
rmesgegeg
Bien conserver
son lait
La réfrigération du lait est indispensable pour limiter le développement
des micro-organismes du lait pendant la conservation à la ferme, avant
la collecte. L’effet bactériostatique de la réfrigération bloque ou ralentit 
la croissance et l’activité de la plupart des micro-organismes. Certaines
bactéries comme les psychrotrophes, et notamment Pseudomonsas
fluorenscens, sont encore capables de se multiplier à moins de 4°C.
Mais en aucun cas, la réfrigération ne peut améliorer la qualité
bactériologique d’un lait déjà contaminé. Cet effet dépend de 3 facteurs
décrits dans ce document : le niveau de contamination initial du lait ou
du tank, la vitesse de refroidissement et la température de conservation.

1Le niveau de contamination
initial du lait ou du tank

Avant d’arriver dans le tank, le lait peut
être contaminé au cours de son achemi-
nement par le lactoduc de la machine à
traire (voir fiche “nettoyer efficacement
sa machine à traire”). Cette contamina-
tion est amplifiée si la machine à traire
présente un défaut de désinfection.

La contamination peut aussi avoir lieu
dans le tank à cause d’un mauvais la-
vage. Tout comme le lavage de la ma-
chine à traire, celui du tank doit respecter
l’équilibre des 4 critères d’un bon lavage.

Que dit la charte 
des bonnes pratiques
d’élevage ? 
“Pour éviter le développement des
germes ou la présence de corps
étrangers dans le lait, j’entretiens
correctement, observe et
maintiens en bon état le matériel
de réfrigération du lait.”
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12.31:00.000 : 3.5

25/06/2015 23:33:00 26/06/2015 16:13:00 27/06/2015 08:53:00 28/06/2015 01:33:00 28/06/2015 18:13:00
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NETTOYAGE
EFFICACE

dépend du
produit utilisé
(voir étiquette)

dépend des
caractéristiques
de l’installation
et du volume
de la solution
en circulation

4 conditions pour 
un nettoyage
efficace

2La vitesse de 
refroidissement 

En règle générale, le lait doit être réfrigéré
au-dessous de 4 °C en trois heures maxi -
mum. La température doit être maintenue
en permanence entre 2 et 4 °C.

En cas de souci de germes, il est possi-
ble de contrôler les températures dans
le tank grâce à un thermomètre enregis-
treur pendant un cycle de tank. Cela
permet de vérifier la température de la-
vage du tank, la durée de la temporisa-
tion de mise en fonctionnement, la durée
pour atteindre les 4 °C recommandés et
la stabilité de la température de conser-
vation du lait entre 2 et 4 °C.

Enregistrement de
la température du
lait dans le tank 

au cours du temps



Contamination
initiale 

germes/ml

4 300

Température de
conservation 

(°C)

Après 24 heures

Nombre de
germes/ml

Taux de
multiplication

Après 48 heures

Nombre de
germes/ml

Taux de
multiplication

4.5 4 100 1 4 500 1

16 1 600 000 372 33 000 000 8 000

La réserve tampon, permettant de réduire la
durée d’arrêt du robot pendant le lavage du
tank, doit être lavée en respectant les mêmes
exigences que pour le tank.

Plusieurs solutions existent pour limiter les écarts
de lipolyse tout en assurant un refroidissement
du lait à 4°C en 3 heures :

• Différer le démarrage du tank

• Possibilité de réduire la puissance de refroidis-
sement (débrayer un groupe frigorifique)

• Réaliser des séquences courtes de refroi -
disse ment pendant les premières heures de
refroidissement

• Utiliser un tank à eau glacée

• Compléter l'installation avec un pré refroidisseur

Bien conserver son lait
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3La température de
conservation

Cf. “OPTIMISER LE REFROIDISSEMENT, LE STOCKAGE 
ET LA COLLECTE DU LAIT D’UNE EXPLOITATION AVEC UN 
ROBOT DE TRAITE” sur : 

http://idele.fr/recherche/publication/idelesolr/recommends/op
timiser-le-refroidissement-le-stockage-et-la-collecte-du-lait-
dune-exploitation-avec-robot-de-tr.html

Source : influence de la contamination intiale et de la température de conservation du lait sur sa qualité bactériolo-
gique (d'après DAVIS et KILLMER, 1959)

Et pour les robots
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http://idele.fr/recherche/publication/idelesolr/recommends/optimiser-le-refroidissement-le-stockage-et-la-collecte-du-lait-dune-exploitation-avec-robot-de-tr.html

