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E.coli

Se développe très bien dans le lait 

Risques :

- Défauts d’arôme

- Défauts d’ouverture

- Santé humaine
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E.coli, chemins de la contamination

eau

mammite

hygiène de 

traite

Stockage lait

quand >10°C

Acidification 

des fromages
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Multiplication d’Escherichia coli dans le lait 

à différentes températures de stockage
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E.Coli analyses et contrôles 

 Lactofermentateur

 Analyse au LAAF à Grangeneuve

gonflé = contamination 

par des E.coli
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Lactofermentateur des laits de producteurs

«gélatineux»     «floconneux»      «caséeux»         «gonflant»

Surveiller le comportement de la fermentation à 38°C / 12 + 24 h = germes thermophiles
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Lactofermentateur, test avec différents 
germes

Incubation avec différents germes 

Echantillon 1 - 4

1: Lait cru de bonne qualité, pas d’incubation

2: Lait cru incubé avec B. cereus

3: Lait cru incubé avec deux souches d’E. coli 

4: Lait cru incubé avec deux souches d’Klebsiella

et une souche de Yersenia

1 2 3 4

gl1 z2 bl1 bl3

gaz
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Lactofermentateur

Interprétations

 liquide: pauvre en germes (éventuellement substances inhibitrices)

 gélatineux : bactérie lactique, si gaz = hétérofermentaire

 floconneux : bactérie lactique homo ou hétéro, proteolytes

(psychrotrophes) machine à traire, résidus de lait, hygiène de traite, 

etc.

 caséeux :  lactobacilles, proteolytes, germes du pie, hygiène de 

traite et d’étable, machine à traire, etc.

 gonflant : Entérobactérie, quartier à coli, hygiène de traite, 

refroidissement du lait, santé de la mamelle, etc.  
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Exemple: Vacherin fribourgeois de 20 jours

ouverture chargée + gonflement sous presse

Vacherin fribourgeois du 4 octobre 2017 Escherichia coli ufc/g

Dénombrement microbiologique sur milieu solide 29’000
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Exemple: Vacherin fribourgeois de 4 mois

ouverture chargée

Vacherin fribourgeois du 14 juillet 2022 Escherichia coli ufc/g

Test TEMPO - Agroscope 25’000
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Eviter les E.coli : 

 Eviter si possible le stockage du lait

 Stockage = température et durée, éviter le 

réchauffement du lait pendant le stockage 

 Refroidissement du lait du soir <18°C 2h après la traite

 Propreté et état du matériel de moulage (bassin, 

moules, foncets, etc.) 

 Contrôle de la qualité de l’eau 

 Contrôle de l’acidification du fromage pH 6,00 après 4h
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Bactéries propionques
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Propionibactérium freudenreichii

colonies: >1100 ufc/g

Exemple: points bruns
Vacherin fribourgeois
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Eviter les bactéries propioniques

 Nettoyage adéquat de l’installation de traite

- température en fin de circuit

- alternance du produit

- dosage

- pression 

- temps

 Service régulier de l’installation de traite

- pas de joints poreux

- pas de raccord dévissé
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Spores butyriques
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Eviter les spores butyriques

 Hygiène de traite
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Résumé

 E.coli = maîtriser le stockage du lait

 Bactéries propioniques = maîtriser le 

nettoyage et l’entretien de l’installation de 

traite

 Spores butyriques = maîtriser l’hygiène 

de traite
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