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Résumé 
 
 

� Le lait est considéré comme un aliment complet et équilibré du fait de sa richesse en plusieurs 
éléments nutritifs (protéines, lipides, sels minéraux, lactoses et vitamines). 

Notre étude a pour but de l’évaluation de la qualité microbiologique du lait, et pour cela, 
on a choisi deux espèces (bovine et caprine) qui sont considérées comme les plus exploitées à la 
production laitière destinée à la consommation humaine. 

Les analyses microbiologiques montrées que les deux types de lait (vache et chèvre) sont de 
qualité acceptable ; des charges microbiennes de la FTAM 1,3.104 - 2,1.104 UFC/ml et celles des 
coliformes fécaux 1.5.103 – 7.2.102 UFC/ml respectivement qui ne dépassent pas les normes 
requises par le journal officiel algérien, et l’absence totale des germes pathogènes 
(Staphylococcus aureus, Salmonella, Clostridium sulfito-réducteur) indiquent une bonne qualité 
microbiologique des deux laits. 

Mots-clés : Lait, microbiologiques, vache, Tlemcen, chèvre, la qualité. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

                Summary 
 
 

 
 
� Milk is considered a complete and balanced food because of its high number of nutrients (proteins, 

fats, minerals, vitamins and lactose). 

Our study aims to evaluate the microbiological quality of milk, and for it to, we chose two 
species (cattle and goats) which are considered the most exploited for milk production for human 
consumption. 

Microbiological analyzes shown that the two types of milk (cow and goat) are of acceptable quality 
; microbial loads of 1,3.104  FTAM - 2,1.104 04 CFU / ml and those of fecal coliforms from 
1.5.103  to 7.2.102 CFU / ml respectively that do not exceed the standards required by the 
Algerian official gazette, and the total absence of pathogens (Staphylococcus aureus, 
Salmonella, Clostridium sulfite-reducing) indicate good microbiological quality of the two milks. 
 
Key words : milk, microbiological, cow, Tlemcen, goat, quality 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                             
 
 



 

 

 التلخیص
 
 
 
 
 
 
 

  ).واللاكتوز والمعادن الفيتامينات الدهون، البروتينات،( المغذيات من الكبير العدد بسبب والمتوازن الكامل الغذاء الحليب يعتبر
 لإنتاج استغلالا الأكثر تعتبر التي) والماعز الأبقار( نوعين اخترنا ولذلك، للبن، الميكروبيولوجية الجودة لتقييم دراستنا وتهدف
  .البشري للاستهلاك الحليب

 الميكروبي المحتوى مقبولة؛ جودة ذات هي) والماعز البقر(الحليب  من النوعين كلا أن أظهرت الميكروبيولوجية  التحليلات
 التوالي على مل/  كفو  7.2.102 – 1.5.103  البرازية القولون بكتريا من وتلك مل،/  كفو  .FTAM  2,1.104 - 1,3.104لل

 العنقودية المكورات( الأمراض مسببات التام والغياب الجزائرية، الرسمية الجريدة قبل من المطلوبة المعايير تتجاوز لا التي
  .اثنين الحليب من جيدة الميكروبيولوجية الجودة تشير) سلفيت من الحد كلوستريديوم والسالمونيلا، الذهبية
  .والجودة الماعز، تلمسان، البقر، الميكروبيولوجية،, الحليب: البحث كلمات
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Introduction 

Introduction 

L'Algérie est un pays de tradition laitière. Le lait et les produits laitiers occupent  une 

place prépondérante dans la ration alimentaire des algériens ils apportent la plus grosse part de 

protéines d’origine animale. En  regard de son contenu en énergie métabolisable, le lait 

présente  une forte concentration  en nutriments. Mais le lait n’a pas seulement un intérêt 

alimentaire, il occupe une place centrale dans l’imaginaire des algériens. Ce n’est d’ ailleurs 

pas par hasard qu’il est offert comme signe de bienvenue, traduisant, ainsi par l’acte notre 

tradition d’hospitalité. La filière lait connait une croissance annuelle de 8%.avec un taux de 

collecte inférieur à 15%, cette filière reste, cependant fortement dépendante de 

l’importation de poudre de lait (SILAIT ,2008).  

Seule la production laitière de quelque espèce de mammifères présent un intérêt 

immédiat en nutrition humaine, même si le lait d’autre espèce animales possède des qualités 

nutritives supérieures. La vache assure de loin la plus grande part de la production mondial 

(90%) même en pays tropicaux (70%).Ce lait est de loin le plus connu et les données qui le 

caractérisent sont sans doute les plus exactes (FAO, 1998 ; PEACOCK, 2005). 

Le but de notre travail est de faire une étude comparative de la qualité microbiologique 

entre deux types de lait, le lait cru de vache et le lait de chèvre. Notre présent travail comporte 

deux parties dont : 

La première partie, nous avons entamé une étude bibliographique (Généralité sur le lait 

et la qualité microbiologique du lait). 

La deuxième partie, nous avons réalisez une étude expérimentale ou on a entamé les 

point suivant : 

>  But de travail. 

>  Matériels et méthode utilisée de ce travail. 

>  Résultats de la recherche microbiologique. 

>  Discussion de ces résultats. 
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Chapitre 1 : Généralités sur le lait 

Introduction : 

Le lait est l’aliment de choix du nourrisson non seulement par ce qu’il apporte l’énergie et 

les éléments indispensables à sa croissance mais aussi par ce qu’il contient des prébiotiques et 

des éléments  aux propriétés immunostimulantes qui aident le jeune à s’adapter à son nouvel 

environnement. Aliments riche en vitamines et en minéraux notamment en calcium 

(MAHAUT et  al, 2000). Franworth et Mainville  (2010) évoquent que le lait est reconnu 

depuis longtemps comme étant un aliment bon pour la santé. Source de calcium et de 

protéines. Selon (Mittaine, 1980) Les laits sont seuls aliments complets qui existent, chacun 

d’eux étant adapté à une race  et d’après Favier (1985), le lait est une source importante de 

protéines de très bonne qualité, Pougheon et Goursaud (2001) à classer le lait selon leurs 

principaux constituants; Fredot (2006) rappelle que le lait est constitué de quatre phases  

1. Définition du lait de chèvre 

Le lait est un liquide physiologique complexe sécrété par les mammifères et destiné à 

l’alimentation du jeune animal naissant (MAH E., 1996). 

Le lait de chèvre est une émulsion de matière grasse sous forme de globules gras dispersés 

dans une solution aqueuse (sérum) comprenant de nombreux éléments, les uns à l’état dissous 

(lactose, protéines du lactosérum, …. etc.),les autres sous forme colloïdale (caséines) 

(Doyon,2005). En raison de l’absence de β-carotène, le lait de chèvre est plus blanc que le lait 

de chèvre. Le lait de chèvre à un goût légèrement sucré Il est caractérisés par une flaveur 

particulière et un goût plus relevé que le lait de vache (Zeller, 2005 ; Jouyandah et 

Abroumand, 2010).      

2. Définition du lait de vache 

aliment privilégié et parfaitement adapté pour le veau, est totalement contre nature, 

inadapté et déconseillé à tous les êtres humains, quel que soit leur état de santé et quel que soit 

leur âge (même pour ceux qui affirment très fort le supporter très bien), mais c'est encore plus 

vrai et plus les implications de cette alimentation anormale sont encore plus importantes et 

plus graves chez les enfants, et pour les personnes âgées déjà affaiblies par des décennies 

d'alimentation erronée et d'erreurs. 
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3. Les différents composants du lait 

La composition du lait varie d’une espèce animale à une autre le (tab 1.1) donne la 

composition chimique des différents mammifères. 

Tableau 1.1. Composants de lait de différentes espèces (ALAIS, 1984 ; AMIOT et  al., 

2002). 

Animaux  Eau(%) Matière 
grasse% 

Protéines(%) Glucide(%) Minéraux(%)  

Vache 
 

87,5 3,7 3,2 4,6 0,8 

Chèvre 
 

87,0 3,8 2,9 4,4 0,9 

Brebis 
 

81,5 7,4 5,3 4,8 1,0 

Chamelle 
 

87,6 5,4 3,0 3,3 0,7 

Jument 
 

88,9 1,9 2,5 6,2 0,5 

 

3.1. L’eau 

L’eau est le constituant le plus important du lait, en proportion. La présence d’un dipôle 

et de doublets d’électrons libres lui confères un caractère polaire .Ce caractère polaire est ce 

qui lui permet de former une solution vraie avec les substances polaires telles que les 

glucides, les minéraux et une solution colloïdale avec les protéines hydrophiles de sérum. Le 

lait de chèvre est constitué de 87% d’eau (AMIOT et al., 2002). L’établissement d’un 

comparatif entre le lait de chèvre et de vache montre peu de différence. Ces laits se 

caractérisent respectivement par 87,5, 87,7g d’eau pour 100g de lait analysé . 
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3.2. Les lipides  

La matière grasse du lait se composent principalement de triglycérides, phospholipides et 

une fraction insaponifiable constituée en grande partie de cholestérol et de β-carotène.(Fig 1.1) 

(FILQ, 2002). 

 

Figure 1.2. Composition de la matière grasse du lait (BYLUND, 1995). 

Le lait de chèvre est pauvre en carotène et donc, peu coloré par rapport aux autre laits, il 

est plus riche en acides gras à 10 atomes de carbone et présente un pourcentage plus élevé de 

petits globules gras que le lait de vache, il ne contient pas d’agglutinines et présente une 

activité lipasique plus faible que le lait de vache (CHILLIARDE, 1996).  

Tableau 1.2. Composition en lipides des laits de différentes espèces, CHILLIARD, 

1996). 

 
   

Composition (%) Chèvre Vache 

Triglycérides 95 98 

Glycérides partielles 3 0.5 

Cholestérol 0.4 0.3 

Phospholipides 1 0.9 

Acides gras libres 0.6 0.4 

 

 



Chapitre 1 Généralité sur le lait 
 

6 
 

 

3.2.1 Les triglycérides 

Les triglycérides, à bas point de fusion, sont au centre du globule et les triglycérides 

solides, à plus haut point de fusion, se superposent aux précédents. Les triglycérides constituent 

près de 98% de la matière grasse présente dans le lait.  

3.2.2  Les phospholipides 

Les phospholipides représentent moins de 1% de la matière grasse, sont plutôt riches en 

acides gras insaturés. Le lait de vache est pauvre en acides gras essentiels (acide linoléique et 

acide linolénique. Les teneurs en cholestérol et en phospholipides, des lipides du lait de chèvre, 

sont faibles, respectivement de 0.3-0.6 % et de 1 %. (CHILLIARD, 1996). 

3.2.3. Les acides gras 

Le lait de chèvre est un peu plus riche en acides gras à chaîne moyenne (C6, acide caproïque, 

C8, acide caprylique, C1 0, acide caprique) que le lait de vache. Ce dernier est, en revanche, 

un peu plus riche en acides butyrique (C4), et oléique (C:18) (CHILLIARD, 1996). 

Les matières grasses du lait ont la forme de petits globules sphérique qui sont invisible à 

l’œil nu. La dimension des globules de matières grasses est d’environ 0,1 à 20µm 

(1µm=0,001mm). La figure 2 montre que chaque globule formé de différentes couches de 

triglycérides : 

 

 

 
 

Figure 1.2: Représentation des différentes couches de triglycérides (CHILLIARD, 1996). 
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Il est bon de noter que la dimension des globules de matières grasses varie selon l’espèce 

(les globules sont plus petits dans le lait de chèvre)

dimension de globules diminue vers la fin de lactation).Le diamètre moyen des globules étant 

de 3 à 4µm, on estime qu’il y a environ de trois à quatre milliards de globules de gras par 

millilitre de lait entier. Les globules gras d

l’eau». 

3.3. Les protéines 

Les protéines sont des éléments essentiels au bon fonctionnement des cellules vivantes 

et elles constituent une part importante du lait et des produits laitiers

2002). On les classe en deux catégories, d’après leur solubilité dans 

> Les caséines : (α-S1B, α

qui se regroupent sous forme de micelles  

> Les protéines de sérum : (bêta

retrouvent sous forme d’une solution colloïdale 

chaleur (Tab 1.2). 

3.3.1  Les caséines 

Les caséines forment près de 80% de toutes les protéines présentes dans le lait

Leur point isoélectrique moyen de 4,65.

permet d’affirmer que les caséines se regroupent sous forme sphérique appelée micelle. 

Figure 1.3. Représentation de la micelle de caséine avec sous
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Il est bon de noter que la dimension des globules de matières grasses varie selon l’espèce 

(les globules sont plus petits dans le lait de chèvre) ; et selon la période de lactation (la 

dimension de globules diminue vers la fin de lactation).Le diamètre moyen des globules étant 

de 3 à 4µm, on estime qu’il y a environ de trois à quatre milliards de globules de gras par 

Les globules gras dans le lait sont en émulsion de type «Huile dans 

Les protéines sont des éléments essentiels au bon fonctionnement des cellules vivantes 

et elles constituent une part importante du lait et des produits laitiers (Jean Amiot et all,

On les classe en deux catégories, d’après leur solubilité dans l’eau :

S1B, α-S2A, β-A2, κ) qui sont en suspension collo

qui se regroupent sous forme de micelles  Fig .1.1 

Les protéines de sérum : (bêta-lactoglobuline, alpha-lactalbumine) qui se 

sous forme d’une solution colloïdale et qui précipitent sous l’action de la 

forment près de 80% de toutes les protéines présentes dans le lait

Leur point isoélectrique moyen de 4,65. L’éludification de la structure tridimensionnelle 

permet d’affirmer que les caséines se regroupent sous forme sphérique appelée micelle. 

Représentation de la micelle de caséine avec sous-unités selon le modèle de

SCHMIDT (1980). 
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Il est bon de noter que la dimension des globules de matières grasses varie selon l’espèce 

période de lactation (la 

dimension de globules diminue vers la fin de lactation).Le diamètre moyen des globules étant 

de 3 à 4µm, on estime qu’il y a environ de trois à quatre milliards de globules de gras par 

ans le lait sont en émulsion de type «Huile dans 

Les protéines sont des éléments essentiels au bon fonctionnement des cellules vivantes 

(Jean Amiot et all, 

l’eau : 

) qui sont en suspension colloïdale, 

lactalbumine) qui se 

et qui précipitent sous l’action de la 

forment près de 80% de toutes les protéines présentes dans le lait ; 

L’éludification de la structure tridimensionnelle 

permet d’affirmer que les caséines se regroupent sous forme sphérique appelée micelle.  

     

unités selon le modèle de 
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Tableau 1.3. Caractéristiques des caséines caprines et bovines (MARTIN, 1996) 

 
Caséines αS1 Β αS2 Κ 

C= chèvre 

V= vache 

C V C V C V C V 

Acides aminés 199 199 207 209 208 207 171 169 

% de la caséine totale 10 38 48 38 20 11 22 13 

Groupements phosphate 7/9 8/9 5/6 5 9/11 10/3 2/3 ½ 

 

Les micelles de protéine sont constituées de 92% de protéine et de 8% de minéraux.  

La caséine αS1est la protéine la plus abondante du lait puisqu’elle représente environ 40% 

des caséines.  

La caséine αS2 représente environ 10% des caséines.  

La caséine β est une protéine qui constitue environ 35% des caséines. 

La caséine Κ ne représente qu’environ 12% des caséines. 

 

3.3.2  Les protéines de sérum 

Les protéines de sérum, qui représentent environ 20% des protéines totales, se 

retrouvent sous forme de solution colloïdale. Les deux principales sont la β-lactoglobuline 

et l’α-lactalbumine ; les autres protéines du sérum sont les immunoglobulines, le sérum 

albumine bovine (SBA) et la lactoferrine.  

3.3.2.1  β-lactoglobuline  

β-lactoglobuline est la plus importante des protéines du sérum puisqu’elle en 

représente environ 55% .Son point isoélectrique est 5,1 la lactoglobuline est une protéine 

de 162 acides aminés comportant 7 variantes génétiques.  
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3.3.2.2  α-lactalbumine  

α-lactalbumine est une protéine de 123 acides aminés comportant trois variantes 

génétiques. Métalloprotéine (elle possède un atome de calcium par mole) du type globuline 

(structure tertiaire quasi sphérique). Elle présente environ 22% des protéines du sérum 

(Vignola, 2002). 

3.3.2.3  Immunoglobulines  

Ce sont glycoprotéines de haut poids moléculaire responsable de l’immunité. On 

distingue trois grandes classes d’immunoglobulines : IgA, IgG, IgM. Elles sont très 

abondantes dans le colostrum. Les immunoglobulines sont des protéines du sérum les plus 

sensibles à la dénaturation thermique (Thapon, 2005). 

 
 
3.3.2.4 Sérum albumine bovine (SBA)  
 

Représente environ 7% des protéines du sérum. Elle est constituée de 582 résidus 

d’acides aminés. Comptant un seul variant génétique est identique au sérum albumine 

sanguin (Vignola, 2002). 

3.4  Les glucides 

Le lait contient  des glucides  essentiellement  représentés par le lactose, son 

constituant le plus abondant après l’eau MATHIEU(1999 ). Sa molécule est constituée  

d’un résidu galactose uni à un résidu glucose. Le lactose  est  synthétisé  dans les cellules  

des acini à partir du glucose sanguin.  

Le lactose est quasiment le seul glucide du lait de vache et représente 99% des glucides 

du lait de monogastriques.  Sa teneur est très stable entre 48 et 50 g/l dans le lait de vache. 

Cette teneur présente de faibles variations dans le sens inverse des variations du taux butyreux. 

Le lactose est un sucre spécifique du lait (HODEN et COULON, 1991. La teneure moyenne 

en lactose d’un lait normal de chèvre est d’environ 50 g/l (FTLQ, 2002).  
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3.5. Les minéraux 

La quantité des minéraux contenus dans le lait après incinération varie de 0,60 à 0,90%. 

Ils prennent plusieurs formes ; ce sont le plus souvent  des sels, des bases, des acides. Le 

tableau 1.4 indique la composition du lait en minéraux. A cette liste s’ajoutent certains 

éléments comme le soufre dans les protéines  et les oligo-éléments suivants, qui sont présents à 

de faible concentration ou à l’état de trace : manganèse, bore, fluor, silicium, molybdène, 

cobalt, baryum, titane, lithium, et probablement certains autres (Amiot et all, 2002)  

Tableau 1.4. Teneurs en minéraux et en oligo-éléments de lait de vache et lait de chèvre en 

(mg/litre) (Robert et all, 2002) 

 
  Vache Chèvre 

Minéraux    

Sodium 0,50 0.37 

Potassium 1.50 1,55 

Calcium 1,25 1,35 

Magnésium 0,12 0,14 

Phosphore 0,95 0,92 

Chlore 1,00 2.20 

Acide citrique 1.80 1,10 

Oligo-éléments   

Fer 0,20-0,50 0,55 

Cuivre 0,10-0,40 0,40 

Zinc 3-6 3.20 

Manganèse 0,010-0,030 0,06 

Molybdène 0,070   

Aluminium 0,6-1 - 

Iode -   

 

Le lait de chèvre semble être plus riche en Calcium, Phosphore, Magnésium, 

Potassium et Chlore que le lait de vache mais moins riche en Sodium (JENNESS, 1980 ; 

SAWAYA et al., 1984a).   
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Les minéraux présents dans le lait de chèvre et de lait de vache sont identiques. Toutefois, 

on rapporte un pourcentage de sodium et de citrate légèrement inférieur dans le lait de chèvre. 

3.6. Les vitamines 

Selon Vignola(2002),les vitamines sont des substances biologiquement indispensables à la 

vie puisqu’elles participent comme cofacteurs dans les réactions enzymatiques et dans les 

échanges à l’échelle des membranes cellulaires. L’organisme humain n’est pas capable de les 

synthétiser. On distingue d’une part les vitamines hydrosolubles (vitamine groupe B et 

vitamine C) en quantité constantes, et d’autre part les vitamines liposolubles (A, D, E et K) 

(Jeantet et all, 2008) (Annexe1).  

Par rapport au lait de vache, le lait de chèvre se distingue par l’absence de β-carotène. Elles 

sont réparties en deux classes : les vitamines hydrosolubles et les vitamines liposolubles 

.Pour ce qui est de vitamines, le lait de chèvre est particulièrement plus pauvre en vitamines C, 

D, pyridoxine, B₁₂ et acide folique. Le manque de ces deux dernières vitamines peut entraîner 

l’anémie chez les nourrissons alimentés au lait de chèvre. 

3.7. Les enzymes 

Les enzymes définit  par Pougeon(2001), comme les substances organiques de nature 

protidique, produites par des cellules ou des organismes vivants, agissant comme catalyseurs 

dans les réactions biochimiques. Environ 60 enzymes principales ont été répertoriées dans le 

lait dont 20 sont des constituants natifs. Une grande partie se retrouve dans la membrane des 

globules gras mais le lait contient de nombreuses cellules  (leucocytes, bactéries) qui élaborent 

des enzymes : la distinction entre éléments natifs et éléments extérieurs n’est donc pas facile. 

 

Les enzymes du lait de chèvre sont principalement des estérases, c’est-à-dire les lipases, 

les phosphatases alcalines et des protéases. Il est bon de noter que le lait de chèvre contient 

environ trois fois moins de phosphatase alcaline que lait de vache.
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4. Caractéristiques du lait de chèvre et du lait de vache : 

4.1. Les caractères physico-chimiques 

Les principales propriétés physico-chimiques (tab 1.5) utilisées dans l’industrie laitière 

sont la masse volumique et la densité, le point de congélation, le point d’ébullition et l’acidité. 

Tableau 1.5. Caractéristiques physico-chimiques du lait de vache et chèvre (AIT AMER 

MEZIANE, 2008) 

Composition Vache Chèvre 

Energie 705 600-750 

Densité du lait entier à 20°C 1.028 – 1.033 1.027 – 1.035 

Point de congélation (C°) -0.520 -0.550 -0.550 – 0.583 

pH-20°C 6.60 – 6.80 6.45 – 6.60 

Acidité titrable (°Dornic) 15 – 17 14 – 18 

Tension superficielle du lait entier à 
15 °C(dynes cm) 

50 52 

Conductivité électrique à 25 °C 
(siemens) 

45 x 10-4 43-56 x 10-4 

Indice de réfraction 1,45-1,46 1,35-1,46 

Viscosité du lait entier à 20 °C 
(centipoises) 

2,0-2,2 1,8-1,9 

 
 
 
4.1.1. Le pH 

Le pH renseigne précisément sur l’état de fraîcheur du lait. Un lait de vache frais a un pH 

de l’ordre de 6,7. S’il y a une action des bactéries lactiques, une partie du lactose du lait sera 

dégradée en acide lactique, ce qui entraîne une augmentation de la concentration du lait en ions 

hydronium (H3O
+) et donc une diminution du pH,  

Le pH de lait de chèvre, se caractérise par des valeurs allant de 6, 45 à 6,90. (REMEUF 

et al., 1989) avec une moyenne de 7.6 différant peu du pH moyen du lait bovin qui est de 6.6 

(REMEUF et al., 1989 ; LEJAOUEN et al., 1990). Pour un lait normal, le pH est compris 

entre 6,6 et 6,8. Cette légère acidité est due aux anions phosphoriques et citriques ainsi que de 

la caséine (SINA, 1992).  
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4.1.2. Acidité du lait 

L'acidité de titration indique le taux d'acide lactique formé à partir du lactose. L’acidité du 

lait de chèvre et de vache reste assez stable durant la lactation. Elle oscille entre 0,16 et 

0,17% d’acide lactique (VEINOGLOU et  al., 1982). L’acidité titrable, exprimé en degrés 

Dornic (°D) est de 15 à 18°D. On distingue l’acidité naturelle, celle qui caractérise le lait frais, 

d’une acidité développée issue de la transformation du lactose en acide lactique par divers 

microorganismes (CIPC lait, 2011).  

4.1.3. La densité 

La densité d’un liquide est une grandeur sans dimension qui désigne le rapport entre la 

masse d’un volume donné du liquide considéré et la masse du même volume d’eau.  Elle 

oscille entre 1,028 et 1,034. Elle doit être supérieure ou égale à 1,028 à 20°C. La densité des 

laits de grand mélange des laiteries est de 1,032 à 20°C. La densité des laits écrémés est 

supérieure à 1,035. Un lait à la fois écrémé et mouillé peut avoir une densité normale 

(Vierling, 2008).  

La densité du lait de chèvre est relativement stable (VEINOGLOU et al., 1982). La 

densité moyenne est de 1.030 pour la chèvre qui est comparable à celle du lait de vache : 

1.030 à 1.035.  

4.1.4. Masse volumique 

Le lait contient différents éléments dispersés (micro-organismes) globules gras, micelle 

de caséine qui peuvent être séparés selon leur masse volumique . 

Selon POINTURIER, (2003), La masse volumique du lait et définie par le quotient de 

la masse d’une certaine quantité de lait divisée par son volume. 

La masse volumique, le plus souvent exprimé en grammes par millilitre ou en 

kilogrammes par litre, une propriété physique qui varie selon la température, puisque le 

volume d’une solution varie selon la température (VIGNOLA, 2002). 
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4.1.5. Point de congélation 

Le point de congélation du lait est l’une de ses caractéristiques physiques les plus 

constantes. Sa valeur moyenne, si l’on considère des productions individuelles de vache, se 

situe entre -0,54 °C et – 0,55°C (Mathieu, 1998). La mesure de ce paramètre permet 

l’appréciation de la quantité d’eau éventuellement ajoutée au lait. Un mouillage de 1% entraîne 

une augmentation du point de congélation d’environ 0,0055°C (Goursaud, 1985).    

Le lait ce congèle à -0.55°C. C’est la caractéristique la plus constante du lait et sa mesure 

est utilisée pour déceler le mouillage. Si le point de congélation est supérieur à -0.53°C on 

suspectera une addition d’eau (MAHAUT et al., 2000).  

4.1.6. Point de l’ébullition 

Il est défini comme la température atteinte lorsque la pression de vapeur de la solution  

est égale à la pression appliquée. Il est l'égerment supérieur à celui de l'eau, soit : 100.5°C  

(Jean et al, 2002) 
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Chapitre 2 : Les caractéristiques microbiologiques du lait 

Introduction 

Le lait est un aliment de choix : il contient des graisses, du lactose, des protéines, des 

sels minéraux, des vitamines et 87% d’eau. Son PH est de 6,7.Il va être un substrat très 

favorable au développement des microorganismes. Le lait est utilisé sous nombreuses formes et 

il est la matière première de nombreux produits alimentaires.  

1. Les flores microbiennes du lait 

On répartit les microorganismes du lait, selon leur importance, en deux grandes classes : 

La flore indigène ou originelle et la flore contaminant. Cette dernière est subdivisée en deux 

sous classe : la flore d’altération et la flore pathogène (VIGNOLA, 2002). 

1.1. Flore originelle ou indigène 

Le lait contient relativement peu de microorganisme quand il est sécrété  partir de la 

mamelle d’un animal en bonne santé. Il devrait contenir moins de 5000UFC (unités formant 

colonies). La flore naturelle du lait cru est un facteur essentielle particulièrement à ces 

propriétés organoleptiques (Fotou et all, 2011).  

Le Lait cru est protégé contre les bactéries par des substances inhibitrices appelées« 

lacténines» mais leur action est de très courte duré environ 1 heur (Guiraud, .2003) 

D’autre microorganisme peuvent se retrouver dans le lait cru issus d’un animal malade, ils 

sont généralement  pathogènes et dangereux au point de vie sanitaire.  

1.1.1. Les bactéries lactiques 

Les bactéries lactiques appartiennent à un groupe de bactéries bénéfiques, dont les vertus se 

ressemblent, et qui produisent de l’acide lactique comme produit final du processus de 

fermentation. Elles sont partout dans la nature, et se trouvent aussi dans le système digestif de 

l’homme. Si elles sont surtout connues pour le rôle qu’elles jouent dans la préparation des 

laitages fermentés, elles sont utilisées également dans le saumurage des légumes, la boulangerie, 

la fabrication du vin, le saurissage des poissons, des viandes et des salaisons. 
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(A):  Lactobacillus helveticus. (B): Lactobacillus delbrueckii. (C): Lactococcus lactic. 

Figure 2.1. Les bactéries lactiques (PRESCOTT et al., 2010). 

1.2. Flore de contamination 
 

Cette flore est l’ensemble des microorganismes contaminant le lait, de la récolte jusqu’à la 

consommation. Elle peut se composer d’une flore d’altération, qui causera des défauts 

sensoriels ou qui réduira la durée de conservation des produits, et d’une flore pathogène 

dangereuse du point de vue sanitaire (Vignola, 2002).  

Le lait se contamine par des microbes d’origines diverses : 

Fèces et téguments de l’animal : Coliformes, Clostridies, et éventuellement des 

Entéobactéries pathogènes (salmonella). 

Sol : Streptomyces, bactéries sporulées, spores fungiques,listéria. 

Litière et aliments : flore banale variée, en particuliers, Lactobacilles, Clostridiumbutyriques 

(Ensilages). 

Air et eau : flore diverse dont pseudomonas, bactérie sporulées, etc. 

Équipements de traite et de stockage du lait : flore lactique, microcoque, Lactobacilles, 

Streptocoques, Leuconostoc, levure, cette flore sera souvent spécifique d’une usine à une 

autre. 
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Manipulateurs : Staphylocoques dans le cas de traite manuelle. 

Vecteurs divers : insectes en particulier, flore de contamination fécale (GUIRAUD, 1998). 
 
 
1.2.1 Contaminations du lait cru au stade de la production  

 

La flore du lait cru est abondante et susceptible d’évoluer rapidement. Il faut donc 

abaisser sa température à moins de 10°C le plus rapidement possible, au mieux dans l’heure qui 

suit la traite. Le lait recueilli à la ferme par traite mécanique ou manuelle est soit directement 

transporté au centre de ramassage où il est réfrigéré, soit stocké dans des réservoirs réfrigérés  

avant transport dans le cas d’exploitations importantes. Dans ces conditions, la flore 

microbienne est stabilisée. Le lait cru doit être toujours maintenu au froid. La durée de 

conservation de ce lait est courte en raison de la possibilité du développement des germes 

psychrotrophes et psychrophiles (quelques jours) (Guiraud et Galzy, 1980). 

 
1.2.2 Contamination par l’animal  

 

Le lait renferme, lorsque l'animal est sous médication, des résidus d'antibiotiques qui 

sont à l’origine de perturbations importantes des processus de fermentation et de maturation des 

produits laitiers de large consommation tels que les yaourt, fromages et autres laits fermentés  

(Ben Mahdi et Ouslimani, 2009). Ces laits anormaux doivent être séparés du lait sain et ne pas 

être utilisés pour la transformation. La propreté des vaches a un impact significatif sur la santé 

du pis et en particulier sur le taux de mammites environnementales. Le maintien de la propreté 

du pis et des membres des vaches permet de diminuer la propagation d’agents pathogènes de 

l’environnement vers le canal du trayon 

1.2.3 Contamination au cours de la traite  

C’est en surface des trayons que l’on retrouve la plus grande diversité de groupes 

microbiens : une douzaine de groupes microbiens parmi les flores utiles, flores d’altération et 

pathogène sont systématiquement détectés. Les groupes microbiens utiles  (bactéries lactiques) 

sont fortement dominants, leurs niveaux étant au moins 100 fois supérieures à ceux des groupes 

d’altération ou pathogènes (staphylocoques à coagulase positive).  Dans le lactoduc et l’air du 

lieu de traite, la diversité microbienne est moindre puisque que seuls quelques groupes 

microbiens sont systématiquement présents.  
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1.2.4 Contamination au cours du transport  

La collecte et le transport se font grâce à des camions-citernes réfrigérés qui récoltent 

régulièrement le lait dans les fermes. Ils doivent respecter un certain nombre de règles légales 

afin de livrer un lait de bonne qualité, notamment par le maintien du lait au froid qui a pour but 

d’arrêter le développement des microorganismes. Il constitue un traitement de stabilisation 

(Weber, 1985). Une altération de la qualité au cours du transport par une mauvaise 

réfrigération, peut avoir un impact grave sur la qualité du lait et engendrer des  pertes 

financières importantes (Jakob et al,  2011). 

1.3. Les flores d’altérations : 

Seules quelques unes des espèces présentes seront responsables de l’altération du 

produit. Elles sont d’abord sélectionnées en fonction des conditions physico-chimiques mises 

en jeu (nature de produit, pH, pression partielle en oxygène, température de stockage, etc ) 

(BENNEFOY et al., 2002). 

1.3.1. Bactéries de type coliforme : 

Les coliformes sont des bactéries Gram (-) non sporulées, aérobies ou anaérobies 

facultatives. (BILLON et SAUVE, 2009). Des exemples ; genres Citrobacter, Enterobacter 

et Klebsiella . 

1.3.2. Levures et moisissures : 

Elles se manifestent dans le fromage (peu dans le lait). Les levures sont des 

champignons microscopiques unicellulaires et sont souvent rondes à ovales, la division se 

fait par bourgeonnement, plus rarement par scissiparité. A cité que des levures 

d’altération sont associées au domaine laitier (HERMIER et  al. 1992). 

Ont cité que les moisissures sont des champignons microscopiques filamenteux, dix fois 

plus grosse que les levures, il existe plusieurs genres de moisissures notamment les genres 

Aspergillus, Penicillium et Fusarium (MEYER et al., 2004). 
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(A): Alternaria alternata (B): Penicillium pupurogenum (C): Clodosporium hebarum (D): 

Penicillium pupurogenum. 

Figure 2.2. Différentes genres de moisissures de gauche à droite (LABRIE, 2012). 

 

1.3.3. Les Streptocoques (fécaux), les Streptocoques lactiques et les Lactobaciles 

Les Streptocoques sont des témoins de contamination fécale, entrainent très souvent 

une très forte protéolyse. Les Streptocoques lactiques et les lactobacilles (qui sont de la flore 

indigène du lait) sont recherchés pour la fabrication du fromage, peuvent en grande 

abondance, acidifier trop rapidement le lait se qui provoque la coagulation. 

1.4. Les flores pathogènes 
 

Les germes pathogènes auxquels on accorde une importance particulière, en raison de la 

gravité ou de la fréquence des risques qu'ils présentent sont cités ci-dessous : 

> Les principales bactériennes infectieuses sont Slmonella sp, Escherichia coli, Listeria 

monocytogenes, Clostridium perfringens et Campylobacter sp. 

> Les principales bactéries toxigènes sont Staphylococcus sp Clostridium botulinum 

(VIGNOLA, 2002). 
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Figure 2.1 : Les différentes bactéries infectieuses (PRESCOTT et al., 2010). 
 
  

Les 

microorganismes 

Les caractéristiques Les effets Les références 

Clostridium. 

Gram positif 

anaérobies strictes. 

Contamination du 

lait au moment de la 

traite. 

(BOURGEOIS et 

LEVEAU, 1991). 

Escherichia coli 

Mobile 

Pathogène 

Capable de fermenter 

le glucose et le 

Lactose 

(CARIP, 2008). 

Salmonella 

pathogène 

Gram négatif 

Mobile sensibles au 

pH acide aéro- 

anaérobies facultatifs 

Capable de fermenter 

le glucose incapable 

de fermenter le 

lactose 

(CARIP, 2008). 

Staphylococcus 

Gram positif 

Immobile 

Non capsulés 

Non sporulés 

Capable de fermenter 

le glucose 

(LORY et al., 2004) 

(CARIP, 2008) 

 

Tableau 2.1. Quelques propriétés des micro-organismes de lait cru. 
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1.4.1 Staphylococcus aureus  

Staphylococcus aureus est le micro-organisme pathogène le plus souvent incriminé dans 

des cas de toxi-infections alimentaires collectives (TIAC) par le lait et les produits laitiers. Elle 

déclenche des nausées, vomissements, diarrhées, douleurs abdominales et maux de tête voire 

des conséquences plus graves chez les jeunes enfants, les femmes enceintes et les personnes 

immunodéprimées. La contamination du lait cru à la production est due à la flore présente dans 

la mamelle en cas d’infection, de la flore decontamination apportée par le milieu extérieur au 

cours des différentes manipulations .  

1.4. 2 Les salmonelles  

Salmonella est une bactérie naturellement présente dans l'intestin des animaux (en 

particulier chez les volailles et les porcs), des oiseaux, des reptiles, de certains animaux de 

compagnie et de certaines personnes. Elle est également présente dans l'environnement et peut 

contaminer le lait à la production à la ferme (Van Kessel et al., 2004). Les personnes qui 

consomment du lait contaminé par Salmonella sont susceptibles de contracter la salmonellose. 

Comme dans le cas d'autres toxi-infections alimentaires (Streit et al., 2006), les symptômes de la 

salmonellose ressemblent à ceux de la grippe.  

1.4. 3  Les coliformes totaux  

Les coliformes totaux sont utilisés depuis très longtemps comme indicateurs de la qualité 

microbienne parce qu’ils peuvent être indirectement associés à une pollution d’origine fécale. 

Les coliformes totaux sont définis comme étant des bactéries en forme de bâtonnet, aérobies ou 

anaérobies facultatives, possédant l’enzyme ß-galactosidase permettant l’hydrolyse du lactose à 

35°C afin de produire des colonies rouges avec reflet métallique sur un milieu gélosé approprié 

(Archibald, 2000 ; Edberg et al., 2000). Des coliformes banals absorbés en quantité massive (1 

million à 1 milliard de germes) peuvent déclencher des troubles gastro-intestinaux (nausées, 

vomissements et diarrhée), habituellement de courte durée.  

 
2. Facteur de variation de la composition du lait 

La composition chimique du lait et ses caractéristiques technologiques varient sous l’effet 

d’un grand nombre de facteurs (Stoll, 2003). Ces principaux facteurs de variation sont bien 

connus. 
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> Intrinsèques liés à l’animal (l’âge, facteurs génétiques, stade de lactation, état sanitaire, etc.).  

> Extrinsèques liés au milieu et à la conduite d’élevage (saison, climat, alimentation).  

2.1. Les facteurs liés aux conditions intrinsèques 

2.1.1 L’âge 

La quantité de lait augmente généralement du 1er vêlage au 5ème, puis diminue 

sensiblement et assez vite à partir du 7ème (Veisseyre en 1979).   Le vieillissement des vaches 

provoque un appauvrissement de leur lait, ainsi la richesse du lait en matière sèche tend à 

diminuer. Ces variations dans la composition sont attribuées à la dégradation de l’état sanitaire 

de la mamelle ; en fonction de l’âge, le nombre de mammites croit et la proportion de protéines 

solubles augmente en particulier celles provenant du sang . 

2.1.2 Facteurs génétiques  

Jakob et Hänni en 2004, notent l’existence de variantes  génétiques A et B issus des 

mutations ponctuelles. Ces derniers donnent des protéines différentes qui ne se distinguent que 

par l’échange d’un ou deux acides aminés. Les variantes  génétiques des protéines du lait, 

notamment ceux de la caséine κ (κ-Cn) et de la β-lactoglobuline (β-Lg), influencent la 

composition du lait et certains critères de productivité des vaches. 

2.1.3 Stade de lactation  

Au cours de la lactation, les quantités de matière grasse, de matières azotées et de caséines 

évoluent de façon inversement proportionnelle à la quantité de lait produite. Les taux de 

matière grasse et de matières azotées, élevés au vêlage, diminuent au cours du premier mois et 

se maintiennent à un niveau minimal pendant le deuxième mois.  Ils amorcent ensuite une 

remontée jusqu’au tarissement. Les laits de fin de lactation présentent les mêmes 

caractéristiques des laits sécrétés par les animaux âgés. En outre, les deux taux, protéique et 

butyreux, ont tendance à diminuer au cours des lactations successives (Meyer et Denis, 1999).   
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2.1.4 Etat sanitaire  

Les mammites sont les infections les plus fréquentes dans les élevages laitiers. Elles sont à 

l’origine d’une modification des composants du lait avec pour conséquence, une altération de 

l’aptitude à la coagulation des laits et du rendement fromager. 

2.2  Les facteurs liés aux conditions intrinsèques 

2.2.1. Alimentation 

L’alimentation joue un rôle important ; elle permet d’agir à court terme et de manière 

différente sur les taux de matière grasse et de protéines. Quant au taux butyreux, il dépend à la 

fois de la part d’aliment concentré dans la ration, de son mode de présentation et de distribution 

(finesse de hachage, nombre de repas, mélange des aliments).  

Dans les conditions pratiques l’ensilage de mais permet de produire un lait plus riche en 

matières grasses (de 3 à 4g par kg) et en protéines (de 1 à 2g par kg) (JARIGE, 1999). 

2.2.2  Saison et climat   

L’effet propre de la saison sur les performances des vaches laitières est difficile à mettre en 

évidence compte tenu de l’effet conjoint du stade physiologique et des facteurs alimentaires 

(Coulon et al, 1991). L’effet global se traduit par : 

> Une production maximale au printemps et minimale en été selon l’influence de la 

saison de vêlage. 

> Une teneur en matières grasses minimal à fin du printemps et maximale en automne. 

> Une teneur en calcium minimale en été et maximal au printemps (KEILING et 

WILDE, 1985). 
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Chapitre 3 : Matériel et méthodes 

> Le but de travail 

Le but principal du présent travail est de faire une étude comparative entre le lait cru de 

vache et le lait de chèvre et l’évaluation de leurs qualités microbiologique, qui sont 

consommés dans la wilaya de Tlemcen. 

D’une manière spécifique il s’agira de recherche et dénombrer pour les deux types des 

laits : 

• La flore aérobie mésophile totale (FTAM). 

• Les coliformes fécaux. 

• les coliformes totaux. 

• Les Staphylocoques. 

• Les Salmonelles. 

• les clostridies. 

1. L’échantillonnage 

1.1. Source de prélèvement 

Les échantillons de lait de vache et lait de chèvre utilisés, proviennent de la région de 

Beni-Mester et Ouled-Mimoun dans la Wilaya de Tlemcen. Le tableau 3.1 résume les 

sites de prélèvement, les informations sur les vaches laitières et la chèvre ainsi que les 

régimes alimentaires suivi. 
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Tableau 3.1 : Site de prélèvement et caractéristiques des élevages. 

Lait Localisation Date de 

prélèvement 

Race Numéro 

de 

lactation 

Stade de 

lactation  

(mois) 

Age 

moyenne 

Alimentation 

Lait de 

chèvre 

 
Ouled 
Mimoun 

19/04/2015 

26/04/2015 

03/05/2015 

Arabia 2 5 à 6 3 ans 
L’orge et 

pâturage 

Lait de 

vache 

Beni-Mester 
19/04/2015 

26/04/2015 

03/05/2015 

BLA 

(pie 

noire) 

3 8 6 ans 

Son seul, 

Paille, foin, 

Avoine et 

pâturage 

 

1.2. Les conditions du prélèvement : Les règles suivantes sont prises en considération 

> Lavage des mains et la mamelle du l’animal avant la traite. 

> Réserver une tenue propre pour la traite. 

> Eliminer le premier jet de chaque quartier. 

Une procédure rigoureusement aseptiques doit être suivie pour le prélèvement d’échantillons 

de lait afin d’éviter la contamination de la mamelle par les nombreux microorganismes présents aussi 

bien sur la peau des flancs, du pis et des trayons de la vache, que sur les mains du préleveur et dans 

l’étable. Les étapes suivantes visent à réduire le risque de contamination lors du prélèvement 

d’échantillons.  

Matériel : On peut utiliser des flacons stériles de verre ou de plastique jetable munie d’un 

bouchon hermétique à enfoncer ou à visser. 

Moment des prélèvements : Les prélèvements peuvent être effectués avant ou après la traite, 

ou encore dans l’intervalle entre deux traites. 
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Préparation du pis et des trayons : Le pis et plus particulièrement les trayons doivent 

être propres et secs avant le prélèvement d’échantillons. Commencer par tirer et éliminer 

quelques jets de lait afin de réduire le nombre de bactéries présentes dans le canal de chaque 

trayon. 

Prélèvement d’échantillons : Afin de réduire le risque de contamination du trayon durant 

le prélèvement de lait, prélever d’abord les trayons les plus rapprochés, puis ceux les plus 

éloignés. Enlever le bouchon du flacon, et sans toucher à sa surface intérieure, tenir le bouchon 

de façon à orienter sa surface intérieure vers le bas. 

Manutention et entreposage des échantillons : Une fois les échantillons prélevés et 

disposés dans un râtelier pour plus de commodité, ils doivent être conservés dans une glacière 

à 5°C. En laboratoire, les cultures doivent être réalisées immédiatement, sinon, il faut ranger 

les échantillons dans un réfrigérateur à 4 ou 5°C. 

2. Présentation de la région d’étude 
 
 L’étude réalisée dans le laboratoire universitaire de la Faculté des Sciences STU et des 
Sciences de la Nature et de la Vie de l’université de Abou Bekr Belkaid-Tlemcen. 
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2.1. Situation géographique de Beni-Mester 

Le territoire de la commune de Beni Mester est situé au centre de la wilaya de Tlemcen, à 

environ 9 km à vol d'oiseau à l'ouest de Tlemcen 

 

Figure 3.1 : Limitation géographique de Beni-Mester 

 

2.1.1. Le climat 

Cet agencement géologique sert de couloir à l'air marin qui tempère la rigueur des hivers 

et la chaleur des étés. La région de Tlemcen s'inscrit comme un îlot arrosé au milieu des zones 

arides de la Moulouya marocaine à l'ouest, des zones semi-arides de Sidi Bel Abbès et Mascara 

à l'est et des zones steppiques d'El Aricha au sud. 

2.2. Ouled-Mimoun 
 
Ouled Mimoun est une daïra d'Algérie située dans la wilaya de Tlemcen et dont le chef-lieu est la 
ville éponyme d'Ouled Mimoun. 
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Figure 3.1 : Limitation géographique de Ouled Mimoun 

 

2.2.1. Le climat 

Protégé des vents du sud par les massifs de Tlemcen et de Ouled Mimoun, du djebel 

Nador au sud jusqu’au djebel Ramdja au sud-est .Soumis à l’influence méditerranéenne et 

d’un relief peu élevé, il jouit d’un climat modéré, excellent dans l’ensemble. Les hivers sont 

doux, la neige y est très rare. Les étés sont vraiment pénibles  lorsque le siroco souffle. La 

chaleur est également moins lourde que sur le littoral bien que la température y soit plus 

élevée. La température moyenne annuelle du territoire est de 18°.Elle varie de 25° à 35° en 

été et de 5° à 12° en décembre 

3. Matériels et Méthodes 

 3.1. Les matériels 

Les matériels de laboratoire, les milieux de culture, les milieux d’enrichissement, les 

produits et réactifs utilisés dans ce travail se résume dans ce tableau ci-dessous.
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Tableau 3.2. Les matériels de laboratoire et les milieux de culture et les milieux 

d’enrichissement e pour l’étude microbiologique. 

 
� Matériels de laboratoire : 

-Flacons stériles. 
-Tubes à essai stériles. 
-Pipette pasteur. 
-l’anse de platine. 
-Portoir. 
-Boites de pétri. 
-Balance électrique.  
-Glacière. 
-Bec- benzène. 
-Balance de précision. 
-Autoclave. 
-Etuve. 

-Agitateur-plaque chauffante. 

� Milieux de culture et milieu d’enrichissement : 

 

-La gélose Baird-Parker. 

-La gélose Désoxycholate de lactose. 

-La gélose PCA. 

-La gélose viande-foie (VF). 

-Bouillon Sélénite -Cystéine. 

-La gélose Mackanky.
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3.2. Méthodes 

3.2.1. Préparation les dilutions décimales 

 

L’échantillon de lait 

Figure 3.2 : Préparation des dilutions décimales (GUIRAUD, 1998). 
 
 
 
 
 
 
 

9ml de TSE 9ml de TSE 

1 ml 

+

9 ml d’EPT 9 ml de TSE 

Solution mère (10-1) Solution mère (10-1)

Recherche des Salmonelles 1 ml

Dilution (10-2) Dilution (10-3)

1 ml 

Recherche de : 

FTAM 

Clostridium 

Sulfitaux 

réducteurs 

_ Staphylococcus 

aureus 

  
Coliformes  

fécaux 
_ 
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Figure 3.3 : 
 
 

3.2.1.1. La recherche des microorganismes aérobies totaux (FTAM)

Le dénombrement des FTAM est réalisé en mettant 1 ml de chaque dilution au centre de 

boite de pétri puis on a coulé environ 15 ml de la gélose PCA préalablement fondue et 

refroidie à 45°C. 

On a mélangé soigneusement l’inoculum dans le milieu de culture et laissé les boites se 

solidifier sur la palliasse. La flore est dénombrée après 72 heures d’incubation à 30°C 

(GUIRAUD, 1998) 

      
 

A : Ensemencement en                B : 

masse la gélose PCA 
 

Après l’incubation de 72 heurs à 30°C.

Figure 3.4 :
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Figure 3.3 : Les dilutions décimales préparées. 

La recherche des microorganismes aérobies totaux (FTAM)  

Le dénombrement des FTAM est réalisé en mettant 1 ml de chaque dilution au centre de 

boite de pétri puis on a coulé environ 15 ml de la gélose PCA préalablement fondue et 

é soigneusement l’inoculum dans le milieu de culture et laissé les boites se 

solidifier sur la palliasse. La flore est dénombrée après 72 heures d’incubation à 30°C 

                 

B : Solidification sur la paillasse    C : Après l’

Après l’incubation de 72 heurs à 30°C. 

Figure 3.4 : Dénombrement des FTAM 
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Le dénombrement des FTAM est réalisé en mettant 1 ml de chaque dilution au centre de 

boite de pétri puis on a coulé environ 15 ml de la gélose PCA préalablement fondue et 

é soigneusement l’inoculum dans le milieu de culture et laissé les boites se 

solidifier sur la palliasse. La flore est dénombrée après 72 heures d’incubation à 30°C 

       

Après l’incubation 
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Lecture des résultats 

Les boîtes contenants plus de 300 colonies et moins de 30 colonies sont écartées. Le 

calcule du nombre de microorganismes par millilitre du lait se fait selon la formule pour tous 

les autres microorganismes ont été recherché (GUIRAUD, 1998). 

                  

UFC/ml 

 

C : est la somme des colonies comptées dans la première dilution. 

V ml :  volume de solution déposé 

N : nombre totale des colonies dans toutes les boites. 

n1 : Nombre de boites comptées dans la première dilution. 

n2 : Nombre de boites comptées dans la seconde dilution. 

n3 : Nombre de boites comptées dans la troisième dilution. 

d : facteur de dilution à partir duquel les premiers comptages ont été obtenus. 

3.2.2.2. La recherche des clostridies 

Au moment de l’emploi on a fondu des flacons de gélose Viande foie, puis ils sont 

refroidis dans un bain d’eau, ensuite on a ajouté une ampoule d’Alun de fer et une ampoule de 

sulfite de sodium dans chaqu’un. Puis, ils sont mélangés soigneusement et aseptiquement et 

étuvés jusqu’au moment de l’utilisation. 

Les dilutions10-1,10-2 et 10-3 sont soumis d’abord à un chauffage à 80°C pendant 10 

minutes, puis à un refroidissement immédiat sous l’eau de robinet, dans le but d’éliminer les 

formes végétatives et de garder uniquement les formes sporulées. 

 

A partir de ces dilutions, on a mis aseptiquement 1 ml de chaque dilution dans le centre 

d’une boite de pétri. Dans le centre d’une boite de pétri stérile, puis, on a ajouté environ 15 

ml de gélose Viande Foie prête à l’emploi. Et on a fait des mouvements rotatifs sous forme 
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de 8 puis laissé les boites se solidifier sur la paillasse. L’incubation est réalisée pendant 24 

heures à 37°C en anaérobiose (GUIRAUD, 1998). 

 

                                                            
 

A : Ensemencement en masse   B : Incubation dans la jarre C : après l’incubation 

de la gélose VF d’anaérobiose 

Après l’incubation de 24 heurs à 37°C. 

 
Figure 3.5 : Dénombrement des clostridies 

• Lecture des résultats 

Il faut absolument repérer toute colonie noire ayant poussé en masse et d’un diamètre 

supérieur à 0 ,5 mm. (LABRES, 2002). 

3.2.2.3. La recherche de coliformes totaux et des coliformes fécaux 

A : Pour les coliformes totaux 

Pour chaque dilution 1ml est ensemencé dans la masse d’environ 15 ml de gélose 

Macankey  en boite de pétri. L’incubation a lieu pendant 24 heures à 37°C (GUIRAUD, 

1998). 
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A :Mettre la gélose dans le boit   B : solidification sur la C : après l’incubation 

paillasse 

Après l’incubation de 24 heurs à 37°C. 

 
Figure 3.6 : Dénombrement des Coliforme totaux. 

B : pour les coliformes fécaux 

Pour les coliformes fécaux par la même méthode d’ensemencement sur la gélose 

Makcanky sauf l’incubation à 24 heurs à 44°C. 

 

A : Posée la gélose  B : solidification sur la paillasse C : après l’incubation 

dans la boite 

Après l’incubation de 24 heurs à 44°C. 

 
Figure 3.7 : Dénombrement les coliformes fécaux. 
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 Lecture des résultats 

Le lecteur final sous forme des colonies rouges. 

3.2.2.4. La recherche de Staphylococcus aureus 

Il faut procéder un enrichissement qui est pratiqué à l’aide de bouillon de L’EPT en 

mettant 1 ml de chaque dilution dans 9 ml de bouillon d’enrichissement. Après 24 heures 

d’incubation à 37°C, un isolement est réalisé en ensemençant en râteau 0.1 ml sur la gélose de 

Baird-Parker, pour favoriser le dénombrement des staphes (LEBRES, 2002). 

L’incubation est réalisée pendant 24 heures à 37°C 

 

                                                                     
 

A : Enrichissement sur B : Ensemencement en râteau C : Après l’incubation 

L’EPT sur la gélose BP 

Après l’incubation de 24 à 48 heurs à 37°C. 
 

Figure 3.8 : Recherche de Staphylococcus aureus 

 Lecture des résultats 

Les Staphylococcus aureus cultive facilement sur milieu solide, il forme des colonies 

bombées, luisantes et plus ou moins pigmentées en jaune. (GUIRAUD et RIOSEC, 2004). 
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3.2.2.5. La recherche des Salmonelles

Un pré-enrichissement est réalisé en incubant pendant 24 heures à 37°C la solution mère 

préparée. En suite 1 ml de ce mélange sert à ensemencer 9 ml du milieu d’enrichissement 

(bouillon Sélénite - Cystéine), celui

Après l’enrichissement, il sert à ensemencer en trois cadrans le milieu solide 

d’isolement : la gélose désoxycholate 1‰.

colonies sont identifiées (GUIRAUD, 1998)

 

  Après incubation pendant  24heures à 37°C

  
 
Figure 3.9 : Pré Enrichissement
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3.2.2.5. La recherche des Salmonelles 

enrichissement est réalisé en incubant pendant 24 heures à 37°C la solution mère 

préparée. En suite 1 ml de ce mélange sert à ensemencer 9 ml du milieu d’enrichissement 

Cystéine), celui-ci est incubé pendant 24 heures à 37°C.

Après l’enrichissement, il sert à ensemencer en trois cadrans le milieu solide 

désoxycholate 1‰.. Les boites sont incubées 24 heures à 37°C et les 

(GUIRAUD, 1998) 

                   
Après incubation pendant  24heures à 37°C  

  

nrichissement                             L’enrichissement sur S.C.B.
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enrichissement est réalisé en incubant pendant 24 heures à 37°C la solution mère 

préparée. En suite 1 ml de ce mélange sert à ensemencer 9 ml du milieu d’enrichissement 

ci est incubé pendant 24 heures à 37°C. 

Après l’enrichissement, il sert à ensemencer en trois cadrans le milieu solide 

. Les boites sont incubées 24 heures à 37°C et les 

 

  

L’enrichissement sur S.C.B. 
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 A : Ensemencement B : Solidification sur la paillasse C : Après l’incubation 

 en trois cadrans la gélose posé SS 

Après l’incubation de 24 à 48 heurs à 37°C. 
 

Figure 3.11 : Recherche des salmonelles. 

 Lecture des résultats 

Les salmonelles apparaissent incolores et transparentes de petite taille. 
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Chapitre 4 : Résultats et discussion  

4.1. Résultats 

Les résultats des analyses microbiologiques des laits analysés exprimés en UFC/ml sont 

présentés, dans le tableau 4.1. Ils représentent la charge en différents microorganismes 

recherchés dans les deux types de lait cru analysés. 

Tableau 4.1 : Résultats des analyses microbiologiques 
Des deux laits 

Germes Lait de chèvre 

(UFC/ml) 

Lait de vache 

(UFC/ml) 

Norme 
J.O.A 

(UFC/ml)  

FAMT 2,1.104 1,3.104 105
 

Closrtridium Absent Absent Absent 

Staphylococcus aureus Absent Absent Absent 

Coliforme totaux 1,1.104 Absent 2.106 

Coliforme fécaux 7.2.102 1.5.10 3 103 

Salmonella Absent Absent Absent 
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4.2. Discussion 

4.2.1  Les flores aérobies mésophiles totales (FTAM)

Figure 4.1 :

Dans notre travail on trouve que le nombre des colonies des FTAM dans le lait de chèvre 

égale à 2,1.10 4 UFC/ml, et dans le lait de vache égale à 1,3.10 

On constate que le nombre de FTAM dans le lait de chèvre enregistré est inférieur selon 

GUIRAUD (1998) et celle publié par 

lait de chèvre est de très bonne 

lait. 

Et aussi on remarque que le nombre de FTAM dans le lait de vache enregistré est inférieur 

à celle publié par le N.A (1993) (10

réglementations françaises et américaines qui sont respectivement de 5.10

UFC/ml (ALAIS, 1984). 
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Les flores aérobies mésophiles totales (FTAM) 

Figure 4.1 : Dénombrement des FTAM (UFC/ml) 

on trouve que le nombre des colonies des FTAM dans le lait de chèvre 

UFC/ml, et dans le lait de vache égale à 1,3.10 4 UFC/ml selon la figure 4.1.

On constate que le nombre de FTAM dans le lait de chèvre enregistré est inférieur selon 

et celle publié par N.A (1998) (105 UFC/ml). Selon 

lait de chèvre est de très bonne qualité microbiologique contiens moins de 10

Et aussi on remarque que le nombre de FTAM dans le lait de vache enregistré est inférieur 

.A (1993) (105 UFC/ml). Ils sont également inférieur par les deux 

réglementations françaises et américaines qui sont respectivement de 5.10

FTAM (UFC/ml) 

 L. de vache 

1,1.1 04 

FTAM (UFC/ml) 

 L. de vache 

1,3.1 04 
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on trouve que le nombre des colonies des FTAM dans le lait de chèvre 

selon la figure 4.1. 

On constate que le nombre de FTAM dans le lait de chèvre enregistré est inférieur selon 

 FARRIS, (2009) un 

qualité microbiologique contiens moins de 105 germes/ ml du 

Et aussi on remarque que le nombre de FTAM dans le lait de vache enregistré est inférieur 

t inférieur par les deux 

réglementations françaises et américaines qui sont respectivement de 5.105 UFC/ml et 3.105 

FTAM FTAM 
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Les résultats obtenus pour les FTAM des deux types de lait reste toujours inférieur aux 

limites annoncer par les différents auteurs, donc la valeur de la contamination du lait des deux 

type sont négligeables, cela est due probablement à la principale métho

à savoir le nettoyage des mains, de la mamelle et de la bouteille.

D’après les résultats de recherche et de dénombrement des FTAM on conclure que les 

laits des deux types analysés présents en général une charge microbienne moyenne.

4.2.2. Les Coliformes fécaux 

Figure 4.2 : Dénombrement des coliformes fécaux (UFC/ml).

Selon la figure 4.2 obtenue, 

chèvre égal à 7.2.102 UFC/ml, et dans le lait de vache égal à 1.5.10

On remarque que les nombre des coliformes f

supérieure à celle trouvé par JORA

algérienne, (1998) (103 UFC/ml).
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résultats et discussion

Les résultats obtenus pour les FTAM des deux types de lait reste toujours inférieur aux 

limites annoncer par les différents auteurs, donc la valeur de la contamination du lait des deux 

type sont négligeables, cela est due probablement à la principale méthode d’hygiène respectée 

à savoir le nettoyage des mains, de la mamelle et de la bouteille. 

D’après les résultats de recherche et de dénombrement des FTAM on conclure que les 

laits des deux types analysés présents en général une charge microbienne moyenne.

 

Dénombrement des coliformes fécaux (UFC/ml).
 

Selon la figure 4.2 obtenue, on trouve le nombre des coliformes fécaux dans le lait de 

UFC/ml, et dans le lait de vache égal à 1.5.103 UFC/ml .

On remarque que les nombre des coliformes fécaux trouvé dans le lait de vache est 

JORA (1998) (103 UFC/ml),  et celle annoncé

UFC/ml). 
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limites annoncer par les différents auteurs, donc la valeur de la contamination du lait des deux 

de d’hygiène respectée 

D’après les résultats de recherche et de dénombrement des FTAM on conclure que les 

laits des deux types analysés présents en général une charge microbienne moyenne. 
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Et aussi en remarque que les nombres des coliformes fécaux trouvés dans le lait de chèvre 

enregistré est inférieur à celle trouve par le N.A (1998) (103 UFC/ml). Et supérieure selon 

GUIRAUD (1998) (< 102 UFC/ml). 

La présence des coliformes fécaux est considérée comme un indice de contamination fécale, 

il s’agit donc plutôt de marqueurs de mauvaise maîtrise d’hygiène ainsi qu’à la mauvaise 

manipulation (GUIRAUD et ROSEC., 2004). 

MOCQUOT et GUITTONNEAU (1939) ont démontrés que les coliformes fécaux sont 

les plus fréquents dans les excréments des vaches laitières. Ils contaminent le lait directement 

(par contact direct avec le pis). 

Les nombre des coliformes fécaux trouvé dans le lait de chèvre ne dépassent pas la norme 

algérienne par apport le lait de vache il contient un grand nombre de coliforme fécaux qui 

indique donc une contamination de lait par la bouse en raison de vache trop sales ou d’une 

hygiène de traite insuffisante (ils colonisent facilement le matériel de traite). 
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4.2.3. Les coliformes totaux 

Les résultats présentent un dénombrement en coliformes totaux de lait de chèvre est 

faible par apport a la norme de GUIRAUD (1998) (10

Selon LARPENT, (1990), la présence des coliformes totaux n’est pas obligatoirement 

indication directe de la contamination fécale. Certains coliformes sont, en effet, présents 

les résidus humides rencontrés au niveau de l’équipement laiti

D’après MAGNUSSON et al

coliformes et la prévalence de mammites, dans ce cas, augmente, suggérant une 

contamination des trayons et du lait plus importante. D’autres sources de contaminations sont 

également à considérer tel que les mauvaises conditions de transport et le manque d’hygiqne 

pendant la traite. 

On comparant, le lait de chèvre plus contaminer que

conditions hygiéniques insuffisantes.
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Les résultats présentent un dénombrement en coliformes totaux de lait de chèvre est 

GUIRAUD (1998) (106 UFC/ml). 

la présence des coliformes totaux n’est pas obligatoirement 

indication directe de la contamination fécale. Certains coliformes sont, en effet, présents 

les résidus humides rencontrés au niveau de l’équipement laitier. 

et al., (2007), les litières fortement souillées contiennent plus de 

coliformes et la prévalence de mammites, dans ce cas, augmente, suggérant une 

contamination des trayons et du lait plus importante. D’autres sources de contaminations sont 

également à considérer tel que les mauvaises conditions de transport et le manque d’hygiqne 

On comparant, le lait de chèvre plus contaminer que le lait de vache réfère aux les 

conditions hygiéniques insuffisantes. 
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indication directe de la contamination fécale. Certains coliformes sont, en effet, présents dans 

les litières fortement souillées contiennent plus de 

coliformes et la prévalence de mammites, dans ce cas, augmente, suggérant une 

contamination des trayons et du lait plus importante. D’autres sources de contaminations sont 

également à considérer tel que les mauvaises conditions de transport et le manque d’hygiqne 

le lait de vache réfère aux les 
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4.2.4. Les staphylococcus aureus 

Pour les staphylococcus aureus on remarque que les deux types de lait sont négatives ce 

qui signifie l’absence totale de staphylococcus aureus. 

La norme concernant le Staphylococcus aureus est l’absence du germe dans le lait cru. 

Selon DODD et BOOTH, (2000), le Staphylococcus aureus est considéré comme une 

bactérie pathogqne majeure, causant des infections mammaires, ces derniqres s’accompagnent 

d’une augmentation de la perméabilité entre le compartiment sanguin et le lait qui a pour 

conséquence des modifications de la composition du lait (RAINARD et POUTREL, 1993). 

Les principales sources de contamination sont, en premier lieu la mamelle. Les infections 

mammaires à staphylocoques représentent la principale source de contamination du lait à la 

production, d’autres sources de contaminations sont également à considérer tel que la 

machine à traire. (THIEULON, 2005). 

Sur les deux échantillons analysés, on observe une absence de ces germes, ce résultat 

montre la bonne conduite d’hygiqne au moment du prélèvement ainsi que la bonne santé de 

l’animale (la mamelle), car l'origine de la contamination est du à la mamelle. 
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4.2.5 Les salmonella 

Les résultats des analyses de la recherche de salmonella indiquent leur absence totale dans 

les deux types de lait à analysés. 

Notre résultats concernant l’absence de salmonelles dans le lait, concordent avec ceux de 

SRAIRI et HAMAMA (2006), AFIF et al., (2008), au MARCO et NDIAYE (1991). 

L’analyse microbiologique de ce groupe microbien pathogqne n’a pas montré de 

contamination, ce qui est conforme à la réglementation algérienne. En général, l’isolement des 

salmonelles dans le lait cru est difficile à mettre en évidence (AFIF et al., 2008). 

La principale source de contamination serait l’excrétion fécale de salmonelles, 

dissémination de la bactérie dans l’environnement, puis contamination de la peau des 

mamelles et du matériel de traite (GUY, 2006). 

Donc notre résultat confirme que les deux animaux producteurs des laits sont en bonne 

santé et ne représentent pas des mammites. 

4.2.6. Les Clostridium sulfito-réducteurs 

Les deux type de lait analysé sont dépourvus de clostridium sulfito-réducteur donc ils 

sont conformes à la norme du journal officiel de la république algérienne (1998) qui égale à 

50 UFC/ml, et GUIRAUD (1998) (< 50 UFC/ml). 

Clostridium sulfito-réducteur est responsable de gastro-entérites, se retrouve dans le sol, 

les eaux et dans l’intestin de l’homme et des animaux. 

Les clostridiums sont donc capables de survivre dans l’environnement et de contaminer 

n’importe quel type d’aliment ou matériel si les conditions d’hygiène et de stérilisation ne 

sont pas respectées (LEBRES, 2002). 
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Conclusion 

Le principe de contrôle de la qualité du lait des espèces animales est très simple, il suffit 

de comparer les résultats obtenus par l’analyse microbiologique avec les normes et les règles 

citées dans la réglementation. Cette comparaison a pour but de juger de l’acceptation ou le 

refus d’un lait. 

Dans notre travail, nous avons réalisés l’évaluation de la qualité de lait et le 

dénombrement de six germes (la flore aérobie mésophile totale, coliforme fécaux et totaux, 

staphylococcus aureus, clostridium sulfito-réducteur et salmonella) de lait cru du vache et du 

chèvre dans la région de Tlemcen. 

La qualité microbiologique lors de l’analyse est en généralement acceptable, les deux 

échantillons de lait contenaient des FTAM et des coliformes fécaux, mais aucun agent 

pathogène pour l’homme n’a été trouvé (absence totale des staphylococcus aureus, 

salmonella et clostridium sulfito-réducteurs), il ressort que les deux types de lait analysé sont 

de qualité acceptable et conformes aux normes du journal officiel algérien. 
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Les produits utilisés pour les analyses microbiologiques 

 
Produit utilisés But 

Plate Count Agar (PCA) Milieu nutritif pour le dénombrement des 

microorganismes aérobies mésophiles. 

Giolliti Cantonii Milieu liquide pour l’enrichissement des 

Staphylococcus aureus. 

bouillon Sélénite - Cysteïné 

contenant l’additif 

Milieu d’enrichissement pour la recherche des 

salmonelles. 

Eau Peptonée Tamponnée (EPT) Pour la dilution (la rechèrche des salmonelles). 

Eau Tamponnée Salée (TSE) Pour la dilution. 

Milieu VF (viande-foie) La recherche des Clostridium sulfito-réducteur 

Alun de Fer et Sulfite de sodium Réactifs mélangés avec le VF pour détecter les 

Clostridium sulfito-réducteur. 
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A
ANNEXE 02 

La Composition des milieux de culture 

1. Eau peptonée tamponnée (EPT) : PH=7,2 

- Peptone 20 g 

- Chlorure de Sodium 5 g 

- Phosphate disodique 9 g 

- Phosphate monopotassique 1,5 g 

- Eau distillée 1000 ml 
2. Gélose lactosé au désoxycholate 

Formule pour 1 litre de milieu : 

 

- Peptone pepsique de viande 10,00 g. 

- Lactose 10,00 g 

- Désoxycohlat de sodium 0,50 g 
- Chlorure de sodium 5 ,00 g 
- Citrat de sodium 2,00 g 
- Rouge neutre 0,03 g 

- Agar agar bactériologique 15,00 g  

3. Gélose PCA : PH=7 

- Hydrolysat Trypsine De Caséine 5 g 
- Extrait De Levure 2,7 g 
- Glucose 1 g 
- Agar 9 g 

- Eau Distillée 1000 ml (Institut pasteur ,2002). 

4. Gélose Paird Parker : PH=7 

- Tryptone 10g. 

- Extrait de viande 30g. 

- Extrait de levure 10g. 

- Glucose 20g. 
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5. Gélose SS : PH=7. 

- Peptone 10g 

- Extrait de viande 5g 

- Lactose 10g 

- Sels biliaires 6g 

- Citrate de fer ammoniacal 1g 

- Thiosulfate de sodium 8,5g 

- rouge neutre 25g 

- Vert brillant 0,33mg 

- Gélose 13g 

6. Gélose TSI (Triple sugar-ion agar =gélose glucose – lactose- saccharose –SH2) 

- Peptone 20g 

- extrait de viande 3g 

- extrait de levure 3g 

- Chlorure de sodium 5g 

- Glucose 1g 

- lactose 10g 

- Saccharose 10g 

- citrate de fer 0,5g 

- Hyposulfite de sodium 0,5g 

- Rouge de phénol 25g 

- Gélose 12 g 

7. Gélose viande –foie -Sulfito- réducteurs (= Gélose viande foie pour germes sulfito – 

réducteurs) : PH= 7,6. 

- Extrait viande – foie 30g 

- Peptone 2 g 

- Amidon 2 g 

- Gélose 12 g 
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8. Milieu Mannitol - mobilité : PH=8,1. 

- Peptone 20g 

- Nitrate de potassium 1g 

- Mannitol 2g 

- Rouge de phénol 40g 

- gélose 4g 

9. Milieu SFB (Bouillon Sélénite – Cystine) : PH=7,6 

- Tryptone 5g 

- Lactose 4g 

- Phosphate disodique 10g 

- Sélénite Acide De Sodium 4g 

- Cystine 100 mg 

10. Milieu Giolitti et Cantoni PH=6,9 

- Tryptone 10g 

- Extrait de viande 5g 

- Extrait de levure 5g 

- Chlorure de lithium 5g 

- Mannitol 20g 

- Chlorure de sodium 5g 

- Glycine 1,2g 

- Pyruvate de sodium 3g 

(Guiraud, 1998). 
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ANNEXE 03 

Arrêté Algérien Interministériel du janvier 1998. 
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Résumé 

Le lait est considéré comme un aliment complet et équilibré du fait de sa richesse en plusieurs éléments nutritifs 

(protéines, lipides, sels minéraux, lactoses et vitamines).

Notre étude a pour but de l’évaluation de la qualité microbiologique du lait, et pour cela, on 

espèces (bovine et caprine) qui sont considérées comme les plus exploitées à la production laitière destinée à la 

consommation humaine. 

Les analyses microbiologiques montrées que les deux types de lait (vache et chèvre) sont de qualité acceptable ; 

des charges microbiennes de la FTAM 1,3.10

UFC/ml respectivement qui ne dépassent pas 

des germes pathogènes (Staphylococcus aureus, Salmonella, Clostridium sulfito

qualité microbiologique des deux laits.

Mots-clés : Lait, microbiologique

Summary 

Milk is considered a complete and balanced food because of its high number of nutrients (proteins, fats, minerals, 

vitamins and lactose). 

Our study aims to evaluate the microbiological quality of milk, and for it to, we chose two species (cattle and 

goats) which are considered the most exploited for milk production for human consumption.

Microbiological analyzes shown that the two types of milk (cow and goat) are of acceptable quality ; microbial loads 

of 1,3.104  FTAM - 2,1.104 04 CFU / ml and those of fecal coliforms from 

that do not exceed the standards required by the Algerian official gazette, and the total absence of 

pathogens (Staphylococcus aureus, Salmonella, Clostridium sulfite

of the two milks. 

Key words : milk, microbiological, cow, 

 

 

 

 

  ).واللاكتوز والمعادن الفيتامينات الدهون،
 لإنتاج استغلالا الأكثر تعتبر التي) والماعز

 الميكروبي المحتوى مقبولة؛ جودة ذات 
 على مل/  كفو  7.2.102 – 1.5.103 

 المكورات( الأمراض مسببات التام والغياب
  .اثنين الحليب من جيدة الميكروبيولوجية

 

Le lait est considéré comme un aliment complet et équilibré du fait de sa richesse en plusieurs éléments nutritifs 

(protéines, lipides, sels minéraux, lactoses et vitamines). 

Notre étude a pour but de l’évaluation de la qualité microbiologique du lait, et pour cela, on 

espèces (bovine et caprine) qui sont considérées comme les plus exploitées à la production laitière destinée à la 

s microbiologiques montrées que les deux types de lait (vache et chèvre) sont de qualité acceptable ; 

des charges microbiennes de la FTAM 1,3.104 - 2,1.104 UFC/ml et celles des coliformes fécaux 1.5.10

UFC/ml respectivement qui ne dépassent pas les normes requises par le journal officiel algérien, 

Staphylococcus aureus, Salmonella, Clostridium sulfito-réducteur

qualité microbiologique des deux laits. 

Lait, microbiologiques, vache, Tlemcen, chèvre, la qualité. 

Milk is considered a complete and balanced food because of its high number of nutrients (proteins, fats, minerals, 

Our study aims to evaluate the microbiological quality of milk, and for it to, we chose two species (cattle and 

goats) which are considered the most exploited for milk production for human consumption.

Microbiological analyzes shown that the two types of milk (cow and goat) are of acceptable quality ; microbial loads 

04 CFU / ml and those of fecal coliforms from 1.5.103  to 7.2.10

tandards required by the Algerian official gazette, and the total absence of 

(Staphylococcus aureus, Salmonella, Clostridium sulfite-reducing) indicate good microbiological quality 

milk, microbiological, cow, Tlemcen, goat, quality. 

الدهون، البروتينات،( المغذيات من الكبير العدد بسبب والمتوازن
والماعز الأبقار( نوعين اخترنا ولذلك، للبن، الميكروبيولوجية الجودة
  
 هي) والماعز البقر(الحليب  من النوعين كلا أن أظهرت 

  البرازية القولون بكتريا من وتلك مل،/  كفو 1,3.104
والغياب الجزائرية، الرسمية الجريدة قبل من المطلوبة المعايير

الميكروبيولوجية الجودة تشير) سلفيت من الحد كلوستريديوم والسالمونيلا،
  .والجودة الماعز، تلمسان، البقر، الميكروبيولوجية،

 

Le lait est considéré comme un aliment complet et équilibré du fait de sa richesse en plusieurs éléments nutritifs 

Notre étude a pour but de l’évaluation de la qualité microbiologique du lait, et pour cela, on a choisi deux 

espèces (bovine et caprine) qui sont considérées comme les plus exploitées à la production laitière destinée à la 

s microbiologiques montrées que les deux types de lait (vache et chèvre) sont de qualité acceptable ; 

UFC/ml et celles des coliformes fécaux 1.5.103 – 7.2.102

les normes requises par le journal officiel algérien, et l’absence totale 

réducteur) indiquent une bonne 

Milk is considered a complete and balanced food because of its high number of nutrients (proteins, fats, minerals, 

Our study aims to evaluate the microbiological quality of milk, and for it to, we chose two species (cattle and 

goats) which are considered the most exploited for milk production for human consumption. 

Microbiological analyzes shown that the two types of milk (cow and goat) are of acceptable quality ; microbial loads 

7.2.102 CFU / ml respectively 

tandards required by the Algerian official gazette, and the total absence of 

reducing) indicate good microbiological quality 
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والمتوازن الكامل الغذاء الحليب يعتبر
الجودة لتقييم دراستنا وتهدف
  .البشري للاستهلاك الحليب

 التحليلات الميكروبيولوجية 
 .FTAM  2,1.104 - 4لل

المعايير تتجاوز لا التي التوالي
والسالمونيلا، الذهبية العنقودية

الميكروبيولوجية،, الحليب: البحث كلمات


