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Salmonella
Pathogénicité :
Consommation d’aliments contaminés, évolution de 3 à 5 jours.

Dans la majorité des cas, les aliments les plus fréquemment incriminés sont les œufs, les ovo produits (mousse au chocolat, pâtisseries, mayonnaise), les viandes et volailles insuffisamment cuites.
Mode de transmission :
Viandes, œufs et ovoproduits, fruits de mer crus ou insuffisamment cuits.
Vecteurs :
Au cours des opérations d’abattage et de transformation des animaux.
Inactivation :
Les souches sont relativement sensibles aux traitements physiques et ne résistent pas aux procédés de pasteurisation.
Vie et survie dans l’environnement :
Les souches sont capables de se multiplier dans des conditions aérobies et anaérobies dans une gamme de températures très large (5°C à 46°C).

Les valeurs de pH supérieures à 9 ou inférieures à 4 sont considérées comme bactéricides.
Précautions :
Le maintien des règles hygiéniques et sanitaires est fondamental, y compris au cours des phases de conservation, de distribution et de préparation notamment en restauration collective (Respect de la chaîne du froid).
Symptômes :
De 12 à 48 heures après le repas.

Diarrhée et douleurs abdominales, accompagnées le plus souvent de fièvre et plus rarement de sang dans les selles.

Gastroentérite sévère qui dure deux ou trois jours, avec un rétablissement progressif sur plus d'une semaine.

Les salmonelles peuvent gagner les zones profondes de la muqueuse intestinale, en provoquant une septicémie et une infection généralisée souvent mortelle.
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