Production fermauere :

la Qualité de la fourche a la fourchette

STAPHYLOCOQUE DORE
(STAPHYLOCOCCUS AUREUS)

Le staphylocoque doré vit sur la peau et les muqueuses de 'hnomme et de I'animal. Il peut étre pré-
sent dans les quartiers des vaches laitieres. Au-dela d'un certain seuil de staphylocoques dorés trou-
vés au niveau des fromages, la toxine produite par ce germe qui est responsable d'intoxications ali-
mentaires est recherchée. Lorsque celle-ci est détectée, les fromages concernés sont retirés de la
vente.,

\/ Les risques

Chez 'homme, le staphylocoque doré entraine :

- des infections diverses (abces, angines, plaies suppurées...)

- des intoxications alimentaires, par le biais de la toxine : vomissements violents et coliques.
Chez les bovins, il engendre des abces et de nombreuses mammites subcliniques.

\/ Les origines
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Lait de tank

Matériel contaminé

Produit fini
lait cru

Affections de la gorge
et du nez

'\ Mains

du transformateur

La maftrise de la contamination en staphylocoques dans les produits passe d'abord par une bonne
maitrise de la contamination du lait. Celle-ci est souvent due a des mammites : Staphylococcus aureus
est en effet a I'origine d'environ deux tiers des infections subcliniques (non visibles) et d'un tiers des
cliniques (visibles).

Il s'agit typiquement d'une bactérie a réservoir mammaire, qui persiste dans les quartiers infectés et
sur les trayons crevassés pouvant engendrer une contamination directe du lait.

Les mains du transformateur (en particulier les plaies, gercures, crevasses...), les affections de la gorge
et du nez sont des vecteurs de transmission du staphylocoque dans les produits finis. Le matériel
utilisé pendant la traite et la transformation, s'il est contaming, peut entrainer la dissémination du
staphylocoque.
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\/ Comment éviter la contamination ?

* Au niveau de la production du lait :

Bon nettoyage/
désinfection du matériel

Hygiene de traite
satisfaisante

et des locaux /

Empécher l'infection +——=
des vaches saines

Maintenir en bon état
le sphincter

I

Traite séparée ou ordre
de traite pour les vaches
infectées

Eliminer les infections

Traitement adapté
des vaches laitieres

dans le troupeau

/

Réforme des animaux
incurables

Hygiéne rigoureuse
et protection des plaies
du trayeur

* Au niveau de la transformation :

Hygiene rigoureuse
du transformateur

Bon nettoyage/désinfec-
tion du matériel
et des locaux

/N

Utiliser des lavettes individuelles
correctement désinfectées
ou le pré-trempage
Désinfecter les trayons
apres chaque traite
Soigner les plaies du trayon

Controler régulierement
la Machine a Traire
Pas d’égouttage,
éviter les entrées d’air

En lactation,
détecter précocement
et traiter aux antibiotiques
les mammites cliniques.
Au tarissement, utiliser un traitement
adapté des mammites subcliniques

Désinfection des mains

Pansement étanche et gants si blessure

Masque en cas de rhume, toux...

\/ Comment limiter le développement
pendant la transformation ?

* Une acidification rapide et suffisante : Avoir des indicateurs (acidité Dornic, pH, températu-
re...) permettant de s'assurer du bon déroulement de l'acidification et de réagir en cas de dérive.

* Le froid : Lorsque la technologie utilisée le permet, il est préférable de refroidir rapidement le lait
et les produits laitiers. Les produits doivent étre stockeés a une température adaptée, restant variable

selon les produits.
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