HYGIENE

Le nombre de cas de listériose augmente !

Petit rappel

e nombre de cas de listériose a augmenté

significativement  depuis  2006. LAFSSA

(Agence Frangaise de Sécurité Sanitaire des
Aliments) s’est penchée sur la question et a publié
un rapport fin 2009 sur les causes éventuelles de
cette évolution.,

Listeria monocytogenes est une bactérie pathogéne
pour I'homme. Naturellement présente dans
notre environnement, elle peut contaminer notre
alimentation. Elle se développe tres bien dans les
aliments et ce a des températures jusqu’'a -2°C.
Elle est responsable de la listériose : maladie qui
a des conséquences graves pour les personnes a
risques (avortements spontanés pour les femmes
enceintes, méningites...) et dont la mortalité est
supérieure a 20%. Bien que les infections dues a
Listeria soient relativement peu fréquentes (250 a
300 cas par an en France), ses conséguences sont
dramatiques. La difficulté a éliminer sa présence de
nos aliments, et le délai d’incubation de la maladie
(usqu'a 8 semaines) font de cette bactérie un
ennemi redoutable.

Liste aes proaul a risgue vis-c

En France, la majorité des charcuteries, poissons
fumés, charcuteries de la mer (tarama, surimi),
coquillages, viandes crues ou peu cuites et les
graines germées font partie des produits a risque.
Liste a laquelle on ajoute les fromages a pate molle
principalement au lait cru (ceux-ci ayant un taux de
contamination plus élevé que les fromages au lait
pasteurisé), les fromages rapés et les croltes de
fromage.

Explication «

L'amélioration des conditions de fabrication devrait

faire baisser le nombre de cas de listériose. Or,
celui-ci a tres fortement augmenté ces derniéres
années, passant de 35, entre 2002 et 2005, a 50
en 2007, puis a 45 par million d’habitants en 2009.
[’AFSSA a étudié plusieurs hypotheses telles que :
-Laugmentation de la qualité du systeme de
Déclaration Obligatoire (lorsqu’un cas de listériose
est diagnostiqué, il est notifie a la DDASS pour
qu’une enquéte sur les pratiques de consommations
des malades soit réalisée)

-La diminution de limmunité (vieilissement de
la population, maladies co-existantes comme le
cancer, traitements immunosuppresseurs)

-La  mauvaise conservation des aliments

(température des réfrigérateurs domestiques >
10°C)

-Les pratiques de cuisine insatisfaisantes telles que
par exemple une cuisson insuffisante ...

Cependant aucune de ses hypothéses ne permet
a elle seule d’expliquer I'augmentation du nombre
de cas de listériose bien qu’'une partie de ces
cas puisse étre justifiée par une ou plusieurs de
ces hypotheses. Un point intéressant a noter :
I'nypothese selon laquelle l'ingestion répétée de
petites quantités d’aliments faiblement contaminés
en Listeria pourrait entrainer la maladie au méme
titre qu’une dose massive, devrait étre confirmée ou
infirmée par des études a venir.

Pour obtenir des données supplémentaires sur
Listeria, un plan de surveillance européen est mis
en place sur 2010 par I'EFSA (Autorité Européenne
de Sécurité des Aliments), axé sur les produits préts
a étre consommeés. En France, 1600 échantillons
seront prélevés dans les 8 plus grandes villes de
France, dont 400 échantillons sur les fromages
de toutes les sortes en prenant en compte le
traitement thermique, I'espéce animale et la famille
technologique.

Il est noté une diminution du nombre de fromages
au lait cru contaminés : d’environ 16% en 1993 a
0,7% en 2006. Cependant, I'activité des crémiers-
fromagers est particulierement sensible au risque
Listeria du fait d’'une gamme principalement
composée de produits au lait cru et d’un risque de
contamination croisée important pour les produits
vendus nus. Ainsi, respecter les regles d’hygiene
est essentiel comme moyen de maitrise du risque
Listeria :

eDéfinir des DLC et des conditions de conservations
pour les produits que vous fabriquez,

o\/érifier régulierement la température des enceintes
frigorifiques,

eEviter les contaminations croisées lors de la
découpe,

eConseiller aux femmes enceintes de consommer
des fromages a pate pressée cuite (qui ne
permettent pas le développement de Listeria) sans
la crodte ...

Si vous souhaitez plus d’informations a ce sujet,
la FNDPL met a votre disposition ce rapport de
I'AFSSA.
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