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	Les principales bactéries responsables de TIAC



Clostridium perfringens (C.perfringens)
Bâtonnet sporulé anaérobie strict mais aérotolérant.

Il sporule rarement. Secrète de nombreuses toxines et enzymes hydrolytiques.

L’entérotoxine est responsable de l’intoxication alimentaire.
Caractéristiques de croissance :
De +10 à +50°c (thermophile).

Le C. perfringens est une bactérie ubiquitaire répandue dans le sol, les sédiments, les eaux d’égout, le lisier, les cadavres, la poussière et la surface des végétaux.

Délai d’incubation de 6 à 24 heures.
Aliments impliqués :
Préparations à base de viandes réalisées en grande quantité et à l’avance, qui n’ont pas été refroidies suffisamment vite.

La cuisson détruit la plupart des formes végétatives, mais pas ou peu les spores, qui germent lors d'une descente en température trop lente.
Mesures de maîtrise :
La principale mesure concerne la maîtrise de la température de conservation des plats cuisinés; il faut rester le moins longtemps possible dans l’intervalle de +10 à +63°C.

Le réchauffage des plats cuisinés à l’avance doit se faire à une température d’au moins 75°C.

Respecter la chaîne du froid, réfrigérer rapidement les viandes cuites, préalablement réparties en petites portions.
Symptômes :
Symptômes de gastro-entérite 8 à 12 heures après le repas.

Douleurs abdominales aiguës accompagnées de flatulence et d'une diarrhée abondante.

Au bout de 12 à 24 heures généralement, les symptômes régressent d'eux-mêmes, sans laisser de séquelles.
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