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Résumé :
La qualité microbiologique du lait de chèvre est un aspect crucial pour la sécurité des aliments et la santé publique.
Notre étude s’est concentrée sur la recherche et l’identification des staphylocoques, Escherichia coli et des coliformes thermotolérants à partir de 21 échantillons de lait de chèvre collectés dans plusieurs fermes de deux régions de l’Est de l’Algérie : Béjaïa et Mila. Sur les 21 prélèvements de lait de chèvre analysés, 48 % étaient positifs aux staphylocoques, 86 % étaient positifs aux coliformes thermotolérants et 100% étaient positifs à Escherichia coli.
La non-conformité des laits analysés a été observée dans 100 % et 30 % des échantillons par rapport aux staphylocoques dans les wilayas de Béjaïa et Mila respectivement. Pour les coliformes thermotolérants, 40 % des échantillons de Mila étaient non conformes contre 0 % à Béjaïa. Évaluer la qualité microbiologique du lait de chèvre contribue à garantir la sécurité sanitaire du lait en détectant la présence de germes qui peuvent altérer sa qualité et porter atteinte à la santé du consommateur.

Absract :
The microbiological quality of goat milk is a crucial aspect for food safety and public health. Our study focused on the research and identification of Staphylococcus, Escherichia coli, and thermotolerant coliforms from 21 samples of goat milk collected from several farms in two regions in eastern Algeria: Béjaïa and Mila. Of the 21 goat milk samples analyzed, 48% were positive for Staphylococcus, 86% were positive for thermotolerant coliforms and 100% were positive for Escherichia coli.
Non-compliance of the analyzed milk was observed in 100% and 30% of the samples for Staphylococcus in the wilayas of Béjaïa and Mila, respectively. For thermotolerant coliforms, 40% of the samples from Mila were non-compliant compared to 0% in Béjaïa.
Evaluating the microbiological quality of goat milk helps ensure the safety of the milk by detecting the presence of germs that can alter its quality and pose a threat to consumer health.
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