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Staphylococcus aureus (S. aureus)
Pathogénicité :
La présence de S. aureus dans les aliments constitue un risque pour la santé humaine parce que certaines souches sont capables de produire des entérotoxines dont l’ingestion provoque une intoxication. La toxine est très stable (thermostable) et peut être présente sous forme active alors que toutes formes viables de la bactérie ont disparu.
Mode de transmission :
Ingestion d’aliments variés crus ou cuits contaminés et renfermant des entérotoxines (plats cuisinés de viandes, volailles, poissons et fruits de mer, charcuteries, pâtisseries à la crème, mayonnaise, crèmes glacées, riz cuisiné, salades de riz, de légumes et autres salades composées, poisson fumé, lait en poudre, pâtes).
Transmissibilité :
Les aliments peuvent être contaminés par les mains, le matériel ou les surfaces contaminées.

Les vecteurs sont les manipulations, les squames de peau, l’air, l’eau, les aliments, matériels et surfaces contaminés.

Sensibilité aux désinfectants : le S.aureus est particulièrement sensible aux produits alcalins.
Inactivation :
La bactérie est thermosensible (exposition à +60°c pendant 0.43 à 8 minutes). Les entérotoxines sont thermostables et inactivées après 20 à 40 minutes à 120°C.

S.aureus est sensible aux acides (pH minimum de croissance de 4).
Précautions :
On trouve des staphylocoques dans le nez, la gorge et la peau; ils peuvent donc facilement contaminer les aliments.

Hygiène des manipulations, respect des BPH, nettoyage, désinfection et maintien de la chaîne du froid.

Les porteurs infectés (infections cutanée ou respiratoire) doivent être éloignés des chaînes de production et de préparation des aliments.
Symptômes :
Ils apparaissent rapidement (1 à 2 heures, jusqu'à 6 heures); il s'agit au début de salivation abondante, de nausées, de céphalées, de maux de tête, de vomissements (violents et répétés), sueur, troubles neurologiques, fortes douleurs abdominales et de diarrhées sévères. Il n'y a généralement pas d'élévation forte de température, quelques fois une légère hyperthermie (jusqu'à 38°C). Les cas sévères sont accompagnés de déshydratation et de rejet de sang et de mucus dans les selles et de vomissements.
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