








La technologie de traitement du lait par les rayonnements UV-C est une méthode innovante et

émergente de pasteurisation à froid. Notre travail a porté sur l’efficacité des UV-C sur l’inactivation

de quelques espèces bactériennes à savoir ; Staphylococcus aureus (ATCC 6538), Escherichia

coli (ATCC 25922) et Pseudomonas aeruginosa(ATCC 9027), inoculées dans du lait totalement

écrémé (0.1% MG). La chambre de traitement est en acier inoxydable, munie de 3lampes UV-C

montées en série. Le traitement a été effectué à différentes hauteurs : 5, 15, 25 et 45cm ; à des temps

allant de 5 à 15 minutes et à une température ambiante de 26.5±2 °C. Les différents traitements

ont abouti à des inactivations bactériennes moyennes de 1,8 , 1,95 et 2,05log de réduction

respectivement pour Staphylococcus aureus, Escherichia coli et Pseudomonas aeruginosa. Cette

dernière est l’espèce la plus sensible au traitement, suivie d’Escherichia coli et de Staphylococcus

aureus. En conséquence, le traitement du lait aux ultraviolets apparait comme une technique

prometteuse à développer et/ou à utiliser en combinaison avec les traitements du lait par la

chaleur. Les combinaisons de traitement (UVs/chaleurs) des aliments thermosensibles comme

le lait permettent de réduire considérablement les températures utilisées dans les techniques

conventionnelles de pasteurisation à la de chaleur. De ce fait, les qualités nutritionnelles et

organoleptiques du lait

seront préservées d’une part et l’énergie utilisée durant le traitement sera réduite d’autre part.

Mots Clés : Staphylococcus aureus -Escherichia coli - Pseudomonas aeruginosa - Lait -

Ultraviolets - Inactivation - Traitement athermique.



The UV-C technology of milk treatment is an innovative and emerging method of nonthermal

pasteurization. Our study showed the effectiveness of UV-C irradiation of the inactivation of

bacterial cultures of 3strains; Staphylococcus aureus(ATCC 6538), Escherichia coli (ATCC

25922) and Pseudomonas aeroginosa (ATCC 9027), inoculated in skim milk (0,1 % fat). The

treatment chamber was made in stainless steel and provided with 3 UV-C. The treatment was

carried out at different distances from the light source: 5, 15, 25 et 45cm at several periods (from 5

up to15minutes) and average ambient temperature of 26.5±2 °C. The different treatments reached

for the 3trains up to 1,8, 1,95 and 2,05 log reduction respectively for Staphylococcus aureus,

Escherichia coli and Pseudomonas aeruginosa, on their respective media. The latest showed to

be the more sensitive to UV-C light followed by Escherichia coli then Staphylococcus aureus.

Consequently, the UV-C treatment of milk appears as a promicious technique to develop and

improve or to combine it with conventional thermal techniques in order to reduce the temperature

and energy involved and required for such methods, so as to preserve the milk qualities in on one

hand and reduce the energy used in the other hand.

Key words : Staphylococcus aureus - Escherichia coli - Pseudomonas aeruginosa - Milk -

Ultraviolet - Inactivation - Nonthermal treatment.
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Le développement de nouveaux procédés innovants de transformation des denrées alimentaire

visant à l’amélioration de l’innocuité des produits alimentaires et de prolonger leur durée de vie

présente un réel intérêt pour le secteur agroalimentaire.

Dans un contexte actuel qui tend vers une responsabilisation environnementale des industries,

la recherche scientifique cherche des solutions pour la conservation des produits alimentaires et la

décontamination des surfaces sans ajout de produits chimiques dont la plupart cancérigènes et/ou

sans consommation d’eau ni de procédés énergivores, mettant en œuvre entre autre une technologie

innovante et émergente des rayons UV. Etudiée en laboratoire depuis les années 80, cette technique

a manqué jusqu'à récemment de fondements scientifiques solides permettant ainsi l'obtention de

résultats fiables et satisfaisants pour des applications industrielles (Levy, 2012).

La maîtrise de la technologie nécessite en particulier l'étude des phénomènes physiques qui

interviennent lors du procédé, et des mécanismes microbiologiques s'y rapportant.
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