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e Lesvibrions sont des bactéries naturellement présentes dans I'environnement et que I'on retrouve
partout dans le monde, principalement dans les eaux salées, les zones humides et les eaux sau-

matres.

e lIs contaminent souvent les animaux marins, poissons et fruits de mer.

e Font notamment partie des vibrions non cholériques les agents Vibrio parahaemolyticus et Vibrio
vulnificus, qui sont a I'origine de maladies diarrhéiques mais qui peuvent aussi entrainer des in-
fections de plaies débouchant sur des complications graves pouvant aller jusqu’au déces.

e La FAO, I'OMS et I'Institut fédéral allemand d’évaluation des risques (BfR) anticipent une aug-
mentation du nombre d’infections, en lien avec le réchauffement des mers et des océans.

e En Suisse, les infections a vibrions ne sont pas soumises a déclaration obligatoire et leur nombre

n’est donc pas connu.

e Des études exploratoires ont cependant montré que V. parahaemolyticus et V. vulnificus conta-
minent également des fruits de mer et des poissons commercialisés sur le marché suisse.
Méme si les facteurs de pathogénicité de V. parahaemolyticus n’ont pas pu étre établis, un cer-
tain risque d’infection subsiste, en particulier lorsque les produits sont consommeés crus.

e Surla base des connaissances actuellement disponibles, il est proposé d’appliquer les recom-
mandations du BfR en cas de contamination de denrées alimentaires par V. cholerae, V. vulnifi-
cus et V. parahaemolyticus et de contrdler régulierement la présence de Vibrio spp. dans les

produits a risque.

e Les producteurs mais aussi tout particulierement les populations vulnérables de consommateurs
doivent étre diment informés du risque encouru.

Introduction

Les vibrions sont des bactéries naturellement pré-
sentes dans I'environnement et que I'on retrouve
partout dans le monde, principalement dans les
eaux salées, les zones humides et les eaux sau-
matres.

Font notamment partie des vibrions non cholériques
les agents Vibrio parahaemolyticus et Vibrio vulnifi-
cus, qui sont a l'origine de maladies diarrhéiques
mais qui peuvent aussi entrainer des infections de
plaies et déboucher sur des complications graves
pouvant aller jusqu’au décés. Vibrio parahaemolyti-
cus est un agent pathogéne responsable de diar-
rhées, qui est fréquent dans de nombreuses ré-
gions du monde, en particulier en Asie du Sud-Est
et en Amérique. |l infecte les denrées alimentaires a
base de produits de la mer. Vibrio vulnificus ne rend
malade que relativement rarement. Chez les per-
sonnes immunodéprimées, comme les personnes
agées présentant des pathologies préexistantes,
les infections a Vibrio vulnificus peuvent toutefois
étre treés graves, voire mortelles [1]. Selon Ia littéra-
ture, le taux de mortalité est alors supérieur a 50 %
[2]. V. vulnificus est donc, en termes de létalité, 'un
des agents les plus dangereux a l'origine de toxi-in-
fections alimentaires. La FDA a d’ailleurs acté ces
conclusions puisqu’elle a adopté une réglementa-
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tion prévoyant une tolérance zéro [3]. Plusieurs pu-
blications rapportent le développement d’antibioré-
sistances chez ces agents, qui sont dues a I'utilisa-
tion d’antibiotiques en aquaculture. Les isolats envi-
ronnementaux et de patients présentent des profils
de résistance similaires, notamment des résis-
tances a I'ampicilline, a la pénicilline et a la tétracy-
cline [8]. Les vibrions peuvent aussi pénétrer dans
'organisme par de petites blessures passées ina-
percues ou, d’'une maniere générale, par des lé-
sions cutanées, et y déclencher des infections qui
peuvent devenir graves.

Sensibles a la chaleur, ces bactéries sont rapide-
ment inactivées lorsque la température est supé-
rieure a la température maximale de croissance. En
chauffant a une température de 52°C pendant 7,8
minutes, on observe une réduction de 5 log1o de V.
parahaemolyticus dans la chair d’huitre [10].

Les contaminations d’animaux marins, de poissons
et de fruits de mer se produisent surtout lorsque la
température de I'eau de mer est plus chaude [9].
Ces agents pathogeénes n’'ont été que rarement dé-
tectés a ce jour en Europe. Le BfR ainsi que la FAO
et 'OMS estiment toutefois que les infections cau-
sées par les vibrions sont en hausse [1,5].



Problématique

Contrairement a I'Allemagne, la Suisse n’a pas
prévu d’obligation d’annoncer a I'Office fédéral de la
santé publique (OFSP). Il n’y a donc pas de recen-
sement systématique des maladies engendrées par
des vibrions et les cas n’apparaissent pas dans les
statistiques de notre pays. Les ordonnances ou ré-
glements sur 'hygiéne, que ce soit en Suisse ou
dans 'UE, ne contiennent d’ailleurs aucune régle-
rpentation spécifique a ces agents pathogénes [4].
Evaluation de la détection précoce

Cette thématique a été jugée pertinente par les dif-
férents organes chargés de la détection précoce et
des investigations plus poussées ont été recom-
mandées.

Activités

Afin de dresser un état de lieux des connaissances
actuellement disponibles, 'OSAV a chargé la Haute
école zurichoise de sciences appliquées (ZHAW) de
Wadenswil de réaliser une étude documentaire sur
le sujet. Une étude pilote a ensuite été réalisée sur
la base des résultats obtenus.

Résultats

L’étude documentaire [6] de la ZHAW avait pour ob-
jet d’évaluer les prévalences de Vibrio spp-dans les
fruits de mer et les poissons. Les deux espéces de
Vibrio ont été détectées sur tous les continents. Si
les prévalences avaient tendance a étre plus élevées
hors d’Europe, il a été impossible de savoir avec cer-
titude si les différentes publications avaient analysé
des produits crus ou préts a consommer.

Des analyses réalisées par METAS sur mandat de
'OSAV sur la base de I'étude documentaire précitée
ont fourni les résultats suivants pour la Suisse :

Thon (cru) 1/20 positif
V. cholerae
Saumon (20 crus, 2 fumés) 0/22 positif

5/9 positifs* ; 0/14 positif
6 V. cholerae

2 V. parahaemolyticus

1 V. wulnificus

6/15 positifs

6 V. parahaemolyticus
3/39 positifs

3 V. parahaemolyticus
Tous les isolats de V. parahaemolyticus ont été analysés a la
recherche des deux toxines TDH' et TRH?. lIs étaient tous
négatifs.

* Plusieurs isolats ont été analysés par produit.

Crevettes (9 crus, 14 fumés)

Moules (15 crus)

Huitres (39 crus)

" TDH : thermostable direct hemolysin

2 TRH : thermostable direct related hemolysin

3 Etant donné qu'il n’existe actuellement aucune réglementation euro-
péenne fixant des limites microbiologiques pour les vibrions dans les pro-
duits de la mer, les recommandations suivantes doivent étre appliquées
aux denrées alimentaires crues et prétes a consommer :

Principales conclusions de ces analyses :

e Certains fruits de mer et poissons vendus
sur le marché suisse contiennent des bacté-
ries V. parahaemolyticus et V. vulnificus.

e Les deux toxines que sont la TDH et la TRH
n’ont pas été détectées. Cependant, méme
en l'absence de ces hémolysines, V. para-
haemolyticus reste pathogéne, ce qui in-
dique la présence d’autres facteurs de viru-
lence [5,7]. L'importance pour la santé pu-
blique est moindre pour les isolats dépour-
vus de génes tdh ou trh.

e Les crevettes crues présentent des préva-
lences élevées, mais le risque semble mai-
trisable en les chauffant.

o Des V. parahaemolyticus ont été détectées
dans des huitres, ce qui indique un risque
possible pour les consommateurs.

o Le thon et le saumon crus, qui sont souvent
utilisés pour la préparation de sushis, pré-
sentent un faible risque.

¢ Aucune étude sur des antibiorésistances
n’a été menée.

Conclusions

Les résultats montrent la présence de Vibrio spp.
sur le marché suisse. Il y a donc un risque d’infec-
tion, en particulier par les fruits de mer et les pois-
sons crus. Du fait du réchauffement climatique, il
faut également s’attendre a une nouvelle hausse
des prévalences concernant ces produits, aggravée
par 'augmentation de leur consommation. L’impor-
tance des isolats de V. parahaemolyticus ne conte-
nant pas de génes trh/tdh fait 'objet de débats dans
les milieux scientifiques. Le BfR a rédigé une prise
de position [1] sur Vibrio spp. qui peut également
étre utilisée comme guide en Suisse.

Champs d’action possibles

Dans l'état actuel des connaissances, il est recom-
mandé :

e de suivre les recommandations du BfR [1]
en présence de V. cholerae, V. vulnificus et
V. parahaemolyticus dans les denrées ali-
mentaires?® ;

e de controler régulierement la présence de
Vibrio spp. dans les produits a risque lors
des autocontréles dans les établissements ;

e dinformer les producteurs et les importa-
teurs du risque possible ;

e d’assurer un suivi des recherches menées
sur Vibrio spp., portant en particulier sur I'im-
portance de la présence/absence de fac-
teurs de virulence qui pourraient servir de

- Absence de souches pandémiques de V. cholerae appartenant aux

sérogroupes O1 et 0139 présentant la toxine cholérique (ctx) et de

souches positives a la ctx d’autres sérogroupes

- Absence de V. vulnificus

- Absence de souches de V. parahaemolyticus toxicogénes
(tdh+,trh+)
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marqueurs pour évaluer la pathogénicité
des isolats.

Décision du comité mixte

Les informations figurant sur le site Internet concer-
nant Vibrio spp. doivent étre remaniées lors de la
prochaine adaptation et les aspects évoqués dans
les champs d’action possibles doivent y étre inté-
grés.
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