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Résumé

En France, Salmonella spp. et Campylobacter spp.
sont les deux principaux agents bactériens
responsables de zoonoses d’origine alimentaire, et
Clostridioides difficile le 2¢™ agent isolé des selles
chez les patients ayant des troubles digestifs. La
volaille est reconnue comme un réservoir pour ces
trois pathogénes. Ce plan de surveillance officiel
réalisé sur I'année 2022 avait pour but de mettre a
jour les données sur Salmonella spp. et
Campylobacter spp. sur les produits de volaille avec
peau (cuisses) et sans peau (escalopes) a la
distribution et d’obtenir des données sur C. difficile
sur ces mémes matrices. La prévalence de
Salmonella spp., Campylobacter spp.et C. difficile, est
respectivement de 0,9 % (n=2435 unités), de 49,2 %
(n=2425 unités) et de 0,9% (n=465 unités). Pour
I'ensemble des pathogénes, la prévalence est plus
élevée sur les produits avec peau. Pour
Campylobacter spp, un effet saison a été observé,
avec un pourcentage d'unités positives en
Campylobacter spp. moins élevé en hiver (30,3%) que
pendant les trois autres saisons (en moyenne 50,7 %).
Le dénombrement de Campylobacter spp. réalisé sur
ces matrices montre que 28% des escalopes et 31%
des cuisses sont faiblement contaminées (<10 UFC/g).
Par ailleurs, 2,4 % des cuisses et 0,2 % des escalopes
présentent plus de 1 000 UFC/g, valeur limite pour le
critere d’hygiéne a I'abattoir.

Mots-clés
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Abstract

Contamination of fresh poultry meat by Salmonella
SPP-s

In France, Salmonella spp. and Campylobacter spp.
are the two main bacterial agents responsible for
food-borne zoonoses, and C. difficile is the 2nd agent
isolated from the stools of patients with digestive
disorders. Poultry is recognized as a reservoir for
these three pathogens. The aim of this 12-month
official surveillance plan in 2022 was to update data
on Salmonella spp. and Campylobacter spp. in poultry
products with skin (thighs) and without skin (cutlets)
at retail level, and to collect data on C. difficile in
these same matrices. The prevalence of Salmonella
spp., Campylobacter spp. and C. difficile was 0.9%
(n=2435 units), 49.2% (n=4245 units) and 0.9% (n=465
units), respectively. Whatever the pathogen was, the
prevalence was higher on products with skin. A
seasonal effect was also observed for Campylobacter
spp., with a lower percentage of Campylobacter-
positive units in winter (30.3%) compared to the
other three seasons (on average 50.7%). The
Campylobacter spp. counts on these matrices
showed that 28% of the cutlets and 31% of the thighs
presented a low level of contamination (<10 CFU/g).
Furthermore, 2.4% of the thighs and 0.2% of the
cutlets had more than 1,000 CFU/g, the threshold for
the slaughterhouse hygiene criteria.

Keywords
Surveillance, Salmonella, Campylobacter, C. difficile,
Poultry, Retail
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Surveillance officielle des
trois pathogenes

Salmonella spp. et Campylobacter spp. sont les deux
principaux agents bactériens responsables de
zoonoses d’origine alimentaire en Europe (EFSA et
ECDC, 2024) avec un nombre de cas rapportés de
148181 campylobactérioses et de 77486
salmonelloses en 2023. Ces deux pathogénes font
partie de la liste des agents zoonotiques a surveiller
selon la directive 2003/99/CE. La Direction
Générale de I'Alimentation (DGAL) met en place
depuis de nombreuses années des plans de
surveillance (PS) ou exploratoires (PE), sur des
matrices issues de différentes filiéres et prélevées a
différents maillons de la chaine alimentaire
permettant ainsi une meilleure évaluation du risque
de ces deux pathogénes vis-a-vis des
consommateurs. Les viandes de volailles figurent
parmi les principales sources de contamination de
I'Homme par Salmonella spp., (avec les ovoproduits
et les viandes de porc) et sont considérées comme
I'une des principales sources de contamination de
I'Homme par Campylobacter spp. en France et en
Europe (Thépault et al., 2018 ; EFSA et ECDC, 2024).

Le Centre National de Référence (associ€)
Clostridioides difficile (C. difficile), a montré que cet
agent pathogéne était la deuxieme bactérie isolée
de selles en France, apres Campylobacter spp., chez
des patients ayant consulté leur médecin
généraliste pour diarrhées ou troubles gastro-
intestinaux (Barbut 2017). Il est a noter qu’un clone
hypervirulent de C. difficile responsable
d’infections nosocomiales sévéres associées a des
taux de mortalités élevés a émergé a partir des
années 2000 au niveau mondial (Colomb-Cotinat et
al. 2019). Le nombre d’infections communautaires
(c'est-a-dire non associées a une hospitalisation) a
C. difficile a également augmenté dans de
nombreux pays, y compris en Europe et représente
actuellement a peu prés la moitié des infections a
C. difficile (Ofori et al. 2018). Des études récentes
ont montré que |'environnement (sol, rivieres,
lacs..), animaux et aliments constituent des
réservoirs de C. difficile et que les profils de
certaines souches retrouvées dans les cas cliniques
humains communautaires sont proches de ceux
identifiés dans ces réservoirs (Bolton et al. 2023).
Une étude récente réalisée par I'’Anses a permis
d’isoler C. difficile dans le contenu caecal de
volailles dans 85,7 % des élevages investigués (Le
Maréchal et al., 2022). Ce pathogéne a par ailleurs
été retrouvé dans 15,8 % des viandes de volaille
avec peau en Allemagne (Heise et al., 2021).

A ce jour, il n'existe aucun critére réglementaire
concernant Campylobacter spp. et C. difficile dans

les viandes fraifches de poulet a la distribution.
Concernant Salmonella; le réglement (CE)
n°2073/2005 fixe en effet, un critéere de sécurité des
denrées alimentaires pour Salmonella Typhimurium,
le variant ~monophasique de  Salmonella
Typhimurium (1,4,[5],12 :i:-) et Salmonella Enteritidis
pour les viandes fraiches de volaille (non détecté
dans 25 g) applicable pour les produits mis sur le
marché pendant leur durée de conservation.

Ce méme réglement (CE) n° 2073/2005 établit
toutefois un critéere d'hygiéne des procédés au
stade de l'abattoir pour Campylobacter spp. Ce
critétre est basé sur le dénombrement de
Campylobacter a partir des peaux de cou des
carcasses de volaille avec une limite de 1000 UFC/g
(IT DGAL/SDSSA/2018-23 09/01/2018).

Les objectifs de ce plan de surveillance (PS) au stade
de la distribution étaient de :

- d’estimer la prévalence des dangers sanitaires,
Salmonella spp. et Campylobacter spp., sur les
viandes fraiches de poulet en vue de les comparer
a celles précédemment obtenues dans le cadre des
plans de surveillance

- d’obtenir des données de dénombrement de
Campylobacter spp. sur ces matrices pour voir si le
critere d’hygiéne a l'abattoir a un impact sur les
produits a I'étal,

- et de déterminer la prévalence de C. difficile dans
les viandes fraiches de poulet en France.

Matériels et méthodes

Echantillonnage

Le plan de répartition des prélévements concernait
les départements les plus représentatifs de la
consommation de viandes fraiches de poulet en
France. Il prenait en compte la répartition des lieux
d’achat et de la saisonnalité de la consommation.
Ce plan est conforme aux recommandations de
I'EFSA (Autorité européenne de sécurité des
aliments) sur la surveillance de Campylobacter et
Salmonella dans les viandes fraiches de poulet a la
distribution.

Ce PS mené en 2022 a porté sur487 unités
épidémiologiques de viandes fraiches de poulet.
Les viandes fraiches étaient des viandes n'ayant
subi aucun traitement de conservation autre que la
réfrigération, y compris les viandes conditionnées
sous-vide ou sous atmosphere contrdlée, tel que
défini dans le reglement (CE) n°853/2004. Une unité
épidémiologique consistait en au moins 6 unités
d’analyse provenant d'une méme barquette, ou de
barquettes identiques si en plusieurs barquettes.
Cing de ces unités d'analyse étaient destinées aux
analyses en parallele pour Salmonella et
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Campylobacter. La sixi€me unité était quant a elle
destinée a I'analyse pour C. difficile.

Ces échantillons étaient environ pour moitié des
cuisses de poulets avec peau et pour moitié des
escalopes de poulet sans peau (Tableau 1). lls ont
été prélevés a la distribution dans 84 départements
métropolitains. Plusieurs informations sur les unités
épidémiologiques prélevées étaient requises a
savoir, le département de prélévement, la matrice,
la date de préléevement, le conditionnement,

Pour les unités d'analyse dont l'information était
renseignée (n=1785), celles-ci étaient conditionnées
sous atmosphére modifiée (77,0 % des unités), sous
film (18,7 %) ou sous vide (4,2 %). La répartition des
unités  prélevées selon leur mode de
conditionnement est indiquée dans le tableau 1.
Bien que cette modalité ne fasse pas partie des
criteres pour I'échantillonnage, la répartition des
unités était similaire pour les deux types de
matrices. Ainsi, un type de conditionnement n’a pas
été privilégié selon que la matrice soit avec peau
(cuisse) ou sans peau (escalope).

Détection de Salmonella spp.,
Campylobacter spp., Clostridioides difficile
et dénombrement de Campylobacter spp.
Les prélévements des échantillons ont été réalisés
par les DDPP et adressés sous régime du froid positif
aux laboratoires agréés pour la mise en analyse a
réception pour la recherche de Salmonella spp. et
Campylobacter spp. Ces laboratoires conservaient
a une température inférieure a -18°C une unité
d’analyse de chaque échantillon en vue de les
adresser au laboratoire de I’Anses de Ploufragan-
Plouzané-Niort pour la détection de C. difficile. La
congélation n’impacte pas la détection de C.
difficile (Marcos et al. 2023) et a été retenue ici pour
des raisons logistiques.

Pour chacune des cing unités d’analyse qui
constituaient I'échantillon, les laboratoires agréés
ont procédé :

- a la recherche de Salmonella spp. dans 25 g
selon la norme NF EN ISO 6579-1 « Microbiologie
de la chaine alimentaire - Méthode horizontale
pour la recherche, le dénombrement et le
sérotypage des Salmonella - Partie 1: recherche
des Salmonella spp. » ou selon une méthode
alternative  validée  AFNOR  (Association

francaise de
MicroVal, par
référence.

normalisation) ou certifiée
rapport a la méthode de

au sérotypage des souches de Salmonella spp.
isolées, selon les recommandations techniques
du Fascicule de Documentation FD CEN ISO/TR
6579-3 « Microbiologie de la chaine alimentaire
- Méthode horizontale pour la recherche, le
dénombrement et la sérotypie des Salmonella -
Partie 3 : lignes directrices pour la sérotypie de
Salmonella spp. ».

- alarecherche de Campylobacter spp., dans10 g
selon la norme NF EN ISO 10272-1 : 2017 «
Microbiologie de la chaine alimentaire -
Méthode horizontale pour la recherche et le
dénombrement de Campylobacter spp. - Partie 1
: Méthode de recherche »,

- au dénombrement de Campylobacter spp.,
selon la norme NF EN ISO 10272-2 : 2017 «
Microbiologie de la chaine alimentaire -
Méthode horizontale pour la recherche et le
dénombrement de Campylobacter spp. -
Technique par comptage des colonies ».

Il n’existe pas de norme pour détecter C. difficile. La
détection de C. difficile a été réalisée selon une
méthode interne développée dans I'unité Hygiene
et Qualité des Produits Avicoles et Porcins du
laboratoire de I’Anses Ploufragan-Plouzané-Niort
(Le Maréchal et al., 2019). Une prise d’essai d'1 g de
chaque échantillon a été diluée au dixiéme dans du
bouillon Brain Heart Infusion (BHI) BioMérieux,
Craponne, France) supplémenté avec 0,1% de
taurocholate (Sigma Aldrich, Lyon, France), et le
supplément cefoxitin (8 mg/L) et cycloserine (250
mg/L) (Oxoid, Dardilly, France). Les tubes ont
ensuite été incubés en anaérobie (en jarre avec
Anaerogen (Oxoid, Dardilly, France)) a 37°C
pendant 7 jours. Un isolement en cadran sur milieu
chromogéne ChromID C. difficile (Biomérieux,
Craponne, France) a été réalisé. Les géloses ont été
incubées 48h en anaérobie a 37°C avant lecture et
mise en collection des isolats par repiquage sur
gélose ChromID puis re-suspension des colonies en
bovuillon glycérolé peptoné et stockage a une
température inférieure a -80°C. Entre 2 et 5 isolats
ont été mis en collection par échantillon (colonies
caractéristiques selon leur forme et leur couleur).

Tableau 1. Répartition des unités d’analyses selon la matrice et le mode de conditionnement

Matrice  Sous atm. modifiée Sous film Sous vide Non renseigné
Cuisse 695 190 30 290 1205
Escalope 680 145 45 360 1230
Total 1375 335 75 650 2435

Atm. : atmosphére modifiée

Bulletin épidémiologique, santé animale et alimentation — 2024 - Volume 102 - Article 4

3



Salmonella, Campylobacter et C. difficile sur la viande de la volaille

Tableau 2. Prévalence en pourcentage d'unités épidémiologiques en Salmonella spp. et Campylobacter spp.,
selon la matrice « viande fraiche de volaille » avec peau (cuisse) ou sans peau (escalope)

Pathogéne Matrice ,N?m,br.e d'u.nités % dl??ités
épidémiologiques positives
Cuisse 246 3,66 [1,7 % - 5,6 %]
Salmonella Escalope* 241 1,66 [1,3%-3,0 %]
Total 487 2,7 [1,4 % - 4,5 %]
Cuisse 239 77,4 [72,9 %-81,8 %]
Campylobacter Escalope* 246 57,7 [52,5 %-62,9 %]
Total 485 67,4 [63,9 %-70,9 %]

IC 95% : intervalle de confiance a 95%
*Escalope : Escalope et filet de poulets

La confirmation et le typage moléculaire de C.
difficile ont été effectués par le CNR C. difficile.
L'identification des souches a été confirmée par
spectrométrie de masse (Maldi-Tof, Brucker
Daltonics, Germany) (Jolivet et al. 2023). Le PCR-
ribotype a  été  déterminé  selon les
recommandations européennes (Fawley et al.,
2015 ; https://webribo.ages.at); (https://www.ecdc.
europa.eufen/publications-data/laboratory-proce-
dures-diagnosis-and-typing-human-clostridium-dif-
ficile-infection).

Les génes codant les principaux facteurs de
virulence ont été recherchés (tcdA, tcdB, tcdC,
cdtA, cdtB) par PCR multiplex et la sensibilité aux
antibiotiques des isolats collectés a été évaluée par
la technique de diffusion des disques en milieu
gélosé (Colomb-Cotinat et al., 2019).

Résultats

Prévalence de Salmonella spp.,
Campylobacter spp., C. difficile

Le tableau 2 indique le nombre d'unités
épidémiologiques mis en analyse en fonction des
pathogenes, Salmonella spp. et Campylobacter spp.
et pour lesquels le résultat est positif si au moins
une des unités d’analyse sur les cing a été testée
positive. Le tableau 3 indique le nombre d’unités
mis en analyse en fonction des pathogeénes.

Sur les 487 unités épidémiologiques analysés pour
Salmonella spp., 13 unités épidémiologiques avaient
au moins une unité d’analyse positive pour
Salmonella spp. (sur les cing mises en analyse par
unité épidémiologique), soit une prévalence « unité
épidémiologique» de 2,7 % icos% [1,4 % - 4,5 %]. Une
seule unité épidémiologique positive présentait les
cing unités d’analyse positives a Salmonella spp. Au
total, sur les 2435 unités d'analyse, 23 étaient
positives en Salmonella spp., soit une prévalence
«individuelle » de 0,9 %icos%[0,6% - 1,3%]
(Tableau 3). Sur les 13 unités épidémiologiques
contaminés, sept sérotypes différents ont été mis

en évidence parmi lesquels S.Infantis (n=4),
S.Agama (n=3), S.Derby (n=2), et S.Enteritidis,
variant  monophasique de  S. Typhimurium,
S. Mbandaka et S. Paratyphi B (n=1 pour chacun de
ces quatre derniers sérotypes). Sur les 13 unités
épidémiologiques positives en Salmonella spp., dix
I'’étaient également en Campylobacter spp.

Sur les 485 unités épidémiologiques analysés pour
Campylobacter spp., 327 avaient au moins une unité
d’analyse positive en Campylobacter spp. (sur les
cing mises en analyse par échantillon), soit une
prévalence «unité épidémiologique» de 67,4 %
icos% [63,9 %-70,9 %].  Parmi les 327  unités
épidémiologiques positives, 159 %, 12,5 %, 11,9 %,
10,4 % et 49,2% des unités épidémiologiques
avaient respectivement 1, 2, 3, 4 et 5 unités
d’analyse positives en Campylobacter spp. Sur les
2425 unités analysées, 1192 étaient positives en
Campylobacter spp., soit une prévalence
«individuelle» de 49,2% icosx%[47,4 %-50,8 %]
(Tableau 3).

Sur les 465 unités d’analyses, C. difficile n'a été
détecté que dans quatre unités soit une prévalence
individuelle de 0,9% icos% [0,3 %-2,2 %] (Tableau 3).
Ces quatre unités d’'analyse provenaient de
barquettes (unités épidémiologiques) dont les 5
unités d’analyse étaient positives en
Campylobacter, et parmi celle-ci, 3 unités d’une
barquette étaient en plus positives en Salmonella
Infantis. Un maximum de cing souches a été
caractérisé par unité d’analyse positive. Un seul
profil (méme PCR-ribotype, mémes genes de
virulence, mémes résultats de sensibilité aux
antibiotiques) a été identifié par unité d’analyse
positive, aucune variabilité intra-échantillon n’a été
mise en évidence. Ce résultat suggere la présence
d’une seule souche par unité d’analyse. Pour deux
unités d’analyse, le PCR-ribotype identifié est le RT-
001, PCR-ribotype fréquemment impliqué dans des
infections humaines (European Centre for Disease
Prevention and Control 2022). Pour les deux autres
unités d’analyse, les PCR-ribotypes identifiés sont le
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RT-713 et le RT-629, peu fréquents chez 'Homme.
La caractérisation des PCR-ribotypes RT-001 et RT-
713 a permis la détection des génes codant
I'entérotoxine A et la cytotoxine B (toxines
majeures impliquées dans le virulence de C.
difficile), aucune délétion au niveau du répresseur
tcdC (géne quirégule I'expression des génes codant
les toxines A et B ; en cas de délétion de tcdC, une
surexpression de ces génes est observée) n'a été
détectée et les genes codant la toxine binaire (autre
facteur de virulence majeur) sont tronqués
(pseudogénes). Les souches du PCR-ribotype RT-
629 ne présentent pas de geéne de toxine. Elles sont
considérées comme non toxinogénes donc non
pathogenes.

Toutes les souches présentent une résistance a la
clindamycine, ce qui est courant chez les souches
de C. difficile. Les souches non toxinogenes de PCR-
ribotype RT-629 présentent par ailleurs une
résistance a la tétracycline et a la tigécycline.
Toutes les souches sont sensibles a I'érythromycine,
a la moxifloxacine, a la rifampicine, au
métronidazole et a la vancomycine.

Quel que soit le pathogéne, la prévalence pour les
unités d’analyse mises en analyse est plus élevée
pour les produits avec peau (Tableau 3), avec une

différence significative entre ces deux matrices
pour Campylobacter spp. pour les deux analyses de
prévalence, par nombre d’unités d’analyse (Chi2, p
< 2 0.05) et par nombre d’unités épidémiologiques
(Chi2, p < 2 0,05) (Tableau 2).

Il'y a également une différence significative (Chi2,
p=0,046) au niveau des unités d’analyse entre les
types de conditionnements pour la prévalence en
Campylobacter spp., elle est, moins élevée pour les
viandes sous vide (31 unités positives sur 75 ; 41,3%)
et sous atmosphére modifiée (652 unités positives
sur 1375 ; 47,4%) par rapport au conditionnement
sous film (179 unités positives sur 330 ; 54,2%).

Un effet saison a également été observé au niveau
des unités d’analyse pour Campylobacter spp. avec
un pourcentage d'unités d’analyses positives moins
élevé en hiver (30,3%) et plus élevé pour les trois
autres saisons (en moyenne 50,7%). Cette
différence existe pour les deux types de matrices,
bien que moins marquée pour les escalopes (Chi2,
P= 0,005) que pour les cuisses (Chi2, p < a 0,05)
(Figure 1).

Les effets conditionnement et saison n‘ont pas pu

étre évalués pour Salmonella spp. et C. difficile en
raison du faible nombre d’unités positives.

Tableau 3. Prévalence en pourcentage d’unités d’analyses en Salmonella spp., Campylobacter spp., et C. difficile
selon la matrice « viande fraiche de volaille » avec peau (cuisse) ou sans peau (escalope)

Nombre d'unités

Matrice

Pathogéne

% d'unités d’analyse

d’analyse positives
Cuisse 1205 1,5 [0,9%-2,0 %]
Salmonella Escalope 1230 0,4 [0,1% -1,0 %]
Total 2435 0,9 [0,6 % -1,3 %]
Cuisse 1195 63,2 [60,8 %-35,4 %]
Campylobacter Escalope 1230 35,5 [32,4 %-36,9 %]
Total 2425 49,2 [47,4 %-50,8 %]
Cuisse 271 1,7 [0,4 %-4,3 %]
C. difficile Escalope 194 0 /
Total 465 0,9 [0,2 %-2,2 %]

IC 95% : intervalle de confiance & 95%
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Figure 1: Pourcentage d’unités d’analyses positives en Campylobacter spp. selon la matrice avec peau (cuisse)

ou sans peau (escalope) et en fonction des saisons de prélévement a I'étal.
En tenant compte des unités épidémiologiques

Dénombrement de Campylobacter spp. dont au moins une unité d'analyse est positive, les
Parmi les unités d'analyse positives en courbes de densité basée sur le Logwo UFC/g des
Campylobacter spp., 28 % des escalopes (n=344) unités d’analyse (Figure 2) montrent qu'il y
étaient faiblement contaminés (<10 UFC/g) contre beaucoup plus d’escalopes négatives ou avec un
31% pour les cuisses (n=370). Une plus grande faible nombre d’'UFC/g.

proportion d’échantillons de cuisses était
davantage contaminée avec des dénombrements
plus élevés : 15,6% des cuisses positives ont plus de
100 UFC/g (n=187), et ce nombre peut dépasser
10 000 UFC/g (n=3) (Tableau 4). Parmi les unités
d’analyse positives en Campylobacter spp., le
conditionnement et la saison n‘ont pas montré
d’'impact sur la charge en Campylobacter spp..

La variabilité intra-unité d’'analyse pour le
dénombrement de Campylobacter est du méme
ordre entre les cuisses et les escalopes. La variabilité
inter-unité d’analyse est quant a elle plus élevée
pour les cuisses (Tableau 5).

Tableau 4. Nombre d’unités d’analyse selon le dénombrement en UFC/g de Campylobacter spp. pour la « viande
fraiche de volaille » avec peau (cuisse) ou sans peau (escalope)

Matrice Négatif <10 >10 <100 >100 <1000 >1000 <10000 >10000 Total
Cuisse 440 370 198 158 26 3 1195
Escalope 793 344 71 19 3 0 1230
Total 1233 714 269 177 29 3 2425

Tableau 5: variabilité intra- et inter-unités d'analyse pour celles issues d’unité épidémiologique positives

Cuisse Ecalope
Variabilité intra-unités Variabilité inter-unités Variabilité intra-unités Variabilité inter-unités
d'analyse d'analyse d'analyse d'analyse
0,94 1,87 1,02 1,05
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Discussion

En 2022, 1 924 toxi-infections alimentaires
collectives (TIAC) ont été déclarées en France,
affectant plus de 16 000 personnes. Parmi ces TIAC,
I'agent pathogéne le plus fréquemment confirmé
était Salmonella avec pour sérotype majoritaire S.
Enteritidis, suivide S. Typhimurium et de son variant
monophasique (SPF, 2024). Dans la plupart des cas
de TIAC, il n’est pas possible d’identifier une
catégorie d'aliments en particulier. Toutefois, le
risque lié a la consommation de viandes, de
poissons, de volailles, de végétaux, d'ceufs et
produits a base d'ceufs a pu étre mis en évidence.
Concernant les TIAC confirmées a Salmonella, il
s’'agit dans la majorité des cas d’une suspicion de
contamination due a la consommation d‘ceufs ou
de produits a base d’ceufs comme principale source
d’infection (SPF, 2024).

La prévalence de Salmonella spp. dans les produits
de poulets de chair avait été estimée, au stade de la
distribution, a 1,7 % ices% [0,5 % - 5,8 %] en 2009 et a
1,2 % 1co5% [0,3 % - 3,1%] en 2010. En 2022 il est
constaté une diminution de la prévalence a 0,9 %
icos% [0,6 % - 1,3 %]. Cette prévalence francgaise est
faible en comparaison avec une étude récente qui
a mis en évidence un niveau de contamination par
Salmonella de 7 % en Europe (Gongalves-Tendrio et
al., 2018). L'élevage est une étape clé pour la
maitrise du risque sanitaire tout au long de la chaine
alimentaire, une diminution de la contamination a
I'élevage permet en effet de réduire le risque de
contamination humaine et par conséquent des
produits contaminés a la distribution. Ainsi, le
systeme de surveillance et les moyens de lutte mis
en place grace a la réglementation des élevages
avicoles en France (par exemple, I'application de
I’Arrété du 29 septembre 2021 relatif « aux mesures
de biosécurité applicables par les opérateurs et les
professionnels liés aux animaux dans les
établissements détenant des volailles ou des
oiseaux captifs dans le cadre de la prévention des
maladies animales transmissibles aux animaux ou
aux étres humains ») ont certainement eu un role
dans la diminution de la prévalence de
contamination a Salmonella des produits avicoles a
la distribution. En 2009 et 2010, le sérotype
majoritairement isolé était S. Livingstone. Dans ce
PS, le sérotype le plus représenté est S. Infantis. Il
est difficile de conclure sur un sérotype majoritaire
car la prévalence dans ces échantillons est
particulierement faible. Toutefois, au cours de ces
derniéres années, il a été notifié une augmentation
de la prévalence des infections a S. Infantis aux
Etats-Unis, en Europe et en Amérique latine, en lien

avec une contamination de la viande de poulet
(Alvarez et al., 2023).

La prévalence de contamination au niveau des
unités d'analyse par Campylobacter spp. observée
lors de ce PS (49,2 % icss [47,4 %-50,8 %)) est plus
faible que celle observée lors du PS réalisé en 2009
(62,3 % 1cos [64,4 % -74,1 %)) sur les mémes types
matrices. De méme, la prévalence au niveau des
unités d’analyse est toujours plus élevée pour les
cuisses (85 % et 63 % respectivement pour 2009 et
2022), matrices avec peau par rapport aux
escalopes (53,3 % et 35,5 % respectivement pour
2009 et 2022), matrice sans peau. Il est a noter que
la prévalence en Campylobacter spp. au niveau des
unités d’analyse était plus faible sur les cuisses lors
du PS réalisé en 2017 (59,4 % icos [47,6-70,2]). Ce
résultat est en partie d0 a un nombre de cuisses
mises en analyse en 2017 (n=69) beaucoup plus
faible que le nombre d’escalopes (n=253) lors de ce
PS. Pour voir la réelle évolution de la situation en
Campylobacter spp. a la distribution, il conviendrait
que ces plans soient dimensionnés
systématiquement de la méme fagon.

Néanmoins, en prenant en compte les données
2009 et 2022 qui respectent un nombre d’unités
d’analyse du méme ordre de grandeur par type de
matrice, on observe une réduction de la prévalence
de Campylobacter spp. Ceci pourrait étre le résultat
positif de la mise en place du critére d’hygiéne des
procédés a I'abattoir qui a été mis en place au 1¢
janvier 2018 ( reglement (UE) n°2017/1495 modifiant
le reglement (UE) 2073/2005)). Celui-ci se base sur
des dénombrements de peaux de cou de carcasse
de poulet, avec une exigence de moins de 15
carcasses > a 1000 UFC/g sur 50 carcasses pour
2020 et de moins de 10/50 en 2025.

Pour permettre une meilleure évaluation du risque
Campylobacter spp., il conviendrait dans les futurs
PS d’adapter les différentes catégories de matrices
au taux de consommation relatif de ces matrices,
c’est a dire escalopes, cuisses, carcasses, en y
incluant les différents abats de volaille. En effet, les
abats (foie, gésier et coeur) analysées dans le cadre
d'un PS mené en 2020, avaient montré une
prévalence en Campylobacter spp. au niveau des
unités d’analyse respectivement de 78,9%, 64,5% et
52,1%.

Dans ce PS réalisé en 2022, les prévalences en
Campylobacter spp. observées selon le type de
conditionnement indiquent que les condi-
tionnements sous-vide et sous atmospheére
modifiée seraient plus favorables a la maftrise de ce
pathogeéne par rapport au conditionnement sous-
film. Un effet saison est a nouveau observé sur ces
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matrices a la distribution, avec une prévalence en
Campylobacter spp. plus faible en hiver. C’est la
conséquence du méme effet saison généralement
observé au stade de I'élevage (Allain et al., 2014).
Cela pourrait avoir un impact également sur le
nombre de campylobactérioses observées tout le
long de I'année. En effet, un nombre plus important
de cas d'infections humaines est observé |'été
(rapport du Centre National de Référence
Campylobacter et Helicobacter (CNRCH), 2021).

La prévalence de C. difficile estimée dans cette
étude est faible (avec seulement quatre unités
d’analyse positive), plus faible que dans une étude
précédente menée en Autriche qui rapportait un
pourcentage de détection de 15,8 % (Heise et al.,
2021). Dans cette étude (Heise et al., 2021), une
prise d’essai de 25g avait été utilisée et le protocole
d’analyse n’était pas le méme, ce qui pourrait
expliquer la différence observée. Aucune norme
n'existe pour la détection de C. difficile et aucun
consensus international n'a été établi pour le
moment concernant la méthode d’analyse a mettre
en ceuvre pour détecter C. difficile. La méthode
utilisée dans le cadre de ce PS avait cependant déja
été utilisée précédemment pour d’autres études,
notamment au stade de I'élevage (Le Maréchal et
al., 2022) et a prouvé sa bonne performance a
détecter C. difficile. Une revue de la littérature
publiée en 2023 (Borji et al., 2023) rapporte une
prévalence moyenne de 6,1% dans les viandes
crues de volaille (entre 3,4 % et 10,7 %) a partir de
17 études menées a travers le monde. Il est a noter
que d’autres études ont trouvé comme ici des
prévalences de C. difficile trés faibles (Ersoz et al.,
2018). Dans une étude menée aux Pays-Bas, C.
difficile a été détecté dans 2,7% des viandes de
poulet analysées (de Boer et al, 2011). Les PCR-
ribotypes identifiés dans cette étude étaient
différents de ceux retrouvés dans les cas cliniques
humains a I'exception du PCR-ribotype 001, que
nous avons également détecté ici. Ce PCR-ribotype
001 avait également été détecté au stade de
I’élevage en France (Le Maréchal et al., 2022). Une
comparaison génomique des souches de ce PCR-
ribotype 001 retrouvées dans la filiére avicole et
dans les cas cliniques humaines permettrait de
déterminer si les souches identifiées dans cette
filiere présentent ou non un risque pour la santé
publique.

Conclusion

Ce plan de surveillance a permis de faire un état des
lieux de la contamination en France des viandes de
poulet au stade de la distribution par Salmonella
spp. et Campylobacter spp., ce qui n'avait pas été
fait depuis 2010 pour Salmonella spp. et 2017 pour
Campylobacter spp. Ce plan a par ailleurs permis

d’évaluer la contamination de ces produits par C.
difficile, danger émergent, pour lequel aucune
donnée n’était disponible jusqu'a présent en
France. Quel que soit le pathogéne, une fréquence
de détection plus élevée a été notée pour les
cuisses que pour les escalopes. Une baisse de la
prévalence au niveau de ces matrices a été
observée que ce soit pour Salmonella spp. et
Campylobacter spp. en comparaison avec les plans
antérieurs suggérant que les mesures mises en place
dans les élevages avicoles pour Salmonella et dans
les abattoirs de volailles pour Campylobacter spp.
seraient favorables a une meilleure maitrise de la
contamination des viandes de volailles par ces deux
pathogenes. Il est nécessaire de poursuivre la
surveillance pour ces deux pathogénes et pour C.
difficile, afin de voir si I'efficacité des mesures de
maitrise perdure et se répercute également sur C.
difficile.

Il est a noter que la variabilité dans le
dimensionnement des plans de surveillance en
fonction des années ne permet pas de suivre
objectivement I’évolution de la contamination par
Salmonella spp. et Campylobacter spp. Nous
recommandons donc de mettre en ceuvre a
intervalle de temps régulier des plans similaires
pour pouvoir surveiller de maniére optimale
I'évolution de la contamination par ces pathogénes
majeurs de la chaine alimentaire, pour s’assurer de
I'efficacité des mesures mises en place, et pour
émettre des recommandations pour |'améliorer.
Outre les viandes (escalopes, carcasses et cuisses), il
conviendrait d’élargir cette surveillance a d’autres
filieres avicoles (dinde, canard, pintade) et de
considérer a nouveau les abats, matrices pour
lesquelles des taux de prévalence élevés en
Campylobacter spp. avaient été observés lors d'un
PS antérieur, et en raison d'une prévalence
importante rapportée dans la littérature
scientifique pour C. difficile.
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Liens utiles :

Instruction technique :
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-
agrifinstruction-2022-95

Fiche de description de danger biologique
transmissible par les aliments : "Campylobacter
jejuni, Campylobacter coli" - Juin 2020 | Anses -
Agence nationale de sécurité sanitaire de
I'alimentation, de I’environnement et du travail

Fiche de description de danger biologique
transmissible par les aliments : "Salmonella spp" -
juin 2021 | Anses - Agence nationale de sécurité
sanitaire de 'alimentation, de I’environnement et
du travail

Rapport du CNR des Campylobacters et des
Helicobacters : https://cnrch.fr/wp-
content/uploads/2021/08/Rapport-CNRCH-2021-
VA.pdf

Rapport du Laboratoire associé au CNR
Clostridioides difficile :
https://www.pasteur.fr/fr/file/44921/download
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