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Contamination en E. coli dans du beurre au 
lait cru en Wallonie
• Etude de 2009 sur 313 lots

Belleflamme, C., Godrie, T., Di Tanna, S., Helleputte, M., & Sindic, M. (2009). Coup d’oeil sur la qualité microbiologique du beurre au lait cru wallon. Le Sillon Belge.

• En 2021, beaucoup de producteurs restent confrontés à une contamination 
récurrente en E. coli dans le beurre
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Contexte de l’étude

Exploitation laitière 
produisant du  beurre 

au lait cru

Analyse microbiologique 
dont E. coli  pour répondre 

au Règlement (CE) 
2073/2005 contrôlée par 

l’AFSCA en Belgique

DiversiFerm veut aider à 
trouver des solutions à la 
contamination en E. coli 
dans le beurre au lait cru

Mise en place de 
l’étude pour trouver 

les origines et les 
facteurs influençant la 

contamination 

4



• Emulsion d’eau dans de la MG

• Composition 

• Min 80 % de MG

• Max 16 % d’eau

• Max 2 % d’extrait sec non gras

• BE : max 1,5 % de sel
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Agence Fédérale pour la Sécurité de la Chaîne Alimentaire. (2012). Guide d’autocontrôle pour 

la production et la vente de produits laitiers à la ferme.

Rappel sur le beurre



Escherichia coli
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bactéries présentes naturellement dans le 
tube digestif des mammifères

indicatrices directes de contamination 
fécale

97% des souches d’E. coli ne sont pas 
dangereuses pour la santé

pH optimal de croissance > 6 et <8

pH minimal de 4,3

pH maximal de 9
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STEC (Shiga-toxine producing E. coli )
• Bactéries du groupe des Escherichia coli

• différents sérotypes pathogènes mais la plus dangereuse (connue à ce jour en 
Belgique) est O157:H7 

• Faible dose infectieuse (- de 100 bactéries)

• Modes de transmission à l’Homme 
• la consommation d’aliments et d’eaux contaminés

• la transmission interhumaine 

• le contact avec des animaux porteurs

• Source des STEC :
• Bovins mais non dangereux pour ces animaux

• mais aussi des ovins, des caprins, des cervidés 

• Bactéries sensibles à de nombreux désinfectants et à la chaleur 
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E. coli dans le beurre
• Critère d’hygiène du Règlement (CE) n°2073/2005

• Sources possibles :  
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Raynaud, S., Barral, J., & Morge, S. (2011). Guide sanitaire en production laitière fermière : Escherichia coli dans un produit laitier fermier.



Plan d’échantillonnage

6 fermes 

ayant des problèmes 
récurrents en  E. coli

3 cycles de production

(1 écrémage et le barattage)

Prélèvement de 5 
échantillons de surfaces 

(3 répétitions)

Prélèvement de 5 échantillons de 
produits laitiers 

(5 répétitions)
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Prélèvements de surface

• Arrivée du lait entier

• Passage vers l’écrémeuse

• Ecrémeuse

• Récipient de maturation 

• Baratte
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Échantillons de produits laitiers

5 répétitions/prod. → comparaison avec le Règlement (CE) n°2073/2005

• Lait entier

• Crème 

• Lait écrémé

• Crème maturée

• Beurre
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Spécificités de fermes

Ferme Équipement de 

traite

Utilisation 

de ferments

Type de ferments Revêtement et axe de 

rotation de la baratte

A Salle de traite Oui MA 4002 Horizontal en inox

B Robot Oui Flora Danica Vertical en bois

C Salle de traite Non / Horizontal en bois

D Robot Non (cycle 1)

Oui (cycles 2 et 3)

/

MA 4001

Vertical en inox

E Robot Oui Flora Danica Vertical en inox

F Robot Oui Flora Danica Vertical en bois

13



Enumération des 
colonies

• Utilisation de Petrifilms REC pour tous les 
prélèvements ( > 700 Petrifilms)

• Inoculation

• Surface : 

• Contact direct avec un Petrifilm 
réhydraté

• Ecouvillonnage puis prélèvement de 1 
mL de la solution

• Produit laitier : 

• Dilution 10-1 puis prélèvement de 1 
mL de la solution
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Résultats d’analyses du beurre

5%

17%

78%

Répartition des beurres analysés en fonction des normes pour E. coli

≤10 10<c=2≤100 >100
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Résultats pour les prélèvements de surface

• Contamination marquée de l’arrivée de lait

• Nettoyer avec l’équipement de traite

• Contamination du passage à l’écrémeuse

• Nettoyer à la main ou au lave-vaisselle
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Résultats pour les prélèvements de produits laitiers
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Relation de la contamination de produits laitiers

• Lien significatif entre le taux d’E. coli dans le lait entier et la crème (p=0,004) ou le beurre (p=0,040)

• Lien significatif entre le taux d’E. coli dans la crème et le beurre (p=0,004)

• Lien significatif entre le taux d’E. coli et le taux de coliformes totaux dans le lait entier (p=0,001)

Paramètres influençant la qualité microbiologique du lait entier 

• de la propreté de l’arrivée du lait (p=0,006)

• de l’équipement de traite (p=0,030)

Influence des ferments (p=0,034)

• Compétitions avec la flore bactérienne initiale

• Acidification du milieu

Mélange de crèmes maturées



Rôle des ferments et de la température sur 
l’acidification de la crème pendant la maturation
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Les ferments utiles contres les E. coli et Listeria monocytogenes
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 Contamination 
initiale en E. coli 

Maturation 
avec 
ferments à 
4°C 

Maturation 
sans ferments 
à 4°C 

Maturation 
avec ferments 
à 14°C 

Maturation 
sans ferments 
à 14°C 

Exp. 1 

10 cfu/g - < 10 cfu/g - 4300 cfu/g 

10 cfu/g - < 10 cfu/g - 4300 cfu/g 

10 cfu/g - 20 cfu/g - 3000 cfu/g 

Exp. 2 

60 cfu/g - - < 10 cfu/g > 1500 cfu/g 

60 cfu/g - - < 10 cfu/g > 1500 cfu/g 

50 cfu/g - - < 10 cfu/g > 1500 cfu/g 

Exp. 3 

< 10 cfu/g < 10 cfu/g < 10 cfu/g - - 

< 10 cfu/g < 10 cfu/g < 10 cfu/g - - 

< 10 cfu/g < 10 cfu/g < 10 cfu/g - - 

Exp. 4 

50 cfu/g < 10 cfu/g - 20 cfu/g - 

30 cfu/g < 10 cfu/g - 10 cfu/g - 

< 10 cfu/g < 10 cfu/g - 10 cfu/g - 

 

Crème initiale 
Dénombrement de Listeria 
monocytogenes après 
inoculation 

Crème maturée à 14°C sans 
ferments ajoutés 
Dénombrement de Listeria 
monocytogenes après 3 jours  

Crème maturée à 14°C avec 
ajout de ferments  
Dénombrement de Listeria 
monocytogenes après 3 jours 

<10 cfu/g 250 cfu/g 70 cfu/g 

<10 cfu/g 190 cfu/g 70 cfu/g 

<10 cfu/g 80 cfu/g 60 cfu/g 

10 cfu/g 210 cfu/g 40 cfu/g 

20 cfu/g 200 cfu/g 60 cfu/g 

 



Conclusion
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Merci pour votre attention
Naomi Barbosa 

Pôle qualité et hygiène alimentaire

Naomi.barbosa@uliege.be


