Epidémiologie de Yersinia enterocolitica chez le porc,
réservoir animal de souches pathogénes pour 'Homme

Martine Denis (1) (martine.denis@anses.fr), Brice Minvielle (2), Carole Feurer (2), Marie-Héléne Desmonts (3), Elisabeth Carniel (4)
(1) Agence nationale de sécurité sanitaire de l'alimentation, de l'environnement et du travail (Anses), Laboratoire de Ploufragan - Plouzané, France

(2) Ifip-Institut du porc, Paris, France
(3) Aérial, Illkirch, France

(4) Institut Pasteur, Centre national de référence de la peste et autres yersinioses, Centre collaborateur de 'OMS de référence et de recherche

pour les Yersinia, Paris, France

Résumé

Yersinia enterocolitica est un agent zoonotique responsable
de gastro-entérites dans les pays tempérés et froids, incluant
la France. Les symptomes sont principalement la diarrhée,
la fievre et les douleurs abdominales. Y. enterocolitica
est transmissible par la voie oro-fécale et ses principaux
réservoirs sont les animaux. Le porc est considéré comme
le principal réservoir de biotypes pathogénes pour 'Homme.
Les porcs ne développent pas de signes cliniques, mais ils
portent Y. enterocolitica dans leur cavité orale, sur la langue
et les amygdales, ainsi que dans les nceuds lymphatiques, et
ils excrétent ce germe dans les feces. Au niveau des élevages,
Y. enterocolitica peut persister sur les amygdales des porcs
méme aprés l'arrét de l'excrétion fécale de la bactérie.
A l'abattoir, l'ablation de la langue et des amygdales en
méme temps que l'ensemble trachée-poumons-foie-cceur,
suivie de la fente de la carcasse et de l'enlévement de la
téte, favorise la contamination de la carcasse et des organes.
Il est préférable de laisser la téte intacte avec la langue a
lUintérieur jusqu'a la fin du processus de découpe. En raison
de leur nature psychrotrophe, les souches pathogénes
de Y. enterocolitica présentes dans la viande et les sous-
produits peuvent se multiplier pendant leur conservation.
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Abstract

Epidemiology of Yersinia enterocolitica in pig, animal
reservoir of pathogenic strains for humans

Y. enterocolitica is a common cause of acute enteritis in
temperate and cold countries worldwide, including France.
The main symptoms of human yersiniosis are diarrhea, fever
andabdominal pain. Pigs are consideredthe principal reservoir
forthe typesof Y. enterocolitica pathogenic to humans

Pigs do not develop clinical signs, but they do carry
Y. enterocolitica in the oral cavity, on tongue and tonsils,
and in lymph nodes, and they excrete this bacterium in their
feces. Even after fecal shedding has stopped, Y. enterocolitica
has been shown to persist in the tonsils. In the standard
slaughter procedure, which involves the removal of the
tongue with the tonsils attached, together with pluck set
(trachea, lungs, liver and heart), followed by carcass splitting
and head removal, the carcass and the pluck set may readily
become contaminated with bacteria from the tonsils. Leaving
the tongue in the unsplit head until the end of the process
is recommended. Due to the psychrotrophic nature of
Y. enterocolitica, pathogenicstrains presentin meat and meat
products can multiply during storage.
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Yersinia enterocolitica est une entérobactérie Gram négatif
appartenant au genre Yersinia. L'espéce enterocolitica est subdivisée
en cinq biotypes pathogénes 1B, 2, 3, 4 et 5, alors que le biotype
1A est non-pathogéne pour 'Homme et fréquemment retrouvé
dans l'environnement. En France et dans de nombreux autres pays,
le biotype 4 est celui le plus fréquemment isolé chez les cas humains
(69 %), suivi par le biotype 2 (30 %) et le biotype 3 (1 %) [1].

Y. enterocolitica infecte 'Homme par voie orale et provoque des
lésions au niveau de la partie terminale de l'iléon, qui se traduisent
cliniquement par une diarrhée, une fiévre, des douleurs abdominales
et parfois des vomissements. Les symptémes peuvent durer une a
plusieurs semaines, mais cette maladie est généralement de courte
durée. Des formes intestinales plus sévéres, dont les symptémes
sont évocateurs de l'appendicite, sont quelquefois observées. Cette
bactérie reste généralement localisée dans le tractus intestinal mais
peut envahir 'hdte, causant des abces dans des organes internes et
une septicémie chez les patients déja fragiles.

En 2009 et ce pour la sixieme année consécutive, les yersinioses
ont été la troisiéme zoonose rapportée en terme de fréquence chez
'Homme au sein de |'Union européenne, avec un total de 7595 cas
confirmés [2]. On reste cependant trés loin de l'impact des zoonoses
alimentaires dues a Campylobacter et Salmonella. Dans 98,3 % des cas
de yersinioses, c'est l'espéce enterocolitica qui est mise en évidence.

Y. enterocolitica est transmissible par la voie oro-fécale et ses
principaux réservoirs sont les animaux. Le porc est considéré comme
le principal réservoir de biotypes pathogénes pour 'Homme, bien que
d'autres especes animales, comme les bovins, les ovins, les daims,
les petits rongeurs, les chats et chiens, puissent aussi étre porteuses
de souches de biotypes pathogénes. Outre la viande de porc, les
données européennes fournies par 'Autorité européenne de sécurité

sanitaire des aliments (EFSA) indiquent la présence de la bactérie dans
des viandes bovines et de volaille (Tableau 1). Elle est plus élevée dans
les produits de volaille en raison peut-étre de la présence de la peau.
La bactérie a également été identifiée dans des légumes, du lait, du
poisson et sur des coquilles d'ceuf de poule.

L'Homme peut se contaminer par contact avec des animaux infectés,
par ingestion d’'eau contaminée par des matiéres fécales ou par
consommation de légumes arrosés par des eaux contaminées. Des
infections par le biotype 1B ont eu pour origine la consommation d’eau
de boisson contaminée [3]. L'infection a généralement comme origine
lingestion de viande contaminée, consommée crue ou mal cuite.
Des études cas-témoins en Norvége et en Finlande [3,4] ont révélé
un lien entre les infections a Y. enterocolitica et la consommation
de produits issus de porcs ou de saucisses mal cuites ainsi qu'avec
la consommation d’eau non traitée.

Tableau 1. Prévalence de Yersinia enterocolitica dans la viande
fraiche de beoeuf et de poulet a l'étal selon l'année et le pays
(Données EFSA)

Table 1. Prevalence of Yersinia enterocoliticain fresh meat of
beefand chicken at retail according year and countries (EFSA data)

Année d'analyse, pays, prévalence

2004, Italie, 0,70 %
2005, Italie, 0,48 %
2005, Espagne, 4,34 %
2006, Italie, 3,6 %
2004, Allemagne, 5,17 %
Poulet 2005, Espagne, 7,55 %
2006, Espagne, 10,4 %

Beeuf
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Les porcs ne développent pas de signes cliniques, mais ils portent
Y. enterocolitica dans leur cavité orale, sur la langue et les amygdales,
ainsi que dans les noeuds lymphatiques, et ils excrétent ce germe dans
les feces. Le biosérotype 4/0:3 est le plus fréquemment isolé chez
le porc en France [5] et dans les autres pays européens.

Les prévalences de Y. enterocolitica chez le porc varient fortement
selon les pays, les matrices considérées (féces, amygdales, sérum,
carcasses...) (Tableau 2) et les méthodes utilisées pour détecter la
présence de la bactérie (méthodes bactériologiques, sérologiques
ou de biologie moléculaire). En France, la bactérie a été détectée par
bactériologie classique au niveau des amygdales chez 14 % des porcs
a l'abattoir [5].

Au niveau des élevages, il a été démontré que Y. enterocolitica
persistait sur les amygdales aprés l'arrét de l'excrétion fécale de la
bactérie. La bactérie peut se retrouver dans plusieurs lots successifs
d'animaux d'un méme élevage, avec une variabilité importante entre
les lots. Comme pour d'autres agents zoonotiques, la variabilité
inter-élevage est attribuée aux différences de conditions d’élevage
et d’hygiéne. La contamination directe entre animaux, notamment
des truies aux porcelets, ainsi que par l'environnement sont évoquées
[6], mais les sources et la dynamique de contamination des animaux
ne sont pas clairement établies. Cependant, une étude allemande
et une américaine indiquent qu'aucun porcelet n'était porteur de
Y. enterocolitica dans ses féces durant la période allant de la naissance
a la nurserie, et que la prévalence augmentait ensuite au cours de leur
croissance [7,8].

Des facteurs de risque de contamination, au niveau du lot ou individuel
ont été identifiés, pour Y. enterocolitica: la présence d'animaux
domestiques sur l'exploitation, 'engraissement sur paille, ainsi que le
mélange de porcs de différents lots, une alimentation a base de farine
animale, ou l'utilisation du camion de la ferme pour le transport des
porcs a l'abattoir [9,10].

Le transport a l'abattoir constitue un facteur de risque significatif pour
la contamination par Y. enterocolitica [11] comme pour d'autres agents
pathogénes. A l'abattoir, les prévalences rapportées sur les amygdales
sont plus importantes que sur les autres prélévements (langue, féces,
contenu intestinal, nceuds lymphatiques, abats ou surface de la
carcasse) [12,13].

Les carcasses et les abats peuvent étre contaminés durant le processus
d’abattage, particulierement a cause des contaminations fécales
durant l'éviscération, et plus généralement, par les contaminations
croisées dues a l'équipement, le personnel et l'environnement de
l'abattoir. Des souches d'Y. enterocolitica pathogénes ont été isolées
dans plusieurs études a de nombreux endroits tout au long du trajet
de la carcasse dans l'abattoir, que ce soit sur l'équipement ou les
structures.

L'ablation de la langue et des amygdales en méme temps que l'ensemble
trachée-poumons-foie-cceur, suivie de la fente de la carcasse et de
l'enlévement de la téte, favorise la contamination de la carcasse et
des organes [14]. Des procédures alternatives de préparation de la
carcasse ont depuis longtemps été proposées pour éviter ou limiter la
contamination: l'ensachage du rectum, assez répandu dans les pays du
nord de I'Europe, ou de laisser la téte intacte avec la langue a l'intérieur
jusqu'a la fin du processus de découpe [15], ce qui est réalisé de maniére
fréquente dans les abattoirs francais mais pas dans les autres pays
européens.

Les contaminations par Y. enterocolitica peuvent avoir lieu pendant
les opérations ultérieures de la découpe, de la transformation et de la
distribution lors de la vente de la viande ou des abats. L'incorporation
des muscles de la téte et des muqueuses pharyngées du porc dans
la viande hachée est identifiée comme un facteur de risque pour le
consommateur, surtout si cette viande est par la suite consommée
crue ou insuffisamment cuite [16].

Tableau 2. Prévalence a l'abattoir et a l'étal de Y. enterocolitica
chez le porc rapportée par différents pays selon la matrice
considérée

Table 2. Prevalence of Y. enterocolitica at slaughterhouse and
retail in pig in different countries from various samples

Année de publication des données,
pays, prévalence

1998, Etats-Unis, 28 % (lot)
1999, Etats-Unis, 70 % (lot)
1999, Canada, 21 %

2003, Norvege, 17 %

2004, Royaume-Uni, 26 %
2006, Allemagne, 11 %

Feces

2003, Italie, 4 %

Contenu intestinal )
2008, Royaume-Uni, 23,4 %

2001, Allemagne, 30 %
2005, Allemagne, 3,8 %
2006, Allemagne, 7 %

Nceuds lymphatiques

1999, Finlande, 78 %
2008, Royaume-Uni, 41 %

1998, Etats-Unis, 25 %
1999, Etats-Unis, 13 %
2001, Allemagne, 60 %
2003, Italie, 14,7 %
2004, Finlande, 56 %
2005, Allemagne, 38,4 %
2006, Allemagne, 22 %
2007, Suisse, 34 %
2008, Allemagne, 67 %
2008, France, 11 %
2010, France, 14 %

Langue

Amygdales

2003, Norvege, 3,1 %

Carcasses
2005, Allemagne, 0,3 %

1999, Finlande, 78 % langue

2001, Etats-Unis, 2 % andouilles

2001, Etats-Unis, 0 % viande de porc hachée
2001, Allemagne, 12 % viande de porc hachée
2004, Suéde, 8 a 25 % viande de porc crue
2005, Suede, 10 % viande de porc crue

2007, Suede, 11 % saucisses fumées

Produits a l'étal

En raison de leur nature psychrotrophe, les souches pathogénes
de Y. enterocolitica présentes dans la viande et les sous-produits
peuvent se multiplier pendant leur conservation. Le ressuage,
la découpe et le stockage a basse température fournissent des
conditions idéales pour la multiplication de Y. enterocolitica. Les
souches de Y. enterocolitica pathogenes peuvent ainsi survivre dans
la viande de porc pendant cinq semaines a 2 °C, que la viande soit
ou non conservée sous vide [17].

Conclusion

Il n'y a pas actuellement de réglementation pour une recherche
systématique de Yersinia enterocolitica a partir de matrices
alimentaires. Seule la directive 2003/99/EC prévoit la surveillance
de Y. enterocolitica dans les filieres animales. L'EFSA a ainsi proposé
tout d'abord un meilleur suivi des infections humaines a Yersinia
enterocolitica [18] puis une enquéte de prévalence sur amygdales
de porc dans les abattoirs des différents pays européens selon un
protocole harmonisé [19]. Cette enquéte de prévalence permettrait de
mesurer limpact des différents processus d'abattage pouvant exister
en Europe sur la diffusion de la bactérie sur la carcasse.
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