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En Suisse, environ 40% de I’en-
semble du lait cru est transfor-
mé directement en fromage
sans échauffement préalable,
ce qui donne lieu & des discus-
sions sur I'hygiéne de ces pro-
duits.

L’objectif de la présente étude était de
- déterminer le risque d’infection d’un
fromage a base de lait cru. A cet effet,

quatre fromages expérimentaux 2 pate.

dure et quatre 3 pate mi-dure ont été
fabriqués dans une cuve spéciale, selon
les directives spécifiques de sécurité,
avec du lait cru contaminé avec chacu-
ne des sept bactéries potentiellement
pathogeénes pourI’homme, Aeromonas
hydrophila, Campylobacter jejuni,
Escherichia coli  enteropathogene,
Pseudomonas aeruginosa, Salmonella
spp., Staphylococcus aureus et Yersi-
nia enterocolitica. Le nombre des bac-
téries potentiellement pathogénes pour
P’homme a été déterminé quantitative-
ment lors de la fabrication et de la
maturation d’une durée de trois mois.
Dans le fromage a péte dure d’un jour,
aucune bactérie potentiellement patho-

gene pour I’homme n’était présente, a
Pexception de S.aureus dans les deux
cas. Les échantillons suivants ne conte-
naient aucune des souches examinées,
ni méme d’éventuelles toxines. Dans le
fromage a pate mi-dure, les bactéries
potentiellement  pathogénes pour
I’homme ont survécu plus longtemps,
sans pour autant avoir synthétisé des
toxines. Plus tard, au terme de la matu-
ration du fromage, toutes les souches
examinées étaient au-dessous de la li-
mite de détection.

Les résultats démontrent que ’hygiéne
des fromages suisses 2 pate dure pro-
duits avec du lait cru (emmental,
gruyere, sbrinz) peut étre garantie avec
un degré €levé de certitude. De méme,
les fromages suisses 4 pite mi-dure,
produits avec du lait cru (tilsit, appen-
zell) sont, aprés maturation, exempts
de bactéries potentiellement pathoge-
nes pour ’homme, et de métabolites
toxiques. Sur la base de ce qui précede,
les exigences pour la fabrication des
fromages a pate mi-dure et dure au lait
cru ont été posées.

Afin que les fromages soient, au terme
de leur maturation, exempts de bacté-
ries potentiellement pathogénes .pour

I’homme, ces exigences doivent étre
respectées. Les points principaux sont
la qualité et le stockage du lait cru, le
genre, I’activité et la quantité de cultu-
res, la température de chauffage, le
cours du pH dans le fromage, la con-
centration du sel ainsi que la tempéra-
ture et la durée de maturation.

Ces facteurs sont de méme trés impor-
tants pour la qualité d’ensemble du
fromage. En consquence, I’hygiéne,
de méme que la rhéologie et les attri-
buts sensoriels, sont partie intégrante
d’une bonne qualité de fromage, garan-
tie par une ,,Bonne pratique de fabrica-
tion*.

En bref |

Nouvelle téte a
I’Association romande
des maitres laitiers

Lors de sa derniére assemblée générale, I’ Asso-
ciation romande des maitres-laitiers a élu M.
Daniel Gasser nouveau président, en remplace-
ment de M. Oswald Kessler, démissionnaire
apres 15 ans d’activité




