Les Listeria et la listériose

Les Listeria sont des microbes tres résistants du sol et de I'eau. Il y a 7 especes connues dont une seule,
Listeria monocytogenes, est dangereuse pour le bétail et pour 'hnomme. Pour se multiplier, ces bactéries ont
besoin d'humidité et de matiére organique. Contrairement ala plupart des bactéries, elles se multiplient a basse
température, méme a4°C. C'est simplement moins rapide, mais ce sont quasiment les seules a pouvoir le faire.
Elles tolérent de grandes quantités de sel et se conservent trés bien dans les saumures. Elles sont tuées par la
pasteurisation, les désinfectants habituels et une acidité assez forte (pH < 4).

La listériose des ruminants

Les animaux se contaminent par I'herbe, les fourrages ou l'eau. C'est une maladie
grave pour I'élevage : méningites mortelles, avortements, septicémies des jeunes et
conjonctives touchent aussi bien les bovins, les caprins et les ovins. Dans les
troupeaux ovins ou caprins, la listeriose va en plus prendre l'allure d'une épidémie,
avec parfois jusqu'a30 p. cent de pertes!

Heureusement, la listériose reste rare. La plupart des animaux contaminés ont des
Listeria dans leur intestin, parfois plusieurs mois, sans signes. Ce sont des "porteurs
sains". Mais leurs excréments sont une source de microbes, tout comme l'eau et la
terre.

Il arrive également que les chévres ou les vaches fassent une mammite a Listeria.
Bien que rares, elles sont trés graves parce qu'il y a alors presque tout le temps des
Listeria dans le lait et que ces mammites sont inguérissables, méme au tarissement.
Elles sont souvent invisibles al'od nu, le seul signe étant parfois I'augmentation des i
Ieucocytes. AS[\{_Bioiilms Callection. Wong

La listériose chez les humains Les Listeria af.fe,ctlonne.nt tout partlcullerfament
les anfractuosités humides avec des résidus

La forme la plus bénigne ressemble aune grippe et passe le plus souvent inapergue. de matiére organique comme on le voit sur
Mais lorsqu'elle se déclare lalistériose humaine peut étre grave et méme mortelle cette surface métallique prise en photo au
: avortement pour une femme enceinte ou mise au monde de d'un enfant vite malade microscope électronique © ASM Biofilms).
. septicémies, méningites mortelles ou avec des séquelles dans le cerveau qui Elles sy deéveloppent de préférence aux
entrainent un handicap neurologique avie. autres bactéries entre 0 et 18 °C.

Le nombre de cas de listériose épidémique, c'est adire dus aun aliment précis varient beaucoup d'une année sur l'autre selon
les produits concernés et leurs diffusion : 270 cas en 1992, 14 en 1997... Mais acoté des cas épidémiques, il y a aussi des cas

sporadiques : environ 200 a230 cas par an actuellement, c'est adire deux fois moins qu'en 1991, trois fois moins qu'en 1986.
Cette amélioration résulte avant tout des mesures d'hygiénes prises par I'agro-alimentaire.

Chez 'homme, c'est la nourriture qui ameéne l'infection. Mais sauf dans les épidémies, les filieres ne sont pas responsables de
tout : ainsi, il est possible de se contaminer au contact de tout ce qui est terreux. C'est pourquoi il vaut mieux prendre des
précautions simples comme le lavage des mains systématique aprés avoir travaillé. En fait, les aliments peuvent étre
contaminés atous les stades de la production, du stockage ou de la préparation. Lorsque cette contamination est suivie d'une
cuisson, elle n'est pas grave car il y a assainissement acette occasion. Mais lorsque les produits sont consommés crus ou peu
cuits, il n'y a pas eu moyen de les assainir. Aux Etats-Unis, prés de 40 p.cent des cas de listériose sont imputables ades fautes
d'hygiéne dans la manipulation de la nourriture de la part du consommateur : absence de nettoyage-désinfection du
réfrigérateur, pas de protection des produits qui y sont stockés,...

La prévention de la listeria

Les Listeria étant présentes dans notre environnement, il n'est pas possible de les éliminer. Il faut en revanche s'efforcer de
réduire au maximum la contamination de la production laitiere par une hygiene rigoureuse atoutes les niveaux. Bon a
savoir : lorsqu'on réduit le risque contamination par Listeria, on diminue également le nombre de butyriques, les comptages de
germes totaux, et le risque de contamination par d'autres agents pathogéenes comme les salmonelles, Escherichia coli,
Campylobacter,...
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Sans oublier la possibilité d’avoir une vache
excrétrice de Listeria dans son lait

Lorsqu'on est en présence de fourrages contaminés, le mieux est d'arréter la distribution de I'aliment en cause aux vaches

laitieres ou aux autres animaux sensibles (ovins et caprins). Mais racheter une récolte est souvent difficile et c'est pourquoi il
vaut mieux s'efforcer d'agir en amont.

Que se passe-t-il en cas de contamination du lait ?

C'est celui qui commercialise le produit fini qui doit s'assurer de l'absence de risque lié ala Listeria. La Loi lui en fait d'ailleurs
I'obligation. Dans la pratique, s'il s'agit d'une collecte de lait destiné a étre pasteurisé, il n'y a pas de problémes: la laiterie
apporte ala DSV la preuve de l'application de baremes de pasteurisation suffisant. En revanche, les personnes collectées pour
des productions abase de lait cru, les vendeurs directs ou les producteurs fermiers doivent se préoccuper du probleme.

Seule une démarche exhaustive et rigoureuse, qui analyse étape par étape la production du lait depuis la collecte du
fourrage,..., la distribution de l'aliment,..., jusqu'ala traite et le nettoyage du matériel permettra de cerner les pratiques
susceptibles d'entrainer une contamination par Listeria. Des prélévements, réalisés dans différents points de I'exploitation
(aliments, salle de traite, machine atraire, caoutchouc,...) ainsi que si besoin sur les animaux, permettent alors de confirmer les
hypothéses émises. B
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Les actions de votre GDS :

Les GDS de Rhone-Alpes participent au groupe de travail sur les risques de contamination du lait et des produits laitiers du GIE Lait-
Viande. Le vétérinaire et les techniciens du GDS sont ainsi améme d'animer des réunions sur les Listeria et la listériose al'attention
aussi bien des éleveurs que du grand public ou des scolaires. lls peuvent également vous accompagner dans la mise en place
d'une démarche de prévention des risques ala production, ou vous aider afaire le point sur vos pratiques d'élevage.

Information Producteurs Fermiers (Isére) :
Il existe un systéeme d'entraide mutuelle en cas d'alerte sanitaire sur des produits (EMAS). Pour plus d'information, prendre
contact avec Marie-Annick Dye ala Chambre d'Agriculture au 04 76 20 68 37.
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