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e Bacillus cytotoxicus fait partie du groupe Bacillus cereus, qui produit des spores.

e L’agent pathogéne se trouve presque exclusivement dans les aliments contenant des flocons de
pomme de terre, de la fécule de pomme de terre ou des produits a base d’insectes.

e B. cytotoxicus peut persister pendant plusieurs années dans les installations de production

d’aliments.
e En général, l'effet cytotoxique est faible,
sporadiquement.

mais des souches hautement toxiques apparaissent

e Le dépistage dans les aliments devrait étre effectué a 50 °C.
e Les fabricants de produits contenant de la fécule de pomme de terre devraient intégrer

B. cytotoxicus dans leurs plans HACCP.

Introduction

Bacillus cytotoxicus appartient au groupe Bacillus
cereus, qui produit des spores. Ce groupe comprend
des organismes étroitement apparentés qui
présentent des pathogénicités différentes. L’agent
pathogéne d'origine alimentaire Bacillus cereus
sensu stricto en fait partie. Certains membres du
groupe B. cereus peuvent provoquer 2 formes
distinctes de maladies d’origine alimentaire : celles
caractérisées par des symptdmes diarrhéiques, liés
a trois entérotoxines (entérotoxine non hémolytique
[Nhe], hémolysine BL [Hbl], et cytotoxine K [CytK]),
et celles qui provoquent des symptdmes émétiques,
causés par la toxine céreulide produite dans les
aliments [1].

B. cytotoxicus a été isolé pour la premiére fois en
France en 1998, suite a des cas graves de diarrhée
qui ont entrainé des décés. L’agent pathogéne a été
décrit comme espéce en 2013 [2]. L'organisme
héberge une variante spécifique du gene codant
lentérotoxine cytotoxine K, appelée cytKT.
B. cytotoxicus est thermotolérant et n’est pas
toujours mis en évidence lorsque le dépistage de
routine des organismes du groupe B. cereus est
réalisé a 30°C. Un dépistage ciblé a des
températures d’au moins 37 °C a montré que
B. cytotoxicus se trouve trés souvent dans les
matrices séchées d’aliments contenant de la fécule
de pomme de terre [1] (fig. 1).

Problématique

Une étude récente a révélé une prévalence de
B. cytotoxicus de 95 % dans la purée de pommes de
terre en flocons vendue au détail en Suisse [3].

Fig. 1 Purée de pommes de terre qui pourrait étre
contaminée par B. cytfotoxicus (photo : Anna Stampfli, Unsplash)

Des recherches menées il y a peu au Royaume-Uni
indiquent aussi la présence de B. cytotoxicus dans
des aliments a base d’insectes [4]. Les tests de
cytotoxicité réalisés sur les quelques souches de
B. cytotoxicus qui ont été caractérisées ont révélé
que leur effet cytotoxique pouvait varier de nul
jusqu'a extrémement élevé. En I'espace de 3 ans,
des entreprises britanniques du secteur alimentaire
ont signalé a la Food Standards Agency 10 incidents
de contamination potentielle par des agents
pathogénes du groupe B.cereus; 2 de ces
10 incidents étaient liés a B. cytotoxicus [4].



Reste a savoir quel rble joue B. cytotoxicus dans les
aliments en Suisse.

Evaluation de la détection précoce

La détection précoce estime que cette thématique
est importante et une étude exploratoire doit
répondre aux questions en suspens.

Activités

L'Office fédéral de la sécurité alimentaire et des
affaires vétérinaires (OSAV) a chargé l'Institut pour
la sécurité et I'hygiene alimentaire (ILS) de
'Université de Zurich de réaliser des études de
prévalence exploratoires sur les produits a risque
[5,6], notamment les aliments contenant de I'amidon
[5] ou des insectes [6]. Une étude de la littérature [7]
traitant des aliments a base d’insectes doit aussi étre
réalisée.

Résultats

Une premiére étude [5] a porté sur un grand nombre
d’aliments contenant de I'amidon, principalement
des aliments a faible activité de I'eau, qui ont été
testés a 42 °C et 50 °C pour dépister B. cytotoxicus.
Au total, 112 échantillons alimentaires ont été
analysés : purée de pommes de terre instantanée (n
= 17), flocons de pommes de terre (n = 3), sauce
instantanée (n = 20), mélanges pour gateau (n = 6),
soupe instantanée (n = 19), gnocchis (n = 5),
produits a base d’insectes (n = 4), alternatives
végeétales a la viande et aux ceufs (n = 3), autres (n
= 35). Les isolats suspects ont été identifiés par
CytK-1-PCR, puis par des tests de cytotoxicité des
cellules Vero et par séquencage. Le dépistage a
42 °C n’a pas suffi pour détecter B. cytotoxicus dans
les populations mixtes de Bacillus, tandis que le
dépistage a 50 °C I'a mis en évidence dans 23 % des
échantillons (n = 26), la prévalence la plus élevée
étant observée dans la purée de pommes de terre
(82 %) et les flocons de pommes de terre (67 %).
Aucun isolat n’a été identifié dans les produits qui ne
contenaient pas de pommes de terre. Tous les
isolats ont montré un effet cytotoxique faible ou nul,
bien que le séquencage du génome complet ait
permis de relier une souche hautement toxique a la
souche francaise de I'épidémie de 1998 (NVH 391-
98). De plus, 2isolats provenant du méme
établissement et prélevés a 5 ans d’intervalle ne
différaient que par 7 SNP', ce qui indique une

' Single Nucleotide Polymorphism : le polymorphisme d’un seul nucléotide
ou PSN est une variation a un endroit spécifique d’'une séquence de
I'’ADN de certains individus.

persistance a long terme dans I'environnement de
production [5].

Dans le cadre du projet pilote sur l'analyse de
B. cytotoxicus dans les aliments a base d’insectes
[6], difféerentes espéces d’insectes comestibles ainsi
que des produits fabriqués a partir de ces insectes
ont été analysés afin de déterminer la présence de
pathogénes d’origine alimentaire, en particulier de
B. cytotoxicus. Les résultats montrent que la qualité
microbiologique des échantillons est satisfaisante
dans I'ensemble. B. cytotoxicus n’a été détecté que
dans quelques catégories de produits et les souches
isolées présentaient en général un faible effet
cytotoxique. B. cytotoxicus est notamment présent
dans les produits a base d’insectes séchés et
particulierement fréquent dans les produits a base
de grillons. La plupart des autres espéces d’insectes
ne semblent pas étre une source potentielle de
B. cytotoxicus [6].

Conclusions

Les études  exploratoires  montrent  que
B. cytotoxicus est largement répandu dans les
aliments contenant des pommes de terre, mais qu'il
n‘est souvent pas détecté a des températures
mésophiles (de 30 & 42 °C). Etant donné que les
groupes de B. cereus sont résistants et persistants,
et que leurs spores colonisent les installations de
transformation, une contamination fréquente est
probable. Les données indiquent aussi une possible
persistance dans les sites de production.

Le potentiel de virulence de B. cytotoxicus est trés
variable. La plupart des souches n’ont pas d’effet
cytotoxique sur les cellules Vero a 30 °C, alors que
des températures plus élevées et des lignées
cellulaires entériques pourraient entrainer des
niveaux de toxicité plus élevés. Cependant,
certaines souches ont un effet hautement
cytotoxique et ont entrainé des décés. On ne sait pas
si cela est d0 uniquement a I'expression de CytK-1
ou a une combinaison de plusieurs entérotoxines.

Les analyses génomiques révélent 2 clusters : I'un
avec des isolats principalement associés a la
pomme de terre et 'autre avec un mélange d’isolats
d’insectes et d’isolats associés a la pomme de terre.

Les fabricants de produits alimentaires contenant de
la fécule de pomme de terre devraient tenir compte
de ce groupe d’agents pathogénes quand ils
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élaborent leurs plans HACCP. B. cytotoxicus doit
étre considéré comme une cause potentielle lorsque
les foyers de toxi-infections alimentaires incluent ces
aliments.
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