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INTRODUCTION

C’est vers la fin du XIXeme siecle que naquit lenfiage Morbier, dans le relief
montagneux du Haut-Jura et du Haut-Doubs. Ce frersadabriquait surtout pendant la
saison d’alpage et était un bon complément a ladaiion du Comté, principale production
fromagere de la région.

Puis, la production du Morbier s’étendit a de noguoises fruitieres ou coopératives
fromageres de la région. Progressivement, la fatioic artisanale laissa la place a une
méthode beaucoup plus industrielle et avec I'agipardes gros industriels laitiers dés les
années 1960, la production se délocalisa fortement.

Dans les années 1980-90, face a ce constat, desidest des industriels de la région ont
voulu s’unir pour redonner au fromage Morbier I'gead’'un authentique produit du terroir .
lls se sont regroupés au sein d’'une associatiaefimnse du fromage Morbier et ont monté
un dossier de demande d’AOC (Appellation d’OrigBentrélée) . Leur volonté a été
récompensée en décembre 2000 avec I'obtentionttieA®C. lls ont obtenu plus
récemment ’AOP (Appellation d’Origine Protégée)raveau européen ce qui garantit une

z6bne exclusive de fabrication.

Ces acquis ont permis a la filiere de se structoeaucoup plus précisément en
définissant un cahier des charges dans lequel bepute criteres sont pris en compte : I'un
deux est la maitrise de la qualité microbiologidas fromages ; le morbier étant un fromage
au lait cru, les risques sanitaires au niveau gaméque ne sont pas négligeables. Cette
maitrise des risques passe par un controle aéemte la fromagerie de la matiere premiere

gu’est le lait.

Apres avoir présenté dans une premiere partigdhiggie, la fabrication de ce
fromage et la mise en place de I'AOC ainsi queccgséquences économigues, nous
présenterons dans une seconde partie une étudsgkaiphique sur les germes pathogénes du
lait (Listériamonocytogenesalmonelles, Staphylocoque doré et Coliformes)inEdans les
troisieme et quatrieme partie, nous effectueronétandes lieux de la contamination des laits
a Morbier sur 'année 2001 et nous menerons umexiéh sur la maniere de lutter et de

prévenir ces contaminations.



PREMIERE PARTIE : GENERALITES SUR LE
FROMAGE MORBIER

I - Historique et présentation du morbier

1.1 - Présentation du morbier(Rigoulet, J., 1991)

Le morbier est un fromage fabriqué a partir dudaitvache cru ou pasteurisé, a caillé
divisé et brassé, parfois lavé et chauffé. C'est péte pressée et non cuite de couleur
uniforme, ivoire a jaune péle et présentant une maire horizontale en son milieu. Sa crolte
lavée ou morgée, est de couleur grise a beige-réséeter que le morbier pasteurisé est en
voie « de disparition » depuis I'obtention de 'A@Cde 'AOP.

Essayons de distinguer le morbier au lait cru etdebier au lait pasteurisé :

- le premier se présente sous forme de meule rdhdediametre de 35 a 40 cm,

d’'une hauteur de 6 a 8 cm, le talon étant plus oinsnbombé. Le poids oscille entre 7 et 9
kgs et la couleur du croltage est gris a beigé:-rG&st un croltage naturel (sans colorant),
modérément épais, lisse et homogéne. La pate éstansouple, fondante et onctueuse avec
un godt marqué en raison d’'une protéolyse plus oingnavancée de la pate. Ce godt franc,
fruité est tres caractéristique avec un léger geltreme persistant en bouche. On observe
dans la plupart des fromages des trous de moulagie dermentation pouvant atteindre la
taille d'un petit pois. L'extrait sec du fromagdiaé est compris entre 50 et 53 %, le taux de
sel est d’environ 1 % et le pH autour de 5,5.

- le second toujours sous forme de meule rondeeptésieux formats :



* le petit morbier de 25 cm de diameétre, d’'une hauteu5 a 6 cm et
d’un poids de 4 a 5 kgs.
* |e morbier de 35 cm de diametre, d’'une hauteur @87/cm et d'un

poids de 6 a 8 kgs.

Le croltage est orange plus ou moins foncé, cetteation étant obtenue grace a un
colorant : le rocou (E160) . La pate est souvens$ geche et les trous sont peu nombreux. Le
go(t est plutét neutre.

L’extrait sec affiné est plus éleveé : entre 55210, le taux de sel est aussi de 1% et
le pH autour de 5,7.

1.2 - Historique(Syndicat, Interprofessionnel de défense
du Morbier, 2001)

Le morbier est un fromage dont le nom est issladmimmune de Morbier située dans
le département du Jura, dans le canton de Saintd€laur I'axe routier Paris-Genéve a une
quinzaine de kilométres de la frontiere franco-selis

A l'origine, ce fromage a sans doute été fabriquéant I'été dans des fermes des
plateaux du Haut-Jura lorsque les animaux étaiegtoupées en pature et gardés par des

bergers francs-comtois.

Historiquement, les statistiques agricoles du caul® Saint-Claude mentionnent une
production de fromage Septmontcel avec le mot « B&yé » sur I'imprimé en 1871. On
signale aussi de 1888 a 1889 la fabrication d'wumége bleu de fagcon Septmoncel, dit
« Morbier de 2,5 kg » dans des fruitieres de deatsesm (en été) a la Mouille et Bourg d’aval.
En 1890, la commune de Morbier rapporte une fatioicade 747 kg de Morbier dans des
fruitieres ainsi que de 1225 kg dans des fermesagissait de fromages gras de 8 a 10 kg
appelés « petits Morbiers » . lls étaient en patimconsommés mais faisaient aussi I'objet
d’'un commerce par vente directe de la ferme a a@ssseurs affineurs puis revendeurs. On

peut donc dire que I'origine de ce fromage remaite années 1870.

Au départ, cette petite production estivale étatbaonsommeée par les familles de
paysans, puis petit a petit, des quantités plumitaptes de lait ont été transformées surtout



en automne et hiver en guise de complément a lacé&ion du gruyere (principale
fabrication de I'époque) : en effet, le gruyerenétan fromage de garde et en période
hivernale la production laitiere étant au plus bass préférait utiliser le lait pour faire du
morbier ; on retrouve d’ailleurs le méme phénome&mee qui concerne le vacherin Mont d’or
dans le Haut-Doubs. Puis s’est monté un réseaardasseurs-affineurs et de revendeurs qui

ont commercialisé localement ce fromage.

La demande étant régulierement croissante, ledspateliers de transformation
traditionnels se sont trés vite retrouvés insuffisaen développement commercial et en
guantité de fromages produits si bien que danarneges 1965, I'essor du morbier industriel
est apparu : des entreprises laitieres du Doulle & Sabdne-et-Loire ont crée des ateliers de
fabrication de morbier industriel au lait paste@ri€elui-ci bénéficiant de I'image de marque
de son petit frere au lait cru connut un succesargoable ce qui provoqua sa délocalisation
au niveau de la fabrication puis qu’on en fait déis, la Sadne-et-Loire et méme les Deux-
Sevres. Afin de satisfaire le consommateur souciBanthenticité et de traditions, les ateliers

industrialisés tendent malgré tout par différents/ems a se rapprocher du caractére artisanal.

1.3 — La particularité du morbier : la raie noire

La particularité de ce fromage réside dans la paEsale la trace noire (charbon
végétal, noir de fumée végétale) en son milieulte@@ est historiquement difficile a
expliquer car on ne dispose que de trées peu dséarite sujet ; cependant, trois hypothéses

sont poseées (Rigoulet, J., 1991) :

- la premiere repose sur I'imitation du bleu du hdura qui est un fromage a pate
persillée fabriqué depuis trés longtemps au suthdégion de Morbier dans les
villages Tels, la Pesse et Septmontcel. Il estaistebque I'on a voulu imiter ce
fromage en technologie morbier mais la pate ner&gamt peu au développement
de moisissures internes, celles-ci auraient ét@laarées par du dépobt de fumée (le

consommateur non avisé croit en effet qu'il s’a@giine moisissure)

- La seconde version pourrait justifier cette rai@gendans la mesure ou le fromage

était fabriqué autrefois a la ferme en deux partigsrés une traite, une premiére



moitié de fromage était fabriquée et on pense quiodmager, pour éviter une
altération superficielle et peut-étre conservefisahment d’humidité en surface,
recouvrait cette moitié de noir de fumée. L'autreitid était issue de la traite
suivante et était reunie a la premiére par un pgEss

- La troisieme rejoint la précédente car elle faiemenir cette fabrication en deux
étapes et un développement de moisissures divateasnment depenicillium
glaucum Puis cette contrainte étant supprimée, la catoratleu-verte au centre

aurait pu étre remplacée par une enduction deosude noir de fumeée.

De toute fagon, cette raie noire a un intérét nas gustatif mais commercial car elle
permet de le démarquer de tous les nombreux frosndgea famille des pates pressées non
cuites. De plus, elle lui confere un certain careetartisanal qui n’est pas pour déplaire au
consommateur.

Actuellement, cette raie noire se fait avec du loharvégétal issu de pharmacie.

II- Fabrication du morbier

2.1 - La matiére premieére : le lait cru

2.1.1 - Définition légale

C’est le produit intégral de la traite totale, teimompue d’'une femelle laitiére bien
portante, bien nourrie et non surmenée. Le laitdo# pas étre porté a une température
supérieure a 40°C (ce qui équivaut a la températuiiait au moment de la traite). De plus, il

doit étre recueilli proprement et ne doit pas coimtde colostrum.

2.1.2 - Composition chimique du lait

La qualité finale d’'un fromage dépend beaucoup adledmposition de la matiére
premiere qu’est le lait, en particulier de la risbe en matieres protéiques (surtout les
caséines) et en matieres minérales (phosphore lguroa: en effet, les caséines sont

responsables de la coagulation du lait et de litiia du caillé (grace a I'ajout de présure) ;



calcium et phosphore en permettant 'assemblageliffésentes caséines sont indispensables
au phénomene de caillage présure. Les laiteriesueagent donc les producteurs a produire
de la matiére protéique : ainsi, ils peuvent b@&igfien moyenne de 4 centimes de francs au
litre de lait par point de taux protéique au-desi82 g / L.

Pour la production du morbier, le taux protéiqudaiudoit étre au minimum de 30 g /
L, le pH doit étre aux alentours de 6,7 et le C@Sadmptage Cellulaire Sur Tank) inférieur a
400 000 cellules / ml. Le lait ne doit pas contatiinhibiteurs (résidus d’antibiotiques) ni de

colostrum. Les laits mammiteux sont écartés deddyztion.

2.2 - Les étapes de la fabrication: (Syndicat,

Interprofessionnel de défense du Morbier, 1998)

2.2.1 - L’apport du lait a la fromagerie

Le lait peut étre acheminé de deux facons a leatele fabrication :

- un ramasseur spécialisé ou une personne spécidédaégromagerie (fromager ou
aide-fromager) collecte le lait, préalablement aieir & la ferme, grace a un
camion citerne. C’est la collecte.

- les producteurs apportent matin et soir leur ldiaut a la fromagerie par

I'intermédiaire de bidons ou « boules » a lait.sTla coulée.

2.2.2 - Dépotage-coulée

En cas de collecte, le camion est directement rdéc@ la canalisation de la
fromagerie.

En cas de coulée, les producteurs ont deux padssshilour vider leurs boules a lait :

- les raccorder a un circuit spécifique se situdieaerieur de la fromagerie.

- utiliser le pése-lait et le bac tampon situés damscal réception du lait.

2.2.3 - Stockage



S’il a lieu, le stockage s’effectue en tank ou ewecde fabrication. La durée est
variable mais le lait doit étre transformé danglélai de 24 heures maximum apres la traite la

plus ancienne.

2.2.4 - Réchauffage

Le lait est réchauffé, soit dans un échangeur queks ou directement en cuve de
fabrication (par injection de vapeur dans la doytdeoi de la cuve), a une température de
I'ordre de 30-32°C.

2.2.5 - L’écrémage

Quand il a lieu (cela dépend en effet du taux déiamagrasse du lait collecté),
I'écremage s'effectue avec du lait réchauffé a 303 L'opération consiste a envoyer une
guantité définie de lait cru dans I'écremeuse.diedcremé obtenu sera mélangé au lait entier

pour obtenir un lait standardisé en matiere grasse.

2.2.6 - Mise en cuve

La fabrication se déroule dans des cuves en cuoueinox, équipées de disques,
brassoirs ou hélice et thermometre.

Le lait entier, plus éventuellement le lait écréragjvent dans les cuves par des
canalisations inox ou des tuyaux souples, qui saldgngés par la technigue de « pousse a

I'eau ».

2.2.7 - Ensemencement- Maturation

Cette opération débute lors de 'ensemencemenaitiavec I'implantation des des
bactéries lactiques et se termine avec l'addit@prisure (durée approximative : 1h30).

Elle a pour but d’assurer le développement et lHiptigation des bactéries lactiques.

Ces ferments lactiques (streptocoques meésophhesmobphiles...) spécifiques a la
fabrication du morbier jouent un role dans [l'adihtion et laffinage du produit

(aromatisation, protéolyse, lipolyse).



Rq : les ferments peuvent étre lyophilisés, corggeléfabriqués par le fromager.

2.2.8 - Emprésurage

Le lait est emprésuré a 32°C (présure commercihléala I'eau). La cuve est brassée
guelques minutes pour assurer une bonne répartigdda présure puis, le fromager remplace
les brassoirs par les tranches-caillés.

2.2.9 - Coagulation

C’est le résultat de 'emprésurage ; on observe gbases :
- la prise qui se caractérise par I'apparition dedlts (augmentation de la viscosité
du lait). Elle se réalise en 15-20 min. environ.

- le durcissement qui est I'organisation progresdiveaillé (5-10 min.).

Avec une poche, le fromager pratique une fente tanaillé et lorsque I'ouverure est

nette, la fermeté optimale est atteinte : il péotsadécailler ; c’est le test a la poche.

2.2.10 - Décaillage

Fabriquer du fromage, c’est faire une concentrasjpécifique des constituants du lait
par séparation du coagulum et du lactosérum.

Lorsque le coagulum a atteint sa fermeté optimalé&iomager peut décailler jusqu’a
la taille de grains souhaitée. Deux méthodes existe

- un décaillage progressif qui dure 5 a 6 min. emviro

- un décaillage en deux temps, entrecoupé d’'un repos.

Ensuite, le fromager remplace les tranches-cgides brassoirs et les disques.

2.2.11 - Délactosage-salage

Apres un léger brassage, le fromager arréte lessbirs et attend que le caillé se
dépose au fond de la cuve. Puis il soutire, ad'aulin tuyau souple, une quantité définie de
serum.



Des que le pompage est terming, les brassoirgamms immeédiatement en route afin
de remettre en suspension les grains de caillé.

Enfin, le fromager rajoute une quantité précisead’dsalée ou non) chauffée a la
température voisine de celle du mélange cailléméru

Les objectifs de cette étape sont de limiter lacmtde du pH en fin d’égouttage et de
retarder I'acidification qui doit avoir lieu duralet pressage et non en cuve.

Le sel permet de réduire la phase de saumuragelimidter précocément le

développement de certaines bactéries et d’avoibonae répartition du sel dans le produit.

2.2.12 - Brassage et chauffage

On chauffe la cuve a 37-39°C pendant 15-20 mime¢ aine agitation permanente qui
permet de maintenir les grains en suspension. eaibjest de favoriser I'expulsion du sérum

par contraction des grains et de permettre le dgpeiment de la flore thermophile.

2.2.13 - Soutirage-moulage

C’est un moment important dans la fabrication cmit fappel au jugement et a
'observation. Le fromager décide de soutirer qubasdgrains de caillé ont atteint la texture
souhaitée :

- avec les équipements a Comté, le mélange caillérsést aspiré a l'aide d’'une
canne de soutirage. Le mélange circule dans lasisations inox du groupe sous-
vide et, est réparti directement dans les moulesraté.

- avec un bac de prépressage, le mélange caillé-s&stunirigé vers le bac ou une
partie du sérum est éliminé rapidement par pomplageaillé est réparti de de

fagcon homogene a l'aide de répartiteurs et d’usanat

2.2.14 - Prépressage

L’objectif est de souder les grains de caillé eifer un gateau homogene pour faciliter la
mise en moules morbier :
- avec les équipements a Comté : aprés avoir cbobhaque moule Comté d’'une
grille inox et d’un foncet supérieur, on peut sappliquer un poids sur chaque moule,

soit utiliser le groupe sous-vide,ou soit placsrieules sous une presse.



- avec le bac de prépressage : le caillé estivert d’'un tapis plastique et de plaques
de pressage. La pression est réalisée par dess\wauirdes poids appliqués sur les
plaques.

La durée de cette étape est tres variable selatdésrs : 1 a 20 min.

2.2.15 - Découpage-démoulage-tranchage

- avec les équipements a Comté : le fromagererddi grille inox et le foncet
supérieur de chague moule. Avec un portionneur elaou un couteau et des regles,
il partage le gros gateau de caillé en plusieursspRuis il les libére de leur moule et,
a l'aide d'un fil, il tranche les les parts de E&ajpar leur moitié.

- avec le bac de prépressage : le fromageerkts plaques et le tapis plastique.
Avec un couteau et des regles, il partage le gédsag de caillé en plusieurs parts.
Ces derniéres sont disposées sur une table av&trd tftanchées, en leur moitié, grace

a un fil ou un couteau.

2.2.16 - Moulage

Le fromager place dans les moules morbier un paicadllé qu’il enduit au pinceau de
noir végétal. Aussit6t, il la recouvre d’'un autrairp Puis sur le bord intérieur du moule, il

appose une plaque de caséine qui permet d’identhi@gque fromage.

2.2.17 - Pressage

Les objectifs sont de donner la forme au fromageéeetpoursuivre I'égouttage du
caillé.

Les moules sont disposés sous presse pendant uée da 3 a 7 heures. Cette
opération a lieu le plus souvent, dans la sallfabgcation et a température ambiante.

Lors de cette opération, I'acidité du fromage augtee

2.2.18 - Démoulage



Le fromager ou la machine délivre les meules «land» de leurs moules. Si besoin,
il enleve, avec un couteau, la partie vive desearélu fromage appelée rognure. Puis les
fromages sont disposés dans des paniers plaspqueseur refroidissement.

2.2.19 Saumurage-ressuyage

Les objectifs du saumurage sont de stopper I'acatibn, de former la crolte, de
lutter contre certains germes pathogénes, d’anegliar qualité organoleptique et de finir
I'égouttage.

Les fromages sont placés dans un bain de saumomgose d’eau et de sel. La durée
est trés variable : de 2 a 12 heures.

Puis les fromages sont disposés dans des panastigpes ou sur des planches pour
étre ventilés et séchés en surface : c’est le yagsu

2.2.20 - Affinage

C’est I'ensemble des opérations qui permettentraestormer le fromage en blanc
sortant du moule en un produit apte a étre consommé

Les fromages sont disposés sur des planches plestiou d’épicéa. Dans certains
ateliers, ils sont immédiatement salés en surfaceeh sec. Puis tous les fromages sont
régulierement frottés a la morge (eau + sel) pendaminimum 45 jours ; les fréquences de
frottage sont variables en fonction du croltage.

La température des caves varie de 7 a 12°C etrbinyétrie est toujours supérieure a
90%.

2.2.21 - Conditionnement-stockage-chargement
Les fromages affinés sont conditionnés a la demakedeclients : étiquettes, cartons,

films, vrac... et sont soit entreposés en chambrgldr@n attendant leur expédition, soit

disposés sur des palettes pour leur départ immétddtargées dans des camions frigorifiques.
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I - Le morbier: une nouvelle A.0.C. depuis

décembre 2000

3.1 - Caractéristiques de la filiére de production

Elle comporte quatre voire cinq types d’opérateurs

- Les producteurs de lait

- Les acheteurs de lait : coopératives ou privés

- Le personnel de la fromagerie (fromager, aide figegnaramasseur, caviste ...)

- Les affineurs

- Les préemballeurs éventuellement

En 2001, la filiere dénombrait 24 ateliers dangdae A.O.C., dont deux affineurs.
Parmi eux, 10 ateliers sont des coopératives awhte que ce sont des éleveurs qui se
regroupent, embauchent du personnel (fromager, Ssena...) et investissent dans une
structure de fabrication que I'on appelle fruitieree sont d’ailleurs ces mémes types de
structures qui fabriquent le Comté et le Mont dGomme dans toute coopérative, on a un
bureau avec un président, un trésorier...et une ddéergénérale au moins une fois par an.
C’est donc un systéeme dans lequel les productetaiticontrélent la fabrication et ont un
pouvoir sur le prix de lait ; en général, les frgas sont vendus en blancs a un affineur mais
certaines grosses coopératives ont leurs structimégage et commercialisent les fromages
affinés.
Les 14 autres ateliers sont des privés c’est-aelités sont acheteurs de lait aux producteurs
puis transforment, affinent et commercialisent eémes ; dans ce systéme, les éleveurs ne

peuvent pas contréler le prix du lait, ils « premnge qu’'on leur donne ».

L’intérét d’avoir ces deux types de structurescestl se crée un équilibre : les privés
gui ont tendance a baisser le prix du lait (pourefdu profit) sont freinés par les coopératives
(les éleveurs) qui maintiennent un prix de laitreot. On peut d’ailleurs souligner cet esprit
tres coopératif des agriculteurs francs-comtoisleui a permis de lutter et résister contre les

géants de l'industrie laitiére.



L’ensemble de la filiere est réuni au sein d'undigat : crée en 1995, le syndicat
interprofessionnel de défense du morbier est #aast’'un conseil d’administration qui est
chargé de définir les lignes directives de laffdiéC’est a lui que I'on doit la création et la
mise en place de I'A.O.C., de son réglement. |l dsirgé également de promouvoir le
morbier au travers des actions de communicationleefpublicité. Il gere aussi I'aspect
sanitaire des fromages avec la mise en place datogole d’autocontrbles microbiologiques
sur le lait livré et les fromages fabriqués. Il domp deux salariés pour gérer toutes ses

missions.

3.2 - Obtention de I’A.O0.C: un vrai« parcours du

combattant (Syndicat, Interprofessionnel de défense du
Morbier, 2001)

3.2.1 - L’A.O.C : définition

L’appellation d'origine contrélée (A.O.C) est lar#nination géographique d’un
pays, d’'une région ou d’une localité servant aghési un produit qui en est originaire et dont
la qualité ou les caractéres sont dus exclusivememrssentiellement au milieu géographique,
comprenant les facteurs naturels et les facteursams.

Elle implique un lien étroit entre le produit, lerfoir et le talent de I'homme, avec
l'idée de prééminence du terroir, du sol et laamtde non reproductibilité dans un autre

terroir.

3.2.2 - DIX ans pour TROIS lettres ; I’histoire de 1’obtention
de ’AOC

- La demande de reconnaissance du Morbier en A@I€ déposée le 13 juin 1990 a
'INAO (Institut National des Apellations d’Origine

- Le 11 décembre 1991, la Commission d’Enquéteméenpar le CNPL (Comité
National des Produits Laitiers) a été informée dssier par 'INAO.

- Les 13 et 14 janvier 1992, les membres de la r@isgion d’Enquéte Morbier

nommeés par le CNPL ont été regus par les fabricants



- Les 14 et 15 octobre 1992, la Commission d’Etejséest de nouveau rendue en
Franche-Comté pour enquéte complémentaire.

- Le 3 décembre 1992, le CNPL a nommé une ComonisdiExperts chargée de
proposer les limites d’'une aire géographique payrdduction du Morbier.

- Le 29 mars 1993, le CNPL reconnait que le proétudié présente bien les
caractéristiques d’'une AOC et décide de consuiteConseil d'Etat afin d’examiner les
conditions de rapatriement du nom « Morbier ».

- Le 22 mars 1994, le Conseil d’Etat a rendu uis ascommandant de mettre en
place une procédure de consultation publique ayant objet de recenser les opérateurs qui
ne seraient pas situés dans laire géographiqu@opée et qui utiliseraient le nom
géographique de I’Appellation dont la reconnaissast envisagée.

- Le 16 juin 1995, les fabricants bénéficiaires ldbel régional Franche-Comté et
demandeurs de I'AOC se constituent en Syndicat éferi3e Interprofessionnel pour étre en
conformité avec les regles de I'AOC.

- L'enquéte publique concernant la délimitation e zone géographique de
production de 'AOC Morbier est effectuée du 0188Au 31/10/95.

- L’avis de consultation publique aux fins de msmment des utilisateurs du nom
Morbier pour désigner un fromage dans le cadreadedonnaissance d’'une AOC Morbier est
publié au Journal Officiel le 14 mars 1997.

- Durée de I'enquéte jusqu’en juillet 1997.

- Nouvelle mise a I'enquéte publique de I'aire gigghique du 12 mai 1997 au 15
juillet 1997.

- Le 12 ao(t 1997, visite de la Commission d’emnguén Franche-Comté pour
finaliser le projet de décret et le reglement dlegaypion.

- Le 8 janvier 1998, visite de la nouvelle comnuesd’enquéte en Franche-Comté
pour compléments d’information.

- Printemps 1998, le dossier est finalisé et sidag¢ membres de la Commission
d’Enquéte.

- Juillet 1999, le CNPL finalise le décret et I'[KDAtransmet aux ministeres.

- Avril 2000 : le Conseil d’Etat est consulté.

- 30 décembre 2000 : le décret d’AOC Morbier dud&embre 2000 parait au

Journal Officiel.



La démarche de mise en place a pris dix annéesaboutir ; il a vraiment fallu de la part des

membres de la filiére une profonde conviction satété pour mener a bien ce projet !

3.3 — Le cahier des charges de I’A.OC

Il s’agit du réglement d’application du décret d&/12/2000 relatif a I'appellation

d’origine « Morbier » (Syndicat, Interprofessiondel défense du Morbier, 2000).

3.3.1 - Les obligations du producteur de lait

- Entretien des surfaces fourrageres

Les doses d’épandage sur les prairies sont limidédacon a préserver leur flore naturelle.

Fumure minérale : il est interdit d’exploiter towgerface fourragere moins de 21
jours apres I'épandage de toute fumure minérale.

Fumure organique : seuls sont autorisés le funhetisier, le purin, les boues

d’épuration stabilisées selon la norme NF U 44-0fiEst interdit notamment

d’épandre des résidus de fosses septiques ou desfasvidange. Les fumures
organiques provenant d’animaux nourris a I'ensilagmnt interdites. Toute

exploitation de la surface fourragere (paturagéache) est interdite moins de six

semaines apres la date d’épandage.

- Alimentation des vaches laitieres

L’apport de concentrés dans la ration de la vaah@le est plafonné a 30% (exprimé en %

de matiere séche).

Sont interdits dans I'alimentation des vachesdess :

Les fourrages qui influent défavorablement surdimdou le goGt du lait, tels que
les poireaux, choux, colzas, raves, feuilles deebstes.

Les pailles traitées a 'ammoniaque.

Les protéines d’origine carnée bien évidemment.

La distribution de lactosérum.

- Fourrages et conditions de distribution



Sont interdits :

- Les fourrages souillés, pourris, moisis, rancegegypar fermentation, infestés de
parasites ou contenant des substances nocivewlesia la santé.

- L’humidification des fourrages avant leur distriloumt

- Les conservateurs de fourrages autres que le sel.

- Les fourrages qui présentent des risques de comédions en germes butyriques
tels que :

= les ensilages de tout type.

= tout fourrage préfané conditionné en bottes emmuées sous film plastique, créant

des conditions d’anaérobiose.

= les dréches de brasserie.

* les marcs de fruits.

= les pulpes de distillerie, de féculerie ou de ster

- Fourrages autorisés sous conditions
En cas d’affouragement complémentaire en vertolerdge vert, récolté proprement, est
ramené a I'état frais a la ferme. Il ne devra pdsrsd’échauffement avant d’étre donné aux
animaux. Les creches sont nettoyées des refus Bapport de fourrage vert. Les betteraves

fourragéres sont soigneusement nettoyées avandiktribution.

- Traite et livraison du lait
La traite se fait deux fois par jour, le matin etsbir, a des heures réguliéres. La suppression
d’une traite est interdite. Le lait dont la trafeécédente n'a pas été faite normalement pour
des raisons majeures ne sert pas a la fabricaiomarbier. La disribution du fourrage

pendant la traite est interdite.

Le nettoyage et I'essuyage des trayons avant il@ tsant obligatoires. Les graisses a traire
contenant des antiseptiques ou présentant des sésyportement odorants sont interdites.
Avant la pose du faisceau, la graisse a trair@ gré-trempage sont interdits. Les premiers

jets sont recueillis dans un récipient spécialerpeiNu a cet usage et €liminés.

Le lait n’est pas livré a la fabrication moins dgo8rs apres le vélage. Le lait des vaches

soumises a un traitement médical n'est pas livreamtule temps d’attente du ou des



médicament(s). Le lait des vaches ayant avortégsene étre mis a la fabrication qu’apres

résultat négatif de I'analyse obligatoire de rechersalmonelles.

- Entretien du matériel de traite et de réfrigérati
L’ensemble du matériel de traite est rincé abondantra I'eau froide et potable avant chaque
traite. Le matériel de réfrigération du lait répanth norme AFNOR U36-101.
Le fonctionnement de l'installation de traite, latdriel de réfrigération sont vérifiés par un
technicien agrée au minimum une fois par an (préaviee a I'appui).
L'utilisation de produits désinfectants n’est aigérpour le nettoyage qu’en cas de nécessité.
Dans ce cas, elle s’exerce conformément aux digpaside I'arrété ministériel du 18 mars
1994 en ce qui concerne la traite et I'entreposage.

- Transport du lait
Le matériel de transport est exclusivement résadgsage de transport de lait. Le nettoyage
se fait comme pour la machine a traire.
En cas de réfrigération a la ferme, la chaine didfdoit étre respectée c’est pourquoi le

transport est obligatoirement effectué en citealerdugée.

3.3.2 - Les obligations de I’atelier de transformation

- Report du lait a la fromagerie
Pour la fabrication du Morbier ne sont mis en fedtion que les laits de deux traites
consécutives. Si le lait est apporté immédiaterapnés la traite, le refroidissement de cette
traite est effectuée immédiatement a une tempérandérieure a 18°C si la durée du report

n'exede pas 14 heures et inférieure a 10°C sifdéeddu report est supérieure a 14 heures.

- Ensemencement et auxiliaires de fabrication
Les seuls auxiliaires de fabrication autorisés sont
- le sel (chlorure de sodium),
- la présure,
- les cultures sélectionnées de ferments lactiquéisssus forme de repiquage, soit

en ensemencement direct.

- Equipement



Tout atelier de fabrication du Morbier est dotérdaéquipement minimum dont :

un systeme de refroidissement permettant d’asdarepnservation du lait, s'il

n'est pas refroidi a la production,

- des possibilités de stockage du lait refroidi,

- un dispositif d’écrémage du lait,

- des cuves de fabrication en cuivre ou acier inollglae capacité variable et
matériels connexes,

- un dispositif de soutirage (manuel ou automatisé )

- des moules et des presses en nombre suffisantgibsarber la production des
jours de pointe,

- un dispositif calorifique suffisant, permettant déroulement normal du chauffage
de 'ensemble des cuves de fabrication,

- des équipements suffisants pour permettre la pmépar et I'incubation des

levains nécessaires a la fabrication.

- Le saumurage
Le bac a saumurer les meules par immersion estéériau adapté a un usage alimentaire. La
salle de saumurage est équipée d’'un systeme aadisfement. Tout traitement chimique de

la saumure est interdit.

3.3.3 - Les obligations de I’affineur

- Température et hygrométrie

Les caves d’affinage présentent une bonne stabiéitéempérature et d’hygrométrie et sont

équipés du matériel nécessaire a la stabilisaooed facteurs. Le systéme de production de
calories et/ou de frigories peut apporter une ctioe d’au moins 3°C par jour. Ces caves

possedent par cellule un ou plusieurs thermomedre®tat de fonctionnement, placés a

hauteur d’homme, dans un rayon et non contre le haucave d’affinage possede également

un hygrometre par cellule.

- Matériel d’affinage
Si lors de l'affinage, les fromages reposent sus @éanches d’épicéa, celles-ci sont

régulierement lavées et séchées



Le matériel utilisé pour les soins des morbierslg¢ode jute, brosses) est exclusivement
réservé a cet usage.

Pour étre autorisée, une machine a frotter permet :

- un balayage de toute la surface de la meule,

- la répartition homogene du mélange eau et sebsie la surface de la meule,

- le frottage de la meule et non un lessivage ,

- un réglage de l'intensité du frottage,

- ’évacuation rapide et aisée, ou le non recycligéa saumure jugée souillée.
3.3.4 - Stockage

Au cours du stockage avant commercialisationfri@mages affinés sont conservés a

une température positive et une hygrométrie supéria 85%.
3.3.5 - Etiquetage

Sur chaque talon de meule est apposée une plagesdine réglementaire, la date (le
jour a gauche de la plaque de caséine, le moisitedrLe marquage doit rester lisible au
niveau de la commercialisation. Les plaques deimasde sont délivrées que par le syndicat
apres demande des fabricants ; elles font 5,5 cndiametre, sont de couleur jaune et
présentent une raie noire transversale et horilodtns un hexagone.

Seules les marques de commerce ou de fabriquieybigres peuvent accompagner
'appelation d’origine contrélée « Morbier » danétiquetage, la publicité, les factures ou

papiers de commerce.

IV - Conséquences économiques de la mise en place

de I’A.O.C.

4.1 - Le marché du morbier

4.1.1 - Evolution de la production de morbier



Depuis la fin des années 1980 (CEREF , 1990), ¢alymtion nationale de morbier
connait une croissance réguliére, passant de 400@s en moyenne dans les années 1980, a
prés de 7500 tonnes en 2001 (pour comparaisontastuip environ 42000 tonnes de comté
en 2001) (SCEES, 2001).

En Franche-Comté, la production est en progressiguliere depuis 1987. Elle atteint
5400 tonnes en 2001, soit environ 73% de la progluciationale. Selon le SCEES (service
statistigue du ministere de I'agriculture), en 20@3 fabrications de morbier au lait cru en
Franche-Comté représentaient 90% des fabricatioiates. En Franche-Comté, 80% de la
fabrication provient du département du Doubs eR(% restants du Jura..

La production hors zone A.O.C. , apreés une phaseeple de 1982 a 1994, est de
nouveau en progression passant de 1000 tonne9dralZD00 tonnes en 2001.

On note une forte hausse de la production (+ 30%6g 2000 et 2001.

Nombre d'établissements fabriguant du morbier :

1988 2001
Doubs 37 19
Jura 24 20
Hors zone 9 8

Source : SCEES

Hors zone d’appellation, la production est con@ntisur quelques entreprises.
D’aprés le SCEES, les entreprises fabricant du raodwont situées dans I'Ain (4 ateliers), la
Sabne-et-Loire (1 atelier), la Vendée (1 ateliég)Puy de DOme (1 atelier) et les Cotes
d’Armor (1 atelier).Mais ces ateliers sont amenés &econvertir dans les cing années a venir
car depuis le 10/07/2002, le morbier est inscrinaeau européen dans le registre des A.O.P.
(Appellation d’Origine Protégée) ; ces atelierstsbérogataires et ne pourront plus produire

de morbier en 2007 (car ne se trouvant pas dains gaographique définie par I'appellation).

4.1.2 - La distribution du morbier en 2001

= Un marché en forte progression : effet A.O.C. &[®én, 2001)



Le morbier est la seule PPNC (Pate Pressée Nom)Grit développement au rayon
coupe en 2001, avec une progression des venteséesd + 22%, correspondant a un volume
additionnel sur ce rayon de prés de 400 tonngwz@duction globale ayant progressée de 600
tonnes entre 2000 et 2001). Cette progression wesyib au premier trimestre 2002. Ceci est
remarquable dans un contexte ou la vente de frosnagegistrent une baisse de 2% (- 7000
tonnes) en GMS (Grande et Moyenne Surface).

En revanche, les ventes ne progressent pas an féye service et sont méme en
léger retrait (- 1%) . En GMS, 70% des ventes debimos’effectuent au rayon coupe.

En moyenne nationale, le morbier représente 4,38vedptes de PPNC a la coupe et
1,8% des ventes de PPNC en Libre service. Toutafaiss sa région d’origine, dans le Nord-
Est de la France et dans la région Bourgogne-Aumeergs ventes moyennes sont nettement

plus développées.

= Un réseau de distribution quasi optimal
Le morbier est présent dans la totalité des ragonpe des hypermarchés. Des gains
potentiels de distribution existent encore au ragompe des supermarchés et en libre service

(hyper et super).

Taux de référencement du morbier en 2001 (disiohutumérique)

Coupe LS

Hypermarchés100% | 76%

Supermarchés78% | 59%

Source : NIELSEN 2001

Le morbier est présent dans toutes les régiongdises, avec une présence cependant plus

faible sur la partie Ouest et Sud-Ouest (Normarilietagne, Pyrénées, Aquitaine).

» Des ventes relativement homogene par région :
Bien que le quart Nord-Est de la France soit laioregdominante pour la
consommation du morbier, d’autres régions sontefoent consommatrices : Bourgogne,

Auvergne, Touraine, Charente, Paris et région jgame, Provence, Languedoc.

»= Un prix de vente dans la moyenne inférieure des®ECEES, 2001) :



Avec un prix moyen de 8,86 euros/kg en 2001 (5&)12au rayon coupe, le morbier
se situe légerement en dessous de la moyennexddgzxPPNC (9,10 euros/kg).

Le prix de vente au rayon coupe enregistre unerpssgpn d’environ 4%, soit
légerement inférieure a la moyenne du marché (eependant de fortes disparités suivant les
régions).

C’est en région parisienne que le prix est le @evé : 9,73 euros/kg en moyenne
2001. En libre service, le prix se situait en 2@08,6 euros/kg (contre 8,9 euros/kg pour la
moyenne des PPNC). Comme au rayon coupe, on netpragression des prix d’environ 4%
entre 2000 et 2001.

4.2 - Vision du marché par les ateliers adhérents au

syndicat :

Une enquéte realisée au printemps 2002 aupres deelidrs adhérents au syndicat a
permis d’évaluer I'impact de I'obtention de I'A.Q.(22/12/2000) sur la production et la mise

en marché (Pereira M , 2002) . Six grands constat®gagent de cette enquéte :

4.2.1 - Un développement du marché lié a I’obtention de

I’A.O.C.

D’une maniére générale, les fabricants et affineaanst satisfaits de cette obtention et en
ressentent les conséquences directes :
= L'A.O.C. leur a permis d’augmenter le volumepteduction.
Un certain nombre d’entreprises ont augmenté lewdyztion: il peut s’agir
d’entreprises produisant du morbier depuis longemple reconversion de
coopératives auparavant spécialisées en emmeatad gru, ou d’entreprises n’ayant
pas obtenu des droits a produire suffisant en Cetnd§ant développé une production
de morbier.
= L’A.O.C adopé les ventes :
On constate en effet une forte hausse des vent28Cdn Il semble que I'obtention de
I’A.O.C. ait motivé fabricants et affineurs & meten avant le morbier.
= L’A.O.C. a permis d’augmenter le niveau qualitaltf morbier :



La définition du cahier des charges de I'A.O.Ceamis d’homogénéiser la qualité du

fromage.

4.2.2 - Des difficultés pour revaloriser le produit :

Dans la plupart des cas, les entreprises déplomematrevalorisation du prix difficile.

Le passage a I'A.O.C. a, dans certains cas, étédson d’'une augmentation des prix, mais
souvent jugée non significative par les entrepr{sies0,5 & 1 F/kg). De plus, les niveaux de
prix pratiqués par les entreprises restent treérbgénes : de 4,12 euros/kg (27 F) a 4,57
euros/kg (30 F) départ cave vers affineur et dé é15os/kg (30 F) a 5,79 euros/kg (38 F) en
vente au distributeur final. Selon les entreprigésst la présence sur le marché de morbier
pasteurisé qui tire les prix vers le bas et linkt® possibilités de revalorisation du morbier
A.O.C..

4.2.3 - Un développement tributaire du Comté :

Le développement du morbier reste cependant tifleutlu plan de campagne du
comté. Plusieurs coopératives auraient augmenté temnage morbier du fait d'une
restriction de leurs droits a produire du comté.

Le morbier est souvent jugé comme moins rentabéeleggomté du fait de son prix de
vente et ce malgré un rendement fromager supéffemt qu’une revalorisation du morbier

n'aura pas lieu, cette production restera tribatdur plan de campagne du comté.

4.2.4 - Des critéres de différenciation peu clairs :

Dans le but de segmenter le marché et de se diffiéredes concurrents, plusieurs

entreprises cherchent a mettre en avant des crigierdifférenciation :

= durée d'affinage : morbiers jeunes / vieux / gragd.
= caractéristiques organoleptiques : morbiers daffirié / exception.
= mode de production : agriculture biologique / oaisce.

» marques : marques d’affineurs, de distributeurs.

En ce qui concerne le critére durée d’'affinage,uaacdéfinition précise n’existe et

chaque entreprise en fait sa propre définition.



4.2.5 - Différencier le morbier dans l’objectif d’une

revalorisation du produit :

Si toutes les entreprises sont d’accord pour seggndésm marché dans le but d’'une
revalorisation, elles ne considérent pas en revaqgade la durée d’affinage soit un bon critere
de segmentation. Elles pensent gqu'une augmentat®na durée d'affinage aient des
incidences sur :

= la qualité organoleptique du produit avec un résglavoir des produits amers, des

fromages trop humides.

* le rendement : perte de rendement.

» le stockage : pour certains ateliers, difficuiestocker des produits sur une période

plus longue.

= les circuits de distribution : la demande poumuarbier « vieux » semble spécifique

a la Franche-Comté et la plupart des enseignesphaidt demandeuses d’'un morbier

« doux ».

4.2.6 - Mise en place d’un systéme de régulation du marcheé :

Certaines entreprises (pas toutes !) seraient des a la mise en place progressive
d'un systéme de régulation du marché par les puixes volumes, ce qui nécessiterait au
démarrage de mettre en place un systéme de sumadthé.

4.3 - Vision du marché par les distributeurs :

Les acheteurs nationaux des GMS privilégient I'&Q0.

Exemple pour 3 centales d’achat nationales :

Magasins et part de marcflait Evolution des ventgs
cru /pasteurisé |en 2001
en 2001

Carrefour 216 hypermarchés |#00% laitcru |+ 20%
Champion (1047




supermarchés) + Stock

18% des ventes nationales

de fromage
Intermarché Leader en supermarchg%o lait cru +21% lait cru
(1660) 25% pasteurisé | - 22% pasteurisé
13,6% des ventes de
fromage
Auchan 124 hypermarchés 90% lait cru Lait cru : progression

7,5% des ventes nationald®9% pasteurisé | Pasteurisé :
de fromage disparition
progressive

Selon les acheteurs, les raisons du développernemiadché sont I'amélioration de la
gualité¢ des fromages et de leur régularité, le ldgpement des MDD (marques
distributeurs), le développement de la fraiche-dpecet le passage a I'A.O.C. qui a parfois

été relayé auprés des consommateurs.

Une enquéte auprés de 13 chefs de rayons a éigéetall printemps 2002, dans 3

régions : Franche-Comté, région parisienne et rélgannaise. Les constats principaux sont :

= une présence massive de morbiers A.O.C. : suelvés de linéaires effectués en
hyper et supermarchés, la quasi-totalité des magasiaient du morbier (en moyenne

une référence a la coupe et une en libre service).

= une régularité du fromage : que ce soit en terenothtion (= consommation) ou de
qualité. D’apres le panel NIELSEN (coupe et fratidéeoupe), les ventes moyennes
mensuelles en 2001 sont a :

- prés de 130 kg dans les gros hypermarchés (pla5@ing).

- 30 kg dans les petits hypermarcheés.

- 10 a 30 kg dans les supermarchés.



= le morbier est un fromage banalisé : pour cessclief rayons, ce n'est pas
un « grand » fromage ce qui est confirmé par saitiponement « prix » (pas tres

cher).
= une image vieillissante : pour les distributew’gst un fromage qui n'a pas un

pouvoir attractif important, qui est peu connu gepulations jeunes, qui ne bénéficie

gue de peu de communication.

4.4 - Vision du consommateur :

Deux études consommateurs ont été effectuéesIS&RA : une en 1990 (CEREF ,
1990) et une en 2001 (Pereira M , 2002) :

= Le morbier = un fromage « de terroir »

L’étude consommateur de 1990 présentait le modmenme un fromage ayant une
bonne notoriété, mais une image confuse (origirey@phique incertaine, fromager percu
comme plutét récent...).

Le morbier est désormais mieux percu en tant qomdge de terroir traditionnel,
ancré dans sa région d’origine, le Jura ou plugelaent la Franche-Comté. Contairement a
'étude de 1990, il n'est pas inclus dans un ursvi produit industriel type Chaume ou St
Paulin, mais plutot rapproché de fromages de tetets que le Comté.

Toutefois, en dehors de sa région d'origine, san&e et surtout sa présence a
I'esprit restent encore a consolider. La plupartetaps, on connait le morbier ... mais on ne

pense pas forcément a en acheter !

= Un fromage « de consommation courante »

Ses caractéristiques organoleptiques (recherchee ddate douce, crémeuse) en font
un fromage de consommation courante. Dans sa rédgoproduction ou dans d’autres
régions de fortes consommation (région parisiencie¥t un fromage qui semble consommé
assez regulierement.

En revanche, ce positionnement ne lui permet pasatrmer comme un fromage
« haut de gamme ». Ce n’est pas un fromage quepkoise mettre sur un plateau quand on

recoit des invités de marque.



= Une augmentation du prix de vente possible mais sonditions !

Son prix de vente jugé « moyen ou abordable » eb€rent avec son statut de
fromage de consommation courante. Un prix de venf@rieur ne sera pas accepté sans
arguments permettant une réelle différenciatiosagis un réel différentiel sur la qualité du
produit.

L’obtention de I'A.O.C. et le mode de fabricatiogaditionnel retenu dans le cadre du
cahier des charges constituent des argumentseaviir.

» La segmentation par niveau d’affinage : recevabtdle se traduit par une différence
de godt.

L’idée d’'une segmentation de la gamme morbier es¢@tée par les consommateurs
qui ont déja I'’habitude du Comté (bande verte, kandrron).

Pour le consommateur, cette segmentation peujustii@ée par des durées d’affinage
différentes, mais qui doivent nécessairement sguitta par des qualités organoleptiques
différentes.

L’idée d'un affinage plus long justifie, pour le m@mmateur, un prix de vente

Supérieur.

= Un fromage qui doit séduire davantage !
Le morbier semble patir d’'une image de produit rdbacourant ». En dehors de sa
région de production, ce fromage ne renvoie pas anivers affectif fort (car on n’évoque

pas assez son image traditionnel).



DEUXIEME PARTIE : LES GERMES
PATHOGENES DU LAIT - ETUDE
BIBLIOGRAPHIQUE

Dans le cadre de la fabrication d’ un fromage aiti ¢au, une attention toute
particuliére est portée sur la maitrise bactériojog du lait. Les quatres pathogenes majeurs
sont Listeria monocytogeneses SalmonellesStaphylococcus aureust « les Colis ». Ces
germes peuvent engendrer de graves problemes a@&aunige la santé humaine si leur
développement ou leur présence est mal maitrigée Gartie nous présente ces germes, leurs

principales caractéristiques et les problemesgip@uvent engendrés.

I — Listeria

1.1 - Caractéristiques de Listeria monocytogenes
(Brisabois, 1997)

C’est la seule des 8 espéces de Listeria qui ésbgene.

Il s’agit d'un petit bacille, fin, Gram +, mobileyon sporulé, catalase +. C’est un
germe ubiquiste dans I'environnement : on en tralaves I'eau, la terre, sur les végétaux, les
animaux. Cette bactérie est tres résistante damdit extérieur : elle peut vivre 6 a 10 mois
dans I'eau, 8 mois dans le sol en hiver ; c’est hatérie psychrotrophe : elle se multiplie a
4°C et méme tres lentement a 0°C ; son développeoptimum s’effectue entre 30 et 37°C.
Elle résiste a des températures de 50°C. Elle stpppm taux de sel de 10%. Elle se
développe dans des milieux de pH 4 a pH 9,8. kgl vivre en présence ou absence d’air.
Elle est sensible aux désinfectants et détruitégppasteurisation.



En France, on estime en moyenne que 1 a 9% desti#icima de lait cru sont contaminés,

mais la concentration y est le plus souvent inféde&x une bactérie/ml.

Deux voies de contaminations sont généralemenitsi¢Sanaa, M ; Ménard, J-L, 1994) :

- la contamination par la vache (mammite) est peuwuieéte mais le niveau de
contamination est souvent élevé ¢1® 13 UFC/ml dans le lait de quartier), associé
avec une numération cellulaire anormale sans sigjitegues particuliers.

- La contamination par I'environnement est plus feige, mais les niveaux de
contaminations sont plus faibles. Les ensilagesdevaise qualité sont de ce fait une
source significative de contamination car la préseiu germe dans celui-ci multiplie

par vingt les risques de contamination du laitaohe

1.2 - Listériose, la maladie humaine

On recense environ 200 a 300 cas d’'individus malade an en France et ce chiffre
est régulierement en baisse.Les aliments mis esecdans la contamination sont surtout les

charcuteries, les fromages, le lait cru, les casdit

Listeria monocytogenesst un germe opportuniste qui affecte les indiwidragiles.
L’incubation est variable, mal connue : quelquasgca quelques semaines c’est pourquoi il
est difficile de retrouver la cause de la contatnoma La dose minimale infectieuse est mal
connue et dépend de I'immunité de lindividu : 1901000 bactéries peuvent suffire. On
distingue deux formes de maladies (Vaillant, V u@b, V ; De Valk, H, 2001) :

- chez les immunodéprimés (greffés, sidéens...), kelands (plus de 70 ans) : il s’agit
de 75% des cas observés ; la maladie prend la foemsepticémie, méningite ou
encéphalite fébriles. La mortalité va de 10% a §oBe&z les immunodéprimés).

- Chez les femmes enceintes et les nouveaux-nésagit de 25% des cas observés ;
chez la femme, la maladie est bénigne avec unalpgeappe avec de la fievre mais
elle provoque des avortements df%u 6™ mois de grossesse ou la naissance d’un



prématuré infecté. Chez le nouveau-né, on obsameesapticémie précoce (mortelle
dans 75% des cas) ou une méningite tardive (medelhs 25% des cas).
La grande majorité des cas est cependant assymiomeet la contamination est
fréquente : ainsi, on estime que 5% des gens sotdyss sains et excretent la bactérie mais

chez les éleveurs, on estime ce taux a 15%.

1.3 - Listériose des ruminants

La maladie touche aussi bien les adultes que laexvaouveau-nés infectés pendant la
gestation. Chez I'adulte, la maladie peut prendlusigurs formes (Schelcher, F ; Andréoletti,
O ; Foucras, G, 2001) :

- une encéphalite avec hyperthermie modérée (395@P; symptdémes nerveux avec
état dépressif marqué, parésie, pousser au muchman cercle du méme c6té,

hémiplégie faciale, téte penchée sur le coté, dgiph

- Des avortements : ils surviennent en général dadsrnier tiers de gestation ; ils sont
secondaires a une bactériémie. L'incidence esfaibke (1 a 2 cas par élevage ) mais

peut dans certains foyers atteindre 10% des animaux

- Des mammites : elles sont rares et en général isith@s (peu ou pas de signes
locaux ; dénombrement de cellules somatiques élelktexcrétion des listérias serait
constante (on n’en n'est pas s(r !) et les conatatrs sont élevées (3@ 16 UFC /

ml en lait de quartier). Il s’ensuit une contamioatdes laits de mélange a la ferme ou
en laiterie, qui se démarque d’'une contamination lfEnvironnement, par son
caractére persistant et des concentrations élel@adleurs, le retrait de la femelle
excrétrice entraine la négativité des résultatdébatogiques a partir des laits de
mélange. Cette infection est généralement incuraldst pourquoi on conseille la

réforme anticipée de I'animal touche.

- Uvéite, pneumonie, endocardite : ce sont des fophesrares.



Chez le veau, on assiste a des septicémies swigigseningites avec des symptdmes peu
spécifiques : dépression, anorexie, hyperesthésiepisthotonos. La contamination se fait
soit in utero, soit postnatale.

1.4 - Réglementation listeria

Un principe : « les denrées (...) doivent étre exespie micro-organismes ou toxines
dangereux pour la santé publique . » A.M. 21/12A191
La principale base réglementaire actuelldaslirective U.E. 92/46.

1.4.1 - Réglementation applicable a la production du
lait (A.M. du 18/03/94 modifié)

- pas de critéres Listéria a la production (saufgattion d’écarter de la collecte le lait
des femelles avortées ou présentant des symptomasnathdies transmissibles a
’homme par le lait). (Art. 2 a 4).

- Mais nombreuses obligations de bonnes pratiquegghe de I'exploitation de
production (locaux d’hébergement des animaux, wckutraite, locaux d’entreposage
du lait), d’hygiéne des animaux, de la traite, ' datteposage du lait, du matériel et du

personnel. (Art. 5a 11).

1.4.2 - Réglementation applicable a la collecte et a la
transformation. (A.M. du 30/12/93 ; 18/03/94 ;
30/03/94)

- pas de criteres listéria a la collecte, mais noodee obligations de bonnes pratiques
(A.M. du 18/03/94, Art. 9 a 17).

- Obligations de maitrise de I'hygiene basée suryapatle dangers et contrbélé par des
« autocontréles constants » portant sur des opégatéfinies. Information de la DSV
en cas d’autocontrble révélant un risque sani@tia@e. Retrait des denrées en cas de
risque sanitaire majeur (A.M du 30/12/93, Art. 134).



euros.

Normes microbiologiques sur les produits, dont regnhistéria, au moment de la
sortie de I'établissement de production. A la masemarché, on doit avoir O Listéria
dans 25 g (A.M. 30/03/94 modifié et ses annexes).

Obligations de résultats : pas de tolérances pessi la production (mise sur le
marché) pour les produits a base de lait. Tolésapossibles a la distribution (note de
service de la DGAL du 12/05/98).

N.B.: les prescriptions de la Directive U.E. 93/&3les entreprises du secteur
alimentaire ne doivent accepter aucun ingrédientatiere dont on sait ou dont on a
tout lieu de penser gu’ils sont contaminés paratganismes pathogéenes de maniéere
telle que, aprés le triage et/ou les procédureprdparation ou de transformation
hygiéniquement appliquées par les entreprises, rélsteraient impropres a la
consommation humaine ») ne sont pas reprises tplieies, mais elles sont contenues
dans I'obligation de procéder a une analyse degatanet de maitriser les risques
sanitaires, d'une part, et dans celle de fourni fésultats d’autocontrdles de la
matiere premiére (laits de citerne) en appui deldenande d’agrément (A.M. du
02/03/95 et note de service du 04/05/95).

1.5 - Détection

Les laboratoires d’analyses laitieres utilisenntame AFNOR V08-055 pour la recherche
Listéria (Catteau, M, 1995). Le principe reposedgruix étapes d’enrichissement suivies d’'un
isolement sur géloses sélectives Palcam et/ou Oxfuris s'il y a lieu une étape
d’identification. Il faut 48 a 72 heures pour isdie germe. Une analyse codte environ 10 & 12

II — Les Salmonelles

2.1 — Caractéristiques des Salmonelles(Gledel, J, 1995)




Les salmonelles sont des bactéries Gram négatibragmant a la famille des
Entérobactériacées et constituent le geS@monella qui comprend deux espéces
génétiguement individualiséesS.entericaet S.bongori L'espéceenterica est elle-méme
subdivisée en six sous-especes par des criterehimigues. La sous-espéce qui nous
intéresse est aussi appekigerica: elle regroupe des sérovars (plus de 2300 Noguiéte
recensés a partir de trois antigenes principates: ahtigenes somatiques (O), des antigenes
flagellaires (H) et, principalement pour le sérowgrhimurium, un antigéne de surface (Vi).

Suivant les sérovars, il existe une spécificitédtéhplus ou moins marquée. AinSi,
paratyphimuriumest strictement adapté a 'nomme. Certains sésopassedent une bonne
adaptation a I'hdte sans que cette spécificité té'lsdit exclusive, comm®.dublinpour les
bovins etS.abortusovischez les ovins. Par ailleurs, de nombreux séropars/ent étre
ubiquistes commé&.typhimurium ceux-ci sont a l'origine de la plupart des sateltoses
humaines et animales.

Les Salmonellapeuvent se multiplier a des températures compesgg 5°C et 45°C
avec un optimum a 35-37°C (donc la pasteurisagsrditruit) et a des pH de 4,5 a 9 avec un
optimum a 6,4-7,5. La plupart peuvent se multiptlans les aliments présentant une activité
de I'eau (Aw) comprise entre 0,945 et 0,999. Le=ptiel d’oxydo-réduction peut aussi étre
un facteur déterminant dans la croissance de ceo+arganisme. Elles sont par contre

relativement sensibles au sel mais on peut quamdenté&s retrouver dans les saumures.

2.2 - Salmonellose humaine

Les salmonelles provoquent une toxi-infection tygicqqui nécessite I'ingestion d’'un
grand nombre de bactéries vivantes, multipliees datiment avec leur(s) toxine(s). Elles
sont responsables des TIAC (Toxi Infection AlimémtaCollective) les plus fréquentes
(50%) : on recense environ 3000 a 4000 cas dégbarean ce qui signifie que dans la réalité,

ce chiffre est peut-étre 100 fois plus important.

Il existe deux types de maladies (Gledel, J, 1995)



- L’une correspond a la fievre typhoide et elle ést dSalmonella paratyphjui est un
pathogéne spécifique de 'homme ; on ne la troua® ¢n France (sauf en maladie
d’'importation).

- L’autre est responsable des TIAC ; lincubationedentre 12 et 24h (parfois 48h)
apres l'ingestion de l'aliment contaminé. Cetteé&tuassez longue correspond a la
multiplication des germes dans l'intestin et a $eimvasions dans I'organisme. Elle
rend difficile l'identification de I'aliment resp@able. Les signes cliniques essentiels
sont constitués par des vomissements, de la deph&ois sanglante, des douleurs
abdominales et une fievre élevée. Ces signes sEgreen quelques jours, une
semaine environ, et une thérapeutigue symptomagguen général suffisant chez les
individus adultes sans maladie intercurrente. Lapwes aux antibiotiques, parfois
utile, tendrait a augmenter la fréquence du poregeen prolonger la durée. La dose
minimale infectante (DMI) est élevée :°1® 16 bactéries (Schelcher, F, 1995). Cette
maladie se caractérise par une morbidité forte net faible mortalité ; seules les
personnes fortement deébilitées ont un risque mo@al peut également noté des
formes salmonelliques extra-digestives avec pameke des septicémies, infections
ostéo-articulaires, atteintes artérielles, cholégys.La encore, ceci ne concerne que

des sujets trés immunodéprimeés.

Les souches issues du lait et des produits lagiens en forte augmentation en 2001 avec
une hausse de 60% depuis 1999. Ceci ne refletaumpasaugmentation réelle du nombre
d’aliments contaminés mais plutét une meilleureeitigation des épisodes de contamination,
afin d’en identifier I'origine qui peut se traduipar I'isolement de 20 souches liés a un méme
épisode (Gauchard, F ; Brisabois, A ; Espié,E, 2002

Si I'on s’intéresse aux derniéres épidémies de aadinses (cf tableau 2 (Gauchard, F ;
Brisabois, A ; Espié,E, 2002)), on peut voir que épidémies ne sont pas trés nombreuses en
8 ans donc il faut savoir relativiser ce probleme sbnté publique aux yeux des
consommateurs qui malheureusement sont devenussérgbles par I'intermédiaire de la
surmédiatisation.

On constate quand méme que les fromages au lasootusouvent incriminés notamment
le Mont d’or, le Cantal et le Brie. Cela signifig’'jfaut garder une vigilance accrue vis-a-vis

de ce pathogene pour la filiere Morbier.



Année Sérotype Localisation Aliment Caractéristique
impliqué incriminé ou de I'épidémie
suspecté
Aodt-novembre | Paratyphi B France entiere Fromage au |Epidémie
1993 cru de chéevre |communautaire
Aodt-octobre Virchow France entiere Eufs ? TIAC
1993 familiales(2) ef
épidémie
communautaire
Décembre 19934nfantis Normandie, Pas€Eufs ? Epidémie
avril 1994 de-Calais communautaire
Juin-juillet 1994 | Brandenburg Pays de la LoiRRoti de porc|TIAC et
Bretagne jambon épidémie
communautaire
Juillet-septembre Goldcoast Dréme Charcuterie  [ddAC et
1994 porc épidémie
communautaire
Novembre 1995| Dublin France enti@acherin  Mont Epidémie
Suisse d’or communautaire
Novembre- Dublin Doubs, Haute-Vacherin Mont Epidémie
décembre 1996 Savoie, Jura d’or communautaire
Mai-juillet 1997 | Typhimurium Jura Fromage Epidémie
communautaire
Décembre 1998| Coeln Quart Sud Ouest  Steak haghdémie
réfrigére communautaire
Novembre 1999 | Typhimurium Alpes de HautBteak hachgTIAC
Provence congelé
Décembre 1999 | Paratyphi B Somme Steak hatheC
congelé
Juillet-octobre | Enteritidis Quart Sud Ouest Cantal au lait cru  Deapidémies
2001 communautaires
Septembre- Infantis Seine-et-Marne | Brie Epidémie

octobre 2001

communautaire




Tableau 2 : caractéristiques des principales épi@éntde salmonelloses qui ont fait I'objet

d'une investigation en France entre 1993 et 2001

2.3 - Salmonellose animale

Les salmonelles peuvent étre trouvées chez tousniesaux, de la « puce a I'éléphant »
selon I'expression de Kampelmacher. En simplifiantpeut considérer que chez les animaux
de rente la salmonellose prend deux formes :

- infections avec des signes cliniques divers danalertements.

- Portage sans signes cliniques.

Le premier cas pose un probléme d'ordre économajoes que le second pose un
probleme de santé publique par suite de la conttioimrenouvelée de la chaine alimentaire.
Chez les bovins adultes, la forme digestive esplis fréquente (Schelcher, F, 1995):
température élevée (40-41°C), abattement intenseresie, congestion des muqueuses,
diarrhée trés liquide, nauséabonde avec lombeacrofitirineux ; la mortalité est élevée :
environ 80% sans traitement et 10-15% avec traimétdae forme génitale existe avec des
avortements dans le dernier tiers de gestationi sllime rétention placentaire. D’autres
formes existent notamment chez les jeunes avecbdaschopneumonies, septicémies,

arthrites.

Les manifestations cliniques interviennent souveptés la mise-bas qui est une
période ou I'immunité globale de la vache est mdlevée. La France est dotée d'un réseau
d’épidémiosurveillance spécifigue des salmonefiadigestives sur les bovins de plus de 24
mois : il s'agit du RESSAB (Réseau d’EpidémioSuiaace des Salmonelloses cliniques
digestives des Bovins Adultes ) qui a été mis eatgldepuis décembre 1996 (Martel, J-
L;Coudert, M;Desjouis, G, 2002); 16 départemerust dotés de comité de pilotage et
participent activement a ce réseau . De décembie @embre 00, 1116 suspicions ont été
enregistrées et 359 cas (soit 32,2% des suspicants§té confirmés par coproculture ; le
sérovar Typhimurium prédomine largement et résisteé grandes familles d’antibiotiques
(sulfamides, tétracyclines, amoxycilline, streptemg et florfénicol). Dans le temps, on

observe des variations saisonniéres marquées paicuannuel en fin d’automne, début



d’hiver ; on observe également une décroissancgressive du nombre de cas au fil des
années. Cette tendance est d’ailleurs confirmédepegseau de surveillance des TIAC qui
enregistrent une chute de 39% des cas de TIAC £68& et 2000.

Le réseau « Salmonella » est un autre réseau phérgiste dont I'objectif est de décrire
les tendances évolutives des salmonelles d’origorehumaine ; il collecte des récapitulaifs
de sérotypage et des souches de salmonelles isvidaance par prés de 200 laboratoires qui
couvrent la majeure partie du territoire natioral. 2001, le réseau a collecté 16868 souches
de salmonelles issues des trois grands secteursii@al, F ; Brisabois, A ; Espié,E, 2002) :

- santé et production animale : 12021 souches.

- Hygiene des aliments : 4424 souches.

- Ecosystéeme naturel : 423 souches.

Les souches d'origine bovine ne représente que &%oisblements loin derriére les
souches aviaires avec 75%. Le tableau n°1 nousrenqoe dans les produits laitiers, c’est le
sérovar Dublin qui prédomine devant Typhimurium tcainement aux viandes et abats ou
c’est I'inverse. Si I'on regarde la provenance si@sches, on s’apercoit que la Franche-Comté
est tres en téte avec 85 souches sur 269 ce daracen’idée de vigilance a propos des

salmonelles dans la filiere morbier.



Origine  du Santé et productions | Viandes et abats (bovjhait et produits laitiers

prélévement animales (bovins + veayx veau)

Sérotype Nombre dgourcentageNombre de pourcentageNombre de pourcentage
souches souches souches

.Typhimurium| 405 54,8 45 24,6 42 15,6

. Montevideo | 41 5,6 9 4,9 1 0,4

. Dublin 99 13,4 7 3,8 94 34,9

. Derby 5 0,7 23 12,6 5 1,8

. Infantis 14 19 10 5,5 14 5,3

. Enteritidis | 43 5,8 6 3,3 43 16

. autres 132 17,8 83 45,3 70 26

Tableau 1: importance des différents sérotypes plasmprélevements d'origine bovine

( d’apres les données de du réseau Salmonell&swalmonelles d’origine non humaine en
2001)

2.4 - Législation

Elle ressemble beaucoup a celle de Listéria (gbittreal, 1.4).

Il n'y a pas de critéres salmonelles a la collents de nombreuses obligations de
bonnes pratiques (A.M. du 18/03/1994, articlesl9r

Au niveau des normes microbiologiques sur les ptedinis, au moment de la sortie

de I'établissement de production et de la mise arch&, on doit avoir 0 salmonelle dans 25g
de produit (A.M. du 30/03/1994 modifié et ses ar@a®Xx

2.5 - Détection

L’identification des salmonelles est normaliséerm® AFNOR V08-013) : le principe

est le suivant :technique de pré-enrichissemerd @h), puis enrichissement en milieux



sélectifs liquides (24-48h), puis isolement surienk sélectifs gélosés (24-48h) et enfin
identification biochimique et sérologique. Les ledioires concernés par le morbier ont les
résultats de I'isolement en 72 heures. L'identiima n’est en général pas réalisée.

Le colt d’'une analyse est d’environ 10 a 12 euomsnme pour les Listeria.

III — Le staphylocoque doré : Staphylococcus aureus

3.1 — caractéristiques de Staphylococcus aureus (De

Buyser, ML, 1995)

Il s’agit d’'un coque Gram + qui résiste bien au @elere 20% de NaCl), a la
congélation, a la dessication (Aw = 0,83). Il peire avec ou sans air de 7°C a 48°C ; sa

température optimale est de 37°C. Il se développe@H compris entre 4 et 9,8.

Il est en revanche détruit par la pasteurisatiaisrees toxines y résistent : il produit 6
entérotoxines protéiques (si la température esdriayre a 18°C) toutes thermostables (elles
ne sont complétement inactivées qu’apres 20 a 40a120°C). Elles pourraient former des
complexes entre elles ou avec I'aliment, empécleamtdétection apres traitement thermique
alors que leur activité biologique persiste. Elesivent étre détectées quand le nombre de
S.aureusatteint environ 10a 10 par gramme. Les conditions de toxinogénése sorteun
plus strictes que celles de croissance (cf tabtf€éay En revanche, toutes les souches de
S.aureusne sont pas toxinogenes : d’'apres les nombreuspgtas réalisées a ce sujet, et
dans des conditions optimales de culture, au |aboea le pourcentage de souches
toxinogénes serait de 4 a 10% chez les soucheadmvi

facteur croissance Production d’entérotoxines
Température 7-48°C 10-45°C

Température optimum 37°C 40°C

PH 4-9,8 5-8




PH optimum 6-7 6,5-7 (stable)
[NaCl] 0-20% 0-10%
[NaClJoptimum 0% 0%

Aw 0,83— 0,99 0,86— 0,99
Aw optimum >0,99 >0,99

Tableau 2: quelques facteurs de croissance etxiadgénése chez S. aureus

Mode d’action des entérotoxines :
Une souche de staphylocoque peut produire 2 opestgl’entérotoxines. Les animaux y sont
moins sensibles que I'homme chez qui la dose mikeivarie de 1§a 10° g. Le mécanisme
d’action est assez mal connu : les entérotoxinastipas d’effets cytotoxiques sur les cellules
épithéliales intestinales ; elles n'ont donc paméame mode d’action des autres endotoxines
bactériennes. Le site de l'action émétique se mituglans les viscéres abdominaux. Un
stimulus serait transmis au centre vomitif du cawvpar le systeme ortho-parasympathique.

Une action histamino-libératrice a été égalementéee.

Le lait et les produits laitiers ne deviennent ¢mds que s'’ils sont contaminés par des
souches productrices d’entérotoxines et si desitons favorables a une multiplication
importante et a la toxinogénese se trouvent réytaeempérature de stockage du lait et la
fabrication des fromages jouent un role primordi#l§ sont suspectés dans 25% des 300

foyers précités.

Rq : le lait pasteurisé est plus favorable a lassence dé&.aureugjue le lait cru, car
ce micro-organisme est un mauvais compétiteur ésemce d'autres flores bactériennes.
Dans le lait cru, le nombre initial d@aureusdoit étre égal ou supérieur a celui de la flore
concomittante pour pouvoir se multiplier suffisamminet produire des toxines (Brisabois ,
1997).

Les parametres technologiques de fabrication demdges sont habituellement
favorables & la croissance 8eaureus Celle-ci se produit dans la cuve de fabricatmris, Si
le pH ne descend pas normalement, elle se pouhstént le pressage mais généralement pas
au-dela. Les 24 premieres heures de fabricatioh cmmc décisives. Cependant, en cas de
défaillance de la flore lactique, les staphylocayeuvent continuer de se développer

pendant les premiéres semaines d’affinage.



La présence des staphylocoques dans les alimerssemte un risque pour la santé
humaine, parce que certaines souches appartenatipplement a I'espéc&. aureus

produisent des entérotoxines dont I'ingestion pgumeoune TIAC.

3.2 - La maladie chez ’homme

L’entérotoxicose staphylococcique est une intoximatlle aStaphylococcus aureus
L’incubation de la maladie est tres bréve (envitoheures). On la surnomme « maladie des
banquets » car elle touche souvent des groupesrdermes ayant mangé ensemble dans les
heures précédentes. Les symptdbmes sont relativemetist: vomissements brutaux et
incoercibles, souvent précédés d'une importantdhalép et parfois suivis d’'une diarrhée
indolore. Les malades sont trés marqués, en étahale avec une déshydratation sévere. La
guérison est rapide en 12-24h mais la récupératgmplus longue. La maladie n’est
heureusement que trés rarement fatale (collapsaispiar déshydratation chez des bébés ou
vieillards). Elle peut prendre une tournure dramadilorsqu’elle atteint une collectivité. Des
complications sont parfois observées en fonctiotadiose de toxine ingérée et la sensibilité
individuelle. Une hospitalisation est rapportéesdad% des cas en moyenne mais la mortalité

est exceptionnelle.

En France, de 1988 a 1995, les staphylocoquestérin&iminés dans plus de 300
foyers, soit 10% des foyers de TIAC déclarés augrééas sanitaires.lls occupent le deuxieme
rang pour le nombre de foyers apres les salmonellest atteint pendant cette période plus

de 7000 personnes dont 55% en milieu scolaire §Bais , 1997).

En dehors de la maladie, 'lhomme est porteur saitadbactérie sur la peau et les
mains en particulier ; il existe aussi un portageah chez 20 a 50% des gens. L’homme est
considéré comme le vecteur principal de contanonatau cours des manipulations
intervenant tout au long de la chaine aliment@ependant, dans le lait cru et les fromages
au lait cru, les souches de biotype humain restenoritaires par rapport aux souches de

biotype bovin.

Quelles sont les conditions d’apparition d’'une HA&taphylocoques ?



Cing conditions sont requises :
- une source de staphylocoques producteurs d’eniénet: ’'homme ou I'animal.

- un moyen de transmission a l'aliment : la contamdmapeut étre originelle (lait de
mammite), mais le plus souvent, elle se fait aurscales manipulations par des
porteurs de germes. Les porteurs sains et lesmp@satteintes de rhino-pharyngite
jouent sans doute un réle plus important que lesop@es ayant des infections

cutanées visibles.

- un aliment favorable & la croissance et a la tay@ne@se : riche en protéine, d'un pH
voisin de la neutralité, ne renfermant pas de fliotgbitrice, etc... Les aliments
incriminés dans les TIA sont souvent des produitssccontaminés apres cuisson
(viandes, poissons, charcuteries, patisseriesi@iae) ou des produits a teneur en eau
réduite (salaisons, poissons séchés, fumés, haigedre) ou des fromages a la suite

d’'une acidification insuffisante du caillé.
- une température favorable pendant le temps néoesaaila croissance et a la
toxinogénése. L'aliment ne devient toxique qu’aprae multiplication importante du

germe (16 & 13° bactéries/g). Trois & quatre heures suffisentripézature ambiante.

- une ingestion de toxines en quantité suffisante@ardir de 100ng pour les individus

sensibles.

3.3 — La maladie chez la vache

S.aureusfait partie de la flore de la peau et des muqueuedhomme et des
animaux. Parasite habituellement inoffensif, il fpgurovoquer des infections (abces
cutanés...): on le traite souvent de germe « denfeation » car il s’engouffre et se

développe dans la moindre aspérité, blessure piegia.

Ce germe est surtout incriminé dans les mammites :



Au cours d’enquétes menéees en France et au Roydumeale 1966 a 1986 (Brisabois ,
1997), la fréquence d’isolement 8eaureugdans les quartiers infectés a été de 20 a 40% lors
de mammites sub-cliniques, et de 15 a 30% lors demmtes cliniques.Une étude plus
poussée et précise de 1988 nous montre juaureusa été isolé dans 9,8% des cas de
mammites cliniques sur 458 quartiers infectés aéalyC’est la principale bactérie impliquée
dans les infections subcliniques chroniques ; salleétant difficiles a éradiquer, elles
représentent la principale source de contaminatemlaits crus paB.aureus Son excrétion
dans le lait de quartier varie de 0 &-10° bactéries/ml en cas de mammites subcliniques et
jusqu’a 168 bactéries/ml en cas de mammites cliniques. Dalsitlde mélange, on dénombre

en moyenne ¥0& 10° bactéries/ml.

3.4 - Législation

Le lait est soumis en matiére de staphylocoque dofarrété du 30 mars 1994 relatif a

I’hygiéne de la production de lait : les criteregenus sont celui d’'un plan a trois classes : m =
500; M =2000;n=5;c=2 Ceciveutdire dedait est acceptable si sur 5 échantillons,
tous sont inférieurs a 500 bactéries/ml ou si pas ge 2 échantillons sont entre 500 et 2000

bactéries/ml. Dans tous les cas contraires, l@&itdéclaré impropre a la consommation.

3.5 - Détection
L’analyse Staphylocoque est eégalement normaliséen@ AFNOR V 08-014) : apres mise

en culture sur milieu de Baird Parker, isolememts késultats sont disponibles en 48 heures.

Le prix d’une analyse est d’environ 5 euros.

IV — Les Escherichia coli

On recherche dans la lait a Morbier les coliformes sont toutes les bactéries de la
famille des Entérobactériacées. Ceci est un baoatelr de contamination fécale de la
mamelle puisqu’on retrouve ces germes dans lesbalesvaches. On dit que c’est un germe
« témoin d’hygiene ». Parmi ces coliformes, sea@taines souches d’Escherichia coli
peuvent étre pathogénes pour I'homme et I'aniBatoli est un commensal banal de
l'intestin de I'homme et de I'animal ; il représer80% de la flore intestinale aérobie ; il est

donc un bon indicateur de contamination fécale.faeteurs de pathogénicité sont obtenus



par I'apport d’un nouveau support génétique (plaembactériophages, transposons) ou par

I'expression de genes précédemment silencieuxdBois , 1997) .

4.1 - Caractéristiques des E. coli

LesE. coliforment un groupe de bacilles mobiles ou immob#eG&Gram négatif, de la
famille des Entérobactériacées. lls peuvent seiphelta des tempérarues comprises entre
4°C et 46°C, avec un optimum de croissance a 37&ua pH compris entre 4,6 et 9,5.

Une pasteurisation a 72°C pendant 15 min. estssuife pour détruire le germe. Il
peut se développer dans des aliments dont Aw pstisurr a 0,932.

Des criteres de différenciation basés sur leurtggeo leur virulence et leurs
conséquences cliniques ont permis de classer leties pathogenes en quatre groupes : les
EPEC (E. Coli EntéroPathogenes), les ETEC (E. BExdiéroToxinogéenes), les EIEC (E. Coli
Entérolnvasifs) et les EHEC (E. Coli EntéroHémoiagags).

4.2 - La maladie chez ’homme

Les symptémes de cette infection revét plusieursés selon la souche présente :

- avec les EPEC : soit ces souches produisent degesy»soit elles envahissent les
cellules épithéliales ou intestinales. Ces infertisont rencontrées principalement
dans les pays pauvres sous la forme d’épidémianstilds avec fievre, vomissements,
douleurs abdominales et importante diarrhée, acagmge de grande quantité de

mucus dans les selles et un peu de sang.

- avec les EIEC : elles proliferent dans les tisgpighéliaux intestinaux jusqu’a provoquer
des nécroses : on a alors des signes de toxéngesralaise et fievre. La dose infectieuse
pour ce pathovar est de®00° bactéries. Les intoxications alimentaires sorggare premier
épisode lié a la consommation de Brie importé aexénsé aux USA en 1971 (387 cas) ;
deux autres épidémies associées a la consommatiBriedont été décelées en 1983 : une aux

USA (200 cas) et I'autre aux Pays-Bas, Danemafuétle avec du fromage pasteurisé.



- avec les ETEC : responsable de TIAC dans les g@aysoindre hygiene, on parle de la
« diarrhée du voyageur ou turista ». Apres 10-1Fdwd’incubation, on a principalement une
diarrhée accompagnée de céphalées, nausées, vogsqui conduisent souvent a une
forte déshydratation. La guérison a lieu en 3-4g@ans traitement : la réhydratation orale
suffit. La dose infectieuse est de® Hactéries. Ce type de bactérie produit deux etatéires
et des facteurs d’adhésion (a I'entérocyte) : omae thermolabile et une seconde
thermostable. La contamination se fait souvent’pau non potable contaminée par des

selles et par des aliments non ou mal lavés.

- avec les EHEC : le sérotype majoritairement resgplolesest le 0157 : H7. D’'une
grande actualité, c’est une maladie émergentegtedge qui a donné récemment de
grandes épidémies (Japon 96 : 9000 cas, 12 miedssse 97 : 500 cas, 18 morts ;
USA : 70000 cas par an dont 70 morts). A ce jouFramce, aucune TIAC n’a été
enregistrée mais certains le craigne. Ces gernoeliigent une véro-toxine
cytotoxigue trés puissante car la dose infectielesst que de 100 bactéries. Il s’agit
d’'une dysentrie (diarrhée sanglante douloureus&)une colite hémorragique qui
dans 10% des cas peut aboutir a un SHU (Syndromehléque Urémique) :
néphrite aigiie et anémie hémolytique qui peuveéaatir les reins donc causer la
mort ou nécessité d’'une dialyse a vie. En Frantd982-1993, de jeunes enfants
ayant consomme du lait cru dans une ferme du Gitaté@veloppé un SHU typique
d’une infection a EHEC (O111 :B4) Les aliments mrscause sont souvent des steak

hachés mal cuits mais aussi la mayonnaise, lesafyjemau lait cru.

4.3 - La maladie chez ’animal

- Les E. coli sont responsables des colibacillos&&retoxinogénes du veau : il s’agit
d’'une diarrhée néonatale qui touche en généralekasx de moins de 5 jours d’age :
on observe une déshydratation rapide et intensedianrhée avec des féces
acqueuses, jaune verdatre clair, un abdomen lév&itte traitement (réhydratation +
antibiothérapie) est mis en place assez tot, leqstic est bon. Au sein d’un élevage,
la maladie peut prendre un caractere épidémiquisaermes sont largement
excrétés dans I'environnement. Des vaccins exigt@atination des meres gestantes)

et sont d’une efficacité correcte.



- Ce qui nous concerne plus dans le cadre de laroamation du lait cru, c’est la
mammite colibacillaire : c’est une infection asfi@&zjuente (diverses études montrent
gue E. coli est incriminé dans 15 a 20% des mansrolteiques). Les symptémes ne
sont généralement pas uniquement locaux (indurdticguartier, lait d’aspect
« liquide de biére » ou « grumeaux ») : il y a smtwhoc endotoxinique avec
décubitus, fievre et état général de I'animal askggradé. Un traitement assez lourd
(antibiothérapie par voie locale et générale, milxmmatoire, fluidothérapie) doit
étre mis en place avec des possibilités d’échde atort de I'animal. La source de ces
mammites est en général une contamination du trpgodes matiéres fécales : c’est
un germe d’environnement. De plus, une fois qil@résent sur la peau des trayons,
il peut coloniser le matériel de traite (manchdogaux a lait, tank a lait) et s’y
multiplier fortement, d’ou la nécessité d’insisserr I'’hygiene de traite, du matériel et

sur le lavage / désinfection du circuit a lait.

- Le probléme des E. coli dans la fabrication du nawrest qu’ils sont a I'origine du
gonflement précoce du fromage : ceci correspon lBommbement da a la présence de
vacuoles gazeuses dans la pate, qui surgissesugdade multiplication de ces
bactéries gazogénes qui dégradent le lactose @nigemt du dioxyde de carbone.
(Rigoulet, J., 1991)

- Donc l'intérét de lutter contre ces germes est touprévenir les risques de TIAC et
prévenir les gonflements précoces des fromages.

4.4 - Législation

Il N’y a rien d’obligatoire pour le lait cru en gaii concerne E. coli ; en revanche, le produit

fini est soumis a un plan a trois classes avecl0d ; M =100000;n=5;c=2

4.5 — Détection




Les coliformes sont dénombrés par la méthode dbneie plus probable ; leur recherche
s’appuie sur les normes AFNOR V 08-15 et V 08-16.

TROISIEME PARTIE : ETAT DES LIEUX DE LA
CONTAMINATION DU ILAIT EN GERMES
PATHOGENES EN 2001

I — Protocole d’autocontroles microbiologiques des

laits et fromages

Ce protocole a été mis en place durant 'année pa@de syndicat du morbier ce qui
coincide avec l'obtention de 'A.O.C. (Syndicattdrprofessionnel de défense du Morbier,

2000). Il a été signé par tous les adhérents ddicyn

1.1 - Objectif

Pour que les laits livrés par les producteurs gtflemages fabriqués soient d’'une
gualité sanitaire conforme aux critéres édictéslpaggislation sanitaire, le protocole a pour
objet de prévoir I'application des criteres expasésprés et pouvoir ainsi :

- réduire le risque de contamination des fromagadasurveillance réguliére du lait

de toute la filiere,

- surveiller les fromages, repérer et intervengidament auprés du producteur en cas

de contamination,



- établir des données statistiques (fréequencedoitadons, saisons) afin d’évaluer la
pertinence des actions mises en ceuvre et leutaépar rapport aux objectifs, le cas échéant

y apporter les modifications appropri€es.

1.2 - Rappel de la législation

- Concernant le lait cru de vache destiné a ladation de fromages au « lait cru », le
seul critere supplémentaire retenu est le critexehylocoque (arrété du 18 mars 1994 relatif

a I'hygiene de la production de la collecte du)lait

- Concernant les fromages, le Morbier doit réporadre criteres fixés par I'arrété du
30 mars 1994 et la note de service de la DGAL NN98088 du 12 mai 1998.

Les critéres retenus sont :

-Listéria : Absence dans 25 grammeS(N==0)
-Salmonelles Absence dans 25 grammes(NZ5Q)
-Staphylococcus aureus : m=1000 ; M=10 000 ; N=5; C=2

-Eschérichia Coli : m=10 000 ; M =100 000 ; N=5 ;=

La maitrise de ces criteres au stade de la pragudti lait est indispensable pour leur respect

au stade de fabrication.

1.3 - Nature et fréquence des autocontroles analytiques

L’ensemble des opérateurs de la filiere Morbieopicteurs, fabricants) s’engagent a
respecter le plan de contrdle annuel suivant :
Production du lait
Listéria : Tous les puatkurs par groupes de 4 maximum
Fréquend fois par mois

Seuileneu : Absence dans 25 ml de lait
Salmonelles : Tous les produitgpar groupes de 4 maximum
Fréquend fois par mois

Seuileieu : Absence dans 25 ml de lait

Staphylococcus : Tous les producteuargdividuel



Fréquend fois par mois
Seuileneu :<500

Coliformes totaux : Tous les producteamsndividuel

Fréquend fois par mois
Seuileneu :<100

1.4 - Interprétation des résultats et conduite a tenir en

cas de non conformités

Production de lait
Listéria :
- Dans le cas d'un résultat positif le lait du grewde producteurs est écarté de la
fabrication du Morbier.
- Une analyse individuelle est alors réalisée.
- Le Syndicat et la fromagerie sont informés ,edtrniere informe la DSV.
- Le producteur met en place les actions correstive
- Les contréles se poursuivent jusqu’au retour aecdénformité du lait avec
intervention d’un technicien SUAD ou ARC.

- Surveillance des lots fabriqués a partir dudaitecté positif.

Salmonelles :
- Dans le cas d'un résultat positif le lait du greude producteurs est écarté de la
fabrication de Morbier.
- Une analyse individuelle est alors réalisée.
- Le Syndicat et la fromagerie sont informés, cdémiere informe la DSV.
- Le producteur met en place les actions correstive
- Les contréles se poursuivent jusqu’au retour a@ecdnformité du lait avec
intervention d’un technicien SUAD ou ARC.

- Surveillance des lots fabriqués a partir dudaitecté positif.

Staphylococcus Auréus :



- Si le résultat est > 500 une contre analyselest egalisée et si elle est a nouveau
>500 :

- Le producteur doit mettre en place les actionsectives.

- Les contréles se poursuivent jusqu’au retour aecdnformité du lait avec

intervention d’un technicien SUAD ou ARC.

Coliformes totaux :
-Si le résultat est > 100 une contre analyse ess atalisée et si elle est a nouveau
>100:
-Le producteur doit mettre en place les actionsecbives.
-Les contréles se poursuivent jusqu’au retour decdmformité du lait avec

intervention d’un technicien SUAD ou ARC.

Controle a D.L.C. (Date Limite de Consommation) :
Chaque fabricant s’engage a effectuer des contgylst@matiques et réguliers par
des analyses a D.L.C. sur un fromage conservégiméatent a cet effet (fréquence
a définir). Ces contrbles ont pour but de vériber d’adapter la date de durabilité

minimale.

1.5 - Transmission des résultats

Les rapports d’assistance technique et I'ensembke rédsultats correspondant aux
analyses prévues par ce protocole de contrblessgetématiquement adressés au syndicat de
défense et au fabricant par les laboratoires ebriganismes chargés du suivi technique pour
information et traitement (élaboration d'une base dbnnées). Le syndicat s’engage a
conserver leur caractere confidentiel.

La transmission des résultats positifs sur les gerpathogénes aux DSV reste sous
I'entiere responsabilité des fabricants.

Les laboratoires chargés des analyses s’engagdfaciuer les analyses et tranmettre
les résultats dans les meilleurs délais (par faws deus les cas).

1.6 - Le financement




Le syndicat de défense assure pour I'ensemblertdgses les négociations tarifaires
auprées des sous-traitants afin d’obtenir un tagfgrentiel. Ce sont les fabricants de fromage
qui autofinancent ces analyses avec l'aide detI'6@NILAIT) et une participation du

syndicat.

Il existe aussi un protocole mis en place surdesmges mais il ne sera pas développé
ici car mon étude ne portait seulement que suudditg bactériologique du lait.

II - Analyses des résultats de ’année 2001

2.1 - Source de données

Seuls les résultats d’une année compléte (2001) disponibles au syndicat car le
systeme n’a été opérationnel que courant 2000.

Les données fournies sont assez pauvres en rees&gis : on ne dispose par atelier
gue des résultats non conformes et leurs datesceamche, le nhombre de données est
important (640 producteurs une fois par mois pawatigg germes différents !) ce qui rend le
travail de saisie informatigue de données tréddiasix et surtout trés long (probleme au
syndicat qui manque de main d’ceuvre pour ce geergavail !). D’apres la secrétaire du

syndicat, les données fournies ne sont pas trésspegpour deux raisons principales :

- au sein d’un atelier qui fabrique plusieurs frges, on ne précise en général pas
les éleveurs qui sont en production morbier degeawtonc le laboratoire d’analyses
donne les résultats de tous les producteurs utl ftus de précision de la part des

ateliers a ce niveau la.
- les laits non conformes qui sont réanalysés esguvent sont retrouves positifs,

sont donc comptabilisés plusieurs fois dans lesiéles du tableau : il y a donc une

sur-estimation du nombre de non conformes.

2.2 - Fréquence d’analyses




La premiere question qui se pose est de savair fsétjuence d’analyses du protocole
est bien respectée par tous les ateliers: pow, delsuffit de comparer le nombre de
producteurs a morbier au nombre d’analyses effestwt de voir s'il est égal au nombre

théorique d’analyses demandées par le protocole :

Pour les listérias : 640 (producteurs) x 12 (1aswlyar mois) = 7680
7680/ 4 (car analyse par mélange de 4 produgtear 1920 analyses
théoriquement réalisées ; or, le chiffre réeel est1@12 : la fréquence d’analyses est bien

respectée.

Pour les salmonelles : 640 x 12 / 4 = 1920 analyssziquement réalisées ; or, le chiffre réel

est de 1908 : la frequence d’analyses est biereceSp.

Pour les staphylocoques : 640 x 12 = 7680 analjsamiquement réalisées ; or, le chiffre
réel est de 7484 : il manque environ 200 analyses.syndicat doit vérifier quelles

fromageries n’ont pas rempli le contrat et les edg@pa I'ordre.
Pour les coliformes : 640 x 12 = 7680 analysesrthg@ement réalisées ; or, le chiffre réel est

de 7633 : il manque environ 50 analyses ce qupestpar rapport au nombre total. Mais le

syndicat doit toujours veiller a ce que tout le m®ie plie aux exigences du protocole.

2.3 — Les données Listéria :

- Sur 1912 mélanges de 4 éleveurs, 7 sont non coef soit 0,3% des analyses. De

plus, 6 des 7 analyses proviennent de la méme fernea: s’agit-il du méme éleveur ?

- Dans tous les cas, on peut dire que le pourcerdsigtres bas et que la contamination

listeria est sporadique ; elle releve de « I'accide

- Avec ces résultats, il est impossible de déaglezffet saison.



- Si 'on compare avec les résultats sur les aealgle fromages, on voit que 1% des
analyses sont non conformes (8 sur 780) mais dquentageries sont concernées au lieu de
deux pour les analyses de lait. On peut donc dieelg systéeme d’autocontréles sur le lait
laisse passer des laits positifs en Listéria (ca& contamination fromage n’est quasiment

possible qu’a partir d’'une matiére premiére conteia)

- De plus, les résultats d’'une seule année ne pErmigoas d’affirmer que le risque

« listeria » est tres faible. A tout moment, lailagce doit étre de rigueur.
- En revanche, ce taux de contamination est extreanefaible par rapport aux taux

enregistrés avec des laits a ensilages de maisde7%n conformes) et surtout avec des laits

a ensilages d’herbe (20% de non conformes) setoddenées du laboratoire d’analyses.

2.4 — Les données Salmonelles

- Sur 1908 mélanges de 4 éleveurs, 7 sont non woef soit 0,30% des analyses.

Seules deux fromageries sont concernées.

- Comme pour listeria, ce pourcentage est tres; lbeascontamination est de type

sporadique et releve de « I'accident ».

- Il est aussi également impossible de détecteefigt saison avec des résultats non

conformes si peu nombreux.

- Si 'on compare avec les résultats sur les ampalyde fromages, on s’apercoit
gu’aucun fromage n’est ressorti positif en 2001alendanger a été bien maitrisé.

2.5 — Les données Staphyvlocoque doré

- Sur 7484 analyses de lait, 1135 sont non confsftiest-a-dire > 500 bactéries/ml)
soit 15,10% des analyses.
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pourcentage des non conformes Staph.

- On peut constater que les trois plus gros predust (Qui représentent 41% des

analyses) ont seulement 10% (316/3099) d’analyse<onformes.

- Les petits producteurs ont les plus mauvais t&sul deux des quatre plus petits ont

plus de 50% de non conformités.

-Effet saison :

Connaissant les dates des analyses non confornem&tiérant que le nombre d’analyses

effectuées par mois est constant, on peut obtegirdphique suivant
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— On constate un effet saison marqué avec deux f@gsremier est en juillet-aolt, le second
plus marqué est a 'automne en octobre-novembrerdirce.
— Cet effet saison sera bien entendu a vérifiephigieurs années.

— Le reste de 'année, on constate un « bruit dd foaux alentours de 8-9%.

2.6 — Les données Coliformes totaux

- Sur 7633 analyses, 1490 sont non conformes {a'eite > 100 bactéries/ml) soit
19,5% des analyses

non conforme
20%

conforme
80%

Pourcentage des non conformes (coliformes)

- Les pourcentages suivant les ateliers s’étaler,d a 39,7%.

- Les plus gros ateliers ont tendance a avoir dédeues résultats mais ceci est moins

net que pour les staphylocoques.

- Effet saison

Comme pour les staphylocoques, les données nooeetient d’établir le graphique suivant
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% de NC coli au cours de la saison 2001

Les périodes les plus a risques pour les coliforsoes la fin du printemps (mai /juin) et la fin
de I'été (aolt/septembre). Le reste de I'annéepeumt observer un « bruit de fond » aux
alentours de 10%.

QUATRIEME PARTIE : REFLEXION
STRATEGIQUE SUR LA CONDUITE A TENIR
FACE AUX CONTAMINATIONS

La partie précédente nous a permis de constatergtandes tendances au niveau des germes

pathogenes :
- la présence de Listéria et Salmonelles est sparadi les probléemes peuvent étre
traités au cas par cas.
- La présence d8taphylococcus aurewet des Coliformes est réguliere, de style « bruit
de fond » et les problémes doivent étre analyséagia plus globale.
Face a ces constatations, il est important decaitment se passe réellement les choses sur
le terrain : existe-t-il des stratégies d’entregsipour maitriser la contamination des laits de

producteurs ? Y’a t-il un véritable suivi des élgea ? S’en donne-t-on les moyens ?



I — Les stratégies des entreprises rencontrées

Le syndicat du morbier m’a mis en contact aveccartain nombre d'ateliers de
production dans le but d’évaluer et de critiquer $&ratégies de maitrise des contaminations
pathogenes du lait.

J'ai pu rencontré des ateliers trés variés au oivé& la production : certains ne
fabriquent que des produits au lait cru, d’autmgsum atelier de fromages pasteurisés ; les uns
ont des techniciens en interne : les ARC (Agentatia Culture), les autres utilisent les
techniciens de la chambre d’agriculture. Cette rdit& fait que le probleme n’est pas abordé
de la méme maniére dans les différentes entrepesdisn peut dire qu’il y a autant de
stratégie différente que d’atelier de production.

1.1 - Gestion du risque médiatique et de I’évolution du
marcheé

Pour définir sa stratégie face aux germes pathaeg®eatreprise doit tenir compte :

- du risque médiatique : en effet, si on est daresperiode a risque meédiatique éleve
(par exemple la découverte d’'une épidémie de istéans un fromage au lait cru),
I'entreprise devra redoubler de vigilance dansualitgé microbiologique de ces fromages.

- du marché : en fonction de la saturation ou nomarché, les conditions ou les
cahiers des charges imposés par le distributewunsgrlus ou moins stricts ou séveres
notamment dans le domaine de la qualité microbiqlag: ainsi, si le marché est assez
« engorgé », le distributeur se servira dans laprtse qui lui propose les meilleurs garanties
sanitaires.

- de la connaissance de ses producteurs: en gffes, I'entreprise connaitra
correctement 'ensemble de ses éleveurs, plusaggie pourra s’affiner ; pour cela, elle doit
mesurer le niveau de confiance de chacun d’entteadiaide de différents outils comme par
exemple I'historique des résultats.

Résultats :
Aucune entreprise ne prend en compte le risqueatigde : ceci parait normal vu les
difficultés a I'évaluer : quels outils mettre erap si ce n'est de lire la presse pour surveiller

les alertes germes pathogenes dans I'alimentdfiomevanche, je pense que le syndicat aurait



intérét a deéfinir une procédure trés précise dagadlle serait notifié toutes les démarches
gue l'entreprise ferait en cas d’alerte d’épidéndekistéria et a Salmonelles notamment en
maniére de communication. En effet, un probléeme cde type mal géré au niveau
communication peut entrainer un véritable désager la filiere toute entiere car
malheureusement de nos jours, les consommateurgsm@mement sensibles a ce genre de
problémes et les médias profitent de cet état depfar surenchérir dans le domaine de

I'alimentation.

Le marché n’est pris en compte que lorsque I'ensegommercialise directement ses
fromages gu’elle a affinés. Beaucoup de petitepérives vendent les fromages en blanc a
des affineurs qui s’occupent de la commercialigatibérieure. De maniére générale, le
morbier est fabriqué en fonction de la demandeneh’a pas de stock important ; comme
aucune entreprise n’est spécialisée dans la seotkigtion de morbier, elles peuvent gérer
assez facilement ces écarts de la demande enaidatlait vers d’autres productions (en
général vers le Comté ou des produits pasteurispassibilité). Je n’ai pas pu aborder ce
probleme en détail car les entreprises, étant ewucoence directe, n‘aiment pas dévoiler

leurs stratégies de ventes et de mise sur le madesh&omages.

1.2 — Mesure du niveau de confiance des producteurs et
actions de controle

La partie intéressante a analyser est celle deboueés employées pour mesurer le
niveau de confiance des éleveurs vis-a-vis de #itgudu lait dans le but d’'un éventuel tri de

lait. Chaque atelier visité a sa propre stratégie :

1.2.1 - Monts de Joux

Il s’agit d’une coopérative regroupant pres de gflucteurs de lait et employant 100
salariés. Elle produit environ 1600 t de morbier @& (leader de la filiere) ce qui représente
35% de sa production totale (les autres fromagedyis sont tous au lait cru : Comté, Mont

d’'Or, Bleu de Gex). Quatre techniciens ARC sontrgés de suivre les 200 producteurs.

- Listeria / Salmonelles : le plan de contrbélelesnéme pour les deux pathogenes : si

une analyse est positive, le lot de fromages falrayvec le lait de la citerne est écarté jusqu’a



confirmation ou non de la positivité; des analysapplémentaires sont effectuées sur les
fromages si la positivité est confirmée. Les laiiss quatre producteurs sont analysés
individuellement dans la journée (d’'aprés le tectem, les analyses individuelles sont
souvent négatives alors que le mélange est positif) a de plus un suivi minimum pendant
six jours de la citerne. Si un des prélévementpesitif, une enquéte téléphonique est tout de
suite effectuée puis une visite d’élevage est mpiht entreprise : elle s’aide d'un
guestionnaire sur tous les points sensibles etiitaps a maitriser pour les deux germes. Des
prélevements de lait vache par vache et des amsatijsau sont éventuellement effectués et
analysés en interne car ils ont leur propre lalboat D’aprés le technicien, cette enquéte
permet de cibler la cause dans 100% des cas pogalmonelles et dans 90% des cas pour
listeria.

Le lait du producteur incriminé est ramassé a @agt un petit camion de 2000 litres.
Il n'est réintégré a la collecte normale qu’apresstanalyses de routine négatives.

En dehors de l'urgence, les techniciens organissmilierement des formations aux
éleveurs pour les salmonelles mais pas pour ksteéri

La formation des techniciens est auto-assuréeherebe d’articles sur internet,
recommandations de l'institut de I'élevage.

Le vétérinaire traitant est systématiquement préyen I’ARC si un lait est positif.

- Staph. / Coliformes : les protocoles sont bieivisud’'autant plus qu’une grille de
paiement a été instaurée pour ces deux germesa: wm systeme de prime pour les laits
conformes et des pénalités pour les non conformitéspression financiere a réussi a
sensibiliser les éleveurs sur ces deux germes céaijugue la coopérative a d’excellents
résultats au niveau des analyses.

Pour les Staph., tout résultat supérieur a 50Cbastml entraine une visite a la ferme
avec un systeme de questionnaire. Le technicigrosis également de tout I'historique des
résultats d’analyses bactériologiques et des tallulaires individuels du troupeau. Dés que
deux analyses conseécutives sont non conformespaEgvements vache par vache sont
effectués : ainsi, en 2000, 1100 vaches ont étyses individuellement et en 3300 en 2001.
Ces analyses ont permis de résoudre la majoritgpadsemes ; elles ne sont supportables
économiquement que par I'existence du laboratoiterme. Ces bons résultats s’expliquent
aussi en partie par la lutte contre les taux calies élevés qui a été mise en place dés 1982 au
sein de la coopérative. Ce travail de longue halporte aujourd’hui tous ses fruits car on sait

gue le probleme Staph. est corrélé de trés préslaygobleme cellulaire.



Une formation sur ce sujet est actuellement engéeigntous les producteurs de la
coopérative : il s’agit de réunion en petit gro@péage par village).

Pour les Coliformes, les problemes sont moins nembret relativement faciles a
résoudre par les techniciens : des contrbles deyadu matériel de traite, I'entretien et le
réglage du matériel de traite, I'hygiene et la teghe de traite sont les principaux points

abordés au cours d’'une visite a la ferme.

De plus, un agrément interne des producteurs ané&éen place il y a quelques
annees : il s’agit d’'un questionnaire que doit remjout éleveur de la coopérative. Ce
guestionnaire porte sur un grand nombre de don{alimeentation, technique de traite, suivi
des animaux, respect de I'’environnement, qualitiaiu..). Chaque éleveur est donc évalué :
si le résultat du questionnaire est suffisamment édtoque les analyses bactériologiques sont
bonnes, I'éleveur est agrée ; on parle alors dagewyualifié. En revanche, si certains criteres
sont insuffisamment bons, c’est a I'éleveur d’essale s’améliorer pour obtenir I'agrément.
Ce systéme a un double objectif : il permet de phgponsabiliser I'éleveur en tant qu’acteur
de la filiere et il permet de montrer au distriut€donc au consommateur) ce que fait
effectivement I'éleveur dans un souci de transpagerDe plus, cet outil permet a la
coopérative de trier plus facilement les laits devindre risque microbiologique.
Actuellement, 30% des producteurs de la coopérativecussi a obtenir I'agrément.

1.2.2 - Perrin

Il s’agit d’'une entreprise privée qui achete let ldienviron 80 producteurs. Elle
fabrique des fromages au lait cru (morbier, ragletomté, bleu de Gex) et des fromages
pasteurisés (Edel de Cléron, exquifrais...). Un tatbn ARC est chargé du suivi des

élevages.

- Listéria / Salmonelles : la problématique tri ldit est différente car on a ici une
possibilité d’envoyer les laits non conformes ouutdox vers la pasteurisation qui
normalement assainit bien le lait au niveau badtgique.

En cas d’analyses positives, le protocole du swidést bien respecté ; les contacts
avec les vétérinaires sont nombreux. Pour I'insinty a pas encore eu d’alerte Salmonelles
et les problémes Listéria ont tous été résolus :quastionnaire permet d’orienter les

recherches sur un réservoir mammaire ou extra-mamnisource d’eau). Ici aussi, la



présence d’un laboratoire en interne permet la esesuvre d’investigations assez poussées
(analyses bactériologiques vache par vache voaeigqupar quartier, analyses d’eau).

Le technicien se forme tout seul et réactualiseceamaissances par I'intermédiaire
d’internet et de revues diverses. Des réunionsrdepg sont organisées auprés des éleveurs
en fonction des problemes du moment. (par exembl@y a pas eu de réunion sur les
salmonelles au vu des bons résultats). Des broghofermatives ont été congues par le
technicien et envoyées a chaque producteur.

- Staph. / Coliformes :

Staph. : la visite n'est effectuée que si deuxtrois résultats sont non conformes : le
protocole du syndicat n’est donc pas rigoureusensenvi : la raison invoquée par le
technicien est le manque de temps. Il n’y a pgséalité financiere pour les résultats staph..
L’historique des résultats et la bonne coordinativec les contréleurs laitiers permettent une
bonne investigation . La formation des éleveursadtain de s’effectuer par des brochures et
des réunions.

Coliformes : un systeme de pénalité financiére @ m@is en place; les visites
permettent en général de détecter et de corriggrrdbléme ; les criteres abordés sont

I'hygiene et la vérification du matériel, le netémye du matériel...

Une démarche qualification des élevages a étémgaltemise en place en interne dans

un souci de tracabilité et transparence de ladilie

1.2.3 - L’ermitage

Il s’agit d’un groupe coopératif (1700 producteugs) résulte de la fusion de plusieurs
fromageries. L'UAC (Union Agricole Comtoise) estftamagerie qui fabrique entre autres le
morbier. Environ 30 producteurs sont concernés qadite fabrication qui est a peu pres
réguliere au cours de I'année. Trois ARC gerentrem230 producteurs.

Des ateliers de pasteurisation permettent delésdaits douteux ou non conformes.

- Listéria / Salmonelles: peu de problemes ont reécontrés sur la tournée
« morbier » jusqu’'a présent. Par conséquent, ldmieiens n’ont pas entamé de formations
spécifiques au niveau des éleveurs. Les trois ABfDrant leur propre formation par internet

et diverses revues.



- Staph. / Coliformes : par manque de temps, [Esvantions n'ont lieu que si deux
ou trois résultats consécutifs sont non conformelsaque fin de mois, les résultats sont
observés et les tournées de visite d’interventant alors établies. Chaque visite est conclue
ultérieurement par la rédaction d'un petit rappgut sera envoyé a I'éleveur dans lequel
figure une ou deux mesures correctives a appobes réunions d’information sont
organisées lors des assemblées générales. Aucnakitddinanciére n'est en place pour le
moment mais c’est en cours de réalisation. Dansémble, les problemes de Coliformes
sont résolus assez facilement mais des difficulgisaines sont rencontrées dans la lutte
contre les Staph. par manque de formation et dbadétogie face a ce genre de probleme :
généralement, le technicien dit a I'éleveur de ik gela avec son vétérinaire » . Un manque

de communication avec celui-ci a d’ailleurs étéldep

1.2.4 - Charquemont

Il s’agit d'une coopérative de 50 producteurs, goiploie 10 salariés . Le morbier
représente 20% de la production totale de fromagessont tous au lait cru (Emmental,
Comté, Raclette). Ce type et cette taille de stnecest majoritaire dans les fromageries
adhérentes au syndicat; elles ne sont pas assesegr en taille pour se permettre
d’embaucher un ARC ; par conséquent, elles onturscau service technique « qualité du
lait » de la chambre d’agriculture. Les technicidesla chambre d’agriculture du Doubs ont

directement les résultats du laboratoire et seagdépk conformément au protocole.

- Listéria / Salmonelles : le maitre-fromager dedae s’occupe avec le technicien de
la chambre des éventuelles alertes : un protooel&iddes producteurs non conformes est
déclenché ainsi qu’'un systéme de surveillance deaadges suspects est mis en place. La
pression médiatique permanente a pousse le frondaigére plus d’analyses que le minimum
exigé : ainsi, par exemple, les laits de citernat dous analysés. En revanche, aucune
prévention n’est pratiquée chez les éleveurs’yiarpas de réunion d’informations.

Les tris de lait se font par I'historique des tts et 'expérience du fromager. Une tournée
« morbier » est organisée dans laquelle le fromaglerctionne les laits les plus propres ; ce

lait collecté est travaillé en premier dans lesesugte fabrication (qui sont donc propres).



- Staph. / Coliformes : c’est le technicien delambre qui intervient. Faute de temps,
il ne peut intervenir que sur des cas graves conitpues. Le protocole n’est donc pas souvent
respecté. De plus, aucune pénalité financiére imisturé si bien que les éleveurs ne sont pas
beaucoup sensibles a ce type de germes. La formatid'information des éleveurs est
inexistante. Les résultats en terme de chiffre wbailleurs dans ce sens car ils ne sont pas
aussi bon que les entreprises dotées d’un suivldeages important. On retrouve cela a peu
prés pour toutes les coopératives qui n'ont pami@gens d’embaucher un ARC.

1.2.5 - La Chambre d’Agriculture du Doubs

Le service qualité du lait de la chambre d’agriodt du Doubs comprend deux
techniciens qui s’'occupent de la qualité du laihdes élevages. lIs interviennent dans les
structures qui ne disposent pas d’ARC et sont @samjinformer les éleveurs sur ces
problemes. lls s’occupent de toutes les productisamageres (principalement Comte,
Morbier et Mont d’or) ce qui ne rend pas leur tadches facile car chaque filiere a des
exigences particulieres en matiere de contréleahiotogique du lait.

Dans le cadre du morbier, ils s’occupent d’enviddn ateliers de transformation. Pour 7
d’entre eux ,c’est le protocole du syndicat du Md'@r qui est appliqué car il est un peu plus
sévere (et ce sont des ateliers qui fabriqguentdas< fromages). Pour 6 autres, c’est le
protocole morbier qui mis en ceuvre (car ils neitalemt pas de Mont d’Or). Deux autres qui
ne font pas de Mont d’Or suivent quand méme leguale Mont d’Or.

Pour le protocole Mont d’Or, c’est le technicien grend la décision d’intervenir en élevage :
il recoit quotidiennement les résultats informatisenvoyés par le laboratoire. Pour le
protocole Morbier, il se déplace sur demande daitarie ce qui perd du temps en rapidité

d’intervention. Les visites sont payantes ; ell@st ®n général prises en charge par la laiterie.

Listéria / Salmonelles : le protocole est bien eesp. Un questionnaire a été mis en
place pour chaque germe : il aborde les différpaists importants :
- en matiére de Listéria, on insiste sur la qualgél'eau, I'hygiene de traite, de la
mamelle, du matériel et des prélevements sont faitd’eau et parfois sur le lait en
« vache par vache ».
- en matiéere de Salmonelles, on insiste sur la quaé I'eau, I'hygiene de traite,

l'isolement des animaux malades et des analysesidie féces peuvent étre réalisés.



Un rapport assez concis est rédigé apres la daies lequel des conseils et actions curatives
sont apportés. Les résultats sont assez satisfissinmatiere de résolution ; cependant,
certains cas de salmonelles sont insolutionnalhlegechnicien estime que les producteurs
sont sensibles a ces deux germes de part leur tamper médiatique et sont préts a mettre
beaucoup de moyens et d’énergie pour lutter caasegermes.

La formation des techniciens se fait essentiellérmpan accumulation de bibliographie mais

ils font partie également d’'un groupe de la rédgritone-Alpes : le GSSSL (Groupe Santé

Sécurité Sanitaire des Laits). Ce groupe, sougpdiéede la FRGDS (Fédération Régionale

des Groupements de Défense Sanitaire), organiesntédinions d’informations, des mises a
niveaux, des mises en commun de documents, |saéah d’outils de gestion et de modules

de formation. Le technicien estime que cela mamgquEranche-Comté.

Staph. / Coliformes : la fréquence d’analyses nomfarmes assez élevée ne permet pas aux
deux techniciens d’intervenir a chaque fois qu'd geux résultats consécutifs supérieur a 500
pour les Staph. et 100 pour les Coliformes. llssagsent de s’occuper des cas les plus
« atteints » et reconnaissent qu’avec le manquerndps, ils n’arrivent pas a mettre en ceuvre
tout ce gqu'il serait possible de faire.

En Coliformes, les problémes sont relativementidach résoudre en s’occupant de I’hygiéne
de traite, de nettoyage et réglage de la machirara, de la qualité de | ‘eau.

En Staph., par contre, ils rencontrent beaucougiffieultés a comprendre et maitriser les
cas. lls s’avouent souvent impuissants face ablgmoe. Les sujets abordés lors des visites
concernent les maladies de peau et les mameliemféxtions de I'arriere-train, I'hygiéne de
traite, du trayeur, la lutte contre les cellulesaidtil y a un manque de formation et
d’expérience vis-a-vis de ce germe. De plus, ilsefgsent d’intervenir dans des élevages qui
ne sont pas au controle laitier car ils estimend &talement désarmeés sans les résultats
cellules ce qui est, @ mon avis, tout a fait |éggti.

Le manque de contacts avec les vétérinaires edbiséde plus déploré.

Un des problemes récurrents des techniciens dddenlore est le manque de moyen de
pression sur I'éleveur qui parfois est réfractaiteurs paroles et leurs conseils. Les ARC sont

plus facilement écoutés car ils appartiennentlaitierie qui paie I'éleveur.

1.2.6 - Synthése



Le protocole d’autocontréle du syndicat du morlast globalement bien accepté : la
prise de conscience des éleveurs de maitriserdité@microbiologique du lait est véritable.
Les moyens de lutte sont en revanche tres inégawne daiterie a I'autre ce qui fait que
'amélioration des résultats ne va pas progresséa théme maniere partout.

Les stratégies de tri du lait sont propres a chéajtexie ; globalement, les ateliers visités ont
tous une stratégie bien définie lorsqu’il s’agitsdaroblemes Listéria et Salmonelles ; les
choses restent plus approximatives pour les detngsatypes de germes.

Il apparait un manque flagrant de coopération dagelifférents acteurs de la lutte contre les
germes pathogenes que cela soit les ARC, les t@ehside la chambre, les vétérinaires. Les
connaissances et les expériences ne sont jamég@es et mises en commun.

Un probleme se pose aussi au niveau de la pristhame des colts d’analyses effectuées
dans le cadre des interventions a la ferme. : g P y'a-t-il des subventions prévues ?
L’application du protocole est globalement mise mace ; le temps manque pourtant a
certaines laiteries pour effectuer les visites delane. La sensibilisation des éleveurs est
encore insuffisante sur les Coliformes et les Stajghou ces germes ne rentrent pas en

compte dans le paiement du lait.

II - Propositions d’actions pour le syndicat

2.1 — Du personnel supplémentaire

La saisie des résultats prend beaucoup de tempsextétaire et elle n’a pas le temps ni
les compétences pour interpréter ces résultatsretlf liaison avec le terrain. Il n'y a pour le
moment aucune exploitation des données. Si legiggsodu syndicat sont d’améliorer la
gualité du lait des producteurs donc de diminueisigue germe pathogéne dans les fromages,
il me parait indispensable de recruter une pers@yamt les compétences requises en la
matiere. Son réle serait par exemple de saisir¢eageésultats, de les interpréter en fixant des
objectifs de progression. Il pourrait égalementaoiger, créer des formations aux éleveurs
sur la qualité du lait. Il serait le coordinateuntre toutes les laiteries sur les stratégies a

adopter....

2.2 — Création d’un groupe de travail




Le syndicat pourrait étre a linitiative de la diéa d’'un groupe de travail sur les
pathogenes du lait dans le style de ce qui estefaiRhone-Alpes (GSSSL) : ce groupe
départemental ou inter-départemental réunirait ttass techniciens qualité du lait des
chambres d’agriculture, les ARC des laiteries quip®ssédent, les fromagers intéresses
(surtout ceux des petites coopératives), le comtidtier, les vétérinaires par I'intermédiaire
des GTV (Groupements Techniques Vétérinaires). l@rsontres de mises en commun des
connaissances, de mises a niveau (par l'interveidtiospécialistes des différents germes), des
fabrications d’outils de lutte pourraient voir taiy.

Ce groupe permettrait de créer une synergie au deita filiere et surtout de faire
progresser chacun beaucoup plus vite car les desainordés ne sont pas choses simples et

méritent de s’y attarder a plusieurs.

2.3 — Financement de la lutte

La lutte contre les germes pathogenes s’avereagésez colteuse avec en particulier la
mise en ceuvre d’analyses bactériologiques , castquoi il faudrait se pencher de plus
pres sur un systeme de financement de la totaditged opérations : faut-il le faire payer a
la grande distribution (donc au consommateur) gtlide plus en plus exigente sur les
garanties sanitaires du produit. Par quels mo9dnss pouvoirs publics n'ont peut-étre
pas assez conscience de I'enjeu de la garantieasanile role du syndicat est peut-étre
de leur rappeler afin qu’ils mettent plus de moyénanciers en particulier le conseil

général et le conseil régional.

2.4 — Suivi des résultats

Le protocole d’autocontrdle n’est opérationnel gepuis moins de deux ans ; il est
par conséquent trop tét d’en juger son efficacpar, contre, il est indispensable qu’un
suivi des résultats se mette en place. Il seraitdm faire un bilan semi-annuel afin de
comparer avec les résultats antérieurs : on ams, al’ici une ou deux années, le recul
nécessaire pour juger ce protocole. Personnellenenpense que le principe de la
meéthode est bon mais les moyens mis en ceuvre esutaiteries ne sont pas suffisants (

sauf pour certaines).

III - Propositions d’actions germe par germe




3.1 - Listéria

La prévalence des contaminations de lait étantivelaent faible, le systeme de

surveillance et de déclenchement d’alerte avec mis@lace d’'un plan d’actions curatives

parait tout a fait adapté. On gére le probleme dlangence mais de maniére générale tres

rationnellement. Il serait bon de prévenir systéguament le vétérinaire traitant qui dispose

d’un savoir sur le germe mais aussi sur la condigtBélevage atteint.

Rappelons que la contamination du lait par Listértmocytogenesévéle une circulation

anormale de la bactérie dans I'élevage et celpgat avoir deux origines :

une vache excrétrice le plus souvent atteinte d'omemmite subclinique : la

contamination est alors répétée, réguliere et magst5 UFC/ml). Le laboratoire

d'analyses de Rioz a été confronté a quatorze eagadhes excrétrices : parmi ces
cas, deux vaches avaient une numération cellukngs importante (>800 000

cellules/ml) ; les douze autres avaient une nunoérgieu élevée (entre 250 000 et
300 000 cellules/ml en lait de mélange) : un sendrtier était atteint (> 800 000

cellules/ml).

'environnement : la contamination intervient au ment de la traite a partir des
trayons insuffisamment nettoyés, des circuits mettoyés et/ou mal désinfectés

(canalisations, tank).

Pour la recherche de l'origine :

si la contamination est massive (>5 UFC/ml) et liége: : penser a la possibilité d’'une
mammite subclinique. Dans ce cas, rechercher ldrés exceptionnellement les
animaux excréteurs : on peut dans un premier tdiaips des mélanges de lait de
plusieurs animaux dans un souci d’économie puibembe individuelle si un des
meélanges est positif. Le risque de contaminatiandaotelle des prélévements n’est
pas rare aussi faut-il réaliser des prélévementagis rigoureusement aseptique.

si la contamination est faible et irréguliére: g@n & une contamination par
'environnement. Il convient alors de recherches pwints de contamination (traite,
circuits a lait, abreuvoirs, eau d’abreuvement etridgcage de la machine a traire,

fourrages,...).



Quelles sont les principales mesures d’hygieneeadse immédiatement ?
- Eliminer les vaches excrétrices du troupeau casabnt incurables.
- Mettre en ceuvre les mesures visant a éliminer ai@xas potentielles de la bactérie,
guelle que soit la cause de la contamination :
* Nettoyage et désinfection approfondis des circditdait (Listeria niche
volontiers dans les zones mal nettoyables : ras¢cardoutchoucs, coudes).
Veiller a la bonne exécution du protocole de nettmy (concentration des
produits détergents et désinfectants, températufeau et durée du cycle)
* Nettoyage soigné et désinfection approfondie desu.
* Prises de mesure d’hygiene a court et a plus ouwnsnoing terme : raclage
régulier, paillage suffisant (les animaux doiveiné &ropres !).
* Renforcer les mesures d’hygiéne de la traite peiieréla contamination du
lait . nettoyage efficace des trayons avant ladyaechniques de nettoyage
adaptées (utilisation de savon, essuyage papi®ettés rigoureusement

désinfectées et individuelles....)

Dans tous les cas, un audit des pratiques s'imp@seactions curatives doivent étre
écrites et remises a I'éleveur. Il ne faut pas isepdrop de mesures en une seule fois car elles
ne seront pas toutes appliquées correctement.iddefté des mesures doit étre contrélée : il
convient d’'informer I'éleveur qu’un suivi de la damination du lait de tank doit étre mis en

place pendant un certain temps (trois semainasastinimum).

Au niveau de la prévention, il serait bon qu’aueain du syndicat, on édite des petits
documents informatifs sur cette bactérie et qua selt envoyé a tous les producteurs de la
filiere. Ces documents pourraient voir le jour dengroupe de travail évoqué ci-dessus et du
technicien éventuellement embauché. De plus, tlifaiter voire méme imposer a toutes les
laiteries (pour celles qui ne l'auraient pas encda#t) I'organisation de réunions

d’'information et de sensibilisation sur le sujepas des producteurs.

3.1 - Salmonelles

Tout comme pour Listeria, la prévalence de ces gsrétant relativement faible, le
systeme d’intervention en urgence avec mise eneptbactions curatives me parait bien

adapté a la situation. La encore, le vétérinaaiant devrait étre prévenu systématiquement .



Rappelons que l'origine de la contamination du ledt essentiellement due a
'environnement. Les vaches ne développent querére&snent une mammite a Salmonelles :
lorsqu’on dit qu’une vache est excrétrice, c’estnareau fécal ce qui d’ailleurs entraine une
contamination de I'environnement d’ou un risqueeptiel pour la contamination du lait.

La recherche de l'origine s’avere souvent compkqui peut s’agir d’'une contamination de
'eau (faire éventuellement analyser I'eau), ddiflant ou bien alors il peut s'agir d’'une
contamination d’origine animale (contacts avec tesupeaux voisins, bétes achetées
contaminées, animaux sauvages...). Une bonne métpode voir si le troupeau est
contaminé (porteurs sains et excrétion dans lesjast de réaliser des prélevements de féces
sur les vaches ayant vélées depuis moins de deis (oar c’est dans cette période que le
stress de I'animal est maximal et par conséquenfexarétion de salmonelles est la plus

forte).

Mais quelque soit la cause, les mesures correatioeent empécher la contamination du

lait pendant la traite. Les principaux points atnsér sont donc :

- I'hygiene de traite qui doit étre irréprochableneuvétude trés intéressante réalisée en
Bretagne (Joly, A ; Le Provost, P ; Thibert, B, 2Déhontre que les élevages qui ont
des cas cliniques ou des vaches porteuses saimps etont aucun probléme de
contamination de lait de tank, sont meilleurs (mgport a la moyenne de tous les
élevages) sur le critéere hygiene de la traite. gibge de traite passe par les mesures
habituelles mises en ceuvre (lavage soigné avemsassuyage...).

- I'hygiene globale du troupeau : les mamelles ddiére propres ce qui implique un
batiment propre, un paillage suffisant, un raclaggilier...).

- le voisinage et les introductions : veiller a nes paroduire des animaux contaminés
(faire un prélevement de fécés a lintroductiorg, renseigner sur les troupeaux
Voisins.

- I'hygiene et la qualité de I'alimentation et dedie: surveiller en particulier la qualité
des éventuelles sources d’eau secondaires dankdeys et les patures. Veiller a ce
gue l'intervalle entre épandage du lisier ou fungepéaturage soit de trois semaines

minimum (Le Guénic, M ; Humbert, F ; Dumortier 2002).

Les mesures correctives mises en place doivenséivees quelque temps aprés par une

visite de contréle pour constater si des chosegténnises en place ou non.



Au niveau préventif, l'information des éleveurs st'egglobalement pas suffisante. Des
documents doivent étre congus et distribués a @hpopducteur de la filiere.

3.3 - Staphyvlocoque doré

La prévalence des non conformités est relativerimeportante : on observe un bruit
de fond tres régulier avec quelques pics de sa#bé (en été-automne) . De plus, le fait que
la présence du germe dans le fromage soit autofisgst la toxine éventuellement produite
qui est dangereuse pour la santé humaine) noue iagenser que la méthode intervention
« pompier » en urgence n'est pas la bonne powr thiminuer cette prévalence. Il s’agit d’un
probleme de fond, plus difficile & résoudre quedesax autre germes, d’une part car on n'a
pas encore beaucoup de recul sur ce germe eta@’patt parce que tout simplement, une
infection a Staph. est difficile a enrayer dansélavage en raison de sa résistance et de sa
persistance.

De plus, sur le terrain, les techniciens sont déd®et n'ont pas forcément le temps de
respecter le protocole (a savoir une visite a tenéedés que deux résultats sont supérieurs a
500 Staph. /ml). Donc, pour ce germe, les proguésegtent a faire sont nombreux.

Tout d’abord, il serait important de former plus lechniciens qui, a propos de ce
sujet, sont assez démunis. Le groupe de travaibage ci-dessus serait éventuellement la
structure permettant de progresser. Ensuite, dritiun peu plus structurer la démarche a
mettre en place dans les élevages car chacun faih etit truc » dans son coin et les
résultats ne suivent pas beaucoup.

La présence anormalement élevée de Staph. relénendiereux facteurs : hygiene de
la traite, détection, prévention et traitement deammites, gestion du traitement au
tarissement, hygiéne du trayeur.... Un outil de ldtns les élevages pourrait étre une
méthode HACCP (Hazard Analysing Critical Controlir®p ou tout du moins une pré-
démarche. Ceci a d’ailleurs été mis en place darididre Epoisse en Sabne-et-Loire ou 37
producteurs sont rentrés de manieére plus ou mdatigaboire dans cette démarche : ceci
consiste a réaliser un état des lieux chez chatpuer puis a effectuer une analyse des
risques , définir des points critiques et mettreptate un plan de progrés. Cela permet de
responsabiliser les éleveurs et de leur faire peeodnscience des risques. Pour I'Epoisse, les
résultats sont visibles puisqu’en moins d’un aes, non-conformités ont diminué de moitié.

Le probleme de cet outil est la lourdeur de sa misesuvre car il faut du personnel qui passe



plusieurs fois dans chaque élevage. De plus, il dae les éleveurs soient motivés ce qui

n'est sirement pas le cas de tous les productemridier puisque le prix du lait ne dépend

pas encore du critére Staphylocoque (sauf pouourteux fromageries).

Ces démarches pourraient s’effectuer en méme teppda qualification des élevages. La

gualification est demandée par la grande distibutians un but de rassurer le consommateur,
de prouver 'engagement de I'éleveur dans la qu&itle progres, et de réduire, maitriser le

risque sanitaire.

Quels sont les points a aborder lors d’'un probldm8&taph. ?

- Entretien du matériel de traite et de refroidissanalel lait : les Staph. se développent
trés vite si le lait n’est pas refroidi correctamheu si les conduits de lait sont mal
nettoyés. De plus , le niveau de vide de la machiteire doit étre bien réglé pour
eviter des lésions éventuelles de trayon (et ceddiun par les Staph.).

- La technique de traite: ce germe ayant un régemammaire, il est important
d’éviter la transmission de vache a vache ou detiqua quartier : attention a I'ordre
de traite (traire les vaches infectées si on lesnait en dernier), utiliser
eventuellement des lavettes individuelles avec yegg systématique), éviter les
phénomenes d’'impacts, pas de surtraite (le décgechatomatique est préconisé).

- L’hygiene du trayeur : une gercure ou une plaielssimains du trayeur peut suffir a
contaminer les vaches.

- L’hygiene de la mamelle et des trayons : touteeptai gercure sur les trayons sont
source d’infection a Staph. : il faut donc essalgeprévenir ce genre de problemes : le
pré-trempage et le post-trempage semblent avdiods résultats.

- La gestion des traitements des mammites cliniquesulgcliniques : le Staph. étant
responsable d’'une grande partie de celles-cif ingératif de maitriser la détection et
le traitement des mammites cliniques (ce qui estgénéral assez facile pour
I'éleveur) mais surtout des mammites subcliniquéatout indispensable est le
contrdle laitier avec la mise a disposition desliltéss « cellules » (j’estime que si un
producteur n’est pas au contréle laitier, on net pas de facon raisonnée lui résoudre
un probleme de Staph. ; c’est pourquoi je pense lquiésion des producteurs a
morbier au contrdle laitier doit devenir obliga®)ir a partir de cela, on peut définir
une stratégie : par exemple réforme des animauxplas atteints, traitements
antibiotiques au tarissement d’'une durée variabiefanction de [l'atteinte des

vaches.... L'intervention du vétérinaire serait peatite pour établir cette stratégie.



Le probleme dans ce genre d’infections est de titdes vaches porteuses : une analyse
bactériologique colte environ cing euros qui santgénéral a la charge de I'éleveur (ou

éventuellement de la laiterie). Le ciblage du temp colte assez cher et il n'est pas
forcément synonyme de résolution des problemes.

Pour le moment, le tri du lait n’a pas lieu en fiomc des résultats Staph. car il n’y a pas eu
d’alerte sur les fromages (toutes les analysegipesien germe étaient négatives en toxines).
L’action prioritaire dans ce cas est surtout lavprdion chez les producteurs avec la mise en

place de formations.

3.5 - Coliformes

La prévalence des non-conformités est du méme aopaeecelle des Staph. . On observe
aussi un bruit de fond qui, a mon avis, sera ped a faire diminuer. Ces germes sont des
témoins de I'hygiéne et les différents techniciemscontrés s’accordent a dire que c’est le
probleme de flore pathogéne le plus facile a réglar conséquent , une bonne information et
une bonne sensibilisation auprés des éleveursdgdeaminant pour améliorer les résultats :
encore faut-il que les producteurs se sentent enésegle meilleur moyen serait bien sOr
d’inclure le critere « coliforme » dans le paiemelu lait). Cette information est encore

insuffisante et doit étre apportée a chaque predwuct

Quels sont les points a aborder lors d’'un probldm€oliformes ?

- Entretien du matériel de traite (manchons trayararsutchoucs,....) et de réfrigération

- Nettoyage du matériel : une alternance acide/alctdit avoir lieu ; la température de
'eau de nettoyage doit étre assez chaude (au rBOiG).

- Hygiene de traite : les trayons doivent étre nétoparfaitement car les coliformes
sont présents dans les bouses de vaches...

- Hygiene générale : les vaches doivent évoluer dansnvironnement le plus propre

possible : nettoyage du batiment correct, paillgésant...

Tout comme pour les Staph., le tri du lait n’a pes en fonction du critére coliforme. I
est donc impératif de mener des actions préventaesiveau de la production afin de

diminuer les non-conformités.



La lutte contre la flore pathogene s’avere assemptexe et surtout économiquement
colteuse pour la filiere. Une année aprés la nmisplace du protocole d’autocontréle des
laits de producteurs, les choses se mettent ee plagressivement. La prise de conscience
du réle de la maitrise de la qualité du lait eshbeollective. Il faut a présent renforcer les
moyens pour améliorer les résultats; c’est au isghdde dynamiser I'ensemble des
fromageries et des producteurs afin d’organiseratradégie globale de lutte et de prévention

vis-a-vis des flores pathogenes du lait.



Conclusion

Grace a la volonté de producteurs et de fromagarscE-Comtois soucieux de leurs
traditions et de leur savoir-faire, le fromage merla pu « redorer son blason » et regagner sa
terre d’origine en obtenant I'A.O.C en 2000 puis.©.P en 2002. Cette évolution tres
importante a permis la création d’une véritablerfd ou producteurs, fabricants et affineurs
se sont regroupés au sein du Syndicat Interproiessi de Défense du fromage Morbier.

Les retombées économiques sont favorables : laoounstion augmente méme dans
le climat actuel assez morose dans le domainerdésiifs laitiers. Les fromageries sont
satisfaites mais il faut veiller & ce que tousebesédents de lait des autres filieres (notamment
celle du Comté qui connait des problemes de sungtimsh ) ne viennent engorger le marché.

Les exigences réglementaires sur la qualité batdgigue du produit fini et la
pression mediatique a propos de la sécurité semiak aliments a entrainé la mise en place
d’'un dispositif de surveillance et de mesures ddaréte des différents germes pathogénes de
la matiere premiere : le lait.

Le protocole d’autocontréle microbiologique sutdi est mis en place depuis 2000.
L’analyse des résultats de 'année 2001 montreLgiéria et Salmonelles ont une prévalence
tres faible et qu’en revanche Staphylocoques afd@ies sont beaucoup plus présents. La
stratégie a développer ne sera donc pas forcémemdmne. Dans le premier cas, des
interventions curatives ponctuelles sont de misks le second cas, une démarche plus
élaborée avec suivi et accompagnement des prodaastuenvisageable.

De toute fagon, une bonne information doit étreensis place pour chaque producteur ce qui
n’est pas encore le cas.

Cette maitrise sanitaire s’avere indispensable Sliére veut espérer se développer
encore ; mais cela nécessite des moyens humdinam®tiers qui sont insuffisants pour le
moment : un travail ultérieur serait de chiffrerotglt et de trouver des solutions de

financement (revalorisation du produit, administrat...).
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