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Conservabilité du lait pasteurisé

de la région de Téhéran

par

A. FARKHUNDEH et G. KARIM

Département de I'Hygiéne Alimentaire,
Université de Téhéran. B.P. 3262, Téhéran (lran)

INTRODUCTION

Il Y a une vingtaine d'années que le lait pasteurisé est produit
et consommé en Iran mais aucune information précise n'est encore
disponible sur sa conservabilité et le temps-limite de sa consomma-
tion. L'objet de cette étude est donc, en premier lieu, de connaitre
la conservabilité et le temps-limite de la consommation du lait
pasteurisé dans la région de Téhéran qui présente le marché iranien
le plus important pour les produits laitiers et en particulier pour
le lait pasteurisé.

MATERIELS ET METHODES

Nous avons prélevé au total cent-cinquante échantillons du lait
pasteurisé de la centrale laitiere de Téhéran dans une période de
15 mois (décembre 1975- février 1977). Le prélevement était effectué
directement dans les tanks de garde de lait pasteurisé réfrigéré selon
la norme internationale F.I.LL.jI.D.F. 2, 1958et les échantillons étaient
transportés dans les glaciéres au laboratoire. Chaque échantillon
était divisé en cing portions. La premiére était examinée immédiate-
ment a l'arrivée au laboratoire, la deuxiéme aprés 24 h d'incubation
a 18°C, la troisieme, la quatrieme et la cinquieme portions apres
respectivement 48 h, 72 h et 7 j de conservation a 5°C. Sur chaque
échantillon, nous avons fait une numération totale selon la norme
internationale F.I.LL.jI.D.F. 3, 1958 et une numération des coliformes
d'aprés la norme internationale F.l.L.jI.D.F. 40, 1966. Pour la numé-
ration des bactéries psychrotrophes nous avons utilisé le méme milieu
que pour la N.T. mais les boites étaient mises a deux températures
différentes : 5°C pendant 10 j et 22°C pendant 24 h. Sur chaque
échantillon nous avons effectué une détermination de l'acidité et
I'épreuve au bleu de méthyléne.



N.T.
Nombre des échantillons 132
Moyenne des colonies
pour 1ml 7 x 10"
Ordre 4 x 10-
1,5 x 10
N.T..  Numération totale.

N.e..  Numération

Oh

des coli formes.

TABLEAU 1

, 5°e / 48h 5°e / 72h
N.e. N.T. N.e. N.T. N.e.
146 116 124 110 116
0 1,7 x 10" 0 1x 10" 0
0-24 5x 10- 0-55x 10° 5x 10- 0-8x 10
1,4 x 10 7 x 10-

00

57e 7 | 18°e /24 h
N.T. N.e. N.T. N.e.
97 129 95 108
2 x 10" 0 8 x 10" | 0
8x 10- 0-9x 101 1x 103 0-3x 102
3 x 107 1x 107
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RESULTATS ET DISCUSSION

Le tableau 1 montre les résultats de la numération totale et la
numération des coliforrnes pour les échantillons examinés a l'arri-
vée au laboratoire (0 h), apres 48 h, 72 h et 7 j de conservation a
5°C et 24 h a4 18°C.

Tenant compte de la norme iranienne pour le lait pasteurisé
qui exige une teneur en germes totaux de moins de 1 X 10° ml au
moment de la consommation et une teneur en bactéries coliformes
de moins de 10 ml, le tableau 2 montre la conservabilit¢ des laits
pasteurisés classés d'aprés ces deux facteurs.

Le tableau 2 montre que 83,7p. 100 des échantillons conservés
48 h a 5°C, 79,4p. 100 et 74,3p. 100 des échantillons conservés
respectivement 72 h et 7 j a cette température étaient consommables
en accord avec la norme nationale.

La conservation du lait pasteuris€¢ a une température plus
élevée, par exemple 24 h a 18°C réduit la conservabilitt du lait
et cela peut avoir une grande importance sous un climat chaud.

Dans notre étude 53,7p. 100 des échantillons qui étaient conser-
vés a 18°C, montraient une numération totale concordante a la
norme mais ces échantillons étaient prélevés pendant la saison
froide (automne et hiver).

Le tableau 3 montre la numération des psychrotrophes a deux
températures  différentes de 5°C et 22° C. On peut voir que ces
bactéries se développent mieux a 22°C qu'a 5°C.

D'une maniere générale, l'acidité des laits conservés a 5° C pour
les périodes différentes n'était pas augmentée mais la conservation
a 18°C augmentait Il'acidité et daprés le tableau 4, 6,6,p. 100 des
échantillons montraient une acidité plus élevée que 18D aprés 24 h
de conservation a cette température. Le temps de réduction de bleu
de méthyléne pour les échantillons conservés a 5° C n'était en aucun
cas inférieur a 3 h 30 mn mais dans 7p. 100 des laits conservés
24 h a 18°C, il était de moins de 3 h.

TABLEAU 2
1
5°C/48h 5°C/72h 5c C/7j 18° C/ 24 h
1
1
———————— 1
N.T. 83,7 p. 100 79,4 p. 100 74,3 p. 100 53,7 p. 100

N.C. 94,9 p. 100 94,4 p. 100 92,3 p. 100 76 p.100



TABLEAU 3. - Numération des bactéries psychrotrophes

Oh 5°C/ 48h 5°C/ 72h 5°C/7j 18°C/ 24h
22°C 5°C 22°C 5°C 22°C 5°C 22°C + 5°C 22° C 5°C
1
Nombre des échantillons 147 146 1z 114 110 i 120 1z 137 133
Moyenne 0 0 0 0 0 0 0 0 3 X 10 0

Ordre 0-25x 10" 0-1x 10 0-2x 10' 0-7x 10' 0-34x 10' 0-2,2x 10' 0-3,7 x 10' 0-3)( 10' 0-4x 10 0-5x 10'



TABLEAU 4. - Acidité en degrés Dornic et temps de réduction
Oh 5°C /48 h 5°C/ 72h
s Temps de s Temps de s Temps de
Acgglte 1 rédugtion Acé?]'te réduction Acé?]'te réduction
. du bleu 4 du bleu . du bleu
dg%r%s deméthy- dg%r%?) deméthy- dg%rgs deméthy-
lene lene léne
Nombre des échantillons 147 - 128 121 116 116
Moyenne 16,2 - 16,5 <20 16,5 <20
Ordre 15-19 - 15-19 <6,5<24 15-20 5-29

de bleu de méthyléne

5°C/7j
Acidite ~ Temps de
réduction
en du bleu
degrés  de metny-
léne
122 112
17,1 20
15,5-20 3,5-24

18°C/ 24h
Acidit¢  Temps de
en réduction
degrés ddu b,lfhu
DoC e methy-
léne
135 128
17,1 14
15-28,8 <10<24h
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CONCLUSION

Tenant compte des résultats obtenus et du climat chaud de la
région surtout pendant de longs étés, de la médiocrité de la qualité
hygiénique du lait au niveau de la production, du transport, etc., le
lait pasteurisé doit étre conservé strictement a une température ne
dépassant pas 7°C. Un lait pasteurisé dans les conditions hygiéniques
et mis convenablement a la disposition du consommateur ne peut
étre gardé a 5°C que 6 a 7 j.

Résumé

Cent-cinquante échantillons du lait pasteurisé étaient examinés
pour la détermination de la conservabilité. Tenant compte du climat
chaud et sec de la région, la conservabilitt du lait pasteurisé se
limite a 1 semaine si le lait est manipulé et vendu dans des condi-

tions hygiéniques et conservé au froid jusqu'au moment de la
consomma tion.

Summary

A SURVEY ON THE KEEPING QUALITY OF PASTEURISED MILK
IN TEHRAN AREA

A total of one hundred and fifty samples of pasteurised milk
was examined to determine the keeping quality.

Considering the hot and dry climate in this area, the keeping
quality of pasteurised milk is not more than one week if the milk
is handled and sold under the hygienic conditions and kept in
refrigerator until consumption.

Recu pour publication en octobre 1977.
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