CHAPITRE 3 : MICROORGANISMES ET MILIEU

1. Habitat des microbes et relation avec l’hôte

La relation entre les microorganismes et les autres êtres vivants est une relation complexe, un équilibre pouvant évoluer, et qui est influencé par de nombreux facteurs. On appelle « hôte » l’organisme qui héberge, qui est soumis à la contamination. Selon le type de relation existant, on distingue le saprophytisme* et le parasitisme*.

1.1. Le saprophytisme

	Les microorganismes saprophytes vivent à l’état libre dans la nature (eaux , sol…). Ils n’établissent pas de relation de dépendance avec d’autres êtres vivants. Ils puisent leur énergie et leurs éléments nutritifs en dégradant les matières organiques provenant de cadavres ou de résidus végétaux. Leur rôle est très important dans le cycle de la vie : ils permettent la dégradation des déchets organiques et la fertilisation des sols par l’humus. 
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1.2. Le parasitisme

Les microorganismes parasites vivent au dépend d’un autre organisme vivant. Le parasite tire profit de cette association.

L’établissement des liens peut satisfaire des besoins nutritionnels ou réaliser des conditions de vie optimales. 

L’hôte parasité peut être indifférent : commensalisme, souffrir : pathogènicité ou tirer profit de l’association : symbiose

	commensalisme
	Dans cette relation seuls les microorganismes dits commensaux* tirent bénéfice de l’association. L’hôte n’est pas affecté, il est indifférent.

Ex : flore de la peau et des muqueuses
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	pathogènicité
	Dans cette relation, les microorganismes dits pathogènes* provoquent un ensemble de troubles chez l’hôte infecté, pouvant être plus ou moins graves. Ex : bactéries responsables des infections alimentaires

- les organismes pathogènes sont de deux types :

Les pathogènes opportunistes* qui sont responsable de pathologies uniquement chez les personnes dont le système immunitaire est affaiblit. 

ex : Listeria monocytogenes et autres commensaux  dans une situation favorable

Les pathogènes strictes* qui sont responsables de pathologies quelque soit l’état de santé de l’hôte ex Salmonella Typhimurium
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	symbiose
	Dans cette relation symbiotique*, chacun tire bénéfice de l’association.

Ex : la termite incapable de digérer la cellulose héberge des protozoaires qui digèrent la cellulose pour elle. Et ces protozoaires meurent s’ils quittent la termite.
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1.3. La notion de porteur sain

Un porteur sain* est un individu qui héberge le microorganisme pathogène sans présenter les symptômes de la maladie. Par contre, il présente un danger car il peut transmettre et contaminer d’autres personnes ou des aliments (dissémination). 

Ex : le staphylocoque doré est présent dans la gorge, le nez de nombreux porteurs sains qui contaminent sans le savoir l’environnement. Ceci explique le dépistage* de ce microbe chez les cuisiniers. Il existe aussi un portage sain à salmonelle dans l’intestin de ce certains individus et de certains animaux (les coquilles d’œufs, le lait et la viande de ces animaux sont contaminés)

2. Les microbes pathogènes et Les infections alimentaires
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2.1. Les facteurs de pathogénicité

Les microorganismes pathogènes* provoquent une maladie quand ils infectent l’homme grâce à 2 grands processus de pathogénicité :

2.1 [image: image32.png]


.1. La virulence*
C’est la capacité de certains microorganismes à envahir l’organisme, à s’y multiplier, et à provoquer des troubles plus ou moins rapidement des troubles.
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La toxinogénése* (ou pouvoir toxique)
C’est la capacité du microorganisme à fabriquer des toxines. Il en existe 2 grandes variétés de toxines :
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	(les exotoxines* rejetées hors du microbe au fur et à mesure de leur fabrication par la bactérie. Exemples : toxines de staphylocoque doré, toxine des Clostridium tetani, botulinum 

Elles ont une toxicité spécifiques très élevée. 

Parfois même, les bactéries meurent dans l’aliment (à la cuisson par ex) et seules les toxines thermorésistantes subsistent, provoquant une Toxi-Infection Alimentaire* (TIA) chez le consommateur : on parle d’intoxination*.
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	(les endotoxines* sont accrochées à la paroi des bactéries et  elles ne sont libérées qu’a la mort de la bactérie. Exemple : salmonelles. 

Elles ont une action peu spécifique et sont thermorésistantes* (30 minutes à 100°C).

Elle provoque la fièvre grâce à son effet pyrogène.
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2.2. Les infections alimentaires bactériennes

Certains microbes pathogènes contaminent et se multiplient facilement dans certains aliments. S’ils sont consommés en quantité importante par l’homme, ils provoquent des maladies alimentaires de nature et de gravité variables. 

Ces maladies sont classées en T.I.A* (Toxi-Infections Alimentaires) et en M.I.A* (Maladie Infectieuses Alimentaires)

Dans certains cas plus de deux personnes développent la même symptomatologie (diarrhée, vomissement…) après avoir ingérer le même repas, on parle alors de TIAC* (Toxi Infection Alimentaire Collective)

	
	MIA
	TIA

	Causes des symptômes
	Le microorganisme qui agit directement dans l’organisme


	Toxine bactérienne préformée ou non

	Nombres de germes nécessaires pour induire les troubles
	Quelques microbes suffisent


	Nombre important quelques millions par gramme

	Origine du germe présent dans l’aliment
	-présent dans l’aliment (animal malade)

-introduit dans l’aliment par contamination
	Introduit dans l’aliment par contamination

	Durée d’incubation
	Longue (quelques jours à quelques semaines)
	Courte (quelques heures an général)

	Résistance du microbe et des toxines éventuelles à la chaleur
	Faible le microbe est très vite détruit


	Forte pour la toxine du staph qui résiste à une chaleur de 100°C pendant 30 minutes 

Faible pour celle de Clostridium botulinum

	Principales agents pathogène responsables
	-Salmonella typhi et paratyphi fièvre typhoïde et paratyphoïde

-Listeria monocytogenes
-hépatite virale A
	-salmonelles

-staphylocoque doré

-Clostridium perfringens
-Clostridium botulinum


Travail personnel pour le cours suivant : Elaborer votre propre fiche de synthèse sur les germes à connaître. A l’aide de l’article et des documents ci-dessous réaliser un tableau de synthèse avec une ligne pour chaque germe (Salmonella, Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum et perfringens, Listeria monocytogenes) et une colonne pour tous les items suivants : Nom du microorganisme, Origine/source de la contamination, Agent responsable de l’infection (toxine ou microbe), Aliments à risque, Temps d’incubation (temps nécessaire pour l’apparition des symptômes), Symptômes (signes de la maladie), Personnes touchées , Mesures de prévention, Caractéristiques du germe (type respiratoire, T°C optimale de développement, sporulation + ou -, portage sain + (où, mode de contamination) ou - , nom de la maladie dont il est responsable, Toxinogène + ou – (type de toxine)….)
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découper, les ustensiles de cuisine, le:
placards... — étre intransigeant(c) sur
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Le plus souvent en cause dans les infec-
tions alimentaires, les salmonelles sont
des bactéries qui adorent les aufs! La
salmonelle pénetre dans l'wuf par une
fissure de la coquille. Elle infecte par-
fois aussi le lait, les viandes bovines,
ovines ou poreines et les volailles.
Cette contamination peut intervenir a
tous les stades, du producteur jusque
dans le réfrigérateur — si, par exemple,
le froid n'est pas suffisant. Le plus sou-
vent, la maladie signale 24 a
48 heures aprés linfection par_une
gastro-entérite aigué, de fidvre
et des douleurs abdominales. Souvent
bénigne, elle peut cependant ére dan-
gereuse chez les jeunes enfants, les per-
sonnes dgées et les femmes enceintes.
De simples mesures de précaution per-
mettent d'éviter la contamination:

o respectez la chaine du froid (les sal-
monclles résistent entre 4 et 70 °C);

o lavez-vous systématiquement les
mains avant de faire la cuisine ou de
passer A table;
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e jetez les ceufs aux coquilles félées et
mangez les autres dans les 15 jours qui
suivent la ponte;

e enfin, et surtout, ne recongelez jamais
les aliments décongelés !
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Dans la plupart des cas d'infections ali-
mentaires, ['un des premiers signes est
la diarrhée avec un risque de déshydra-
tation qui peut étre trés rapide chez les
personnes fragiles, les bébés ou les per-
sonnes Agées particulierement. Une
consultation rapide s'impose et I'hospi-
talisation peut étre demandée. Coté ali-
mentation, les carottes, le riz, ou encore
les pommes de terre et les bananes
(pour leur richesse en potassium) sont
conseillés. En revanche, produits lai-
tiers et fruits frais sont a éviter. Bien
entendu, si les vomissements vous
empechent d'avaler le moindre verre
d'eau ou si les signes persistent, il est
fortement recommandé de consulter
votre médecin !
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Clest en 1960 seulement qu’on a dia-
gnostiqué pour la premiere fois une
infection humaine a listeria monocyto-
genes, la fameuse listériose. Et les pre-
micres flambées sont réellement appa-
rues a partir de 1981. Au départ, on
incriminait surtout les produits fabri-
qués A base de lait cru. En réalité, de
nombreux aliments peuvent étre conta-
minés par la bactérie: les légumes et les
fruits mal lavés, les fromages au lait cru
a pate molle, les produits de la mer, la
viande et la charcuterie (rillettes, paté,
jambon, langue de beeuf en gelée). Est-
ce une raison pour les éviter tous ? Non,
sans aucun doute. Jamais les chaines
de production et de distribution des
produits mis en cause n'ont été aussi
contrdlées !

La bactérie est surtout dangereuse pour
les femmes enceintes, les nouveau-nés
ou les personnes ayant un déficit
immunitaire (malades et personnes
dgées). Le temps d’incubation de la lis-
tériose varie: entre 4 jours et 4 semaines
apreés l'ingestion de I'aliment respon-
sable. Les symptomes de la maladie res-
semblent a ceux de la grippe: des fris-
sons et de la fievre. Chez les personnes
tres fragiles, la listériose peut entrainer
des maladies mortelles (méningite,
encéphalite, septicémie...); chez les
femmes enceintes, l'interruption de
grossesse est frequente. Mais chez les
personnes dont le systéme immunitaire
fonctionne "normalement", les risques
sont minimes.

En régle générale, pour éviter cette
intoxication, suivez ces regles simples:
e cuisez correctement les produits
d’origine animale;

e lavez soigneusement les légumes et
herbes aromatiques;

e nettoyez couteaux ct planches a
découper des que vous avez manipulé
des aliments crus (et lavez-vous les
mains);

e passez au moins deux fois par mois
votre réfrigérateur a I'eau de Javel;

e évitez de rompre la chaine du froid.
Des votre retour de 1'épicerie ou du
supermarché, mettez au réfrigérateur
les produits et compartimentez bien les
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Une simple boite de conserve avariée
peut renfermer une des armes bactério-
logiques les plus dangereuses, clostri-
dium botulinum, responsable du botu-
lisme. Heureusement, le botulisme est
tres rare en France: il ne concerne que
20 a 30 personnes chaque année. La
bactérie peut aussi infester les charcute-
ries ou les poissons fumés, dont il faut
bien vérifier les dates de péremption.
La toxine issue de clostridium botulinum
bloque la conduction nerveuse au
niveau des muscles. La conséquence
est simple et terrible: la contraction




[image: image24.png]musculaire devient impossible. Les
troubles surviennent 5 a 8 jours apres
P'ingestion: douleurs abdominales, diar-
rhées, vomissements, puis des signes
neurologiques: diplopie (vision double),
strabisme, difficultés a avaler ou a par-
ler... L'hospitalisation en service de
réanimation est urgente lorsqu’on sus-
pecte un botulisme. Vite diagnostiquée,
cette infection évolue en général favora-
blement, mais elle reste parfois mor-
telle. Pour I'éviter, quelques conseils:
e ne consommez jamais le contenu
d'une boite de conserve bombée !

e vérifiez les dates de péremption;

e lorsque vous faites vos conserves
vous-méme, gare a ['hygiene (propreté
du bocal) et au respect des températures
(clostridium botulinum est détruit a
120 °C et la toxine qu'il produit ne
résiste pas plus d'une minute a 85 °C).
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Bien d'autres substances peuvent pro-
voquer une toxi-infection alimentaire:
escherichia coli, bactérie susceptible
d'intoxiquer, par contamination fécale
des aliments, le staphylocoque doré
transmis souvent par une infection
cutanée, le virus de 1'hépatite A...
Quelle que soit l'origine de la toxi-
infection, on remarque que la préven-
tion passe toujours par l'hygiene:
lavage des mains (apres étre allé aux toi-
lettes en particulier), respect de la chaine
du froid, des dates limites de consom-
mation, utilisation des produits frais le
plus tot possible apres leur production.
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	AVIS DE RECHERCHE de germes responsables 

de Toxi-Infections Alimentaire (TIA)


	Informations complémentaires
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DELITS  : provoque les symptomes suivants - fiévres, diarrhées, douleurs abdominales.

VICTIMES : produits carnés, coquillages et poissons, préparations & base d‘eufs,

- glaces, végétaux mal lavés, éviscération des volailles, w.c. sales.

A EVITER : matériel souillé, mains mal lavées, matiéres premiéres contaminées,
coquilles d’mufs de cane (mare).

DUREE D'INCUBATION : e 6 a 48 heures.





	-première cause de TIAC en France

-certains homme et animaux porteurs sains (la salmonelle vit dans l’intestin donc on la retrouve dans les selles) : contamination  Manuportée*

-la coquille des œufs, le lait et la viande des animaux porteurs sains sont contaminés.
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-possède des endotoxines

-germe mésophile

-non sporulante 
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NOM : Staphylococcus aureus
pseubonyme : Staphylocoque doré

DOMICILE : plaies infectées, nez, gorge, salive.
PROFESSION : producteur de toxines.
SIGNES PARTICULIERS : coques vivant en amas et aérobies.
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provoque des diarrhées, douleurs abdaminales, vomissements, pas de fiévre.

VICTIMES : desserts a base d’eufs et de lait, glaces, crémes, viande hachée,
charcuterie.

A EVITER : plaies mal protégées, postillons, éternuements, mains mal lavées...

DUREE D’INCUBATION : de 2 a 6 heures (rapide 1).





	-respiration aéroanaérobie
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-hommes porteurs sain (dans gorge et nez…) : contamination Aéroportée*
-produit des exotoxines thermostables
-germe mésophile
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-halophile (75 g de NaCl/L)
-non sporulante
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NOM : Clostridium botulinum
DOMICILE : S.D.F.vit dans la nature (sol, eau...).
PROFESSION : producteur de toxines.

SIGNES PARTICULIERS : bacille anaérobie strict et trés
résistant provoquant le botulisme.

seccsccscecsccssssan

! provoque des troubles digestifs, respiratoires, nerveux et visuels,
paralysie des menbres inférieurs pouvant entrainer la mort.

VICTIMES : conserves mal stérilisées, semi-conserves mal préparées, mal stockées.

A EVITER : stérilisation non conforme, température de conservation inadéquate.

DUREE D’INCUBATION : de 12 heures 4 3 jours.





	-germe thermophile
-sporulant (spores dans l’eau, la terre, l’air)

-produit des exotoxines  thermosensibles : neurotoxines responsables d’une paralysie flasque mortelle si le patient n’est pas traité à temps
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ON RECHERCHE

NOM : Clostridium perfringens
DOMICILE : intestins et selles d’hommes et

d’animaux, sol.
PROFESSION : producteur de toxines.

SIGNES PARTICULIERS : bacille anaérobie, souvent
d’origine fécale.

DELITS  : provogue des nausées, douleurs abdaminales, diarrhées.
VICTIMES : plats préparés et refroidis trop lentement, viandes en sauce, bouillons...
A EVITER : végétaux mal lavés, mains mal lavées, éviscération d’animaux

sans hygiéne, w.c. sales, réfrigération trop lente des bouillons.

DUREE D’INCUBATION : de 6 & 24 heures.





	-germe thermophile
-sporulant (spores dans l’eau, la terre, l’air)

-exotoxine : entérotoxine 
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-certains homme et animaux porteurs sains. Portage digestif pour l’homme donc contamination  Manuportée
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Les principaux germes responsables

des intoxications alimentaires sont :

- SALMONELLA ENTERICA
- CLOSTRIDIUM PERFRINGENS
- CLOSTRIDIUM BOTULINUM
- STAPHYLOCOCCUS AUREUS
- LISTERIA MONOCYTOGENES
- CAMPYLOBACTER JEJUNI
- YERSINIA ENTEROLITICA
- BACILLUS CETREUS
- ESCHERICHIA COLI
- ENTEROCOCCUS
(appelés autrefois streptocoques
du groupe D de Lancefield)
- SHIGELLA SONNEI, etc.
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