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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 (Ghaoues, 2011). 

En Algérie, l’insuffisance chronique de la production laitière locale, couplée à une 
demande massive et croissante des populations, fait de l’Algérie un pays structurellement 
importateur. L’Algérie est aujourd’hui classée au deuxième rang des plus gros pays 
importateurs au monde après la Chine. Les besoins algériens en lait et produits laitiers sont 
également considérables. Avec une consommation moyenne de 130 litres de lait /hab/an, 
estimée à 150 litres en 2015, l’Algérie est le plus important consommateur de lait dans le 
Maghreb. La consommation nationale a atteint 6 milliards de litres de lait en 2015, la 
production nationale étant limitée à 3,4 milliards de litres, dont 900 millions de lait cru 
(Chemma, 2017).  

En Algérie, le lait occupe une place importante dans la ration alimentaire de chacun, 
quel que soit son revenu. Ainsi, pour 1990, on estime que le lait a compté pour 65,5 % dans la 
consommation de proteins  d’origine animale, devançant largement la viande (22,4 %) et les 
oeufs (12,1 %) (Amellal, 1995). 

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 
pré biotiques et des éléments aux propriétés immunostimulantes qui aident le jeune à 
s’adapter à son nouvel environnement. C’est un aliment riche en vitamines et en minéraux 
notamment calcium (Mahaut et al., 2000). 

Le lait cru est un produit hautement nutritif. Sa production doit être sévèrement 
contrôlée en raison des risques éventuels qu’il peut présenter pour la santé humaine. Il en 
résulte ainsi un intérêt nutritionnel lié aux caractéristiques physico-chimiques et 
organoleptiques propres à chaque type du lait (Ghaoues, 2011). 



  

2 
 

 Le lait est un aliment qui suscite des reactions tant chez les consommateurs que chez 
les professionnels de la santé, les transformateurs et les prodcteurs bien evidement. De ce fait, 
nous nous sommes proposés de réaliser ce travail qui vise essentiellement à identifier la 
qualité microbiologique et physico-chimique du lait cru et souligner l'importance et 
l'influence de l'hygiene de la traite sur la qualite de lait. Pour évaluer les facteurs de risque qui 
peuvent provoquer l'altération du lait cru pendant la traite. 

Cette synthèse bibliographique est structurée en trois chapitres:  
Le premier chapitre porte des généralités sur le lait cru ainsi que sur sa composition 

chimique, ses propriétés physiques et organoleptiques,   
Le deuxième chapitre rapporte des informations sur la qualité microbiologique du lait, 

sur la traite mécanique et les repercussions de cette dernière sur la qualité du lait,  
Le troisième chapitre est réservé à la présentation de la situation, de la stratégie de 

développement et aux conséquences de la pandémie du COVID-19 sur la filière lait en 
Algérie. 

A la fin une conclusion générale, assortie de recommandations, achève notre travail. 
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CHAPITRE I: Généralités sur le lait cru 
1- Définition du lait cru   

Le petit larousse definit le lait tout simplement comme " un liquide blanc, opaque, de 
saveur légèrement sucrée, constituant un aliment complet et équilibré, sécrété par les glandes 
mammaires de la femme et par celles des mammifères femelles pour la nutrition des jeunes". 

Selon le codex  alimentarus (norme 206-1999), le lait est la sécrétion mammaire 
normale d'animaux de traite obtenue à partir d'une ou plusieurs traites, sans rien y ajouter ou 
en soustraire, destiné à la consommation comme lait liquide ou à un traitement ultérieur 
(Snappe et al., 2010) 

Le « lait cru » est un lait qui n’a subi aucun traitement de conservation sauf la 
réfrigération à la ferme. La date limite de vente correspond au lendemain du jour de la traite. 
Selon thérèse (2014) le lait cru se distingue du lait « industriel » par la durée de conservation 
(Fig. 01).   Le lait cru doit être porté à l’ébullition avant consommation. Il doit être conservé 
au réfrigérateur et consommé dans les 24h (Fredot, 2005). 

 Fig. 01: Lait cru et lait industriel (Thérèse, 2014)   
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Jeantet et al., (2008) rapportent que le lait doit être en outre collecté dans de bonnes 
conditions hygiéniques et présenter toutes les garanties sanitaires.  

C’est un lait qui n’a subi un traitement thermique puisqu’il « sort » du pis de la vache 
à 38°C- 38.5°C (Balis et al., 1984). Le lait cru doit provenir : 

- D’animaux sains reconnus indemnes de brucellose et de tuberculose. 
- D’exploitations (étables), soumises à un contrôle vétérinaire. 
- D’une préparation (traite, conditionnement, stockage) effectuée dans des conditions 

hygiéniques satisfaisantes (Blanchon, 1990). 
2- Compositions du lait 

La qualite de lait a une résonnance bien particulière et differente selon qu'on s'adresse 
à un groupe de producteur , de tronsformateurs ou de consommateurs. Pour bien saiser toutes 
les nuances qu'elle comporte , il faut l'anlyser sous plusieurs angles (tableau 01) (Claude, 
2004). 

Tableau 01: Diverses facettes de la qualité du lait (Claude, 2004) 

Aspect physiques Point de congélation, masse volumique, couleur, 
viscosité, etc. 

Aspect chimiques pH, acidité, antibiotiques, composition en protéines, 
minéraux, etc 

Aspect microbiologiques Bactéries, cellules somatiques, virus, etc 
Propriétes de conservation Flore microbienne, enzymes, etc 
Propriétes fonctionnelles Stabilité à la chaleur, coagulation présure, 

émulsification, etc. 
Propriétes biofonctionnelles  Valeur nutritive (teneur en vitamines, minéraux, etc) 

fermentations et hydrolyses enzymatiques, etc. 
 

Malgré toutes les nuances qu'on voudra bien apporter à la notion de qualité de lait, 
personne ne contestra que la notion d'innocuité demeure central. Si l'on accepte de definer 
l'innocuité au sens large comme "qualité ou caractère d'une chose qui n'est pas nuisibles, 
toxique ou nocive», l'innocuité du lait fait alors reference au fait qu'il ne rendra pas le 
consommateur malade. Il faut convener qu'en cette matière, ce sont surtout les aspects 
chimiques et microbiologiques qui devraient retenir l'attention. La présence de micro-
organismes pathogens, de résidus d’antibiotiques, de divers résidus chimiques associés au 
nettoyage ou à l’assainissement, représente les principales craintes des consommateurs et des 
transformateurs de lait (Claude, 2004).  
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2.1- Composition  chimique   nutritionnelle  du lait 
Le lait est un aliment d’une grande valeur nutritionnelle. C’est une source d’apport 

bon marché en protéines nobles et en calcium alimentaire. Cette richesse vaut au lait sa place 
stratégique qu’il occupe dans l’alimentation de la grande majorité de la population mondiale 
et l’autosuffisance en ce produit de première nécessité est un indicateur appréciable pour juger 
de « la bonne santé » économique d’un pays donné à travers les différentes régions du monde. 
Dans ce registre, force est de constater que l’Algérie n’arrive pas encore à satisfaire les 
besoins sans cesse croissants de sa population en lait produit localement et issu des espèces 
bovines (majoritairement) et des autres espèces (ovins, caprin et camelins) qui représentent 
environ 20 à 25% de la production totale (Kaouche-Adjlane, 2015). 

Le lait contient plus de 100 composants différents, dont certains en quantités infimes 
(Fig.02). On peut regrouper ces divers éléments de telle sorte qu’un litre de lait directement 
issu de la mamelle (Alves, 2006).  

Les principaux constituants du lait par ordre décroissant selon Pougheon (2001) sont : 
- Eau, très majoritaire, 
- Glucides principalement représentés par le lactose, 
- Lipides, essentiellement des triglycérides rassemblés en globules gras, 
- Protéines ; caséines rassemblées en micelles, albumines et globulines solubles, 
- Sels minéraux à l’état ionique et moléculaire et éléments à l’état de trace mais au rôle 

biologique important, enzymes, vitamines et oligoéléments. 

 
Fig. 02 : Vitamines et minéraux du lait de vache (Anonyme, 2022)   
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Fredot (2005) rappelle que le lait est constitué de quatre phases : 

 Une émulsion de matières grasses ou phase grasse constituée de globules gras et de 
vitamines liposolubles (A, D). 

 Une phase colloïdale qui est une suspension de caséines sous forme de micelle. 
 Une phase aqueuse qui contient les constituants solubles du lait (protéines solubles, 

lactose, vitamines B et C, sels minéraux, azote non protéique). 
 Une phase gazeuse composée d’O2, d’azote et de CO2 dissous qui représentent environ 5٪ 

 
Selon Thérèse  (2014), le traitement thermique et l'homogénéisation du lait peut avoir 

certaines répercussions sur les constituants du lait (Fig.03)  

 
Fig. 03 : Principaux effets d'un traitement thermiques et de l'homogénéisation sur les 

constituants du lait (Thérèse, 2014). 
 

La composition moyenne du lait de différentes espèces animales est représentée dans 
le tableau suivant. 

Tableau 02: Composition moyenne en g.l-1 des laits de differentes espèces animales (Alais, 
1984) 

Lait de Protéines  
Totales Caseines Lactose Matière 

 grasse 
Minéraux 

totaux 
Vache 32 28 40-60 39 9 
Brebis 55 45 47 71.9 9 

Chevres 28 23 44-47 33.8 5-8 
Chamelle 30 28 33 53.8 7 
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La comparaison de la composition des laits met en évidence une similitude des 
composants  (protéine, lipide, lactose et minéraux), malgré leur présence en quantité variable 
d’un lait à l’autre. 

En raison de l’absence de β-carotène, le lait de chèvre est plus blanc que le lait de 
vache. Le lait de chèvre à un goût légèrement sucré.  Il est caractérisé par une flaveur 
particulière et un goût plus relevé que le lait de vache (Zeller, 2005).    

Le lait de chamelle est de couleur blanche mate, gout un peu sale et d’un aspect plus 
visqueux que le lait de vache, qui est de couleur jaunâtre. Ces caractéristiques et surtout le 
gout du lait de chamelle differe selon l’alimentation des animaux et la disponibilité en eau 
(Farah et Bachman, 1987). 

 
2.2- Composants chimiques indésirables du lait 

Le lait peut contenir des substances ingérées ou inhalées par l’animal, sous la forme 
soit du constituant original, soit de composés métabolisés. Les substances étrangères peuvent 
provenir des aliments (engrais et produits phytosanitaires), de l’environnement prescrit à 
l’animal (produits pharmaceutiques, antibiotiques, hormones) (Mahieu et al., 1977). 
a) Antibiotiques 

Les résidus d’antibiotiques, surtout si ces substances sont appliquées localement pour 
le traitement des mammites (Jacquet, 1969), leurs présences dans le lait engendrent un 
double inconvénient. Ainsi, pour le consommateur, ils peuvent être responsable de 
phénomènes d’allergie et cancérigènes (Michell, 2005). Chez les sujets sensibles, ils peuvent 
contribuer à l’installation d’une flore endogène antibiorésistante (Morel, 1962). 
b) Pesticides 

Les résidus de pesticides sont des substances polychlorées, liposolubles, et 
s’accumulent donc dans les graisses de réserve. Lors de la fonte des graisses, les substances 
emmagasinées sont brusquement remises en circulation, et des manifestations d’intoxication 
peuvent apparaître (Beroza et Bowman, 1996). 
c) Métaux 

Selon Boukhalfa, (2019)  parmi les métaux susceptibles de contaminer le lait à 
des taux inquiétants pour la santé: le sélénium, l’arsenic, le plomb et le mercure.   
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3- Proprietés physiques du lait 
Les principales propriétés physico-chimiques utilisées dans l’industrie laitière sont la 

masse volumique et la densité, le point de congélation, le point d’ébullition et l’acidité. 
Les propriétés physico-chimiques du lait sont plus ou moins stable, elles dépendent 

soit de l'ensemble des constitutions comme la densité, soit des substances en solution comme 
le point de congélation ou encore des concentrations en Ions comme le pH (acidité). 

Tableau 03: Caractéristiques physicochimiques de lait de vache et chèvres 
(Djemmal et Temime, 2020)   

Composition Lait de vache Lait de chèvre 
Energie  (Kcal/litre) 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 refraction 1,45   -  1,46 1,35  -  1.46 
Viscosité du lait entier à 20 °C (centpoises) 2,0-2,2 1,8-1,9 

 
Les caractéristiques physicochimiques se résument comme suit: 
- Le  pH renseigne précisément sur l’état de fraîcheur du lait. 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 (Djemmal et Temime, 2020) 

- La densité du lait varie entre 1.028 et 1.035 pour une moyenne de 1.032 à 15°C. 
- Le point de congélation peut varier de -0.530°C à -0.575°C avec une moyenne de  à 

-0.555°C. Un point de congélation supérieur a -0.530°C permet de soupçonner une addition 
d'eau au lait (la vérification se fait a l'aide d'un cryoscope). 

- Le point d'ébullition est à 100.5°C. 
- L'acidité est de 15 à 17°D dans des conditions normales. 
L'acidité est mesuré en degré Dornic (°D), l°D correspond a 1 mg d'acide lactique dans 

10 ml de lait, elle permet de juger l'état de conservation de lait (Vignola, 2002). 
- La masse volumique  du lait et définie par le quotient de la masse d’une certaine 

quantité de lait divisée par son volume, 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 (Pointurier, 2003). 
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4- Propriétés organoleptiques 
Elle caractérise l’existence le risque d’altération du lait. Cette qualité est jugée 

insuffisantes produit contient un nombre de micro-organismes d’altération suffisant pour 
diminuer sensiblement la qualité organoleptique du produit avant sa date limite de 
consommation.  Cette qualité dépend de la composition chimique (taux protéique, taux 
butyrique), de la qualité bactériologique et de l’aptitude à la transformation (Bourgeois et 
Leveau, 1980).  

La saveur normale d’un bon lait est douce, agréable et légèrement sucrée, ce qui est 
principalement due à la présence de matière grasse. Le goût et l’odeur du lait sont un indice 
important de sa qualité. La présence d’une mauvaise odeur dans le lait et un goût désagréable 
avec un rancissement reflètent un problème dans la manipulation et la conservation du lait 
(Amiot et al., 2002). 
4.1-La couleur 

Le lait est de couleur blanc mat, ce qui est dû en grande partie à la matière grasse et 
aux pigments de carotène (la vache transforme le B-carotène en vitamine A qui passe 
directement dans le lait) (Fredot, 2005). 

Reumont (2009) explique que dans le lait, deux composants, les lipides sous forme de 
globules de matière grasse et les protéines sous forme de micelles de caséines, diffractent la 
lumière. Ces agrégats dispersent les rayons lumineux sans les absorber, et le rayonnement 
qu'ils renvoient est identique en composition au rayonnement solaire, à savoir une lumière 
blanche. 
4.2- L’odeur 

Selon Vierling (2003), l’odeur caractéristique du lait, du fait de la matière grasse qu’il 
contient, fixe des odeurs animales. Elles sont liées à l’ambiance de la traite, à l’alimentation 
(les fourrages à base d’ensilage favorisent la flore butyrique, le lait prend alors une forte 
odeur) et à la conservation (l’acidification du lait à l’aide de l’acide lactique lui donne une 
odeur aigrelette). 
4.3- La saveur 

La saveur du lait normal frais est agréable. Celle du lait acidifié est fraîche et un peu 
piquante. Les laits chauffés (pasteurisés, bouillis ou stérilisés) ont un goût légèrement 
différent de celui du lait cru. Les laits de rétention et de mammites ont une saveur salée plus 
ou moins accentuée. Il en est parfois de même du colostrum 
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L’alimentation des vaches laitières à l’aide de certaines plantes de fourrages ensilés, 
etc.… peut transmettre au lait des saveurs anormales en particulier un goût amer. La saveur 
amère peut aussi apparaître dans le lait par suite de la pullulation de certains germes d’origine 
extra-mammaire (Thieulin et Vuillaume, 1967). 
4.4- La viscosité 

Rheotest (2010) a montré que la viscosité du lait est une propriété complexe qui est 
particulièrement affectée par les particules colloïdes émulsifiées et dissoutes. La teneur en 
graisse et en caséine possède l'influence la plus importante sur la viscosité du lait. 

La viscosité dépend également de paramètres technologiques. La viscosité est une 
caractéristique importante de la qualité du lait, étant donné qu'une relation intime existe entre 
les propriétés rhéologiques et la perception de la qualité par le consommateur. Ainsi, un 
consommateur d'Europe Centrale évalue de manière très positive le lait concentré à forte 
consistance (filandreux). Il associe la teneur élevée des composants du lait à la viscosité 
élevée. 
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CHAPITRE II: Qualité microbiologique et traite du lait 
 
Le lait est un aliment équilibré et sain. Cependant, la qualité nutritionnelle, hygiénique 

et organoleptique du produit est l’affaire de toute une filière. La maîtrise de la qualité du lait 
est d’autant plus indispensable qu’elle conditionnele prix perçu et la marge par litre de lait 
(Seegers et al., 1994). 

Les consommateurs demandent de plus en plus aujourd’hui que les éleveurs 
produisent un lait de qualité sans cesse améliorée. De nombreux plans de maîtrise se sont 
développés. La plupart des modifications nécessaires à l’amélioration de la qualité hygiénique 
du lait passent par un changement des pratiques d’élevage comme l’hygiène et la technique de 
traite ou conduite du tarissement (Kara et Mehieddine, 2020).   
1- Qualité microbiologique 

Le lait est un produit très fragile. C'est pourquoi, un éleveur qui transforme et 
commercialise des produits laitiers doit maintenir un niveau d'hygiène suffisant pour fabriquer 
des produits sains. On parle couramment de qualité bactériologique . Si l'on veut du lait de 
bonne qualité et sans danger pour la consommation, il doit provenir de traite de vaches saines 
dans un environnement propre. Les différents recipients utilisés pour la traite, la 
transformation et le transport doivent être facile à nettoyer (type matière brute et forme du 
récipient), et stocké dans de bonnes conditions hygiéniques et sanitaires (Léa vialless, 2004). 

Le tableau 04 résume les spécifications microbiologiques du lait cru retenu dans la 
réglementation nationale (JORA, 1998). 

Le lait est un aliment dont la durée de vie est très limitée. En effet, son pH voisin de la 
neutralité, le rend très facilement altérable par les microorganismes et les enzymes, sa richesse 
et sa fragilité font du lait un milieu idéal aux nombreux microorganismes comme les 
moisissures, les levures et les bactéries qui se reproduisent rapidement (Gosta, 1995). 

Le lait recueilli après la traite contient toujours des microorganismes dont le nombre et 
les espèces auxquels ils appartiennent sont très variables. La présence inévitable de ces 
germes est due à des contaminations d'origine intra-mammaire et extra-mammaire qu'il est 
nécessaire de limiter le plus possible en raison du rôle néfaste qu'elles peuvent avoir sur la 
conservation du lait et sur la qualité et le rendement des produits fabriqués (FAO, 2010). 
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Si, pendant la production, l'on prend soin à suivre un protocole d'hygiène plus ou 
moins strict suivant le système de production, le lait contiendra très peu de bactéries. La 
présence de beaucoup de bactéries n'indique pas forcément que le lait est impropre à la 
consommation. Mais, le taux élevé de bactéries indique que le lait a été transvasé dans des 
récipients sales, ou produit dans de mauvaises conditions, que la vache était malade, ou 
encore que le lait a été exposé à de trop fortes temperatures (Léa vialless, 2004). 

Tableau 04 : Spécifications microbiologiques du lait cru  (UFC/ml) (JORA, 1998). 
Flore 
Totale 

à 
30°C 

Streptocoques 
fécaux 

Coliformes 
fécaux 

Staphylocoques 
aureus 

Clostridies 
Sulfitoreducteurs  antibiotiques  

105 
Absence/0,1 

ml 
 

103 Absence 50 Absence 
 

1.1- Flore originelle 
Le lait est un produit périssable à court terme, c'est un aliment riche en éléments 

nutritifs et en eau, Il représente donc un excellent milieu de culture pour un grand nombre de 
microbes (Léa vialless, 2004). 

Le lait contient peu de microorganismes lorsqu’il est prélevé dans de bonnes 
conditions à partir d’un animal sain (moins de 103 germes/ml). La flore originelle des produits 
laitiers se définit comme l’ensemble des microorganismes retrouvés dans le lait à la sortie du 
pis, les genres dominants sont essentiellement des mésophiles .Il s’agit de microcoques, mais 
aussi streptocoques lactiques et lactobacilles (Vignola, 2002).  

Selon FAO (2010), A la sortie de la mamelle, même lorsque celle-ci est saine et que la 
traite est effectuée dans des conditions rigoureuses d'hygiène, le lait contient habituellement 
une centaine à quelques milliers de bactéries par ml. Il s'agit de germes banaux appartenant le 
plus souvent aux genres Corynebacterium et Micrococcus et parfois de germes pathogènes. Ils 
proviennent du milieu extérieur d'où ils pénétrent dans la mamelle par le canal du trayon. Ils 
sont entraînés avec le lait au moment de la mulsion. A cette contamination par voie 
ascendante peut s'ajouter une contamination  par voie endogène. Elle est constituée par des 
germes pathogènes infectant l'animal. Ils parviennent dans la mamelle par la circulation 
sanguine. C'est, par exemple, le cas pour les agents de la brucellose et de la tuberculose. 
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 Ces microorganismes, plus ou moins abondants, sont en relation étroite avec 
l’alimentation et n’ont aucun effet significatif sur la qualité du lait et sur sa production 
(Varnam et Sutherland, 2001). Le tableau 05 regroupe les principaux microorganismes 
originels du lait cru.  

Tableau 05  : Flores originels du lait cru (Vignola, 2002). 
Microorganismes % 

Micrococcus 20-60 
Lactobacillus 20-40 

Streptococcus et Lactococcus <20 
Gram négative <5 

 
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). 

Selon Boudechiche et Dahmar (2019) les principlales sources de contamination 
bactérienne du lait sont rapportées dans le tableau 06. 
Tableau 06 : Contaminants et sources de contamination bactérienne du lait (Boudechiche et 

Dahmar , 2019) 
Sources de 
contamination Genres de bactéries 
Personnel Coliformes, Salmonella, Enterococcus, Staphylococcus 
Air Streptococcus, Micrococcus, Corynebacterium, Bacillus, levures et 

moisissures 
Intérieur du pis Streptococcus, Micrococcus, Corynebacterium 

 
Exterieur du pis Micrococcus, Staphylococcus, Enterococcus, Bacillus 
Fèces  Escherichia, Staphylococcus, Listeria, Mycobacterium, Salmonella 
Appareil  de 
traite 

Micrococcus, Streptococcus, Bacillus, coliformes 
Litière Clostridium, Bacillus, Klebsiella 
Sol Clostridium, Bacillus, Pseudomonas, Mycobacterium, levures et 

moisissures 
Alimentation  Clostridium, Listeria, Bacillus, bactéries lactiques 
Eau Coliformes, Pseudomonas, Corynebacterium, Alcaligenes 
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Au cours des opérations de traite le lait reçoit un second apport de microorganismes 
d'espèces variées dont le nombre est habituellement très supérieur à celui dû à la 
contamination d'origine intra-mammaire. L'importance de cet apport varie considérablement 
en fonction des conditions d'hygiène de la traite et de l'étable. 

Elle est notamment liée à la propriété du trayeur et de l'animal (notamment de la peau 
de la mamelle), à l'état du milieu ambiant (poussières diverses, détritus alimentaires, poils, 
insectes, etc…), à la propreté du matériel de traite et de récolte du lait et à la qualité 
bactériologique de l'eau utilisée pour son nettoyage et son rinçage. Les ustensiles en contact 
avec le lait et la machine à traire mal nettoyée sont notamment à l'origine de la très forte 
charge microbienne des laits (FAO, 2010).   
a. La flore d’altération   

Bien que produit sous d'excellentes conditions, le lait contient généralement des 
bactéries provenant du pis. La contamination du lait peut se faire soit par une bacteria 
présente dans le sang de la vache, soit par un organisme extérieur qui aurait infecté la 
mamelle (Léa vialless, 2004). 

La flore d’altération causera des défauts sensoriels de goût, d’arôme, d’apparence ou 
de texture et réduira la vie du produit laitier. Parfois, certains microorganismes nuisibles 
peuvent aussi être pathogènes.  

Les principaux genres identifiés comme flore d’altération sont les coliformes et 
certaines levures et moisissures (Essalhi, 2002). 
* Les coliformes  

En microbiologie alimentaire, on appelle coliformes les entérobactéries fermentant le 
lactose avec production de gaz à 30°C. Cependant, lorsqu’ils sont en nombre très 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).  
* 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 à partir 
du lactose, supportent des pressions osmotiques élevées et sont capable de faire gonfler des 
boîtes de lait concentré sucré (FAO, 2007).  
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Les levures associées au lait sont les espèces 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 l’azote nutritifs de la matière grasse, le 
sucre et les protéines. D’une façon générale, les aliments sont des substrats très favorables à 
leur développement, ces germes peuvent y causer des dégradations par défaut d’apparence, 
mauvais goût, ou plus gravement la production de mycotoxines (Cahagnier, 1998).  

Certaines moisissures qui sont pour la plupart toxinogènes, c’est-à-dire qu’elles 
produisent une toxine dans le produit alimentaire, c’est pour cette raison qu’il faut jeter tout 
aliment moisi, car la toxine diffusée dans l’aliment sera source de danger pour la santé. Ces 
derniers sont des micro-organismes ayant absolument besoin d’oxygène pour se développer. 
C’est pourquoi on les retrouve principalement à la surface des produits laitiers ou dans les 
canaux des fromages bleus. Même si les levures ne sont pas pathogènes, la dégradation 
d’aliment causée par ces microorganismes peut être un indice de mauvaises pratiques de 
fabrication mal contrôlées (Abdelmalek et Gibson, 1952 cités par Kabir, 2015). 
b. La flore pathogène  

La contamination du lait et des produits laitiers par les germes pathogènes peut être 
d'origine endogène, et elle fait, alors, suite à une excrétion mammaire de l'animal malade ; elle 
peut aussi être d'origine exogène, il s'agit alors d'un contact direct avec des troupeaux infectés 
ou d'un apport de l'environnement (eaux) ou bien liées à l’homme (Brisabois et al., 1997). 
Comme la flore d’altération, la flore pathogène est incluse dans la flore de contamination du 
lait. La présence de microorganismes pathogènes dans le lait peut avoir trois sources: 
l’animal, l’environnement et l’homme (Andelot, 1983).  

Les principaux microorganismes pathogènes associés aux produits laitiers sont: 
Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum et Clostridium perfringens, 
Listeria monocytogenes, … (Lambien et German, 1961 cités par Kabir 2015). 
* Bactéries infectieuses 

Qui doivent être vivantes dans l’aliment lors de sa consommation pour agir. Une fois 
ingérées, elles dérèglent le système digestif. Apparaissent alors divers symptômes connus, tels 
que la diarrhée, les vomissements, les maux de tête…etc. Les principaux micro-organismes 
infectieux :  

 - Salmonelles : Ces entérobactéries lactose-, sont essentiellement présentes dans 
l’intestin de l’homme et des animaux. Ce sont des bactéries aéro-anaérobies facultatives, leur 
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survie et leur multiplication est possible dans un milieu privé d’oxygène. Elles se développent 
dans une gamme de température variant entre 4°C et 47°C, avec un optimum situé entre 35 et 
40°C. Elles survivent aux basses températures et résistent à la réfrigération et à 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 à 9, mais sont sensibles à la 
fermentation lactique (Guy, 2006).  

 -  Listeria : Les bactéries du genre Listeria se présentent sous la forme de petits 
bacilles de forme régulière arrondis aux extrémités et ne forment ni capsule ni spore. Elles 
sont à 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 grâce à des flagelles péritriches (Lovett, 1989). Listeria monocytogenes peut être 
considérée comme un agent pathogène alimentaire « parfait » car elle est ubiquiste, très 
résistante aux conditions extrêmes (température, pH...) et surtout elle est capable de se 
développer aux températures de réfrigération des aliments (Kornacki et Marth, 1982).  
* Bactéries toxinogènes  

Qui produisent une toxine dans l’aliment qui est responsable de l’intoxication du 
consommateur. Il n’est donc pas suffisant de détruire la bactérie pour éviter l’incidence de la 
maladie. De plus, certaines toxines sont très résistantes aux traitements thermiques, tels que la 
pasteurisation et même la stérilisation (Lamontagne et al., 2002). Les principaux micro-
organismes toxinogènes :  

- Staphylocoques : Le genre Staphylococcus appartient à la famille des 
Staphylococaccae. Ce sont des coques à Gram positif de 0,5 à 2,5 μm de diamètre, 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 l’infection mammaire 
et peut être plus fréquemment, l’Homme. Leurs fréquences tendent à augmenter du fait de 
leur antibiorésistance, ils provoquent par leur production de toxines thermostables, des 
intoxications de gravité variable pouvant être redoutable chez l’enfant (FAO, 2007).  

Pour cela, les normes exigent leur absence dans les produits alimentaires (JORA, 
1998).  

 - Les Clostridiums sulfito-réducteurs : Ce sont des bâtonnets sporulés, mobiles, 
Gram+ anaérobies stricts, présentent généralement dans le sol et l’eau, mais aussi dans le tube 
digestif humain et animal, le pouvoir pathogène est dû à la synthèse des toxines (Lamontagne 
et al., 2002).  
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1.3- Facteur de variation de la Qualité microbiologique 
Selon Boukhalfa (2019), la composition chimique du lait et ses caractéristiques 

technologiques varient sous l’effet d’un grand nombre de facteurs: l’espèce et la sante de 
l’animal laitier, la race, l'âge et l'alimentation, ainsi que le stade de lactation, la parité (nombre 
de parturitions), le climat, le système d'exploitation, l'environnement physique et la saison 
influencent la couleur, la saveur et la composition du lait  et permettent de produire une 
variété de produits laitiers (Tableau 07).  

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. 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 (Vignola, 2002). 

Tableau 07 : Effet de facteurs de variation sur la teneur en Protéines du lait (Boukhalfa, 
2019). 

Facteurs de variation  Teneur en protéines du lait 
Stade de lactation Diminution pendant les deux premiers mois 
Age de la vache Décroit  avec l'âge 

Saison Genéralement plus basse en été et plus élevé en hiver 
Race de la vache Varie d'une race à une autre 

Alimentation  Augmente en cas d'alimentation riche en Maïs  
Mammites  Décroit lorsque la vache souffre de mammite 
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2- Qualité hygiénique 
Elle caractérise le risque pour la santé du consommateur. Cette qualité est jugée 

défaillante si le produit contient une quantité de toxines ou micro-organismes pathogènes 
suffisante pour rendre le produit dangereux à consommer ou s’il existe un risque suffisant 
pour qu’il en soit ainsi (Bourgeois et Leveau, 1980). 

Selon Thérèse (2014), dans les étables de production laitière, le flux microbien 
provient essentiellement du trayeur, du trayon, du matériel de traite ainsi que de 
l’environnement générale de traite (Fig. 04). 

 
Fig. 04 : Flux microbien dans les étables de production laitière (Thérèse, 2014). 
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Selon Bourgeois et Leveau, (1980), les risques pour la santé humaine sont liés à 
l’existence de trois types de danger : Les dangers physiques, biologiques et chimiques. 
2.1-Dangers physiques 

L’utilisation de certains produits ou matériels peut être à l’origine de corps étrangers 
indésirables dans le lait et les produits transformés. Les spatules en bois et les fouets (avec un 
manche en bois) sont utilisés dans les unités pour l’homogénéisation et le brassage du lait. 
Des débris de bois peuvent se retrouver dans le lait ou dans les produits transformés. Par 
ailleurs, si les pratiques à la traite sont défectueuses et que le lait n’est pas filtré, des graines 
de sable ou de poils peuvent le polluer (Broutin et al., 2005). 
2.2-Dangers biologiques 

C’est le risque majeur à maîtriser dans le cadre de la transformation laitière. Les 
agents nfectieux présents dans les aliments peuvent provenir de plusieurs sources : 

Les animaux, l’environnement et le matériel du personnel de l’unité de production. 
Les dangers regroupent les bactéries, les virus et les parasites dangereux pour l’homme 
(Bourgeois et Leveau, 1980). 
2.3- Dangers chimiques 

Ils sont plus variés et tendent à prendre une importance de plus en plus grande dans les 
pays à production intensive. Selon Bourgeois et Leveau, (1980), ce sont des contaminants 
naturellement présents dans l’aliment comme les composés allergènes ou les substances anti-
vitaminiques (Origine intrinsèque), ou ce sont les polluants de l’environnement (métaux 
lourds, résidus de pesticides, contaminants industriels tel que la dioxine), les résidus de 
traitements vétérinaires ou les composés issus d’un accident de transformation (Origine 
extrinsèque). 
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3-Répercussion de la traite sur la qualité du lait  
La zone consacrée  à la traite est une place où travaillent les hommes et les animaux. Il 

faut en tenir compte lors de la planification des équipements. La traite mécanique est le 
meilleur moyen d’avoir une bonne hygiène de traite. Les installations avec pots trayeurs sont 
avantageuses (Alain, 2005). 
3.1-Bonnes pratique de traite   

Jeantet et al., (2008) rapportent que le lait doit être en outre collecté dans de bonnes 
conditions hygiéniques et présenter toutes les garanties sanitaires.  

La salle de traite doit être suffisamment éclairée (au moins 500 lux) pour permettre de 
déceler les altérations du lait et les éventuelles blessures de la peau des mamelles. Pour éviter 
les ombres, les lampes doivent se trouver au-dessus de la zone de travail du trayeur (Alain, 
2005).  

La traite devra se faire en evitant toute souillure du matériel de traite ou du lait. 
Les animaux doivent être propres et en bonne sante. 
La mamelle et le trayon doivent être laves et essuyes avant la traite, les premiers jets 

de lait doivent être elimines, le trempage des trayons avec une solution antiseptique est 
effectue en fin de traite (Kohler, 2013).  

 
 Fig. 05 :  Recommandations de bonne pratique de traite (RCRMB, 2022)  
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Selon Alain (2005), lors de la traite mécanique il est conseillé de suivre les étapes 
suivantes pour espérer une bonne collecte de lait : 

 -Tirer les premiers jets dans un gobelet pour la traite des premiers jets muni d’un fond  
noir et vérifier l’état du premier lait (flocons, sang, aqueux, etc.).  

- Nettoyer la mamelle avec un chiffon sec (essoré) ou un papier jetable.  
- Placer le faisceau trayeur et l’orienter correctement (une position correcte du faisceau 

trayeur facilite la traite et ménage les tissus des trayons). 
- Si les faisceaux trayeurs ne se décrochent pas automatiquement, surveiller 

soigneusement le déroulement de la traite pour éviter la sur- traite.  
- Pratiquer éventuellement un égouttage de la mamelle en tirant légèrement sur les 

gobelets trayeurs et en massant les demi-mamelles avec l’autre main.  
- Enlever doucement le faisceau trayeur (d’abord couper le vide), ne pas l’arracher du 

trayon.  
- En cas de décrochage automatique des faisceaux trayeurs, contrôler en la palpant si 

la mamelle est bien vidée.  
- Tremper les trayons en n’utilisant que des produits autorisés et surtout des produits 

soignants.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



3.2-Respect des règles d'hy
Lors de la collecte du lait le respect des règles d'hygiène et de réfrigération sont très 

importants. La formation est ici un élément déterminant. Il est indispensable de former les 
éleveurs et/ou les personnes pratiquant les 
règles d'hygiène et qu'il les respecte. 

Les quelques conseils, illustrés ci

Fig. 06 :  Conseils 
a) Hygiène du cheptel 

Selon la Direction Departementale de la Protection des Populations des Pyrenees
Atlantiques (Kohler, 2013)

- Ne presentant aucun symptome de maladie contagieuse transmissible a l'homme
- En bon etat de sante et ne presentant aucun signe de maladie pouvant entrainer la

contamination du lait. 
- Qui ne presentent aucune blessure du

substances ou de produits non autorises ou qui n'ont pas fait 
- De vaches appartenant a un troupeau qui est indemne ou officiellement

brucellose et/ou de Tuberculose.

•Le refroidissement de lait      cru à basse température
•Maintenir le lait cru au froid tout au long de leur parcours jusqu'au consommateur

•La vache doit etre propre et  en bon etat de sante 
•Assurer labsence de de plaies sur les trayons 
•L’observation des premiers jets
•La désinfection des trayons après la traite
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règles d'hygiène et de réfrigération  
Lors de la collecte du lait le respect des règles d'hygiène et de réfrigération sont très 

La formation est ici un élément déterminant. Il est indispensable de former les 
les personnes pratiquant les transformations pour qu'il comprenne l'intérêt des 

d'hygiène et qu'il les respecte.  
Les quelques conseils, illustrés ci-dessous, sont la base de l'hygiène 

 de base de l'hygiène lors de la traite (Originale, 2022)

Direction Departementale de la Protection des Populations des Pyrenees
2013) le lait cru doit provenir d'animaux:  

e presentant aucun symptome de maladie contagieuse transmissible a l'homme
n bon etat de sante et ne presentant aucun signe de maladie pouvant entrainer la

ui ne presentent aucune blessure du pis, auxquels n'ont pas ete administres de 
de produits non autorises ou qui n'ont pas fait l'objet d'un traitement illegal.

appartenant a un troupeau qui est indemne ou officiellement
et/ou de Tuberculose. 

• Nettoyez et désinfectez                        vos mains à fond
•Utiliser des gants, des vetements, des blouses...
•Travailler proprement 

Le refroidissement de lait      cru à basse température
Maintenir le lait cru au froid tout au long de leur parcours jusqu'au consommateur

•La locale de traite saine
•Nettoyer le materiels de traite avant et apres chaque traite
•L'eau de nettoyage est potabl

La vache doit etre propre et  
Assurer labsence de de plaies 
L’observation des premiers 
La désinfection des trayons Hygiène du cheptel

Hygiène des  locaux   /matériel 

Hygiène du personnel
Respect de la chaine de froid

Les règles d'hygiène 
et de réfrigération 

  

 

Lors de la collecte du lait le respect des règles d'hygiène et de réfrigération sont très 
La formation est ici un élément déterminant. Il est indispensable de former les 

transformations pour qu'il comprenne l'intérêt des 

l'hygiène  

 
(Originale, 2022). 
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En cas d’infection de la mamelle, l’ensemble des interventions therapeutiques doit être 
porte par le veterinaire traitant et/ou l’eleveur sur le registre sanitaire d’elevage prevu a cet 
effet. Les delais d’attente en cas de traitement medicamenteux doivent être respectes (Kohler, 
2013). 

Selon la fiche pratique proposé par la chambre d'agriculture de Bretagne (2008), trois 
techniques peuvent permettre de diminuer le temps passé à la traite. Leur mise en oeuvre n’est 
pas sans risque vis à vis de la qualité du lait et est donc à réserver aux élevages en situations 
cellulaire et butyrique maîtrisées: 
-Simplifier l’hygiène des trayons avant la traite : 

Nettoyer les trayons avant la traite permet de limiter la présence de bactéries et autres 
micro-organismes sur la peau des trayons. Cela permet aussi de déclencher le réflexe 
d’éjection du lait. 
-Supprimer l’observation des premiers jets: 

 L’observation des premiers jets a pour rôle de détecter précocement les mammites 
cliniques et donc d’augmenter les chances de guérison par le traitement. Elle permet aussi 
d’éviter de livres de lait trés fortement charges en leucocyt également l’éjection du lait.  Cette 
technique est considérée comme astreignante par certains éleveurs. Elle ne prend pourtant 
qu’un maximum de10 secondes par vache sans coût supplémentaire. 
-Supprimer la désinfection des trayons après la traite : 

 Désinfecter les trayons en fin de traite a pour role de détruire les bactéries presentes 
sur la peau destrayons, notamment les bactéries pathogènes deposées pendant la traite par 
l’intermédiaire des manchons trayeurs, des mains du trayeur ou de lavettes contaminées 
(Dominique, 2008) 
b) Hygiène des  locaux   et   du matériel   

Les locaux d’hebergement des animaux doivent être concus et entretenus de facon à 
assurer le confort de ceux-ci. Une desinfection annuelle au moins y sera pratiquée. 

Un local d’isolement pour les animaux malades et les mises bas ou pour les animaux  
nouvellement introduits sur l’exploitation doit être amenage. 

La laiterie doit être un espace preserve de toutes sources de contamination. 
L’eau pour le nettoyage et la desinfection du matériel en contact avec le lait cru doit 

être potable. 
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Un local reservé au nettoyage du matériel et au stockage du lait  doit être amenagé. Il 
doit être facile à laver et à desinfecter, et tenu dans un parfait état de propreté. La machine à 
traire doit être verifiée au moins une fois par an pour eviter tout traumatisme de la mamelle. 

- Nettoyer le matériel : à chaque utilisation, nettoyer le matériel et les locaux à grandes 
eaux et désinfecter avec des produits adaptés (par exemple : soude diluée : 10 ml/ litre d'eau 
chauffée à 70 °C). 

Il est important de commencer le nettoyage à l'eau froide car l'utilisation d'eau chaude 
dès le début entraîne la coagulation du lait qui est ensuite plus difficile à éliminer (Thérèse, 
2014). 

Le nettoyage est realise par l’exploitant, sur place ou a la ferme avec les produits 
utilises pour le nettoyage de la machine a traire ou d’autres types de produits homologues et 
correctement rinces. Le nettoyage du tank mobile peut être realisé en bouclage avec 
l’installation de traite. Pour les équipements mobiles, ce matériel une fois nettoyé devra être 
stocké dans un endroit propre à l’abri des contaminations (Kohler, 2013). 
c) Hygiène du personnel 

Le personnel doit respecter quelques principes d’hygiène simple : 
- propreté vestimentaire et corporelle, 
- port d’une tenue specifique (bottes, blouse, calot) lors des opérations de traite, 
- lavage et desinfection des mains avant tout contact avec le lait (Kohler, 2013).  
- Travailler proprement : être propre, se laver les mains à l'eau savonneuse. 
Prendre les mêmes précautions après s'être mouché ou être allé aux toilettes. Les 

éleveurs doivent être en bonne santé sinon ils peuvent transmettre certaines maladies aux 
différents consommateurs. 

- Protéger ses cheveux par un tissu propre. Travailler avec des habits propres, utilisés 
uniquement pour la traite et lavés fréquemment. 
d) Respect de la chaine de froid  

Les produits laitiers sont des aliments très périssables même après transformation. 
Pour assurer leur conservation et la qualité des produits, il est indispensable de les maintenir 
au froid tout au long de leur parcours jusqu'au consommateur : 

- durant le stockage 
- durant le transport jusqu'au point de commercialisation ; 
- durant le stockage sur les points de commercialisation jusqu'à la vente au 

consommateur. 
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 Le transport doit s'effectuer si possible le matin à la fraîche, en isolant les produits de 
l'extérieur grâce à par exemple un morceau de tissu imbibé d'eau pour le maintenir au frais 
jusqu'au lieu de collecte (Thérèse, 2014). 

Le lait cru doit être refroidi immediatement apres la traite et être conserve a une 
temperature inferieure ou egale a +4°C (sauf s’il est vendu dans les deux heures suivant la fin 
de la traite) (Kohler, 2013).  

Ainsi et afin d’obtenir un lait cru de bonne qualité microbiologique, deux paramètres 
sont à considérer le premier étant de réduire au minimum la contamination initiale; l'autre est 
représenté par le refroidissement à basse température (< 4°C), rapide du lait afin de ralentir le 
développement des microorganismes. C'est ainsi que l'on a souvent tendance à surestimer les 
avantages que présente l'utilisation du froid artificiel en oubliant que la qualité 
microbiologique du lait dépend avant tout des soins qui sont apportés au moment de sa récolte 
: le froid n'améliore pas la qualité microbiologique du lait, il ne fait que la conserver (Dieng, 
2001).  
3.3- Contamination et altération de lait cru 

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).  

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. Les niveaux des 
flores d’altération sont alors du même ordre de grandeur que ceux des groupes utiles.  
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Pour un même réservoir, des différences de niveaux et de composition microbienne 
existent et sont liées à la saison ; ainsi, en été, les surfaces des trayons abritent des niveaux 
moindres de tous les groupes microbiens ; par contre, dans les lactoducs, en été, on extrait des 
niveaux plus importants de Pseudomonas (germes d’altération). Pour une même saison, des 
différences de composition microbienne de ces réservoirs existent entre les exploitations : 
elles sont alors associées aux pratiques mises en oeuvre. Ainsi, en hiver, le niveau et la 
composition de la charge microbienne présente en surface des trayons sont en lien avec la 
nature des litières et le confinement de l’ambiance (Lemire, 2007).  

Tableau 08 : Influence de la propreté des vaches et du sol sur la contamination du lait  
(Alais, 1984) 

Traite manuelle avec 
seau stérilisé 

Nombre de bactéries aérobies mésophiles par ml de lait 
Vaches et sol sales 
Mamelle non lavée 

Vaches et sol propres 
Mamelle lavée 

à ouverture large 86.200 5.000 
à ouverture étroite 24.500 2.700 

 
Tableau 09: Influence de la stérilisation des ustensiles sur la contamination du lait 

(Alais, 1984) 

Ferme 
Nombre de bactéries aérobies mésophiles par ml de lait 
Ustensiles nettoyés non 

sterilisés 
Ustensiles nettoyés 

et stérilisés 
1 116.400 10.700 
2 15.000 4.700 
3 187.000 3.600 
4 77.100 2000 
5 35.000 2100 
6 49.200 3000 

 
 

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).  
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Fig. 07: Influence de la température sur l'évolution des germes aérobies mésophiles dans un 

lait cru (FAO, 2010). 
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CHAPITRE III: Le lait cru en Algerie 
 

En Algérie, le lait occupe une place importante dans la ration alimentaire de chacun, 
quel que soit son revenu. Ainsi, pour 1990, on estime que le lait a compté pour 65,5 % dans la 
consommation de proteins d’origine animale, devançant largement la viande (22,4 %) et les 
oeufs (12,1 %) (Amellal, 1995) 
1-Evolution de la production du lait cru 

 La  production animale participe à hauteur de 52,5% dans la production agricole dont 
35,2% reviennent aux élevages (patrimoine) et 17,2% aux produits de l’élevage. La part de la 
production laitière dans la production animale est de 10,8% L’évolution de la production 
laitière en Algérie reste, dans une proportion forte importante, le fait de l’élevage bovin laitier 
et de leur productivité dont  la taille oscille à 855 milles vaches laitières en 2007. Elle a 
évolué en hausse durant les vingt dernières années. En 1984, elle a été estimée à 708 millions 
de litres pour atteindre les 2,2 milliards de litres en 2007 (Benyoucef, 2005).  

La production nationale de lait a atteint 3,52 milliards de litre en 2017 dont plus de 
2,58 milliards de litre de lait de vache (73%), avec 971.633 têtes de vaches laitières, 
17.709.588 brebis, 2.949.646 chèvres laitières et 207.884 chamelles. La wilaya de Sétif arrive 
en tête de liste avec une production de 287.325.000 de litres en 2017 suivie de Tizi Ouzou 
(178.785.000 litres) et Sidi Bel Abbes (167.178.000) (Kali et al., 2018). 

L’évolution de la production du lait cru en Algérie, de 2009 à 2017 est raportée dans le 
Tableau (10). 

Tableau 10: Evolution de la production nationale du lait cru de 2009 à 2017 (Kali et 
al., 2018)  

Années Production nationale (10⁶ litres) 
2009 2394 
2010 2632 
2011 2926 
2012 3088 
2013 3368 
2014 3548 
2015 3753 
2016 3513 
2017 3 521 
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2-Evolution de l’intégration du lait cru dans l’industrie  
La  quantité de lait cru de différentes espèces en Algerie (vaches, chèvres et 

chameaux) est de 3 milliards et 500 millions de litres de lait par an. Selon les chiffres 
presentés par l’office inter-professionnel du lait, la quantité de lait de vache frais produit 
localement est estimée à 2 milliards et 500 millions de litres par an , dont 814 millions de 
litres sont destinés aux bloc, plus de 750millions de litres sont destinés à la consommation 
familiale directe et le reste  à des transferts domestiques ou à des petites activités non 
autorisées (APS, 2022).  
 

Tableau 11: Evolution de la collecte de lait cru, production et consommation nationale en 
millions de litres de lait (tous laits confondus) (Chamma, 2017) 

Années  1969 1987 1990 1995 2000 2006 2010 2012 2013 2015 
Industrie de 
transformation 40 810 1179 1188 1000 2240 3000 3100 3292 3500 
Production 
locale (lait cru) 29 750 1100 1057 1650 2200 2630 2920 3000 3400 
Collecte et 
intégration du 
lait cru dans 
l'industrie 

26.2 81 37 119 101 221 393 700 800 900 

Taux 
d'integration % 65.5 10 3.13 10.01 10.1 9.86 13.1 22.58 24.3 25.7 
Consommation 771 1889 2177 2638 3108 3623 4262 4617 4901 6060 
Population en 
millions 
d'habitants 

14.29 24.23 26.24 29.32 31.72 34.51 37.06 38.48 39.21 40.4 
 
3-Défis vis-à-vis de la filière lait en Algérie  

La filière de production de lait cru en Algérie fait face à plusieurs défis dus au lien à 
l'importation et à l'ouverture aux marchés étrangers qui connaissent une concurrence intense 
d'une part, et au manque de coordination entre les acteurs de la filière et à la difficulé 
d'intégrer les vaches laitières dans le section du lait.  

L'Algerie compte 971000 vaches laitières, produisant annuellemnt 2.7 milliards de 
litres (3/2 du type local de vache peu productive ), à raison de 2700 litres par vaches (un faible 
taux de production par rapport aux taux mondiaux de plus de 6000 litres par vaches (tableau 
12). Le coût de production pour les éleveurs est superieur au prix de vente des produits 
laitiérs, où il font une petite marge bénéficiare grâce aux subventions et incitations de l'état , 
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en particulier pour les éleveurs ayant une faible produvtivité laitière et un coût élevé des 
aliments pour animaux (Zagay, 2020). 

 La stratégie du bureau des professionnels du lait vise à évaluer les capacités de 
productions actuelles afin de doubler la production en moins de cinq ans (jusqu'à 5 milliards e 
litres et autosuffisance laitière) en améliorant les techniques d'élevage et la qualité  des vaches 
et en mettant en place un système de production intensive dans les grandes exploitations 
(Zagay, 2020). 

Tableau 12: Le taux de production Algerienne de lait cru (litre par an)  par rapport 
aux taux mondiaux (Zagay,2020). 

Pays Taux de production 
laitière (litre par an) 

Consommation de 
l'individu (litre par an) 

Algerie  2700  145 
Morroco  2800  72 
Tunis  5500  109 
Saudi  Arabia 13000  40 
France 12000  60 

 
4-Stratégie de développement de la filière lait en Algérie  

L’Algérien est un des plus importants consommateurs de lait cru au sein de Maghreb 
et l’un des plus grands consommateurs au monde avec des besoins en croissance et 
actuellement estimés à 3 milliards de litres par an, la production nationale étant limitée à 2,2 
Mds de litre, c’est donc près d’1 Mds de litres de lait qui est ainsi importé chaque année, 
majoritairement sous forme de poudre de lait (séminaire international de médecine 
vétérinaire, 2016). Cependant, l’Algérie se place ainsi au troisième rang mondial en matière 
d’importation de lait et produits laitiers.Après l’Italie et le Mexique (Amellal, 1995). 80 % de 
la production nationale de lait est assurée par le cheptel bovin, le reste par le lait de brebis et 
de la chèvre. La production cameline est marginale (Cherfaoui, 2003).  
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La politique laitière en Algérie cherche toujours des solutions à satisfaire les besoins 
alimentaires croissantes de la population à un coût raisonnable.  

Selon Bousliman (2002), l’Algérie a mis en oeuvre plusieurs stratègies visant: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. 08: Strategies de la politique laitière en Algérie (Bousliman, 2002) 
La fin des années 90 a été marquée par le retour à la croissance économique, suite à la 

hausse des prix des hydrocarbures. Ceci a signé le début d’une nouvelle ère pour la filière 
laitière : La mise en place en 2000 d’une nouvelle politique, dans le cadre du plan national de 
développement agricole PNDA, dont l’objectif était de permettre d’assurer la sécurité 
alimentaire du pays et d’atténuer la dépendance  (Bellil et Boukrif, 2021) 

Les négociations sur le prix du lait de 2001ont abouti à une augmentation du prix du 
lait en sachet à 25 DA (décret exécutif n° 01-50 du 12 février 2001) après qu’il a été de 10 
DAen 1995 (arrêté du 18 Mars 1995) et 20 DA en 1996 (décret exécutif 96-335 du 08 octobre 
1996). Cette augmentation du prix du lait en sachet constitue un avantage majeur pour la 
filière locale, du fait qu’une partie des consommateurs va se rabattre sur le lait cru pour des 
considérations de qualité, vu que les prix des deux produits sont rapprochés.  

 

Strategie 
01 

L’amélioration génétique de cheptel par 
l’importation d’animaux à haute potentialité.  

 

Strategie 
02 

L’intensification de la production fourragère en 
développant les cultures en irrigué.  

 

L’aide à l’investissement nécessaire à la 
production laitière, la collecte, des aides aux prix 
de la production  

 L’amélioration de la santé des animaux 

L’incitation à l’investissement (à la ferme, à la 
collecte et la transformation)  

 

Strategie 
03 

Strategie 
04 

Strategie 
05 
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À partir du 13 janvier 2009, le Fonds national de régulation de la production agricole 
(FNRPA) octroie des incitations financières aux producteurs de lait cru pour stimuler la 
productivité. La prime à la collecte se présente comme suit :  

 • Les exploitants éleveurs produisant du lait cru de vache, de chèvre, de brebis et de 
chamelles perçoivent, pour incitation à l’augmentation de la production laitière et à sa 
livraison aux unités de transformation, de 12 DA / litre;  

 • Les collecteurs de lait cru perçoivent une prime de 5DA/l (incitation à la collecte de 
lait cru) ;  

 • Une incitation financière aux transformateurs pour stimuler l’intégration du lait cru 
allant de 4 à 6 DA en fonction de la quantité de lait intégrée. La prime d’intégration 
industrielle du lait cru est destinée aux transformateurs fabricants du lait pasteurisé 
uniquement (Bellil et Boukrif, 2021) 

Selon L’ONIL et le ministre de l’Agriculture et de Développement rural, l’aide au 
investissement consiste en ; 
 Une subvention de 30 % de l’investissement concernant le matériel de récolte, de 

conservation, de conditionnement des fourrages et le matériel laitier. 
 Une subvention de 50 % de l’investissement relatif à l’abreuvoir automatique, 

équipement d’irrigation pour les cultures fourragères. 
 Une subvention varie de 40 % à 60 % est accordée à la création de centre de 

collecte et de mini laiterie. 
 Des primes sont versées aux producteurs, aux collecteurs et aux usines de 

transformation pour encourager la collecte du lait et sa transformation. 
 Une subvention de 75 % pour l’insémination artificielle. 
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5-Conséquence de la pandémie (COVID-19) sur la filière lait en Algérie  
L'économie mondiale entre dans une nouvelle récession en raison des pressions et des 

tensions mondiales créées par la pandémie de la COVID-19 (Lazereg et al., 2020).  
Cette pandémie est rapidement passée d'une crise sanitaire à une crise économique 

mondiale à grande échelle. En effet, en plus de la protection sanitaire, il est urgent d'atténuer 
les impacts négatifs (actuels et potentiels) de la pandémie sur les secteurs clés qui contribuent 
à la sécurité alimentaire, à la nutrition et aux moyens de subsistance des populations. Le 
secteur de l’élevage est un contributeur clé dans ces domaines, en particulier pour les 
populations les plus vulnérables du monde (FAO, 2020 citée par Lazereg et al., 2020).  

Cette crise sanitaire a montré, plus que jamais, que les pays doivent assurer leur 
sécurité alimentaire afin de faire face aux crises qui peuvent perturber les cours mondiaux des 
produits agricoles de base. Dans la crise actuelle de la COVID-19, certains gouvernements ont 
modifié leurs politiques commerciales en matière alimentaire, tendant à restreindre les 
exportations et à faciliter les importations (Martin et al., 2020).  

Ces mesures restrictives peuvent, quoique les stocks mondiaux soient élevés, faire 
grimper les prix des denrées alimentaires, nuire aux revenus des producteurs dans leur propre 
pays et exacerber la faim dans le monde. Malgré le fait que les évaluations formelles ne sont 
pas encore possibles, les observations actuelles, quant à elles, révèlent des perturbations dans 
les chaînes de valeur de l’élevage (FAO, 2020 citée par Lazereg et al., 2020).  

Cette pandémie a mis à nu l’incapacité adaptative des pays nettement importateurs des 
produits agricoles de base à faire face à une rupture d’approvisionnement de leur marché 
local. La filière lait en Algérie est très dépendante des marchés mondiaux d’intrants (poudre 
de lait, matières grasses, aliments de bétail et génisses). Cette dépendance s’est aggravée avec 
l’avènement de la pandémie de la COVID-19 et son avenir est incertain (Bourse et Ségur,  
2020).   
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Conclusion et recommandations 

Le lait est un aliment spécifique et a une grande importance nutritionnelle. Il contient  
les nutriments nécessaires au bon développement de l’organisme humain. L’Algérien est un 
des plus importants consommateurs de lait cru au sein de Maghreb et l’un des plus grands 
consommateurs au monde avec des besoins en croissance. 

Toutefois le lait est un produit de large consommation et son altérabilité peut avoir des 
conséquences néfastes pour le consommateur, la qualité du lait et sa durée de vie sont limitées 
par le développement des populations microbiennes de contamination. Donc, afin de garantir 
sa qualité, il doit être constamment surveillé et analysé avant sa mise en consommation. 

La traite est l'un des facteurs qui causer des contamination de lait cru, c'est pourquoi le 
respect de bonnes pratiques d'hygiène lors de la traite est essential pour éviter que des 
bactéries présentes sur les trayons ne pénètrent dans les quartiers et conduisent a des 
infections, responsables de mammites cliniques et de cellules dans le lait. 

La premiere étape de l'hygiène de la traite c'est l'hygiène  du trayeur, le travail doit être 
dans un environnement propre et respecter une méthodologie de la traite. A la sortie de la 
mamelle, même lorsque celle-ci est saine et que la traite est effectuée dans des conditions 
rigoureuses d'hygiène, en raison de la température du lait (37°C), de sa teneur élevée en eau  
(87,5%), de ses éléments nutritifs et de son pH proche de la neutralité, de nombreuses 
bactéries y trouvent des conditions favorables à leur développement.  

Donc  le lait collecté doit être refroidi immédiatement après la traite et être conserve a 
une température inferieure ou égale a +4°C. Cette réfrigération, qui doit être maintenue 
jusqu'au consommateur, constitue un traitement de stabilisation et ne peut ni améliorer la 
qualité initiale du lait ni entraîner la mort des bactéries.  

Enfin l’amélioration de la production laitière nécessite également une amélioration des 
conditions alimentaires, sanitaires et génétiques de cheptel laitier et une incitation à 
l’investissement à la ferme, à la collecte et à la transformation laitière.  
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ANNEX 
 

ANNEX I: Stabilité du lait à différentes températures en fonction de l'acidité titrable1 et 
du pH 
 

pH Aciditetitrable 
 (g/littre) 

Temperature 
(°C) 

Etat du 
lait 

6,6-6,8 1,6-1,8 0-150 Normal 
6,4 2,0 110-120 Floculation 
6,3 2,2 100 Floculation 
6,1 2,4 72-75 Floculation 
5,2 5,5-6,0 20 Floculation 

 
 
ANNEX II Tableau  général de la fabrication des laits  
 

 
Laits frais Laits longue conservation Laits de conserve 

Laits cru Laits frais 
pasteurisé 

Lait 
stérilisé 

Laits stérilisé 
UHT 

Laits 
concentré 

Laits en 
poudre 

Traitement 
Réfrigér-
ation à la 

ferme 
Pasteurisation Stérilisati

on 
Stérilisation 

UHT 
Pasteurisation 
ou stérilisation 

(s’il est non 
sucré) 

Pasteurisatio
n puis 

déshydratatio
n complète 

Objectif 
Le lait 

reste intact, 
avec sa 

flore 
d’origine 

Destruction 
totale des 
germes 

pathogènes 
Destruction de tous les germes qu’ils soient pathogènes ou 

non 

Mode de 
conservation(en 

emballage 
fermé) 

Réfrigérati
on Réfrigération A température ambiante 

Durée de 
conservation(en 
emballage fermé 

48 h 7 jours 120 jours 3 mois > 1 an 1 an 

Durées de 
conservation (en 

emballage 
ouvert) 

Au froid : 
48 h Au froid : 2 à 3 jours 

Au froid : 
-3jours : lait 
concentré 
non sucré 

-8 jours : lait 
concentré 

sucré 

Á 
température 
ambiante : 

-10 jours :lait 
entier. 

-2 semaines : 
lait ½ écrémé 
-3 semaines : 
lait écrémé 

Conseil de 
consommation 

Il faut le 
faire 

bouillir 
avant de le 
consommer 

On le consomme directement sans le faire 
bouillir 

Conserver la 
boîte fermée 

Conserver la 
boîte fermée 
à l’abri de 

l’humidité et 
de la chaleur 
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ANNEX III Critères microbiologiques : (définis en annexe II de l’arrêté du 13 Juilet 2012) 
 
1- Critères de sécurité 
 
MICRCO-
ORGANISME 

PLAN 
d’échantillonnage 
(*) 

LIMITE 
(**) 

MÉTHODE  
D’ANALYSE 
DE référence 

STADE 
D’APPLICATION 
du critère 

n c m=M 
Listeria 
monocytogenes 

5 0 100 
ufc/ml 

NF/EN/ISO 
11290-2 

Produit mis sur le 
marché pendant sa 
durée de 
conservation. 

Selmonella 5 0 Absence 
dans 
25ml 

NF/EN/ISO6579 Produit mis sur le 
marché pendant sa 
durée de 
conservation. 

(*)n=nombres d’unités constituant l’échantillon ; c=nombre d’unités d’échantillonnage 
donnant des valeurs comprises entre m et M (pour les critères de sécurité, m=M). 
(**) Les limites indiquées s’appliquent à chaque unité d’échantillon analysée. 

 
2- Critères d’hygiène de procédé pour le lait des bovinés 
 

MICRCO-
ORGANISME 

PLAN 
d’échantillonnage
s(*) 

LIMITE (**) MÉTHODE  
D’ANALYSE 
DE référence 

STADE 
D’APPLICATI
ON du critère 

ACTION en cas 
de résultat 
insatisfaisant 

n C m M 
Escherichéa 
coli 

5 2 10 
ufc/m
l 

100 
ufc/m
l 

NF/ISO 
16649-1 ou 2 

Au jour de 
conditionnement
. 

Amélioration de 
l’hygiène de 
production 

Micro-
organismes 
aérobies 
cultivant à 
30°C 

<ou =à 50000 ufc/ml(***) NF/EN/ISO/4
833 

Au jour de 
conditionnement
. 

Amélioration de 
l’hygiène de 
production 

(*) n=nombres d’unités constituant l’échantillon ;c=nombres d’unités d’échantillonnage donnant des valeurs 
comprises entre m et M (pour les critères de sécurité ,m =M). 
(**) Les limites indiquées s’appliquent à chaque unité d’échantillon analysée. 
(***) Moyenne géométrique variable constatée sur une période de deux mois avec au moins deux prélèvement 
par mois si l’exploitation fait l’objet d’une collecte de lait. Si le lait de l’exploitation n’est pas collecté par 
ailleurs, la fréquence d’analyse est déterminée par une analyse de risque sous la responsabilité de l’exploitant. 
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3-Critères d’hygiène de procédé pour le lait des espèces autres que bovinés 
 

MICRCO-
ORGANISME 

PLAN 
d’échantillonn-
ages(*) 

LIMITE (**) MÉTHODE  
D’ANALYSE 
DE référence 

STADE 
D’APPLICATI
ON  du critère 

ACTION  en 
cas de résultat 
insatisfaisant 

n c m M 
Escherichéa coli 5 2 10 

ufc/m
l 

100 
ufc/m
l 

NF/ISO 16649-1 
ou 2 

Au jour de 
conditionneme
nt. 

Amélioration 
de l’hygiène de 
production 

Micro-organismes 
aérobies cultivant à 
30°C 

<ou =à 500000 ufc/ml (***) NF/EN/ISO/483
3 

Au jour de 
conditionneme
nt. 

Amélioration 
de l’hygiène de 
production 

(*) n=nombres d’unités constituant l’échantillon ; c= nombres d’unités d’échantillonnage donnant des valeurs 
comprises entre m et M (pour les critères de sécurité, m =M). 
(**) Les limites indiquées s’appliquent à chaque unité d’échantillon analysée. 
(***) Moyenne géométrique variable constatée sur une période de deux mois avec au moins deux prélèvement 
par mois si l’exploitation fait l’objet d’une collecte de lait. Si le lait de l’exploitation n’est pas collecté par 
ailleurs, la fréquence d’analyse est déterminée par une analyse de risque sous la responsabilité de l’exploitant.  

ATTENTION : pour le lait de vache, les dispositions du règlement S53/2004 s’applique 
en l’état. 
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ANNEX V : Schéma d'obtention de différents laits commercialisés 
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
  

Lait cru controlé 

1-Laits de consommation courante 

Standardisation  

2-Laits de consommation courante 

+/- Homogénéisation  Homogénéisation  Homogénéisation  Pasteurisation  
72-85C° 

Quelques secondes 
Pasteurisation  

72-85C° 
Quelques secondes 

Pasteurisation  
72-85C° 

Quelques secondes 

Pasteurisation  
72-85C° 

20 secondes   
Conditionnement    Stérilisation UHT 

(en vrac) 145C° 
Quelques secondes 

Concentration    Sucrage    Préconcentration   

Refroidissement +4C° Stérilisation  115C° 
15-20 secondes   

Refroidissement +4C° 

Homogénéisation  Concentration    Homogénéisation  

Chauffage en boite  
(stérilisation ou 

stérilsation UHT)   Réfrigération     déshydratation    

Conditionnement    Refroidissement +4C° 
Conditionnement 

(emballage aseptique) 

Réfrigération     
Conditionnement 

(emballage aseptique) 
Instantanéisation      

Stockage en frais     Stockage à 
température ambiante  

    
Stockage à 

température ambiante  
    

Conditionnement    Conditionnement    

Lait pasteurisée     Lait stérilisée    Lait stérilisée  
UHT   Lait concentré non 

sucré    
Lait concentré   

 sucré    
Lait en poudre 



ANNEX VI:  Principales propriétés des substances employées pour la désinfection des 
trayons. 
  
  

Antiseptique 
Iodophore 
Chlorite de sodium 
Hypochlorite de sodium(non 
recommande) 
Chlorhexidine 
Acide dodécylBenzene Sulfonique
Paroxyde d’hydrogene
Acides gras 
Glycérol monolaurate
Ammonium quaternaire

 
ANNEX VII  : L’épilation des mamelles par tonte ou flambage,réduit le risque de 
sallissement (photo Ets Terwagne)
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Principales propriétés des substances employées pour la désinfection des 

Activité 
Bactéries, champignons, virus

 Bactéries, champignons, virus
Hypochlorite de sodium(non Bactéries, champignons, virus

Bactéries et virus 
Bactéries, champignons, virus

Acide dodécylBenzene Sulfonique Bactéries, champignons, virus
Paroxyde d’hydrogene Bactéries, champignons 

Bactéries, champignons 
Usage par temps froid 

Glycérol monolaurate Bactéries, champignons, virus
Ammonium quaternaire Bactéries et virus 

Bactéries, champignons, virus
L’épilation des mamelles par tonte ou flambage,réduit le risque de 

sallissement (photo Ets Terwagne) 

  

  

 

Principales propriétés des substances employées pour la désinfection des 

champignons, virus 
Bactéries, champignons, virus 
Bactéries, champignons, virus 

Bactéries, champignons, virus 
ns, virus 

Bactéries, champignons, virus 
Bactéries, champignons, virus 

L’épilation des mamelles par tonte ou flambage,réduit le risque de 
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 :ملخص   ).دراسة نظرية(أهمية وانعكاسات نظافة الحلب على جودة الحليب الخام "
والكربوهيدرات وخاصة من خلال قيمة غذائية عالية وغني جداً بالبروتينات والدهون الحليب هو غذاء ذو  نتيجة لذلك ، يحتل الحليب مكانة لا يمكن إنكارها في مدخول . المساهمة في العناصر النزرة مثل الكالسيوم   .لعدة أمراضالنظافة يؤدي إلى تدهوره ويجعله مصدرًا ومع ذلك ، وحيث أن الحليب ثمين ، فهو هش وخطير ، لأن أي خلل في . الطعام البشري في معظم البلدان

 

  :بعد تحليل الأدبيات يتبين أن  .هدفها هو تحديد أهمية وانعكاسات نظافة الحلب على جودة الحليب الخام. في هذا السياق تتم هذه الدراسة
 

   o  يجب تطبيق تدابير النظافة بشكل صارم على الماشية والموظفين والمباني والمعدات ؛
   o  بعد جمعه ؛تبريد الحليب بدرجة حرارة منخفضة 

   o  .الحفاظ على سلسلة التبريد حتى وصولها للمستهلك
   o  .يتطلب تحسين إنتاج الحليب تحسين الظروف التغذوية والصحية والوراثية لقطعان الألبان

    
  يةالكلمات المفتاح  :  - التخزين  -البكتيريا  -الحفظ  -الجودة  -اللبن الخام  -الحلب  -

 
, 

Summary : ”Importance and repercussions of milking hygiene on the quality of raw milk (Bibliographic summary).«  
Milk is a food of high nutritional value very rich in proteins, lipids, carbohydrates and especially by 

a contribution in trace elements such as calcium. As a result, milk occupies an undeniable place in the human 
food intake in most countries. However, as milk is prized, it is fragile and dangerous, because any hygienic 
failure leads to its degradation and makes it a source of several diseases. 

It is in this context that this study takes place. Its objective is to situate the importance and 
repercussions of milking hygiene on the quality of raw milk. 

After analyzing the literature, it appears that: o Hygiene measures must be rigorously applied to livestock, personnel, premises and equipment; o The cooling of milk at low temperature after its collection; o Maintaining the cold chain to the consumer; o Improving milk production requires improving the nutritional, sanitary and genetic conditions of dairy 
herds. 

 
Keywords :   Milking – Raw milk – Quality – Preservation  – Bacteria  – Storage 

 
 

Résumé :  « Importance et répercussions de l’Hygiène de la traite  sur la qualité du lait cru  (Synthèse bibliographique )” 

Le lait est un aliment de haute valeur nutritive très riche en protéines, lipides, glucides et surtout par 
un apport en oligo-éléments tel que le calcium. De ce fait il occupe une place incontestable dans la ration 
alimentaire humaine dans la plus part des pays ayant un niveau de vie bas, moyen ou élevé. Cependant, 
autant le lait est prisé, autant il est délicat et dangereux, car il suffit d’une petite défaillance hygiénique pour 
qu’il se dégrade ou qu’il soit source de plusieurs affections. 

C’est dans ce contexte que s’inscrit la présente étude. Elle a pour objectif de situer l’importance et 
les répercussions de l’Hygiène de la traite sur la qualité du lait cru. 

Après analyse bibliographique, il ressort que: o Les mesures d’hygiène doivent être rigoureusement appliqués au niveau du cheptel, du personnel, des 
locaux et  du matériel; o Le refroidissement du lait à basse température après sa collecte; o Le maintien de la chaine du froid jusqu'au consommateur. o L’amélioration de la production laitière necessite une amélioration des conditions alimentaires, 
sanitaires et génétique de cheptel laitier.  
 

: Mots clefs  Traite  –Lait cru –Qualité – Conservation –Bactéries – Stockage  
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