Staphylococcus aureus




L'enterotoxicose staphylococcique
est une intoxination tres frequente

due a l'ingestion d’'une enterotoxine
preformee dans l'aliment (la toxine agit
méme si les bactéries sont tuees)



Sécretee par des souches de
Staphylococcus aureus

Toxinogenes

aussi agent d'infections et de
septicemies.



Le diagnostic est facile

un groupe diindividus presente les
symptomes aigus caracteristiques,
majoritairement du systeme gastro-
intestinal et



que l'intervalle entre l'ingestion
d’'un aliment commun et le début
des symptomes est bref

(habituellement dans les 4
heures apres ingestion).



Staphylococcus aureus
est un cocci gram +
aero anaerobie facultatif,
mesophile, mais il peut croitre a partir de 7°C .
Ces intoxications apparaissentala suite: De
fétes De receptions
Ce sont des maladies des Banquets



Les staphylocoques entérotoxiques

( plus de 50% de souches peuvent
facilement contaminer les aliments) sont
SOIt:

D’origine humaine
D’origine animale



MALADIE : INCUBATION, SYMPTOMES, PRONOSTIC

Incubation tres breve,

2 h aprés ingestion, (30 min a 6h)
"maladie des banquets".

Symptomes: Vomissements brutaux et f ) £ ﬁ f,

incoercibles, E ﬁ i. ﬁ ‘n\
e A 4§54




souvent apres une grosse céephalee,
parfols suivie

d'une diarrhée indolore
sueurs.



Soif intense,

avec souvent un syndrome de "choc" par
déshydratation

Cette TIAC guerit vite en 12-24 h (mais laisse
une fatigue importante).

Dans de tres rares cas, il y a un collapsus fatal
par deshydratation (bébe, vieillard).



BACTERIE, CULTURE, DOSE INFECTIEUSE, TOXINE

Staphylococcus aureus (staphule =
grappe de raisin, aureus= dore, car
colonies jaunes d'or).

Coque gram +. Catalase + (Streptoc.
Cat-).




Temperature de croissance optimale
37°C (peut commencer a 7°C)



Synthese toxine a t>18° C (parfois
10°C).

le staph est thermosensible (cuisson
pasteurisation,



Entérotoxine thermoreésistante
( résiste a 121°C pd 30 minutes)

elle n'est pas inactivee
par la cuisson légere
ni par la pasteurisation



Halotolerant ( croissance du germe
jusqu'a 10 a 15%)
pH4,2a9,8



* Intoxination puissante: 100 ng de
toxine fait vomir, méme si staphs sont
tues.



ALIMENTS EN CAUSE

On trouve Staph.

dans les plats preparés, manipules,
contaminés par le CUISINIER

composee..).

Dose infectieuse est de 105/g aliment,
Ce taux est atteint en 3h a 25°C.



Fromages : 72 des cas,

Prepare “AlT CRU contaminé
Staph d'une mammite

( brebis ou chevre).

La toxine est thermostable, la re-cuisson ne
protege pas



Staph

de la peau infectée du cuisinier
(panaris, furoncles),

des narines.



30 a 50% des individus humains
sont porteurs de staph

mais pas tous toxinogene



PROPHYLAXIE

Hygiene en cuisine

(Bonnes Pratiques d'Hygiene
= mains propres, lavees
souvent et bien, gants
steriles changes souvent,



Coiffe et masque obligatoire

Ecarter les porteurs de panaris
ou mettre pansement etanche +
gant.

Cuire les aliments prépares,



refrigerer rapidement les
aliments prets

(descendre de 63°C a 10°C en
moins de 2h),

ne pas recongeler (glaces),



Lutter contre les staphylocoques
en élevage et production laitiere
et fromagere (par I'nygiene)
Detection toxine

(lait en poudre, fromages parfois)



En résumeé, Staphylococcus aureus,
inoculée dans les aliments

par un cuisinier porteur sain ou malade,
produit une toxine thermostable, qui donne
des vomissements incoercibles 2h apres le
repas.
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