOS . i e e 1
S £V T U 9



Préparation

Verser 17,5g de poudre dans un litre d'eau distillée. Bien mélanger.
Faire bouillir jusqu'a dissolution compléte. Répartir en flacons et stériliser
a 1'autoclave a 121°C pendant 15 minutes.

Lecture

Dénombrer les colonies dans les boites qui contiennent au moins 30 et

au plus 300 colonies.

4. Gélose glucosée a 1'oxytétracycline

( base pour milieu 0.G.A. )

La gélose glucosée a 1'oxytetracycline { 0.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 Jevure...... .o 5

= GTUCOS . it e 20

S AGAY . e s
PH final = 6,8 a7

Préparation

Ajouter 41g de poudre dans 1 litre d'eau distillée. Porter & ébulli-
tion Jusqu'a dissoluton. Autoclaver & 115°C pendant 20mn. Rajouter avant |'em-

ploi au milieu a 45°C, 100m1 d'oxytetracycline a 1 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, Entercbacter), des produits laitiers et autres denrées
alimentaires. Elle inhibe la croissance des bactéries a Gram positif et prati-
quement celle des autres bactéries a Gram négatif.

Formule en gramme par litre d'eau distillée

- Peptone bactériologique......coiiiiiiy 10
- Chlorure de sodium, . .t i e eeeeenn. 5
- Phosphate dipotassique....... .o, 2
- Citrate ferrique. ...t 1
- Citrate de sodium......... oo, 1
S - (ol 01 - S 10
- Desoxycholate de sodium. . .oovviiiin e, 1
- Rouge neutre. it i s 0,03
o LYo - ol 15
PH = 7,3

Préparation

Mettre 45g de milieu deshydraté dans un litre d'eau distillée préala-
blement portee a 100°C pendant 10 minutes, puis ramenée a la température du
laboratoire. Attendre 5 minutes, puis mélanger jusqu'a obtention d'une suspen-
sion homogéne. Faire chauffer lentement, en agitant fréquemment, puis porter a
1'ébullition Jjusqu'd compléte dissclution. NE PAS AUTOCLAVER. Laisser refroi-

dir le milieu jusqu'a 50°C environ, avant de 1'utiliser.



Lecture

Aprés 24 heures d'incubation, dénombrer les colonies rouges ayant un dia-

métre d'au moins 0,5 mm.

6. Gélose M.R.S

Ce milieu gélosé employé pour la culture et le dénombrement des Lacto-
bacillus, a été défini en 1960 par Man, Rogosa et Sharpe.

Formule en grammes par litre d'eau distillée

- Peptone bactériologique.... ... ... i, 10

- Extrait de viande....... i 8

- Extrait de levure. . ..o iee s 4

- Acétate de sodium. ... .o 5

- Phosphate bipotassique........... .ot 2

- Citrate d'ammonium. . ... o i i 2

- Sulfate de magnésium 7 HZO ...................... 0,2
- Sulfate de manganése 4 HZO ...................... 0,05
S Y ol o1 = O 20
STween B0, . e e e e e Tml
e ¥ - o 10

PH = 6,2

Préparation

Verser 62g de poudre dans 1 litre d'eau distillée. Faire bouillir
pour dissoudre le milieu. Répartir et stériliser a 1'autoclave a 121°C pendant

15 minutes.



SERMENT DES VETERINAIRES DIPLOMES DE DAKAR

"Pidelement attaché aux directives de Claude BOURGELAT,
fondateur de 1'Enseignement Veterinaire dams le nmonde, je
promets et je jure devant mes maltres et mes aines :

- d'avoir en tous moments et en tous lieux, le souci
de la dignite et de 1'homneur de la profession
veterinaire ;

- d'observer en toutes circonstances les principes de
correction et de droiture fixes par le code
deontologique de mon pays ;

- de prouver par ma conduite, ma conviction, que la
fortune consiste moins dans le bien que l'on a, que
dans celui que 1'on peut faire ;

- de ne point mettre d trop haut prix le savoir que je
dois a la générosité de ma patrie et a la sollicitude
de tous ceux qui m'ont permis de realiser ma vocation,
QUE TOUTE CONFIANCE ME SOIT RETIREE S'IL ADVIENNE QUE JE ME
PARJURE".
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Lecture

Les colonies de Lactobacillus apparaissant aprés 24 a 36 heures
d'incubation a 30°C, ou & une température supérieure pour les Thermobactérium.
D'un diametre de 0,5 a 1 mm, elles ont des contours nets ou irréguliers, leur
forme est généralement circulaire, elles sont opaques, de consistance homogéne

ou discrétement granuleuse, incolores ou blanchatres.



RESUME

La SODEFITEX et le CRZ de Kolda ont initié et
installé des ceintures laitiéres peri-urbaines autour
de Tambacounda, Kolda et Velingara.

Ces ceintures fournissent du lait aux populations
des agglomérations correspondantes mais ce
produit présente quelquefois desdéfauts de qualité
(exces de serum, caillage paresseux, coagulation
rapide).

Pour améliorer la qualité du lait nous avons mené
des enguétes et les informations obtenues a partir
de cesdernieras sont confirmées par les resultats
des analyses de laboratoire.

L'origine microbiologique de ces défauts est établie
et différentes propositions pour 'amélioration de
la qualité du lait sont dégagées :

- En amont veiller régulierement sur I'état de
sant des animaux, ameliorer les conditions
d'hygiéne de la traite par I'éducation des
éleveurs.

- En aval qu'un accent particulier soit mis sur
I'utilisation du froid, I'hygiéne du personnel

et du matériel.

Mots clefs : .
Zone cotonniére,
Ceintures laitiéres,

Lait cru,

Qualité

ABDESSALAM ADOUM DOUTOUM
B.P.234
N'DJAMENA - TCHAD

SUMMARY

The SODEFITEX and CRZ of Kolda haveinitiated
and settled down rounding urbains milk making
arround Tambacounda, Kolda and Velingara.
These rounding urbans milk making provide
milk to the population of the neighbouring
agglomerations. But this product sometimes
shows defaults of quality (extra of serum, slow
curding, quick coagulation).
To perform the quality of the milk, investigations
have been undertaken and informations got by
these ones have been confirmed by analyses
from Laboratory.
The microbiologic origin of this default is
established and different propositions for
ameliorating the quality of the milk are opened :
- Inone hand : to take care of the regulary
state of health ofthe animals, to ameliorate
the conditions of hygiene of milking by
educating stock breeders.
- In another hand @ a particulary accent

might be done on the use of refregerating,

the hygiene of the staff and of the materiel.

Keys words :
~ Zone cotton industry,
Urbans milk making,

Crude milk,

Quality
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