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Le lait et ses dérivés représentent une composante essentielle de l’alimentation humaine en raison de leur apport significatif en protéines de haute valeur biologique, en

lipides, en minéraux (notamment calcium et phosphore) ainsi qu’en vitamines hydrosolubles et liposolubles. Cependant, en tant que matrice biologique complexe et

hautement périssable, le lait est un excellent milieu de culture pour de nombreux microorganismes pathogènes et altérants. De ce fait, la surveillance de sa qualité

sanitaire et nutritionnelle est cruciale, tant pour la sécurité du consommateur que pour la conformité réglementaire des produits commercialisés.

Le contrôle des produits laitiers s'inscrit donc dans une démarche globale de qualité qui inclut la vérification de la composition physico-chimique, l’analyse

microbiologique, ainsi que l’évaluation de la conformité aux normes en vigueur. Ce travail vise à explorer de manière détaillée les différentes méthodes de contrôle

utilisées dans l’industrie laitière, en s’appuyant sur les standards internationaux (Codex Alimentarius, normes ISO) et les bonnes pratiques d’hygiène et de fabrication

(BPH/BPF).

MATERIELS ET METHODES

INTRODUCTION

Le contrôle des produits laitiers est un pilier fondamental de la sécurité sanitaire des aliments. Il 

repose sur une combinaison rigoureuse d’analyses physico-chimiques et microbiologiques 

permettant de détecter toute altération ou contamination. Les résultats obtenus permettent non 

seulement d’évaluer la qualité intrinsèque des produits, mais aussi de vérifier l'efficacité des 

procédures d’hygiène tout au long de la chaîne de production. L’intégration de systèmes de gestion 

de la qualité comme le HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dans les unités de 

transformation constitue une réponse efficace pour prévenir les risques sanitaires et garantir des 

produits conformes aux attentes du marché et des autorités de régulation.
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Contrôle des produits laitiers

1. Produits analysés
Les analyses sont réalisées sur différents types de produits laitiers :
• Lait cru
• Lait pasteurisé
• Lait UHT
• Yaourt
• Fromage à pâte molle et pâte dure

2. Méthodes de prélèvement et de conservation
Les échantillons sont prélevés selon la norme ISO 707:2008, dans des conditions aseptiques, 
puis conservés à 4°C jusqu’à l’analyse pour préserver leur intégrité microbiologique et 
physico-chimique.

3. Analyses physico-chimiques
• pH et acidité titrable : indicateurs de fraîcheur et de fermentation.
• Teneur en matières grasses : méthode de Gerber ou par extraction selon Soxhlet.
• Extrait sec total et dégraissé : indicateurs de concentration et qualité.
• Densité : par lactodensimètre.
• Détection d’additifs ou contaminants chimiques : résidus d’antibiotiques, aflatoxines, 
nitrates (chromatographie, spectrophotométrie).
4. Analyses microbiologiques
Les méthodes microbiologiques permettent de détecter la présence et la concentration 
des microorganismes indicateurs d’hygiène et pathogènes

Paramètre Méthode 

d'analyse 

Norme de 

référence 

Valeur standard 

pH pH-mètre ISO 5546 6,6 – 6,8 

Densité Lactodensimètre ISO 12185 1,028 – 1,034 

Matières grasses Méthode de Gerber ISO 2446 >3 % (selon type) 

Extrait sec total Séchage à 102°C ISO 6731 12 – 13 % (en 

moyenne) 

Acidité titrable 

(°D) 

Titration avec 

NaOH 

Méthode 

française 

15 – 18 °D 

 

Microorganisme Méthode de détection Norme 

ISO 

Seuil 

admissible 

Germes aérobies 

mésophiles 

Ensemencement en 

profondeur 

ISO 4833 <10⁵ UFC/ml 

Coliformes totaux Fermentation lactose 

(milieu VRBL) 

ISO 4832 <10² UFC/ml 

E. coli Test de confirmation 

IMViC 

ISO 

16649 

Absence 

Salmonella spp. Enrichissement + 

confirmation 

ISO 6579 Absence / 25 

ml 

Listeria 

monocytogenes 

Milieu Fraser + 

confirmation 

ISO 

11290 

Absence / 25 

g 
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