Campylobacter jejuni et les
espeéces reliées (C. coli, C. lari, ...)
sont des agents responsables
d’'entérocolites et de gastro-enté-
rites humaines. L'infection par C.
jejuni, qui est la cause la plus
courante de diarrhées dans les
pays industrialisés, présente un
probléme majeur de santé et a
des répercussions économiques
non négligeables (Tauxe, 1992 ;
ACMSF, 1993).

Ces bactéries reconnues somme
membres du genre Campylobac-
ter ont été décrites pour la pre-
miére fois, au début du siécle
(McFadyen & Stockman, 1913).
Placé originellement dans le genre
Vibrio, un nouveau genre Campy-
lobacter (Sébald & Véron, 1963)
fut proposé afin de le différencier
fondamentalement. C'est dans les
années 70 que ces bactéries furent
isolées avec succeés a partir de
selles humaines, grice au déve-
loppement des techniques d'isole-
ment bactériologique.

C. jejuni et C. coli sont les
especes les plus souvent impli-
quées dans les cas d’entérites (80
a 90 % des infections). Néan-
moins, d'autres espéces comme
C. lari, C. upsaliensis et C. hyoin-
testinalis peuvent également
infecter 'homme.

I - Epidéemiologie des
Campylobacter

1. Biologie des Campylo-
bacter

Les Campylobacter sont des
bitonnets (1,5-6 um x 0,2-0,5 pm)
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Gram-négatifs, trés mobiles, de
forme hélicoidale, incurvés avec
des extrémités effilées. Ils possé-
dent un ou deux flagelles polaires
aux exrémirés,

C. jejuni, C. coli et C. lari sont des
microorganismes microaérophiles
(concentration en Q2 : 3-15 %, en
CO2 : 3-5 %) et thermophiles
(température optimale de crois-
sance : 42°C). Ces derniéres
caractéristiques peuvent refléter
une bonne adaptation a leur
habitat courant : l'intestin des ani-
maux a sang chaud et des
oiseaux.

Les Campylobacter ont un petit
génome (1,6-2 Mbases) riche en
AT, le pourcentage en GC est
d’environ 30 %.

Sous certaines conditions (phase
stationnaire, exposition a 1’02
atmosphérique), les Campylobac-
ter peuvent devenir sphériques
ou coccoides. Ce changement est
associé i une transition d'une
forme viable cultivable en une
forme viable non cultivable. Cet
€tat est une adaptation pour sur-
vivre dans des environnements
adverses.

2. Signes cliniques chez
I’'homme

Les Campylobacter peuvent pro-
voquer des infections allant des
diarrhées liquides communes a
des diarrhées inflammatoires
séveres avec de la fievre. La
période d’'incubation varie de 1 4
7 jours rendant difficile la déter-
mination de la source de l'infec-
tion. La diarrhée inflammatoire
peut persister pendant 2 4 5

jours. L'examen de l'ileum et du
jejunum révele des cedémes, des
zones avec des pétéchies hémor-
ragiques et un changement
notable du mucus intestinal. Les
Campylobacter peuvent étre iso-
lés des patients pendant de nom-
breuses semaines aprés l'infec-
tion. Généralement, il y a peu de
complications, mais la plus
notable est le syndrome de
Guillain-Barré. Les diarrhées
liquides communes sont les plus
couramment observées dans les
nations industrialisées. Aucun des
signes cliniques décrits précé-
demment ne sont révélés dans ce
cas. La dose infectante est com-
prise entre 1 et 500 bactéries,
mais cela peut varier selon I'héte
et la souche.

3. Transmission

Les infections 4 Campylobacter
sont généralement dues d ['ab-
sorption de denrées d’origine ani-
male contaminées ou également
a l'eau. Les Campylobacter font
partie de la flore naturelle d'un
grand nombre d’oiseaux sauvages
ou domestiques et d'autres ani-
maux de rente (bovins, porcs, ...).
La transmission se fait le plus
communément via une contami-
nation en surface de la viande.
Les autres sources peuvent étre
de l'eau de boisson non traitée
ou du lait cru. Il peut y avoir éga-
lement une transmission directe
avec les animaux domestiques. 1l
ne faut pas non plus négliger les
formes coccoides qui peuvent
constituer un autre mode de
transmission.
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Il - Les Campylobacter
et la filiere avicole

Un des réservoirs les plus impor-
tants sont les oiseaux et la volaille :
entre 60 et 100 % des lots qui arri-
vent 4 l'abattoir sont porteurs de
Campylobacter. La filiere avicole
est donc largement concernée par
ce probléme aux niveaux de 'éle-
vage, des entreprises d’abattage et
de découpe, et du stockage des
denrées alimentaires.

1. L’élevage.

Malgré diverses études épidé-
miologiques menées ces der-
nieres années sur le sujet, l'ori-
gine de la contamination des
poulaillers par Campylobacter
reste indéterminée. Des points
forts se dégagent de ces travaux.
La transmission verticale semble
peu probable (Van de Giessen et
al., 1992). Différentes études
montrent que les oeufs et les
poussins provenant de poules
porteuses de Campylobacter sont
exempts de ces bactéries.
D’autre part, la pénétration des
Campylobacter dans les ceufs
semble étre tres difficile. Mais,
plus récemment, les travaux de
Pearson et al. (1996) remettent
cette théorie en question.

La transmission d’un lot de
volailles au lot suivant peut étre
écartée. En effet, les caractéris-
tiques de survie des Campylo-
bacter (présence d’O2 atmo-
sphérique), et les exigences des
opérations de nettoyage et de
désinfection rendent peu pro-
bable la persistance des Campy-
lobacter dans I'élevage. Le jour

de la mise en place, les pou-
laillers sont exempts de Campy-
lobacter. Par contre, lorsque la
contamination s'installe (vers la
3-5' semaine), elle se propage
treés rapidement et généralement
a tous les animaux (copropha-
gie des poulets).

Les sources de contamination
des poulets peuvent étre ['ali-
mentation (aliment, eau de bois-
son, circuits de distribution), les
animaux «parasites» (rongeurs,
insectes) et l'environnement
immeédiat du poulailler (terre, ...).

Afin de cerner les sources et les
voies de contamination, plu-
sieurs suivis épidémiologiques
ont été réalisés part l'unité
Hygiéne et Qualité des Produits
Avicoles et Porcins (HQPAP) du
CNEVA-Ploufragan. Au cours de
ces études, des prélévements
ont été effectués a différents
niveaux : les animaux, I'alimen-
tation, I'environnement intérieur
(batiment) et ['environnement
extérieur (abords immédiats du
poulailler). Ces prélévements
ont été réalisés hebdomadaire-
ment depuis le jour de la mise
en place des animaux jusqu’au
départ des poulets a 'abattoir.

Le jour de la mise en place (JO),
le batiment, 'eau, l'aliment les
fonds de cage sont exempts de
Campylobacter thermotolérants.
Mais, trés souvent, des souches
de Campylobacter sont retrou-
vées dans la terre autour du bati-
ment, d’élevage. Ensuite, la
contamination chez les poulets
apparait entre J21 et J42, et dans
ce cas tout lenvironnement inté-
rieur est contaminé, Il faut noter
que quelques élevages échap-
pent d la contamination par
Campylobacter.

Deux origines ont pu étre mises
en évidence.

1.1. Le circuit de distribution
de l'eau.

Le circuit de distribution de
I'eau comme source de contami-
nation a été révelé par le suivi
d'un élevage sur différents lots
successifs. La désinfection du
circuit et la distribution d’'une
eau de boisson légérement chlo-
rée dans cel élevage ont pu étre
liees a I'absence de Campylo-
bacter. Lorsque ces mesures
(eau légeérement chlorée) ont
été suspendues, une contamina-
tion en Campylobacter est réap-
parue.

1.2. La terre autour du béati-
ment.

Dans deux autres études diffé-
rentes, nous avons utilisé des
techniques de pointe (caractéri-
sation moléculaire) pour identi-
fier (établissement de codes
barres) les souches récoltées
dans les prélévements, afin de
cerner tres précisément l'origine
de la contamination.

Les résultats obtenus lors de
I’étude d’'un premier élevage
(Tableau 1) ont mis en évidence
la présence de C. jejuni de type
A’ dans la terre (Env. Extérieur)
le jour de la mise en place (JO).
A J35, les animaux étaient por-
teurs de C. coli de type E, mais
juste au moment de leur départ
pour labattoir (JAbat), les ani-
maux étaient également porteurs
de C. jejuni de type A’. Dans un
deuxiéme élevage (Tableau 2),
I'environnement extérieur était
contaminé par des C. jejuni E’, F’
et G'. Nous avons également
retrouvé des C. jejuni de type G’
chez les animaux a J28. Ces
résultats montrent que la terre
est un vecteur potentiel de la
contamination.

Tableau 1 : Types de Campylobacter récoltés dans I’élevage X

Date Env. Extéricur Env. Interieur Animaux Alimentation
C.coli A, B, C
JO C. jejuni A’ v / /
C. lari A
J35 C. jejuni A', B’ C.coli E C.coli E /
JAbat C. coli E C. coli E C. coli E /
C. jejuni A', C C. jejuniA’, C | C jegjuni A, C
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Tableau 2 : Types de Campylobacter récoltés dans I'élevage Y

Date Env. Extérieur | Env. Intérieur Animaux | Alimentation
Jo C. jejuniE', F, G’ / / 4
J28 C. jefuni G' C. jejuni G' C. jejuniG’ /
JAbat C. jejuni G’ C. jejuni G’ C. jejuni G’ /

Les études menées dans l'unité
HQPAP du CNEVA-Ploufragan
montrent que I'eau de boisson et
la terre située aux abords immé-
diats du bitiment peuvent étre
des sources potentielles de la
contamination des volailles en
Campylobacter.

2. L’abattoir.

A Tarrivée A Dabattoir, tous les
lots ne sont pas porteurs de
Campylobacter thermotolérants.
De plus, la contamination peut
étre variable dans un méme lot ;
de quelques individus 4 l'en-
semble du lot.

La contamination des carcasses
de volaille est généralement
croisée. Les différentes sources
sont les étapes d’échaudage, de
plumaison, d’éviscération et lors
du refroidissement des carcasses.

3. Le stockage.

Plusieurs systémes existent pour
conserver les produits a 4°C :
sous film perméable, sous atmo-
sphére modifiée et sous vide. En
général, une diminution rapide
du taux de Campylobacter est
observée. Mais, il est possible de
retrouver ces bactéries apres 21
jours de conservation d 4°C.
Cependant, la diminution du
taux de Campylobacter est
moins rapide pour les produits
conservés sous vide.

En ce qui concerne les produits
congelés, une diminution du
taux de Campylobacter est
notable dés les premiers jours de
conservation 4 -18°C. Toutefois,
il est possible de metire en évi-
dence une contamination par
Campylobacter  apres 85
semaines de stockage a -18°C. 11
ne faut pas non plus négliger les

phénomeénes des contaminations
croisées qui interviennent par
I'intermédiaire de l'eau de
décongélation.

Il - Moyens
de prévention

Différentes mesures peuvent étre
prises pour limiter la contamina-
tion en Campylobacter des
volailles 4 divers niveaux : I'éle-
vage, l'abattoir et également le
consommateur. Ces mesures ont
comme objectif final de prévenir
les toxi-infections dues 4 cette
espéce bactérienne.

"1 1. L’élevage.

Une des premiéres mesures est
d’avoir des bonnes pratiques
d’hygiéne et de désinfection. Ces
pratiques consistent a :

- désinfecter réguliérement les
circuits de distribution de I'eau
de boisson,

- prendre des précautions parti-
culiéres visant a4 établir une bar-
riere sanitaire a l'entrée du pou-
lailler (changement de bottes, de
vétements, pédiluves, etc.),

- dératiser et éliminer les

insectes,

- aménager les abords du pou-
lailler (cimenter, traiter la terre,
etc.).

D’autres mesures alternatives, ou
plus précisément complémen-
taires, peuvent également étre
envisagées telles que la vaccina-
tion des animaux et I'implanta-
tion d'une flore compétitive.

| 2. L’abattoir.

Il est important que les procé-
dures de nettoyage et de désin-

fection soient efficaces et perfor-
mantes. D'autres mesures peu-
vent étre également envisagées,
mais il faut savoir qu’elles ne
sont pas toujours autcrisées et
surtout qu’elles ne remplacent
pas un bon nettoyage et une
bonne désinfection. Ces mesures
sont en fait des techniques visant
4 diminuer, de facon notable, la
contamination des carcasses en
Campylobacter (et d’autres
micro-organismes). Ces tech-
niques vont de l'utilisation de
produits antibactériens (chlore,
acides organiques, organophos-
phates) 4 lionisation (viandes
séparées mécaniquement) en
passant par des procédés tel que
le flambage.

3. Le consommateur.

Ici, c’est surtout I'information
du consommateur qui est pri-
mordiale. Cela peut passer par
des campagnes «publicitaires»
ou il peut étre montré les
gestes, les actes 4 faire lors de
la préparation des plats et de la
cuisson des viandes, lors du
stockage des denrées (sépara-
tion du cru et du cuit dans un
réfrigérateur). Il ne faut pas non
plus négliger des informations
sur les régles simples d’hygiéne
tel que se laver les mains avant
de manger..,
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