
Produire un lait de qualité 
le lait de réservoir

COMPTAGE BACTÉRIEN TOTAL DANS LE LAIT DE RÉSERVOIR

Le comptage bactérien total du lait de réservoir est une mesure importante de la qualité du lait puisqu’il 
affecte la durée de vie des produits laitiers sur l’étalage, ainsi que la transformation du lait, notamment pour la 
fabrication de fromages. Certaines classes de bactéries qui peuvent contaminer le lait peuvent même résister à 
la pasteurisation et affecter les produits après la transformation.

Trouver la cause d’un compte bactérien total trop élevé

Il importe de rechercher de façon systématique les nombreuses causes possibles. Il faut:

•	 Évaluer la routine de traite;

•	 Examiner l’état et l’entretien de l’équipement (la fiche sur l’entretien de la machine à traire peut vous aider 
à cet égard);

•	 Vérifier les températures du bassin de refroidissement et de l’eau de lavage;

•	 Examiner attentivement les chèvres ou les brebis et leur environnement;

•	 Faire appel aux divers spécialistes : l’équipementier, le conseiller en qualité du lait de Lactanet, le médecin 
vétérinaire praticien, voire d’autres producteurs expérimentés.

SAVIEZ-VOUS QUE?

En règle générale, un 
compte bactérien élevé 
dans le lait de réservoir 
indique des problèmes 
liés aux pratiques et 
à l’hygiène de traite              
et‌/ou à l’entreposage et 
au transport du lait. Il faut 
donc d’abord chercher la 
cause en aval de l’animal.

FACTEURS AFFECTANT LE COMPTE BACTÉRIEN DU 
RÉSERVOIR À LAIT

QU’EST-CE QUI PEUT CAUSER UN COMPTE ÉLEVÉ DE BACTÉRIES DANS LE RÉSERVOIR?

•	 Prévalence élevée d’infections intra-mammaires dans le troupeau;

•	 Mauvaise hygiène de traite causant une contamination du lait lors de la traite par des bactéries se 
trouvant sur les glandes mammaires ou sur l’équipement de traite;

•	 Mauvais contrôle de la température et/ou nettoyage inadéquat de la machine à traite ou du système 
de refroidissement et de collecte;

•	 Refroidissement trop lent du lait après la traite;

•	 Collecte trop peu fréquente du lait de réservoir.

À l’inverse, la maîtrise de chacun de ces aspects peut conduire à un compte bactérien bas!

PETITS RUMINANTS LAITIERS
Santé de la glande mammaire et qualité du lait



Identifier à l’aide du CMT ou du contrôle laitier 
les femelles présentant à répétition un niveau 
élevé de cellules somatiques; ces femelles 
devront faire l’objet d’un examen approfondi 
avant de décider de leur devenir dans l’élevage.

Tirer les premiers jets dans une tasse-filtre 
pour détecter les chèvres ou les brebis dont 
le lait a une apparence anormale; il ne faut pas 
envoyer ce lait ayant probablement un CCS 
très élevé dans le réservoir.

Réformer les chèvres ou les brebis atteintes 
de mammite clinique chronique ou récurrente; 
elles cesseront ainsi de contribuer au lait de 
réservoir et de transmettre des bactéries à 
d’autres femelles.

COMPTE DES CELLULES SOMATIQUES (CCS) DANS LE LAIT DE RÉSERVOIR

Le CCS du lait de réservoir est le résultat de la contribution de l’ensemble des femelles du troupeau, par le 
volume de lait et leur CCS individuels. Les femelles fortes productrices et à CCS élevé contribuent donc à 
augmenter significativement le CCS du lait de réservoir. Parmi ces femelles à CCS individuel élevé, celles ayant 
une mammite clinique influencent grandement le CCS du lait de réservoir si la mammite n’est pas détectée ou 

si le lait de cette femelle n’est pas exclu du réservoir. De même, la 
présence d’un nombre important de femelles ayant une mammite 
subclinique (CCS individuel modérément élevé) peut contribuer à 
un CCS du lait de réservoir élevé.

Différents facteurs autres qu’infectieux influencent aussi le CCS 
individuel. Pour une revue de ces facteurs, se référer à la fiche sur le 
CCS individuel.

En bref, un CCS du lait de réservoir élevé peut être associé à :

•	 Le facteur « troupeau » (gestion, logement, hygiène, nutrition, 
génétique, etc.);

•	 Un grand nombre de glandes mammaires infectées;

•	 Une forte proportion de femelles âgées;

•	 Une forte proportion de femelles en fin de lactation (surtout vrai 
chez la chèvre).

DEGRÉ DORNIC

Le degré Dornic est une unité de mesure 
d’acidité du lait, ce qui en fait un indicateur 
indirect de la fraîcheur du lait. Pourquoi?

Le lactose contenu naturellement dans le lait est 
progressivement dégradé en acide lactique par 
les bactéries. Ainsi, plus un lait est frais, moins 
il contient d’acide lactique et plus son degré 
Dornic sera bas. 

En général, le lait de chèvre frais a un degré 
Dornic entre 12° et 16° et celui de brebis de 
moins de 22°. Cela peut varier d’une situation 
à l’autre. 

La mesure de l’acidité Dornic est faite par les 
transformateurs. Au Québec, la convention de 
mise en marché du lait de chèvre fixe la barre 
supérieure à 16°. Lors de dépassement, les 
facteurs favorisants doivent être recherchés 
et des mesures correctives peuvent être 
envisagées.

Comment réduire le CCS du lait de 
réservoir?

Merci également aux professionnels du Ministère de l’Agriculture, des Pêcheries et de 
l’Alimentation du Québec pour leur précieuse collaboration au projet.
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