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Résumé

Représentant un aliment complet et indispensable dans le régime alimentaire humain, le lait
de vache apporte une richesse nutritionnelle exceptionnelle en fournissant des protéines de
haute valeur biologique, des matiéres grasses, du lactose, des vitamines et des minéraux
essentiels. Cependant, cette richesse favorise également la prolifération de nombreux
microorganismes. Le lait cru se révele vulnérable a une contamination d’origine
environnementale ou animale. Parmi les flores microbiennes du lait figurent les bactéries
lactiques mais aussi une flore de contamination dont certaines souches sont pathogenes. Les
agents majeurs a risque sont Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli et
Staphylococcus aureus. Les normes nationales et internationales définissent des seuils pour
garantir la salubrit¢ du lait destiné a la consommation humaine. Enfin, des facteurs
saisonniers, 1’hygiéne et les conditions de stockage influencent fortement la charge
microbienne. Le respect des bonnes pratiques d’hygiéne a tous les niveaux de production

s’impose pour assurer une qualité optimale.

Mots-clés : Lait de vache, Flore microbienne, Contamination, Normes microbiologiques
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Abstract

As a complete and essential food in the human diet, cow's milk provides exceptional
nutritional value by supplying high biological value proteins, fats, lactose, vitamins, and
essential minerals. However, this richness also promotes the growth of numerous
microorganisms. Raw milk is vulnerable to contamination from environmental or animal
sources. The microbial flora of milk includes lactic acid bacteria, as well as contaminating
flora, some of which are pathogenic strains. The major risk agents are Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli, and Staphylococcus aureus. National and
international standards define thresholds to ensure the safety of milk intended for human
consumption. Finally, seasonal factors, hygiene, and storage conditions strongly influence
the microbial concentration. Adhering to good hygiene practices at all levels of production

is essential to ensure optimal quality.

Keywords : Cow’s milk, Microbial flora, Contamination, Microbiological standards

VI



