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INTRODUCTION

MURIELLE NAÏTALI, LAURENT GUILLIER, FLORENCE DUBOIS-BRISSONNET

Cet ouvrage propose une nouvelle approche de la dernière édition des deux tomes du 
livre Microbiologie alimentaire de 1996 (Bourgeois et al., 1996 ; Bourgeois et Larpent, 

1996). Il a été choisi de ne plus traiter conjointement des deux aspects de la microbio-
logie alimentaire, à savoir les flores technologiques et les contaminants microbiens, mais 
de consacrer un ouvrage complet aux risques microbiologiques dans les aliments. Celui-ci 
traite des dangers microbiologiques alimentaires majeurs (microorganismes infectieux ou 
toxines d’origine microbienne) et du risque associé (fonction de la gravité du danger et de 
la probabilité d’apparition des effets délétères) pour l’Homme.

Les maladies humaines infectieuses ou toxiques d’origine alimentaire sont pour la plupart 
des anadémies, c’est-à-dire des maladies épidémiques non contagieuses contractées à partir 
d’une source commune. Le nombre de cas par foyer est généralement faible, entre 3 et 30 
(InVS, 2016), mais il peut être beaucoup plus important dans certaines circonstances parti-
culières. Par exemple, 10 000 cas au Japon ont été constatés en 2000 lors d’une intoxication 
liée à une entérotoxine de Staphylococcus aureus dans du lait reconstitué (Ikeda et al., 2005). 
Les maladies d’origine alimentaire sont généralement peu mortelles mais peuvent avoir un 
impact économique important, d’une part à cause du coût lié aux soins et d’autre part par 
les répercussions au niveau de la filière concernée (chute des ventes, fermeture d’usines, 
etc.). Les maladies dues à des agents biologiques entéropathogènes sont regroupées sous le 
nom de toxi-infections alimentaires collectives (TIAC) et sont soumises à une déclaration 
obligatoire commune si au moins deux personnes sont atteintes à partir d’une même source 
alimentaire. Depuis une dizaine d’années, le nombre de TIAC en France est relativement 
constant avec environ 10 000 cas/an (12 109 cas en 2014 parmi lesquels 2 997 seulement 
ont permis la confirmation de l’agent impliqué) (InVS, 2016). Les maladies provoquées 
par des agents non entéropathogènes sont généralement déclarées séparément (listériose, 
botulisme, etc.). D’après les estimations du rapport Morbidité et mortalité dues aux maladies 
infectieuses d’origine alimentaire en France publié en 2004 par l’InVS et l’Afssa, les chiffres 
correspondant aux maladies déclarées seraient largement sous-évalués. Le nombre réel de 
maladies bactériennes d’origine alimentaire en France se situerait plus probablement entre 
52 000 et 82 000 cas/an, auxquels on peut ajouter environ 70 000 cas liés à des virus et 
117 000 cas liés aux parasites, ce qui donne un total d’environ 250 000 cas (InVS et Anses, 
2004). Des travaux récents sur l’estimation de l’incidence « réelle » dans la population 
générale des infections à Campylobacter et Salmonella réalisés à partir de différentes sources 
de données (telles que des bases médico-administratives et des systèmes de surveillance) 
indiquent que le nombre de cas pourrait être encore plus élevé (Van Cauteren et al., 2015).

La première partie du livre fait le point sur les notions fondamentales relatives aux 
dangers microbiologiques en lien avec les aliments. Nous avons tenté de répondre aux 
questions suivantes :
• Comment l’ingestion d’un aliment peut-elle provoquer une maladie d’origine micro-
bienne ? Ceci amène à traiter du cycle de contamination depuis l’habitat/réservoir des 
microorganismes pathogènes à l’origine de la contamination des aliments jusqu’à l’Homme 
où ils expriment leur pouvoir pathogène (chapitre 1).
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• Quels sont les moyens permettant la maîtrise des microorganismes pathogènes durant 
la transformation et la conservation des aliments ? Cette maîtrise peut passer par une 
inhibition du développement microbien (chapitre 2) ou par une inactivation des microor-
ganismes pathogènes (chapitre 3). La maîtrise est souvent multifactorielle et combine ces 
deux aspects. La microbiologie prévisionnelle qui modélise la croissance et l’inactivation, et 
les bases de données associées sont des outils supplémentaires qui se sont considérablement 
développés ces dernières années (chapitre 4). Ils aident notamment à la détermination de 
la durée de vie microbiologique des aliments qui constitue un élément fondamental de 
maîtrise du risque microbiologique.
• Comment les microorganismes peuvent-ils engendrer un risque pour la sécurité des ali-
ments malgré les moyens de maîtrise mis en place ? Trois axes de réponse à cette question 
sont abordés. Le chapitre 5 concerne des aspects de physiologie microbienne relatifs à la 
persistance des bactéries pathogènes dans les environnements agro-industriels, à savoir le stress 
microbien (réponse adaptative des cellules végétatives à des conditions sub-optimales) et la 
formation de structures particulières unicellulaires ou pluricellulaires de résistance (cellules 
viables non cultivables, spores et biofilms). Le chapitre 6 explique les facteurs d’évolution 
du risque microbiologique en intégrant des notions liées aux microorganismes, aux modes 
de transformation, de conservation ou de consommation des aliments et à la sensibilité des 
consommateurs. Enfin, le risque alimentaire peut parfois être d’origine intentionnelle (bio-
terrorisme), ce qui nécessite des moyens de maîtrise et de gestion particuliers (chapitre 7).

Cette première partie reprend ainsi des notions fondamentales de microbiologie générale, 
de physiologie microbienne et de modélisation, en les appliquant aux microorganismes 
pathogènes des aliments et en y intégrant les dernières connaissances relatives à ces sujets.

La deuxième partie présente les outils de gestion du risque microbiologique au niveau 
européen et français. La mise sur le marché de denrées alimentaires passe par des décisions 
politiques (traduites par des textes juridiques et la mise en place de structures étatiques) basées 
sur des connaissances scientifiques (issues d’avis d’experts) (Debure, 2012). Différentes crises 
sanitaires chimiques et biologiques ont conduit l’Union européenne à mettre en œuvre un 
nouveau fonctionnement se traduisant par la mise en place d’institutions (telles que l’Autorité 
européenne de sécurité des aliments) et de réglementations (Food Law, Paquet Hygiène) 
pour assurer la qualité sanitaire, notamment microbiologique, des aliments ; celles-ci sont 
présentées dans le chapitre 8. Pour permettre des échanges internationaux, des méthodes de 
sécurité sanitaire sont définies par des organisations internationales intergouvernementales 
ou privées telles que la Commission du Codex Alimentarius (CAC, Codex Alimentarius 
Commission) (Debure, 2012). Cette dernière a promulgué le développement de la méthode 
d’analyse des dangers et des points critiques pour leur maîtrise (HACCP, Hazard Analysis 
and Critical Control Points) (Debure, 2012). Intégrée dans le Paquet Hygiène, c’est un des 
trois points, avec les bonnes pratiques d’hygiène et la traçabilité, de ce qui est nommé 
en France le plan de maîtrise sanitaire (PMS). Le PMS et l’HACCP sont présentés dans 
le chapitre 9. Le chapitre 10 traite des aspects managériaux de l’HACCP et décrit deux 
exemples concrets d’application.

Pour tenter de maîtriser la sécurité microbiologique des aliments et de prévenir les 
crises sanitaires alimentaires, la surveillance des microorganismes depuis la production 
primaire jusqu’à la distribution des denrées alimentaires, en passant par la transformation, 
est indispensable. Elle nécessite des organisations institutionnelles et la mise en place de 
plans de contrôle et de surveillance qui sont décrits, en ce qui concerne la France, dans le 
chapitre 11. En pratique, cette surveillance est basée en partie sur l’utilisation de méthodes 
d’analyses microbiologiques normalisées ou validées (chapitre 12). Ces méthodes sont 
également utilisées pour vérifier et valider le bon fonctionnement des plans HACCP mis 
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en place par l’exploitant. La surveillance des maladies d’origine alimentaire est un autre 
moyen d’évaluer l’efficacité des mesures préventives adoptées tout au long de la chaîne 
de production alimentaire et de les faire évoluer le cas échéant. Le chapitre 13 décrit ce 
système de surveillance tel qu’il est mis en place en France.

Le chapitre 14 explicite l’analyse et la gestion des risques, promues depuis une dizaine 
d’années par la CAC afin de ne pas entraver injustement le commerce international, et 
intégrées dans la Food Law. Celles-ci permettent de lier les actions mises en place pour la 
sécurité sanitaire à des objectifs en termes de santé publique (EFSA, 2007). Le chapitre 15 
quant à lui analyse les différents aspects de gestion d’une crise sanitaire alimentaire d’origine 
microbienne à travers un exemple national.

Un des piliers de la gestion des risques microbiologiques est la connaissance la plus 
complète possible des dangers. La troisième partie de ce livre est donc constituée de mono-
graphies de microorganismes avérés ou émergents d’intérêt, qu’ils soient infectieux et/ou 
toxinogènes. Ceux-ci incluent non seulement les principales bactéries pathogènes alimentaires 
(chapitres 16 à 26) dont les microorganismes histaminogènes (chapitre 27), mais égale-
ment des virus (chapitre 28), des parasites (chapitre 29) et des prions (chapitre 30). Les 
moisissures (chapitre 31), les cyanobactéries et les micro-algues (chapitre 32) toxinogènes 
sont abordées bien que les myco-, phyco- et cyanotoxines soient habituellement considérées 
dans le cadre des dangers chimiques. La plupart de ces agents pathogènes est classée dans 
les groupes de pathogénie 2 et 3 tels que définis à l’article R. 4421-3 du Code du travail. 
Cet article fixe les niveaux croissants de pathogénie de 1 à 4 en fonction de la possibilité 
d’engendrer une maladie chez l’Homme, de se disséminer dans l’environnement et de 
l’existence de moyens prophylactiques ou thérapeutiques (Anonyme, 2008). La liste des 
agents pathogènes (groupes 2 à 4) est donnée par l’arrêté du 18 juillet 1994 modifié par 
l’arrêté 17 avril 1997 et celui du 30 juin 1998 (Anonyme, 1994, 1997, 1998). Les mono-
graphies présentées traitent des microorganismes pathogènes ou des métabolites d’origine 
microbienne les plus importants en termes de prévalence et/ou d’effet sur la santé. Elles 
ne sont pas exhaustives et ne considèrent par exemple ni Shigella ni les Escherichia coli 
entéropathogènes autres que ceux producteurs de Shiga-toxines.
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