COLLECTION L’ESSENTIEL

’/"- La gestion de I'accident de fromagerie
mstruToE 3 la ferme lié a une contamination en
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Description de I'accident

Combinaison de plusieurs symptdmes, tout ou en partie présents :
e Gustatifs : amertume.

e Visuels: coloration jaune a marron-orangé, voire rose ou vert,
fluorescente ou non (détectable sous lampe UV).

e Tactiles : graisseux, poisseux, collant.
e Olfactifs : odeur trés désagréable au haloir.

Les producteurs des exploitations confrontées a des accidents de fromagerie lié¢ a Pseudomonas spp
graves et récurrents, participant a I'étude « cas/témoin » de 2013/2014, décrivaient cet accident
comme il suit :
e Lot complet accidenté, touchant la quasi-totalité des fromages
fabriqués (du moins au plus crémeux).
e Pseudomonas spp se développent particulierement sur les fromages
restés non couverts trop longtemps.
e Premier symptdme : un aspect poisseux et luisant, pas forcément des
taches de couleur.

e Accident détecté souvent au cours du séchage.
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Les Pseudomonas spp : carte d’identité

Pseudomonas spp : « spp » signifie que I'on parle de toutes les especes de Pseudomonas.
Pseudomonas fluorescens n’est pas seule responsable de cet accident de fromagerie.

Présents partout naturellement dans I'environnement (sol, au voisinage du systéme racinaire,
surface des feuilles, eaux...) et utilisés en agriculture, par exemple dans les asséchants litiere
ou comme activateur de croissance des semences.

Présents dans le lait et les fromages : si en exces, peut entrainer I'accident.
Peu exigeants d’un point de vue nutritionnel.
Besoin d’oxygéne pour se développer (aérobie).

Forment trés vite des biofilms sur les surfaces. Un biofilm est une communauté de germes
présente sur une surface (canalisation, caoutchouterie, matériel...) et souvent enfouie dans
une matrice fibreuse produite par ces germes (cf. figure 1).

Fixation \ Colonisation Croissance

Rl

u Germe Matrice fibreuse

Figure 1 : Formation d’un biofilm

Plus de 200 espéces différentes.
Température (T°C) de multiplication : de 3 a 32°C (optimum a 28°C).
Développement limité a pH < 4,5.

Produisent des enzymes (protéases, lipases...) responsables, si en exces, de défaut de golt
(amertume) et de texture (cro(tage poisseux, graisseux).

Certains produisent des pigments, pouvant étre fluorescents.

Fromages Les mémes fromages sous Boites de Pétri pour la recherche et le dénombrement
accidentés observés lampe UV : mise en des Pseudomonas spp observées sous lampe UV :
a l'ceil nu évidence de la fluorescence fluorescence des colonies

INSTITUT DE L'ELEVAGE — GESTION ACCIDENT FROMAGERIE A LA FERME EN CONTAMINATION PSEUDOMONAS SPP



Les origines de la contamination du lait et des
fromages par les Pseudomonas spp
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La gestion de I'accident de fromagerie lié aux
Pseudomonas spp des trayons aux fromages

affinés

Réservoirs de Pseudomonas spp
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Légende :

Hiérarchisation des principaux facteurs a risque
d’apparition de I'accident (résultats d’étude)

Réservoirs et pratiques associées a surveiller en priorité

Facteurs favorisants et pratiques a risques

* Trayons sales ou abimés

» Aire de couchage insuffisante

*  Quantité de paille, fréquence de paillage et/ou
de curage insuffisantes, refus sur l'aire paillée

= Ambiance du batiment humide, confinée et
poussiéreuse

» Ambiance poussiéreuse : Salle De Traite
(SDT) ouverte sur I'élevage, distribution
d'aliment pendant la traite, etc.

+ Nettoyage humide de la SDT (quais...)

+  MAT complexe : longueur des canalisations,
ajout de postes ou modifications depuis
l'installation, nombre de coudes et de raccords,
etc.

* Encrassement/Empoussiérement du matériel
de traite et de stockage du lait (intérieur et
extérieur)

Mon-respect des paramétres de base du
nettoyage de la MAT (T°C de fin de nettoyage
< 40°C) et du matériel de stockage du lait,
nettoyage inefficace (encrassement, tartre)

= Utilisation drastique de produit (surdosage ;
alternance systématique acide/base ; utilisation
de désinfectant en plus, ponctuellement ou
routine)

* Mon-respect des fréquences de
renou it des caoutchouteri

*» Lactoduc d'évacuation non nettoyé
régulierement ou difficilement nettoyable

* Absence de purge automatique et des étapes
de séchage au cours du nettoyage, eaux
résiduelles

» Eau de nettoyage contaminée en
Pseudomonas spp

- Lait de Tank : Pseudo/GT > 5% 4—@

» Stockage > 24h, refroidissement trop lent

* Préparation poussée des laits : pHamgresurage
bas

* Ensemencement contaminé (@

+ Mauvaise maitrise de la courbe
d’acidification : acidification lente ou au
contraire précoce avec un temps long sous
acide

* Fromages trop humides ou trop secs

« Salage insuffisant ou trop tardif

» Probleme d’'implantation de la flore de
surface en fin de ressuyage "@

* Probléme de maitrise des flores

* Humidité et T°C des locaux non adaptés

» Mauvais fonctionnement de la ventilation

* Utilisation drastique de produit et/ou nettoyage
inefficace

* Matériel de la fromagerie endommagé, vieux,
fissuré

+ Zones de stagnation d'eau dans la fromagerie
et/ou sur le matériel

» Eau de nettoyage contaminée en
Pseudomonas spp

Démarche :

Etre particulierement attentif :
e  Aux principaux facteurs a risque
et
e  Aux réservoirs et pratiques
associées a surveiller en priorité

*
@)
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Comment maitriser I'accident de fromagerie lié
a une contamination en Pseudomonas spp ?

Démarche générale a adopter

e Les accidents liés a une contamination en Pseudomonas spp peuvent étre difficiles a
résoudre : faire appel & un technicien fromager si vous rencontrez cet accident.

e Les Pseudomonas spp sont naturellement présents dans I'environnement : ne pas chercher
a les éliminer totalement, mais plutét limiter leur contamination et leur multiplication en
maitrisant les facteurs favorisant I'apparition de I'accident et en préservant les équilibres de
flores.

e Raisonner sur un ensemble de leviers a la fromagerie et sur I'élevage, ne pas se focaliser
uniquement sur un réservoir.

Ce qu’il faut maitriser

e Les trayons — attention a la bonne gestion de I'environnement des trayons et avoir des
trayons « propres » et secs :

o éviter de recycler les refus de fourrage sur I'aire paillée,

pailler frequemment et suffisamment (1 kg de paille/jour/chévre),

adapter la fréquence et le niveau de paillage a la période ou a I'état des animaux,
curer réguliérement,

respecter une aire de couchage suffisante par animal (1,5 a 2 m?chevre),

éviter d’avoir des trayons abimés (pratiques de traite non agressives, soigner les
trayons abimés, etc.),

aménager les accés a I'aire d’exercice ou aux parcelles,

o limiter 'accés des animaux a l'aire d’exercice ou aux parcelles pendant les périodes
humides,

0 essuyer les trayons s'ils sont sales lors de la traite.

O O 0O o o

o

Chevres sur litiére propre Chévres sur litiére sale avec des trayons sales et aire de
couchage insuffisante
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Biofilms de la Machine a Traire (MAT)

Biofilms de la MAT = réservoir en microorganismes (positifs
et négatifs). Les biofilms, une fois installés, vont se détacher
partiellement et relarguer des germes dans le lait qui circule
dans la MAT.

o Appliquer les bonnes pratiqgues de nettoyage:
température de fin de lavage > 40°C et respecter les
instructions du fournisseur de produit.

o Préserver I'équilibre des biofilms en évitant les
utilisations drastiqgues de produit pour le
nettoyage/désinfection :  respecter les doses
préconisées par le fournisseur ; raisonner ['utilisation
de désinfectant ; raisonner l'alternance acide/base en
fonction de la dureté de I'eau.

Les biofilms, toujours présents dans Ila MAT, sont
particulierement chargés en flores indésirables dont - ) )
Pseudomonas spp dans les zones difficilement nettoyables Materiel de traite propre : bon
pp AR y nettoyage intérieur et extérieur
et/ou sur les matériaux non renouvelés régulierement. du bocal de réception

0 Plus la MAT est « simple » (nombre de coudes et de vannes limité, longueur de
tuyau faible, pas d’ajout de postes...) plus le risque de contamination est faible :
disposer dune MAT permettant un lavage efficace et respecter les
recommandations d’entretien de la MAT (respect des recommandations de
changement de la caoutchouterie ; contréle régulier de la MAT par le producteur et
une fois par an par un agent agréé).

o0 En cas de probleme lié a Pseudomonas spp, renforcer la vigilance en inspectant
méticuleusement la MAT, particulierement les piéces non démontées ou inspectées
régulierement : canalisation a vide, piége sanitaire, joints... avec I'aide d’un technicien
spécialisé.

0 Le lait de la purge doit étre jeté ou traité a part (le cas échéant).

0 Leringage de la MAT avant la traite est une pratique utilisée sur le terrain pour limiter
a court terme la contamination du lait en Pseudomonas spp par la machine a traire.
Les études réalisées en lait de chévre n'ont pas investigué cette pratique comme

Joint de la MAT encrassé Exemple de tuyau a lait poreux (dépét noir)

Ambiance des batiments d’élevage — veiller a avoir une ambiance non poussiéreuse,
non humide et aérée : fourrage et paille de bonne qualité, paillage et aération suffisants.

Ambiance de la Salle De Traite (SDT)

o Veiller a avoir une ambiance non poussiéreuse (SDT de préférence non ouverte
sur I'élevage, distribution d’aliment ou paillage aprées la traite), non humide
(nettoyage a sec des quais de traite) limitant la contamination.

0 Laver régulierement les parties extérieures du matériel de traite (tank, MAT...).
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e Stockage du lait

0 Refroidir le lait en moins de 2 h a la T°C positive voulue.
Adapter la capacité du tank au volume du lait produit.
Laver le tank, la vanne aprés chaque vidange.

Appliquer les bonnes pratiques de nettoyage (T°C, dose de produit adaptées,
alternance acide/base raisonnée avec la dureté de I'eau...).

o Laver régulierement les parties extérieures du matériel de stockage du lait.

O O O

e |'eau

o Limiter les eaux résiduelles (dans les coupelles de lavage, dans les manchons, sur
le matériel de la fromagerie), car systématiquement trés fortement contaminées
(au-dessus du seuil maximum de dénombrement) : permettre au matériel de sécher
(étapes de purge si possible automatiques et de séchage de la MAT, etc.).

0 Si les eaux du réseau sont régulierement contaminées, diminuer la pression de
contamination en désinfectant les canalisations d’eau.

o0 Si l'eau est fortement contaminée en Pseudomonas spp, il pourra étre envisagé
linstallation d’'un systéme de traitement de I'eau. Cependant, ne pas se focaliser
uniquement sur I'eau.

o Etre rigoureux sur les procédures de prélévement et de conservation des échantillons
d’eau pour le dénombrement des Pseudomonas spp. Se renseigner sur le milieu
utilisé par le laboratoire (CFC supplémenté pour les eaux, les laits et les fromages ;
PPA pour le lactosérum et les fromages si chargés en levures et moisissures).

Eaux résiduelles dans les coupelles de lavage systématiquement
trés fortement contaminées en Pseudomonas spp

e Le lait — Il est important de maintenir un bon équilibre de flore. L’indicateur suivant peut étre

utilisé pour vérifier le bon équilibre de flore :
P d . . . .
—eRCOTONTE PP (dénombrement sur le lait de tank non reporté et non ensemencé).

Germes totaux
Il est recommandé que ce rapport reste inférieur a 5 % pour éviter le risque d’accident de

fromagerie (donnée obtenue en production fermiére).
e Ensemencement

0 Conserver du lactosérum de bonne qualité au congélateur a utiliser en cas
d’accident.

o0 Préparer et stocker le ferment ou le lactosérum avec du matériel propre.
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e Préparation du lait

o0 Limiter les préparations des laits poussées, favorisant le développement et
I'activité des Pseudomonas spp (particulierement pour des laits chauds au départ ou
refroidis trop lentement) et qui peuvent engendrer des courbes d’acidifications trop
précoces.

0 Maitriser la courbe d’acidification (ni trop rapide, ni trop lente) :
pH emprésurage = 6,2-6,3 ;
pH ou acidité Dornic 10h aprés emprésurage = 5,0 < pH < 6,2 ou 25 < A°D < 35°D.

o Limiter les temps de repos sous sérum long qui fragilisent les équilibres de flore.

e Flores de surface

o0 Une implantation des flores de surface précoce limite le développement des
Pseudomonas spp : permettre aux flores de surface de s’implanter rapidement
(un fromage sans flores est fragile) avec une phase de ressuyage efficace (mettre les
fromages sur grille, ventiler les fromages si I'étape de ressuyage est supérieure a 2
jours...).

0 La conduite du séchage précoce aprés implantation de la flore de surface désirée
limite aussi les multiplications des Pseudomonas spp : le matériel de ventilation doit
permettre une évacuation homogéne de I'eau des fromages et assécher la surface
sans « croGter ». Ceci nécessite une bonne maitrise de la T°C, de 'humidité et de la
vitesse d’air du séchoir et donc plus généralement une maitrise de I'objectif de perte
en eau a cette étape.

0 L’ambiance des locaux doit permettre un maintien de la diversité des flores:
nettoyage raisonné et non désinfection des locaux.

e Le matériel de fromagerie

o Eviter d’utiliser du matériel humide : permettre au matériel de sécher.

o Appliquer les bonnes pratiques de nettoyage en évitant la destruction des flores
utiles ; pas de pratiques drastiques, mais un respect des doses, des T°C et un
brossage efficace du matériel. Détartrer de temps en temps le matériel.

o Proscrire I'utilisation de bains de trempage qui sont favorables a la multiplication des
Pseudomonas spp.

0 Remplacer le matériel usé favorisant I'implantation de biofilm.

- Pour en savoir plus : Guide accident de fromagerie a la ferme lié a Pseudomonas spp disponible sur -
: Technipel : http://technipel.idele.fr/ 1
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