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Résumé

Listeria monocytogenes est une bactérie ubiquitaire
largement répandue dans l'environnement, transmise a
I'Homme suite a l'ingestion d'aliments contaminés et a
l'origine de cas rares mais graves chez 'Homme. Cette
situation justifie la mise en place d'une surveillance de
la bactérie dans les principales filieres de transformation
des produits carnés, laitiers, des produits de la mer et des
produits végétaux. Ces filieres constituent les principales
sources de contamination des aliments notamment en
production agroalimentaire, soit a partir des matiéres
premiéres, soit a partir de l'environnement ou des souches
peuvent devenir résidantes. Les plans nationaux de
surveillance et de contréle récents ont permis de cibler les
filieres de transformation les plus a risque. Lensemble des
mesures mises en place par l'industrie agroalimentaire et les
autorités, tant dans le domaine de la surveillance que de la
gestion en cas de non-conformité, contribue a la maitrise
de la contamination et a la réduction de l'exposition des
populations. De plus, les analyses de caractérisation des
souches isolées des aliments permettent une surveillance
moléculaire des populations de souches circulant dans ces
filieres, une possible identification de l'aliment contaminé
et apportent également des éléments complémentaires
dans l'investigation épidémiologique des cas, et plus
généralement dans l'évaluation du risque.
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Abstract

Surveillance of Listeria monocytogenesin food

Listeria monocytogenes (Lm) is a ubiquitous bacteria,
environment widespread, transmitted to humans following
ingestion of contaminated food and causing rare but serious
cases in humans. This situation justifies the establishment
of a surveillance of the bacteria in the main sectors of meat
processing, dairy, seafood and vegetables that are the main
sources of food contamination especially in food processing
plants either from raw materials, or from the environment
where strains may reside. National plans for surveillance
and control enabled processing sector targets most at
risk. However, all the measures implemented by the food
industry and the authorities may contribute to prevent Lm
contaminationandto reduce population exposure. Inaddition,
analysis of characterization of strains isolated from foods in
different contexts presented allow a molecular surveillance
of populations of strains circulating in these sectors, a possible
identification of the contaminated food and also providing
additional elements in the epidemiological investigation of
cases, and more generally in the evaluation of risk.
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Listeria monocytogenes (Lm) est une bactérie de l'environnement
responsable d’une zoonose appelée listériose. Cette infection parfois
sévére différe des autres maladies d'origine alimentaire par: i) la
gravité de la symptomatologie, ii) sa prédilection pour les sujets dont
le systéme immunitaire est déficient et iii) un taux de létalité trés élevé,
de 20 a 30 % [1]. Cette bactérie peut étre également responsable de
gastro-entérites. En France, 300 cas en moyenne de listériose sont
recensés chaque année, correspondant a une incidence annuelle de
0,4 cas pour 100000 habitants. La transmission de la bactérie par
les aliments a été reconnue en 1981 suite a l'investigation d'une
épidémie au Canada [2]. La contamination des aliments peut survenir
a partir de matiéres premiéres animales ou végétales ou a partir de
l'environnement industriel, du fait des capacités de persistance de la
bactérie, et constitue de ce fait un probleme récurrent tout au long de la
chaine alimentaire [3]. Devant la sévérité de cette maladie et suite aux
épidémies francaises, un dispositif de surveillance continu des cas de
listériose et de surveillance de Lm dans les aliments a été mis en place
depuis plus de dix ans afin de prévenir et réduire le nombre de cas de
listériose [4]. En outre, les réglementations européennes (EC 2073/2005
modifié et EC 178/2002) ont imposé des critéres microbiologiques de
sécurité spécifiques ou des régles générales (Article R201-11 du code
rural) pour assurer la maftrise du danger Lm notamment dans le cadre
des autocontroles réalisés par les exploitants. Le non-respect de ces
critéres nécessite une notification aux autorités compétentes, ce qui
engendre une « alerte produit ». Le dispositif de surveillance de Lm

dans les aliments est complété conformément aux prérogatives de
la directive EC 2003/99 par des plans officiels de surveillance et de
contrdle annuels permettant une vision de la situation nationale vis-
a-vis de ce pathogeéne dans des produits ciblés. Enfin, l'investigation
des cas de listériose neuro-méningée ou non, des cas groupés ou de
foyers épidémiques est assurée par la cellule Listeria, réunissant tous les
acteurs impliqués dans la surveillance, la gestion et la caractérisation
de Lm. La surveillance des contaminations dans les aliments repose
sur plusieurs dispositifs gérés par différents acteurs selon les contextes
(Figure 7).

Dispositif analytique
pour la surveillance des isolats

Les prélévements réalisés dans les différents contextes de surveillance
et de prévention sont analysés dans des laboratoires publics ou privés
d'analyses vétérinaires et agroalimentaires ou dans les laboratoires
d’hygiene hospitaliere. Ces laboratoires font appel a la méthode
normalisée de référence NF EN ISO 11290 partie 1 pour la détection et
partie 2 pour le dénombrement des Lm ou a une méthode alternative
validée selon la norme NF EN ISO 16140 par rapport a la méthode
normalisée. A lissue de cette analyse, les isolats, présumés Lm sont
envoyés soit au Centre national de référence des Listeria (CNR, Institut
Pasteur, Paris), soit au Laboratoire national de référence des Listeria
monocytogenes (LNR, Anses, Maisons-Alfort), selon le contexte initial
de préléevement de ['échantillon.
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Figure 1. Schéma de la surveillance des contaminations de Listeria monocytogenes dans les aliments en France
Figure 1. Flow chart of the surveillance of Listeria monocytogenes contamination in food, in France

Les plans nationaux de surveillance
et de contrble de Listeria
monocytogenes dans les aliments

Les différents plans de surveillance et de contréle

Les plans officiels de surveillance ou de contréle sont ciblés sur certaines
denrées alimentaires potentiellement sensibles au regard du risque
lié & Lm au stade de la production ou au stade de la distribution, en
fonction des besoins et d'une concertation entre la Direction générale
de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes
(DGCCRF), la Direction générale de l'alimentation (DGAL) et en lien
avec l'Institut de veille sanitaire (InVS) et la Direction générale de la
santé (DGS). L'échantillonnage est représentatif de la production ou de
la consommation afin de mesurer, respectivement, la conformité de la
production et notamment le respect des critéres microbiologiques ou
l'exposition du consommateur a ce danger.

La DGCCRF organise, chaque année depuis 1993, une campagne qui
porte sur un minimum de 4000 échantillons de denrées alimentaires
prélevés au stade de la distribution dans toutes les régions y compris
['Outre-mer. Jusqu'en 2010, les denrées ciblées appartenaient a trois
grandes catégories de produits fabriqués industriellement, considérées
comme les plus a risques: les produits de charcuterie cuite, les fromages
et produits laitiers, les produits a base de poisson.

Les différents plans de surveillance et de contréle organisés par la DGAL
ces dernieres années sont résumés dans le Tableau 1. Le plan mis en place
en 2008, décrit dans la note de service DGAL/SDSSA/N20078303, avait
pour objectif d'estimer la prévalence et le niveau des contaminations
dans les merguez crues préemballées contenant de la viande ovine.
Il faisait suite a un plan de surveillance de la contamination par Lm des
préparations de viande (DGAL/SDSSA/N20058284), réalisé en 2006, qui
avait mis en évidence une forte contamination des merguez contenant
entre autres de la viande ovine contaminée. Le second plan de 2008,
décrit dans la note de service DGAL/SDSSA/N20078302, prolongé en
2009 par le plan décrit dans la note de service DGAL/SDSSA/N2008
8337, ciblait les saucisses crues a cuire, les lardons, le bacon, les saucisses
et saucissons a consommer en l'état, ainsi que les patés (type patés de
foie et terrines) pour le plan 2009.

Résultats des plans de surveillance ou de contréle

Les résultats des plans nationaux de surveillance pilotés par la DGAL
et la DGCCRF sont reportés respectivement dans les Tableaux 1 et 2.
Ils mettent en évidence la relative faible fréquence d'échantillons trés
contaminés, qui concernent majoritairement des produits a cuire. Par
ailleurs, 'ensemble de ces données sont publiées sous forme de fiches
au niveau national et dans le rapport zoonose au niveau européen
(http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/2090.htm).

Le plan DGCCRF de 2010, qui cible différentes catégories de produits
sensibles, montre que le taux de prévalence le plus élevé a été identifié
dans de la viande fraiche de poulet et dans la viande bovine avec,
dans chaque cas, un échantillon contaminé & plus de 100 UFC/g.
La prévalence était de 7 % dans les poissons fumés avec cependant
aucun échantillon non conforme (> 100 UFC/g a la DLC). C'est dans
la catégorie « viande de porc » préte a consommer qu'a été observé
le plus grand nombre d'échantillons contaminés (>100 UFC/g). Dans
cette méme catégorie, ol un trés grand nombre d'échantillons a été
testé, le taux de prévalence s'est révélé trés faible (Tableau 2).

Les préparations de viande, dans le cadre du plan de surveillance DGAL
en 2006, ont montré des fréquences de contamination en Lm entre
40 et 50 % avec 2 % des échantillons contenant plus de 100 UFC/g.
Les merguez ont présenté un niveau de contamination élevé avec
50 % d'échantillons positifs, dont 7 % au-dela de 100 UFC/g. Le
plan de contréle en 2008, ciblé sur les merguez, a confirmé la
fréquence élevée (57,3 %) de Lm, avec cependant des niveaux de
contamination plus faibles qu'en 2006 et aucun résultat supérieur
a 100 ufc/g. Les plans de controle successifs de la DGAL en 2008
et 2009 ont montré une stabilisation du niveau de prévalence de Lm
dans les différents produits analysés qui se situe entre 8 et 10 %,
avec une grande majorité d'échantillons (90 %) contaminés a des
niveaux inférieurs a 10 UFC/g, et moins de 0,2 % des échantillons
ont présenté un dénombrement supérieur a 100 UFC/g (Tableau 1).
L'analyse des résultats par filiére animale montre des différences
sensibles de fréquence de contamination selon les espéces animales,
avec un taux variant de 30 % en volaille & 37 % en filiere bovine,
49 % en filiére porcine et 55 % en filiére ovine, la plus fréquemment
contaminée avec des dénombrements élevés jusqu'a 2000 UFC/g
(Figure 2).
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Tableau 1. Synthése des différents plans de surveillance et de contréle de la contamination de Listeria monocytogenes a la production
et a la distribution de 2005 a 2010 pilotés par la DGAL

Table 1. Summary of the different control programs of Listeria monocytogenes contamination in food production and retail managed by
the DGAL from 2005 to 2070

de sur'\:‘;iﬁlaanncse (Ps)/ | Année 'l’\lature‘ Z‘,ﬁ:‘iz: ':,3:}:;5 Nombre d'unités | Nombre d'unités |Nombre d'unités

N plan de contréle (PC) de l'échantillon testées* | positives <10 UFC/g |>10-< 100 UFC/g| > 100 UFC/g
N2005-8061 () 2005 | Salades composées 131 2 1,5 2

2006 | Farce 76 34 45 ND 33 1

2006 | Chipolata 95 39 41 ND 38 1
N2005-8284 @ 2006 | Merguez 82 41 50 ND 35 6

2006 | Saucisses 109 52 48 ND 51 1

2006 |Autres** 9 4 44 ND 4 0

2008 | Saucisses 139 32 23 28 3 1
N 2008 | Lardons 130 16 12,3 15 1 0

2008 |Bacon 126 5 4.0 4 1 0

2008 | Autres 146 3 2.1 2 1 0
N2007-8303 2008 | Merguez 131 75 57,3 62 13 0

2009 | Saucisses crues a cuire 139 32 23 29 3 0

2009 | Lardons 139 17 12,2 16 1 0
N2008-8337 ) 2009 | Bacon 142 1 0,7 1 0 0

2009 | Patés 137 2 1,5 1 0 1

2009 | Autres 135 3 2,2 3 0 0
N2010-8346 ©) 2011 | Fromages 500 1

* Unités testées a la fois pour la détection et le dénombrement de L. monocytogenes.
** Autres: saucisson a l'ail, Francfort, knack, salami, mortadelle, cervelas, etc.

(1) Note de service DGAL/SDSSA/N2005-8061, du 23/02/2005: plan de contréle de la contamination par Listeria monocytogenes des salades composées
préemballées contenant des produits sensibles a la croissance de cette bactérie.

(2) Note de service DGAL/SDSSA/N2005-8284, du 13/12/2005: plan de contréle de la contamination par Listeria monocytogenes des préparations de viandes
au stade de la production.

(3) Note de service DGAL/SDSSA/N2007-8302 du 18/12/2007: plan de contrdle 2008 de la contamination par Listeria monocytogenes de certaines denrées
alimentaires au stade de la distribution.

(4) Note de service DGAL/SDSSA/N2007-8303 du 18/12/2007 : plan de contréle 2008 de la contamination par Listeria monocytogenes des merguez contenant
de la viande ovine au stade de la production.

(5) Note de service DGAL/SDSSA/N2008-8337 du 22/12/2008: plan de contréle 2009 de la contamination par Listeria monocytogenes de certaines catégories
de denrées alimentaires sensibles au stade de la distribution.

(6) Note de service DGAL/SDSSA/N2010-8346 du 13/12/2010: plan de surveillance de la contamination par Listeria monocytogenes et Escherichia coli des
fromages au stade de la production - 2011.

Tableau 2. Résultats des plans nationaux de surveillance de la contamination de Listeria monocytogenes a la distribution pilotés
par la DGCCRF en 2010

Table 2. Results of the national control programs of Listeria monocytogenes contamination at retail level managed by the DGCCRF in 2010

Nombre Nombre Proportion Nombre d'unités positives | Nombre d'unités
Nature de l'échantillon d'unités d'unités | d’unités positives avec positives avec

testées* positives (en %) > 10 UFC/g et < 100 UFC/g| > 100 UFC/g
Saumon et truite fumés
Produits de la mer crus réfrigérés 145 g 2 B 0
Produits de la mer a consommer en l'état 213 6 2,8 6 0
‘\j/é:;rt\ii%gsoénég;?: :Lm/ér;e, préparations de viande 227 17 75 7 >
Viande de poulet, préparations destinées a étre cuites 38 5 13,1 1 2
Viande de porc, cuite a consommer en ['état 5827 36 0,6 7 3
Fromages a pate molle au lait pasteurisé de vache 1453 6 0,4 0 0
Produits laitiers (autres que fromages), beurre... 178 0 ND ND

ND : non déterminé.
* Unités testées a la fois pour la détection et le dénombrement de L. monocytogenes.
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Figure 2. Listeriamonocytogenes contamination in the different
food-animal sources

Les contréles officiels effectués
en dehors des plans de surveillance
et de controle

Les DDCSPP (Directions départementales de la cohésion sociale et
de la protection des populations) effectuent également des contréles
officiels sur des produits dans le cadre du suivi des établissements,
dans le cadre d'alertes-produits et lors d'enquétes sur des cas humains.

Les autocontréles effectués
par les exploitants

Dans le cadre de leur plan de maitrise sanitaire, les exploitants
agroalimentaires (producteurs et/ou distributeurs) doivent intégrer
le danger Lm et mettre en place les moyens destinés a en assurer la
maitrise. Ils effectuent ainsi des analyses (autocontréles) afin de vérifier
l'efficacité des mesures mises en place. Ils doivent également s'assurer
que tout au long de sa durée de vie, le produit respecte les critéres
réglementaires en s'appuyant notamment sur les guides permettant
de déterminer la durée de vie d'un produit. En cas de non-conformité,
ils doivent mettre en place les mesures nécessaires tant au niveau des
produits concernés (retrait et/ou rappel auprés des consommateurs)
qu‘au niveau de leur établissement avec l'identification de l'origine de
la contamination, et la mise en place de mesures correctives.

Surveillance des Listeria dans
le contexte d'« alertes-produits »

Une alerte-produit est établie quand une denrée alimentaire non
conforme, et donc présentant un risque pour la santé publique, a
été mise sur le marché et que des mesures de retrait et/ou rappel
auprés du consommateur doivent étre prises. Les alertes-produits
peuvent étre issues de contextes de surveillance variés décrits dans
les chapitres précédents: controéles officiels, autocontréles effectués
par les professionnels ou plans de surveillance et de contréle. Il faut
noter qu’en France, ces alertes-produits sont déclenchées en cas de
présence de Lm pour tout produit mis sur le marché, a consommer en
l'état et permettant la croissance de Listeria, quel que soit le résultat
de dénombrement, ce qui est plus sévére que ce qui est prévu par
le réglement 2073/2005 modifié (100 UFC/g). De 2009 a 2010, 646
alertes relatives a des produits d'origine animale, ou des denrées a
base de ces produits ont été enregistrées pour Lm, dont 85 % suite

a des autocontroles effectués par les professionnels. Dans 65 % des
cas, les prélévements ont eu lieu au stade de la distribution (grandes
et moyennes surfaces, restaurants). Parmi ces alertes-produits,
le dénombrement de Lm a été réalisé pour 93 % des échantillons
et variait de < 10 @ 120000 UFC/g. Dans 55 % des échantillons, le
dénombrement était < 100 UFC/g. Les aliments concernés par ces
alertes étaient, par ordre de fréquence, les produits carnés, les produits
de la péche et les produits laitiers.

La surveillance des Listeria
a l'échelle européenne

Plan de surveillance communautaire harmonisé

(Baseline Survey)

Suite a l'augmentation de l'incidence des cas de listériose humaine
depuis 2006 dans certains pays européens, sans explication évidente
et compte tenu des taux élevés de non-conformités enregistrées dans
les fromages, les produits de la péche et les produits consommés en
l'état soulignés par 'Autorité européenne de sécurité des aliments
(EFSA) et le Centre européen de prévention et de contrdle des maladies
(ECDC), la Commission européenne a travers la DG-Sanco (Direction
générale de la santé et de la protection des consommateurs de
['Union européenne) a établi un plan de surveillance communautaire
harmonisé ou Baseline Survey (BLS) afin de recueillir des données de
prévalence comparables entre les Etats membres. En France, ce plan
communautaire dont les modalités techniques sont décrites dans la
décision EC 2010/678, est mis en ceuvre par la DGCCRF (TN 32 CAB
et TN 32 DAB). ILimpose 1600 prélévements, dont 400 prélévements
en deux échantillons identiques de poisson fumé a chaud ou a froid
ou « gravad lax » (poisson mariné dans du sel et du sucre sans
traitement thermique); 400 prélévements de fromages a pate molle
ou semi-molle, a l'exception des fromages frais; 400 prélevements de
produits a base de viande soumis a un traitement thermique, emballés.
Les résultats de ce plan communautaire seront disponibles dans un
rapport de l'EFSA.

Réseaux d'alertes

Le réseau d'alerte européen RASFF (Rapid Alert System for Food and
Feed) est activé lorsqu’'un produit mis sur le marché est non conforme
au regard de Lm, dans la mesure ou ce produit a été fabriqué dans
un autre Ftat que celui dans lequel a été identifiée la non-conformité
et/ou quand ce produit a été distribué dans d’autres pays. Lalerte ainsi
notifiée au RASFF permet aux autres Ftats membres de prendre les
mesures nécessaires a leur niveau, soit vis-a-vis des produits mis sur
le marché, soit vis-a-vis du fabricant ou de l'importateur situé sur leur
territoire.

Enfin, le systéme EPIS (Epidemic Intelligence Information System),
coordonné par 'ECDC est un systeme sécurisé de communication
entre les Etats membres, qui permet des échanges rapides de données
de surveillance des cas humains et des souches alimentaires en cas
d'investigation a '‘échelle européenne de cas groupés ou d'épidémie.

Caractérisation des isolats

Méthodes et contextes

Les isolats collectés dans le cadre des plans de surveillance et de
contrdle sont adressés au Laboratoire national de référence des Lm
(LNR) a l'Anses. Les isolats d'origine alimentaire ou de l'environnement
associés a un contexte d'alerte-produit ou d’enquéte autour de cas
humains ainsi que les isolats cliniques doivent obligatoirement étre
envoyés pour caractérisation au Centre national de référence (CNR)
des Listeria a l'Institut Pasteur. Une caractérisation approfondie est
effectuée dans les deux laboratoires selon des méthodes standardisées
permettant la vérification de l'identité d’espéce, la détermination du
sérovar et/ou du génosérogroupe [5,6], et l'identification d’un profil
moléculaire par la méthode d'électrophorése en champ pulsé (PFGE)
aprés macro-restriction de TADN par deux enzymes Ascl et Apal [7,8].
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L'ensemble des résultats de caractérisation associés aux données
épidémiologiques relatives a l'isolement de la souche est ensuite
rassemblé dans des bases de données permettant de suivre ['évolution
des différents profils de souches selon les filieres et les catégories de
produits au cours du temps. Les bases de données de caractérisation
du CNR et du LNR sont gérées par le logiciel BioNumerics® et sont
compatibles, ce qui permet l'échange rapide de données sur les souches.

Données globales

Globalement, 6 958 souches d'origine alimentaire de Lm ont
été analysées par le CNR et le LNR entre 2006 et 2010. Les trois
génosérogroupes lla (sérovars 1/2a et 3a), IIb (sérovars 1/2b, 3b et 7),
lic (sérovars 1/2c et 3¢) représentent ensemble 84 % des souches, dont
57 % pour le génosérogroupe lla, majoritaire dans chaque catégorie
d'aliments. Le génosérogroupe IVb (sérovars 4b, 4d, 4e), pourtant le
plus fréquemment a l'origine des cas de listériose humaine, correspond
a seulement 15 % des souches isolées d'aliments. La Figure 3 présente
la distribution des différents génosérogroupes selon les années.

Caractérisation des isolats issus des plans de surveillance
et de contréle

Les 156 souches de Lm isolées de préparations de viande du plan de
surveillance de 2006 ont été analysées par le LNR. Les deux serovars
les plus fréquents 1/2a et 1/2c représentaient chacun 40 % des
souches alors que seulement 8 % des souches étaient de sérovar
4b. La caractérisation par PFGE a identifié 65 profils combinés Apal/
Ascl, avec parfois une spécificité de profil selon l'origine géographique
d'isolement de la souche; cependant, aucun profil n'a pu étre associé a
un type précis de produit alimentaire [9]. De méme, la caractérisation
moléculaire réalisée sur les 152 souches regues au LNR, issues des
deux plans de controle de 2008 et 2009 et du plan de contrdle,
sur les merguez, en 2008 a montré que les souches appartenaient
majoritairement au génosérogroupe lla. Lanalyse par PFGE a permis
d'identifier 72 profils combinés par les enzymes de restriction Apal/
Ascl globalement corrélés aux génosérogroupes. La majorité des profils
PFGE avait déja été identifiée dans d'autres produits; cependant,
un profil s'est avéré spécifiquement associé aux souches isolées de
merguez et de chipolatas. Le croisement de ces profils avec ceux
observés par le CNR correspondant a des signalements de cas a permis
d'identifier seulement neuf profils similaires [10].

Caractérisation des isolats issus des autocontréles

Les souches issues des autocontroles peuvent &tre envoyées
volontairement pour des analyses complémentaires de caractérisation

au LNR ou au CNR. Comme il s'agit d'une démarche volontaire, la
synthése des résultats ne peut pas refléter la situation nationale.
Néanmoins, on peut indiquer qu'entre 2006 et 2010, le CNR et le LNR
ont analysé 2850 isolats issus d'autocontroéles. La caractérisation des
souches peut présenter un intérét pour les professionnels dans le cadre
de la maitrise des étapes de transformation.

Caractérisation des isolats dans le cadre d'alerte-produit
Les souches isolées dans un contexte d'alerte-produit doivent étre
adressées au CNR qui réalise une caractérisation moléculaire pour
comparaison avec les souches cliniques. Cette comparaison des
caractéristiques de typage des souches issues d'alertes-produits par
rapport aux souches humaines est effectuée hebdomadairement
sur une période de trois mois et est communiquée a l'InVS et aux
autorités compétentes (DGAL, DGCCRF et DGS) afin de mettre en
place d'éventuelles investigations complémentaires. Les souches
d'alertes-produits et les autres souches d'origine alimentaire
sont également comparées aux souches des cas groupés humains
détectés sur le territoire, appelés « signalements », ou aux souches
de patients présentant différentes formes cliniques de listériose afin
d'identifier d'éventuelles similarités en termes de caractéristiques
microbiologiques [11]. Cette approche doit permettre de détecter
et circonscrire le plus précocement possible une épidémie. Sur la
période 2009-2010, 482 alertes-produits ont été suivies par l'envoi
de 1144 souches au CNR, soit d’origine alimentaire (91 %) ou de
l'environnement agroalimentaire (9 %). Le taux d'exhaustivité des
souches d’alertes-produits est en augmentation constant pour
atteindre plus de 80 % en 2010. Les génosérogroupes des souches
alimentaires d'alertes-produits étaient Ilaa 55 %, Ilba 14 %, lica 20 %,
et IVb a 11 %. Le nombre de profils combinés Ascl/Apal différents
variait de 1a 8 par alerte-produit. Au total, 226 profils combinés Ascl/
Apal différents ont été observés parmi ces souches, dont 66 profils
également identifiés parmi les souches humaines durant la méme
période. Cependant, une seule alerte-produit concernant un produit
de la péche a pu étre reliée épidémiologiquement par le biais des
questionnaires a un cas humain.

Conclusion

La surveillance de Lm dans les aliments en France est basée sur plusieurs
dispositifs complémentaires, faisant intervenir les autorités compétentes
mais aussi tous les acteurs de la chaine de transformation des aliments
« de la fourche a la fourchette » ainsi que les deux laboratoires
de référence, CNR et LNR, spécialisés dans la caractérisation des isolats.
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Figure 3. Distribution des souches de Listeriamonocytogenes isolées des aliments entre 2006 et 2010 dans chacun des génosérogroupes

(Données compilées du CNR et du LNR Listeria)

Figure 3. Geno-serogroup distribution of the Listeria monocytogenes strains recovered from foods during 2006 to 2070
(Combined data from the National Reference Centre and the National Reference Laboratory for Listeria)
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La confrontation des données de caractérisation moléculaire avec celles
concernant l'origine et le contexte d'isolement contribue pleinement
a l'épidémiosurveillance des souches. Ces données permettent
d'identifier trés rapidement la présence de cas humains groupés reliés
éventuellement a un aliment contaminé et de prendre les mesures
nécessaires pour éviter la survenue d’une épidémie. Ce systéme
unique est reconnu par ses performances en termes de réactivité
et de détection de cas de listériose. Il existe donc une exhaustivité
des déclarations des cas humains et de la transmission des souches
cliniques associées. En revanche, la surveillance des aliments positifs
en Lm et l'envoi des souches au CNR ou au LNR ne sont pas exhaustifs
car seule la déclaration des aliments contaminés dans le cadre d'une
alerte produit est obligatoire. Lobtention d'une cartographie des
souches alimentaires francaises permettrait d'améliorer l'identification
de l'origine de cas sporadiques humains, et pourrait étre utile pour
identifier rapidement un produit non répertorié a risque pouvant étre
la source d'une épidémie, comme ce fut le cas aux Etats-Unis en 2011
dans 'épidémie liée a la contamination de cantaloups.

L'ensemble des dispositifs, en particulier, les plans de surveillance réalisés
au cours de ces derniéres années, montrent que certains produits
peuvent représenter un danger pour le consommateur notamment
ceux consommeés en ['état, permettant la croissance de Lm et conservés
un certain temps a basse température. De plus, compte tenu de son
caractére ubiquiste, cette bactérie est trés largement répandue dans
le milieu extérieur, ce qui peut engendrer des contaminations a partir
de l'environnement de latelier (plans de travail, matériel). Si elle
contamine un aliment qui permet sa croissance, il existe alors un risque
potentiel pour le consommateur. C'est pourquoi, une classification
des aliments selon le risque a été élaborée précédemment par 'Afssa
(devenue Anses) [12]. Parmi les mesures établies pour assurer un
niveau élevé de protection des consommateurs, la réglementation
européenne EC 178/2002 indique que l'exploitant agroalimentaire
doit notifier toute denrée alimentaire non conforme aux prescriptions
de sécurité sanitaire et mettre en ceuvre des mesures de retrait et/ou
rappel. Le reglement EC 2073/2005 modifié a établi des criteres de
sécurité pour Lm pour certaines catégories de produits. En complément
de ces actions de plan de maitrise, les mesures de gestion des aliments
liés aux alertes-produits ont pu contribuer a l'absence d'épidémie a Lm
en France depuis 2006. Il apparait donc important de maintenir une
vigilance sur toute la chaine de production, d'impliquer tous les acteurs,
de sensibiliser la population, en particulier les populations a risque et
d'identifier l'évolution des modes de préparation pouvant présenter un
risque pour le consommateur.
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