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	Les principales bactéries responsables de TIAC



Escherichia Coli
Sous population de la famille des Entérobactéries.

Ils sont également appelés coliformes.

Ils se multiplient en présence de sels biliaires. La fermentation du lactose avec gaz se fait en 48 heures à une température de 35 à 37°C.

Les coliformes à 44°C sont principalement les coliformes fécaux.

Ils sont thermo tolérants, leur croissance est rapide à 44°C. Il n’y a pas de croissance à + 4°C.
Aliments impliqués :
Viande crue ou mal cuite, lait non pasteurisé, les jus non pasteurisés, les fruits et légumes crus.
Mesures de maîtrise :
Bien cuire la viande (70°C), conserver la viande hachée à 2°C, les autres viandes à 4°C, isoler la viandes des autres aliments dans le réfrigérateur, décongeler la viande en chambre froide, désinfecter les ustensiles et les plans de travail ayant servis à la préparation de viandes crues, bien laver les fruits et les légumes avant de les consommer.

Femmes enceintes et personnes fragiles : ne consommer que des aliments pasteurisés.
Symptômes :
Diarrhée, accompagnée de douleurs abdominales sévères, deux à quatre jours après l'ingestion.

Présence d'une grande quantité de sang rouge dans les selles, d'où son nom de colite hémorragique (ulcérations à la muqueuse du côlon). Parfois de la nausée et des vomissements mais absence de fièvre.

Les symptômes persistent de deux à dix jours. Une complication, touchant surtout des enfants et des personnes âgées, peut entraîner des dommages irréversibles aux reins et même provoquer la mort.
Qu’est-ce qu’E. coli O157:H7 ?
E. coli O157:H7 est l’une des formes potentiellement dangereuses d’E. coli qui peut être mortelle, entraîner de graves maladies, des dommages permanents aux reins et au cerveau, voire même la mort chez l’homme.

E. coli O157:H7 est la souche qui produit des toxines (poisons) et qui peut détruire les cellules de l’intestin humain et des reins, ce qui, dans les cas les plus graves, déclenche des diarrhées sanguinolentes et des insuffisances rénales.
Une cuisson à cœur du steak haché à 65 °C

permet d'éliminer les bactéries Escherichia coli 0157: H7.
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