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Résumé
Les auteurs décrivent une étude comportant une enquête et une recherche de 
germes staphylococciques. L’étude a porté sur 14 élevages de bovins laitiers de la 
région d’Alger, où 203 échantillons de lait de vache ont été prélevés en vue d’une 
analyse bactériologique.
Les résultats de l’enquête montrent que les mauvaises conditions de l’élevage 
sont le principal facteur d’explication de la présence de ces germes dans le lait 
des vaches. Trente pour cent des vaches dont le lait a été prélevé ont présenté 
des staphylocoques.
Ces résultats sont influencés par divers facteurs :
– le taux de contamination augmente avec le nombre de gestations, l’âge, le 
niveau de la production lactée et l’épaisseur de la litière ;
– le taux de contamination du lait est plus important lorsque la traite est effectuée 
en dehors d’une salle de traite et lorsqu’elle est effectuée mécaniquement ;
– un taux plus élevé de contamination par les staphylocoques est constaté dans 
le lait de vaches en fin de lactation, pour les animaux pie rouge et dont les trayons 
sont en forme cylindrique.
L’identification des bactéries (staphylocoques) trouvées a montré que les 
staphylocoques à coagulase négative étaient présents dans 67,21 % des 
prélèvements, alors que les staphylocoques à coagulase positive n’étaient 
présents que dans 32,79 % des laits. La moyenne du dénombrement de ces 
derniers est égale à 0,54 × 10+4 UFC/ml de Staphylococcus aureus.
Bien que 70 % des laits analysés aient été exempts de staphylocoques et 
que la plupart des bactéries identifiées n’étaient pas pathogènes pour les 
consommateurs (staphylocoques à coagulase négative), la consommation du lait 
frais présente tout de même un certain risque.

Mots clés
Algérie – Analyse bactériologique – Coagulase négative – Coagulase positive – Lait – 
Prévalence – Santé publique – Staphylocoques.

Introduction
Le lait est l’une des principales sources de protéines 

animales nécessaires à l’alimentation humaine ; il contribue 

à l’augmentation des revenus familiaux et à la sécurité 

alimentaire. La filière lait est génératrice d’emplois à tous les 

échelons depuis l’élevage jusqu’à la vente du produit fini en 
passant par la transformation, la distribution, l’encadrement 
technique, etc.

L’organe de synthèse de ce lait, la mamelle, est souvent sujet 
à des infections staphylococciques, qui constituent l’une 
des pathologies les plus coûteuses en élevage bovin laitier.
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Afin d’obtenir une production de lait satisfaisante en quantité 
comme en qualité et de diminuer la dépendance de l’Algérie 
vis-à-vis des importations, la santé de la mamelle doit être 
maîtrisée ; c’est ce qui a motivé les auteurs à conduire des 
investigations à ce sujet.

Matériel et méthodes
Prélèvements et analyse des échantillons de lait

L’étude a été réalisée durant l’année 2008-2009.

Les échantillons de lait ont été prélevés aseptiquement. 
Tous les quartiers d’une même vache ont été prélevés dans 
un même pot stérile.

Matériel et réactifs de prélèvement

Le matériel suivant a été utilisé : flacons (pots) stériles 
en plastique ; coton hydrophile et papier absorbant ; eau 
oxygénée ; alcool à 70° ; savon + eau ; glacière et pains de 
glace.

Protocole du prélèvement

Les recommandations de Mialot relatives à la technique de 
prélèvement (1) ont été suivies, à savoir :

1. lavage des mains ;

2. lavage de la mamelle à l’eau ;

3. essuyage des trayons avec du papier absorbant ;

4. désinfection de l’extrémité du trayon avec un coton 
imbibé d’alcool à 70° ;

5. élimination du premier jet de lait ;

6. remplissage du flacon avec quelques jets du lait de 
chaque quartier ;

7. identification du flacon (date, numéro de la vache) en 
utilisant un feutre indélébile ;

8. conservation des prélèvements dans une glacière et 
acheminement vers le laboratoire.

Répartition des prélèvements

Les 203 prélèvements de lait de vache analysés provenaient 
de 14 élevages. La répartition des prélèvements par élevage 
est consignée dans le Tableau I.

Analyses bactériologiques

La recherche bactériologique a porté sur la présence de 
staphylocoques (à coagulase négative et positive) dans les 
prélèvements de lait.

Laboratoires d’analyse

Les prélèvements ont été acheminés sous froid, dans une 
glacière, vers les laboratoires de l’École nationale supérieure 
vétérinaire (ENSV) à Alger ou de Draa Ben Khedda à  
Tizi Ouzou.

Matériel utilisé

Le matériel courant de laboratoire a été utilisé : étuve 
réglable à 37 °C ± 1 °C, bain d’eau réglable à 47 °C ± 2 °C, 
réfrigérateur réglable à +4 °C, etc.

Milieux de cultures et réactifs

Les milieux de culture et réactifs suivants ont été utilisés :

– milieux de cultures (Institut Pasteur, Algérie) : milieu 
gélosé de Baird Parker, bouillon cœur-cervelle, milieu 
mannitol-mobilité ;
– réactifs (Institut Pasteur, Algérie) : tellurite de potassium, 
plasma de lapin, alcool à 70°, violet de gentiane, lugol, 
fuchsine ;
– autres (Institut Pasteur, Algérie) : émulsion d’œuf, eau 
oxygénée, eau physiologique stérile, eau distillée stérile.

Protocole d’analyse bactériologique

Le protocole d’analyse bactériologique suivant a été 
appliqué :
– isolement des staphylocoques sur milieu de Baird Parker ;
– étude des caractères microscopiques : épreuve de 
coloration de Gram (Gram +) ;
– étude des caractères biochimiques : épreuve à la catalase ; 
épreuve à la coagulase libre ;
– recherche de la mobilité et de la dégradation du  
mannitol (2).

Enquête de terrain et collecte de données

Une enquête de terrain a été réalisée parallèlement à la prise 
d’échantillons ; un questionnaire (comportant des questions 

Tableau I 
Répartition des prélèvements suivant les exploitations étudiées

N° d’exploitation I-A I-B II-C II-D II-E II-F III-G III-H IV-I IV-J V VI VII VIII Total

Nombre de prélèvements 5 10 18 11 10 24 6 16 14 15 32 17 15 10 203
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posées oralement à chaque éleveur au cours d’un entretien) 
a été élaboré à cette fin et rempli par l’un des auteurs. Les 
questions posées ont porté sur la quantité du lait produit par 
vache, le stade de lactation, la destination du lait, le nombre 
de gestations, l’alimentation, les pratiques d’hygiène.

Résultats
Enquête épidémiologique

Les exploitations concernées étaient pour la majorité privées 
(85,91 %). Dans leur majorité (78,57 %), les exploitations 
livraient le lait qu’elles produisaient à l’usine.

Sur les 14 élevages de l’étude, 85 % possédaient un 
effectif de vaches supérieur ou égal à 10, contre 15 % qui 
possédaient un effectif inférieur.

L’âge des vaches prélevées variait de 2 à 13 ans.

Les vaches présentaient deux formes de trayons : en 
entonnoir et cylindrique.

Le nombre de gestations des vaches était compris entre  
1 et 10.

Le niveau de la production lactée variait de 4 litres par jour 
à 32 litres par jour.

Tous les stades de lactation étaient représentés : début, pic 
et fin de lactation.

Les robes des vaches présentes étaient pie rouge et pie noir.

Certaines fermes pratiquaient l’élevage sur litière, d’autres 
pas.

Dans certaines fermes la traite était effectuée mécaniquement, 
dans d’autres elle était effectuée manuellement.

Analyse bactériologique

Résultats globaux

Les résultats obtenus lors de l’analyse des 203 prélèvements 
peuvent être résumés comme suit :

– 69,96 % (soit 142/203) des prélèvements étaient exempts 
de staphylocoques ;

– 30,04 % (soit 61/203) des prélèvements étaient 
contaminés par des staphylocoques.

Les 61 prélèvements contaminés par des staphylocoques se 
répartissaient comme suit :

– 41 prélèvements (soit 67,21 % = 41/61) pour lesquels 
la coagulase était négative (staphylocoques à coagulase 
négative) ;

– 20 prélèvements (soit 32,79 % = 20/61) pour lesquelles 
la coagulase était positive (staphylocoques à coagulase 
positive). La moyenne du dénombrement de ces derniers 
était égale à 0,54 × 10+4 UFC/ml de Staphylococcus aureus.

Répartition des résultats suivant  
l’origine des prélèvements

Dans le cadre de cette étude, les auteurs ont analysé des 
échantillons de lait de vache prélevés dans 14 fermes ; les 
résultats obtenus sont présentés dans le Tableau II.

Dénombrement des Staphylococcus aureus  
par comptage des colonies à 37 °C 

Le dénombrement des S. aureus a été réalisé par comptage 
des colonies caractéristiques (2).

Les colonies caractéristiques sont des colonies noirâtres, 
brillantes, entourées d’une zone transparente, positives au 
test de mannitol et convexes.

Calcul du nombre de colonies identifiées présentes dans la 
prise d’essai (lait de la vache)

Si le nombre de colonies dans la boîte était inférieur à 15, le 
résultat était donné par la formule suivante :

N = a × 10 

Où :

a : était le nombre de colonies de S. aureus

× 10 : car le volume étalé sur chaque boîte était de 0,1 ml.

Tableau II 
Résultats de la recherche des staphylocoques selon les exploitations de l’étude

N° d’exploitation I-A I-B II-C II-D II-E II-F III-G III-H IV-I IV-J V VI VII VIII Total

Nombre de prélèvements 
positifs

0 2 10 2 3 10 1 7 5 6 3 4 5 3 61

Nombre de prélèvements 
négatifs

5 8 8 9 7 14 5 9 9 9 29 13 10 7 142

Total 5 10 18 11 10 24 6 16 14 15 32 17 15 10 203
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Si le nombre de colonies dans la boîte était supérieur ou 
égal à 15 et inférieur à 150 (colonies), la formule suivante a 
été utilisée :

    Σa    
    (V×1,1×F)

 N=

Où :

Σa : était la somme des colonies caractéristiques identifiées 
sur les deux boîtes retenues (à la dilution 10–2 et 10–3),

V : était le volume étalé sur chaque boîte (= 0,1 ml),

F : était le taux de dilution correspondant à la dilution 10–2.

Expression des résultats

Les résultats du dénombrement sont présentés dans le 
Tableau III.

Étude descriptive et analytique

Facteurs de variation

Les résultats ont montré l’influence des facteurs suivants.

– Le taux de contamination augmentait avec le nombre 
de gestations, l’âge, le niveau de la production lactée et 
l’épaisseur de la litière.

– Le taux de contamination du lait était plus important 
lorsque la traite était effectuée en dehors d’une salle de 
traite (directement dans l’étable) et lorsqu’elle était effectuée 
mécaniquement.

– Les vaches dont le lait prélevé présentait le taux le plus 
élevé de contamination par les staphylocoques étaient des 
vaches en fin de lactation, pie rouge et dont les trayons 
étaient en forme d’entonnoir.

Comparaison des facteurs influant sur le taux 
de contamination du lait de vache par des 
staphylocoques dans les exploitations étudiées

Afin de faire une comparaison entre les facteurs, un test 
d’indépendance au seuil de 5 % a été réalisé.

Les calculs ont été réalisés au moyen du logiciel Microsoft 
Office Excel® 2007.

Tableau III 
Résultat du dénombrement des Staphylococcus aureus par comptage des colonies à 37 °C

N° de prélèvement contaminé par des 
staphylocoques à coagulase positive

Expression des résultats  
(nombre de S. aureus / 1 ml)

Log10 (de S. aureus) / 1 ml

18 0,36 × 10+4 3,55

22 1,80 × 10+4 4,25

23 0,91 × 10+4 3,95

31 0,54 × 10+4 3,73

32 0,72 × 10+4 3,85

59 0,09 × 10+4 2,95

75 0,18 × 10+4 3,25

90 – –

106 0,54 × 10+4 3,73

110 – –

125 0,54 × 10+4 3,73

128 0,27 × 10+4 3,43

129 0,91 × 10+4 3,95

137 – –

162 1,10 × 10+4 4,04

178 – –

182 0,36 × 10+4 3,55

192 0,18 × 10+4 3,25

196 0,91 × 10++4 3,95

202 0,91 × 10+4 3,95

Moyenne 0,54 × 10+4 3,73
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Le test a permis de constater l’existence d’une corrélation 
entre plusieurs facteurs et le taux de contamination, à 
savoir :
– l’âge et le niveau de la production lactée,

– la robe et la forme des trayons,

– l’âge et le nombre de gestations.

En revanche, aucune corrélation entre la couleur de la robe 
(pie rouge ou pie noire) et le volume de production de lait 
n’a semblé influencer le taux de contamination du lait par 
des staphylocoques.

Discussion
Des prélèvements de lait bovin (en nombre de 203) 
provenant de la région d’Alger ont été analysés aux 
laboratoires de Draa Ben Khedda à Tizi Ouzou et de 
l’ENSV à Alger, dans le but de rechercher la présence de 
staphylocoques. L’exploitation des résultats a permis de 
déterminer une prévalence de 30,04 %.

Le taux d’échantillons positifs par élevage variait de 
0 % à 55,56 %, le taux le plus élevé correspondant à 
l’exploitation II-C (10 échantillons sur les 18 prélevés, 
soit 55,56 %, étaient contaminés par des staphylocoques). 
Ce taux de contamination avait pour cause principale de 
mauvaises conditions d’hygiène (l’étable, la traite, l’hygiène 
du personnel responsable de la traite, les différentes 
manipulations et agressions physiques sur le lait, d’où la 
diffusion des staphylocoques de l’environnement vers le 
lait). En effet, il a été constaté dans les exploitations visitées 
dans le cadre de cette étude que la majorité des éleveurs :

– jetaient directement les premiers jets sur le sol,

– utilisaient un même récipient d’eau pour le lavage des 
mamelles de toutes les vaches,

– se servaient de la même lingette pour toutes les vaches,

– ne procédaient pas au trempage des trayons après la 
traite.

D’après Bareille et Lemarchand (3), la désinfection des 
trayons après la traite permet de réduire de 50 % à 95 % 
la fréquence des nouvelles infections intramammaires dues 
aux staphylocoques.

Facteurs de variation

Âge

D’après Bouchard (4), le risque de contamination du lait 
bovin augmente avec l’âge des vaches.

La présente étude montre l’augmentation de la fréquence 
des contaminations du lait chez les vaches âgées de  

7 à 15 ans, avec un pic dans la tranche d’âge 13-15 ans 
(100 %). Parmi les facteurs qui pourraient expliquer la 
plus grande sensibilité des mamelles aux infections chez les 
vaches âgées de 7 à 15 ans, on peut signaler l’augmentation 
de la production de lait ainsi que l’accroissement du 
diamètre du canal du trayon.

Niveau de production laitière

Les résultats de cette étude ont fait apparaître des taux de 
contamination de 40 % chez les vaches hautes productrices 
(volumes compris entre 30 et 40 litres par jour) et de 
25,27 % à 38,78 % chez les vaches faibles productrices (de 
0 à 30 litres de lait par jour). Il existe donc une corrélation 
entre l’augmentation de la fréquence des infections et le 
niveau de production laitière. Ainsi, malgré les mesures 
d’hygiène et la mise en place du plan de lutte contre les 
contaminations, les infections mammaires restent un des 
problèmes majeurs en élevage laitier.

Stade de lactation

Les périodes les plus critiques pour l’acquisition de 
nouvelles contaminations sont le début du tarissement et la 
période péripartum (4).

Dans cette étude, les fréquences respectives de 
contaminations observées pendant les différentes phases 
de lactation étaient les suivantes : 32,78 % en début de 
lactation, 13,13 % en pic de lactation, 54,09 % avant 
le tarissement. Ces résultats sont confirmés par d’autres 
auteurs :

– en cours de lactation (mis à part le début), le risque de 
contamination par les staphylocoques augmente avec la 
progression de la lactation (5) ;

– la période de lactation est surtout caractérisée par 
l’augmentation très nette du taux de nouvelles infections 
liées aux germes d’origine mammaire. On observe que 80 % 
des infections persistent jusqu’au tarissement et 10 % de 
quartiers assainis durant la lactation le demeurent pendant 
le reste de la lactation (6).

La robe

Les résultats de l’analyse bactériologique conduite dans le 
cadre de la présente étude ont montré que 50,82 % des 
prélèvements de lait contaminés provenaient de vaches 
laitières pie rouge, et 49,18 % de vaches pie noir.

Guérin (5) estime que le bétail hautement laitier pie 
rouge est davantage exposé à un plus grand nombre de 
contaminations. La fréquence de contamination est en 
relation avec le niveau de production laitière.
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Nombre de gestations

Dans cette étude, les échantillons les plus fréquemment 
rencontrés contaminés étaient ceux issus de vaches 
multigestantes (5 à 11 gestations), qui présentaient un taux 
de contamination oscillant entre 46,15 % et 55,56 % avec 
un pic chez les vaches dont le nombre de gestations était 
compris entre 9 et 11 (55,56 %). Le taux de contamination 
diminuait avec la diminution du nombre de gestations. Ces 
résultats peuvent être expliqués par :

– la diminution de la défense immunitaire liée à 
l’augmentation du nombre de gestations ;

– la forme de la mamelle, les mamelles très développées de 
type pendulaire étant plus sensibles aux infections car plus 
exposées aux souillures et traumatismes.

Forme des trayons

Les résultats de cette étude ont montré que la fréquence de 
contamination du lait par les staphylocoques variait selon la 
forme des trayons, avec les fréquences respectives suivantes : 
57,38 % (soit 35/61) chez les vaches qui possédaient des 
trayons cylindriques ou « en bouteille » et 42,62 % (soit 
26/61) chez les vaches qui possédaient des trayons en forme 
d’entonnoir. Cette dernière forme évite les phénomènes de 
« grimpage » des gobelets trayeurs.

Technique de traite

Les résultats de l’étude ont montré l’augmentation de la 
fréquence de contamination du lait chez les vaches dont la 
traite était effectuée mécaniquement (68,85 %), alors que 
dans les cas de traite manuelle le taux de contamination 
était de 31,15 %. Les facteurs pouvant expliquer ces 
résultats sont notamment le suivants :

– la machine à traire sollicite le conduit papillaire et induit 
progressivement une hyperkératose de ce canal. Cette 
hyperkératose semble favoriser l’apparition des mammites. 
En effet, Falkenberg (5) a observé une corrélation positive 
entre le degré d’hyperkératose du canal du trayon et la 
prévalence des infections mammaires à S. aureus. Ainsi les 
critères morphologiques de la mamelle et des trayons sont-
ils de plus en plus souvent pris en compte dans les systèmes 
de sélection ;

– la technique de traite et le fonctionnement de la machine 
à traire sont impliqués dans les mammites par deux 
mécanismes : les lésions du trayon et les phénomènes de 
reflux de lait ou phénomène d’impact (7) ;

– l’équipement de traite induit une transmission mécanique 
des staphylocoques.

La litière

La présente étude a révélé une augmentation de la fréquence 
de contamination du lait par les staphylocoques dans les 

fermes pratiquant l’élevage sur litière : 54,10 % (33/61), 
contre 45,90 % dans les fermes ne pratiquant pas l’élevage 
sur litière. La contamination augmente avec l’épaisseur de 
la litière. Ces résultats peuvent être expliqués comme suit :

– la litière est une source évidente de contamination, 
étant régulièrement ensemencée en staphylocoques ; dans 
la mesure où elle est suffisamment paillée, elle offre à sa 
surface les conditions idéales de température, d’humidité 
ou d’oxygénation pour la multiplication des germes. Les 
contaminations ont lieu en dehors de la traite ;

– une étude serbe a montré une diminution de 27 % des 
cas de contamination du lait par les staphylocoques dans 
les troupeaux en stabulation extensive par rapport aux 
troupeaux en stabulation intensive (8).

Type de staphylocoques

Les résultats ont montré que la fréquence de contamination 
du lait variait avec le type de staphylocoques, avec les 
fréquences respectives suivantes : 67,21 % pour les 
staphylocoques à coagulase négative et 32,79 % pour 
les staphylocoques à coagulase positive ; la moyenne du 
dénombrement de ces derniers était égale à 0,54 × 10+4 

UFC/ml de S. aureus.

Cela peut être expliqué comme suit :

– d’après Guérin (5), les staphylocoques à coagulase 
négative sont les premiers germes impliqués dans les 
infections mammaires des vaches lors de leur première 
lactation ;

– le nombre élevé de staphylocoques à coagulase négative 
(SCN) isolés dans l’exploitation n° II-C serait dû aux 
mauvaises conditions d’hygiène de la traite. Par ailleurs, 
un nombre plus faible de SCN a été retrouvé dans les 
exploitations n° III-G, V et VI, qui, elles, pratiquaient la 
désinfection des trayons après la traite. Plusieurs travaux 
montrent que la désinfection des trayons après la traite 
contribue à la diminution de la prévalence des SCN ;

– selon Rekartozandrindrainy et Foucras (9), les taux de 
SCN présents dans les infections mammaires sub-cliniques 
affectant la vache laitière varient selon les pays. Dans les pays 
développés, la fréquence des isolements de staphylocoques 
dans le lait bovin a fortement diminué. À l’inverse, dans les 
pays en voie de développement, la fréquence des isolements 
des staphylocoques dans le lait bovin est très élevée.

Conclusion
Bien que 69,96 % des laits analysés dans le cadre de cette 
étude soient exempts de staphylocoques et que la plupart 
des bactéries identifiées ne soient pas pathogènes pour le 
consommateur (staphylocoques à coagulase négative), 
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la consommation du lait frais présente tout de même un 
certain risque.

Il sera très utile de procéder à un dépistage systématique 
dans tous les élevages laitiers du pays ; cela contribuerait 
à mieux lutter contre cette maladie mais permettrait 
également d’améliorer l’indépendance de l’Algérie vis-à-vis 
de l’étranger pour ce qui concerne les importations de lait, 
procurant ainsi à terme des avantages pour toute l’économie 
du pays.

Seuls les examens de laboratoire confirment le diagnostic 
des staphylocoques. La prévention doit être la plus précoce 
possible.

Contribución al estudio de la contaminación de la leche bovina  
por estafilococos en ciertas explotaciones de la región de Argel  
y sus consecuencias para la salud humana

M. Hamiroune, A. Berber & S. Boubekeur

Resumen
Los autores describen un estudio que integraba una fase de investigación y otra 
de búsqueda de gérmenes estafilocócicos. El estudio interesó 14 explotaciones 
de bovinos lecheros de la región de Argel, en las que se obtuvieron 203 muestras 
de leche de vaca para someterlas después a análisis bacteriológico.
Los resultados de la investigación demuestran que las malas condiciones de la 
ganadería son el factor principal para explicar la presencia de dichos gérmenes 
en la leche vacuna. En un treinta por ciento de las vacas de cuya leche se 
obtuvieron muestras se detectaron estafilococos.
Tales resultados vienen influidos por diversos factores:
– el índice de contaminación aumenta con el número de gestaciones, la edad, el 
nivel de producción lechera y el espesor de la yacija;
– el índice de contaminación de la leche es mayor cuando las vacas son 
ordeñadas fuera de una sala de ordeño y por procedimientos mecánicos;
– se observa un mayor índice de contaminación por estafilococos en la leche de 
las vacas que están al final de la lactancia, de las de raza «pie rouge» (o roja y 
blanca) y de las que tienen pezones de forma cilíndrica.
La caracterización de las bacterias detectadas (estafilococos) puso de 
manifiesto que los estafilococos coagulasa negativos estaban presentes en el 
67,21% de las muestras de leche y los estafilococos coagulasa positivos solo en 
un 32,79%. El recuento de estos últimos arrojó un promedio de 0,54 × 10+4 UFC/ml 
de Staphylococcus aureus.
Aunque en el 70% de las leches analizadas no hubiera estafilococos, y aunque la 
mayoría de las bacterias identificadas no fueran patogénicas para el consumidor 
(estafilococos coagulasa negativos), el consumo de leche fresca no deja de 
presentar un cierto riesgo.
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