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CONTEXTE

Le 26 juin 2002, la Belgique a signalé 22 cas de salmonellose a Salmonella ser.
Cerro survenus depuis avril 2002 avec une forte proportion de malades hospitali-
sés. Aprés confirmation de I'existence d'une augmentation concomitante du
nombre d'isolements de Salmonella appartenant a ce sérotype en France, I'Institut
de veille sanitaire (InVS) a initié une investigation épidémiologique. Celle-ci a été
menée en collaboration avec la DGAI et la DGCCRF, en s'appuyant sur les données
du Centre national de référence des Salmonella (CNRS), de I'Institut Pasteur de
Lille et de I'Afssa (Laboratoire d'études et de recherches sur I'hygiéne et la qualité
des aliments), qui centralise les souches et les informations des isolats de salmo-
nelles d'origine animale, alimentaire ou environnementale, transmises par un
réseau de laboratoires d'analyses vétérinaires et agroalimentaires.

Une investigation a été menée parallelement en Belgique afin de déterminer l'origine
de la contamination des malades belges.

METHODE
Les souches de Salmonella ser. Cerro regues au CNRS et a I'Afssa depuis le début
de I'année 2002 ont été recherchées dans les bases de données des deux labora-
toires. Un cas est défini par une personne résidant en France et pour laquelle une
souche de Salmonella ser. Cerro avait été isolée dans une coproculture ou une
hémoculture depuis le début de I'année 2002. Chaque cas identifié par le CNRS a
été interrogé sur sa consommation alimentaire dans les jours précédents I'appari-

tion des symptémes. L'origine précise des souches de Salmonella ser. Cerro isolées
a partir des aliments a été investiguée auprés des laboratoires ayant retransmis les
souches puis aupres des entreprises concernées.

Les souches de Salmonella ser. Cerro d'origine humaine ont été comparées aux
souches d'origine alimentaire en incluant les souches supposées non reliées a I'épi-
démie en cours, de fagon a estimer la variabilité clonale des souches de ce sérotype.
La caractérisation des souches a été réalisée par la technique d'électrophorése en
champ pulsé (PFGE) aprés extraction de I'ADN total et digestion par I'enzyme Xbal
selon un protocole standardisé et modifié spécifiquement pour ce sérotype (1).

RESULTATS

L'investigation épidémiologique, mise en oeuvre en France par I'InVS, a permis
d'identifier, entre mai et septembre 2002, dans différents départements non
regroupés géographiquement, 22 cas de salmonelloses a Salmonella ser. Cerro,
agés de 8 mois a 80 ans (5 enfants dgés de moins de 5 ans, 7 adultes et 10 per-
sonnes agés de plus de 65 ans). Parmi les 10 cas qui ont pu étre interrogés, 30%
avaient été hospitalisés et 40% présentaient une pathologie chronique. Un déces
a été rapporté. Neuf des dix cas interrogés avaient consommé des patisseries a base
de créme patissiére dans les trois jours précédant le début des signes cliniques.

Par ailleurs, 6 souches d'origine alimentaire appartenant au sérotype Cerro avaient
également été transmises au CNRS au cours du mois de mai, par I'Institut Pasteur
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de Lille (Service de microbiologie et hygiéne des aliments).

L'inventaire des souches de Salmonella ser. Cerro regues a I'AFSSA-LERHQA a per-
mis d'identifier 8 souches d'origine alimentaire isolées entre les mois de mars et
juillet 2002 appartenant au sérotype Cerro. Ces souches étaient isolées sur des
patisseries a base de créme patissiére ; 6 d'entre elles provenaient d'un laboratoi-
re du département de la Corréze, les 2 autres étaient isolées par un laboratoire de
|'Hérault et un laboratoire de la Moselle. Aucune souche isolée a partir de patisse-
ries ou de produits a base de créme patissiere n'avait été signalée les années pré-
cédentes en 2000 et 2001 (2-3).

Une enquéte des services de contrdle a permis d'identifier I'établissement d'origi-
ne pour les 8 souches isolées a partir de patisseries. Les six établissements d'ori-
gine étaient situés dans quatre départements différents (Corréze, Hérault, Tarn et
Garonne, Bas-Rhin). La créeme pétissiére entrant dans la composition des patisse-
ries produites par ces six établissements était fabriquée a partir de préparations
pour créme a froid. L'origine de la poudre pour préparation de créme a froid était
identique pour cing des six établissements et provenait d'un méme établissement
localisé en Belgique. L'inspection de ce site de production par les autorités belges
a permis d'isoler Salmonella ser. Cerro a partir de prélevements d'environnement,
dans une zone de stockage de lait en poudre.

Vingt-sept souches d'origine humaine (22 souches isolées a partir de malades fran-
cais et 5 souches isolées de malades belges) ont été comparées aux 8 souches iso-
|ées a partir de patisseries et recues a I'Afssa, ainsi qu'aux 5 souches isolées a par-
tir de poudre pour préparation de créme a froid ou de créemes patissieres par
I'Institut Pasteur de Lille. Huit souches d'origine totalement différentes (souches
supposées non reliées) et la souche de référence de Salmonella ser.Cerro fournie
par le Centre de Référence OMS de I'Institut Pasteur de Paris (MY Popoff) ont été
analysées simultanément. Au total, neuf profils PFGE différents ont été identifiés
parmi les 56 souches étudiées (Fig. 1). Les souches isolées chez les malades ont
présenté six profils différents par PFGE . Deux profils trés proches, n‘ayant qu'un
fragment de différence, sont particulierement représentés parmi les souches d'ori-
gine humaine : Cer1 et Cerla. Ces deux profils sont également observés parmi les 13
souches isolées de poudre pour préparation de creme a froid, créme patissiére ou
patisseries. D'autres profils PFGE, observés parmi les souches isolées de malade ou
d'aliments autres que des patisseries, sont également génétiquement proche des
profils Cer1/1a ; c'est le cas des profils Cer2, Cer2a et Cer3. Les souches isolées a
partir d'autres aliments permettent de mettre en évidence une variabilité des pro-
fils avec quatre profils (Cer4, Cer5, Cer5a et Cer6) trés différents de ceux des
souches impliguées dans I'épidémie.

DISCUSSION-CONCLUSION

La synthése des données de surveillance des salmonelloses humaines montre que
le sérotype Cerro a été jusqu'a présent trés peu impliqué dans des épidémies fran-
caises ou dans d'autres pays d'Europe, alors que le sérotype Enteritidis est res-
ponsable de plus de la moitié des foyers de Toxi-infections alimentaires collectives
identifiés en France (4), souvent liés a la consommation d'ceufs et de produits a
base d'ceufs (mayonnaise, autres sauces a base d'ceufs, créemes a base d'ceufs, dont
les cremes patissieres). Cependant, dans le cas de cette épidémie, c'est la poudre
de lait entrant dans la composition de la préparation de creme patissiére qui est a
I'origine de I'épidémie.

Cette épidémie, bien qu'atypique a la fois par le sérotype impliqué et par son origi-
ne, a eu lieu dans un contexte de forte augmentation de la fréguence relative du
sérotype Cerro dans la base de données du réseau Salmonella depuis ces cing der-
niéres années (Fig.2). Ces souches sont le plus souvent issues de la filiere volaille
et de son environnement d'élevage et, en particulier depuis deux ans, a partir de
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préléevements issus de pintades. Ce sérotype est aussi fréquemment associé aux
farines ou matiéres premiéres entrant dans la composition de I'alimentation ani-
male et, d'une facon plus générale, aux produits déshydratés et aux environne-
ments d'ateliers de transformation. Il a pu aussi étre quelquefois isolé dans des
produits déshydratés a base d'ceuf ou de lait.

L'investigation de cette épidémie a Sa/monella ser. Cerro confirme I'importance de
pouvoir disposer d'une base de données permettant de décrire les grandes ten-
dances d'isolement des salmonelles d'origine alimentaire en France et d'outils
moléculaires performants permettant de confirmer ['origine de ['épidémie.
L'analyse par macro-restriction de I'’ADN total des souches de Salmonella ser. Cerro
a permis de conforter I'nypothése que la contamination de la poudre pour prépa-
ration de créeme patissiére était a I'origine de | ‘épidémie. En effet, les profils PFGE
des souches des malades frangais et belges présentaient une identité de profils
PFGE avec celles provenant soit des patisseries, soit de la poudre pour préparation
de créme patissiere (profils Cer1 et Cerla), qui contrastait avec la diversité des pro-
fils obtenus a partir de souches non reliées a I'épidémie (autres aliments, souche
de référence).
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Figure 2 : Evolution de la fréquence relative de S. Cerro entre 1997 et 2001 dans
la base de donnée du réseau Salmonella.

La mise en commun des résultats des investigations épidémiologiques, alimen-
taires et microbiologiques a permis de montrer que un ou plusieurs lots de poudre
pour préparation de creme a froid, produits par un établissement belge, avaient été
a l'origine de la contamination de péatisseries a la créme distribuées en France et
de cas groupés de salmonellose humaine a Salmonella ser. Cerro.

A la suite de cet épisode, les mesures de contrdle ont été renforcées. Des alertes
nationales et européenne ont été lancées et le retrait de lots de poudre de prépa-
ration de créme a froid, identifiés comme contaminés, ordonné.
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Nombre de souches
Profils
PFGE humaines alimentaires
Patisserie / Non patisserie

Cerb5a 1
Hl Cer5 1 0/4
Cer4d on
| Cerla 24 6/0
| Cerl 3 n
4. Cer2 2 0/2
| I Cer2a 0/1

Cer3 1
Ceré on




