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Nettoyage et désinfection de la machine a traire

Dr E. Flickiger

D’ou proviennent les bactéries

dans le lait?

De nombreuses analyses retragant le
développement de la teneur en ger-

QOrigine des germes dans le lait fraichement trait

mes du lait depuis le début de la
traite a la fin ont fourni les résultats
suivants:

Tableau 1

origine nb. possible de possibilité d'influence
des germes germes par m! de lait par le producteur
mamelle (saine) jusqu'a 1000 faible

mamelle {(malade) jusqu’a 10000 grande

air de ['étable jusqu'a 1000 moyenne
contaminations pendant

la traite jusqua 10000 grande

installations de traite
et ustensiles a lait

pus de 100 000

trés grande

Les chiffres permettent de conclure
que le degré de propreté des instal-
lations de traite et des ustensiles &
lait entrant en contact avec le lait in-
fluencent de fagon déterminante la
teneur en germes du lait fraichement
trait. Le producteur peut donc rester
en-dessous du nombre autorisé de
80000 germes/ml grace a un nettoy-
age et une désinfection efficaces.
Un nombre de germes supérieur &
50 000/ml indique que le lait n'est
pas traité avec assez de soins [Dor-
ner, 1930 (1)]. Harding (2) constatait
en 1902 déja: «Pour le moment, le
probléme principal des machines a

traire consiste & trouver 'homme qui
les maniera de fagon & en tirer le
maximum, aussi bien du point de vue
de la quantité gue de la propreté du
lait». Le seul complément que nous
pourrions apporter a cette phrase
aujourd’hui serait d'y ajouter la meil-
leure santé possible de la mamelle.

La limite de 80 000 germes
par ml de lait est-elle trop sévere?

Une étude de l'influence de la traite
mécanique sur la composition bacté-
riolegique du lait effectuée en 1916
donna les résultats suivants (3):

Nombre de germes {ng) dans machine a traire (mt) bien et mal nettoyée et

nombre de germe dans le lait trait avec la machine en question

machine & traire mal nettoyée
ng dans la mt ng/ml de lait

Tableau 2

machine a traire bien nettoyée
ng dans la mt ng./ml de lait

144 mio 110000
1400 mio 380 000
1600 mio 240 000
1400 mio 240 000
2000 mio 220 000

20 000 2000
60 000 1200
40000 1700
20 000 3000
44 000 1800

Il y a 60 ans déja, alors que I'hygiéne
et [a technique de la traite en étaient
encore a leurs débuts, on se rendait
compte qu'il était possible et recom-
mandé d’obtenir un lait avec moins
de 80 000 germes/ml. Aujourd’hui on
peut affirmer que si le lait contient
plus de 80000 germes/ml, {'exigence
que formule Tlordonnance sur les
denrées alimentaires pour un lait
produit «avec un maximum de soins
et la plus grande propreté» n'est tout
simplement pas satisfaite. L’accrois-
sement de la durée entre la produc-
tion et la consommation du lait con-
fére sans doute une importance en-
core plus grande a la teneur initiale
en germes pour la qualité du produit
final.

Qu’'entend-on par nettoyage?

La saleté n'est rien d’autre que des
substances se trouvant au mauvais
endroit. Le nettoyage consiste a éli-
miner assez de saleté pour que les
surfaces paraissent propres a Veeil
nu et qu'on puisse bien les mouiller
a I'eau. Le critére de la mouillabilité
n'est pas valable pour les matériaux
repoussant I'eau. |l faut procéder au
nettoyage de fagon a assurer que les
surfaces restent le plus longtemps
possible dans un état technique per-
mettant un nettoyage facile.

Désinfecter jusqu’a quel point?

La désinfection a pour but de rédui-
re le nombre de germes restant sur
les surfaces physiquement propres
de fagon & ce que le lait de mélange
ne contienne pas un nombre de ger-
mes nettement plus élevé aprés étre
entré en contact avec ces surfaces.
La désinfection doit é&ire exécutée
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avec soin de maniére & assurer que
les surfaces restent hien désinfec-
tées aussi longtemps que possible.
| est par exemple stipulé dans ['or-
donnance sur les denrées alimentai-
res qu'on considére comme bacté-
riclogiquement irréprochable une
bouteille dont le nombre de germes
ne dépasse pas 100 germes par dm?
de surface. Pour les boilles de 40 |,
on a proposé les valeurs limite sui-
vantes (4): 500 000 germes immeédia-
temeni aprés le nettoyage et la dés-
infection et 40 mio de germes avant
la réutilisation de la boille. On tient
don¢ compte du fait que la flore res-
tante peut fortement s’accroitre en-
tre le nettoyage et la réutilisation des
ustensites.

Conditions préalables
pour un neltoyage
et une désinfection efficaces

Le succes du nettovage et de la dés-
infection dépend avant tout des 3
conditions préalables suivantes:

— nettoyage aisé des surfaces

— exécution soigneuse du nettoya-
ge et de la désinfection

— et utilisation de détergents et de
désinfectants adéquats

MNetioyage aisé de la surface

Afin de pouvoir exiger un effet de
nettoyage et de désinfection sir et &
condition qu'on ait procédé avec
soin et de fagon experte, il faut que
les surfaces des ustensiles se pré-
tent & un nettoyage aisé. On fait
cdonc appel aux constructeurs afin
qu'ils contribuent a remplir cette
condition grace a I'exécution de la
surface, la transformation et le choix
judicieux du matériau.

Les parties en caoutchouc usées, les
dépdts de tartre, les parties rugueu-
ses dues a la sollicitation mécanique
ou & la corrosion contribuent tous a
entraver le nettoyage des surfaces.
Il faut donc remplacer a temps les
parties en caoutchouc usées, éviter
dépots de tartre et traiter les surfa-
ces avec meénagement.

Exécution du nefloyage
et de la désinfection

La mécanisation croissante de la
traite exige la présence d'un local
adéquat pour le nettoyage. On trou-
vera la description des installations
nécessaires pour un tel local dans
les «Recommandations pour la cons-
truction et l'installation des cham-
bres a lait» (disponibles auprés de

'UCPSL). Le nettoyage peut en prin-
cipe étre exécuté selon T'un des
deux schémas ci-dessous:

Nettoyage et désinfection

séparés combinés
ringage préalable ringage
nettoyage préalable

ringage intermédiaire nettoyage st
désinfection désinfection
ringage final ringage final

It est plus simple de combiner le net-
toyage et la désinfection, ce procédé
est donc plus répandu. Afin d’assu-
rer I'efficacité de ce procédé, il faut
effectuer un premier ringage soi-
gneux, afin d'éviter que des restes
de lait ne se mélangent a la solution
de détergent-désinfectant. Lorsqu'on
a laissé des restes de lait secher sur
les surfaces, il faut nettoyer et dés-
infecter séparément.

Le premier ringage immédiatement
aprés la traite équivaut
a la moitié du nettoyage

Le premier ringage immédiatement
aprés la traite constitue un principe
fondamental. En évitant que les res-
tes de lait ne séchent, on améliore
nettement l'effet du nettoyage et on
peut faire un usage économique des
détergents. Si, pour une raison ou
pour une autre, on ne peut nettoyer
les ustensiles immédiatement aprés
la traite, il faut au moins effectuer un
premier ring¢age. La température la
plus appropriée de I'eau pour le pre-
mier rincage se situe autour de
40°C,

Le nettoyage est la désinfection
la plus efficace

En général, on obtient des résultats
bien meilleurs du point de vue bac-
tériologique en effectuant un simple
nettoyage sans désinfection qu'en
désinfectant aprés avoir mal nettoyé.
Cette expérience se base sur les
fonctions suivantes que doit remplir
le nettoyage ou I'élimination de la
saleté:

o

i

Coupe transversale d’'une paroi de boille
a lait avec une corrosion caverneuse.

2

Pierre de lait, un refuge pour les bacté-
ries mais un danger permarent pour la
qualité du lait.

Nombre de germes avant le remplace-
ment des manchons trayeurs usagés.

Nombre de germes aprés le remplace-
ment des manchons trayeurs usagés
{dans les deux cas le nettoyage était
identique).

— élimination des germes (en mé-
me temps que la saleté, on éli-
mine la majeure partie des ger-
mes)

— exposition des germes (grace a
la dilution de la saleté)

— élimination des substances nutri-
tives pour les bactéries (suppres-
sion de leur base de proliféra-
tion)

— accélération du séchage des sur-
faces




Les 4 éléments du nettoyage:

1 Tl'effet mécanique

2 la température

3 le temps de contact

4 le produit de nettoyage

a cela s'ajoute encore ['état des surfaces
qui sont en contact avec le lait.

L'effet de nettoyage pour un degré
déterminé de saleté dépend avant
tout de l'action mécanique, de la
température, de la composition (gen-
re des composés et concentration)
et de la durée d'action de la solu-
tion détergente.

Les autolaveurs
ne sont pas des automates

lls peuvent seulement satisfaire si on
observe les points suivants en les
utilisant:

— bon ringage préalable et élimina-
tion de la saleté sur I'extérieur
des unités de traite immédiate-
ment aprés la traite

— utilisation d’une solution déter-
gent-désinfectant & 50 -—— 60 °C et
dans les concentrations prescri-
tes

— durée de nettoyage suffisante (au
moins 5 minutes)

— nettoyage manuel de la téte du
manchon-trayeur avec la brosse
circulaire

— nettoyage général hebdomadaire

— contrdle mensuel de Fétat des
piéces démontées

La désinfection,
un complément indispensable
au nettoyage

Lorsque la désinfection s'effectue a
'aide de la chaleur (eau chaude ou
vapeur), il faut chauffer les surfaces
a4 désinfecter & 80°C et maintenir
cette température pendant 1 minute.
L'effet de la désinfection chimique
dépend avant tout de la propreté de

la surface, de {'utilisation et de I'effi-
cacité du produit (concentration,
température, durée d'action selon
prescriptions).

Ringage final

Les détergents-désinfectants sont
des substances auxiliaires ayant
pour but de conférer aux surfaces
qui entreront en contact avec le lait
un état hygiénique irréprochable.
Ces produits doivent donc étre rééli-
minés complétement avec de l'eau
bactériologiquement  irréprochable
aprés avoir accombli leur téche
{(principe du maintien de la propreté
du lait). Ce dernier ringage se fait le
mieux juste avant la traite suivante,
en hiver avec de I'eau chaude pour
chauffer les gobelets-trayeurs.

Nettoyage général

Le neftoyage général a pour but d'é-
liminer les dépdts de tartre et d'évi-
ter que certains types de bactéries
ne proliférent.

Ce double objectif est atteint grace
au nettoyage hebdomadaire avec un
produit acide. Il est avantageux d’ef-
fectuer ce nettoyage avec une solu-
tion acide avant le nettoyage alcalin
normal. 11 faut démonter les unités
de traite et remplacer les parties en
caoutchouc défectueuses. Ne pas
oblier que V'autolaveur et autres us-
tensiles & lait nécessaires doivent
également étre lavés avec un pro-
duit acide. Ne pas laisser agir les
produits acides sur les métaux lé-
gers pendant plus de cing minutes
afin d'éviter les corrosions.

Il faut nettoyer les conduites & vide
et les robinets & vide une fois par
mois et immédiatement aprés la trai-
te, chaque fois que du lait a été as-
piré.

Produits détergents
et désinfectants appropriées

L'art. 49 du réglement de livraison du
lait prévoit qu'on n’utilisera que des
produits admis par la Station fédéra-
le de recherches laitiéres de Liebe-
feld-Berne. Cette station publie cha-
que année une liste des produits
dont on a examiné l'efficacité et les
effets secondaires indésirables (p.
ex. corrosion et inhibition des cul-
tures de fromagerie). Cette liste peut
s’obtenir gratuitement. Les produits
sont réparties en groupes selon I'u-
sage auquel on les destine. Les pro-
duits entrant en ligne de compte
pour les producteurs de lait sont:

— groupe A/1: détergents sans effet
désinfectant (pour le nettoyage et
la désinfection séparés)

— groupe A/3b et groupe A/3c: de-
tergents acides (pour éliminer Te
tartre)

-— groupe B/2: désinfectants sans
effet détergent (pour le nettoyage
et la désinfection séparés)

— groupe C/4: détergenis-désinfec-
tants combinés (pour le nettoya-
ge et la désinfection combinés en
une étape)

L'utilisation de produits admis ne ga-
rantit pas qu'on obtiendra un lait
pauvre en germes, elle constitue
simplement une des nombreuses
conditions nécessaires qul y con-
tribuent.

Principes de base pour un nettoayge
et une désinfection efficace

1.1l faut nettoyer et désinfecter
aprés chaque traite.

2, Les surfaces entrant en contact
avec e lait doivent étre lisses,
¢'est-a-dire pas fendillées, poreu-
ses, déchirées, couvertes de tar-
tre ou corrodées.

3. Les conduites doivent &tre mon-
tées de fagon & garantir un grand
débit et une forte turbulence lors
du nettoyage, sans gu'il puisse se
former des angles morts.

4. Le premier ringage immédiate-
ment aprés la traite équivaut 4 la
moitié du nettoyage, ne jamais
laisser sécher des restes de lait.

5. Lorsque le nettoyage et la désin-
fection sont combinés, l'accent
principal doit également reposer
sur le nettoyage (élimination des
germes),

6. Tous les auxiliaires mécaniques
pour le nettoyage, & savoir les
brosses, autolaveurs, automates
de lavage et pompes doivent se
trouver dans un état irréprocha-
ble.

7. On ne pourra utiliser que des dé-
tergents et des désinfectants ad-
mis. Concentration 0,5 pour cent,
température 50 — 60 °C et durée
d’action au moins 5 min. {2 moins
de prescriptions différentes).

8. Avant la traite suivante, il est in-
dispensable de procéder a un rin-
¢age final soigneux avec de I'eau
bactériologiquement irréprocha-
ble afin d'éliminer les restes de
détergent et les germes qui au-
raient pu se multiplier entre deux
traites.




9.

10.

Les ustensiles doivent étre entre-
posés de maniére a éviter que les
surfaces nettoyées ne se salis-
sent & nouveau et que les germes
ne proliférent.

Un nettoyage général hebdoma-
daire avec un produit acide évite
la formation de dépdts de tartre
et la sélection d’une flore résis-
tante. Tous les ustensiles doivent
subir ce traitement et il faut con-

tréler leur état d'entretien aussi
bien que leur propreté.
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