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 الملخص

المعاصرة. على الرغم من أن الحليب  التسمم الغذائي من المشاكل القديمة ويعتبر 

ومشتقاته كان الطعام المفضل للإنسان ، إلا أنه كان أيضًا سببًا للتسمم في معظم الحالات. 

في ولاية  مشتقاتهيهدف هذا العمل إلى إجراء دراسة وبائية وصفية عن التسمم بالحليب و

 .2022و  2008الفترة ما بين  تبسة خلال

 بالحليبالصحة والسكان لمتابعة الحالات المتعلقة بالتسمم  مديرية أرشيفتمت مراجعة 

حدوث التسمم طوال فترة الدراسة. المؤشرات التي تم فحصها  نسبةومشتقاته. تم تحديد 

 ملحوظة.العمر والموقع ونوع المشتق والبلدية والعلاقات الأسرية والأعراض ال :كانت 

التسمم بالحليب ومشتقاته على مر  نسب سمحت لنا نتائجنا بملاحظة انخفاض تدريجي في

كانت البلديتان . اتسجلنا زيادة كبيرة في الإصاب اين 2022و  2011السنين ، باستثناء عامي 

معظم حالات التسمم في  ر. حدثتتن التسمم هما العوينات وبئر العاالأكثر تضررا م

. لا يتجاوز الحليبللتسمم هو الزبادي يليه  سببا في حالاتن أكثر المشتقات كاالمدارس. 

 سنة. 20سنة بمتوسط  28 المصابينعمر معظم 

في ولاية تبسة  يكتسي أهمية خاصة لغذائي بالحليب ومشتقاتهخلصنا إلى أن التسمم ا

ي قطاع الحليب. ف الفاعلينوبلدياتها. تقع مسؤولية التحكم في هذا الوضع على عاتق جميع 

يجب أن تفرض السلطات رقابة صارمة ، وأخيراً يجب تطوير ثقافة مدنية أكثر وعياً بين 

 السكان.

 

ومشتقاته ، غذاء ، تبسة. حليبتسمم غذائي ، كلمات مفتاحية:   



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Abstract 

      Food poisoning is considered as one of the ancient and contemporary problems. 

Although milk and its derivatives have been man's favorite food, it has also been 

the cause of poisoning in most cases. This work aims to conduct a descriptive 

epidemiological study on poisoning by milk and dairy products in the wilaya of 

Tébessa during a period between 2008 and 2022. 

The archives of the Department of Health and Population were consulted for the 

follow-up of cases concerned by poisoning by milk and its derivatives. The 

incidence of poisoning was determined throughout the study period. The indicators 

examined were age, location, type of derivative, municipality, family relationships 

and observed symptoms. 

Our results have allowed us to observe a gradual decrease in poisoning by milk and 

its derivatives over the years, with the exception of the years 2011 and 2022 when 

we recorded a considerable increase in the incidence. The municipalities most 

affected by poisoning were El-Aouinet and Bir El-Ater. Most cases of poisoning 

have occurred in schools. The derivative most incriminated in the intoxications was 

yogurt followed by milk. The age of most addicts does not exceed 28 years with an 

average of 20 years. 

We concluded that food poisoning by milk and its derivatives was important in the 

wilaya of Tébessa and its municipalities. The responsibility for controlling this 

situation concerns all the players in the milk sector. Rigorous control by the 

authorities must be imposed and finally a more conscious civic culture must be 

developed within the population. 

 

Keywords: Food poisoning, milk and dairy products, food, Tébessa. 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Résumé 

L’intoxication alimentaire est considérée comme l’un des problèmes de 

santé anciens et contemporains. Bien que le lait et ses dérivés aient été la nourriture 

préférée de l’homme, elle a aussi été la cause d’intoxication dans la plupart des cas. 

Ce travail vise à conduire une étude épidémiologique descriptive sur les 

intoxications par le lait et les produits laitiers au niveau de la wilaya de Tébessa 

durant une période comprise entre 2008 et 2022. 

Les archives de la Direction de la Santé et de la Population ont été 

consultées pour le suivi des cas concernés par l’intoxication par le lait et ses 

dérivés. L’incidence des intoxications a été déterminée durant toute la période 

d’étude. Les indicateurs examinés étaient l’âge, le lieu, le type de dérivé, la 

commune, les relations familiales et les symptômes observés. 

Nos résultats nous ont permis de constater une diminution progressive des 

intoxications par le lait et ses dérivés au fil des années à l’exception des années 

2011 et 2022 où nous avons enregistré une augmentation considérable de 

l’incidence. Les communes les plus touchées par les intoxications étaient El-

Aouinet et Bir El-Ater. La plupart de cas d’intoxication se sont produits dans les 

établissements scolaires. Le dérivé le plus incriminé dans les intoxications était le 

yaourt suivi par le lait. L’âge de la plupart des intoxiqués ne dépasse pas les 28 ans 

avec une moyenne de 20 ans. 

Nous avons conclu que l'intoxication alimentaire par le lait et ses dérivés 

était importante dans la wilaya de Tébessa et ses communes. La responsabilité de 

maitriser cette situation concerne tous les acteurs de la filière lait. Un contrôle 

rigoureux par les autorités doit être imposé et enfin une culture citoyenne plus 

consciente doit être développée au sein de la population. 

 

Mots clés : Intoxication Alimentaire,  le lait et Produits laitiers, Aliments, Tébessa. 
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Introduction  

Le lait est un produit alimentaire hautement nutritif. Il renferme toutes les substances 

indispensables pour toutes les tranches d’âge, et de ce fait, il est un produit périssable, car il 

constitue un milieu favorable au développement des micro-organismes, ce qui influe directement 

sa qualité physicochimique et microbiologique qui est en lien direct avec l’innocuité du lait 

(Cheftel, 1996). Les produits laitiers sont riches en protéines, sucres, macro et oligo-élément, en 

particulièrement le calcium, et l'eau .ils incluent également une quantité égale de vitamines. Le 

lait peut servir de véhicule pour les agents pathogènes et fournir un environnement propice à 

leur croissance et à la synthèse de toxines (Luquet, 1985). La production mondiale du lait de 

vache a enregistré une forte augmentation en 2011 (estimée à 2,4%), grâce à la bonne rentabilité 

des activités et à l'excellente qualité des fourrages et des pâturages dans beaucoup de grands 

pays producteurs (FAO, 2012). 

L’Algérie est le premier pays consommateur de lait au Maghreb, utilisant plus de 3,52 

millions de litres en 2017. Cet aliment joue un rôle majeur dans le régime d'origine animale des 

Algériennes. La position importante occupée par le lait et les produits laitiers dans l'alimentation 

quotidienne des Algériens a augmenté d'environ 20% chaque année en moyenne (Kebir, 2015). 

La qualité hygiénique du lait produit en Algérie ne s'est pas vraiment améliorée ces dernières 

années, c'est encore généralement en dessous de la moyenne. Les producteurs de lait posent 

également des risques pour la santé humaine car leurs produits contenaient bon nombre de 

polluants que l'on trouvait dans le lait cru (Poughon, 2001). 

De nombreux cas d'intoxication ont été signalés à la suite de la consommation de 

produits laitiers contaminés qui semblent sans danger (ont une odeur et un gout normaux), mais 

qui contiennent en réalité de nombreuses bactéries nocives. Dans le processus d'élaboration 

d’une stratégie de contrôle efficace des intoxications au lait et ses dérivés (Lederer, 1983).  

Il est donc important de conduire ne étude épidémiologie pour quantifié ces cas 

d’intoxication par le lait et ses dérivés afin de tracer une stratégie de maitre de ce type 

d’intoxications dans le but de réduire leur fréquence. Ce travail de recherche a pour objectif de 

présenter une étude épidémiologique descriptive sur les toxi-infections par lait et ses dérivés 

dans la région de Tébessa. Pour atteindre cet objectif, ce mémoire est divisé en deux parties : 
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 Une partie bibliographique dans laquelle seront rapportées certaines informations de 

base nécessaires pour la compréhension du sujet de travail. 

 Une partie expérimentale expliquant le matériel utilisé et la méthodologie adoptée 

ainsi que la présentation des résultats et leur discussion. 
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I. Intoxications alimentaires 

I.1. Définition 

On entend par intoxication (toxikon =poison), toute maladie provoquée par la présence 

d’agent toxique dans l’organisme (N’diayretal., 1999).Une intoxication est l’ensemble des 

troubles engendrés par l’introduction dans l’organisme d’un produit à dose toxique. Elle peut 

être aiguë (accumulation spontanée de poison dans l’organisme) ou chronique (consécutive à 

l’exposition répétée pendant une longue période à un toxique) (Djiba, 1998). 

I.2. Nature des intoxications 

Il existe beaucoup d’intoxications de différente nature, parmi elles : 

I.2.1. Intoxication alimentaire  

Elles sont les plus fréquentes, elles ont pour caractères communs d’être aiguës, 

collectives et d’évolution rapide et bénigne. Une intoxication alimentaire peut après avoir mangé 

des aliments ou bu de l'eau contaminée par des bactéries, des virus, des parasites ou des produits 

chimiques (Fournier, 1993). 

L’intoxication alimentaire provoque une inflammation de tractus gastro-intestinal qui elle 

peut se traduire par divers symptômes tels que les nausées, les vomissements, les accès, douleurs 

abdominales, diarrhées,…etc. (Sousa, 2017). 

I.2.2. Intoxication médicamenteuse  

Les intoxications médicamenteuses constituent un problème de santé à travers le monde. 

Elles sont à l’origine d’une activité importante au niveau des services des urgences médicales et 

de réanimation (Lambert et al., 1997).Elles sont fréquentes avec une très grande variété de 

drogue. Cette Fréquence s'explique par le fait que dans nos maisons les médicaments sont de 

plus en plus disponibles et sont à la portée des mains. Un certain nombre de médicaments nous 

intéressent particulièrement du fait de leur large utilisation par les prescripteurs et aussi en 

automédication (Mantzetal., 2006) . 

I.2.3. Intoxication par les gaz  

Le monoxyde de carbone (Co) est l’un des gaz toxiques à l’origine des intoxications 

graves accidents. Il s’agit d’un gaz naturel présent physiologiquement dans l’organisme. Il a un 

rôle physiologique pour l’être humain à très faible concentration mais devient toxique et 

potentiellement mortel, à plus forte concentration. Le CO est un gaz inodore, incolore, insipide, 

non irritant, non suffocant, inflammable et potentiellement détonant, identifié en 1799 par 
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Priestley comme étant la cause de la nocivité des vapeurs résultant de la combustion du charbon. 

Il est relativement inerte en dehors d’interactions avec certains polluants comme l’ozone, et il 

faut des réactions particulières pour l’oxyder. Sa densité, très proche de celle de l’air, est de 

0,967. Il diffuse très rapidement dans le milieu ambiant en occupant tout l’espace disponible, ce 

qui est potentiellement dangereux en milieu fermé (Donatiet al., 2005)   

I.2.4. Intoxication par les métaux lourds 

Un métal lourd est tout élément métallique naturel dont la masse volumique dépasse 5g 

par cm
3
 (Adriano, 2001). Ils englobent l'ensemble des métaux et métalloïdes présentant un 

caractère toxique pour l'environnement et la santé (Baker et al., 1989).Parmi les métaux lourds 

les plus impliqués dans les intoxications on peut citer : le plomb, le cuivre, le cadmium…etc. 

I.2.5. Intoxications par les produits industriels et ménagers (PIM) 

Ce sont des intoxications provoquées par l’exposition ou l’ingestion de produits 

industriels ou ménagers. On entend par produits industriels des biens ou objets résultants d'une 

activité humaine à partir de matières premières. Les symptômes observés peuvent être : brulure, 

irritation de la peau, démangeaison, convulsion, démangeaison, convulsion, ébriété, perte de 

connaissance, coma, arrêt respiratoire (Baker et al., 1989). Les principaux PIM sont : les 

caustiques acides, les caustiques basiques, les combustibles ménagers, les cosmétiques, les 

autres produits industriels comme les peintures, le White spirite, l’alcool, les produits 

phytosanitaires…etc. (Baker et al., 1989). 

I.3. Type des intoxications  

Sur la base de leur durée, on peut distinguer plusieurs types d’intoxication, parmi eux : 

I.3.1. Intoxication aigue  

Une intoxication est dite aigue lorsque les manifestations de toxicité apparaissent suite à 

une exposition unique ou répétée dans un temps court (minutes, heures, jours).C’est donc la 

durée du contact ou de l’exposition, et non la sévérité de la symptomatologie qui définit la 

nature aigue de l’intoxication (Truchon, 1999). 

I.3.2. Intoxication subaiguë  

L’intoxication subaiguë est celle qui apparait suite à une exposition de quelques jours à 

quelques semaines (Truchon, 1999). 
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I.3.3. Intoxication chronique 

L’intoxication chronique est définie comme ayant des symptômes qui apparaissent après 

une exposition soutenue ou récurrente au produit chimique responsable au fil du temps 

(semaines, mois, ou années) (Truchon, 1999). 

I.4.Origine des intoxications  

Suite à l'utilisation d'aliments contenant des produits chimiques dangereux, des 

problèmes tels qu'une intoxication peuvent survenir (Joffin et al., 2010).Elles peuvent être : 

 D'origine naturelle, liée à un processus biologique: des organismes vivants peuvent 

produire des molécules toxiques comme les mycotoxines, ou des métabolites 

dangereux comme les amines biogènes (Joffin et al., 2010). 

 D’origine artificielle : L’ajout des produits ou des molécules chimiques toxiques 

accidentellement ou intentionnellement (Joffin et al., 2010). 

I.5. Signes et mécanismes d’intoxication  

I.5.1. Signes de l’intoxication  

I.5.1.1. Intoxication alimentaire 

L’intoxication alimentaire provoque une inflammation du tractus gastro intestinal. Les 

symptômes les plus courants sont la diarrhée, des vomissements, des nausées et des douleurs 

d'estomac. Les principaux problèmes associés à ces symptômes sont la déshydratation qui 

entraine des pertes significatives d'eau et d’électrolytes. Ces symptômes peuvent également être 

accompagnés de la fièvre et des maux de  tête. Les infections peuvent parfois affecter le système 

nerveux central et entrainer des problèmes d'élocution et de vision. (Sousa, 2017). 

I.5.1.2. Intoxication médicamenteuse 

Les signes de l’intoxication médicamenteuse sont variés selon le type de médicament 

(ex. Aspirine, Paracétamol). Les signes de l’intoxication par le paracétamol sont sans aucune 

spécificité dans les premières heures suivant l’ingestion, il peut s’agir de : fatigue, pâleur, 

nausées, vomissements, parfois transpiration abondante. A partir de 24-28 heures apparaissent 

les signes d’atteinte hépatique à type de douleurs abdominales localisées au niveau de 

l’hypochondre droit, d’ictère, d’hépatomégalie, d’Astérix et d’hémorragie. Les signes 

neurologiques à type de confusion mentale et coma. Les modifications biologiques se 

manifestent par une élévation des transaminases, une hyper bilirubinémie (Organisation 

mondiales de la santé, 1998). 
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I.5.1.3. Intoxication par gaz 

Il existe un certain nombre de signes distincts d’intoxication au gaz, y compris le 

monoxyde de carbone. Les premiers symptômes des signes neurologiques sont ceux qui 

commencent par: une séméiologie fonctionnellement riche composée principalement de 

céphalées puissantes, extase euphorique parfois. Plusieurs problèmes psychologiques peuvent 

être observés qui sont dominés par l’agitation. Plus tard, de manière plus significative ou pas du 

tout, des questions morales se posent. Moins rapide et plus fluctuant (court plateau de 

connaissances). Site 01. Le coma peut atteindre des stades profonds, où l’hypertonie laisse place 

à une hypotonie, associée à des troubles neurovégétatifs et des convulsions, de mauvais 

pronostics. (Site 01). 

I.5.1.4. Intoxication par métaux lourd 

Il existe plusieurs symptômes d'intoxication aux métaux lourds selon le type de métal. 

L’intoxication par le plomb peut provoquer le saturnisme qui est dans les heures suivant 

l’exposition, apparaissent les troubles digestifs : douleurs abdominales (coliques de plomb), 

vomissements et parfois diarrhée. Dans un second temps surviennent les premiers signes 

d’atteinte neurologique : asthénie, céphalées, sensations vertigineuses, anxiété, insomnie qui 

s’aggravent progressivement vers une encéphalopathie (délire, hallucinations, agitation, parfois 

des convulsions) pouvant être mortelle et aussi peut provoquer. Le saturnisme chronique qui a 

des signes cliniques apparaissent progressivement avec l’élévation du taux de plomb dans 

l’organisme, ils sont réversibles à plombémie faible : pâleur, fatigue, anémie résistante au 

traitement martial, troubles digestifs : anorexie, constipation, douleurs abdominales, troubles du 

comportement à type d’hyperactivité, irritabilité… (Site 02). 

I.5.2. Mécanisme d'intoxication 

Il existe deux types de mécanisme impliqués dans les intoxications.  

I.5.2.1. Endogène 

Il s’agit d’une toxicose causée par des substances produites dans l’organisme, soit par 

des germes vivants, soit par l’organisme lui-même (déchet de la nutrition, on parle alors d’auto 

intoxication). (Sylla et al., 2006).  
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I.5.2.2. Exogène  

Il s’agit d’une toxicose causée par des substances produites en dehors de l’organisme : 

c’est l’intoxication inapparente qui ne donne pas lieu à des signes cliniques, mais peut être 

révéler par des méthodes analytiques. (Sylla et al., 2006).
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Chapitre II : Lait et produits laitières  

II.1. Importance du lait  

Le lait joue un rôle important dans l'alimentation de la population mondiale. En raison de 

son apport substantiel en nutriments de base (protéines, lipides et sucres) et de sa richesse en 

minéraux et vitamines, notamment en calcium, ce produit est indispensable à toutes les tranches 

d'âge et ne peut se substituer aux préparations pour nourrissons. Cet aliment, qui peut être vendu 

sous forme de lait frais ou transformé en produits dérivés. Il est de plus en plus demandé car 

c'est une bonne source de protéines animales à un prix raisonnable et de bonne digestibilité 

(fromages, beurre, laits fermentés, crèmes glacées…etc.) (Amellal, 1995). 

II.2.Définition du lait 

Selon Aboutayeb, (2009) le lait est un liquide blanc, opaque, de saveur légèrement 

sucrée, constituant un aliment complet et équilibré, sécrété par les glandes mammaires de la 

femme et par celles des mammifères femelles pour la nutrition des jeunes. Le lait cru est un lait 

qui n’a subi aucun traitement de conservation sauf la réfrigération à la ferme. La date limite de 

vente correspond au lendemain du jour de la traite. Le lait cru doit être porté à l’ébullition avant 

consommation (peut contenir des germes pathogènes). Il doit être conservé au réfrigérateur et 

consommé dans les 24h (Fredot, 2006). (Jeante et al., 2008) 

II.3. Propriétés physiques et chimiques  

La composition du lait est caractérisée par une grande complexité dans la nature et la 

forme de ses composants, de point de vue physique, le lait présente une hétérogénéité, puisque 

certains composants sont dominants de point de vue quantitatif, ce sont l’eau, la matière grasse, 

les protéines et le lactose ; les composant mineurs sont représentés par les matières minérales, 

les enzymes et les vitamines. Les propriétés physiques comme la densité absolue, la viscosité, la 

tension superficielle et la chaleur spécifique dépendent de l’ensemble des constituants 

(Mathieu, 1998) exemple (tableau 1). 
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Tableau 1 : Constantes physiques usuelles du lait de vache (Luquet, 1985). 

Constantes physiques Valeur 

pH (à 20°C) 6,5 à 6,7 

Acidité titrable (°D) 15 à 18 

Densité g/cm³ 1,028 à 1,036 

Température de congélation (°C) (-0,51) à (-0,55) 

Point d’ébullition (°C) 100,5 

°C = degré Celsius 

°D = degrés Doronic 

II.3.1. La masse volumique  

Le lait contient de nombreuses substances dispersées (microorganismes, globules de 

graisse et micelles de caséine) qui peuvent être distinguées en fonction de leur masse. Selon 

Pointurier(2003), la masse volumique d'un liquide est déterminée par la masse d'une certaine 

quantité de ce liquide divisée par son volume. Etant donné que le volume d'une solution varie 

avec la température, le volume massique, qui est le plus souvent exprimé en grammes par 

millilitre ou en kilogrammes par litre, est une propriété physique qui change avec la température 

Vignola,(2002). 

II.3.1.1. La Densité  

La densité du lait n’a pas une valeur fixe ; elle varie plutôt proportionnellement à la 

quantité d’éléments en suspension et dispersés ainsi qu'à la quantité de matière granulaire (Alais, 

1984). Selon Vignola (2002), la densité du lait augmente avec l’exclamation et diminue avec la 

tonte. Elle oscille entre 1 028 et 1 034g/cm³. Elle doit être supérieure ou égale à 1 028 à 20 

degrés. La densité de lattes fabriquées à partir d’un grand mélange de lactose est de 1 032 à 20 

°C. La densité de la crème fouettée est supérieure à 1 035g/cm³. La densité d’un lait à la fois 

filtré et moussé peut être normale. (Vierling, 2008). 

L’une des caractéristiques physiques les plus constantes du lait est son point de 

congélation. Si l’on tient compte des productions individuelles des vaches, sa température 

moyenne varie de -0,54 °C à -0,55 °C (Mathieu, 1998). La mesure de ce paramètre permet 

d’estimer la quantité d’eau pouvant être ajoutée au lait. Un changement de 1% entraîne une 

augmentation du point de convection d’environ 0,0055°C.  (Goursaud, 1985). 
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II.3.1.2. Points d’ébullition  

La température atteinte au point d’ébullition, selon Amiot et al. (2002), est lorsque la 

pression appliquée et la pression de vaporisation de la substance ou de la solution sont égales. 

Ainsi, comme pour le point de congélation, la présence de solides solubles a un impact sur le 

point d’ébullition. Il est légèrement supérieur au point d’ébullition de l’eau, soit 100,5 °C.  

(Amiot et al., 2002). 

II.3.1.3. Acidité du lait  

Pour l’industrie laitière, la notion d’acidité du lait est essentielle. Elle permet d’apprécier 

l’état de conservation du lait. Elle s'exprime en degrés Doronic (°D), où un degré Doronic 

équivaut à un gramme d’acide lactique. L'acidité titrable est comprise entre 15°D et 18°D. 

(Alais, 1984). Elle varie de 0,13 à 0,17 pour cent d’équivalent lactique. (Vignola, 2002). 

II.3.2 .Composition du lait  

Selon Franworth et Mainville (2010), le lait est reconnu depuis longtemps comme un 

aliment sain. Il peut être ajouté à notre alimentation de plusieurs façons et est une source de 

calcium et de protéines. Les principaux composants du lait en croissant (Tableau 02), selon 

Pougheon et Goursaud (2001), sont : 

- L'eau est vraiment importante. 

- Les glucides, essentiellement représentés par le lactose. 

- Des lipides, principalement des triglycérides regroupés en globules gras. 

- Les minéraux sont à l’état moléculaire et ionique. 

- Les protéines, les caséines regroupées en micelles, les albumines solubles et les 

globules. 

- Eléments tels que des enzymes, des vitamines et des oligo. 

- Eléments qui jouent un rôle biologique important.  
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Tableau 2 : Composition moyenne du lait entier (Fredot, 2006) 

Composants Teneurs (g/100g) 

Eau 89,50 

Dérivés azotés 344,00 

Protéines 03,27 

Caséine 02,71 

Protéines solubles 00,56 

Azote non protéique 00,17 

Matières grasses 03,50 

Lipides neutres 03,40 

Lipides complexes <00,05 

Composés liposolubles <00,05 

Glucides 04,80 

Lactose 04,70 

Gaz dissous 5٪du volume du lait 

Extrait sec total 12,80 

 

II.3.2.1. L’eau  

L’eau est l’élément quantitativement le plus important. Elle représente environ 81 ả 87 % 

(9/10) du lait. Le lait est très riche en eau : ½ litre de lait (2 grands verres) apporte 450 ml d’eau. 

Il participe donc à la couverture des besoins hydriques de l’organisme (Fredot, 2005). 

II.3.2.2. Matières grasse  

Jeantet et al. (2008) rapportent que la matière grasse est présente dans le lait sous forme 

de globules gras de diamètre de 0.1 à 10μm et est essentiellement constituée de triglycérides 

(98%). La matière grasse du lait de vache représente à elle seule les moitiés de l’apport 

énergétique du lait. Elle est constituée de 65% d’acides gras saturés et de 35% d’acides gras 

insaturés. 

II.3.2.3 .Matières Azotées  

La teneur moyenne en protéines d’un lait normal est d’environ 3,2%, ce qui représente 

95% de l’azote total de ce lait. Les autres 5% sont formés par la matière azotée non protéique 

(urée, créatine, créatinine, acides aminés, petits peptides, ammoniac) (Mathieu et al., 2000). 

Environ 80% des protéines du lait sont constituées de caséines qui précipitent à pH 4,6 et 
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forment la matrice fromagère, les 20% restants forment les protéines du lactosérum qui sont 

solubles à toutes les valeurs de pH si elles ne sont pas dénaturées  (Mahaut et al., 2000).. 

II.3.2.4. Lactose  

Selon Mathieu (1999), le lactose, deuxième glucide le plus abondant après l'eau, est le 

principal glucide présent dans le lait. Sa formule moléculaire, C12H22C11, est constituée des 

résidus galactose et glucose .En utilisant la glycémie comme point de départ, les cellules des 

acini produisent du lactose .Celui- là est en grande partie le résultat du péché .Quasiment seul 

glucide du lait de vache, le lactose constitue 99% des glucides du lait digéré par monogastrique 

.Sa teneur dans le lait de vache est assez constante entre 48 et 50 g/l. Cette teneur présente des 

variations modestes opposées à celles du taux de butyrocarbone. Le lactose est un type de sucre 

du lait. (Mathieu 1999). 

II.3.2.5. Les Minéraux  

Selon Gaucheron(2004),  Des quantités importantes de plusieurs minéraux peuvent être 

trouvées dans le lait. Les principaux minéraux sont le phosphate, le chlorure et le citrate pour les 

anions et le calcium, le magnésium, le sodium et le potassium pour les cations. 

Le Tableau 3 illustre la composition minérale du lait de chèvre. 

Tableau 3 : Composition minérale du lait de vache (Jeantet et al. 2007) 

Eléments minéraux Concentration (mg.kg1) 

Calcium 1043-1283 

Magnésium 97-146 

Phosphate inorganique 1805-2185 

Citrate 1323-2079 

Sodium 391-644 

Potassium 1212-1681 

Chlorure 772-1207 

 

II.3.2.6. Vitamines  

Selon Vignola (2002), Fonctionnant comme cofacteurs dans les réactions et les échanges 

enzymatiques au niveau des membranes cellulaires, les vitamines sont des éléments 

biologiquement indispensables à la vie. Les corps humains sont incapables de les synthétiser 

(Tableau 4). Un groupe de vitamines est connu sous le nom de vitamines hydrosolubles 
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(vitamines du groupe B et C) tandis que l’autre groupe est connu sous le nom de vitamines 

liposolubles. (A, D, E et K) (Jeantet et al., 2008). 

Tableau 4 : Composition vitaminique moyenne du lait cru (Amiot et al., 2002) 

Vitamines Teneur moyenne 

Vitamines liposolubles 

Vitamine A (+carotènes) 40μg/100ml 

Vitamine D 2.4μg/100ml 

Vitamine E 100μg/100ml 

Vitamine K 5μg/100ml 

Vitamines hydrosolubles 

Vitamine C (acidascorbique) 2mg/100ml 

Vitamine C (acidascorbique) 

2mg/100ml Vitamine B1 (thiamine) 

45μg/100ml 

Vitamine B2 (riboflavine) 175μg/100ml 

Vitamine B6 (pyridoxine) 50μg/100ml 

Vitamine B12 

(cyanocobalamine) 

0,45μg/100ml 

Niacine et niacinamide 90μg/100ml 

Acide pantothénique 350μg/100ml 

Acide folique 5,5μg/100ml 

Vitamine H (biotine) 3,5μg/100ml 

 

II.3.2.7 .Enzymes  

Selon Pougheon (2001), les enzymes sont des molécules organiques dérivées de protides 

qui sont créées par des cellules ou des organismes vivants et fonctionnent comme des 

catalyseurs dans les réactions biologiques .La présence de 60 enzymes clés capables de jouer un 

rôle important dans le lait, telles que la lyse des ingrédients d' origine du lait , la défense du lait 

contre les bactéries, la signalisation de la qualité hygiénique , du traitement thermique et de l' 

espèce, a été détectée. La température et le pH sont les deux variables clés qui influencent 

l’activité des enzymes. (Amiot et al , 2002). 

II.4. Produits laitières  
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Une variété de produits à base de lait avec des apparences et des propriétés organiques 

très variées sont fabriqués à partir de lait en utilisant une variété de procédés, et la liste de ces 

produits ne cesse de s'allonger à mesure que la technologie progresse. (FREDOT, 2005). 

-Les fromages : Il s'agit aussi bien des fromages frais (comme le fromage blanc et le petit 

suisse) que des fromages affinés (comme le camembert, le roquefort et le comté). 

-crème et beurre. 

-Laits fermentés (yaourt, l'ben). 

-lait entier pasteurisé, lait écrémé pasteurisé. 

II.4.1. Beurre  

II.4.1.1. Définition  

Le terme "beurre" désigne uniquement les produits de l' émulsion d' eau dans le lait de 

vache dont les constituants, à l'origine du lait, sont obtenus par des procédés physiques .Il doit 

contenir au moins 82 g de matière à base de lait (Mahaut M, 2008) . 

II.4.1.2. Composition du Beurre  

Le beurre est une matière grasse de haute qualité et une excellente source de vitamines, 

notamment A et D. Il est possible pour le corps de bénéficier de tous les acides gras essentiels 

présents dans les constituants de la phase herbeuse grâce à une consommation alimentaire 

raisonnable .Let tableau 5 résume la composition pondérale moyenne du beurre. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Chapitre II : Lait et produits laitières 

 17 

Tableau 5 : composition moyenne pour 100g de beurre (Apfelbaum et al. 2009) 

Composants Valeurs 

Energie 3155 K joules, 755 K Calorie 

Lipides 83 g dont : 

Acides gras saturés 52,6 g 

Acides mono-insaturés 23,5 g 

Acides gras polyinsaturés 2 g 

Protéines 1 g 

Glucides 1 g 

Eau 15 g 

Cholestérol 250 mg 

Vitamine A 900 µg à 1 mg 

Vitamine D2 5 µg 

II.4.2. L’Ben  

II.4.2.1. Définition  

L'ben est un produit laitier fermenté qui est transformé principalement par une 

fermentation lactique qui provoque l’acidification et l’émulsion du lait (Béal et Sodini, 2012). 

II.4.2.2. Propriété Physico-chimique du l’Ben  

La composition chimique du « L’ben » est variable, elle dépend des localités, des 

régions, des fermes, de la composition chimique du lait cru de départ et de la procédure de 

fabrication (El Baradei et al., 2008) (Tableau 6) 
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Tableau 6 : Composition chimique par 100g (Benkerroum et Tamine , 2004). 

Composition Quantités 

Protides 2,9g 

Glucides 4,9g 

Lipides 1,0g 

Potassium 153mg 

Calcium 112mg 

Sodium 45mg 

Magnésium 1 0,6mg 

Phosphates 86mg 

Tableau 7 : Propriétés physiques du l’ben (Tantaoui-Elaraki et al. 1983) 

Ph 4,2 

Acidité Dornic en acide lactique 8,2g 

Matière sèche totale 89g /l 

II.4.3. Rayeb  

Le Rayeb est un lait bouilli traditionnellement fabriqué par acidification naturelle à 

température ambiante pendant une durée allant de 24 à 72 heures selon la saison. (Mechai et al., 

2014 ; Bendimerad, 2013). La fermentation est associée à des bactéries lactiques mésophiles 

appartenant aux leuconostocs et aux lactocoques présents naturellement dans le Lait cru. 

(Guizani et al., 2001).  

II.4.4. Bouhezza  

Ce type de fromage se généralise dans les Aurès (Zone Chaouia). Il est fabriqué à partir 

de lait barbelé et moulu de vache, de chèvre ou de brebis (l’ben). (Aissaoui Z, 2004). Le 

processus de fabrication de bouhezza prend plusieurs semaines à plusieurs mois, et il a une 

saveur fortement acide qui rappelle le fromage. Le salage, le délignage et l’affinage se font en 

même temps dans une coque extérieure perméable (chkoua). (Aissaoui Z, 2004). 
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II.4.5. Le J’Ben  

Le J'ben est un produit laitier consommé depuis très longtemps en Algérie au niveau des 

régions steppiques et sahariennes ainsi qu'en milieu rural et urbain. Ce fromage est issu de la 

fermentation d’un fleuron de lactobacille indigène et de la transformation de lait de vache 

diversifié .Ce fromage frais traditionnel se compose d’une variété d’articles aux caractéristiques 

assez différentes résultant de divers procédés de fabrication. (Ouadghiriet al., 2009).  

II.5. Microorganismes de laits et produits laitiers  

II.5.1. Bactéries   

Appartiennent à un groupe de bactéries bénéfiques, elles préfèrent le lactose comme 

source de carbone et produisent de l’acide lactique comme produit final du processus de 

fermentation. Elles sont ubiquitaires, et se trouvent aussi dans le système digestif de l’homme. 

Elles sont surtout connues pour le rôle qu’elles jouent dans la préparation des produits laitiers. 

Ce groupe inclut les bacilles et les coques, qui peuvent former des chaînes de différentes 

longueurs, mais qui ne forment jamais de spores. Les bactéries lactiques sont des anaérobies 

facultatifs. La plupart d'entre elles sont tuées lorsqu'on les chauffe à 70°C (Guiraud, 2003). 

II.5.2. Virus  

Les virus intestinaux humains résistent aux pH acides ; ils persistent longtemps dans les 

eaux résiduaires :  

- hépatite virale  

- poliomyélite 

- entérovirus 

II.5.3. Levures  

Un certain nombre de genres différents s'intéressent à l’hygiène alimentaire .Ils sont 

principalement chargés des modifications. (Cappelier et al., 1996). 

II.5.4. Moisissures  

Les genres d’intérêt sont nombreux. Les moisissures poussent sur milieux acides. Ce sont 

des microorganismes d’altération très utilisés en fromagerie. Les principaux genres intéressants 

en laiterie sont :  

Alternaria: rancissement et mauvaises odeurs des produits laitiers 

Aspergillus: production d’une enzyme voisine de la présure. A. flavus et A.  
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Parasiticus : Produisent des aflatoxines  

Scopulariopsis: mauvaises odeurs de certains fromages. (Cappelier et al., 1996). 

II.5.5 .Origine de Microorganisme  

II.5.5.1. Origine Endogène  

Les agents pathogènes peuvent provenir d’un animal malade qui connaît une phase 

bactérienne ou de septicémie .Ils peuvent se propager via des sites bactériens (tuberculose, 

brucellose). Pour les animaux sains, il existe une obstruction des voies respiratoires, du tube 

digestif, du mammifère et de l’utérus. Le tube digestif abrite une grande variété de micro - 

organismes, dont les salmonelles, les clostridies, la flore lactique, les entérobactéries et les 

bactéries. Ils peuvent se propager dans l’environnement ainsi que dans le corps; par exemple, ils 

peuvent pénétrer dans la mamelle par le canal de Trayon (Streptococcus lactis). Moins de 2,5 

pour cent des laits dans les glandes des femmes enceintes sont stériles, il s'ensuit. Selon 

PissangTchanga (1992), le lait normal contient des bactéries productrices d’acide lactique ainsi 

que des microcoques de mammifères qui sont des saprophytes (Pissang T, 1992). 

II.5.5.2. Origine Exogène  

La contamination du lait et des produits laitiers se produit fréquemment à toutes les 

étapes de la production et de la transformation ; ce sont des contaminations secondaires (Tillard, 

2001).Le corps humain est une source majeure de contamination, y compris les mains et les 

vêtements sales, les personnes malades souffrant d’affections respiratoires, digestives et 

cutanées et les porteurs sains .L' homme peut être porteur de salmonelle .Un traitement 

antibactérien n'éradique pas le portage de Salmonella typhi, éradiqué depuis de nombreuses 

années et de manière intermittente.  
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Chapitre III : Intoxication par le lait et produits laitiers   

III.1. Intoxication par le lait et produits laitières  

L’intoxication alimentaire est une classe de maladies qui ne peuvent être contractées que 

par le système digestif.il est spécifiquement transmis à l'homme dans le cas qui nous intéresse 

par la consommation de  lait et de produits laitiers. Le lait et ses produits sont une excellent 

source de vitamines et de minéraux bénéfiques tels que les protéines, le calcium, la vitamine B2, 

la vitamine B12, le phosphore, l'iode et le potassium. ils sont considérés pour être un 

environnement idéal pour la croissance de nombreux organismes en raison des concentrations 

élevées d'une variété de composés complexes d'azote ,leur teneur élevée en humidité ,leur 

abondance d'additifs favorisant la croissance et leur sélection de certains glucosides (Al-

Mutairi, 2011).les produits de vanité peuvent être contaminés par des micro-organismes 

provenant des manipulateurs de vanité qui transfèrent des micro-organismes pathogènes pendant 

les processus de fabrication ;d'emballage et de commercialisation .un mauvais cuisson ,un 

mauvais refroidissement ou un mauvais stockage peuvent entrainer des problèmes digestifs tels 

que la diarrhée ,des vomissements et des douleurs à l'estomac. Les principales causes de maladie 

et de mort dans les pays en développement sont des agents pathogènes d'origine alimentaire, 

coutant des millions de dollars par an en soins médicaux. Selon les statistiques médicales des 

États-Unis, les maladies d'origine alimentaire sont être la cause d'entre 24 et 81 millions de 

décès par an.  

Environ 6.5 à33 millions de cas de maladies humaines jusqu'à 9000 cas chaque année 

sont causés par des agents pathogènes trouvés dans les aliments (Mahieu et al., 1977). La 

préoccupation du public sur la présence potentielle d'agents pathogènes dans les aliments 

augmenté à la suite des rapports fréquents d'empoisonnement d'origine alimentaire. les 

principaux facteurs contributifs aux maladies d'origine alimentaire sont les changements dans les 

pratiques alimentaires, les condition dangereuses de stockage des aliments et de mauvaises 

pratiques d’hygiène (Mahieuet al., 1977). La bactérie salmonelle continue d'être l'une des 

principales causes d'intoxication alimentaire dans le monde ,se développant chaque année et 

entrainant de nombreux cas d'absentéisme de maladie , d'hospitalisation et de décès  Des 

microorganismes les plus fréquemment liés aux épidémies de maladies d'origine alimentaire est 

la salmonelle.   La source la plus courante d'intoxication alimentaire à la salmonelle est 

généralement les produits laitiers.  
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III.2. Causes d’intoxication de lait et produits laitières  

Le lait peut contenir des substances qu'un animal a ingérées ou inhalées, soit sous la 

forme de la substance d'origine ou sous la forme de composés métabolisés. l'étranger chimique 

peut être trouvé dans les aliments prescrits pour les animaux (y compris les céréales et les 

produits riches en pesticides) (produits Pharmaceutiques, antibiotiques, hormones) (Mahieu et 

al., 1977). 

III.2.1. Antibiotiques  

La présence de résidus d'antibiotiques dans le lait crée un double inconvénient, surtout si 

ces composés sont appliqués localement pour traiter des infections de mammifères (Jacquet, 

1969). Par conséquent, pour le consommateur, il peut être responsable des symptômes d'allergie 

et de cancer (Michell, 2005). Ils peuvent aider à l'installation d'une fleur antibactérienne 

endogène par les sujets sensibles (Mechai et al., 2014). 

III 2.2. Pesticides 

Comme les résidus de pesticides sont constitués de produits chimiques poly chlorés 

liposolubles, ils ont tend à s'accumuler dans le sol .lors de la production de céréales, des 

substances illégales sont mises en circulation de manière agressive et des signes d'intoxication 

peuvent apparaitre (Beroza et Bowman, 1996). 

III.2.3. Métaux 

Le sélénium, l’arsenic, le plomb et le mercure font partie des substances qui peuvent 

contaminer le lait à des niveaux alarmants  (Vanier, 2005). 

III.2.4. Bactéries infectieuses 

Qui doit être vivant dans la nourriture au moment de la consommation pour fonctionner. 

Une fois ingérés, ils perturbent le système digestif, ensuite, certains symptômes bien connus 

dont la diarrhée, les vomissements et les maux de dents commencent à apparaitre....etc 

III.3. Symptômes des intoxications par le lait et produits laitiers  

Lactase intestinale, provoquant des diarrhées et des crampes abdominales .Un déficit en 

enzyme lactase est la cause de l’intolérance au lactose. 

En ce qui concerne les symptômes, les enfants ont généralement de la diarrhée et une 

perte de poids, tandis que les adultes souffrent généralement de flatulences, de coliques, de 

diarrhée, de flatulences et de nausées. (Jay, 2000 ; Guy, 2006). 

Le diagnostic repose sur l’hypothèse que les symptômes du patient commencent à 

apparaître après la consommation de produits laitiers, et ils peuvent être vérifiés par un test de 
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saturation en oxygène dans l’haleine. Le traitement comprend la prise d’enzymes lactase 

supplémentaires et l’évitement du lactose, en particulier dans les produits laitiers. 

En règle générale, les personnes intolérantes au lactose ne peuvent pas consommer de lait 

ni aucun autre produit laitier car ils contiennent toutes les formes de lactose. Les adultes ne 

présentent généralement pas de symptômes tant qu'ils n'ont pas consommé plus de 250 à 375 ccs 

de lait. Certains patients apprennent très tôt dans la vie que la consommation de liquides comme 

le lait et les produits laitiers peut entraîner des problèmes digestifs, et ils les évitent délibérément 

ou non. Lorsque le lait est consommé dans le cadre de l’alimentation d’un enfant, il peut avoir la 

diarrhée et ne pas prendre de poids (Lovett, 1989). 

III.4. Traitement intoxication de lait et produits laitiers   

L’avantage du lait, en général, réside dans la prévention des complications liées à 

l'empoisonnement, car le lait abaisse à la fois la concentration de toxines et forme une couche 

isolante sur l’œsophage en : 

Empêcher l’enzyme lactase de fonctionner lors de la consommation de grandes quantités 

de lait car l’enzyme dans l’estomac est liée à une partie du lait consommé et une quantité 

importante de lait n'est toujours pas digérée. 

Parce que l’enzyme lactase est inactive et qu'il y a beaucoup de lait présent, le processus 

de digestion du lactose déclenche la production d’acide acétique. 

L’acide chlorhydrique réagit avec le lait et le transforme en un caillé difficile à digérer 

qui forme une couche isolante qui recouvre l’œsophage et les intestins. 

Cette couche isolante dans l’estomac affecte provoquant une affection similaire à 

l’indigestion, qui inhibe la capacité du corps à traiter, interagir avec ou absorber les substances 

toxiques (Vanier, 2005). Améliorer le processus d’excrétion pour se débarrasser de la matière 

toxique. 
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I. Matériel et méthodes 

I.1. Présentation de l’étude 

Notre travail expérimental a été réalisé sur la base des données octroyées par le service 

de prévention au niveau de la direction de la santé et la population. Il s’agit d’une base de 

données contenant des informations recueillies à partir de l’année 2008 jusqu’à 2022. Ces 

données ont été récolées, au niveau des hôpitaux de Tébessa et des écoles et des 

rassemblements. Sur cette base, nous avons recueilli un ensemble des données relatif aux toxi-

infections alimentaires collectives par le lait et les produits laitiers entre l’année 2008 à l’année 

2022. 

Les informations disponibles concernaient : la commune, le type d’aliment incriminé, les 

symptômes observés, le nombre d’individus intoxiqués, le lieu de l’intoxication et la tranche 

d’âge touchée. 

L’objectif de cette étude est de conduire une étude épidémiologique descriptive sur les 

toxi-infections alimentaires dues au lait et à ses dérivés dans la région de Tébessa au cours d’une 

période de 15 ans (entre l’année 2008 et l’année 2022). 

I.1.2. Type d’étude 

Il s’agit d’une étude épidémiologique observationnelle descriptive. Ce type d'étude a été 

choisi car il est rétrospectif, il peut donc être réalisé plus rapidement et à moindre coût, et 

plusieurs variables d'exposition peuvent être évaluées simultanément. 

I.1.3. Lieu et période d’étude  

Dans le cadre de préparation de cette étude, nous avons effectué une enquête sur la base de 

donnée obtenu par La DSP de la Willaya de Tébessa d’une durée de 15 ans : entre 2008et 2022. 

I.2. Présentation de la zone d’étude 

I.2.1 Situation géographique 

La Wilaya de Tébessa est issue du découpage administratif de 1974, s’étend sur une 

superficie de 13.878 km² et compte une population estimée à fin 2010 à 671.274 habitants, soit 

une densité moyenne de 48 habitants par km². Située à une altitude variant entre (800 m à 1000 

m).Elle est limitée : 

-Au Nord par la wilaya de Souk-Ahras. 

-Au Nord-Ouest par la wilaya de Oum-El Bouaghi et de Khenchela. 

-A l’Est par la Tunisie (sur 300 kms de frontières). 
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-Au Sud par la wilaya d’El-Oued 

I.2.2. Organisation Administrative 

La Wilaya de Tébessa compte actuellement 28 communes regroupées en 12 Daïra 

réparties comme c’est mentionné dans la figure 01 

 

Fig.01 : Tébessa sur carte de l’Algérie                   Fig.02: Carte de Tébessa (communes et 

Daïras) 

I.2.3 Situation démographique 

Les données démographiques de la Wilaya nous ont été fournies par le service de la 

planification et des statistiques de la Wilaya de Tébessa. La population totale de la Wilaya de 

Tébessa est estimée en 2022 à 821372 habitants avec une densité de 59 

habitants/Km
2
(Tableau08).En 2008, la population totale de la Wilaya de Tébessa est estimée 

670948 habitants avec une densité de 48 habitants/Km
2
. La population moyenne durant les 15 

années = 746160 habitants. Le nombre d’habitants ainsi que la densité de population par 

commune en 2022 est représentée dans le Tableau 08. 
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Tableau 08 : Dénombrement de la population totale et densité par commune (Données de 2022 

fournies par le de la planification et des statistiques de la Wilaya de Tébessa). 

Daïra / Communes  Superficie km
2
 

Densité de population 

(Habitant/km
2
) 

Total 

Tébessa 184 1356 . 249583 

T. Daïra 184 1356 249583 

El. Kouif 257 85 21779 

Bekkarai 153 83 12691 

Boulhafdyr 168 36 5973 

Daïra 577 70 40443 

Morsott 296 73 21591 

Birdheb 279 32 8956 

T. Daira 575 53 30547 

El. Malabied 316 46 14 386 

Houidjbet 286 21 5988 

T. Daïra 602 34 20375 

El aouinet 411 63 27290 

Boukhadra 213 63 13415 

T. Daïra 624 65 40705 

Ouneza 124 537 66576 

Ain zerga 296 85 25264 

El meridj 297 50 14785 

T. Daïra 717 249 106625 

Birmoukkadem 426 38 16116 

Hammamet 88 292 25712 

Gouriguer 328 20 6706 

T. Daïra 842 58 48534 

Bir el ater 1522 65 99480 

El ogla el malha 1030 7 7169 

T . Daïra 2552 42 106649 

El ogla 255 88 22376 

El mazraa 430 12 5193 

Badjene 132 43 5726 

StahGentis 1124 4 4703 

T. Daïra 1941 20 37997 

Om-ali 188 25 4767 

Safsaf El ouesra 477 16 7637 

T. Daïra 665 19 12403 

Negrine 1604 8 12333 

Ferkane 903 7 6673 

T. Daïra 2507 8 19006 

Cheria 267 357 95304 

Thlidjene 1825 7 13201 

T. Daïra 2092 52 108505 

Total wilaya 13878 59 321372 
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I.3 .Présentation de la Direction de la Santé et de la Population (DSP) 

La structure de la Direction de la Santé et de la Population de la Wilaya de Tébessa a été 

créée en vertu du D.E N°97-261 du 14/07/1997 et de l'arrêté interministériel du 12 mai 1998, qui 

ont établi les règles pour l'organisation et le fonctionnement des DSP. La direction est composée 

d'un Directeur et de quatre services qui comptent 12 Bureaux, comme indiqué dans la Figure 

N°03. Elle est chargée d’assurer l’application des lois et des réglementations dans tous les 

domaines liés aux activités de santé et de population : 

- Animer, coordonner et évaluer l’exécution des programmes de santé nationaux et locaux, 

en particulier en ce qui concerne la prévention générale de la protection maternelle et 

infantile et la protection sanitaire en milieu spécifique. Gérer la croissance 

démographique, planifier les familles et promouvoir la santé reproductive. 

- Garantir le respect de la hiérarchisation des soins et développer toutes les mesures visant 

à promouvoir les soins de base. 

- Initier et développer toutes les initiatives de communication sociale, en particulier en ce 

qui concerne l’éducation sanitaire, en relation avec les organisations 

socioprofessionnelles et les partenaires concernés assure la mise en place du système de 

collecte, d’exploitation, d’analyse et de transmission d'informations sanitaires, 

épidémiologiques et démographiques. 

- Promouvoir la coopération et l’évaluation du fonctionnement des établissements de 

santé. 

- Garantir le placement en œuvre des mesures d’entretien et de maintenance des 

infrastructures et des équipements de santé. 

- Encadrer et inspecter les institutions de santé, publiques et privées. 

- Créer des règles pour l’exercice des professions de santé et les surveiller (YOUNSI S,  

2018).  
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Figure 03 : Localisation de la DSP de Tébessa (Google maps, 2022) 

I.3.1. Support des données 

Les informations et les renseignements cliniques et biologiques concernant chaque 

individuant été obtenus grâce à une épidémiologie descriptive où les données ont été recueillis 

dans archives de la DSP. Le jeu de données fourni comprend des informations sur : 

 Sexe : deux modalités ont été considérées : Hommes vs Femmes. 

 Lieu : Portion déterminée de l'espace (considérée de façon générale et abstraite) Il peut 

s'agir d'une maison, d'une école ou d'un fast-food. 

 Type d'intoxication : l’intoxication  Condition clinique causée par une exposition à un 

agent à des doses considérées comme étant toxiques et dont le type étudié est 

alimentaire. 

 Substances toxique: Une substance toxique possède des propriétés. Elle est, entre 

autre, définie par sa toxicité qui détermine la capacité d'une substance chimique à : 

provoquer, sur toute forme de vie, humaine, animale, bactérienne et végétale, des effets 

néfastes et mauvais, présentant un risque pour la santé. Une substance toxique possède 

des propriétés. Elle est, entre autre, définie par sa toxicité qui détermine la capacité 

d'une substance chimique à provoquer, sur toute forme de vie, humaine, animale, 
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bactérienne et végétale, des effets néfastes et mauvais, présentant un risque pour la 

santé. 

 Symptômes majeur: Phénomène, caractère perceptible ou observable lié à un état, une 

maladie qu'il permet de déceler, dont il est le signe. L'intoxication 

alimentaire commence souvent par des vomissements, exemples de symptômes causés 

par les intoxications alimentaires: Nausées; Vomissements; Diarrhée; Fièvre. 

I.3.2 Critères d’inclusion et d’exclusion 

Le jeu de données octroyé par les services d’épidémiologie appartenant à la DSA 

contenait des informations relatives à tous les types d’intoxications alimentaires. 

- Ont été inclus dans l’étude, les données relatives à l’intoxication par le lait et ses 

dérivés uniquement. 

- Ont été exclues, les données relatives à tout autre type d’intoxications. 

I.3.3. Traitement des données et représentation graphique 

Les données sont traitées à l'aide de méthodes statistiques graphiques suivantes : 

_ Microsoft Excel® 10 (pour les calculs arithmétiques et le traçage des graphiques).  

_ Microsoft Access® 10 (pour construire la base de données). Afin éviter les erreurs aléatoires, 

une double saisie a été réalisée.  
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II. Résultats et discussion 

II.1.Résultats  

II.1.1. Evolution de l’incidence d’intoxication en fonction des année  

L’incidence globale de l’intoxication par le lait et ses dérivés dans la Wilaya de Tébessa 

au cours de la période d’étude (entre l’année 2008 et l’année 2022) est estimée à 0,05% 

(Population moyenne durant les 15 années = 746160 habitants).  

L’évolution de l’incidence des intoxications par le lait et ses dérivés entre l’année 2008 

et l’année 2022 est représentée dans la Figure 04.  D’une manière générale, on observe une 

tendance générale vers la diminution progressive des cas d’intoxication en fonction des années, 

exception faite pour l’année 2011 et 2022 où nous avons observé une augmentation considérable 

de l’incidence des intoxications (0,012% et 0,013% respectivement). Le pourcentage 

d’intoxications enregistré en début de l’étude (en 2008) était de 0,009% cas alors que celui 

enregistré en fin de l’étude (en 2022) était de 0,013% cas. 

 

Figure 04 : Evolution de l’incidence des intoxications par le lait et ses dérivés en fonctions des 

années  (entre 2008 et 2022). 

 

II.2. Répartition des cas d’intoxication son fonction des communes 

La Figure 05 représente le nombre d’intoxication observé en fonction des communes de 

la Wilaya de Tébessa. Selon cette figure, nous constatons que l’incidence la plus importante des 

cas d’intoxication est enregistrée dans la commune d’El-Aouinet (1,12%) et de Bir el Ater  

(0,18%). En revanche, le nombre le plus faible d’intoxiqués a été enregistré dans les communes 

de Cheria, Thlidjene et El-Malabiod (0,04%), Elmazraa 0,08 %),  Negrineet et Safsaf ElOuasra 

(0,02 %) et Morsott (0,009 %). 
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Figure 05 : Réparation des cas d’intoxication par commune dans la wilaya de Tébessa. 

II.1.3. Types de dérivés laitiers impliqués dans les cas d’intoxications  

Les résultats de la présente étude montrent que le dérivé laitier le plus impliqués dans cas 

d’intoxication est le yaourt avec un pourcentage de 57,85% (Figure 06). Le lait vient en seconde 

position car il a été impliqué dans 24,08% des cas. En fin, le Djben et le l’ben viennent en 

dernière position avec 0,89% et 0,38% respectivement. 

 

Figure 06 : Variation des cas d’intoxication selon le type de dérivé laitier impliqué. 
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II.1.4.Description des cas d’intoxications selon l’âge des intoxiqués 

Le tableau 09 représente une description arithmétique de l’âge des individus intoxiqués 

inclus dans l’enquête. La moyenne de l’âge était de 20,65 ans ±12,01 ans. Le minimum d’âge 

observé était de 02 ans alors que le maximum d’âge était de 75 ans. La médiane calculé dans 

notre jeu de données était 18 ans ceci signifie que 50% de notre population d’étude avait un âge 

inférieur à 18 ans. Cette valeur de médiane est proche à celle de la moyenne ce qui rend compte 

que la distribution de l’âge des individus suit une loi normale. La moyenne d’âge était 

légèrement plus élevée que la médiane car elle a été influencée par la valeur maximale de l’âge 

(75 ans).Le premier quartile calculé était de 12 ans ceci signifie que 25% de notre population 

d’étude avait un âge inférieur à 12 ans alors que le troisième quartile était de 28 ans ceci signifie 

que 75% de notre population d’étude avait un âge inférieur à 28 ans. Ces valeurs montrent que 

les d’intoxications par le lait et ses dérivés observés dans la présente étude touchent 

particulièrement une tranche d’âge relativement jeune.  

Tableau 09 : Description arithmétique de l’âge des individus impliqué dans l’étude. 

 Moyenne Ecart-type Minimum Maximum 1
er

quartile Médiane 3
ème

quartile 

Age 

(ans) 
20,65 12,01 2 75 12 18 28 

 

II.1.5. Description des cas d’intoxications en fonction du site 

La Figure 07 décrit le nombre des cas intoxiqués en fonction du site où a eu lieu 

l’intoxication. Selon cette figure, nous observons que les écoles primaires constituent le lieu où 

les intoxications par le lait et ses dérivés sont les plus abondantes. En effet, nous avons 

enregistré 490 cas intoxiqués dans les écoles primaires ce qui représente 58,88% du nombre total 

des intoxications suivies par les intoxications à domicile qui représentent un pourcentage de 

30,76%. Les CEM enregistrent le taux le plus faible d’intoxications (00,93%). 
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Figure 07:Variation du nombre d’intoxications par le lait et ses dérivés en fonction du site 

d’intoxication dans la wilaya de Tébessa (2008 à 2022). 

 

II.1.6. Description des intoxications selon l’existence ou non d’une  relation familiale 

 Nos résultats montrent qu’il existe une relation de causalité entre l'intoxication et les 

relations familiales Figure 08.En effet, presque un tiers des cas intoxiqués par le lait et ses 

dérivés ont eu lieu chez des individus de la même famille.  

 

Figure 08:Description des intoxications selon l’existence ou non d’une  relation familiale (2008 

– 2022). 
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II. 1.7. Description en fonction des symptômes observés 

Nos résultats démontrent que les douleurs abdominales, la diarrhée, les vomissements et 

la fièvre constituent les symptômes les plus courants lors d’une intoxication par le lait et les 

produits laitiers (Figure 09) soit réunis ou séparés. Dans 44,81% des cas, ces symptômes sont 

réunis. Les douleurs abdominales seules apparaissent dans 09,74% des cas. Lorsqu’elles sont 

associées aux vomissements, ils sont observés dans 7,14% des cas alors quand elles sont 

associées aux vomissements et aux diarrhées, ils sont observés dans 10,39% des cas. 

 

 

Figure 09 : Types de symptômes observés lors d’intoxication par le lait et ses dérivés dans la 

wilaya de Tébessa (2008-2022). 
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II.2.Discussion 

La consommation du lait et des produits laitiers est la principale cause d’intoxication 

alimentaire. Nos résultats ne sont pas cohérents avec les données internationales (Source : 

Antipoison Center Marocain (2000-2008). Il a montré que le lait est l'un des produits 

chimiques les plus courants. Il est fréquemment détecté en cas d'intoxication, avec un taux de 

détection de 69 %. 

Dans la présente étude nous avons enregistré une diminution progressive de l’incidence 

des intoxications par le lait et ses dérivés au fil des années. Une culture plus en plus ancré dans 

l’esprit des habitants quant aux intoxications par le lait et ses dérivés et la salubrité de ses 

produits a été développé en fonction des années peut expliquer cette tendance. De même, des 

moyens de contrôle plus rigoureux et une application stricte de la loi peut être à l’origine de ses 

résultats. Une expérience développée par les producteurs, les distributeurs et les commerçants 

expliquent également cette diminution des cas d’intoxication en fonction des années. 

Les résultats de cette étude montrent que la plupart des sujets intoxiquées par le lait et ses 

dérivés est de jeune âge. Ce résultat est étroitement aux résultats relatifs aux sites d’intoxication. 

En effet, nous avons constaté qu’un grand nombre des cas intoxiqués a été déclaré dans les 

établissements scolaires primaires et moyens. La tranche la plus touché est constitué donc par 

des enfants. Une étude marocaine a rapporté des résultats comparables aux nôtres. En effet les 

auteurs ont montré que les cas d'intoxication étaient plus fréquents chez les enfants de moins de 

15 ans. Ils représentaient 50 % des cas déclarés. La majorité des cas d'empoisonnement au lait et 

aux produits laitiers se situent dans la tranche d'âge de 19 à 55 ans. Nos résultats sont également 

cohérents avec ceux de (Boukarouet B, 2018), qui ont révélé que la tranche d’âge la plus 

touchée est comprise entre 10 et 44 ans. Selon les sondages de ces auteurs, il est observé que les 

enfants sont plus susceptibles de contracter des intoxications alimentaires, ce qui peut 

s’expliquer par la négligence et l’insouciance dans l’alimentation. Donc, une attention 

particulière doit être portée aux établissements scolaires et être très vigilant quant à la salubrité 

des produits alimentaires distribués aux enfants dans les restaurants scolaires. Il faut absolument 

s’assurer que la chaine de froid n’est rupture et il faut vérifier les dates de péremption du lait et 

des dérivés laitiers distribués aux enfants. 

Nos résultats montrent quel yaourt est le dérivé laitier le plus impliqué dans les cas 

d’intoxication. Ceci est également très lié aux résultats relatifs aux sites d’intoxication. En effet, 

le yaourt est le produit laitier le plus distribué aux enfants au cours des périodes de récréations 

dans les établissements scolaires primaires et moyens. Le Yaourt est le type d’aliment le plus 

impliqué car c’est produit très sensible et la date de sa péremption est très courte. Il faut faire 

vérifier attentivement cette date de péremption avant toute consommation.  
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 Le lait vient en deuxième position comme cause d’intoxication. Pour le Maroc, certains 

auteurs ont noté que la majorité des cas d'empoisonnement sont dus au lait et au djben. 

Une étude marocaine entreprise entre 2000 et 2008 a rapporté que le lait est l'un des 

produits chimiques les plus courants. Il est fréquemment détecté en cas d'intoxication, avec un 

taux de détection de 69 %.Pour le Maroc, on note que la majorité des cas d'empoisonnement du 

lait et des produits laitiers à cause du lait et du djben (Boukarouet  B,  2018).  

Nous avons enregistré dans la présente étude que l’incidence de l’intoxication par le lait 

et ses dérivés varie en fonction des communes d’habitat. Les communes d’El-Aouinet et de Bir 

el Ater étaient les plus touchés. Certaines autres communes étaient moins touchées telles que 

Morsott et El-Malabiod. Les habitants de certaines communes ne respecte pas donc les règles 

d'hygiène et de stérilisation d’où un nombre élevé de cas intoxiqués. Dans ces communes, il y a 

souvent de grands rassemblements familiaux, comme des mariages ou des enterrements. Les 

autorités locales qui n’appliquent pas la loi et ne posent pas les mesures de sanction nécessaires 

pour oppresser les commerçants et les distributeurs malhonnêtes peuvent être à l’origine de cette 

tendance catastrophique dans certaines communes. 

Nos résultats montrent presque le tiers des cas intoxiqués par le lait et ses dérivés ont eu 

lieu chez des individus de la même famille. Cette relation familiale peut être due aux 

événements et aux rassemblements familiaux, tels que les mariages ou les funérailles. Ces 

rassemblements dans les maisons constituent l’occasion pour manger dans des endroits où les 

aliments sont stockés de façon non salubre pendant longtemps en particulier les aliments 

périssables comme le lait et les produits laitiers. Dans une étude menée dans le Maroc par 

(Adjtoutah et Mabed 2016), les foyers familiaux sont les plus touchés par la maladie avec 734 

cas.  

Dans la présente étude, la description des symptômes observés lors d’intoxication par le 

lait et ses dérivés nous a permis de constaté que les symptômes les plus récurrents sont : la 

douleur abdominale, les vomissements, la diarrhée et la fièvre. Il est observé que les enfants sont 

plus susceptibles de contracter des intoxications alimentaires, ce qui peut s'expliquer par la 

négligence et l'insouciance alimentaire. Les gastroentérites consécutives au cas d’intoxication 

sont dues à divers micro-organismes qui se multiplient dans l'intestin et libèrent leurs toxines. 

Les symptômes s’aggravent dans la plupart des cas car les personnes intoxiqués refuse d’être 

hospitaliser et de recevoir un traitement adéquat. 
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Conclusion 

Le lait et les produits laitiers sont parmi les produits les plus consommés dans la plupart 

des sociétés, notamment arabes. Bien que les dérivés du lait présentent de nombreux avantages, 

ils peuvent également causer des problèmes majeurs lorsqu’ils sont consommés en excès ou 

lorsqu’ils sont exposés à l’un des facteurs qui provoquent sa détérioration ou sa contamination. 

L’objectif de la présente étude était de mener une étude épidémiologique descriptive afin 

d’évaluer les cas des intoxications par le lait et les produits laitiers dans les régions de Tébessa 

entre 2008 et 2022, et la relation entre cette intoxication et certains facteur à savoir la région, la 

commune, le lieu … etc.  

Ce travail nous a permis de conclure que :  

 L’incidence globale de l’intoxication par le lait et ses dérivés dans la Wilaya de 

Tébessa au cours de la période d’étude dans la période d’étude été estimée à 

0,05%.  

 Nous avons observé une tendance générale vers la diminution progressive des cas 

d’intoxication en fonction des années, exception faite pour l’année 2011 et 2022. 

 Nous avons constaté que le nombre le plus important des cas d’intoxication est 

enregistré dans la commune d’El-Aouinet et de Bir el Ater.  

 Les résultats de la présente étude montrent que le dérivé laitier le plus impliqués 

dans cas d’intoxication est le yaourt avec un pourcentage de 57,58%  

 Les intoxications par le lait et ses dérivés observés dans la présente étude 

touchent particulièrement une tranche d’âge relativement jeune.  

 Nous observons que les écoles primaires constituent le lieu où les intoxications 

par le lait et ses dérivés sont les plus abondantes.  

 il existe une relation de causalité entre l'intoxication et les relations familiales car 

presque un tiers des cas intoxiqués par le lait et ses dérivés ont eu lieu chez des 

individus de la même famille.  

 Enfin, nos résultats démontrent que les douleurs abdominales, la diarrhée, les 

vomissements et la fièvre constituent les symptômes les plus courants lors d’une 

intoxication par le lait et les produits laitiers. 

Le présent travail nous a permis de souligner l’importance des intoxications par le lait et 

ses dérivés dans la région de Tébessa. La responsabilité de maitriser ce fléau est du ressort de 

tout le monde à commencer par le producteur et en finissant par le consommateur en passant par 

les distributeurs et les commerçants. Un contrôle rigoureux par les autorités doit être imposé et 

enfin une culture citoyenne plus consciente doit être développée au sein de la population.  
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Dans cette étude nous avons conduit uniquement une étude épidémiologique 

rétrospective descriptive, il serait donc souhaitable de la faire suivre par une étude analytique qui 

va permettre de dégager les facteurs de risque favorisant la survenue de ce type d’intoxication ou 

même des études évaluatives pour proposer des stratégies de prévention. De même, élargir cette 

étude sur une zone géographique plus large (l’Est algérien ou même l’Algérie entière) constitue 

également une bonne perspective.  
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