Toxi-infections alimentaires collectives:

Un foyer de toxi-infections
alimentaires collectives est

defini
Par I'apparition :
- d’'au moins deux cas groupes,

- avec des manifestations
similaires en general digestives



* -avec notion de repas commun .
(consommation des mémes
aliments)

un temps d’'incubation relativement long
* -12 a 48 h et parfois plus

* Ce sont des troubles gastro-
intestinaux



* Une toxi-infection alimentaire collective
est une Maladie a Déeclaration
Obligatoire (MDO)

On a les gastroentérites a :
* Salmonella et
* Shigella



TIAC A SALMONELLA




Les salmonelles provoquent
* une toxi-infection typique,

* car elle necessite l'ingestion d'un grand
nombre de bacteéries vivantes,
multipliées dans l'aliment avec leur(s)
toxine(s).

* (C'est aussi, mais rarement une zoonose
par contact direct (reptiles



* Les salmonelles sont :

* Gram — mobiles, non sporulees
* Famille des Enterobacteriaceae
* Anaerobies facultatifs

* Mesophiles



 Germe thermolabile

* Toxine thermostable( resiste 30 mn a
I’ébullition



FACTEURS DE CROISSANCE DU
GERME DANS LES ALIMENTS

* Température optimale: 37°C( 7 — 46°C)
pH: optimum: 7 a 7,5 ( extrémes: 4,5-9)
Aw: optimum: 0,93 (extrémes: 0,99)



RESERVOIRS DES SALMONELLES

* Animaux domestiques et sauvages
Surtout :

la volaille,

les bovins,

les chevaux,

les porcs, les reptiles, les mouches



* L'Homme ( dans le tube digestif)
* Environnement( eaux contaminees)
* REMARQUE:

Il n'existe pas de dose infectieuse
type : celle-ci dépend.:



* a- de la pathogeéneicité du serotype ou serovar
*b- des facteurs de sensibilité de I'hote
*c- de la concentration microbienne

en moyenne 10 puissance 5 germes
vivants/g d’'aliment

Les Salmonelles peuvent vivre plusieurs
semaines en milieu sec et plusieurs mois
dans l'eau



SYMPTOMES

* Diarrhee liquide fétide (non
sanguinolante en genéral)
douleurs abdominales,

* nausees,

* céephalée,

* vomissements parfois.



* Ce qui est typique,

*c'est la fievre 39-40°C (due a
'endotoxine ou LPS),

* et la duree sur plusieurs jours.

* Bon Pronostic : guéerison
spontanée en 3 a 5 jours (parfois

8).



* SAUF chez les gens vulnérables
(vieillards, nouveaux-nes,
Immunodéeprimes

* |a bacterie peut provoquer
* une déshydratation sévere

* Ou passer dans le sang donnant :
septicemies, endocardite, meningite



* Alilments en cause :

Tres souvent: oeufs et
produits dérives (mousse
chocolat, patisseries,
mayonnaise)

* Contamines par S.enteritidis



* Aussi, mais moins souvent viandes
(steack haché de boeuf de porc )

* et plus particulierement viande de
volailles

poissons, fruits de mer.
les produits laitiers.
* Contaminés par S. typhimurium



* || s'agit en géneral d'aliments
* mal conserves
° consommeés Crus ou peu cuits.

* La pasteurisation suffit pour
tuer les salmonelles



Mesures preventives :

‘eviter la contamination des
aliments,

‘eéviter la multiplication des
Salmonelles

entrainer leur destruction



Une bonne cuisson est la meilleure
prophylaxie.

Apres manipulation d’aliment a risque
(ceuf, poulet cru, viande crue) : Laver

‘main,
outils,
plan de travail



* CEufs: conserves au froid (+4°C)

* Produits a base d'oeufs
(cremes, sauces): eviter la
contamination par la coquille
lors du cassage, se laver les
mains apres.



Les salmonelles sont eliminées dans
les matieres fecales:
des porteurs sains
des malades

parmi le personnel de cuisine, aggravée
par une hygiene déficiente : mains sales.



TIAA SHIGELLA

* Les Shigella appartiennent a la
famille

* des Enterobacteriaceae et
* au genre Shigella



Le genre Shigella comprend
4 especes qui sont :

*S. dysenteriae,

*S. flexner,

*S. boydii et

*S. sonnei .



Reservoir
I'Intestin de ’lhomme
{1 es Shigella

sont des bactéries strictement
humaines,

(transmission interhumaine)



/a porte d ‘entrée est |la voie
orale,

‘c’est 'exemple type de
«maladie des mains sales ».

°,_a dose infectante est tres
faible 10 a 100 bacteries.



SYMPTOMES

Période d’incubation courte

6 a 12 heures

des diarrhées sanguinolentes
des vomissements

une fievre de 38 a 38,5°C.

La guerison survient en 2 a 3 jours
par traitement aux Antibiotiques.



* Les produits carnes responsables sont
* les produits travalillés.

La contamination est toujours
d’origine humaine :

Manipulateurs
atteints de dysenteries bacillaires

ou porteurs sains.



INTOXICATIONS ALIMENTAIRES
PROPREMENT DITES

* Intoxications provoguees

* Par la presence d'un taux tres
éleve de germes dans l'aliment
incriminé

* Relativement benignes

* Incubation breve



‘CLOSTRIDIUM PERFRINGENS Batonnets
Immobiles, sporulés,

*Gram positif,
*Anaerobies stricts

‘Tres gazogene
‘Mesophile

‘Toxinogene

‘Fortement proteolytique .



Il ne se développe

gue dans des milieux riches en
proteines viande en particulier.

* Ubiquiste
‘le germe est un hote naturel:
‘Du TD de 'Homme

£t des animaux



* On a 5 toxinotypes:
* AB,C,D,E

Le type A ( plus frequemment
incrimine dans les intoxications
alimentaires)

La toxine est produite dans les
intestins (liee a la sporulation)



* Cl perfringens n’'est est toxique
que quand il :

* Est ingéré en grand nombre
dans les aliments

* 10¢ a 108 germes/g



/al2heures .......... Sporulation (intestins)
Lyse des spores......... libération de la toxine

SYMPTOMES

1 'incubation est de 6 a 24 heures,
habituellement 10 a 12 heures.



Diarrhees violentes et aqueuses

Coliques, ballonnement d{i a la
production de gaz et douleurs
abdominales

Les nausees, les vomissements la
flevre, sont rares.



* La guérison est rapide : elle
survient 1 a 2 jours apres le
debut de l'intoxication.



FACTEURS DE CROISSANCE

Temperatures de croissance
Optimale: 37 a 40°C
Extrémes : 6 a 50°C
Nacl:

Optimum: 3%

Extrémes: 2 a 6,5%
Concentration inhibitrice: 8%



PH :
* Optimum : 6-7
* Extréemes : 5-8.5
* La toxine : Thermolabile

+ (60°C pd 5mn )



Forme vegetative:

* Détruite a 80°C pd quelque
minutes
Spores: Thermorésistantes

* 100°C pd 1 heure



REMARQUE

Les aliments dangereux sont
ceux :

* prepares dans des
etablissements de restauration
collective a I'avance.



* L'absence de refrigeration
pendant le stockage

* favorise la multiplication
des organismes.



Le nombre de cellules vegétatives de

Clostridium perfringens dépasse
genéralement106/g dans les aliments
provoquant

L intoxication



* Les aliments incriminés:

La viande cuite,

Les préparations a forte teneur
en amidon, comme les haricots,

* Ces aliments préparés en sauce,
sont également a risque.



* Des ragouts
* OU des soupes,
* produites a grande échelle

* dans des etablissements de
restauration collective,

Sont dangereux



Les viandes mijotéees
constituent un excellent milieu
de culture.



* Les aliments deshydrates,
comme les epices, constituent
une autre source importante
de cette bacterie.



* C. perfringens est reputé pour sa
croissance explosive

* aux temperatures situees
* entre 40 et 45 °C



* Mesures preventives

Une cuisson efficace
(tempeéerature minimum de
70° C) et la mise en
consommation rapide.



Une réfrigeration rapide des denréees
cuites :

atteindre 10°C en moins de 2h.
pour éviter

les longs délais entre la cuisson et la
refrigeration



* Un rechauffage rapide dans le
cas des plats précuits.



* Le maintien de bonnes
conditions hygiéniques lors
de la preparation :

(hygiene du personnel et du
materiel).



CLOSTRIDIUM
PERFRINGENS TYPE C

* Intoxication due a ce germe
* Rare
* Mais dangereuse

* Ce germe cause chez
’Homme

* Une enterite necrotique



* Symptomes
Sont ceux
De la gastro-enterite
En plus de la nécrose de
I'intestin gréle
La mort survient rapidement



BACILLUS CEREUS

CARACTERES DU GERME

Anaéerobie facultatif
Gram +,

Sporule
Résistant a I'ebullition (mais
pas a la sterilisation a 120° C)



*Tellurique
* Ses spores sont tres repandues

Sur les vegetaux: riz et
légumes secs,

Les épices,
Dans le sol et dans les rizieres



Bacillus cereus —

2 types de tableaux cliniques
distincts

en fonction du type de toxine
produite:



un syndrome emetique
— [oxine émetique thermoR

un syndrome diarrhéique —
Toxines diarrheique
thermoS



* Syndrome emetique
a incubation courte (30 mn a 6
h),

se traduit :

par des nausees et des
vomissements



avec occasionnellement

des douleurs abdominales et des
diarrhées.

Elle subsiste pendant 6 a 24 h.



Syndrome diarrhéique d’incubation plus
longue (6 a 15 h) . se traduit :

par une diarrhée aqueuse et profuse
des douleurs abdominales.
Le syndrome disparait en moins de 24 h .



Aliments en cause

Les aliments — syndrome
emetique sont:

Les produits amylaces
le riz

grains de ceréales

et feculents



* Les aliments riches en
protéines —syndrome
diarrheique: surtout

viande hacheée épicee
lait
legumes



INTOXICATIONS DUES AUX
AMINES

* Intoxications dues

* alingestion d'aliments
contenant des amines de
decarboxylation

* provenant de la degradation
des acides amines



° R-CH2-CH-COOH — R-CH2-CH2

I CO2 I
NH2 NH2



INTOXICATIONS DE TYPE
HISTAMINIQUE

* Dues a I'ingestion
* poissons— riches en histidine
* thon, maquereau, sardines

* Lors d'une rupture de la
chaine du froid,

* il y a decarboxylation ,
o )



* par des enterobacteries

* (Proteus, Klebsiella,
Enterobacter



SYMPTOMES

incubation tres breve,
*30 min a 2 h

Une vasodilatation = "bouffée
de chaleur”

des céephalees,
des palpitations,



Parfois des nausées, vomissements,
ou diarrhée.

*Cette intoxication guerit vite en 12-24
h. Antihistaminiques efficaces.

’les monoamine- oxydases
degradent vite I'histamine
circulante



intoxication par des amines autres que I’histamine_
Glycocolle  méthylamine
CO2

1.a meéthylamine est responsable de I'odeur desagréable
du poisson altere.



* Ornithine CO2 Putrescine

Lysine CO2 Cadaveérine

1 a cadaveérine et dans une moindre mesure la putrescine qui
sont peu toxiques par elles-mémes potentialisent
considérablement I'action de I'histamine.



* Tyrosine —> Tyramine

CO2

* La tyramine qui est une substance
mydriatique et hypertensive se
transforme dans un certains
fromage (camembert et cheddar).



* La tyramine qui est une substance
mydriatique et hypertensive se transforme
dans un certains fromage (camembert et
cheddar). Tyrosine —>
Tyramine
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