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Qu’est qu’un lait de bonne qualité?

Bonnes propriétés organoleptique

Bonnes dispositions fermentaires

Absent de germes indésirables

Bonne aptitude à la coagulation

➢ Couleur

➢ Odeur, goût, arôme

➢ Consistance

➢ Sans substances étrangères

➢ Absent de substance inhibitrice

➢ Acidité

➢ Réductase préincubée

➢ Charges en germes

➢ E.coli, Staph, listeria

➢ Germes formant de l’histamine

➢ Spores butyriques

➢ Bact. propionique

➢ Cellules

➢ Teneur en caséine, calcium

➢ Variant génétique   

➢ pH
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Bonnes propriétés organoleptique
➢ Couleur

➢ Odeur

➢ Goût

➢ Consistances

➢ Sans substances étrangères

couleur substances étrangèresodeur, goût

aspect, couleur, sang dans le lait taches noires dues aux 

obturateurs de trayons

acides gras libres, 

fourrage
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Bonnes dispositions fermentaires
➢ absent de substance inhibitrice

➢ acidité

➢ réductase préincubée

➢ lactofermentateur

➢ charges en germes

antibiotiques acidité élevée, réductase préincubée courte

ouverture, aspect (pâte courte) goût (forte protéolyse), arôme (impure)
tuent les bactéries lactiques, 

fromage impropre à la consommation



6
J. Haldemann

Rallye des robots de traite | Courtelary, 14.11.24

Absent de germes indésirables

Spores butyriques

E. coliLb parabuchneri

Bact. propioniques

goût brulant, santé humaine ouverture, goût, risque santé humaine 

ouverture, aspect, gout doucereux ouverture, aspect, goût vomi

Staph

risque santé 

humaine 

Listeria

risque santé 

humaine 

➢ E.coli, Staph, listeria

➢ Germes formant de l’histamine

➢ Spores butyriques

➢ Bact. propionique
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Bonne aptitude à la coagulation

-
mini-fromage:

Lait sain Lait mamiteux

86‘000 cells/ml 983‘000 cells/ml

Teneur en caséine

Variant génétique κ-caséine   

Cellules

+

mauvaise coagulation, mauvais égouttage, goût, pâte, sanitaire rendement, pâte

➢ Cellules

➢ Teneur en caséine, calcium

➢ Variant génétique   

➢ pH
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Critères pour la qualité du lait de fromagerie TdM

Critère qualitatif Limites donnant lieu à une contestation

Cellules somatiques* 200'000 cellules / ml

Epreuve de la réductase 

préincubée
<15 minutes

Epreuve de la réductase <6 heures

Lactofermentateur
après 12 heures: échantillons pas liquides                             

après 24 heures: tous les échantillons qui ne sont 

pas liquides ou pas gélatineux

Acidité du 

lactofermentateur
>15°SH
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Critères pour la qualité du lait de fromagerie TdM

Critère qualitatif Limites donnant lieu à une contestation

Bact. Propioniques ≥ 20 ufc/ml

Bact. Sporulées anaérobies
Méthode NPP: ≥350 spores/l  

Méthode fromager: formation de gaz     

Méthode MRCM: formation de gaz et virage du rouge au jaune                                       

E. coli ≥ 100 ufc/ml

Staphylocoques à 

coagulase pos. 
≥ 200 ufc/ml
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Etude 2013 

Comparaison de la qualité du lait:

traite robotisée 

(AMS)
salle de traite≠

10 exploitations 8 exploitations
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AMS ST Unité signifciance
Acide butyrique 24h (C4) 106.5 61.1 mol/l ***
Augmentation acide butyrique 24.0 13.1 mol/l ***
Acides gras libres (Milkoscan) 414 322 mol/kg ***

AMS ST Unité signifciance
Germes lipolytiques 143 201 ufc/ml n.s.
Germes psychrotrophes 113 62 ufc/ml *
Spores butyriques 102 108 spores/l n.s.

AMS
(n=110)

Salle de traite
(n=91)

Unité Test T

Réductase préincubée 38.0 47.3 min. ***
Acidité 11 h 14.5 11.4 °SH ***

AMS ST Unité signifciance

Germes 8’069 6’202 germes/ml **
Cellules somatiques 168’067 145’704 cellules/ml **
Point de congélation -0.522 -0.524 °C *

AMS ST Unité signifciance
Matière grasse 4.00 4.06 g/100g n.s.
Protéine 3.33 3.37 g/100g *
Caséine 2.64 2.67 g/100g †
Lactose 4.68 4.68 g/100g n.s.
Urée 0.026 0.026 mg/100g n.s.

Comparaison AMS et salle de traite - étude 2013

AMS
(n=110)

Salle de traite
(n=91)

Unité
Différence

significative

Test T
n.s.  non significatif
*      légèrement significatif  (P <0,05)
**    significatif (P <0,01)
***  hautement significatif (P <0,001)

Lipolyse
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Lipolyse

lait

graisse
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Lipolyse

lipases

Globule gras

intacte

Acide gras

Si la graisse est intacte, les lipases ne peuvent pas dégrader les triglycérides ! 
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Lipolyse

lipases

Globule gras 

détérioré

Acide gras libre

=

Rance !!!

Si la graisse est détériorée, les lipases libèrent les acides gras!!!
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Origine de la lipolyse

Glande mammaire
Synthèse des composants du lait

Chocs mécaniques

et thermiques

Contamination 
microbienne

Les différents types de lipolyse : spontanée, induite et microbienne

(Heuchel et Chilliard, 1988).

lipolyse 
microbienne

lipolyse 
induite

lipolyse 
spontanée
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Origine de la lipolyse

lipolyse 
microbienne

Germes de 
l’installation de 
traite

Germes de la 
surface des 
trayons

➢ pseudomonas
➢ certains entérobactéries
➢ certains bacilles
➢ levures

Flore psychrotrophe: 
germes se développant à < 7°C

Germes se 
multipliant dans 
le lait froid

• E. Vanbergue, 2020, Le point sur la lipolyse du lait de vache : facteurs de variation et mécanismes biochimiques, INRAE 

• H. Woodhouse, 2023, Farm factors associated with increased free fatty acids in bulk tank milk, JDS.
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Facteurs influençant la lipolyse spontanée

Individu
↑ Vache sensible
↓ Vaches robuste
↑ gene K, DGAT1

Parité
↑ primipares stade de lactation

↑ fin de lactation

↑ œstrogène

moment de traite

↑ lait du soir fréquence de traite

↑ >2x/jour

Alimentation
↑ carence
↑ restriction alimentaire
↑ bilan énergétique négatif
↑ rations bas en MAT
↑ graisse saturée
↓ pâturage

Race
↑ Holstein>Normande/Jersay

lipolyse 
spontanée

• E. Vanbergue, 2020, Le point sur la lipolyse du lait de vache : facteurs de variation et mécanismes biochimiques, INRAE 

• H. Woodhouse, 2023, Farm factors associated with increased free fatty acids in bulk tank milk, JDS.
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Facteurs de la lipolyse induite

lipolyse 
induite

cavitation ↑
pompage ↑ 
conduite trop petite ↑

aspiration d’air 
pose des faisceaux↑
joints pas étanche↑

Congélation du lait↑
(1er lait dans le tank)

agitation du lait 
brassage↑
transport↑

variation 
température

• E. Vanbergue, 2020, Le point sur la lipolyse du lait de vache : facteurs de variation et mécanismes biochimiques, INRAE 

• H. Woodhouse, 2023, Farm factors associated with increased free fatty acids in bulk tank milk, JDS.
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Origine de la lipolyse

Glande mammaire
Synthèse des composants du lait

Globules
gras

Chocs mécaniques

et thermiques

Contamination 
microbienne

LPL

Lipases 
microbienne

lipolyse 
microbienne

lipolyse 
induite

lipolyse 
spontanée

Les différents types de lipolyse : spontanée, induite et microbienne

(Heuchel et Chilliard, 1988).
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Certaines questions restent ouvertes?

▪ L’influence des marques et leurs différents systèmes (nettoyage, désinfection, etc.)

▪ Les résidus de produits nettoyage

▪ L’influence sur la biodiversité du lait

▪ Etc.
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21

Questions ou remarques?
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john.haldemann@agroscope.admin.ch

Agroscope une bonne alimentation, un environnement sain

www.agroscope.admin.ch

Merci pour votre attention!

mailto:john.haldemann@agroscope.admin.ch
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John Haldemann, Consultant en fromagerie, 

058 463 43 34

john.haldemann@agroscope.admin.ch

Agroscope

MSL - Mikrobielle Systeme von Lebensmittel

Schwarzenburgstrasse 161

3003 Bern

www.agroscope.ch  I gutes Essen, gesunde Umwelt

Coordonnées
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