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Abstract

The qualitative and quantitative determination of the fungal flora of the milk tanks of
dairy cow and dairy farms in different regions of the wilaya of Guelma they carried out in this
work during the month of April and May 2021. The 30 samples that they carried out (20 at farm
level and 10 from dairy farmers) are planted in three growing environments by inundation
(Sabouraud Chloramphenicol 0.5g/l, Oxytetracycline-Glucose-Agar agar and Soya-Trypsic
agar). These mycological analyzes allowed us to determine the prevalence of tank milk samples
containing fungi (56.67%). In addition, the identification of the species of yeasts and molds,
which have grown on the culture media, has made it possible to calculate the frequency of
isolation of each fungal species. A clear predominance of Candida kefyr in the two categories of
tank milk sampled with a frequency of 31.25% or 10/32 of the isolates. Other isolations of very
diverse fungal species of less frequent (Cryptococcus laurentii in 15.62% of isolates or 5/32, the
species Candida famata and Scytalidium hyalinum in 6.25% of isolates or 2/32) a low isolation
such as: Candida boidinii, Candida sphaerica, Candida zeylanoides, Candida guilliernondii,
Trichosporon micoides, Trichosporon asahii, Rhodothorula mucilaginosa, Rhodothorula
glutinis,  Cryptococcus neoformans, Geotrichum  Kklebahnii, Geotrichum candidum
Saccharomyces cerevisiae and Penicillium sp. In 3.12% of isolates for each is 1/32. In addition,

most of the fungal isolates in this work are moderately to heavily loaded (++ to +++). Based on

the results of this study, we can suggest that the detection of fungal species such as Cryptococcus

neoformans etc. in the tanks of the farms and the milk marketed by the milkmen is alarming,
because many of these are pathogenic especially in the immunreceptive subjects and particularly
more predisposing. Furthermore, the economic impact of these fungal species is very important,

which requires increased hygiene efforts in barns, milking parlors and especially in dairy.

Keywords: Milk - Tank - Dairy - Fungal flora - mycological analysis - Incidence.




Résumé

La détermination qualitative et quantitative de la flore fongique des tanks de lait des
fermes des vaches laitieres et des laitiers de différentes régions de la wilaya de Guelma a été
effectuée dans le présent travail durant le mois d’avril et mai 2021. Les 30 échantillons qui ont
été réalisés (20 au niveau des fermes et 10 aupres des laitiers) sont ensemences dans trois
milieux de culture par inondation (Sabouraud Chloramphénicol 0.5g/1, gélose d’Oxytétracycline-
Glucose-Agar et la gélose de Soja-Trypsique). Ces analyses mycologiques nous ont permis de
déterminer la prévalence des échantillons de lait de tank contenant des champignons (56.67%).
De plus, I’identification des espéces de levures et de moisissures qui ayant poussées sur les
milieux de cultures, a permis de calculer la fréquence d’isolement de chaque espéce fongique.
Une nette prédominance de Candida kefyr dans les deux catégories de lait de tank échantillonné
avec une fréquence de 31.25% soit 10/32 des isolats. D’autres isolements des especes fongiques
tres diversifiés moins fréquents (Cryptococcus laurentii dans 15.62% des isolats soit 5/32,
I’espéce Candida famata et Scytalidium hyalinum dans 6.25% des isolats soit 2/32) a faible
isolements comme : Candida boidinii, Candida sphaerica, Candida zeylanoides, Candida
guilliernondii, Trichosporon micoides, Trichosporon asahii, Rhodothorula mucilaginosa,
Rhodothorula glutinis, Cryptococcus neoformans, Geotrichum klebahnii, Geotrichum candidum
Saccharomyces cerevisiaeet Penicillium sp. dans 3.12% des isolats pour chacune soit 1/32. De
plus, la plupart des isolats fongiques du présent travail sont moyennement a fortement chargé
(++ a +++). Sur la base des résultats de cette étude, nous pouvons suggérés que la détection des

espéces fongiques telles que Cryptococcus neoformans, dans les tanks des fermes et le lait

commercialisé par les laitiers est alarmante, parce que beaucoup de celles-ci sont pathogenes

surtout chez les sujets immunréceptifs et particulierement plus prédisposant. Par ailleurs,
I’incidence économique de ces especes fongiques est trés importante ce qui impose d’augmenter

les efforts d’hygiene au niveau des étables, des salles de traite et surtout chez les laitiers.

Mots clés : Lait — Tank — Laitier — Flore fongique — analyse mycologique — Incidence
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Introduction

es champignons sont des organismes qui peuvent se propager dans de nombreux
habitats différents a travers le monde et affecter directement ou indirectement les
présences vivantes et non vivantes (Durugboetal., 2013). Ils sont partout en tres
grand nombre dans le sol et dans 1’air, dans les lacs, les riviéres et les mers, et a
I’intérieur des plantes et des animaux, dans les aliments et les vétements, et dans le corps

humain (Vernon et al., 2020).

Avec les bactéries, les champignons sont responsables de la décomposition de la
maticre organique et de la libération de carbone, d’oxygene, d’azote et de phosphore dans le

sol et I’atmosphere (McGraw-Hill Education, 2001).

Bien que nous considérions souvent les champignons comme des organismes qui
causent des maladies et pourrissent les aliments, ils sont d’une importance vitale pour la vie
humaine a de nombreux niveaux. Les champignons influent sur le bien-étre des populations
humaines a grande échelle parce qu’ils font partie du cycle des nutriments dans

I’écosystéme (Mary et al., 2018).

Selon Tabuc (2017), ils sont des contaminants fréquents de nombreux substrats
végétaux et de certains produits d'origine animale. Leur présence peut améliorer les qualités
organoleptiques du produit ou, au contraire, l'altérer et conduire a l'accumulation de

métabolites secondaires toxiques : les mycotoxines.

Les champignons sont importants pour la vie quotidienne des humains. Ils sont des
décomposeurs importants dans la plupart des écosystemes. Les champignons mycorhiziens
sont essentiels a la croissance de la plupart des plantes. lls jouent un réle dans la nutrition
humaine sous forme de champignons, mais aussi comme agents de fermentation dans la
production de pain, de fromages et de nombreuses autres préparations alimentaires (Mary et
al., 2018).

En tant qu’organismes eucaryotes simples, les champignons sont d’importants
organismes modeles de recherche. De nombreux progrés dans la génétique moderne ont été
réalisés par 1’utilisation d’une des especes de champignons. Ils sont essentiels a de nombreux

procédés domestiques et industriels (Mary et al., 2018).
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De nombreux métabolites secondaires des champignons sont d'une grande importance
commerciale (Mary et al., 2018). Certains champignons produisent naturellement des
antibiotiques pour empécher les bactéries de se développer a proximité. La Pénicilline
antibiotique est produite par le champignon imparfait Pénicillium. Le Pénicillium est cultivé
commercialement et l'antibiotique est vendu pour aider les humains et d'autres animaux a
combattre les infections causées par des bactéries. Le médicament cyclosporine provient d'un
champignon. La cyclosporine aide a lutter contre le rejet par l'organisme des organes
transplantés (McGraw-Hill Education, 2001).

Le lait est une production agricole universelle, les éleveurs traient des animaux laitiers
dans presque tous les pays du monde, et jusqu’a un milliard de personnes consomment du lait
de ferme, et plus de 6 milliards de consommateurs de lait et de produits laitiers dans le monde
(Torsten et Joachim, 2010).

C’est un ¢lément vital du systéme alimentaire mondial et il joue un réle clé dans la
durabilité des zones rurales en particulier. Dans la plupart des pays en développement, le lait
est produit dans de trés petites structures et il contribue nettement aux moyens de subsistance
des meénages, a la sécurité alimentaire et a la nutrition. Le développement laitier est en effet
considéré comme générant de nombreux bienfaits pour ses acteurs, tant au niveau des

éleveurs que des collecteurs et transformateurs du lait (Udo et al., 2011).

Il est bien connu que I’industrie laitiere contribue activement a 1’économie de
plusieurs collectivités, régions et pays. Une demande croissante a I’échelle mondiale est en
train d’émerger, et ’industrie se mondialise, ce qui accroit la portée et I’intensité du

commerce laitier mondial (Srairi et al., 2019).

La production laitiére est inextricablement liée a 1’environnement. Cette derniere

dépend dans une large mesure des activités humaines (Khaniki, 2007).

Quant a la composition, le lait contient presque tous les éléments nutritifs nécessaires a
la croissance du jeune mammifere (Mahaut et al., 2000).C’est un aliment complet qui contient
des protéines, des glucides, des minéraux ainsi que des vitamines (Cayot et Lorient, 1998).
Généralement, le lait est un édifice physico chimique d'une grande complexité et comprend

plus de 50 constituants (Simantov, 1989).

Par ailleurs, le lait constitue un écosystéme favorable pour le développement des

microorganismes. Certains d’entre eux sont utiles, d’autres sont pathogénes pour ’animal et
3
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I’homme et d’autres sont responsables d’altération de la qualité sensorielle, organoleptique et
nutritionnelle du lait (Guiraud, 1998), en provoquant des transformations nuisibles a la qualité
des produits par dégradation de leurs constituants (protéines, lipides, lactose) et libération en
leur sein de composeés indésirables. Ces dégradations peuvent étre dues a des bactéries,
levures et moisissures et se traduisent par des défauts de godt, d’odeur, d’aspect et de texture
(Guiraud, 2003).

D’apres M'larab (2014), le lait contient peu de micro-organismes lorsqu’il est prélevé
dans de bonnes conditions a partir d’un animal sain (moins de 103 germes/ml), il s’agit
essentiellement de germes saprophytes du pis et des canaux galactophores. En général, le lait
cru est protégé des bactéries par des substances inhibitrices appelées « lacténines », mais leur
action est de trés courte durée (environ une heure). Mais d’autres micro-organismes peuvent
se trouver dans le lait lorsqu’il est issu d’un animal malade : ils sont généralement pathogénes
et dangereux (Cohick, 1988). Il peut s’agir d’agents de mammites, ¢’est-a-dire d’infection de
pis ; comme il peut s’agir aussi de germes d’infection générale qui peuvent passer dans le lait
(Guiraud, 2003).

Donc, il est trés rare d’obtenir un lait stérile. Il y a presque toujours dans la mamelle
des germes banaux qui contaminent le lait au moment de sa récolte (Guiraud, 1998). Cette
population originaire de la mamelle saine est, en général peu nombreuse, elle dépasse
rarement 1000 germes par ml. Elle peut n’étre composée que de quelques dizaines de germes
(Anne, 1991).

Les laits présentaient une diversité de composition microbienne notamment dans la
proportion entre les flores d’intérét technologique et les flores d’altération (Michel et al.,
2001), On peut distinguer les bactéries lactiques qui constituent I'un des groupes de
microorganismes le plus largement utilis¢é dans la production de divers types d’aliments
fermentés (Amandine, 2017).L’équilibre entre flores dites d'intérét technologique et celles
dites d'altération peut étre trés différent d'une production laitiére a l'autre. De plus, une faible
charge microbienne dans le lait ne garantit pas sa qualité sanitaire (Michel, 2004).

De plus, on trouve assez freqguemment dans le lait cru, des cellules volumineuses
rondes ou ovales, non bourgeonnantes, appartenant au genre Candida. On les appelle
usuellement Torulacremoris et Torulalactosa (Langeron et Vanbreseughem, 1952).

Selon Startford (2006) on trouve également des levures dans des produits alimentaires, les

moisissures n’ont pratiquement pas d’importance dans le lait liquide, mais peuvent cependant

4
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altérer certains produits laitiers. Selon Claude (1976) la présence de moisissures est cependant
nécessaire a de nombreux fromages.

Beaucoup d'especes différentes de moisissures peuvent se trouver dans le lait. Leur
présence dans le lait est probablement une suite de contamination, due aux conditions dans
lesquelles les vaches sont logées, nourries et traites, et au nettoyage incomplet des ustensiles
de laiterie. Des moisissures sont souvent présentes dans les produits alimentaires employés et
les spores sont éparpillées dans l'air et ainsi dans le lait; d'autres sont apportées par la
poussiere adhérant a I’animal, ou peuvent avoir leur origine dans le fumier. Les principales
moisissures trouvées dans le lait par ordre de fréquence sont ; Penicillium, Oospora (Oidium)
lactis, Phoma, des especes d’Aspergillus ; des espéces de Oladosporium (Hormodendrum)
sont plus rarement trouvées ; d'autres espéces sont rarement trouvées, et quand on les trouve,
il y en a généralement moins de 20 cm3(Grimes et al., 1933).Sans nier le risque encouru en
relation avec les mycotoxines dans les produits laitiers, il ne faut pas en exagérer le danger
(Claude, 1976).

Certes, les moisissures et les levures sont reconnues comme une cause importante de
détérioration de divers produits laitiers (Filtenborg et al., 1996). La contamination des
produits laitiers par différents types de champignons, en particulier des espéces d’Aspergillus,
de Fusarium et de Penicillium, constitue un danger pour la santé publique, car ces
champignons sont connus pour produire des mycotoxines qui sont nocives pour I’homme

(Pal, 2002).

Les effets de ces substances biologiquement actives peuvent étre trés différents,
certains seront immunosuppresseurs (Herter et al., 2014). D’autres cancérigénes, mutagénes,
tératogenes ainsi que toxiques pour certains organes par exemple pour le foie, les reins et le
systeme nerveux. Mémes certaines mycotoxines exercent des effets plutdt hormonaux
(Bennett et Klich, 2003).

Donc il parait que le contrble de la détérioration fongique est une préoccupation
majeure pour les industriels et les scientifiques qui cherchent des solutions efficaces pour
prévenir et/ou limiter la détérioration fongique des produits laitiers. Plusieurs methodes
traditionnelles, aussi appelées technologies traditionnelles des obstacles, sont mises en ceuvre
et combinées pour prévenir et contrbler ces contaminations. Les méthodes de prévention
comprennent les bonnes pratiques de fabrication et d’hygiene, la filtration de 1’air et les

systemes de décontamination, tandis que les méthodes de contréle comprennent les

5
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traitements d’inactivation, le contrdle de la température et 1’atmosphére modifiée (Garnier et

al., 2017).

En effet, dans la présente enquéte, nous sommes intéressés a 1’é¢tude de la flore
fongique dans quelques échantillons du lait destiné a la consommation humaine direct et/ou a
la transformation. Les objectifs qui ont été tracé pour cette étude sont comme suit :

> Détermination de la prévalence les échantillons de lait qui sont positifs aux analyses
mycologiques.

> Répertorier les différentes especes des champignons qui sont détectées dans les
échantillons de lait, en estimant leur charge parasitaire et enfin, nous étudions par
ailleurs, leur impact sur la santé publique et la chaine industrielle de transformation de

lait.
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Etude pratique

I. Matériel et Méthodes
1. Matériel

1.1. Echantillonnage

Les échantillons du lait cru de tank réalisés dans le présent travail ont été effectués
dans différentes communes et localités de la wilaya de Guelma : Guelma (chef-lieu),
Boumahra Ahmed, Belkheir, Bouaati Mahmoud, Benjerah, Maouna, Bouchegouf,
Djbalakhmissi, Béni Mezline, Salah Soufi, Mechtat Oum Lehnach, Ain Larbi et Oued Zenati.

Au total, 30 prélévements du lait de tank ont été réalisés dont 20 échantillons ont été
effectués dans des exploitations de bovins laitiers (ferme pilote Mekhancha Nafaa, ferme
privé de Gherib Amar, la ferme de Ajroud Chaouki, les autres sont des élevages prives
traditionnelles de type extensif) et 10 prélevements ont été réalisés au niveau de différentes
points de vente des laitiers de la wilaya de Guelma (Rue d”Anona, Benjerah, Boumahra
Ahmed, Bouchegouf et Oued Zenati).

Il faut noter aussi, que le lait échantillonné dans la présente étude est prélevé de
plusieurs races de bovins laitiers (vaches laitieres et allaitantes) qui sont: la race Prime

Holstein, la race Montbéliarde et la race locale « la Guelmoise » (Brune d’Atlas).
1.2. Matériel d’échantillonnage et de laboratoire

Dans le tableau 1, nous avons collectés tous le matériel nécessaire pour la réalisation

de cette étude.
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Tableaul : Matériels d’échantillonnages et de laboratoire.

e Bec henzéne

e Portoirs
e Agitateur
magnétique

e Anse de platine

e Poire

e Balance
professionnelle

e Micropipettes

e Bains marrie

e Distillateur

e Spatule

e \ortex

e Lactoscane

e pH metre

e Pince

e Flacon 180 ml

e Flacon 250 ml

e Becher

e Tubes a essais
stériles

e API C médium
7ml

e Boites a pétrie
stérilisees

e Seringue

Materiel multi usage | Matériel a usage Colorants Milieux de culture
unique Liquides Solides
o Réfrigérateur e FEaudistillée Bleu e Sérum Sabouraud
Etuve (27C°37C°) |e Eau lactophénol (bovin chloramphénicol
— incubateur physiologique Bleu de ) RiceCream
e Autoclave e Lames et méthyléne e Milieu Sabouraudactidione
e Four lamelles Encre de Urée 0,59/l
e Centrifugeuse o Pipettes chine Indol Api 20C AUX
e Microscope pasteur
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2. Méthode

2.1.Méthode d’échantillonnage de lait

Aprés homogenéisation du lait de tank, nous avons remplis des récipients en verres
stériles de 250 ml du lait cru. Puis les échantillons de lait ont été identifies et numérotés (le
nom, le prénom et lieu de provenance). Par la suite, les prélévements de laits sont placés dans
une glaciére isotherme munie d’accumulateur de glace puis acheminés vers le laboratoire
d’analyse. Dans cette étude, tous les prélevements du lait a été traité avant 1’écoulement de

24h de leur réalisation.
2.2.Méthode d’analyse de laboratoire

2.2.1. Analyses mycologiques

Dans notre étude, nous avons opté deux étapes pour isoler et identifier les

champignons du lait de tank : la mise en culture et la galerie d’identification (Figure 1).

2.2.1.1. Culture

2.2.1.1.1. Choix de milieux de cultures

e Sabouraud/chloramphénicol (0.5g/l)

La gélose Sabouraud est un milieu de mycologie générale, permettant la croissance et
I’isolement d'une grande variété de levures et de moisissures. L'addition de chloramphénicol a

pour but d’inhibe la croissance des bactéries Gram positif et Gram négatif (Sabouraud, 1910).

e OGA

La gélose Glucosée a I’Extrait de Levure et a 1’Oxytétracycline (Oxytétracycline-
Glucose-Agar) est recommandée pour le dénombrement des levures et moisissures dans le lait
et les produits laitiers et les aliments (Mossel, 1970). C’est un milieu tres utilisé dans la

microbiologie alimentaire.

e TSA

Tryptic Soy Agar (gélose de Soja-Trypsique), est un milieu polyvalent, car il favorise
la croissance de microorganismes non exigeants et modérément exigeants. Il n’est pas utilisé

pour I’isolement de pathogenes a partir d’échantillons cliniques mais peut servir a cultiver des

10
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souches bactériennes. Ce milieu additionné de sang, il peut servir de milieu d’isolement

primaire en microbiologie Clinique (Murray et al., 2003)

2.2.1.1.2. Ensemencement

Aprés homogénéisation de 250 ml de lait échantillonné, on prend uniquement 14 mi
dans des tubes coniques stériles. Ces derniers ont été centrifugés ensuite a 5000 tours/minute
pendant 5 minutes. Dans la zone stérile du bec benzéne, a 1’aide de pipette pasteur, nous
avons transféeré deux gouttes de culot puis les déposé sur une boite de Pétri contenant les
milieux : la gélose de Sabouraud/chloramphénicol 0.5¢/1, le milieu OGA et le milieu TSA.

Les deux gouttes de culots sont ensemencées par inondation.

2.2.1.1.3. Incubation

Toutes les boites ensemencées sont ensuite incubées dans une étuve a 27°C pendant

cing jours (Chabasse et al., 1999).

2.2.1.1.4. Lecture

0,

%+ Macroscopique : Par simple observation de 1’aspect macroscopique des colonies au
recto et au verso. Au cours de I’examen macroscopique des colonies, nous notons les
points suivant :

[1 Colonies crémeuses, lisses ou rugueuses, de couleur blanche, beige ou rouge (champignons

[évuriformes).

[1 Colonies duveteuses, cotonneuses ou poudreuses (champignons filamenteux).

Il est important surtout pour les levures, de quantifier le nombre de clonies ayant

poussées par ’utilisation du symbole + entre un a quatre + comme suit :

+ : <10 colonies.

++ :10 a 50 colonies.

+++ : >50 colonies, bien isolées.

++++ : >50 colonies en nappe.

11
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% Microscopique : a l'aide d'une anse de platine, on récupere une partie d'une colonie,
puis étalé sur une lame additionnée de bleu de méthyléne ou bleu lactophénol, ensuite
une lamelle est déposée sur la préparation. La lecture au microscope au grossissement
40X.

2.2.1.1.5. Repiquage

Les colonies ainsi formées ont été repiquées sur gélose de Sabouraud/chloramphénicol
et ensuite incubée a 27°C pendant cing jours. Le but de cette étape consiste a isoler les
colonies afin de pouvoir étudier leurs aspects macroscopiques et mettre en évidence les

infestations mixtes.
2.2.1.2. Galerie d’identification des champignons

22.1.2.1. Milieu a base de creme de riz (Rice Cream)

Le milieu est coulé en boites de pétri, I'épaisseur du milieu doit étre d'environ 5 mm.
Aprés I'ensemencement d'un fragment de colonie, on la recouvrir d'une lamelle stérilisée a la
flamme (elle assure la stérilité et 1’anaérobie). Incubation est assurée a 27°C dans 1’étuve. La
lecture sera faite a 24h, 48h et 72h plus tard. La boite est déposée sans le couvercle sur le
chariot de microscope. Observation au grossissement x40, on va rechercher les éléments

fongiques suivants :

-Chlamydospores et pseudofilaments (Candida albicans).
-Pseudofilaments (genre Candida).

-Filament avec athrospores (genre Trichosporon).

-Absence de filaments.

2.2.1.22. Milieu Sabouraud Actidione

Chague colonie a été réensemencée sur gelose Sabouraud contenant des antibiotiques
antifongiques : I’ Actidione ou la cycloheximide. Puis, incuber la culture & 27°C pendant 48 a

72 heures. Dans la lecture des résultats, on mit R ou S comme suit :
R : pour les colonies résistantes a 1’actidione.

S : pour les colonies sensibles a I’actidione

12
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2.2.1.2.3. Milieu a I’Urée Indol

Ce test permet de confirmer le diagnostic de Cryptococcus sur milieu urée indole. Ces
levures produisent une enzyme (uréase) qui peut réduire l'urée. Cette réaction fait passer la
couleur de l'urée-indole de jaune orangé au rose violet lorsque la colonie sécréte une uréase.
L'espéce Cryptococcus neoformans a retourné le milieu en moins de 4 heures. D'autres
especes de Cryptocoques et Rhodotorula nécessitent un temps d'incubation moyen de 24

heures.

Dans un tube stérile, on prend stérilement une colonie de levure ayant poussé puis on
la ensemencé dans 0,5 ml du milieu urée indol. Une homogénéisation de la préparation a
I’aide d’un vortex puis une incubation a 37°C. Si ce test est positif a 4 h, une coloration a

’encre de Chine dilué 1/5°™ est nécessaire.

2.2.1.2.4. Milieux a base de sérum (test de blastése)

Recueillir du sang bovin lors de la saignée des bovins, au niveau de I'abattoir, est
conditionnés dans des bouteilles en verre stériles puis transportés au laboratoire dans une
glaciere afin d’extraire le sérum du sang. Dans ce test, le sérum de bovin est choisi comme
milieu de culture pour favoriser la production des filaments germinatifs des Candida albicans

(test de filamentation).

0.5 a 1 ml de sérum dans un tube stérile, puis a ’aide d’une anse de platine, gratté une
colonie bien séparée et la décharger dans 0,5 ml de sérum. Le tout est bien homogénéisé pour
obtenir une solution de levure (utilisez le vortex). Incuber ensuite a I'étuve a 37°C pendant 3
heures. En observant sous un grossissement x40, la présence d'un tube germinatif est

spécifique de Candida albicans.

2.2.1.25. Galerie Api 20 C AUX

C'est un systeme permettant d'identifier avec précision les levures les plus courantes.
La galerie API 20 C AUX est composé de 20 cupules contenant des substrats déshydratés et
peut effectuer 19 tests d'assimilation. Les puits sont ensemencés avec un milieu minimum

semi-agar, et la levure ne peut pousser que si le substrat correspondant peut étre utilisé.

13
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2.2.1.2.6.

Identification des levures

Nous avons identifiés tous les champignons détectés au cours de cette étude, sur la base d’un

logiciel Api Web et d’apres la clé d’identification décrite par Kurtzman et Fell (1999).

Préléevement

A 4

Ensemencement Sab-OGA-TSA

Incubation pendant 5 jours a 27°C

|

Lecture

Aspect
microscopigue

A

A\ 4

Aspect
macroscopique

Colonies des moisissures

v

Examen macroscopique

A

Colonies des levures

A 4

Repiquage

Galerie Api 20 C

A 4

Identification des especes des
moisissures

AUX
\4
Milieu a I’Urée Sabouraud Test de Blastése Milieu Rice
Indol Actidione Cream

A 4

A

y

Logiciel Apiweb®

Identification des especes de

levures

Figure 1 : Démarche d’analyses mycologiques adoptées au laboratoire d’analyse
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Il. Résultats et Discussion

1. Résultats globaux
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Dans cette étude nous considérant un échantillon de lait positif, si un des trois milieux

de culture est positif apres incubation pendant 5 jours. Les résultats des analyses

mycologiques des échantillons de lait sur les trois mieux de cultures qui ont été choisis pour le

présent travail sont réesumés dans le tableau 1. La figure 2 représente la prévalence (%) des

échantillons de lait de tank positifs aux analyses mycologiques.

Tableau 2 : Résultats des analyses mycologique des échantillons de lait de tank.

Nombre des échantillons du lait de tank
Positivité Sabouraud
- OGA TSA Total
Chloramphénicol
+ 14 9 0 17
- 16 21 30 13
Total 30
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M prélevements positives

M préléevements négatives

Figure 2 : Prévalence (%) des échantillons de lait de tank positifs aux analyses
mycologiques
Les analyses mycologiques des 30 échantillons de lait de tank prélevés sur des
déférentes exploitations étatique et privées dans des déférentes régions de la wilaya de

Guelma, nous ont permis de constater les points suivants :

e La positivité sur les trois milieux de culture est variable.

e la positivité est observée uniquement sur le milieu de Sabouraud Chloramphénicol et
le milieu OGA.

e latotalité les échantillons ensemencés sur le milieu de culture TSA ont été négatifs.

e Nous tenons compte a la lumiére de ces résultats, une prédominance des échantillons
de lait de tank analysés au laboratoire de 56.67%, donc presque la moitié des
échantillons de lait de tank contenant des champignons.

e Une bonne partie des échantillons ensemencés sur les trois milieux de culture sont
négatifs (43.33%).

e dans la présente étude un prélevement de lait de tank négatif aux analyses de
laboratoire ne signifie pas que le lait est sain, car nous avons trouvé au cours des
analyses mycologiques beaucoup des échantillons ne contenant aucun champignon
mais ils renferment des colonies des bactéries. En effet, la croissance des bactéries est
tres rapide par rapport aux champignons ce qui va inhiber la croissance mycosique

dans une boite. Bouchara et al., (2010) ont arrivés aux méme observations.
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1.1. Especes fongiques isolées

Les analyses de laboratoire de tous les échantillons de lait de tank, nous ont permis de
détecter beaucoup de champignon. Le tableau 2 récapitule le nombre de tous les espéces
fongiques qui ont été enregistrés dans la présente étude. La fréquence d’isolement des espéces

de champignon dans le lait de tank est consignée dans la figure 3.

Tableau 3 : Nombre des espéces fongiques détectées dans les échantillons de lait de tank.

Genre Espéces Nombre
kefyr 10
famata 2
Candida
Boidinii 1
sphaerica 1
zeylanoides 1
guilliermondii 1
_ micoides 1
Trichosporon
Asahii 1
Mucilaginosa 1
Rhodothorula
Glutinis 1
neoformans 1
Cryptococcus
laurentii 5
) klebahnii 1
Geotrichum
candidum 1
Saccharomyces cerevisiae 1
Scytalidium hyalinum 2
Penicillium Penicillium sp. 1
Total 32
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3.12%

3.12% \

3.12%

3.12%

3.12%

3.12%

3.12%

3.12%

m Candida kefyr

m Candida famata

m Candida Boidinii

m Candida sphaerica

m Candida zeylanoides

m Candida guilliermondii

m Trichosporon micoides

m Trichosporon asahii
Rodothorula mucilaginosa

m Rhodothorula glutinis

m Cryptococcus neoformans
Cryptococcus laurentii
Geotrichum klebahnii
Geotrichum candidum
Saccharomyces cerevisiae
Scytalidium hyalinum

Penicillium sp.

Figure 3 : Fréquence (%) des especes fongiques isolées dans les échantillons de

lait de tank

A la lumiere des résultats des répartitions des espéces fongiques dans tous les

échantillons de lait de tank, nous notons ce qui suit :

moisissure faible 5/32.

champignons sur la méme boite.

Cryptococcus avec 6/32 des isolats.
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Sur 30 échantillons du lait de tank effectué au cours de cette étude analysés au
laboratoire de microbiologie, 17 especes fongiques réparties sur 8 genres dans
32 isolements ont été identifiées. Sachant que sur les 17 échantillons de lait de
tank qui ont été révélés positifs, nous avons détecté plusieurs associations des

27/32 des isolats des espéeces fongiques détectées sont des champignons

levuriformes ou levures contre un nombre d’isolement des espéces de

nous notons également une diversité des espéces de levure, avec une
prédominance de genre Candida avec 16/32 des isolats suivi par le genre
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e Les genres Trichosporon, Rhodothorulaet et Geotrichumont ont été faiblement
détectés dans les échantillons de lait de tank dans 2/32 des isolats pour
chacune.

e Le genre Saccharomyces est rarement détecté avec un seul isolement.

e Quant aux répartitions des especes fongiques, Candida kefyr est apparait
I’espéce de levure la plus fréqguemment isolée dans le lait de tank avec 10/32
des isolats soit une fréquence de 31.25%, suivi par ’espece Cryptococcus
laurentii dans 15.62% des isolats soit 5/32, puis I’espéce Candida famta qui a
été détecté dans 6.25% des isolats soit 2/32.

e des isolements trés faibles ont été enregistrés pour Candida boidinii, Candida
sphaerica, Candida zeylanoides, Candida gquilliernondii, Trichosporon
micoides, Trichosporonasahii, Rhodothorula mucilaginosa, Rhodothorul
aglutinis, Cryptococcus neoformans, et Saccharomyces cerevisiaedans 3.12%
des isolats pour chacune soit 1/32.

e pour les moisissures, quatre especes ont été détectées dont la plus fréquemment
isolée Scytalidium hyalinum avec 6.25% soit 2/32 des isolats puis Penicillium
sp., Geotrichum klebahnii et Geotrichum candidum avec3.12% soit 1/32 pour

chacune.

Au regard de ces résultats, il est évident que 1I’environnement des étables des vaches
laitieres et les salles de traite sont d’importantes sources de champignons dans le lait. De plus,
une importante source de levure a été décrite par Vacheyrou et al. (2011) est la surface du
trayon. Une étude récente de Quintana et al. (2020) montre que la qualité environnementale
des fermes joue un réle important dans la salubrité alimentaire de 1’industrie laitiére, car elle
peut influer sur les communautés microbiennes du lait. Une autre source probable de ces
champignons est liée a une pathologie qui connait une constante recrudescence, représenté par
les mammites mycosiques. En effet, dans une enquéte de la situation épidémiologique des
mammites mycosiques dans la région de Guelma et Souk Ahras réalisé par Ksouri et al.
(2014) sur trois catégories de lait sain, subclinique et clinique, ou ils ont trouvés une
prévalence de la présence des champignons dans ces trois catégories de laits de 12.50%,
5.88% et 15.57% respectivement.
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1.2. Charge microbienne
L’¢étude de la charge microbienne de chaque espéce fongique détectée au laboratoire
est assurée par I’appréciation du nombre de colonie afin d’estimer sa charge. Le tableau 3

résume toutes les données de la charge microbienne de chaque espece fongique isolée.

Tableau 4: Charge microbienne des especes fongiques détectées dans les
échantillons du lait de tank.

Genre Espece Charge
Candida kefyr ++a +++
famata +
boidinii ++
sphaerica +
zeylanoides ++
guilliernondii ++
Trichosporon micoides ++
asahii +
Rhodothorula mucilaginosa +++
glutinis +
Cryptococcus neoformans +
laurentii ++
Geotrichum klebahnii +++
candidum +++
Saccharomyces cerevisiae +
Scytalidium hyalinum +
Penicillium Penicillium sp. +

A la lumiére de ces résultats de la charge microbienne des espéces de champignons
détectées dans cette étude de la flore de lait de tank, il est évident que la plus part des isolats
fongiques sont moyennement a fortement chargé. Cette observation nous amene a penser que
quelques champignons probablement provenant de la vache elle-méme loin des autres sources

de I’environnement immeédiat des tanks de lait.
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2. Etude de la qualité de la flore fongique de chaque catégorie de lait de
tank
2.1. Etude de la flore fongique de lait provenant de tanks des fermes
2.1.1. Prévalence des échantillons de lait provenant de tanks des fermes
Les analyses mycologiques de 20 échantillons de lait de tank, nous ont permis de

déterminer la prévalence des échantillons contenant des levures. La figure 4 illustre bien cette
prévalence.

= prélevements positives = prélevements negatives

Figure 4 : Prévalence (%) des échantillons positifs de lait de tank des fermes

Ces résultats montrent que plus de la moitié des échantillons de lait réalisés dans les
fermes est positif (60%). Cette observation prouve que le niveau de la qualité hygiénique du

lait est trés bas. Cette richesse en flore fongique est probablement liée aux vaches elles-
mémes ou a I’environnement des salles de traite.
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2.1.2. Etude de la Fréquence d’isolement des especes fongiques des

échantillons des fermes

Le nombre et la fréquence de chaque espéce de champignon qui ont été enregistrés dans
les échantillons de lait réalisés dans les fermes sont résumés dans le tableau 5 et la figure 5.

Tableau 5 : Nombre des espéces fongiques isolées sur les échantillons de lait des fermes.

Genre Espéces Nombre
kefyr 5
famata 2
Candida boidinii 1
sphaerica 1
zeylanoides 1
guilliernondii 1
) micoides 1
Trichosporon
asahii 1
mucilaginosa 1
Rhodothorula
glutinis 1
neoformans 1
Cryptococcus
laurentii 3
) klebahnii 1
Geotrichum
candidum 1
Saccharomyces cerevisiae 1
Scytalidium hyalinum 2
Penicillium Penicillium sp. 1
Totale 25
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B Candida kefyr
B Candida famata
M Candida boidinii

B Candida sphaerica

8.00% 4.00%

W Candida zeylanoides

4% W Candida guilliernondii

4% B Trichosporon micoides

W Trichosporon asahii
Rhodothorula mucilaginosa

B Rodothorula glutinis

H Cryptococcus neoformans

Cryptococcus laurentii

Geotrichum klebahnii
Geotrichum candidum
Saccharomyces cerevisiae
Scytalidium hyalinum

penicillium sp.

Figure 5 : Fréquence (%) des espéces fongiques isolées de lait des fermes

Les résultats de la répartition des especes de champignon isolés des échantillons de lait

de tank des fermes montrent ce qui suit :

e Toujours le genre Candida est prédominant dans cette catégorie de lait de tank avec
11/25 des isolats suivi par le genre Cryptococcus mais avec un nombre d’isolement
faible de 4/25 des isolats.

e Des isolements tres faibles a rare ont été enregistré avec les genres Trichosporon,
Rhodothorula, Geotrichum (2/25 des isolats pour chacune) et Saccharomyces (1/25
des isolats).

e concernant les espéces des champignons qui ont trouvées dans cette catégorie
d’échantillonnage, il est trés clair que I’espéce la plus prédominante est Candidakefyr
avec un taux d’isolement de 20% soit 5/25 des isolats.

e Cryptococcus laurentii est en deuxiéme position avec un taux moins important de 12%
soit 3/25 des isolats.
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e Candida famata et Scytalidium hyalinum sont en troisieme avec un pourcentage de 8%
soit 2/25 des isolats pour chacune.

e Le reste des espéces de levure qui ont été isolées sont faiblement détectées avec une
fréquence d’isolement de 4% soit 1/25 des isolats pour chacune des espéces : Candida
boidinii, Candida sphaerica, Candida zeylanoides, Candida guilliernondii,
Trichosporon  micoides, Trichosporon asahii, Rhodothorula mucilaginosa,
Rhodothorul aglutinis, Cryptococcus neoformans, Geotrichum klebahnii, Geotrichum

candidum, Saccharomyces cerevisiae et Penicillium sp.

2.2. Etude de la flore fongique des échantillons réalisés aupres des laitiers
L’étude de la flore fongique existant dans le lait de vache qui a été vendu par les

laitiers de la wilaya de Guelma est primordiale pour la santé des consommateurs. Pour cette
raison nous essayerons dans cette partie d’analyser quelques échantillons de lait venant de

quelques laitiers de la wilaya de Guelma.

2.2.1. Prévalence des échantillons de lait provenant de tanks des laitiers
Les analyses mycologiques des échantillons de lait effectués aupres les laitiers de

notre wilaya, nous ont fournis les résultats de la prévalence des champignons dans le lait

destinés a la consommation humaine (figure 6).

= prélevements positives = prélevements negatives

Figure 6 : Prévalence (%) des échantillons positifs de lait de tank de quelques laitiers de
la wilaya de Guelma
Cette figure montre qu’il y a une prévalence des échantillons positifs et négatifs

équiprobable de 50% pour chacune. Ce résultat prouve que la moitié des échantillons destinés
24



Etude pratique

a la commercialisation est positive aux analyses mycologiques. Vu le nombre non
représentatif des laitiers qui ont servis pour cette étude, cette observation n’est pas tranchante,
mais nous sommes non surprenant de trouver l’inverse sur une taille d’échantillonnage

important des laitiers qui commercialisent directement le lait aux consommateurs.

2.2.2. Etude de la Fréquence d’isolement des espéces fongiques des
échantillons réalisés aupres des laitiers

La répartition des especes fongiques qui ont été trouvés dans les échantillons de lait
commercialisé dans la wilaya de Guelma est récapitulée dans le tableau 6 et la figure 7.

Tableau 6: Nombre des espéces fongiques détectées dans les préléevements de lait
effectué aupres les laitiers de la wilaya de Guelma.

Genre Espéces Nombre
Candida kefyr 5
Cryptococcus laurentii 2
Total 7

W Candida kefyr

B Cryptococcus laurentii

Figure 7 : Fréquence (%) des especes fongiques dans les échantillons de lait réalisé
aupreés les laitiers de la wilaya de Guelma

Nous avons enregistré dans cette catégorie du lait venons de laitiers la présence de
deux uniques especes de levure, avec une prévalence de Candida kefyr dans 71% des isolats
(5/7) puis dans 29% des especes, Cryptococcus laurentii soit 2/7 des isolats.

25



Etude pratique

3. Etude de I'impact sanitaire et économique de la détection des

especes de champignons dans le lait de tank

3.1. Impact sanitaire

A propos de I’importance des espéces de levures isolées dans le présent travail de point
de vue médicale, on ne peut pas marginaliser I’importance de ces especes fongiques dans
I’apparition et la synthése épidémiologique de quelques affections qu’ils peuvent causer

surtout chez les personnes dont leur system immunitaire est affaibli.

Concernant le genre Candida, qui a été enregistré comme les champignons les plus
fréguemment isolés des deux catégories de lait de tank dans cette étude. Ce genre de levure
est trésrepandu dans le monde. Ce sont des commensaux parfaitement toléré par I'organisme
sain (immunocompétent) qui peuvent se trouver sur la peau (a I’exception de Candida
albicans) et dans le tube digestif. 1l devient pathogene et provoque parfois des mycoses chez

les humains et les animaux quand I'organisme est affaibli (Euzeby, 1994).

Dans plusieurs investigations qui ont été réalisées a travers le monde sur les mammites
mycosique, le genre Candida est parmi les espece fongiques les plus isolées chez le bovin
laitier (Bidau et al., 2007 ; Krukowski et al., 2001 ; Lagneau et al., 1996).

En effet, dans la présente étude Candida kefyr est I’espéce la plus fréquemment isolées
dans les tous les échantillons de lait de tank car presque un tiers des espéces fongiques qui ont
été trouvées sont représentées par celle-ci. Parallelement, Ksouri et al. (2014) ont isolés dans
la méme région une prédominance similaire de cette espéce fongique dans 1121 échantillons
de laits individuels. Le pouvoir pathogéne de cette levure est bien connu et démontré
expérimentalement par Aalbaek et al. (1994). Elle peut croitre a des températures avoisinant
les 42 °C (Lagneau et al., 1996). On peut ajouter aussi que Candida kefyr est parmi les
especes du genre Candida qui assimilent le lactose (Garcia-Garibay et Gomez-Ruiz, 1996), ce
qui est un caractére intéressant pour leur développement en milieu lacté. Donc, a la lumiére de
nos résultats, il parait qu’il y a un probléme hygiénique dans nos élevages de bovins laitiers,
car d’aprés Guilhon et al. (1961), la source de Candida kefyr est représentée par les matieres

fécales des bovins, perpétuellement présentes sur les glandes mammaires.

De plus, parmi les especes de genre Candida qui constituent un danger vis-a-vis la santé

publigue, Candida famata et Candida guilliermondii. En générale le biotope naturel de la plus

26



Etude pratique

part des especes de genre Candida est représenté par le milieu extérieur ainsi ce sont des

commensaux de la peau, le tube digestif et méme respiratoire des humains.

En outre, la détection de Cryptococcus neoformans dans le lait de tank est terriblement
enregistrée dans la présente étude. Car c’est parmi les espéces fongiques strictement
pathogénes chez 1’étre humain (Chabasse et al., 1999 ; Koenig, 1995). Généralement, cette
espece de levure redoutable est liee généralement a la présence des pigeons dans les élevages
de bovins laitiers ou a proximité des laitiers (Bouchara et al., 2010). Cette espece de levure est
répandue dans la nature, retrouvée dans les déjections des pigeons et d'autres oiseaux ainsi
que dans le bois et certains aliments (lait). La prolifération du champignon dans le milieu
extérieur est favorisée par un sol enrichi en matieres organiques, et surtout en azote fourni par
les fientes d'oiseaux et de chauves-souris. La levure pourrait survivre deux ans dans cet
environnement, en particulier dans une atmosphére confinée a forte hygrométrie. Les lieux
riches en excréments d'oiseaux (surtout de pigeons) sont donc des lieux privilégiés de

contamination. Cette levure a été isolée du lait bovin par Bada et al., 1992.

On peut rajouter Trichosporon parmi les especes qui représente un danger chez les
consommateurs du lait. Les levures du genre Trichosporon sont des saprophytes du sol, de
I'eau, des fruits, des matieres fécales et font partie de la flore commensale de I'hnomme,
présente au niveau de la peau, des muqueuses et des ongles. Elles sont responsables de
mammites et peuvent se trouver ainsi dans le lait (Costa, 1992).

Le genre Rhodothorula qui a été faiblement isolé de nos echantillons de lait de tank est
considéré comme moins pathogéene (Koenig, 1995). Cette levure trés répandue dans la nature,

retrouvée au niveau du sol, dans l'air, I'eau, les aliments et produits laitiers (Boubezari, 2005).

Les Geotrichum aussi sont des moisissures rarement isolées dans notre étude. Ce genre
de champignon cosmopolite, trés répondue dans la nature, saprophyte des plantes, des laitages
et retrouveée dans le sol et en abondance dans les eaux usées, méme dans les aliments. Elle est
rarement impliquée en pathologie, mais fréguemment isolée de spécimen humains et des

bovins laitiers (Leeuwenhoek, 1998).

Quantau Saccharomyces trés rarement isolée dans la présente étude qui ne représente

aucun danger pour les humains a I’exception des sujets immunoréceptifs (Moulinier, 2003).

Cette levure de genre saccharomyces prend une place parmi les Asceomycetes

Hemiascomycetes. Elles sont largement répandu dans I’alimentation (pain, vin, biére, fruit,
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légumes...) et utilise dans les traitements de diarrhée. Ces levures sont isoles a 1’état

commensal a partir des prélévements digestifs (Bouchara, 2010).
3.2. Impact économique

Dans cette étude le genre Candidaest le plus abondamment détecté dans les
échantillons de lait de tank, donc il est important d’étudier I’impact économique de telle
détection sur la chaine de transformation de produits laitiers. En effet, les especes de Candida
sont impliguées dans la détérioration des fromages, du yaourt et d'autres produits laitiers et
sont résistantes au traitement thermique (Awasti et Anand, 2020). Plus de 60 especes ont été
liées a la détérioration du lait et des produits laitiers, parmi divers genres d'espéces de levure,
Candida est 1’une des espéces les plus fréquemment signalées, environ 24 especes différentes
de Candida sont liées a la détérioration des produits laitiers tels que les fromages a pate dure

ou mi-dure et les produits laitiers non affinés (Awasti et Anand, 2020).

Malgré le taux faible qui a été enregistré pour le genre Rhodotorula, ces espéces sont
liées a la détérioration du yaourt, du fromage a pate persillée, du fromage frais non affiné, du
beurre et de la margarine, du lait cru et d'autres produits laitiers (Fadda et al., 2004; Fleet
1990; Minervini et al., 2001; Pitt et Hocking 2009; Suriyarachchi et Fleet 1981; Von Neubeck
etal., 2015).

Le genre Saccharomyces aussi rarement isolée, mais ces especes sont impliquées
dans la détérioration du fromage, du yaourt et d'autres produits laitiers et sont résistantes au
traitement thermique (Awasti et Anand, 2020).

De plus, les especes de Cryptococcus qui sont enregistrées dans la présente étude,
sont aussi associées a la nourriture et a la détérioration des aliments, avec des isolements
provenant de sources telles que la laitue (Magnuson et al., 1990), le labaneh, qui est un
fromage au yaourt (Ghadeer et al., 1997), le lait cru (Cocolin et al., 2002) et aliments
congelés (Sugita et al., 2000).

Enfin, les espéces de Trichosporon qui ont été isolee sont aussi parmi la flore
fongique qui perturbe la transformation laitiere, par exemple en cas de croissance excessive,
cette levure présent un danger microbiologique et affecte la qualité du fromage (Geronikou et
al, 2020), en produisant une odeur rance (Buichl et Seiler, 2011) et provoquant la détérioration

du fromage (Garnier et al., 2017).
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Conclusion

La présente étude c’est une caractérisation quantitative et qualitative de la flore

fongique de lait des tanks (des fermes et des laitiers).

Sur la base des résultats obtenus aux analyses mycologiques des échantillons de lait
de tank, une prévalence de 56.67% a été enregistrée pour les échantillons positifs a I’examen

de laboratoire.

De plus, ces analyses mycologiques fait apparaitre 32 isolements de levures et de
moisissures sur tous les échantillons réalisés.Dans les deux catégories de lait de tank, nous
remarquons qu’il y a une prédominance de levures par rapport les moisissures (29 vs 3). De
plus, nous avons enregistré aussi une prédominance de genre Candida sur le lait de tank des

fermes ainsi des laitiers.

Quant a la composition de la flore fongique du lait de tank des deux catégories des
échantillons (fermes et laitiers), une nette prédominance de Candida kefyr a été notée avec
une fréquence de 31,25% soit 10/32 des isolats, suivi par I’espéce Cryptococcus laurentii dans
15,62% des isolats soit 5/32, puis I’espéce Candida famta et Scytalidium hyalinum qui sont

détectées dans 6,25% des isolats soit 2/32 chacune.

Nous notons également pour d’autres isolement faible comme : Candida boidinii,
Candida sphaerica, Candida zeylanoides, Candida guilliernondii, Trichosporon micoides,
Trichosporo nasahii, Rhodothorula mucilaginosa, Rhodothorula glutinis, Cryptococcus
neoformans, Saccharomyces cerevisiae et Penicillium sp.dans 3,12% des isolats soit 1/32pour

chacune.

Concernant les moisissures, quatre especes ont été détectées seulement dont la plus
fréguemment isolée Scytalidium hyalinum avec 6.25% soit 2/32 des isolats. Des isolement
faible ont été enregistré pour Penicilliumsp., Geotrichum klebahnii et Geotrichum candidum

avec 3.12% soit 1/32 pour chacune.

En général, la charge microbienne qui a été enregistrée sur toutes les especes
fongiques se varie entre + et +++. Il est important de signaler que la charge la plus fréquente

qui a été enregistré est de ++ (moyennement chargé) a +++ (fortement chargé).

Nos résultats, nous amenent a conclure aussi que le niveau d’hygiéne au niveau des
étables et des laitiers reste trés bas et nécessite une intervention rapide pour palier de ce
probleme.
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Conclusion

La détections de quelques espéces redoutable et a pronostic sombre, nous a obligé
d’étudier I’impact de la présence de ces champignons sur la santé publique ainsi sur la chaine
de transformation laitiére. Pour cela, nous recommandant a la fin de cette étude de ne pas

marginaliser ce probléme de contamination de lait par des fongiques.

En effet, la plus part de nos espéces fongiques qui ont été détectées dans tous les
échantillons de lait de tank, constituent un véritable danger, car le lait est destiné a la

consommation humaine direct via les différentes points de vente dans la wilaya de Guelma.

Nous suggérant a la lumiére de nos résultats que la qualité de lait de tank a
probablement une répercussion sur la chaine industrielle de transformation de produits
laitiers.
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Figure 1 : Prélevement du lait
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Figure 2 : L’aspect macroscopique

Figure 3 : L’aspect microscopique
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Figure 4 : Résultat de test de blastese

Figure 5 : Observation des
blastopores sur milieu Rice Cream
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Figure 6 : Observation de
Pseudofilament sur milieu Rice
Cream

Figure 7 : Observation filament sur
milieu Rice Cream
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Positive négatif

Figure 9 : Résultat de 1I’Urée Indol
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Figure 10 : Saccharomyces
cerevisiae sur milieu Rice Cream a
I’objectif 40

Figure 12 : Rhodothorula glutinis
sur milieu Rice Cream a 1’objectif 40
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Figure 11 : Saccharomyces
cerevisiae a I’aspect microscopique

Figure 13 : Rhodothorula glutinis a
I’aspect microscopique




Figure 14 : Cryptococcus
neoformans sur milieu Rice Cream a
I’objectif 40

Figure 16 : Cryptococcus laurentii
sur milieu Rice Cream a I’objectif 40
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Figure 15 : Cryptococcus
neoformans a I’aspect microscopique

Figure 17 : Cryptococcus laurentii a
I’aspect microscopique




Figure 18 : Candida boidinii sur
milieu Rice Cream a I’objectif 40

Figure 20 : Candida sphaerica sur
milieu Rice Cream a I’objectif 40
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Figure 19 : Candida boidinii a
I’aspect microscopique

Figure 21 : Candida sphaerica a
I’aspect microscopique




Figure 22 : Candida zeylanoides sur
milieu Rice Cream a 1’objectif 40

Figure 24 : Candida guilliermondii
sur milieu Rice Cream a 1’objectif 40
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Figure 23 : Candida zeylanoides a
I’aspect microscopique

Figure 25 : Candida guilliermondii a
I’aspect microscopique
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Figure 26 : Candida kefyr sur milieu
Rice Cream a I’objectif 40

Figure 28 : Candida famata sur
milieu Rice Cream a I’objectif 40
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Figure 27 : Candida kefyr a I’aspect
microscopique

Figure 29 : Candida famata a
I’aspect microscopique
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Figure 30 : Trichosporon asahii sur
milieu Rice Cream a 1’objectif 40

Figure 31 : Trichosporon asahii a
I’aspect microscopique

Figure 32 : Geotrichum candidum a I’aspect

microscopique
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Figure 33 : Scytalidium a I’aspect
microscopique
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Figure 34 : Penicillium a I’aspect
microscopique




