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Résumé

Le présent travail concerne les produit laitiers en particulier le lait fermenté de type
Leben. En outre ce travail concerne [I’utilisation d’enzyme AFILACT INSTANT pour

conserver le produit a haute valeur nutritionnelle et commerciale.

Cette amélioration va permettre aux industriels de choisir cet enzyme pour la
conservation. Les essais realises dans ce sens ont relevé que I’addition de cette enzyme a
raison de 5g dans 100L, influe d’une fagon trés significative sur la charge microbienne des
laits fermentés. Car les résultats de dénombrements obtenus avec enzyme est moindre que

sans I’enzyme.

Aussi I’effet de cette enzyme sur I’évaluation du pH pendant la fermentation ne difféere
pas entres les trois échantillons car la fermentation est atteinte aprés 10 heures de
fermentation a pH de 4,8 a température 30°C. Cette tendance est respectée méme pendant

15jours de post-acidification.

Cette amélioration nous a permis d’utiliser cet enzyme et conserver le produit finis.

Mots clés : AFILACT INSTANT - Leben - charge microbienne.

Résumé
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Abstrat

The present work concerns dairy products, in particular fermented milk of the Leben type. In
addition this work concerns the use of enzyme to preserve the product with high nutritional

and commercial value.

This improvement will allow manufacturers to choose this enzyme for conservation. Tests
carried out in this direction have shown that the addition of this enzyme at a rate of 5 g in 100
L, has a very significant influence on the microbial load of the fermented milks. Because the
results of counts obtained with enzyme is less than without the enzyme. Therefore, the effect
of this enzyme on the evaluation of the pH during the fermentation does not differ between
the three samples because the fermentation is reached after 10 hours of baking at a pH of 4.8

at temperatures of 30 ° C. This trend is respected even during 15 days of post-acidification.

This improvement allowed us to use this enzyme and retain the finished product.

Key word: AFILACT INSTANT - Leben -Microbial charge.

Résumé
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Introduction :

Le lait est premier aliment de I’homme. Il est le seul a pouvoir revendiquer en tout
temps et tous lieux le statut d’aliment universel, au moins pour la premiére partie de la vie de

I’&tre humain.

Le lait est un aliment riche en protéines de haute valeur biologique, des sucres, des
macros et oligo-éléments, surtout le calcium, I’eau ; il renferme également des vitamines.
(Debry, 2001). Cette richesse du lait cru fait de celui-ci un milieu favorable pour a
multiplication des germes provenant des mauvaises conditions d’hygienes de la traite ainsi
qu’a I’etat sanitaire des animaux. Actuellement les moyens de conservation se multiplient
pour valoriser le lait cru locale d’avantage et pour cela la production de conservateur s’est

développée.

Le présent travail concerne des produits laitiers, en particulier Leben pour améliorer la
conservation. Toutes ces améliorations ont permis aux industriels de conserver et améliorer le
rendement de la productivité, la qualité, et la securité des produits par I’addition de I’enzyme
AFILACT INSTANT

Introduction



Bouhamidi Abir (2017) la bio conservation du lait fermenté type leben. Master ABB. Université Djilali Bounaama.

Chapitre |
I.1. Définition :

Le lait était défini en 1908 au cours du congres international de la répression
des fraudes a Genéve comme étant « Le produit intégral de la traite totale et interrompue
d’une femelle laitiére bien portante, bien nourrie et nom surmenée. Le lait doit étre recueilli

proprement et ne doit pas contenir du colostrum » (Noblet., 2012).

D’apres le codex alimentaire (CODEX STAN 206-1999), le lait est la secrétion
mammaire normale d’animaux de traite obtenue a partir d’une ou plusieurs traites, sans rien y
ajouter ou en soustraire, destiné a la consommation comme un liquide ou un traitement
ultérieur. Le lait est un aliment trés nutritif qui peut étre obtenu a partir d’une variété de
sources animales telles que les vaches, les chevres, les brebis et les bufflesses, ainsi que les

humains destiné a la consommation humaine (Quigley et al., 2013).

En terme de microbiologie, le lait est un véritable support pour la croissance
microbienne, la flore microbienne du lait est divisée en deux types : des microorganismes
existent initialement dans le lait tandis que les autres sont des contaminants de ce produit et

peuvent étre pathogéne

Du point de vue physicochimique, le lait représente une émulsion de matiéres grasses
dispersées dans I’eau, comprenant en suspension des protéines et a I’état dissous des glucides,
des minéraux et des autre constituants en quantité minimes telles que les vitamines (Mathieu.,
1998; Perreau.,2014)

Le lait cru est un lait qui n’a subi aucun traitement de conservation sauf la
réfrigération a la ferme. La date limite de vente correspond au lendemain du jour de la
traite.

Le lait cru doit étre porté a I’ébullition avant consommation (car il contient des
germes pathogeénes). Il doit étre conservé au réfrigérateur et consommeé dans les 24h (Fredot.,
2006).

2. Valeur nutritionnelle du lait de vache :
Selon Andrian et al 1973, le lait est la production la proche du concept de « I’aliment

complet » : il renferme la quasi-totalité des nutriments.

Revue bibliographique Page 1
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La teneur énergétique du lait de vache oscille habituellement entre 650 et 720 Kcal /L
(Renner et al., 1989).

3. Composition du lait :

Le lait est liquide opaque, de saveur légérement sucrée, sans odeur accentuée. Son pH
moyen varie entre 6,6 et 6,8. Sa densité se situe entre 1,028 et 1,034. De ce fait, I’expression
de taux (de matiéres azotées et de matieres grasses), toujours légérement plus faible en poids

par rapport au volume (Perreau, 2014).

Selon Franworth et Mainville (2010) évoquent que le lait est reconnu depuis
longtemps comme étant un aliment bon pour la santé. Source de calcium et de protéines, il
peut étre ajouté a notre régime sous plusieurs formes, Il est seuls aliments naturels complets

qui existent, chacun d'eux étant adapté a la race qu'il permet de développer (Mittaine, 1980).

D’apres Pougheon et Goursaud (2001) Les principaux constituants du lait par ordre
croissant selon sont :

*L’eau, trés majoritaire

*Les glucides principalement représentés par le lactose,

*Les lipides, essentiellement des triglycérides rassemblés en globules gras,

*Les sels minéraux a I’état ionique et moléculaire,

* Les protéines, caséines rassemblées en micelles, aloumines et globulines solubles,

*Les éléments a I’état de trace mais au role biologique important, enzymes, vitamines

et oligoéléments

3.1. L’eau :
C’est, en termes de quantité, I’élément principal. Les autres éléments constituent la

matiere seche du lait (Perreau., 2014).

3.2. Glucides :

Ce sont les constituants les plus importants quantitativement aprés I’eau. lls
représentent environ 38% de MS. Le lactose constitue I’essentiel des glucides du lait (50g/1).
Il n’existe que dans le lait est formé a partir de deux molécules de sucre simple : une de

glucose et une de galactose (Perreau., 2014).

Revue bibliographique Page 2
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3.3. Matiéres grasses :

Les MG se trouvent dans le lait sous forme de globules sphérique : « les globules
gras » (Perreau., 2014), visible au microscope optique en émulsion dans la phase aqueuse du
lait (Pointurier et Adda, 1969).

Leurs densité est de 0,94 et rend I’émulsion instable. Ainsi, ils ont tendance a
remonter en surface pour former la creme lorsque le lait est en repos.

Leur importance dans le lait est chiffrée par TB, c’est-a-dire le taux butyreux
correspondant au rapport entre la quantité de MG produite rapportée a la quantité de lait
(Perreau., 2014).

3.4. Les composés azoteés :
Elles représentent environ 27% de la matiére seche du lait, soit un teneur de 32 a 36
g/l. on distingue, a I’intérieur de cette catégorie, la fraction protéique de la fraction non

protéique.

3.4.1. La fraction protéique :

Elle représente environ 95% des matieres azotées. Son importance dans le lait est
chiffrée par le TP (ce taux protéique correspondant au rapport entre la quantité de matieres
protéique produites rapportés a la quantité de lait).

Dans cette quantité, constituants a partie intéressantes des matieres azotées, on trouve
differentes type de protéines types de protéines a haute valeur nutritionnelle (bonne
digestibilité, teneurs intéressantes en acides aminés indispensables).

Les plus importants quantativement sont les caséines, elles présentent un intérét
notable (Perreau., 2014).

3.4.1.1. Les caséines :
Les caséines représentent 82% des protéines du lait de vache (Vilain., 2010) a une
teneur de I’ordre de 26 a 30g/I.

Les caséines se pressentent dans le lait sous forme d’un complexe organique et
minéral (Eigel et al., 2014). Ce sont ces protéines qui coagulent sous effet des ferments
lactiques-naturellement présent dans le lait-sous I’action de la présure ajoutée lors de la

transformation fromagere (Perreau, 2014).

Revue bibliographique Page 3
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3.4.1.2 Les protéines non caséiques :

Ces protéines sont dites «sériques », car elles proviennent du sérum sanguin, a la
différence des caséines, qui sont fabriquées par les cellules mammaires ne coagulant pas lors
de la transformation fromageére, elles sont « évacuées » dans le lactosérum lors de I’égouttage
suivant la phase de caillage (Perreau, 2014).

Par rapport aux caséines; elles constituent un groupe plus hétérogéne par la
composition chimique, car constituées de : lactoglobulines, lactaloumines, sérumalbumine,

immunoglobulines et lactoferrine bovine (\Vilain, 2010).

3.4.2 La fraction non protéique :
Elles représentent 1 a 1,5 g/l de lait, environ 5% des matieres azotées totales du lait,
sont principaux composant: I’urée, les acides aminés libres, I’ammoniac, des enzymes

secretees par les cellules sanguines et mammaires ou par les bactéries. (Perreau, 2014).

3.5 Les minéraux :

La matiere minérale du lait, répartie de matiere complexe, est fondamentale d’un point
de vue nutritionnel et technologique (Gueguen, 1979).

La teneur globale du lait en ces éléments est de 1%.

Le lait est bien pourvu en calcium, phosphore « ce qui traduit sa bonne adaptation aux
besoins de croissance des jeunes », potassium, chlore, sodium, magnésium. En revanche, le

lait a une trés faible teneur en fer (Perreau, 2014).

3.6 Les vitamines :

Le lait a d’assez fortes teneurs en vitamines (Perreau, 2014) qui sont des molécules
complexes mais de taille beaucoup plus faible que les protéines.

On classe les vitamines en deux grandes catégories :

*les vitamines hydrosolubles (vitamines du groupes B et vitamines C tres faible
teneur).

*les vitamines liposolubles (A, D, E, K) associees a la matiere grasse (Pougheon ;
Goursaud., 2014).

Revue bibliographique Page 4
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3.7. Enzymes :

Le lait contient principalement trois groupes d’enzymes: les hydrolases,
déshydrogénase (oxydase) et oxygénases les deux principaux facteurs qui influent sur
I’activité enzymatique sont Ph et la temperature.

En effet, chaque enzyme posséde un pH et une température optimums de traduisant

par une activité maximale (Perreau., 2014).

3.8. La microflore du lait : (bactéries, levures, moisissures)

La population microbienne dans le lait est variée, mais la majorité des souches
bactériennes est banale donc non génante et méme parfois utile (Perreau., 2014).

En général, le lait de vache contient une population importante des bactéries lactiques
qui comprend Lactococcus, Streptococcus, lactobacillus, Leuconostoc, et Enterococcus spp.

Un certain nombre d’autres microorganismes peuvent étre présents dans le lait en
proportions importantes. Ceux-ci comprennent les bactéries psychotropes; tel que
Pseudomonas, Acinetobacter et Aeromonas spp, qui fleurissent pendant le stockage du lait
(Quigley et al., 2013)

4. Les propriétés du lait :

4.1. Les propriéetés physicochimiques du lait :

Les principales propriétés physicochimiques utilisées dans I’industrie laitiere sont la
masse volumique et la densité, le point de congélation, le point d’ébullition et I’acidité
(Vignola., 2002).

4.1.1. Masse volumique et densité du lait :

La masse volumique du lait est le rapport de sa masse sur son volume.
La masse volumique du lait & 20°C est environ 1030kg.m3. Elle varie en fonction de la
composition du lait, notamment de sa teneur en matiére grasse qui a un effet prépondérant en

raison de sa variabilité suivant la race et I’alimentation (Croguennec et al., 2008).

4.1.2. Point de congélation :
Le point de congélation du lait est legerement inférieur a celui de I’eau puisque la

présence de solides solubilisés abaisse le point de congélation.
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Il peut varier de -0,53°C a-0,57°C avec une moyenne de 0,55°C. (Vignola, 2002)

4.1.3. Point ébullition :

On definit le point d’ébullition comme la température atteinte lorsque la pression de la
vapeur de la substance ou de la solution est égale a la pression appliquée.

Ainsi, comme le point de congélation, le point d’ébullition subi I’influence de la
présence des solides solubilisés. 1l est 1égérement supérieur au point d’ébullition de I’eau soit
100,5°C.

Cette propriété physique diminuant avec la pression, on applique ce principe dans de

concentration du lait (Vignola., 2002).

4.1.4. L acidité du lait :

4.1.4.1. L acidité titrable :

Elle mesure la quantité d’acide lactique présent dans un échantillon de lait. On
exprime en pourcentage d’acide lactique. Cette acidité peut varier de 0,10 a 0,30%.
Les laits ont normalement une acidité de 0,13 4 0, 17 a la traite.

L’acidité naturelle du lait est attribuable a la présence des caséines, des substances
naturelles, de traces acides organiques et de réaction secondaire dues aux phosphates.
L’acidité développée du lait est causée par I’acide lactique et d’autres acides provenant de la

dégradation microbienne du lactose dans les laits altérés

4142 LepH:

Le pH d’un lait frais a 20°C se situe entre 6,6 et 6,8. Plutdt proche de 6,6
immediatement apres la traite (Croguennec et al., 2008).

Contrairement a I’acidité titrable, le pH ne mesure pas la concentration des composés
acides mais plutdt la concentration des ions H* en solution.

Les valeurs de pH représente I’état de fraicheur du lait, plus particuliérement en ce qui
concerne sa stabilité, du fait que c’est le pH qui influence la solubilité des protéines c’est-a-

dire I’atteinte du point isoéelectrique (Vignola, 2002).
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4.2. Les propriétés organoleptiques du lait :

4.2.1. Lacouleur :

Le lait un fluide aqueux opaque, blanc, légérement bleuté peut dénoter I’écrémage du

lait ou sou mouillage. Un lait rosé laisse présager la présence de sang provenant de vaches

malades (Pougheon, Goursaud, Amiot et al., 2002).

4.2.2. L odeur :

L’odeur du lait est un indice important de sa qualité. La présence d’une mauvaise

odeur dans le lait reflete un probléme dans la manipulation et la conservation du lait.

On classe les odeurs selon qu’elles sont absorbées ou développées. Les odeurs

absorbées peuvent provenir de I’alimentation ou d’autre sources, tandis que les odeurs

développées peuvent étre d’origine microbiologique ou chimique. (Amiot et al., 2002).

Tableau 1: Sources des odeurs absorbées (Amiot et al., 2002).

TYPE caractéristiques Provence
Alimentation e Odeur transmise au lait e alimentation au gout
par le systéme sanguin fort (chou...)
de la vache e changement dans
I’alimentation
e mauvaise herbes
Etable e odeur caractéristiques e vache et équipements
d’une étable mal mal propre
ventilée e mauvaise préparation
pour la traite
Vache e Légeére odeur sucré e vache en chaleur
Maladie physiologique
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Tableau N°2:Origine des odeurs développées d’origine microbiologique (Amiot et al., 2002).

TYPE caractéristique Provence
Acide e odeur de yaourt bactérie en grand
o la dégradation du nombre dans le lait
lactose par des mauvaise
bactéries lactiques. refroidissement
température de
conservation tres
éleve.
Maltée e odeur de céréale dans équipements mal
le lait lavés
e présence des refroidissement
Streptococcus Lactis inadéquat
Fruitée e Odeur des différents méthode de traite

fruits,

e odeur légérement

sucre.

inadéquate,

trayons mal nettoyés.

Tableau N° 3 : Origine et odeurs développées d’origine chimique

TYPE

caractéristiques

Provence

rance

odeur du fromage
parmesan

odeur du vieux beurre.
dégradation de la
matiere grasse par la

lipase

incorporation d’air dans
le lait,

fuites d’airs, moussage,
agitation excessive,
vache en fin de

lactation.

oxydée

odeur de papier, de
carton
odeur de métal

odeur de suif

incorporation d’air dans
le lait,
fuites d’airs, moussage

exposition a la lumiere.
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4.2.3. Lasaveur :

La saveur normale d’un bon lait est douce, agréable et Iégerement sucrée, ce qui est
principalement dd a la présence de matiére grasse. La saveur du lait se compose de son gout et
de son odeur (Amiot et al., 2002).

5. facteurs da variation de la composition du lait :

Les caractéristiques et les compositions de chacune des phases constituantes le lait
sont tés variables car elles dépendent de nombreux facteurs inhérents au mammifére (especes
et race). A son état physiologique (stade de lactation, gestation), a son état sanitaire et a la

conduite du troupeau (Croguennec et al., 2008).

5.1. Les écarts liés aux caractéristiques des animaux :
5.1.1. Niveau génétique des individus :

De nombreuses études ont été réalisées pour évaluer I’effet des caractéristiques
génétiques des vaches sur la quantité et la qualité de la production laitiere.

Il est établi que les vaches de race nomade, montbeéliarde ou brune produisent moins
de lait mais riche en protéines que celui de vaches Holstein qui en produisent une grande
quantité mais de moins riche bonne qualité dans les méme conditions.

L’essentiel de cet effet est lié d’une part aux différences de teneurs en caséines des
laits d’une race a I’autre part aux variations du polymorphisme genétique des lactoproteines

et en particulier a la fréquence du variant B de la caséine (Coulon et al., 2005).

5.1.2. Stade de lactation :

L’influence de ce facteur sur la composition du lait a souvent été décrite. Les teneurs
en protéines et matieres grasses évoluent de fagon inverse a la quantité de lait produite.

Elles diminuent en début de lactation (durant les premieres semaines qui suivent le
vélage) pour atteindre un minimum au bout d’environ 6 semaines, puis remontent

progressivement jusqu’en fins de lactation. (Mathieu. 1998) (Croguennec, 2008).

5.1.3. L’Age :
Le niveau de production augmente avec I’age jusqu’a la quatriéme lactation ; cette
progression est surtout notable pour le début de lactation. En revanche, la persistance devient

moins bonne quand les vaches vieillissent (Perreau, 2014).
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5.1.4. Etat sanitaire :
L’infection mammaire perturbe le fonctionnement de la glande et modifie la

composition du lait. (Croguennec et al., 2008).

5.2. Facteurs environnementaux :

L’influence de la saison est étroitement associée aux effets de I’alimentation qui
évoluent simultanément. Les taux protéique et butyreux les plus bas du lait de vache
s’enregistrent entre juin et juillet et les taux les plus élevé en février et octobre (Croguennec et
al., 2008).

Cette influence est étroitement liée aux variations de la longueur des journées et des

températures.

5.3. Facteurs liés a la conduite de troupeau :
5.3.1. Traite :

La traite influe sur la composition du lait recueilli : les premiers jets sont pauvres en
MG, alors que les derniers en sont plus pourvus.

Lorsque la fréquence de la traite augmentes, les taux ont tendance a diminuer ; elle a
également des impacts sur la quantité du lait; trois traite par jour augment les quantités
produites par I’animal ; a I’inverse, la suppression d’une traite par semaine, méme bien gérée,

al un légal impact négatif a ce niveau (Perreau, 2014).

5.3.2. La période de vélage :

Elle est normalement conditionnée par les objectifs de I’éleveur en matiére
d’organisation du travail ou par les moments les plus favorables pour la vente de lait au
meilleur prix.

Le choix d’une période au cours de laquelle les vélages seront regroupés aura des
impacts sur la quantité produite par vache et la composition du lait (Perreau., 2014).

5.3.3 influences de I’alimentation :

L alimentation semble généralement représenter la clé de voute de I’ensemble et le
premier facteur limitant (\Wolter et Ponter., 2013).
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Les facteurs alimentaires sont multiples, ils concernent les teneurs en glucides, lipides
et protéines de la ration alimentaire mais aussi la nature de chacun de ces constituants

(Croguennec, et al., 2008).

L’influence de I’alimentation n’est sensible que si le niveau énergétique de la ration
est insuffisant. Les animaux sous-alimentés donnent un lait moins riche que les vaches ayant

rations équilibrées (Mathieu., 1998).
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Chapitre 11
I1. Méthode de conservation :

Depuis des millénaires I'nomme a su "prolonger” la durée de vie du lait par divers
procedés de traitement et transformation auquel l'on doit le développement des autres
industries alimentaires modernes (Mahjoub, R et Boudabous, 1993).

11.1. Conservation physique :
1.1 La température :
1.1.1 Conservation par froid:

Le froid est une technique de conservation qui arréte ou ralentit le développement des

microorganismes.

Le froid ne détruit ni les toxines ni les microorganismes éventuellement contenus
dans le lait. La majorité des microorganismes présents peuvent donc reprendre leur activité

des le retour a une température favorable.
1.1.1.1. La réfrigération :

La réfrigération fait appel a I'abaissement de la température pour prolonger la durée de

conservation (4 a 10 jours).

A ['état réfrigeré. La temperature des aliments est comprise entre 0 et 4°C pour les

denrées périssables les plus sensibles (DG CCRF 2016).

Le lait cru se conserve au maximum 72 heures au frais apres mise en bouteille et ne

peut étre consomme qu’une fois bouilli. (IPLC 2016)
1.1.1.2. La congeélation :

La congélation est une technique consistant a abaisser la température d’une denrée

alimentaire par un passage I’état solide I’eau, qu’il contient.

Cette cristallisation de I’eau contenue dans la denrée permet de réduire I’eau
disponible pour des réactions biologiques et donc de ralentir ou arréter I’activité microbienne

et enzymatique.
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La congélation du lait n’est pas interdite mais elle aura un impact sur la texture du lait
(DG CCREF., 2016). On peut conserver le lait cru jusqu’a 6 semaines. (La maison du lait.
2015).

1.1.2 Conservation par chaleur :
1.1.2.1 Pasteurisation :

Harding (1995) évoque que la pasteurisation du lait consiste a détruire toutes les
formes végétatives des micro-organismes pathogenes sans altérer la qualité chimique,

physique et organoleptique de ce dernier.
D’apres Jeantet et Coll., (2008), on distingue trois types de traitements :

e Pasteurisation basse (62-65°C/30min) ou LT (Long Time Low Temperature). Elle est
aussi appelée HOLDER PROCESS. : Elle n’est réalisable qu’en batch et est
abandonnée en laiterie.

e Pasteurisation haute (71-72°C/15-40s) ou HTST (high température short time) : elle

est réservée aux laits de bonne qualité hygiénique.

Au plan organoleptique et nutritionnel, la pasteurisation haute n’a que peu d’effets. Au
niveau biochimique, la phosphatase alcaline est détruite par contre la peroxydase reste active
et les taux de dénaturation des protéines sériques et des vitamines sont faibles. La date
limite de consommation (DLC) des laits ayant subi une pasteurisation haute est 7 jours apres

conditionnement (bouteille en verre ou en carton, polyéthyléne ou aluminium).

e Flash pasteurisation (85-90°C/1-2s) : elle est pratiquée sur les laits cru de qualité

moyenne ; la phosphatase et la peroxydase sont détruites.
1.1.2.2 Stérilisation :

Leseur et Melik (1999) ont montré que selon le procédé de stérilisation, on distingue
le lait stérilisé et le lait stérilisé UHT.

Ces laits doivent étre stables jusqu’a la date limite de consommation.
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e Lait stérilisé :

C’est un lait conditionné stérilisé aprés conditionnement dans un récipient
hermétiquement clos, étanche aux liquides et aux microorganismes par la chaleur, laquelle

doit détruire les enzymes les microorganismes pathogenes.

La stérilisation est réalisée a une température de 100 -120°C pendant une vingtaine

de minutes.
e Lait stérilise UHT :

C’est un lait traité par la chaleur, qui doit détruire les enzymes, les microorganismes
pathogenes, et conditionné ensuite aseptiquement dans un récipient stérile, hermetiquement

clos, étanche aux liquides et aux microorganismes.

Le traitement thermique peut étre soit direct (injection de vapeur d’eau), soit

indirect. 1l est réalisé a 135-150°C pendant 2.5 secondes environ (Leseur et Melik, 1999).

Les laits stérilisés peuvent se conserver encore plus longtemps car les dates indiqués
sur I’emballage sont des DLUO (date limite utilisation optimale) maintenant qualifiées de
DDM (date de durabilité minimum).

En d’autres termes, ils vont simplement présenter des caractéristiques organoleptiques
différentes une fois la date dépassee, mais leur consommation est sans danger (la maison du
lait, 2015). Une fois ouverts, les laits stérilisés se conservent au maximum 3 a 5 jours a une

température maximale de 4°C.

Avant ouverture Les laits UHT se conservent au minimum 90 jours a température
ambiante jusque 22 °C et a I’abri d’une lumiére directe; Une fois ouverts, ils se conservent au

maximum 3 a 5 jours a une température maximale de 4°C. (IPLC ; 2015).
1.1.2.3. La Thermisation :

Il est chauffé a une température comprise entre 57 et 68 °C pendant 15 secondes afin

de détruire certains germes potentiellement pathogenes.

Le procédé, utilise dans les grandes structures, est donc plus doux que la

pasteurisation.
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Le lait obtenu n’est pas vendu tel quel mais transformé en fromages, par exemple en
camembert (non AOP, puisque seul le camembert au lait cru moulé a la louche peut bénéficier

de cette appellation) ou en brie Label rouge au lait thermisé.

Les produits ainsi obtenus se situent généralement, d’un point de vue gustatif, entre les

fromages au lait pasteurisé et les fromages au lait cru. (MINEIE, 2013).
1.1.2.4. La Concentration :

Le lait concentré c'est le produit provenant de la concentration du lait propre a la
consommation. La concentration du lait peut se faire avec ou sans addition de sucre (Journal
Officiel De La République, 2001).

Selon Jeanet et Coll. (2008), la stabilité du lait peut étre assurée par réduction de

I’activité de I’eau (aw). On y parvient par élimination partielle de I’eau et ajout de sucre.

Le principe consiste a effectuer une évaporation sous vide afin d’abaisser la
température d’ébullition. L’évaporation s’effectue dans des évaporateurs tubulaires ou a
plaques. L’addition de saccharose assure la conservation du produit sans étape de stérilisation

en limitant le développement des micro-organismes par abaissement de I’aw.

Leur teneur en eau est de 24% environ, les constituants ont une concentration
proche du triple de celle du lait, la teneur en saccharose atteint plus de 40% (Vierling.,
2003).

1.1.2.5. Le Séchage :

Les laits en poudre sont des produits résultant de I’élimination partielle de I’eau du
lait.et I’évaporation autant que possible de sorte que I’eau est perdu et le lait devient poudre
(Arie et al, 2011).

Aux termes de la norme n°® A5 (1971) du Code des principes, on distingue trois

catégories de lait en poudre : entier, partiellement écrémé et totalement écrémé.

Selon cette norme, ils peuvent recevoir des additifs alimentaires (stabilisants,

émulsifiants, antiagglomérants) dans certaines conditions (FAO, 2008).
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1.2. Rayonnement :

Ou lonisation, Ce principe repose sur I'exposition du lait a I'action de rayonnements
ionisants électromagnétiques qui a pour but d'augmenter la durée de conservation en éliminant
les microorganismes. (DG CCRF, 2016).

Selon La Revue internationale des rayonnements et des isotopes appliqués
L'irradiation du lait a des doses allant jusqu'a 200 rad favorise le développement de

Lactobacillus lactis alors qu'il est inhibé par des doses supérieures.

On constate dans ce cas une réduction de la concentration maximum en germes
atteinte dans le milieu. On a montré que ce changement peut provenir de substances

inhibitrices libérées pendant ou apreés irradiation.

Ces substances prennent naissance dans l'irradiation du lactosérum et le phénoméne
observé est différent de celui qui pourrait résulter de la destruction des facteurs de croissance.
L'irradiation du lactose, de la caséine et de la matiére grasse ne produit pas de composes
inhibiteurs. Les techniques microbiologiques peuvent donc convenir pour I'étude des

substances biologiquement actives qui se forment dans les produits irradiés.
1.3 Lyophilisations :

La technique consiste a 6ter I’eau d’un produit liquide, a I’aide de I’action combinée
du froid et du vide.

Le principe de base est que lorsqu’on réchauffe de I’eau a I’état solide a tres basse
pression, I’eau se sublime, c’est a-dire qu’elle passe directement de I’état solide a I’état
gazeux (De Beer et al., 2006).

La vapeur d’eau (ou de tout autre solvant) quitte le produit et on la capture par

congélation a I’aide  d’un condensateur ou piege.

Cette technique permet de conserver a la fois le volume et I’aspect du produit traité.
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1.4. Microfiltrations :

Un procéde breveté a été développé afin de préserver la qualité gustative et

nutritionnelle du lait frais, tout en allongeant sa durée de conservation.

Ce procede est une alternative aux traitements thermiques du lait. L’innovation
consiste en la combinaison de deux étapes d’homogénéisations successives du lait contenant
la matiére grasse suivies de sa microfiltration pour éliminer la flore microbienne du lait
(INRA, 2014)

1.5. Homogeéneisation :

Opération qui consiste a réduire la taille des globules gras pour éviter la formation de
la creme. Comme I'émulsion qui constitue le lait n'est pas trés stable et que les globules gras
tendent a se séparer sous forme de créme, on pratique souvent I'nomogénéisation du lait au
moyen d’homogénéisateurs spéciaux dont le but est de réduire les dimensions des globules

gras et de les disperser trés finement dans la masse (Brunerie, 1949).
2. Conservation biologique :
2.1 L’enzyme AFILACT INSTANT: (Annexe 01).

Apres avoir etudié les différents domaines de conservation dans I’industrie agro-
alimentaires, nous allons maintenant présenter les pistes de recherche directement

envisageables pour la technologie laitiére.

Nous nous intéresserons a la possibilité d’ajouté un additif. Les additifs utilisés a
I’heure actuelle en industrie agroalimentaire permettent de prolongé la durée de conservation
des produits. Depuis quelque année un additif récurrent est utilisé dans industrie laitieres
AFILACT INSTANT.

2.2. Les nouvelles technologiques appliquées aux modifications des caractéristiques des

aliments

Ces technologies sont a priori prises en compte par la réglementation du paquet
« agent d’améliorants /auxiliaires technologiques » (réglements additifs, aromes, enzymes, et
procédure d’autorisation) ou par la reglementation « Novel Food ». Les détails relatifs a ces

textes réglementaires sont exposés dans la suite de ce document.
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2.3. Nouvelles technologies appliquées aux enzymes

Le systeme enzymatiques introduits lors de la fabrication des aliments ont pour
objectifs de facilité les procédées technologiques (addition amylases, dé pullulanase, ou de
pectinases dans les jus de fruits ou les boissons, par exemple) d’améliorer la qualité
organolepetiques du produit (utilisation de lipase, xylanases ou lipoxygénases, en panification
par exemple) ou d’améliorer la présentation (transglutaminases) ou pour prolongé la durée de
conservation (AFILACT INSTANT). Ces enzymes peuvent étres extraites de ressources

animales, vegétales et microbiennes (Beatrice et al., 2009).
2.5 Origines :

En industrie alimentaire, AFILACT INSTANT utilisée issue du blanc d’ceuf de poule
Le lysozyme est produit par extraction du blanc d'ceuf frais, puis il est purifié et standardisé,
AFILACT est un chlorhydrate de lysozyme composée de 130 acides aminés son action de
lutter contre les attaques de bactéries

Actuellement, l'utilisation du lysozyme dans I'alimentation est autorisée dans plus de
30 pays, y compris ceux de I'UE. Ou il est approuvé comme agent conservateur (E1105)

Pour information cette enzyme est disponible sous forme liquide (Fluide) ou de poudre

granulée (Instant).

AFILACT ® INSTANT

Composition: lysozyme (E1105)

Actwity: - 35000 FIF units/ mg protem

Usage. 2 5-3g/100L milk

Sirages 0 - < 20°C Package Sa= 5%

Baich No: L 504 Material No: 2%
e

Bate of Manufacture: 31.07.2012  Best Before 5

Nt for retadl sales. For food. Contains egd

prins food & health

=7 PO
“Hensen A'S. 10-12 Boege Alle, DK-2970 HOS

Figure N°1 : Enzyme AFILACT INSTANT
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2.6. Un point sur législation

Le reglement 1332/2008 (EC) est entré en vigueur en janvier 2009. Il reglemente
I’utilisation des enzymes en alimentation humain, dans I’union européenne. Ce réglement
vise, entre autres a établir une liste positive des enzymes autorisées pour utilisation
alimentaires, apres une évaluation de I’AFSA, I’autorisation par la commission et un vote par

le parlement.

Dans le systeme europeéen, le lysozyme est considéré comme un E1105 supplément.
AFILACTTM - complément alimentaire répond aux exigences des directives propreté de la
Communauté européenne 2001/30 / CE. AFILACTTM répond également aux spécifications
du Comité mixte d'experts des additifs alimentaires (JECFA).

2.7. Les caractéristiques de I’enzyme

La durée de vie est 24 mois a partir de la date de production si le produit est stocké
selon les conditions recommandées, Le produit doit étre transporté a une température
comprise entre -5 °C et + 20 °C avec un transit possible de 4 jours maximum en dehors de
cette fourchette. Une exposition prolongée a une température excessive peut influencer

I'activité du produit.

Entre un pH de 5 et 5,5, ce produit peut résister aux traitements thermiques jusqu'a

80°C pendant plusieurs minutes sans perte d'activiteé.
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Figure N°2: Influence de la température sur l'activité du lysozyme.
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Partie 11
Chapitre I : Matériels et Méthodes
L’objectif
Le travail concerne I’utilisation de I’enzyme Afilact INSTANT (Ch. Hansen) pour la
bio-conservation du lait fermenté type Leben
1. Présentation du lieu de I’étude expérimental
L’ensemble de travail a été réalisé au laboratoire de microbiologie a I’Université
Abdelhamid Ibn Badis — Mostaganem.
1.2. Matériels expérimentales :
1.2.1.Echantillonnages :
1.2.1.1. Lieu de prelevement des echantillons :

Les analyses microbiologiques et physico-chimiques ont été effectuées sur le lait cru
collecter au niveau de sept collecteurs de lait de vache au niveau de la wilaya de
Mostaganem. Le choix de ces exploitations a été opéré en fonction des conventions entre les
collecteurs et le groupe Giplait de Mostaganem.

Dans le tableau nous présentons les exploitations et leurs localisations.

Tableau N°04 : exploitations et leurs localisations.

N° exploitations localisation
01 YELEL
02 HASSI MAMACHE
03 BOUGIRATE
04 L’ensemble de la région de Relizane
05 KHIRE ELDINNE
06 SIRAT
07 MESRA

1.2.1.2 Prélévement des échantillons :

L’échantillonnage correcte est une opération qui demande le plus grand soin, afin
d’éviter toute contamination qui peut aussi influencer la flore lactique. Pour cette raison, les
mains de collecteurs sont désinfectées avec de I’eau de javellisée, est utilisé des flacons

stériles.
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Le lait que nous avons analysé a été prelevé de la cuve de réfrigération ou autre

matériel de stockage, en respectant les regles d’hygiénes suivantes :
*nettoyage et désinfection des mains.
*flambage du flacon, puis refroidissement.
*prelevement de 250 ml de lait dans un flacon stérile aseptiqguement devant la flamme.

*¢étiquetage des flacons (I’exploitation, date...) et soumission a une réfrigération

immédiate a 4°C.

*|e transport s’est effectue dans une glaciere.

1.3. Les milieux de culture : Annexe N°01
Les différents milieux de culture utilisés sont :

* milieu PCA : (Plate Count Agar, en anglais), Gélose pour le dénombrement des

bactéries aérobies psychrotrophes, mésophiles dans le lait.

*milieu Desoxycholate : ou La gélose lactosé est un milieu sélectif utilisé pour le

dénombrement des bactéries coliformes dans, le lait.

1.4. Appareillage :
-Bec benzen.
-Autoclave de stérilisation.
-Etuve bactériologique
-balance de précision
-plague chauffante agitant.
-pH metre.

-Bain mari.
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1.5. Les solutions :
- Solution Nacl 9%
1.6. Verrerie :
-Pipette pasteur.
-Boites pétrie
-flacon a 250 ml
- Béchers de 250,1000 ml,
-Les tubes a essais stérile.
2. méthodologie utilisée :
Cette méthode est utilisée pour le lait cru, le lait pasteurisé, leben.
2.1. Analyse physico-chimique :

L’analyse physico-chimique des échantillons ont eté réalisé par le LactoStar©2008
Funke Gerber (GIPLAIT — Mostaganem).

Cet appareil permet d’analyser avec précision les parameétres suivants : matieres

grasses, protéines, lactose, extrait sec total et extrait sec dégraissé. Les résultats sont

enregistrés et affichés en % sur I’écran.

2.2. Analyses microbiologique :

2.2.1. Les germes recherches : Annexes N°2 et N°3

Les principaux germes recherchés dans le cadre de cette étude sont :
-les germe totaux (germe /ml).

-coliforme totaux (germe/ml).
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2.3. Préparation les laits expérimentaux:
2.3.1. Laits cru, lait pasteurisé :

La mise en ceuvre et la fabrication d’un lait fermenté type leben, de nombreux essais a
I’échelle laboratoire pour valider ce nouveau concept d’ordre technologique.
La performance d’un auxiliaire technologique enzymatique représenté par la fabrication d’un
lait fermenté type leben sans enzyme comme témoin et un autre essai avec I’intégration de
I’AFILACTE au cours de la fabrication, cette solution est considérée comme une tres bonne

alternative de valorisation de notre lait cru.

2.3.1.1 laits crus Sans enzyme:

-Prenez 25ml de I’échantillon dans un bécher stérile. Ajouter 225ml de diluant adéquat

(eau physiologique).
-agiter vigoureusement éviter la formation de mousse. (Solution mére)
-a partir de la solution mére10?, effectuer des dilutions d’ordre 10 1073,

2.3.1.2 Avec enzyme

-Peser 12.5 mg d’enzyme dans 125 ml d’eau physiologique, en remuant régulierement
pendant 2 mn. Puis laissez reposer pendant 2 mn supplémentaires avant utilisation.

-Ajoutez 100 ml du I’eau physiologique et 25 ml du lait.

-agiter vigoureusement éviter la formation de mousse. (Solution mére).

- a partir de la solution mére 107, effectuer des dilutions d’ordre 102,103,

2.3.2 Laits fermentés (leben) :

- Dans une bouteille stérile de 1L de lait cru. Ajouter 25 ml du leben du commerce
type Hodna.

-agiter la solution pour avoir une solution homogeéne.

- mésuser le PH initiale.
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-incuber la bouteille a 30°C pendant 16h.
-Jour O : a partir de la solution mére 102, effectuer des dilutions d’ordre 102, 1073

-jour 07 : a partir de la solution mére 107!, effectuer des dilutions d’ordre 1072, 1073
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Lait cru

Lait cru

Lait cru + Afilact

Incorporation (C)

2.

Pasteurisation 85°C/5min

Refroidissement a 30°C

y

Ajouter le ferment

Maturation dans un étuve a 30°C/16h

}

Conditionnement a 4°C

y

Suivi des analyses physico-chimiques, microbiologiques et sensorielles

Figure N° 2 : Structure qui résume de préparation de lait fermenté Leben

Incorporation (C?)
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2.4. Préparation des dilutions décimales :

On prepare une sérié de dilution de 10 a 107 pour chaque échantillons, ou on rajoute
aseptiqguement a I’aide d’une pipette pasteur stérile 1ml de la solution mére dans un tube
stérile contenant 9 ml de diluant (eau physiologique).

2.4.1. Recherche et dénombrement de la flore mésophile aérobie totale (FMAT) ou
germe totaux :

Le dénombrement de ces germes reste la meilleure méthode permettant d’estimer
I’indice de salubrité et la qualité des aliments dans le contr6le microbiologique. Un aliment
dont la flore totale est trop élevé est due aux mauvaises conditions de conservation, cela
présentera un risque majeur pour la production et la santé du consommateur (Bourgeois et al.,
1996).

Principe :

J’ai pris des boites de pétri vide préparées a cet usage et numérotée pour chaque

dilution.
A partir des dilutions décimales, porter aseptiqguement 1 ml dans les boites de pétri.
J’ai versé ensuite avec environ 15ml de gélose PCA fondue puis refroidie a 45°C

J’ai fait ensuite des mouvements circulaire et va et vient en forme de « 8 » pour

permettre a I’inoculum de se mélange a la gélose utilisé.

J’ai laissé solidifier sur paillasse, puis j’ai rajouté une deuxiéme couche environ 5mi

qui a un role protecteur contre les contaminations diverses.

Il est indispensable d’employer des pipettes stériles et changées pour chaque dilution.
Incubation :
Les boites ont été incubées couvercle en bas a 30°C pendant 72h avec :

-premiére lecture a 24 heures.

-deuxiéme lecture a 48 heures.

-troisieme lecture a 72 heures.
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Dénombrement :

Il s’agit de compter toute les colonies ayant pousse sur les boites tenant compte des

facteurs suivants :
-ne dénombrer que les boites contenant entre 15 et 300 colonie,
-multiplier toujours le nombre trouvé par I’inverse de sa dilution,

-faire ensuite la moyenne arithmetique des colonies entre les différentes dilutions.

2.4.2. Recherche et dénombrement des coliformes totaux et coliformes fécaux :
But :

Le dénombrement des coliformes permet la mise en évidence d’une population fécale
et donc la possibilité d’une contamination par I’entérobactérie pathogenes, ces bactéries sont
sensibles a la chaleur : elles sont donc le témoin de I’efficacité des traitements thermiques
et/ou d’une décontamination, des plus, elles sont en elles-mémes un facteur de mauvaise

conservation ou d’accidents de fabrication (Guiraud, 1998).

Principe :

J’ai pris des boites de pétri vide préparées a cet usage et numérotée pour chaque

dilution.
A partir des dilutions décimales, porter aseptiqguement 1 ml dans les boites de pétri.

J’ai versé ensuite avec environ 15ml de gélose désoxycolate fondue puis refroidie a
45°C
J’ai fait ensuite des mouvements circulaire et va et vient en forme de « 8 » pour

permettre a I’inoculum de se mélange a la gélose utilise.

J’ai laissé solidifier sur paillasse, puis j’ai rajouté une deuxiéme couche environ 5mi

qui a un réle protecteur contre les contaminations diverses.
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Incubation :
Les boites seront incubée couvercle en bas pendant 24heures a 48 heures a :
-37°C pour les boites de coliformes totaux.
-44°C pour les boites de coliformes fécaux.

Lecture :

Les coliformes (totaux et fécaux) apparaissent en masse sous forme de petites colonies

de couleurs rouge fonceé et de 0.5 mm de diametre fluorescentes.

Dénombrement :
-ne dénombrer que les boites contenant entre 30 et 300 colonie,
-multiplier toujours le nombre trouvé par I’inverse de sa dilution,
-faire ensuite la moyenne arithmétique des colonies entre les différentes dilutions.

-il est impossible de trouver plus de coliformes fécaux que des coliformes totaux.

Matériels et méthodes Page 28



Bouhamidi Abir (2017) la bio conservation du lait fermenté type leben. Master ABB. Université Djilali Bounaama.

Matériels et méthodes Page 29



Bouhamidi Abir (2017) la bio conservation du lait fermenté type leben. Master ABB. Université Djilali Bounaama.

Chapitre 11 : Résultats et Discussion :

La mise en ceuvre et la fabrication d’un lait fermenté type leben, de nombreux essais a
I’échelle laboratoire pour valider ce nouveau concept d’ordre technologique.
La performance d’un auxiliaire technologique enzymatique représenté par I’intégration de
I’AFILACTE au cours de la fabrication, tout d’abord en laboratoire ou micro fabrications,
cette solution peut étre considérée comme une tres bonne alternative de valorisation de notre
production locale en lait cru.
Lorsque la qualité physico-chimique et surtout la charge microbienne du lait est
instable et élevé ca influe directement sur la qualité du lait cru et la fermentation lactique

dont une solution enzymatique peut corriger ces défauts (Luquet et Corrieu, 2005).

2.1. L’analyse physico-chimique de lait :
2.1.1. Caractérisation de la matiere

2.1.1.1. Densité

Globalement, la valeur de la densité du lait collecté se situe entre (1030-1034) est
conforme aux normes (1032-1035). Cette valeur est caractérisée par des fluctuations

hebdomadaires.

2.1.1.2. La Teneur en matiéres grasses
La Teneur en matiéeres grasses dans le lait analysé est de 33,10 g/L. Cette valeur est
Légerement inférieure aux normes (34-35 g/l) durant la saison de paturage qui coincidé par la

méme période de notre expérimentation.

La composition du lait est sous la dépendance des effets saisonniers, qui sont étroitement

associe a I’alimentation du bétail (Chilliard et al.,2000).

2.1.1.3. Teneur en protéines
La teneur en protéines du lait de vache est de 32,50 g/L. Cette teneur répond bien a la
norme requise (32g/l). Cette observation est en accord avec les résultats d’autres études qui

ont montré que la teneur en protéines est bien plus stable que celle de la MG (SRAIRI, 2005).
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2.2. L’analyse microbiologique de lait cru :

Les indicateurs de la qualité et des bonnes pratiques de fabrication des aliments pour
Cardinal (2003), sont les microorganismes et/ou leurs produits métaboliques, dont la
présence dans des aliments peut étre utilisée pour évaluer la qualité (fraicheur) d’un produit.

Dans notre expérimentation nous avons essayé de prouver que I’effet de | ‘AFILACTE
est trés important sur la qualité microbiologique du lait cru. Afin de prouver le role de bio-

conservateur en maintenant ou méme baissant la flore pathogéne du lait cru.

2.2.1. Résultats d’analyses microbiologiques du lait cru :

La flore totale englobe les microorganismes pathogenes d’une part, divers
microorganisme d’altération d’autre part ; ainsi elle est un bon indicateur de contamination

globale, elle renseigne sur la qualité hygiénique du lait cru (Hadrya et al., 2012)

Les coliformes totaux sont presque toujours présents dans le lait cru, ils ont une grande
importance en laiterie. du point de vue hygiénique, un grand nombre d'entre eux étant les
hotes de l'intestin des mammifeéres, leur présence dans le lait est I'indice d'une contamination
fécale (Mallet et al., 2013 ; Sissao et al., 2015)

Les coliformes fécaux ou les thermo-tolérants sont des micro-organismes indicateurs d'une

pollution d'origine fécale humaine ou animale.

Les résultats obtenues sur les boites de Pétri sont observées a I’eil nu pour caractériser
la forme, la taille, I’aspect ainsi que la couleur des colonies de la flore pathogene
représenteé dans les tableaux selon les germes recherchés cité par le J.O.A (Badis et al.,
2006).

Le tableau N°05 et la figure N°04 démontrent clairement le rdéle important de
I’enzyme en baissant en comparant le lait cru traité et non traité par I’enzyme a différents
concentrations et sans affecté la flore lactiqgue qui sera prouvé par la suite durant la

fermentation lactique du lait fermenté type leben fabrique par ces laits.

Le taux des coliformes totaux a passe de 240 000 /ml a 2000/ml apreés le traitement
avec I’enzyme, cette différence significative a été méme observé pour les coliformes fécaux
et cela démontre une valorisation importante sur le plan hygiénique, technologique et méme

commerciale de la filiére lait cru local.
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Actuellement le défi économique de I’état algérienne est la substitution de la poudre de
lait en baissant I’importation par le développement de lait cru en augmentant les volumes de
production mais sans oublié la partie qualité du lait qui reste un grand défi dans le futur
proche. Cette solution enzymatique peut contribuer sans oublier le respect des régles de
I’hygiéne au niveau des étables, collecte, transport frigorifique et jusqu'a la transformation

laitiére.

Tableau N°05 : présentation des résultats de lait cru

Lait non traité Lait traité Lait traité?

La flore totale

Les coliformes totaux

Les coliformes fécaux
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Figure N°04: variation de la flore totale et coliforme totaux et fécaux du lait cru sans/avec
addition d’enzyme.

2.2.2 Les résultats microbiologiques du lait pasteurisé :

La pasteurisation a permis la destruction d’une grande partie des bactéries. Logiquement une
faible charge bactérienne sera toujours plus aisée a éliminer qu’une forte charge. La qualité
nutritionnelle des produits laitiers dépend toujours du lait cru (Bassbasi ; Hirri ; Oussama.,
2013).

L’effet jumelé de I’enzyme et le traitement thermique (Pasteurisation) démontre
clairement une différence significative avec une baisse importante des germes des coliformes
totaux et fécaux répondant aux normes décrit par les normes du J.O.A donc cette enzyme
représente au atout supplémentaire & I’aspect sanitaire du produit et assurance pour le

consommateur.
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Tableau N°06 : présentation des résultats du lait pasteurisé

Lait non traité Lait traité Lait traité?

La flore totale

Les coliformes

totaux

Les coliformes

fécaux

45000
40000
35000
30000
25000
20000
15000
10000

5000

geme/ml

pasteurisé enzyme Enzyme*2

B Germe totaux M Coliformes totaux m Coliformes fécaux

Figure N° 05 : variation de la flore totale et coliforme totaux et fécaux du lait pasteurisé

sans/avec addition d’enzyme
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2.2.3. Les résultats des etapes des essais de Fabrication du lait fermenté type leben :

La performance d’un auxiliaire technologique enzymatique représenté par I’intégration
de L”’AFILACT au cours du micro fabrications, cette solution peut étre considérée comme une
tres bonne alternative de valorisation de notre production locale en lait cru.

Lorsque la qualité microbiologique du lait est instable ¢a influe directement sur la
fermentation lactique don une solution enzymatique peut corriger ces defauts (Luquet et
Corrieu, 2005).

Dans notre expérimentation nous avons prouvé que I’effet de ’AFILACT est trés

important sur la qualité microbiologique du lait ainsi que les laits fermenté obtenus.

2.23.1LebenJO0:

Les résultats obtenus (Fig. N°06) démontrent clairement la tendance de la baisse des
germes pathogenes méme pendant et apres la fermentation et cela due certainement a I’effet
de I’enzyme jumelé a I’effet du pH caractérisé par la production de I’acide lactique du produit

fini.

Le taux des coliformes totaux est passé de 250000/ml a 46500/ml ainsi que les
coliformes fécaux de 213000/ml a 8000/ml, reste a faire un effort trés important dans la
sensibilisation des éleveurs ainsi les collecteurs en matiére d’hygiéne afin d’obtenir des
produit de qualité et protéger le consommateur d’éventuels problemes d’intoxications due

principalement a la charge microbienne importante des laits utilisés.
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Tableau N°07 : présentation des résultats du leben.

Leben non traité Leben traité Leben traité?

La flore totale

Les coliformes

totaux

Les coliformes

fécaux

250000

200000

150000

100000

germe/ml

50000

leben enzyme Enzyme*2

B Germe totaux  m Coliforme totaux  m Coliforme fécaux

Figure N°06: variation de la flore totale et coliforme totaux et fécaux du leben J 00

sans/avec addition d’enzyme
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2.2.3.2. Leben JO7 :

Tableau N°08 : présentation des résultats de leben.

Leben non traité Leben traité Leben traité?

La flore totale

Les coliformes
totaux

Les coliformes

fécaux

250000

200000

150000

germe/ml

100000

50000

Non traité enzyme Enzyme* 2

® Germes totaux ™ Coliforme totaux  m Coliforme fécaux

Figure N°7: variation de la flore totale et coliforme totaux et fécaux du leben J 07
sans/avec addition d’enzyme
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Conclusion :

A travers cette étude, nous avons essaye de confirmer I’efficacité de I’enzyme sur la
charge microbienne du lait cru, avant et apres la pasteurisation de lait de vache collecté au
niveau issu de GIPLAIT de Mostaganem, ainsi notre travail a pour objectif de la valorisation
de notre lait cru par I’addition d’une enzyme autant que bio-conservateur d’un lait fermenté

type « Leben ».

Les resultats des analyses microbiologiques du lait cru et du lait pasteurisée non traité
présente une charge microbienne élevé en Germes Aérobie Mésophile totaux, et les
Coliformes, par contre le lait cru traité par I’enzyme jumelé a I’action du traitement thermique

** pasteurisation’” démontre claire I’abaissement de cette flore microbienne.

Aussi les résultats obtenus des analyses microbiologiques de notre produit « Leben »
si on compare le taux de la charge microbienne du produit avant et aprés le traitement ont

démontré une diminution significative.

La fabrication du Leben au lait cru est généralement menacée par la contamination de
la matiere premiére de ce fait cette solution enzymatique apporte une qualité microbiologique

acceptable de la matiére premiere traitée.

Alors nous n’avons pas limité I’étude a ce niveau une comparaison a éeté realisés dans
tous les étapes, et on a conclu que I’addition de I’enzyme au produit a minimisé la charge

microbienne.
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Les Milieux de Culture

01. Milieu PCA : (Plate Count Agar) :
e Tryptone: 6,09

e Extraitde levure: 2,59

e Glucose: 1,09

e Agar:150¢9

e PH=7

e FEaudistillé : 1L

02. Milieu Desoxycholate :
e Peptone 10,0 g
o Citrate de sodium 1g

e Lactose 10,09

e Rouge neutre 0,03 g

e Désoxycholate de sodium 1,0 g

e Chlorure de sodium 5,0 g

e Hydrogénophosphate de potassium 2,0 g

e Agarl30g

e PH=723

e FEaudistillé=1L
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N
N

Dilution Mere
sans /avec

enzyme

~_

A partir de dilutions décimales

Recherches des coliformes :

Série 01 : ajouté 15ml de désoxycholate et incuber a 37c (Coliformes Totaux)

Série 02 : ajouté 15ml de désoxycholate et incuber a 44c (Coliformes fécaux)

O O
Coliforme tota
O O | ux

Coliforme fécaux

Les résultats obtenus multiplier par I’inverse

De délutions

Les deferentes étapes de la recherche de
coliformes totaux et fécaux
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Recherche de la Flore Aérobie Mésophile Totaux :

Iml 1ml

A e

9ml de
‘—
L’eau
N N N
Dilutions mere 9ml de L’eau Physiologique
sans/avec enzyme Physiologique 171000
171000

Préparation de delutions décimales

7
() ()
10% 10°
N \__/

l Iml l 1ml

Ajoutez 20ml PCA

Démembrement des colonies

Les déférentes étapes de la recherche de Flore Mesophile Aerobie Totaux
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