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Le Lait (1981),61, 525-529

Flore microbienne du lait pasteurisé
de la région de Téhéran

par

G. KARIM et M. Z. MüUSAVI*

INTRODUCTION

Faisant suite à notre contribution à l'étude de la flore bacté-
rienne du lait cru de la région de Téhéran [2, 4], nous avons étudié
la flore microbienne du lait pasteurisé en même temps que l'influence
du traitement thermique (pasteurisation HTST) sur la flore du lait
cru d'origine.

Anderson et Meanwell [8, 9, 10] ont pu conclure que la durée de
conservation du lait provenant de fermes où l'hygiène est respectée
est prolongée après pasteurisation. Ils ont conclu également qu'en
ajoutant, avant pasteurisation, un pourcentage de lait cru provenant
des fermes « non hygiéniques », on diminue la durée de conservation
du lait pasteurisé. Ashton [8] a montré que par suite de la conserva-
tion du lait cru à 4° C - 10°C pendant 24 h avant pasteurisation,
l'hydrolyse enzymatique dans le lait pasteurisé est accrue en raison
de la flore microbienne.

Glenn [7] a montré que le nombre et la caractéristique des germes
microbiens qui se trouvent dans le lait cru ont une influence sur
la saveur du lait après pasteurisation.

MATERIEL ET METHODES

Nous avons prélevé au total 80 échantillons à partir des tanks de
garde du lait pasteurisé à la Centrale laitière de Téhéran.

Le prélèvement était effectué stérilement et des échantillons
étaient transportés dans de la glace au laboratoire, puis examinés. A
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partir de chaque échantillon, nous avons effectué une numération
totale selon la norme internationale FIL/IDF 3 : 1958. A partir de
chaque boîte contenant entre 30 et 300 colonies, nous avons choisi
au hasard 10 colonies, à partir desquelles nous avons ensemencé des
tubes de gélose nutritive qui ont été incubés à 30° C pendant 24 h.
A partir de ces tubes, nous avons ensemencé, avec une anse de platine,
une boîte de Petri contenant de la gélose nutritive, additionnée de
10p. 100 de lait écrémé, puis après 24-28 h d'incubation à 30° C, nous
avons prélevé une colonie bien isolée et avons coloré par la méthode
de Gram. Après 48-72 h d'incubation [7] de la culture purifiée, les
bâtonnets Gram + sont colorés avec du méthyl-violet pour la diffé-
renciation des spores. L'épreuve à la catalase sur lame a été effectuée
en mélangeant un peu de la culture de la boîte dans une goutte d'eau
oxygénée à 10 volumes. Les bâtonnets Gram - sont mis en bouillon
Mc Conkey et, après 72 h d'incubation à 30° C, la production d'acide
et de gaz a été vérifiée. D'après les résultats obtenus et en utilisant
le diagramme suivant, nous avons identifié les bactéries.
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RESULTATS ET DISCUSSION

Le tableau 1 montre les résultats de la numération totale. Sur
80 échantillons examinés, 16 échantillons (20p. 100) donnaient une
numération totale de l'ordre de 1 X lOQ X 104, ce qui est d'excel-
lente qualité selon la classification dans la norme nationale [3].

Le reste des échantillons (42,5p. 100) donnaient une numération
totale de 9 X 104 à 3 X 105 ; ce qui dépasse la norme.

Pour 80 échantillons de lait pasteurisé, nous avons fait au total
680 ensemencements. Le tableau 2 montre la distribution des dif-
férents germes rencontrés.

D'après le tableau 2 les 16 échantillons qui étaient classés « qua-
lité excellente (NT = 1 X lOQ X 104) » possédaient une flore



MÉMOIRES ORIGINAUX 527

TABLEAU 1

Résultat de la numération totale

Nombre d'échantillons Nombre de cultures
et p. 100 et p.loo

NT/ml

Nombre p.100 Nombre p.loo

1 X 1()4 - 3 X 1()4 16 26 155 22,7

> 3 X 1()4 - 6 X 104 24 30 195 28,6

>6x 1()4 - 9 X 1()4 6 7,5 49 7,2

>9x 104-3 X 105 34 42,5 281 41

Total. 80 100 680 99,5

microbienne dont 78 p. 100 des micro-organismes dominants sur 155
cultures étaient constitués par des microcoques [1, 5]. Les micro-
coques formaient également la flore dominante dans les 244 cultures
de lait donnant un NT de > 3 X 104-9 X 104 et les 281 cultures de
lait avec un NT de > 9 X lOQ X 105 ; dans tous les échantillons,
les bactéries Gram + non sporulées et Gram + sporulées étaient les
plus nombreuses après les microcoques. D'une façon générale et en ne
tenant pas compte de la numération totale, sur 680 cultures effectuées,
la flore dominante était constituée de microcoques (71,3p. 100) G +
puis les bactéries non sporulées Gram + (20,2p. 100) et des bactéries
G + sporulées (8,3p. 100) [6].

CONCLUSION

Il apparaît, en résumé, que la qualité microbiologique finale et
la durée de conservation du lait pasteurisé dépend bien de l'hygiène
au cours des opérations d'obtention, de conservation et de transport
du lait cru.

La désinfection rigoureuse des appareils par les désinfectants
et les détergents ainsi que l'éducation du personnel sont également
nécessaires pour l'obtention d'une prolongation de la durée de conser-
vation du lait pasteurisé.



TABLEAU 2

Distribution des différents germes

1 x 104- 3 x 104 3 X 104 - 6 X 104 6 x 104 - 9 x 104 9 x 104- 3 X 105
Total
680

Micro-organismes
Nombre p.100 Nombre p.1oo Nombre p.100 Nombre p.100 Nombre p.100

Microcoques 121 78 147 75,3 34 69,3 183 65,1 485 71,3

Bactéries Gram + non sporulées 20 12,9 28 14,3 11 22,4 79 28,1 138 20,2

Bactéries Gram + sporulées 14 9 20 10 4 8 10 6,7 57 8,3
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N
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Résumé

80 échantillons de lait pasteurisé ont été examinés pour la déter-
mination de sa flore dominante. La flore microbienne des échantillons
était représentée par des microcoques (71,3p. 100), des bactéries non
sporulées Gram + (20 p. 100) et des bâtonnets sporulés Gram +
(8,3 p. 100).

Summary

THE MICROFLORA OF PASTEURISED MILK IN TEHRAN AREA

A total of 80 samples of pasteurised milk was examined for
determination of the dominant organisms of the micraflora. 680 cul-
tures were made from the samples which 71,3p. 100 of them were
micracocci instead of 20,8 p. 100 Gram + non sporeforming rods and
from 8,3 p. 100 of the cultures G + sporeforming rads were isolated.
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