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Résumé

Les produits laitiers sont consommeés par différentes catégories de la population au Burkina Faso a I’instar du
monde. Cependant, le manque d’hygiéne a tous les niveaux peut étre a I’origine de diverses altérations responsable
souvent de maladies. L’objectif de cette étude était d’étudier le risque microbiologique et physicochimique
d’échantillons de produits laitiers vendus dans la ville de Ouagadougou. Au total 38 échantillons composés de lait
pasteurisé (LP :15), de lait en poudre préemballés (LPE : 11) et de lait en poudre conditionnés en vrac (LCV :12)
ont été analysés suivants des méthodes standards d’analyses. Les résultats des analyses ont donné des valeurs
moyennes de pH-et d’acidité qui indiquent des produits en début de fermentation pour les échantillons de laits
liquides pasteurisé et hors normes pour les échantillons de laits en poudre. Les teneurs en eau et en cendres sont
conformes aux normes de qualité. La recherche des germes a savoir Staphylococcus aureus et Campylobacter spp.
révélent respectivement une contamination touchant 20% des laits pasteurisés et une absence de Campylobacter
spp. dans tous les échantillons. Ces résultats montrent la nécessité¢ de veiller aux respects des régles d’hygiéne
recommandés a toutes les étapes de manipulation pour préserver la santé des consommateurs.
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Physicochemical and microbiological quality of pasteurized and powdered
milk samples sold in the city of Ouagadougou

Abstract

Dairy products are consumed by different categories of the population in Burkina Faso as well as in the world.
However, the lack of hygiene at all levels can be the cause of various alterations often responsible for diseases.
The objective of this study was to investigate the microbiological and physicochemical risk of samples of dairy
products sold in the city of Ouagadougou. A total of 38 samples consisting of pasteurized milk (LP: 15),
prepackaged milk powder (LPE: 11) and bulk milk powder (LCV: 12) were analyzed using standard analytical
methods. The results of the analyses gave average values of pH and acidity which indicate products in the
beginning of fermentation for the samples of pasteurized liquid milk and out of norm for the samples of powdered
milk. The water and ash contents are in conformity with the quality standards. The research of germs, namely
Staphylococcus aureus and Campylobacter spp. revealed respectively a contamination affecting 20% of the
pasteurized milk and an absence of Campylobacter spp. in all samples. These results show the need to ensure
compliance with the recommended hygiene rules at all stages of handling to preserve the health of consumers.
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Introduction

Le lait est une source importante de nutriments. 1l a une forte teneur en eau, riche en protéines
de haute qualité, en matiéres grasses et peut apporter une contribution significative aux besoins
nutritionnels de I'nomme en minéraux et vitamines (FAO, 2017).

Au Burkina Faso, la demande en produits laitiers s’accroit significativement en raison de la
croissance démographique soutenue et de I’émergence d’une classe moyenne (Nallet, 2015).
Cependant, les difficultés d’approvisionnement des laiteries en lait local persistent dues au fait
que la production soit saisonniére, dispersée sur le territoire et que la productivité des vaches
soit treés basse (Corniaux, 2013). Afin de répondre a la demande de plus en plus croissante, le
pays a recours a I’importation massive de produits laitiers constitués en grande partie de lait en
poudre (FAO, 2016). Toutefois, les produits dérivés du lait renferment une flore microbienne
naturelle et/ou de contamination pouvant étre néfaste pour la santé humaine. En effet, un
manque d’hygieéne du personnel durant la traite ou durant la manipulation du lait et ses dérivés
et I'utilisation d’appareils industriels ou d’ustensiles impropres peuvent affecter I’innocuité des
produits laitiers. D’autre part, une acidification insuffisante et lente du lait peut mener a des
épidémies microbiennes associées a ces produits (Le Loir et al., 2003). Dans le cas des produits
laitiers pasteurisés ou en poudre, les souches pathogeénes telles que Staphylococcus aureus et
Campylobbacter spp. sont détruites aprés le traitement a la chaleur. Ainsi, une présence de ces
germes dans ces aliments est considérée comme un indicateur d’une contamination apres le
traitement par la chaleur et donc, un manque d’hygiéne (Asao, 2003 ; Bennett et al., 2013). A
ce jour, au plan national, des travaux ont permis de montrer une forte contamination du lait et
des produits laitiers par des germes tels que Escherichia coli, Salmonella ssp., Staphylococcus
aureus, Klebsiella pneumoniae et Enterobacter cloacae (Tankoano et al., 2016 ; Millogo-Dah
et al., 2018). Une étude a montré que presque 45 % des échantillons de lait cru bovin testés
contenaient des souches staphylococciques a coagulase positive (Rola Jolanta et al., 2013),
lorsque les bonnes pratiques d’hygiéne et de transformation ne sont pas respectés ces germes
peuvent se retrouver dans les produits transformes tels que le lait pasteurisé et le lait en poudre.
Concernant par contre la recherche des Campylobacter spp., qui pourtant peuvent se retrouver
dans les produits laitiers et étre a 1’origine de gastro entérites, trés peu d’études s’y sont
intéressées (Akitoye et al., 2009). Cette étude s’est donnée pour objectifs, d’évaluer la qualité
physicochimique a travers le dosage du pH, de 1’acidité Dornic, de la teneur en eau et des
cendres de méme que celle microbienne pour les germes a savoir Staphylococcus aureus et
Campylobacter spp. de laits liquides pasteurisés et de laits en poudre vendus dans quelques
alimentations et boutiques de la ville de Ouagadougou.

I. Matériel et méthodes

1.1. Zone d’étude et échantillonnage

L’¢tude a été conduite dans la ville de Ouagadougou en Décembre 2019. Le choix de la ville
de Ouagadougou tient au fait que c’est une zone urbaine disposant de plusieurs alimentations
et boutiques offrant dans leurs rayons des produits laitiers. L’échantillonnage a concerné au
total 38 échantillons composés de 15 échantillons de lait liquide pasteurisé de marques
differentes, 11 échantillons de lait en poudre préemballés et 12 échantillons de lait en poudre
conditionnés en vrac. Ces échantillons proviennent de 8 marques de laits pasteurisés, de 6
marques de laits en poudre préemballés et de laits en poudre conditionnés en vrac non identifiés.

La collecte des échantillons de laits pasteurisés et en poudre a été effectué en deux passages a
intervalle d’une semaine dans six alimentations et boutiques de la ville de Ouagadougou
choisies de maniere aléatoire. Les échantillons ont été collectés en double. Les échantillons de
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laits pasteurisés frais ont été conditionnés dans des glaciaires en présence de carboglace et
transportés au laboratoire pour les différentes analyses. Quant aux échantillons de laits secs, ils
ont été collectés et conservés dans des bacs a 1’abri de ’humidité pour les différentes analyses.

1.2. Analyse des échantillons
1.2.1. Analyses physicochimiques

— pH
La mesure du pH a été faite par lecture directe de la valeur affichée sur I’écran d’un pH-meétre
préalablement étalonné suivant la norme (AOAC, 2005). Pour le lait en poudre, la mesure a été
faite par introduction de 1’électrode du pH-metre dans la solution de 5 g de lait dilué avec 25

ml d’eau distillé contenue dans un bécher. Pour le lait liquide pasteurisé, I’¢lectrode du pH-
metre a été introduite dans 100ml d’échantillon de lait.

— Acidité Dornic

La mesure de 1’acidité Dornic a été faite suivant la norme (AOAC, 2005). Pour ce faire, 5 ml
ou g de lait ont été prélevés et placés dans un tube et ensuite additionné de 25 ml d’eau distillée.
L’ensemble homogénéisé est additionné de deux a trois gouttes de phénolphtaléine avant d’étre
titré par une solution de soude de concentration molaire 0,1 mol/I.

— Teneur en eau

La teneur en eau des échantillons a été determinée par pesée différentielle de 5 g d’échantillon
de produit laitier, avant et aprés passage a 1’étuve a 105°C pendant 24 heures selon la norme
NF V 03- 707, 2000.

— Teneur en Cendre totales

Les cendres ont éte déterminées par incinération de 3 g d’échantillons de produit laitier dans un
four a moufle de marque Nabertherm a 550 °C selon la norme 1SO 2171 (2007).

1.2.2. Analyses microbiologiques

Le dénombrement des différentes bactéries a été réalisé au moyen de géloses sélectives. A la
fin de Dl’incubation, les boites étaient retirées des incubateurs et les différentes colonies
caractéristiques ont été observées et dénombrées.

— Recherche et dénombrement de Staphylococcus aureus

Le dénombrement de Staphylococcus aureus a été fait suivant les normes internationales 1ISO
6888-1 (1999) et 6888-2 (1999). Pour ce faire, 10g de lait pasteurisé ou en poudre ont été pesés
et additionné avec 90ml d’eau peptonée stérile dans un sachet stomacher puis homogénéisé. A
’aide d’une micropipette, 1 ml de cette solution a été introduit dans 9 ml d’eau peptonée stérile
a la température ambiante. Aprés mélange, les dilutions décimales ont été effectuees. Un (1) ml
des différentes dilutions (10 a 107) ont été prélevés puis coulées dans des boites de pétri
stériles et mélangé au milieu de culture mannitol, maintenue a une température comprise entre
44 et 47 °C. Apres solidification du mélange, les boites ont été incubées a 1’étuve a 37°C
pendant 48 h £ 2 h. Apres le temps d’incubation, 5 colonies caractéristiques par boites de pétri
ont été soumises au test de la coagulase successivement dans 5 ml de bouillon d’infusion de
cervelle-cceur puis dans 0,5 ml de plasma de lapin stérile avant d’étre incubés a nouveau a 37°C
pendant 6 heures. La formation d’un caillot est la preuve de 1’activité de la coagulasse.
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— Recherche et dénombrement de Campylobacter spp.

La recherche de Campylobacter spp. a été faite en atmosphere micro aérophile générateur de
CO- suivant la norme internationale 1SO 10272-1 :2017(E). Un enrichissement a été réalisé en
ajoutant 10 ml ou g d’échantillon de laits pasteurisé ou en poudre dans 90 ml de bouillon
Preston. Apres 24h d’incubation & 41,5°C, 100 ul ont été prélevés et ensemencés sur la gélose
modifiée a la céfopérazone, au charbon et au désoxycholate (Mccd) pendant 44 h + 4 h toujours
4 41,5°C. A I’obtention de colonies caractéristiques, des tests de confirmation ont été effectués
par ensemencement en stries sur de la gélose Columbia pour isolement, suivi aprés de
confirmation de la morphologie et de la mobilité au microscope, le test de I’oxydase qui se
traduit par une coloration mauve violette ou bleu foncé a été réalisé.

— Interprétations des analyses microbiologiques

Les résultats des analyses microbiologiques ont été interprétés en appliquant le plan a deux
classes pour les Campylobacter spp. et le plan a trois classes pour les Staphylococcus aureus
(Tableau I)

Tableau I: Critéres microbiologique de laits pasteurisés et de laits en poudre

Criteres microbiologique Sources
Produits Staphylococcus Campylobacter spp.  Normes
aureus
Laits pasteurisés  m : 1 ufc/g Absence JORA n° 35
: 1998 (ISO 10272-1
M : 5 ufc/g 2017(E)).
Laits en poudre m : 10! ufc/g Absence Gouvernement du
M : 10 ufc/g Grand-Duché  de
Luxembourg,
2018 (ISO 10272-1
:2017(E)).

Légende : m = seuil limite en dessous duquel tous les résultats sont considérés comme
satisfaisants ; M = seuil limite d'acceptabilité au-dela duquel les résultats ne sont plus
considérés comme satisfaisants

1.3. Analyses statistiques

Les moyennes, les erreurs standards des moyennes ont été déterminées grace au logiciel
EXCEL (Version 2016). L’analyse de la variance (ANOVA) au seuil de significativité de 5%
des résultats des analyses physicochimiques des laits pasteurisés et des laits en poudre a été
réalisée avec le logiciel XLSAT version 7.5.2

1. Résultats

2.1. Caractéristiques physicochimiques des produits laitiers analysés

Le tableau Il donne les valeurs des parametres physicochimiques des échantillons de laits
pasteurisés et en poudre analysés. Les moyennes de pH obtenues sont de 6,29 + 0,57 (LP) ; 6,45
+ 0,31 (LPE) et 6,3 £ 0,10 (LCV). Celles des acidités Dornic sont de 17,76 + 8,37 °D (LP) ;
110,76 + 33,43°D (LPE) et 134,50 + 13,02°D (LCV). Les moyennes de teneurs en eau des
produits analysés sont de 87,93 + 2,67% (LP) ; 2,77 + 0,42% (LPE) et 3,28 + 0,38% (LCV).
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Quant aux taux de Cendres, ils sont de 0,76 = 0,13% (LP)] par contre ceux des laits en poudre
varient entre 5,03 + 1,00% (LPE) et 5,44 £ 0,21% (LCV).

Tableau I1: Paramétres physicochimiques des échantillons analysés

Parametres Nature n  Normes Minimal Maximal Moyen
analysés
LP 15 66 a 638
(JORA, 468+001 665+000 6,29+0,57
y 1998)
P LPE 11 66 a 68 6,14+001 7,06+001 645+0,31
AFNOR
LCV 12 (1986) 6,1£001 644000 630%0,10
LP 15 14 a 18
(JORA, 10,08 +0,35 38,01+058 17,76 +8,37
1998)
o LPE 11 0,11% - 46,75+0,19 141,15+0,49 110,76 +33,43
Acidité LoV 12 0,15%
Dornic (°D) d’acide
lactique
(Code laitier 11291%0,23 159,18+0,34 13450+ 13,02
canadien,
1997).
LP 15 81 a 90 82,81+042 9283+0,83 87,93+267
(Fredot,
Teneur en 2006)
eau (%) LPE 10 < 5 (Codex 2,00+0,31 3,18+0,03 2,77+0,42
Loy 12 Alimentarius, 55,003  383+000  3,28+0,38
2011)
LP 8 07 a 09 056+001 098+001 0,76+0,13
(Vignola,
Cendres 2002).
[0)
(%) LPE 11 § (AFNOR, 326001 565+012 503100
Lcv 12 1986). 507+0,05 576+004 544+021

Légende : n: nombre d’échantillons analyseés ; °D : degré Dornic; % : g/100g ; LP : Lait
pasteurisé ; LPE : lait en poudre préemballé ; LPC : Lait en poudre conditionné en vrac.

2.2. Analyse statistique des parameétres physicochimiques des échantillons analyseés

Avant d’examiner les résultats de ’ANOVA, il a fallu vérifier la prémisse d’égalité des
variances avec le test de levene. Cette prémisse d’égalité des variances résumée dans le Tableau
[l montre qu’au seuil de 5%, le test est significatif pour toutes les variables considérées. On
peut donc rejeter I’hypothése nulle de 1’égalité des variances. Il est probable donc qu’il existe
une grande variabilité entre les différents groupes en ce qui concerne leurs compositions en
termes de pH, de degré Dornic, de la teneur en eau et des taux de cendres.
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Tableau I11: Homogénéités et variances des résultats des analyses

Parametre Test de Levene dI1 d2 Significativité
analysés

pH 5489,377 19 94 0,000

Acidité Dornic  2424,521 19 94 0,000
Teneureneau 78,030 19 94 0,000
Cendres 15,453 19 94 0,000

dl : dégré de liberté

Le tableau Il présente I'effet inter-groupes et I'effet intra-groupes. Il présente également le total
des deux effets pour la somme des carrés et les degrés de liberté.
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Tableau 1V: Analyse ANOVA des paramétres physicochimiques des échantillons de laits pasteurisés et de laits en poudre

Parameétres analysés Interaction Somme des carrés DI~ Moyennes des carrés F Significativité
Entre Groupes différents 10,447 19 0,550

pH A D’intérieure d’un méme Groupes 6,831 94 0,073 7,566 0,000
Total 17,278 113
Entre Groupes différents 349293,660 19  18383,877

Acidité titrable A T’intérieure d’un méme Groupes 4978,993 94 52,968 347,075 0,000
Total 354272,653 113
Entre Groupes différents 196351,882 19  10334,310

Humidité A D’intérieure d’un méme Groupes 96,234 94 1,024 10094,452 0,000
Total 196448,115 113
Entre Groupes différents 547,501 19 28,816

Cendres A I'intérieure d’un méme Groupes 1,130 94 0,012 2397,563 0,000
Total 548,630 113

DI : degré de liberté ; F : facteur
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2.3. Caractéristiques microbiologiques des produits laitiers analyses

Le tableau V et VI donnent les résultats des contaminations microbiennes des produits laitiers
analyses.

— Contamination a Staphylococcus aureus

Les contaminations a Staphylococcus aureus touchent 20% des échantillons de laits pasteurisés
soit (3/15) avec des charges qui varient entre 2,35x102 ufc/ml a 1,95x10° ufc/ml avec une
moyenne de 6,57x10* ufc/ml. Aucune contamination n’est observée au niveau des échantillons
de laits en poudre préemballé, tandis qu’au niveau de ceux conditionnés en vrac on constate un
échantillon contaminé sur les 12 analysés avec une charge de 8,18x10° ufc/g.

— Contamination a Campylobacter spp.

Dans cette étude, les differents échantillons de lait pasteurisés et en poudre analysés ne
présentent pas de contamination a Campylobacter spp.

Tableau V: Qualité microbiologique vis-a-vis de Staphylococcus aureus

Charge en Staphylococcus aureus

Echantillons n Qualité (ufc /g/l)

Minimale Maximale Moyenne
LP 3/15 (20%) Non satisfaisant ~ 2,35.10° 1,95.10° 6,57.10*
LPE 11 Satisfaisant 0 0 0
LCV 1/12 (8,33%) Satisfaisant 0 8,18.10° 8,18.10°

Légende : n: nombre d’échantillons analysés ; ; LP : Lait pasteurisé ; LPE : lait en poudre
préemballé ; LPC : Lait en poudre conditionné en vrac ;

Tableau VI: Qualité microbiologique vis a vis de Campylobacter spp.

Qualité vis-a-vis de la contamination a

Campylobacter spp.
Echantillons n Satisfaisant Acceptable  Non satisfaisant
LP 15 15(100%) 0 (0%) 0 (0%)
LPE 11 11 (100%) 0 (0%) 0 (0%)
LCV 12 12 (100%) 0 (0%) 0 (0%)

111. Discussion

— Caracteristiques physicochimiques des produits laitiers analysés

Les produits laitiers sont des aliments de haute valeur nutritionnelle de par leurs richesses dont
les compositions en nutriments peuvent varier en fonction de plusieurs paramétres notamment
le stade de lactation, I’alimentation et 1’état de santé de I’animal (Kouamé-Sina et al., 2010).
On observe que les échantillons de laits pasteurisés et en poudre présentent des pH moyens en
dessous de la norme minimale de 6,6 ; ce qui indiquerait un début de fermentation pour la
plupart des échantillons de lait pasteurisés qui pourrait étre di a un non-respect de la chaine de
froid entre autres, pour les échantillons de lait en poudre, [’utilisation de conservateurs

61

Vol. 40, n° 2 - Juillet - Décembre 2021 Science et technique, Sciences Naturelles et Appliquées



pourraient en étre la cause. Il en est de méme des moyennes des acidités Dornic qui sont toutes
supérieures aux normes en vigueurs. Les valeurs de pH obtenues de I’analyse des échantillons
de laits pasteurisés ne corroborent pas celles obtenues des analyses effectuées sur des
échantillons de laits crus en Algérie par Sadelli et Oulmi (2013) dont les résultats présentaient
des valeurs conformes a la norme JORA (1998). Lorsque le pH est inférieur a la norme cela
pourrait indiquer une acidification du lait, qui peut étre due a un stockage inadéquat ayant
entrainé un début de fermentation lactique (Diao, 2000 ; Kouamé-Sina et al., 2010).

Les analyses des échantillons de lait en poudre préemballés et ceux conditionnés en vrac ont
donné des pH moyens, respectivement de 6,45 + 0,31 et 6,3 = 0,1. Ces valeurs sont en dessous
de la fourchette de 6,6 et 6,8 de la norme AFNOR (1986). On note cependant que 8,7 % des
échantillons de lait en poudre ont présenté des pH au-dessus de la norme soient des valeurs
comprises entre 7,04 et 7,05. Les échantillons dont les pH sont en dehors de la limite (6,6 et
6,8) indiquent des cas anormaux qui pourraient étre dues aux mauvaises conditions de stockage
des échantillons de lait en poudre provoquant de ce fait leur acidification (Makambala-N’deke,
2012).

Des échantillons de laits pasteurisés analysés, 20 % ont des valeurs d’acidité conformes a la
norme (JORA n°35, 1998), soit comprises entre 14 et 18°D. Ces valeurs d’acidit¢ Dornic de
laits pasteurisés ne corroborent pas avec celles obtenues (15,33 et 16 °D) sur des échantillons
de lait pasteurisés en Algérie par Sadelli et Oulmi (2013). Le lait de vache en début de lactation
présente une acidité Dornic au-dessus de la norme, généralement comprise entre 19 et 20°D
(Mathieu, 1998). L’acidité du lait pourrait étre liée au climat, a la saison et a la conduite de
I’élevage notamment 1’alimentation et I’apport hydrique (Aggad et al., 2009). La forte acidité
observée de la plupart des échantillons analysés pourrait étre due aux mauvaises conditions de
stockage (Aggad et al.,2009 ; Kouamé-Sina et al., 2010).

Pour tous les échantillons de lait en poudre, des teneurs en acide lactique de 0,47 % et 1,59 %
(soient 46,75°D et 159,18°D) ont été obtenues dans la présente étude. Ces valeurs sont
supérieures aux teneurs, comprises entre 0,11% et 0,15% d’acide lactique, fixées par la norme
canadienne (Code laitier canadien, 1997). Cependant, elles sont assez proches de celles trouvées
au Sénégal sur des échantillons de laits secs dont les acidités étaient comprises entre 1,14 + 0,15
% et 1,52 + 0,18% ont été obtenues (Makambala -N’Deke, 2012). Ces acidités élevées de
’analyse des échantillons de lait en poudre pourraient étre dues a 1’utilisation de conservateurs
notamment des émulsifiants, des stabilisants, des colorants etc. En effet, la transformation du
lait liquide en poudre exige de la matiére premiére de bonne qualité avec une acidité Dornic ne
devant guére dépasser 18°D et pouvant supporter les températures élevées sans coaguler
(Mathieu, 1998).

Les teneurs en eau des échantillons de laits pasteurisés et en poudre obtenu au cours de cette
étude sont toutes conformes aux normes [81 a 90 % (Alais, 1984 ; Fredot, 2006) pour les laits
pasteurisés et inférieures & 5% (Codex Alimentarius, 2011) pour les échantillons de laits en
poudre]. La variation de la teneur en eau du lait pourrait s’expliquer par plusieurs facteurs selon
Preston (1988) qui a montré que le stade de lactation, 1’alimentation et I’état de santé de 1’animal
sont des paramétres qui influencent sur la variation de la teneur en eau du lait. En outre, il
pourrait aussi s’agir de cas de mouillage dans les situations de teneur en eau supérieure a la
norme (Kouamé-Sina et al., 2010). Quant aux échantillons de laits en poudre, ceux conditionnés
en vrac ont les teneurs les plus élevées dues probablement a la mauvaise étanchéité des
emballages de ces produits a cause notamment des différentes manipulations et de la nature des
emballages utilisés. Ces conditions pourraient favoriser la prise d’humidité par rapport aux
échantillons préemballés qui sont mieux protégés par leurs emballages depuis 1’usine de
fabrication. Au regard des valeurs de significativité toutes inférieures a 0,05 obtenues de
I’analyse ANOVA, on peut conclure qu’a ce seuil de risque, il existe une différence significative
entre les différents groupes en ce qui concerne leur composition, différence non seulement a
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I’intérieur d’un méme produit mais également entre un produit et les autres. Ces différences
significatives pourraient s’expliquer par le fait que la composition physicochimique du lait peut
énormément varier en fonction de plusieurs facteurs a savoir le stade de lactation, 1’alimentation
et I’état de santé de I’animal (Preston ,1988).

— Caractéristiques microbiologiques des produits laitiers analysés

Les résultats de I’étude ont montré la présence de germes pathogeénes notamment
Staphylococcus aureus dans les échantillons de laits pasteurisés. Ces résultats sont en accord
avec une étude antérieure menée sur des échantillons de lait pasteurisé provenant de
supermarchés de Bobo-Dioulasso au Burkina Faso ou 20,40% des échantillons analysés étaient
contaminés par Staphylococcus aureus (Millogo et al., 2018). Cependant, une autre étude
menée a Bobo-Dioulasso a montré des résultats différents aux nétres. Il s’agit de celle réalisée
par Sissao et al. en 2016 sur des échantillons de laits pasteurisés provenant de quatre laiteries
de la ville de Bobo-Dioulasso, tous jugés satisfaisant vis-a-vis de la contamination a
Staphylococcus aureus. Cette situation pourrait étre due aux manques de mesures rigoureuses
d’hygiene lors de la pasteurisation du lait vendu ou a une charge initiale trop ¢élevée dans les
matiéres premieres ayant servi a leurs fabrications. Selon certains auteurs, la charge élevée en
Staphylococcus aureus pourrait aussi étre due a une ré-contamination qui proviendrait le plus
souvent du matériel de conditionnement et ou de 1’opérateur (Bassbassi et al., 2013 ; Sissao et
al., 2015). Dans les échantillons de lait en poudre, on constate des échantillons de qualité
satisfaisante vis-a-vis des Staphylococcus aureus avec cependant 1 échantillon de lait en poudre
conditionné en vrac sur les 12 qui est contaminé par ce germe mais reste tout de méme
satisfaisant car inférieur au seuil d’acceptabilité m qui est de 10 ufc/g applicable au lait en
poudre (Gouvernement du Grand-Duché de Luxembourg, 2018). Ce résultat pourrait
s’expliquer par une ré-contamination lors des manipulations successives du produit. En effet,
le lait a I’origine conditionné dans des sacs de 50 kg est redistribué en de petites quantités de
I’ordre de 250 g, 500g ou 1000g etc. dans des sachets pour la vente. Lors de cette opération, le
matériel, les emballages, le personnel, le milieu etc. sont des facteurs potentiels qui pourraient
contaminer le produit. Ces résultats concernant la contamination a Staphylococcus aureus des
échantillons de lait en poudre corroborent avec ceux des études menées au Sénégal sur du lait
en poudre qui avaient montré que 100% des échantillons analysés (6/6) étaient de qualité
satisfaisante (Poueme-Namegni, 2006).

Quant a la contamination a Campylobacter spp., les différents échantillons analysés en sont
exempts. Cette situation pourrait bien s’expliquer par le fait que ces germes sont trés sensibles
et résistent peu aux températures élevées. De ce fait ils ne sont retrouvés que dans les laits crus
ou insuffisamment pasteurisés (Poueme-Namegni, 2006).

Conclusion

La présente étude qui a pour objectif d’évaluer la qualité de laits liquides pasteurisés et de laits
en poudre vendus dans quelques alimentations et boutiques de la ville de Ouagadougou a
montré que la qualité physicochimique notamment le pH et 1’acidité Dornic des laits pasteurisés
et en poudres analysés sont variables par rapport aux normes. Au plan microbiologique, elle a
révélé une absence de Campylobacter spp. dans le lait pasteurise et dans le lait en poudre.
Cependant, certains échantillons de laits pasteurisés sont contaminés par les staphylococcus
aureus. Il est donc nécessaire de veiller rigoureusement aux respects des parameétres de
traitement du lait dans les unités de transformation et aussi de respecter les mesures d’hygiene
lors de la manipulation de ces produits dans les lieux de vente et de distribution. Par ailleurs,
en recommandations, des Kits de contrdle de la température et du temps sont proposes pour un
meilleur suivi du traitement lors de la transformation et de la vente.
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