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	Les principales bactéries responsables de TIAC



Bacillus cereus (B. cereus)
Bacille aérobie, sporulé.

Produit une toxine émétique (provoque des vomissements) thermostable et des entérotoxines thermolabiles.

Le B. cereus est une bactérie ubiquitaire du sol.
Pathogénicité :
La toxine est très stable, est généralement préformée dans l’aliment et peut persister sous forme active dans les aliments alors que toute forme viable de la bactérie a disparu sous l’effet de la cuisson.

La production d'entérotoxines dans les aliments est possible, mais il n’est pas certain qu’elle pourrait résister au passage dans le tractus digestif.
Mode de transmission :
Ingestion d’aliments et plats cuisinés conservés à la température ambiante après la cuisson. Une intoxication après conservation d’aliments au froid positif n’est pas à exclure.

Période d’incubation de 1 à 6 heures.
Sensibilité aux désinfectants :
Les spores sont relativement résistantes; elles peuvent être inactivées par le glutaraldéhyde à 2%, l’hypochlorite de sodium à 5% (eau de javel) après une exposition prolongée.
Inactivation par des moyens physiques :
La résistance à la chaleur des spores de B. cereus varie suivant les souches. En milieu hydraté, une exposition à une température de 100°c pendant quelques minutes permet de détruire 90% des spores.
Précautions :
L’application rigoureuse des règles d’hygiène alimentaire et en particulier le respect des conditions de conservation (délais, température) permettent d’éviter la multiplication bactérienne et la production de toxines notamment pour les aliments cuits.
Aliments impliqués :
Riz cuit, viandes cuites, légumes cuits, sauces, soupes, laits.
Symptômes :
Nausée et fréquents vomissements qui débutent rapidement après le repas contaminant

Fièvre absente et maladie inférieure à 24 heures (Syndrome émétique)

Crampes abdominales de courte durée. Diarrhée aqueuse après une période d'incubation plus longue

Fièvre absente et maladie inférieure à 24 heures (Syndrome diarrhéique).
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