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LESINFECTIONSA E. COLI 0157:H7

A plusieurs reprises, au cours
des derniers mois, la bactérie
Escherichia coli ou E. coli a
grandement fait lamanchettede
I" actualité. Du boeuf hachéadd
i étreretiré du marché québécois
parce qu'il était contaminé par
cette bactérie, et plusieurs
personnes qui en ont consomme
ont été victimes de toxi-
infections alimentaires. En effet, cette bactérie peut
causer chez I’humain une maladie communément
appel ée « maladie du hamburger ». LeE. coli aaussi
contaminé |’eau potable d’une municipalité de
I’Ontario, rendant ainsi malades des centaines de
personnes dont plusieurs en sont décédées. Dans tous
les cas, labactérieidentifiée aété plus specifiquement
le E. coli O157:H7. Parce qu’ elle peut étre tres dom-
mageable pour la santé humaine, cette bactérie,
qualifiée de pathogéne en émergence deslesannées 80,
fait I’objet d’une surveillance particuliére de la part
des autorités gouvernementales un peu partout dans
lemonde. AuQuébec, il S agitd’ ailleursd’ unemaladie
a déclaration obligatoire. En juin dernier, afin de
prévenir de nouvelles intoxications au E. coli
0O157:H7, leministéredel’ Agriculture, des Pécheries
et de I’ Alimentation (MAPAQ) lancait, pour une 14°
année consécutive, une campagne de sensibilisation
destinée aux consommateurs et aux intervenants du
secteur de latransformation et delavente au détail de
produits alimentaires. Tous les maillons de la chaine
bioalimentaire, incluant les consommateurs, ont en
effet unréleajouer quant alaprévention desinfections
a cette bactérie.

AGENT CAUSAL

Le E. coli est une bactérie dont I’ habitat naturel est
I"intestin des animaux et des humains. La maeure
partie de la population intestinale de E. coli ne cause
pas de problemes et seulement un nombre limité de
souches, comme le E. coli O157:H7, ont un pouvoir
pathogene. La découverte de cette bactérie dans
I” environnement implique nécessairement une conta-
mination fécale.

MALADIE CHEZ L'HUMAIN

LasoucheE. coli O157:H7 est responsable des casde
colite hémorragique ou « maladie du hamburger ». La
toxicité ou pathogeénie de cette bactérie serait dueala
toxine gu’ €lle secrete, lavérotoxine. Cette toxine est
auss |’une des causes du syndrome hémolytique et
urémique (SHU) : il s'agit de I’association d’ une
anémie hemolytique (destruction des globules rouges
dans le sang) et d'une insuffisance rénale, réversible
ou non.

» Incubation

L es symptomes de cette mal adie se manifestent habi-
tuellement de 2 a 10 jours (en moyenne 4 jours) apres
I"ingestion de I’ aiment contaminé.

Symptémes de la colite hémorragique

[0 Crampes et douleurs abdominales tres fortes
[ Diarrhée aqueuse devenant sanguinolente

[0 Vomissements occasionnels

[ Fiévre éleveée, relativement rare
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» Traitement

Les symptdémes disparaissent habituellement d’ eux-
mémes et sans traitement dans les 2 &9 jours suivant
leur apparition.

» Complications

L esyndrome hémolytique et urémique (SHU), survient
surtout chez les enfants (dans 4 &8 % des cas).

Mort : rare, mais, le cas échéant, surtout chez les
personnes agées (1 a2 % des cas).

PREVALENCE CHEZ L’'HUMAIN

Une étude américaine estime qu’ entre 0,6 % et 2,4 %
de tous les cas de diarrhée chez les humains sont
associés au E. coli O157:H7 et que de tous les cas de
colite hémorragique, 15 a 36 % sont causes par cette
méme bactérie.

Au Québec, du 1* avril 1999 au 31 mars 2000, 378
cashumainsdeE. coli O157:H7, dont 2 déces, ont été
rapportés par les médecins.

On observe toujours une recrudescence de cette
condition en été. Ce phénomene s explique en partie
par le fait gu’au cours de cette saison, il y aaugmen-
tation de la consommation de viande hachée et que le
temps chaud compligue laconservation de cet aliment.
De plus, I’ utilisation du barbecue, parce qu’elle
favorise notamment la contamination croisée (utilisa-
tion pour la viande cuite de vaisselle et d’ ustensiles
ayant servi préalablement pour la viande crue)
contribue elle aussi a accroitre le nombre de cas.

Bien quelaviande bovine, et particulierement le boeuf
haché, demeure la source principal e de contamination,
latransmission de personne a personne est égal ement
possible. De plus, quoique moins fréquemment
rencontrées, d’ autres sources que la viande ont aussi
déja été incriminées lors de toxi-infections liées aux
E. coli O157:H7 : lalaitue, lamayonnaise, e yogourt,
lavenaison, lejus de pommes non pasteurisé, le cidre

de pomme, I’eau de récréation et I’ eau potable a la
suite de contaminationsfécales. Finalement, plusieurs
cas de colite hémorragique chez les humains ont été
associés au lait cru, ¢’ est-a-dire non pasteurisé.

MALADIE CHEZ LESANIMAUX

L’infection au E. coli O157:H7 est habituellement
asymptomatique chez lesanimaux ¢’ est-a-direqu’elle
passeinapercue. On sait cependant que les bovins sont
lesprincipaux porteurs. Bien quelaprésence decette
bactérie chez les bovins soit transitoire (de quelques
joursaquelques mois), sapersistance dans un troupeau
peut étre maintenue d’ un individu al’ autre. Plusieurs
facteurs pourraient contribuer a la colonisation de
I’intestin desbovins. Aing, desfacteursliésal’ alimen-
tation ont été suspectés. L’ usage de nourrisseurs auto-
matiques, I’ gout d’ionophores, d’ ensilage de maisou
d’orge dans I’alimentation des animaux, I’intro-
duction d’ avoine dans lamoul ée de départ ou |’ admi-
nistration de grain dansles premieres semainesdevie
semblent favoriser |’ excrétion des E. coli O157:H7.
D’ autres facteurs associés a la régie, tels que les
facteurs de stress liés par exemple au sevrage, a
I” abattage, au transport ou al’ apparition de maladies,
pourraient aussi contribuer a la colonisation de
I’intestin des animaux par cette bactérie et, par
conséguent, a son excrétion.

PREVALENCE CHEZ LESANIMAUX

L e dével oppement de nouvelles techniques facilitant
ladétection de E. coli O157:H7 a permis de constater
guelaprévaenceréelleau sein delapopulation bovine
était jusgu’ adix fois plus élevée que ce qui était connu
auparavant. Le maximum de troupeaux porteurs de
labactérie s observeen été et sesituerait environ entre
25 et 50%. Laprévaencedanslestroupeaux debovin
de boucherie est plus élevée que dans les troupeaux
laitiers. La prévalence individuelle chez les bovins
présentés pour abattage varierait entre 5 et 10 %.

En Angleterre, une étude tres récente fait état que
4,7 % des bovins, 1,8 % des moutons et 0,16 % des




porcs présentés a |’ abattoir sont porteurs de E. coli
O157:H7.

PREVENTION

L application de certaines des mesures suivantes peut
contribuer a éviter |’ apparition de problemes liés au E.
coli O157:H7:

A laferme

§ I"application de mesures d’ hygiéne stricte,
surtout au moment de latraite;

§ ladisposition convenable du fumier;
§ I"accés pour les animaux ade I’ eau potable;

§ lapropreté des animaux expédiés al’ abattoir.

N.B. Unvaccin pour lesbovins visant a empécher
la colonisation intestinale par le E. coli
0157:H7 est actuellement en dével oppement
dans |’ Ouest canadien.

A |’ abattoir

§ | absence de contamination fécal e des carcasses;

§ I’ application de méthodes de travail hygiéniques
lors des mani pulations pour éviter lacontamination
de la surface des carcasses.

A lamaison

Debonnes pratiques d’ hygiéne et de manipulation des
aliments préviendront |es conséquences d’ une conta-
mination. Il faut éviter la décongélation a la tem-
pérature delapiece, qui peut favoriser lamultiplication
des bactéries. On peut les décongel er au réfrigérateur
ou au four amicro-ondes et |es cuire immeédiatement

apres. Il est important de respecter la durée de
conservation delaviande hachée, qui estdel1 a2 jours
au réfrigérateur a4 ° C (40° F) et de 2 a 3 mois au
congélateur a—18° C (0° F).

Pour éviter toute contamination croisée entrelaviande
hachée et les aliments préts a manger, il faut les
manipuler séparément et éviter les contacts avec les
ustensiles et accessoires manipulés et les surfaces de
travail utilisées.

Il est important de bien cuire (température interne de
cuisson de 70° C ou 160° F) les viandes hachées,
attendries ou piquées, jusqu’ adisparition compléte de
toute coloration rosée et que les jus qui s écoulent
soient clairs. Les viandes cuites non consommées
immédiatement doivent étre soit conservées chaudes
(60° C/140° F), soit réfrigérées rapidement a4° C
(40° F) ou moins.




CONCLUSION

Depuis 1987, la Direction genérale de |’ alimentation
(DGA) du MAPAQ a développé un programme de
surveillance de la contamination du boeuf haché par
cette bactérie. De plus, des enquétes sont toujours
effectuées dans les cas de toxi-infections. Depuis 14
ans le MAPAQ lance annuellement une campagne
destinée a sensibiliser les intervenants quant aux
moyens visant aprévenir les problemes engendrés par
cette bactérie.

En résumé, I’ implantation de systémes de contrdle des
points critiques basés sur les normes HACCP, tant a
laferme qu’al’ abattoir, est sans doute I’ une des clés
de volte du succes espéré quant au controle de ce
pathogéne. L’irradiation de la viande et la pasteuri-
sation des carcasses ou des parures sont aussi desvoies
actuellement investiguées. De plus, des expériences
sont effectuées afin de développer un vaccin qui
permettrait deréduirelaprévaencedeE. coli 0157:H7
chez les bovins. L utilisation de probiotiques comme
compétiteursdelafloreintestinale est auss envisagée;
elleempécherait lacol onisation desE. coli pathogenes.
Malgré toutes ces mesures visant adiminuer lerisque,
les consommateurs doivent toujours respecter les
regles de base de conservation et de préparation des
aliments pour éviter d’étre victimes d’ une toxi-
infection.
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