Vibrio parahaemolytic

Caractéristiques et sources
de Vibrio parahaemolyticus

Princigales caractéristiques
microbiologiques

V. parahaemolyticus est une bactérie a Gram négatif, en forme de
batonnet droit ou recourbé en virgule, de 0,5 a 1 pm de diametre, halophile
(croissance de 0,5 a 10 % en NaCl), oxydase positive, saccharose négatif,
aéro-anaérobie facultatif. Les infections a V. parahaemolyticus transmises
par les aliments se manifestent dans la grande majorité des cas sous
la forme de gastro-entérites.

Les facteurs ayant une influence sur le développement de cette espéce
bactérienne sont présentés dans le Tableau 1.

Tableau 1. Caractéristiques de survie/croissance
de Vibrio parahaemolyticus

Température (°C) | 37 | 5-43
pH | 7,8-8,6 | 4,8-11
Activité de l'eau (a,) | 0,981 | 0,940-0,996
NaCl (%) | 1,5-3 | 0,5-10

ILa été démontré que le pouvoir pathogéne des souches entéropathogenes
était lié a la présence d’au moins une des deux hémolysines suivantes,
la TDH (Thermostable Direct Hemolysin) et la TRH (TDH-Related
Hemolysin), apparentée a la toxine TDH, produites dans le tube digestif
humain. Elles ont des activités lytiques, cytotoxiques et entérotoxiques
proches. Dans le milieu naturel, les souches porteuses des genes des
hémolysines sont rares et représentent le plus souvent de 0,2 a 2 % des
souches de V. parahaemolyticus isolées, pouvant cependant atteindre
jusqu'a 15 % dans certains écosystémes particuliers. En revanche, les génes
codant pour au moins une des deux hémolysines sont présents chez 95 %
des souches de V. parahaemolyticus isolées des selles de patients atteints
de gastro-entérites. Il existe a ce jour 13 antigénes O et 71 antigénes
K identifiés chez les souches d'origine clinique. Un clone pandémique
de V. parahaemolyticus, appartenant au sérotype O3:K6, est apparu au
Bangladesh en 1996 et s'est rapidement répandu en Inde, Asie du sud-est,
Japon, Amérique du Nord et Europe. Depuis 1996, de nouveaux clones
pandémiques dérivant de ce clone O3:K6 ont été identifiés.
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Sources du danger

V. parahaemolyticus a pour habitat naturel les estuaires et les eaux
cotieres du monde entier. Cette espéce bactérienne est fréquemment
présente dans les sédiments, le plancton, les poissons, les crustacés et les
mollusques bivalves, en particulier les huitres et les moules. La température
et la salinité de l'eau jouent un role important pour la croissance de
V. parahaemolyticus. Les densités les plus élevées se rencontrent dans les
eaux de température supérieure a 18-20 °C et de salinité intermédiaire
entre l'eau douce et l'eau de mer. Des pics de concentration peuvent
&tre observés durant les mois les plus chauds. Durant les saisons froides,
les vibrions persistent en partie sous forme « viable non cultivable » dans
les sédiments et le plancton.

Voies de transmission

Les infections a V. parahaemolyticus se font principalement par voie
alimentaire et font suite a la consommation de poissons et de fruits de mer
crus, insuffisamment cuits, ou recontaminés apres cuisson par transfert
de contamination. Des infections extra-intestinales a porte d'entrée cutanée
sont exceptionnellement rapportées, et font suite a la contamination
de plaies par de l'eau de mer, ou a des blessures lors de la manipulation
de produits de la mer.
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Recommandations en production primaire

« Appliquer les bonnes pratiques d’hygiéne.

e Limiter au mieux le temps d’émersion des coquillages
a température ambiante

* Respecter scrupuleusement les températures réglementaires
lors des manutentions et du transport.

Maladie humaine
d'origine alimentaire

Nature de la maladie (Tableau 2)

Les infections a V. parahaemolyticus transmises par les aliments se
manifestent dans la grande majorité des cas par une gastro-entérite. Les
hémolysines TDH et/ou TRH contribuent a la toxi-infection mais seulement
si celles-ci sont produites dans le tube digestif humain.

Populations sensibles (: les manifestations cliniques sont accrues
(syndromes dysentériques, formes septicémiques) chez les trés jeunes
enfants, les personnes agées, les sujets ayant une maladie sous-jacente
(hépatopathies en particulier) ou dont le systéme immunitaire est perturbé.

Relations dose-effet@ et dose-réponse®

Une relation dose-réponse établie par la FDA indique que la dose de
V. parahaemolyticus pathogénes qui rend malade 1 % des personnes
exposées est de l'ordre de 10° cellules bactériennes.

Epidémiologie

Modalités de surveillance

Le nombre de cas observés peut varier de facon importante selon le
systéme de surveillance mis en place dans chaque pays. Ainsi, de nombreux
cas sont signalés chaque année aux Etats-Unis, ot les infections & vibrions
non cholériques sont a déclaration obligatoire. En France, comme dans
les autres pays européens, leur incidence est difficile a connaitre, en
particulier pour les formes les moins séveres, car ces infections ne sont
pas a déclaration obligatoire, et sont par ailleurs probablement sous-
diagnostiquées. Leur fréquence est donc vraisemblablement sous-estimée.

Tableau 2. Caractéristiques de la maladie

Durée moyenne
d’incubation

Population - .
cible Principaux symptémes

des symptémes

Données épidémiologiques

Des épidémies sont recensées, essentiellement pendant les mois chauds,
dans le Sud-est asiatique et en Amérique du Nord. Dans ces pays,
V. parahaemolyticus constitue un réel probleme de santé publique en
raison de la consommation importante de produits de la mer, en particulier
de produits crus, et est reconnu comme la cause principale de gastro-
entérites associées a la consommation de produits de la mer.

A lopposé, les infections a V. parahaemolyticus sont moins souvent
recensées dans les pays européens:

- quelques cas sporadiques ont été répertoriés en Espagne, ot une épidémie
(64 malades) en lien avec la consommation d’huitres est survenue en
1999; plus récemment, en juillet 2004, une épidémie associée a la
consommation de crabe bouilli impliquant 80 personnes a été recensée;

- en France, V. parahaemolyticus a été détecté dans le bassin d'Arcachon en
1988. Une épidémie a V. parahaemolyticus a été recensée en 1997 dans
un régiment du Var, liée probablement & la consommation de moules
ou de crevettes incorporées dans une sauce. En 2001, une épidémie
(100 cas) a été reliée a la consommation de moules en provenance
d'Irlande. En 2009, une épidémie liée a la consommation de moules
a touché quatre personnes et les souches isolées étaient porteuses du
géne codant pour I'hémolysine TDH et appartenaient au sérogroupe
O3:K6.

Entre 1995 et 2012, le Centre national de référence des vibrions et du
choléra de l'Institut Pasteur rapporte 20 cas de gastro-entérites, trois chocs
septiques et deux surinfections de plaies dues a cette bactérie (Tableau 3).
Toutes les souches responsables de gastro-entérites portaient le gene
codant pour l'une ou l'autre des hémolysines TDH et TRH, une souche
portait les deux. Sept cas de gastro-entérites étaient associés au clone
O3:K6.

(1) Population sensible: les personnes ayant une probabilité plus forte que la moyenne de
développer, aprés exposition au danger par voie alimentaire [dans le cas des fiches de ['’Anses],
des symptémes de la maladie, ou des formes graves de la maladie.

(2) Relation entre la dose (la quantité de cellules microbiennes ingérées au cours d'un repas)
et l'effet chezunindividu.

(3) Pour un effet donné, relation entre la dose et la réponse, c'est-a-dire la probabilité de la
manifestation de cet effet, dans la population.

Durée de la période

. Formes
contagieuse

Complications asymptomatiques

Douleurs abdominales, crampes,
diarrhées aqueuses, dans certains
Toute personne cas diarrhées sanglantes.

consommant des

12 — 24 heures Des nausées, des vomisse-ments

(excrétion)

Quelques cas nécessitent
une hospitalisation
Exceptionnellement,

Par manque de
recherche
systématique et/ou

produits de la
mer crus ou mal

Ta3joursen
moyenne, peut aller

V. parahaemolyticus
provoque des septicémies

d’enquéte, aucune

(pouvant varier ; )
information

entre 4 et

et de la fiévre peuvent parfois

se manifester. Non applicable

96 heures) cuits est - o jusqu'a 7 jours chez des sujets concernant le portage
potentiellement | Lamaladie est souvent bénigne immunodéprimés ou asymptomatique
exposée. ou modérée, bien que quelques atteints de maladies humain n’est

cas aient nécessité sous-jacentes. disponible.

une hospitalisation.

Tableau 3. Souches de vibrions non cholériques responsables d’infections humaines survenues en France métropolitaine.
Centre national de référence (CNR) 1995-2012

e s L
recues au CNR (nombre de cas) de s
Gastro-entérite (20) - consommation de produits de la mer (13), ND (6), NE (1)
Vibrio Septicémie (2) 1 ND (2)
parahaemolyticus Suppurations diverses (2) - consommation de produits de la mer (1), contact avec l'eau de mer (1)

Plaie + septicémie (1) 1 contact avec l'eau de mer (1)

Contexte de contamination

ND: non documenté, NE: contexte de contamination non établi. Ces données ont été obtenues dans le cadre des activités du Centre national de référence des vibrions et du choléra, désigné par
le ministére de la Santé et subventionné par l'Institut de veille sanitaire et l'Institut Pasteur. Tous droits réservés.
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Roéle des aliments
Principaux aliments a considérer

Conditions conduisant a la contamination des produits

Les sources de contamination des produits sont: le milieu naturel,
le transfert de contamination lors de la manipulation, la contamination
par le rincage a l'eau de mer contaminée, la recontamination apreés cuisson.
La rupture de la chaine du froid peut contribuer au développement des V.
parahaemolyticus présents dans les produits et donc a l'augmentation de
leur niveau de contamination. Le délai de traitement des produits et la
température des locaux jouent un réle important dans le développement
de cette bactérie: exposé 2-3h a température ambiante, une croissance
de V. parahaemolyticus de 10%-10% ufc/g jusqu'a plus de 10° ufc/g peut
étre observée.

Aliments impliqués

Dans la majorité des cas de gastro-entérites, la consommation de produits
de la mer est mise en évidence:

- coquillages: huftres, moules;
- crustacés: crevettes, crabes;

* poissons crus.

Traitements d’inactivation
en milieu industriel

Différentes méthodes ont montré leur efficacité et peuvent étre appliquées
par les industriels (Tableau 4).

Tableau 4. Traitements d’'inactivation en milieu industriel

Désinfectants Traitements thermiques

Chaleur
Extrémement sensibles a la chaleur, ces bactéries

Les vibrions

sont sensibles

a de nombreux
désinfectants
autorisés en I1AA,
sous réserve de
suivre les modalités

sont rapidement détruites dés les températures supérieures
a la température maximale de croissance; on peut donc
inactiver efficacement la bactérie par une cuisson suffisante
des produits. Cependant, le temps d'inactivation totale

par la cuisson dépend de la taille de la population
bactérienne initiale. A 52 °C pendant 7,8 min, on observe

5 réductions décimales sur chair d’huitre.

d'utilisation Froid
recommandées. Le stockage au froid limite la croissance mais ne permet pas

d’éliminer V. parahaemolyticus. Aprés 1 mois a - 20°C,

on observe 1 réduction décimale sur chair d’huitre.
Des traitements par

haute pression
permettent de
détruire les bactéries
sans altérer la nature
des aliments.

A 345 MPa, on
obtient 5 réductions
décimales en 2
minutes sur chair
d’huitre.

Des traitements par ionisation (irradiation) se sont révélés
efficaces pour réduire le nombre de bactéries.

A 1KkGy, on observe 6 réductions décimales sur chair
d’huitre.

Surveillance dans les aliments

Réglementation en vigueur

Actuellement, la réglementation européenne (réglement CE n° 2073/2005
et ses actes modificatifs) ne prévoit pas de critéres microbiologiques
spécifiques dans les aliments pour les vibrions pathogénes pour 'Homme,
mais préconise la mise au point de méthodes fiables pour l'évaluation
des risques liés a Vibrio parahaemolyticus dans les produits de la mer. En
France, la recherche des Vibrio pathogéenes pour 'Homme dans les produits
de la mer présentés a 'importation peut cependant étre demandée par
le Ministére de 'Agriculture et de la Péche. Une note de service (DGAL
SSA373/72 d'octobre 2004) rédigée a destination des services vétérinaires,
notamment responsables des postes d'inspection frontaliers, précise que
« les lots de produits de la péche importés trouvés contaminés par une
souche de Vibrio parahaemolyticus possédant les génes d’hémolysine
(TDH et/ou TRH) doivent étre rappelés et détruits conformément aux
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dispositions du réglement (CE) 1774/2002 ». Seul est abordé l'aspect
qualitatif.

Il est a noter cependant qu'il n'existe pas de plan de surveillance ou plan
de controle systématiques définis par la DGAL ou la DGCCRF pour les
bactéries du genre Vibrio.

Méthodes de détection et de dénombrement

Aucune méthode de référence normalisée n'est aujourd’hui disponible pour
le dénombrement des Vibrio dans les produits de la péche.

En France, les laboratoires d'analyse sappuient généralement soit sur un
« Protocole provisoire » rédigé conjointement par le laboratoire Anses
de Boulogne-sur-Mer, le CNR des Vibrions et du Choléra et 'EHESP de
Rennes, particuliérement adapté a l'analyse des crustacés et poissons
frais (mais non validé sur les coquillages vivants) soit sur la spécification
technique ISO/TS 21872 pour la détection des Vibrio spp. potentiellement
entéropathogenes. La spécification technique ISO est actuellement en
cours de révision. Il est prévu d'introduire plus largement des techniques
de biologie moléculaire dans cette norme.

Des méthodes de PCR conventionnelle ou en temps réel pour la
détection, la quantification et la caractérisation de V. parahaemolyticus
ont été développées ou sont en cours de développement. Ces méthodes
sont basées sur la recherche de génes caractéristiques de l'espéce
V. parahaemolyticus (géne toxR ou séquence R72H, notamment) et des
génes codant les hémolysines TDH et TRH.

Recommandations aux opérateurs

* Limiter le temps entre la sortie des huitres de l'eau et la
premiére réfrigération.

* Appliquer les bonnes pratiques d’hygiéne. Lors de
l'application des principes HACCP, prendre en considération
le danger Vibrio pouvant aller jusqu'a des études de
prévalence concernant ce danger.

* Respecter scrupuleusement les températures réglementaires
lors des manutentions et du transport, ainsi que lors de
la présentation dans les magasins. Il est recommandé de
maintenir les coquillages en dessous de 10 °C.

Hygiene domestique

Recommandations aux consommateurs

« Considérer que la consommation des fruits de mer crus en
été augmente le risque de gastro-entérite causée par Vibrio.

« L'été, transporter les coquillages et fruits de mer dans un
contenant isotherme (glaciére) et mettre au réfrigérateur
rapidement (4°C)

*Respecter les bonnes pratiques d’hygiene lors de la
manipulation et de la préparation des aliments:

- consommer dans les deux heures qui suivent la sortie du
réfrigérateur;

- éviter le contact entre des aliments cuits et des fruits de
mer crus pour limiter les transferts de contaminations.

* Pour les patients atteints de maladies sous-jacentes,
maladies hépatiques chroniques (hépatite, cirrhose,
alcoolisme), maladies exposant a une surcharge en fer,
ou pour les patients immunodéprimés (diabéte, cancers),
présentant une sensibilité accrue aux infections a Vibrio,
éviter de manger des fruits de mer crus ou insuffisamment
cuits (p.ex. huitres, moules, palourdes, crevettes).
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parahaemolyticus-fra.php

- Center for Disease Control and Prevention, informations générales sur
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Laboratoires de références (CNR, LR-UE, LNR)
- Centre national de référence des vibrions et du choléra: Institut Pasteur,
Paris.

- Laboratoire national de référence pour Vibrio spp. dans les produits de la
péche: Anses, laboratoire des produits de la péche de Boulogne-sur-Mer.

- Laboratoire national de référence pour la microbiologie des coquillages:
Institut francais de recherche pour l'exploitation de la mer (IFREMER),
Nantes.

- Laboratoire de référence de 'Union européenne pour le contrdle des
contaminations virales et bactériologiques des mollusques bivalves: The
laboratory of the Centre for Environment, Fisheries and Aquaculture
Science (Cefas) Weymouth, Royaume-Uni.
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