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Chapitre 111- La qualité du lait
1. Qualité organoleptique

La qualité organoleptique englobe les caractéristiques : couleur, odeur, saveur et
flaveur (Fredot, 2005).

= La couleur Le lait est de couleur blanc mat, qui est due en grande partie a la matiere
grasse (Fredot, 2005).

= L’odeur : est une caractéristique du lait du fait de la matiére grasse qu’il contient, fixe des
odeurs de I’animale. Elles sont liées a ’ambiance de la traite et a I’alimentation. Au cours
de la conservation, le lait est caractérisé par une odeur aigre due a 1’acidification par
I’acide lactique (Vierling, 2003).

= Lasaveur : le lait a une saveur légérement sucrée due a la présence d’un taux de lactose
(Vierling, 1998)

= La flaveur : résulte d’un équilibre subtil entre de multiples composés : acides, alcools,
ester, amines, composés carbonyles et soufré ...etc. En interaction avec une matiere

lipidique et protéique (Vierling, 1998).

N

. Qualité microbiologique

Le lait est un aliment dont la durée de vie est trés limitée. En effet, son pH voisin de la
neutralité, le rend trés facilement altérable par les microorganismes et les enzymes, sa richesse
et sa fragilite font du lait un milieu idéal aux nombreux microorganismes comme les

moisissures, les levures et les bactéries qui se reproduisent rapidement (Gosta, 1995).
2.1. La flore originelle

Le lait contient peu de microorganismes lorsqu’il est prélevé dans de bonnes

conditions a partir d’un animal sain (moins de 10* germes/ml) (Cuq, 2007).

La flore originelle des produits laitiers se définit comme [|’ensemble des
microorganismes retrouvés dans le lait a la sortie du pis, les genres dominants sont
essentiellement des mésophiles (Vignola, 2002). Il s’agit de microcoques, mais aussi

streptocoques lactiques et lactobacilles.

Ces microorganismes, plus ou moins abondants, sont en relation étroite avec
I’alimentation (Guiraud, 2003) et n’ont aucun effet significatif sur la qualité du lait et sur sa

production (Varnamet Sutherland, 2001) (Tableau 3).
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Tableau 3 : Flore originelle du lait cru de vache (Vignola, 2002).

Microorganismes Pourcentage (%0)
Micrococcus sp. 30-90
Lactobacillus sp 10-30
Streptococcus sp ou Lactococcus sp <10

Gram négatif <10

2.2. La flore de contamination

Cette flore est I’ensemble des microorganismes contaminant le lait, de la récolte
jusqu’a 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

pathogene dangereuse du point de vue sanitaire (Vignola, 2002).
2.2.1. La flore d’altération

La flore d’altération causera des défauts sensoriels de gotit, d’arome, d’apparence ou
de texture et réduira la vie du produit laitier. Parfois, certains microorganismes nuisibles

peuvent aussi étre pathogenes.

Les principaux genres identifiés comme flore d’altération ; les coliformes, et certains

levures et moisissures (Essalhi, 2002).
= Les coliformes

En microbiologie alimentaire, on appelle <coliformes> les entérobactéries fermentant le
lactose avec production de gaz a 30°C. Cependant, lorsqu’ils sont en nombre tres élevé, les
coliformes peuvent provoquer des intoxications alimentaires. Le dénombrement des
coliformes a longtemps été considéré comme un indice de contamination fécale. Comme les
entérobactéries totales, ils constituent un bon indicateur de qualité hygiénique. (Guiraud,
2003).
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= Les levures

Bien que souvent présentes dans le lait, elles s’y manifestent rarement. Peu d’entre elles
sont capables de fermenter le lactose. Le genre Torulopsis, productrices de gaz a partir du
lactose, supportent des pressions osmotiques élevées et sont capable de faire gonfler des
boites de lait concentré sucré (FAO, 2007).

Les levures associées au lait sont les especes suivantes : Kluyveromyces lactis,

Saccharomyces cervisiae, Candia kefir, (Bourgeois et al., 1988)
= Les moisissures

Les moisissures sont des champignons microscopiques. Ce sont des eucaryotes
hétérotrophes, ils sont obligés de prélever le carbone et 1’azote nutritifs de la matiére grasse, le

sucre et les protéines.

D’une fagcon générale, les aliments sont des substrats tres favorables a leur
développement, ces germes peuvent y causer des dégradations par défaut d’apparence,

mauvais godt, ou plus gravement production de mycotoxines (Cahagnier, 1998).
2.2.2.La flore pathogéne

La contamination du lait et des produits laitiers par les germes pathogenes peut étre
d'origine endogene, et elle fait, alors, suite a une excrétion mammaire de lI'animal malade ; elle
peut aussi étre d'origine exogéne, il s'agit alors d'un contact direct avec des troupeaux infectés
ou d'un apport de l'environnement (eaux) ou bien liées a I’ Homme (Brisabois et al., 1997).

Parmi ces germes :
=  Bactéries infectieuses

Qui doivent étre vivantes dans I’aliment lors de sa consommation pour agir. Une fois
ingéreées, elles déreglent le systeme digestif. Apparaissent alors divers symptomes connus, tels

que la diarrhée, les vomissements, les maux de téte...etc.
Les principaux micro-organismes infectieux :
A. Les Salmonelles

Ces entérobactéries lactose-, sont essentiellement présentes dans I’intestin de ’homme
et des animaux. Ce sont des bactéries aéro-anaérobies facultatives, leur survie et leur
multiplication est possible dans un milieu privé d’oxygene. Elles se développent dans une

gamme de température variant entre 4°C et 47°C, avec un optimum situé entre 35 et 40°C.
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Elles survivent aux basses températures et résistent a la réfrigération et a la congélation. En
revanche, elles sont détruites par la pasteurisation (72°C pendant 15 secs). Elles sont capables
de se multiplier dans une gamme de pH de 5 a 9, mais sont sensibles a la fermentation
lactique (Jay, 2000 et Guy, 2006).

B. Listeria

Les bactéries du genre Listeria se présentent sous la forme de petits bacilles de forme
réguliére arrondis aux extremités et ne formant ni capsule ni spore. Elles sont & Gram positif
(Seelinger et Jones, 1986).

Leur croissance est possible entre 0 °C et 45 °C (température optimale : 30°C- 37°C),
pour des pH compris entre 4,5 et 9,6. Elles sont mobiles grace a des flagelles péritriche
(Lovett, 1989).

Listeria monocytogenes peut étre considérée comme un agent pathogene alimentaire
«parfait » car elle est ubiquiste, trés résistante aux conditions extrémes (température, pH...) et
surtout elle est capable de se développer aux températures de réfrigération des aliments.
(Kornacki et Marth, 1982).

= Bactéries toxinogénes

Qui produisent une toxine dans I’aliment qui est responsable de 1’intoxication du
consommateur. Il n’est donc pas suffisant de détruire la bactérie pour éviter 1’incidence de la
maladie. De plus, certaines toxines sont trés résistantes aux traitements thermiques, telle que

la pasteurisation et méme la stérilisation (Lamontagne et al., 2002).
Les principaux micro-organismes toxinogenes :
A. Staphylocoques

Le genre Staphylococcus appartient a la famille des Staphylococaccae. Ce sont des coques
a Gram positif de 0,5 a 2,5 um de diamétre, non sporulés et immobiles. (Leyral et
Vierling,2007).
Ils se trouvent assez fréquemment dans le lait et parfois, en nombre important. L’origine de la
Contamination est I’infection mammaire et peut étre plus fréquemment, I’Homme. Leur
fréquence tend a augmenter du fait de leur antibiorésistance, ils provoquent par leur
production de toxines thermostables, des intoxications de gravité variable pouvant étre
redoutable chez I’enfant (Fao ,2007).

Pour cela, les normes exigent leur absence dans les produits alimentaires (Jora, 1998).
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B. Les Clostridiums sulfito-réducteurs

Ce sont des batonnets sporulés, mobiles, Gram+ anaérobies stricts, présentent
généralement dans le sol et I’eau, mais aussi dans le tube digestif Humain et animal, le

pouvoir pathogeéne est di a la synthese des toxines (Lamontagne et al., 1996).
3. Principales Activités des micro-organismes dans le lait

Les altérations du lait sont associées a la multiplication de levures, moisissures et
bactéries. Les contaminations bactériennes sont les plus fréquentes et les plus importantes et
leurs potentialités de développement les plus a craindre.

Ces processus de dégradation sont possibles, lorsque les conditions du milieu
environnant sont favorables a la prolifération microbienne et a I’activité enzymatique. De

graves défauts de golit et d’odeur peuvent apparaitre (Kim et al., 1982).
Parmi ces activites :
3.1. Acidification

Un tel processus conduit a la coagulation de la caséine et a la prise en masse du lait.
Selon la température du lait et les bactéries impliquées, le phénomeéne de coagulation sera plus
ou moins rapide : de 10°C a 37°C, le germe le plus fréquemment impliqué est Streptococcus
lactis avec plus rarement association avec des coliformes, entérocoques, microcoques et
lactobacilles. Au dessus de 37°C, les germes en cause sont Streptococcus thermophilus,

Enterococcus faecalis et Lactobacillus bulgaricus.

A des températures inférieures a 10°C, le processus est plus lent, la prise en masse
nécessite un délai relativement important. Le caillot peut étre dégradé dans une seconde étape
par les espéeces psychrotrophes protéolytique : Pseudomonas, Acinetobacter, microcoques ...
(Guiraud et Galzy, 1980 ; Leyral et Vierling, 2007).

3.2. Protéolyse

Au cours de leurs activités métaboliques, certains microorganismes, grace a I’action de
leurs protéases, dégradent des fractions protéiques du lait. Ce phénomeéne produit la libération
de sous produits trés variés, dont des peptides a longue ou courte chaine a ’origine des gofts
amers. Les germes incriminés sont Micrococcus, Bacillus, Clostridium, Pseudomonas
(Vignola, 2002 ; Guiraud, 2003).
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3.3. Lipolyse

La lipolyse est une réaction enzymatique de dégradation de la matiére grasse qui se
traduit dans le lait par une augmentation de la teneur en acides gras libres. Au-dela de certains
seuils, cette augmentation peut provoquer 1’apparition de défauts de goits (rance) dans les

produits laitiers (Heuchel et al., 2003).

Dans un lait cru réfrigérer, la flore dominante est représentée par les psychrotrophes.
70% ou plus de cette population possédent une activité lipolytique. Cependant, elle n’est
perceptible au golit qu’a partir des teneurs de 10° a 10”7 germes/ml, c'est-a-dire pour des laits

crus considérés comme trés pollués (Richard, 1983 ; Chilliard et Lamberet, 1984).
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