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RESUME
QUALITE HYGIENIQUE ET SANITAIRE DU LAIT LE LONG DE LA FILIERE DU
LAIT DANS LA WILAYA DE DJELFA
L’objectif de 1’étude consiste, d’une part, & évaluer la qualité hygiénique du lait cru

bovin collecté en milieu steppique algérien, tout au long de sa chaine de production (lait
individuel et de mélange « chariot trayeur, cuve de réfrigération, camionnette de collecte et de
I’'unité de pasteurisation ») et, d’autre part, a apprécier la qualité sanitaire du lait cru bovin et
de ses dérivés traditionnels « L’ben » et « J’ben » commercialisés par la filiere informelle
dans la ville de Djelfa. Ainsi, et dans le but de mettre le point sur les principaux points
critiques influengant la qualité du lait, un questionnaire d’enquéte portant sur les pratiques
liées a la gestion de I’hygiene de traite a eté réalisé. Pour répondre a cet objectif, 150
échantillons ont été récoltés pour des fins analytiques. Les analyses microbiologiques ont
porté sur le dénombrement de la flore totale, de la flore coliforme, des streptocoques fécaux,
de Staphylococcus aureus, des anaérobies sulfito-réducteurs et de Salmonelles. 76
prélevements ont été soumis également a la détection des résidus d’antibiotiques et des
anticorps brucelliques. En paralléle, un dépistage des mammites sub-cliniques a été réalisé par
le biais d’un test CMT.

Les résultats obtenus ont montré que la qualité du lait est globalement non-
satisfaisante. Des contaminations ont été constatées deés le début de la filiere. L’analyse de la
variance a un facteur a montreé la différence de contamination d’un point a un autre mais aussi
I’effet du traitement thermique «la pasteurisation». Les sources de contamination sont liées
essentiellement au manque d’hygiene en amont de la filiére, notamment au niveau de la ferme
ou la conduite de la traite était généralement insuffisante. Un taux de non-conformité estimé a
91% a été enregistré pour I’ensemble des échantillons provenant du circuit informel. De plus,
34.21 % des laits testés ont été contaminés par les résidus d’antibiotiques. En revanche, tous
nos échantillons se sont révélés négatifs au Ring-test. Pour ce qui est de la prévalence des
mammites sub-cliniques, une valeur moyenne de 41,66 % a été enregistrée. Le test chi® a
montré une bonne corrélation entre le résultat du CMT et celui de I’analyse bactériologique.

Quant aux résultats de I’antibiorésistance, les différentes souches isolées ont exprime
une multi-résistance vis-a-vis de nombreuses molécules d’antibiotiques. Le taux de résistance
le plus haut a été observeé pour la pénicilline (94,11%) et 1’érythromycine (79,41%) pour
S. aureus, la flumequine (100%), I’ampicilline et I’amoxicilline (68,75%) pour E. coli.
Toutefois, aucune souche SARM ni BLSE n’a été décelée.

Mots clés : Qualité — Lait - Produits laitiers — Contamination microbienne - Consommateur.



ABSTRACT
HYGIENIC & SANITARY QUALITY OF MILK ALONG THE CHAIN IN THE
PROVINCE OF DJELFA

The objective of this study is two-fold. First, to investigate the hygienic quality of raw
milk collected in Algerian middle steppe, through its production chain (individual and mixed
milk « machine milking, bulk tank, collecting truck and pasteurization unit »). Second, to
assess the sanitary quality of raw milk and its traditional derivatives « Lben » and « Joen »
marketed in the informal sector in the city of Djelfa. Thus, and in order to put the item on the
main critical points influencing the quality of milk, a survey questionnaire that focuses on
practices related to the management of milking hygiene was performed. To meet this
objective, 150 samples were collected for analytical purposes. The microbiological analyses
carried out are: total aerobic mesophilic flora, coliform flora, faecal streptococci,
Staphylococcus aureus, sulfite-reducing Clostridium and Salmonella. 76 samples were also
subjected to the detection of antibiotic residues and brucella antibodies. In parallel, a
screening of subclinical mastitis was conducted through a CMT test.

The reported results showed that the quality of milk was generally not satisfactory.
Contamination was found from the beginning of the chain. The analysis of variance showed
the difference of contamination from a point to another but also the effect of heat treatment
"pasteurization”. Sources of contamination are mainly related to the lack of hygiene in the
upstream dairy chain, especially at the farm where the conduct of trade was generally
insufficient. The overall rate of non-compliance is estimated at 91% for all samples of the

informal circuit. In addition, 34.21% of milk tested was contaminated with antibiotic residues.

However, all samples were Ring-test negative. The incidence rate of subclinical mastitis IS

estimated at 41.66%. The chi2 test showed a good correlation between the results of the CMT
and bacteriological analysis.

The study of antimicrobial susceptibility showed that the different strains isolated
expressed a multidrug resistance towards several antibiotics. S. aureus strains reveal a high
level of resistance against penicillin (94, 11%) and erythromycin (79, 41%). Concerning
E. coli, the antibiotics, that were highly resisted, are flumequin (100%), ampicillin and
amoxicillin (68, 75%). However, neither MRSA nor ESBL strains were detected.

Keywords: Quality — Milk —Dairy products — Microbial contamination —Consumer.
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INTRODUCTION

La filiére lait est définie a travers ses quatre principaux maillons : la production, la
collecte, la transformation-commercialisation et la consommation. A cela s’ajoute
I’importation de la poudre de lait et ses dérivés. L’industrie laitiére, le maillon le plus puissant
de la chaine laitiere, constitue le centre de commande a partir duquel surgissent des boucles
de rétroactions, permettant a la filiére lait de s’adapter et d’évoluer (SOUKI, 2006).

Actuellement, la filiere lait en Algérie recéle une ambivalence dans la mesure ou
I’aval constitue le maillon le plus dynamique et I’amont malgré les efforts fournis par 1’Etat
n’arrive pas a satisfaire toute la demande exprimée. L’essor que connait I’aval de la filiére se
traduit par des investissements accrus effectués par des entreprises étrangeéres attirées par la
croissance du marché. La filiere a connu, certes, une certaine évolution en matiére de
production. Elle a plus que doublé en 9 ans passant de 1 milliard de litres en 1997 a 2,244
milliards de litres en 2006 (MADR, 2009). Cette production a continué de croitre tres
rapidement pour atteindre 2,920 milliards de litres en 2011 et 3.088 milliards de litres en 2012
(SOUKEHAL, 2013). Toutefois, c’est le taux de la collecte qui connait un déclin que fait
remarquer les experts laitiers, et la distribution du lait est totalement désorganisée. A titre
indicatif, uniqguement 700 millions de litres de lait ont été collectés au titre de 1’année 2012
(KACIMI EL-HASSANI, 2013). Plus de 2 milliards de litres ont été donc écoulés dans le
circuit informel, ce qui réduit les chances de se passer, a court et moyen terme, de
I’importation de la poudre de lait (ONIL, 2013).

Vendu directement aux consommateurs ou transformé de maniére artisanale par une
multitude de petites laiteries traditionnelles (mahlabas) travaillant dans des conditions
d’hygiéne tres critiquables, le lait échappe au controle de qualité et constitue de ce fait un
risque imminent pour le consommateur.

Ces circuits informels tendent de plus en plus a se légitimer et a se formaliser par
I’intégration des produits artisanaux tels : le beurre, le lait caillé (Raib), le lait fermenté
(L’ben), le fromage frais (J’ben) dans les circuits de commerce (épiceries, points de
vente, ...etc.) (BELHADIA et al., 2014). Malgré des altérations parfois apparentes et des
accidents de fabrication dont les consommateurs peuvent étre victimes, ces denrées
traditionnelles sont largement consommées en Algérie et trouvent une clientéle toujours
fidele. Selon les statistiques du Ministere de la Santé, de la Population et de la Réforme
Hospitaliere en 2005, les produits laitiers étaient responsables de 18,8% des toxi-infections

alimentaires collectives.



La qualité microbiologique du lait cru revét une importance capitale qui suscite
I’intérét des différents acteurs de la filiere. D’un point de vue consumériste, la qualité
hygiénique préoccupe le consommateur qui devient de plus en plus exigeant. Le lait cru et les
produits qui en découlent doivent apporter des garanties sanitaires. D’un point de vue
technologique, la qualité et la typicité des produits laitiers sont a 1’origine de la flore du lait
cru (YABRIR et al., 2013).

Le théme de la présente étude s'inscrit dans le cadre du projet national d’appui a la
filiere laitiere en Algérie. Il trouve son fondement aussi dans la stratégie de I’amélioration de
la qualité sanitaire du lait cru. Dans ce sens, plusieurs études relatives a 1’influence des
pratiques hygiéniques lors de la traite ont deja été entreprises. Elles ont consisté a caractériser
I’état hygiénique et sanitaire du lait cru collecté a travers les différentes régions du territoire
national (BAAZIZ 2006, AGGAD et al., 2009, GHAZI et al., 2010, AMEUR et al., 2011,
TITOUCHE 2011, BOUBENDIR et al., 2011, HAKEM et al., 2012).

La présente étude se fait dans un contexte ou 1’offre nationale du lait et de ses
produits dérivés fait I’objet de 1’alternance de deux circuits de distribution et de mise en
marché, le formel et I’informel. A notre connaissance, aucune étude n’a été faite dans ce sens
notamment en milieu steppique algérien. Celle-ci se veut étre une premiére investigation dans
son genre concernant, d’une part, la caractérisation du niveau de contamination microbienne
du lait collecté sous les conditions de la steppe centrale algérienne tout au long de sa chaine
de production et, d’autre part, 1’évaluation de la qualité microbiologique du lait cru et de ses
dérivés traditionnels « L’ben » et « J’ben » vendus et consommeés par la population locale de

la ville de Djelfa.

L’objectif de I’étude vise essentiellement a :

-évaluer la qualité hygiénique du lait bovin collecté sous les conditions de la steppe
centrale algérienne, tout au long de sa chaine de production (lait individuel et de mélange
« chariot trayeur, cuve de réfrigération, camionnette de collecte et de ['unit¢ de
pasteurisation»), et mettre le point sur les pratiques liées a I’hygi¢ne de traite par le biais d’un
questionnaire d’enquéte, auprés de deux fermes laitieres structurées dans le programme
national de I’ONIL et prises en pension par I’unité de production « Nailait »;

-apprécier la qualité hygiénique et sanitaire du lait cru bovin et de ses dérivés
traditionnels « L’ben » et « I’ben » commercialisés par la filiere informelle dans la ville de

Djelfa, et estimer le risque éventuel en matiere de santé publique;

-détecter la présence éventuelle des résidus d’antibiotiques dans les différents laits
crus individuels et de mélange par la méthode microbiologique de diffusion en gélose, ainsi

que les anticorps brucelliques par le test de I’anneau «Ring-test »;



-étudier le profil de résistance des souches de S. aureus ainsi que celles d’E. coli vis
a-vis d’une panoplie de molécules d’antibiotiques, utilisées aussi bien en médecine humaine
que vétérinaire, en vue d’en rechercher des souches rebelles: S. aureus résistantes a la

méthiciline (MRSA) et des E. coli productrices de B-lactamase a spectre élargi (BLSE).



