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• La persistance de microorganismes pathogènes dans les environnements de production est un 
phénomène connu depuis longtemps. 

• Dans les locaux de production, ce type de microbiomes de sources clonales concernent par 
exemple Listeria monocytogenes, Cronobacter sakazakii, Bacillus cytotoxicus et Campylobacter 
spp.. 

• Ces dernières années, plusieurs foyers de la bactérie persistante Listeria monocytogenes ont été 
détectés en Suisse.  

• Actuellement, aucun marqueur universel n’a été identifié, qui permette de se prononcer sur le ca-
ractère persistant d’un agent pathogène.  

• La mise en place d’un programme de prélèvements d’échantillons et d’analyses constitue le moyen 
le plus efficace pour identifier les sources de contamination et reconnaître des dangers potentiel-
lement persistants.  

• L’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV) a réalisé une re-
cherche documentaire sur l’évaluation des risques de Listeria monocytogenes dans les échantil-
lons prélevés dans l’environnement. En raison de la fréquence de la présence de L. monocyto-
genes, il semble judicieux de surveiller l’environnement de production notamment dans les établis-
sements de transformation de poisson, de viande, de lait, de volaille ainsi que de fruits et légumes. 

• La surveillance de l’environnement de production complète le contrôle des produits finis basé sur 
les risques en contribuant à améliorer la sécurité alimentaire du produit.  

• Il n’existe aucun protocole standard récent basé sur des données scientifiques pour la surveillance 
des différents agents pathogènes persistants dans différents environnements de production de 
denrées alimentaires.  

Introduction 

La persistance de microorganismes pathogènes 

dans les environnements de production est un phé-

nomène connu depuis longtemps, en particulier 

pour Listeria monocytogenes. Il existe plusieurs pu-

blications à ce sujet (voir par ex. [1, 11]). Dans les 

locaux de production, ces microbiomes de sources 

clonales concernent aussi d’autres agents patho-

gènes comme Cronobacter sakazakii dans les den-

rées alimentaires à faible teneur en humidité [2], 

Bacillus cytotoxicus dans les établissements de 

transformation de la pomme de terre [3] et Campy-

lobacter spp. dans les établissements de transfor-

mation de la volaille [4]. Grâce au recours accru à 

des méthodes biomoléculaire modernes, il faut s’at-

tendre à détecter de plus en plus de microbiomes 

de souches clonales dans les environnements de 

production.  

Ces dernières années, plusieurs foyers de Listeria 

monocytogenes ont été détectés en Suisse. Un 

foyer de listériose chez l’être humain qui s’est dé-

claré à l’échelle de la Suisse (2018-2020) à été at-

tribué à la persistance, dans une fromagerie, de 

Listeria monocytogenes de sérotype 4b, type de sé-

quence 6, type de cluster 7488 [10].  

Problématique 

Les biofilms pourraient jouer un rôle dans la persis-

tance des agents pathogènes. En effet, d’une part, 

ils offrent une protection physique contre les mé-

thodes de désinfection et, d’autre part, ils permet-

tent le transfert de résistances dans cet environne-

ment [5]. Ce type de persistances ont été décrites 

dans plusieurs publications pour différents environ-

nements de production, notamment pour Listeria 

monocytogenes (par ex. production de légumes [6], 

de viande et de lait [7,8]). Si certains sous-types de 

Listeria monocytogenes sont plus souvent qualifiés 

de persistants que d’autres, il n’est actuellement 

pas possible d’identifier de marqueurs (détermi-

nants génétiques) permettant de se prononcer sur 

la persistance [9]. La mise en place d’un pro-

gramme de prélèvements d’échantillons et d’ana-

lyses semble être le moyen le plus efficace pour 
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identifier les sources de contamination et recon-

naître des dangers qui pourraient persister [9]. 

 

Fig. 2 Production de denrées alimentaires (photo d’Arno Senoner 

sur Unsplash) 

Évaluation de la détection précoce 

Plusieurs comités consultatifs consacrés à la détec-

tion précoce estiment que ce sujet est pertinent. Le 

Conseil scientifique consultatif externe de la détec-

tion précoce a proposé d’approfondir le sujet. Il 

s’agit notamment d’optimiser et de standardiser la 

méthodologie pour surveiller L. monocytogenes 

dans l’environnement de production des établisse-

ments du secteur alimentaire.  

Activités 
Afin de déterminer la possibilité de réduire le risque 
de contamination croisée par L. monocytogenes 
dans un établissement fabriquant des aliments 
prêts à consommer, l’Office fédéral de la sécurité 
alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV) a ef-
fectué une recherche documentaire. Il s’est ainsi in-
téressé au monitoring efficace de L. monocyto-
genes dans l’environnement de production grâce au 
prélèvement d’échantillons sur les lieux de transfor-
mation et sur les appareils utilisés [1]. 

 
Résultats 

Au vu de la fréquence à laquelle L. monocytogenes 

est détectée, il semble judicieux d’assurer la sur-

veillance de l’environnement de production en prio-

rité dans les établissements qui transforment du 

poisson et des produits à base de poisson (en parti-

culier le saumon et la truite fumés à froid), puis 

dans ceux qui transforment de la viande et des pro-

duits carnés, dans ceux qui transforment du lait et 

des produits laitiers (en particulier le fromage au lait 

cru) et enfin dans ceux qui transforment de la 

viande de volaille et des produits de volaille ainsi 

que dans ceux qui transforment des fruits et lé-

gumes [1].  

 

Pour ce faire, il existe des lignes directrices et des 

méthodes, mais elles ne contiennent pas nécessai-

rement de recommandations détaillées et scientifi-

quement fondées. Selon l’EURL Lm, la détection de 

L. monocytogenes par la méthode de référence SN 

EN ISO 18593, 2018 n’est pas assez spécifique, 

raison pour laquelle il vaut mieux privilégier la mé-

thode de référence EN ISO 11290-1 ou une mé-

thode équivalente pour l’analyse. On appliquera en 

complément les lignes directrices pour les prélève-

ments sur les lieux de transformation et le matériel 

utilisé dans la production de denrées alimentaires, 

publiées en 2012 par l’EURL Lm. À notre connais-

sance, il n’existe pas de protocoles d’action plus ré-

cents pour la surveillance des agents pathogènes 

persistants dans l’environnement de production.  

Conclusions 
Une surveillance efficace et efficiente de l’environ-
nement de production à la recherche de L. monocy-
togenes vise à réduire le risque de contamination 
de denrées alimentaires prêtes à la consommation. 
Alliée au contrôle basé sur les risques des produits 
finis, elle contribue à accroître la sécurité alimen-
taire des produits [1]. 
 

Surveiller les installations de production constitue 

un système d’alerte précoce permettant d’identifier 

les agents pathogènes persistants et d’éviter la 

contamination des produits, comme cela a été dé-

crit pour L. monocytogenes [1].  

 

Il n’existe aujourd’hui aucun protocole standard ré-

cent basé sur des données scientifiques pour sur-

veiller les différents agents pathogènes persistants 

dans divers environnements de production de den-

rées alimentaires. 
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