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Qualité du lait 



CONTROLES

Droit public Droit privé



DROIT PUBLIC



Germes  

Cellules

Substances inhibitrices

Point de congélation

Acides gras AGL



EVOLUTION DU NOMBRE DE 

GERMES 

(CHIFFRES CQ)

 2007

 Moyenne suisse 17’000

 2014

 Moyenne suisse 5’700

2020 presque plus rien



+      +     +       +
Mais jamais sélectif

L’évolution et les conséquences





GERMES
PHOTO INSTANTANÉE

Concentration /Produit

T°

Durée

Industrie T°

Souvent présence de (jaune)







SUBSTANCES 

INHIBITRICES             
ET NON ANTIBIOTIQUES

Délais

Contaminations croisées



Point de congélation



AGL
Résultats SUISSELAB (moyenne de 3 résultats).



DROIT PRIVÉ





Réductase préincubée

Acidité lucernoise

Lactofermentateur

Propioniques

Butyriques
+ différents points  entre acheteurs et fournissseurs



RÉDUCTASES



FILM (DURÉE 11H)

DÉVELOPPEMENT 

BACTÉRIEN





LACTOFERMENTATEUR





PROPIONIQUES





BUTYRIQUES



MÉTHODE NPP (ARQHA)

Pipettage
10 x (2 ml lait + 9 ml 

Bryant Burkey Medium)

Ev. paraffine liquide

Pasteurisation 
75 °C / 10 min (75±1)

Incubation
37 °C / 7 jours

Dénombrement des tubes

positifs→ NPP





Bacilles

butyriques



NON   « IMPOSSIBLE»



CONTAMINATION DU LAIT





CLOSTRIDIUM ANAEROBIES



Les bacilles butyriques

• Sporulés résistants aux conditions 

extrêmes

- chaleur

- sécheresse

- chimie

- rayonnement



Provenance des bacilles butyriques

• Terre

• Fourrages en fermentation (ensilages)

• Eau stagnante

• Fumier de bovins

• Compost 
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