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	Les principales bactéries responsables de TIAC



Clostridium botulinum
Les souches de Clostridium botulinum présentent les caractères classiquement attribués au genre Clostridium (bacilles à Gram positif, anaérobies, sporulés résistantes à la chaleur). Les souches de Clostridium botulinum sont divisées en trois groupes (I, II et III) en fonction de leurs caractères bactériologiques.

La présence d'une spore et l'éventuelle capacité à synthétiser des neurotoxines sont les caractéristiques majeures de Clostridium botulinum.
Température de croissance :
10-50°C, optimum 40-45°C.
Aliments impliqués :
Ce sont les préparations à base de viande qui sont les plus fréquemment à l'origine d'intoxication alimentaire. Le plus souvent, il s'agit de préparations culinaires réalisées à l'avance et en grande quantité, viandes en sauce cuisinées en grand volume et à l'avance, qui n'ont pas été refroidies suffisamment vite entre le moment de leur préparation et celui où elles atteignent la température ambiante.

Les préparations à forte teneur en amidon, comme haricots, notamment haricots en sauce, les jambons secs fermiers, les conserves familiales de produits végétaux peu acides, de produits carnés, les végétaux cuits conservés sous vide, sont également des produits à risques.
Symptômes :
C’est la toxine et non la bactérie elle-même qui provoque les symptômes. Ceux-ci apparaissent en général de 12 à 36 heures après l’ingestion (avec un minimum de 4 heures et un maximum de 8 jours). Le botulisme a une faible incidence mais la mortalité est élevée si le traitement n’est pas immédiat. La maladie est mortelle dans 5 à

10 % des cas.

Les premiers symptômes caractéristiques sont une asthénie (état de faiblesse générale) marquée, une sensation de faiblesse et des vertiges. Les troubles visuels, la sécheresse buccale et les troubles de l’élocution et de la déglutition apparaissent ensuite. Il arrive que l’on observe des vomissements, de la diarrhée ou de la constipation et un ventre ballonné. La maladie évolue vers une faiblesse du cou et des bras avant de toucher les muscles respiratoires et ceux du bas du corps. La paralysie peut rendre la respiration difficile. Il n’y a pas de fièvre, ni de perte de conscience. En général, des symptômes identiques apparaissent chez les personnes ayant partagé les mêmes aliments. La plupart des cas guérissent s’ils sont traités immédiatement et correctement, c’est-à-dire en posant rapidement le diagnostic, en administrant sans délai l’antitoxine et en instaurant des soins respiratoires intensifs.
Précautions :
Hygiène des manipulations, respect des BPH, nettoyage, désinfection. Les plats cuisinés à l'avance doivent être conservés soit à des températures supérieures à 63°C, soit inférieures à 10°C, refroidissement rapide (Pro 22).

Les porteurs infectés doivent être éloignés des chaînes de production et de préparation des aliments.
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