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1. CONTEXTE GENERAL

L’appréciation de la contamination microbiologique des zones de production conchylicole est basée sur
la recherche de I'indicateur de contamination fécale Escherichia coli. Cependant, cet indicateur ne permet pas
d’identifier l'origine des contaminations, animale ou humaine, dont la connaissance permettrait d’apporter
des éléments importants pour évaluer le risque pour la santé humaine.

En France, les contaminations d’origine urbaine sont principalement représentées par les eaux en sortie
de station d’épuration, les eaux usées des habitats dispersés ne possédant pas d’assainissement autonome ou dont
l'assainissement n'est pas conforme, et la mauvaise séparation de certains réseaux d’eaux usées et d'eaux pluviales.

Les sources de contamination animale sont majoritairement issues des sieges d’exploitations agricoles :
épandage des lisiers et fumiers, écoulement diffus et paturages. Les élevages aviaires étant plus confinés,
les contaminations qui leur sont liées sont moins visibles. Des contaminations liées a la présence d’oiseaux
sauvages, dont les oiseaux de bord de mer, existent également mais elles sont trés ponctuelles [1]. Des marqueurs
existent pour cibler et distinguer 'origine de la contamination animale de fagon plus précise [2] [3] [4].

Une contamination d’origine humaine est susceptible d’étre associée a une présence de microorganismes
potentiellement adaptés a ’homme, tels que les virus entériques — norovirus ou virus de ’hépatite A - rejetés
par les individus malades en quantités treés importantes lors des périodes épidémiques hivernales [5] ou a des
bactéries entériques telles que des E. coli pathogénes et des salmonelles. Une pollution d’origine animale est
plutoét a Porigine de zoonoses', en raison de la présence de bactéries ou de parasites excrétés par des animaux
porteurs sains ou malades, tels que les E. coli pathogénes comme les E. coli producteurs de Shiga-toxines
(STEC; Shiga-Toxin-producing Escherichia coli’ ; ancienne dénomination Escherichia coli vérotoxiques, VTEC),
Campylobacter et certains sérotypes de Salmonella ou Cryptosporidium et Giardia [6] [7] [8]. Le tableau 1
dresse la liste des bactéries pathogénes d’origine entérique et leurs sources potentielles.

Bactéries pathogénes Habitat primaire Présence Maladie
Salmonella spp. Intestins des animaux a Taux variables chez les Gastro-entérites
Shigella spp. sang chaud et de 'homme | porteurs sains ou les

malades ; sporadique et
Yersinia faible taux dans les fruits
de mer ; peut s’accumuler | Gastro-entérites ; colite
E. coli pathogénes, STEC dans les coquillages hémorragique
Campylobacter Oiseauy, intestins des Sporadique et faible taux ; | Gastro-entérites
animaux & sang chaud accumulation possible
dans les coquillages
Listeria monocyfogenes Intestins des animaux a Listériose
sang chaud et de ’'homme

Tableau 1 : Bactéries pathogenes d’origine entérique et leurs sources potentielles.

L’apport de microorganismes d’origine entérique et notamment de pathogenes via ces sources de contamination
a des conséquences économiques et sanitaires notables : (i) fermetures ou déclassements de zones conchylicoles
et de baignade, et (ii) Toxi-Infections Alimentaires Collectives (TIAC) suite a la consommation de coquillages
crus ou insuffisamment cuits.

Leszones de production conchylicole exploitées par les professionnels en vue de lacommercialisation coquillages
font l'objet d’un classement et d’une surveillance sanitaire pour le critére E. coli [9]. Cependant, il n’existe
pas de dispositif de surveillance du milieu marin pour les bactéries pathogénes pour ’homme. Bien que l'on
ne dispose que de peu d’études épidémiologiques évaluant le risque infectieux, la responsabilité de Salmonella
et de Campylobacter a été démontrée dans des épisodes de gastro-entérites chez ’homme, aprés consommation
de coquillages [10] [11] [12]. D’autres bactéries peuvent aussi provoquer des gastro-entérites comme Shigella sp.,

1 Infections naturellement transmissibles de 'animal a 'homme.
2 STEC : bactérie responsable des colites hémorragiques.



les E. coli pathogenes, Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, Vibrio parahaemolyticus, V. cholerae
ou V. vulnificus. Ces bactéries sont rencontrées dans les eaux littorales, mais les données dans les coquillages
sont irrégulieres et rares pour certaines d’entre elles. Dans ce cas, il sera difficile de faire un état des lieux
exhaustif dans le cadre de la DCSMM. Bien que responsables de TIAC, les vibrions pathogénes pour ’homme,
et en particulier Vibrio parahaemolyticus, qui ont été retrouvés sur les cotes francaises [13], ne seront pas
considérés dans le cadre de la DCSMM en raison de la présence autochtone de ces bactéries dans le milieu
marin - elles ne sont pas d’origine entérique.

Dans ce document ne seront rapportées que des données issues d’études locales, souvent réalisées dans
un contexte sanitaire ou dans le cadre de projets de recherche. Il est important de souligner quelles ne sont pas
exhaustives et donc généralisables a d’autres sites ou a d’autres périodes de I'année.

2. SUIVI DE LA CONTAMINATION DES COQUILLAGES PAR DES BACTERIES PATHOGENES.

Dans la majorité des études citées ci-dessous, la recherche des bactéries pathogénes dans les coquillages
est réalisée apres une étape de culture (pour les bactéries cultivables). Elles peuvent également étre recherchées
directement dans les coquillages, sans étape de culture, par le biais de méthodes moléculaires plus sensibles
comme l'amplification génique ou la PCR® [14].

2.1. PRESENCE DE SALMONELLA DANS LES COQUILLAGES

Créé en 1989, le réseau de controle microbiologique des zones conchylicoles (REMI) comprend d’une part
un dispositif de surveillance réguliere de l'environnement, dont I'objectif est d’évaluer et de suivre - par le biais
de I'indicateur E. coli - I’évolution du niveau de contamination bactériologique des zones de production
de coquillages, et d’autre part un dispositif d’alerte qui est déclenché lors d’événements - pluviométrie
importante, rejets d’eaux usées, contexte épidémique, etc. — susceptibles de dégrader la qualité des zones
conchylicoles (zones d’élevage et gisements naturels) afin que 'administration puisse décider de mesures
de protection des consommateurs [15].

Une étude conduite dans le cadre du REMI entre 1989 et 1991, avec les laboratoires cotiers de la Direction
de ’Environnement et de ’Aménagement du Littoral de I'Ifremer, sur l'ensemble du littoral frangais et dans
la plupart des zones de production de coquillages, montre un taux de prévalence de Salmonella de 3,3 % :
136 résultats positifs sur 4 070 échantillons de coquillages.

Le taux de prévalence de Salmonella reporté par les services vétérinaires dans des coquillages prélevés dans
des établissements et destinés a la consommation (1989-1992) est également faible, a 0,7 % (37 résultats positifs
sur 5 620 analyses). Il varie de 0,15 % a 1,5 %, ce taux étant le plus élevé chez les coquillages fouisseurs, coques
et palourdes [16]. Plus récemment, le plan de surveillance de la présence de Salmonella dans les produits
prélevés dans les lots avant leur mise sur le marché, mis en place en 2006 et 2007 par la Direction Générale
de I’Alimentation, a montré un taux de prévalence inférieur a 0,1 %.

Des études locales plus approfondies prenant en compte des secteurs conchylicoles dont certains sont classés
insalubres et des secteurs de péche a pied sont réalisées simultanément a celles présentées ci-dessus :
» Manche-mer du Nord et golfe de Gascogne : des recherches de salmonelles effectuées sur I'ensemble
des secteurs conchylicoles du Finistére de 1988 a 1991 [17], comprenant des zones d’élevage contaminées
et des gisements naturels classés insalubres, révélent une prévalence de Salmonella de 11,5 % dans
les coquillages (131 cas sur 1 136 analyses) - la fréquence étant trois plus élevée chez les coques (19,6 %)
et les moules (19,0 %) que chez les huitres (6,7 %).

En raison de la faible prévalence de Salmonella dans les zones de production de coquillages, en particulier dans
les zones classées A (environ 2 %) et B (environ 3 %) et de la lourdeur analytique [18], la recherche systématique

3 Polymerase Chain Reaction, technique de biologie moléculaire utilisée pour la recherche et I'identification des bactéries pathogénes.



de cette bactérie n'est plus effectuée en routine dans le cadre du réseau de surveillance REMI depuis 1991,
mais essentiellement a 'occasion d’études particulieres :
o Une étude de la qualité bactériologique des marais de Mes (Loire-Atlantique) réalisée de 1990
a 1994 sur 26 stations de prélévements de palourdes [19] montre un taux de prévalence en salmonelles
relativement faible (4,6 %, 614 analyses) pour un secteur fortement contaminé en période de vives-eaux.

Deux études récentes réalisées en Italie sur la contamination microbiologique des coquillages indiquent
I'absence de Salmonella dans’ensemble des échantillons de moules analysés (120 et 80, respectivement) [20] [21].
En France, peu de données récentes sont disponibles. Une synthese des données relatives aux foyers de TIAC
déclarés en France entre 1996 et 2005 indique que tous les départements francais ont déclaré au moins
un foyer pendant cette période. Cet article montre que les coquillages étaient impliqués dans 5,9 % des TIAC
(250 sur 4 260) et que les salmonelles ont été identifiées ou suspectées comme agent responsable dans 31 de ces
250 foyers de TIAC [12]. Les principales especes identifiées sont S. enteritidis et S. typhimurium. Cependant,
larticle ne précise pas s’il sagit de coquillages vivants ou de plats cuisinés.

2.2. PRESENCE D’ ESCHERICHIA COLI PRODUCTEURS DE SHIGA-TOXINES DANS LES COQUILLAGES

Les Escherichia coli producteurs de Shiga-toxines ou STEC sont considérées comme des bactéries potentiellement
pathogenes, E. coli O157:H7* étant le sérotype le plus fréquemment retrouvé lors d’infections humaines liées
ala consommation de produits carnés. A ce jour, aucune infection associée a la consommation de coquillages n’a été
rapportée. Cependant, la présence dexploitations agricoles en amont de zones cotiéres et estuariennes pourrait
contribuer a la contamination microbiologique de ces zones et des coquillages et représenter un risque sanitaire.

Une recherche de ces bactéries E. coli producteurs de shiga-toxines dans des coquillages - moules, huitres
etcoques —a étéinitiée entre juillet 2002 et aotit 2004 sur le littoral francais [22]. Une seule station de prélevements
a été sélectionnée pour cette étude dans la sous-région marine golfe de Gascogne, en zone B.

Les genes stx codant pour un des facteurs majeurs de la virulence chez les STEC sont détectés dans les bouillons
d’enrichissement des échantillons analysés. Ils sont présents dans 18,8 % des échantillons issus de la station
de prélevement située en zone B (Tableau 2).

Stx-positive E. coli count per 100 g of SF
enrichments / total Isolation of
no. enrichments . STEC (no. of
(% stx-positive | Geometric No.of | STEC strains) §
enrichments) mean samples

Stx-positive SF | Stx-positive Hpt

Shellfish enrichments / enrichments /

species total no. of SFt | total no. of Hpt
enrichments enrichments

Collection

sites
(Area*)

Site 5 (B) | Mussels 2/8 1/8 3/16 (18,8) 116,1 Tle,%(_) 8 P (1)

*Shellfish from B-category were collected in growing areas or natural beds farmed or not; 1SF. shellfish flesh ;
tHp. hepato-pancreas; §N, negative ; P, positive.

Tableau 2 : Détection des STEC et des genes stx dans les coquillages de la sous-région marine golfe de Gascogne.

Bien que des E. coli producteurs de Shiga-toxines soient présents dans les coquillages, le risque d’infection humaine
due a la consommation de ces coquillages semble limité pour deux raisons principales : (i) les concentrations
observées sont généralement faibles et les souches isolées lors de cette étude ne portent pas les genes associés
a une virulence marquée chez ’homme, i.e., les génes eae et stx2, (ii) 'étape de purification de 48 heures réalisée
pour les coquillages en provenance de la zone B devrait éliminer la majorité de ces coliformes.

Cette étude a porté sur une seule station de prélevement. Il n'est donc pas possible ni prudent de généraliser
les informations obtenues ci-dessus a I'ensemble de la sous-région marine.

4 0157:H7 correspond a un code d’identification d’une variété sérologique de la bactérie E. coli. Si la plupart des E. coli sont bénignes, le type O157:H7 le plus souvent
mis en cause, est potentiellement mortel.



2.3. PRESENCE DE LISTERIA DANS LES COQUILLAGES

Les Listeria sont des bactéries ubiquistes tres répandues dans I'environnement. Listeria monocytogenes a été isolée
dans de nombreuses espéces animales, principalement des bovins, ovins et caprins. Néanmoins, il est important
de souligner quela transmission a’homme se fait dansla plupart des cas par voie alimentaire et que la transmission
de animal a 'homme n’a pas été documentée. Des produits de la mer ont été suspectés ou confirmés étre
responsables de cas de listériose humaine, cependant il n’a pas été déterminé si ces cas étaient le résultat
de contamination dans 'environnement ou si celle-ci avait eu lieu pendant la transformation des produits.
« En ce qui concerne les sous-régions marines Manche-mer du Nord et golfe de Gascogne : une étude
réalisée en Bretagne entre 1994 et 1995 rapporte la présence de Listeria spp. dans 55 % des échantillons
de coquillages analysés (120) [23] avec une incidence plus marquée pendant les périodes estivales (78 %
a 80 %) et dans les zones interdites a la péche et la conchyliculture (jusqu'a 90 %). Les auteurs soulevent
la nécessité de reproduire ce type d’études et de I’étendre a d’autres zones et d’autres régions en raison
des plus faibles taux de prévalence répertoriés dans des coquillages analysés dans d’autres pays européens
(0 % a 22,3 %) [24] [25].

2.4, PRESENCE D’AUTRES BACTERIES PATHOGENES DANS LES COQUILLAGES

La responsabilité des Campylobacter dans les TIAC est connue depuis une vingtaine d’années. Les aliments
d’origine animale - lait non pasteurisé, viandes peu cuites, tout particulierement la volaille — en sont
les principaux véhicules, mais ils ne sont pas la seule voie de transmission de ces bactéries : 'eau contaminée
peut également propager la maladie. Cette bactérie est trés sensible aux conditions environnementales
défavorables - salinité, congélation etc. — mais elle peut survivre plusieurs jours a basse température dans I'eau
de mer. Les cas de campylobactériose humaine secondaire a la consommation de coquillages sont trés rares.
A ce jour, en France, aucun cas d’infection & Campylobacter n’a été associé a la consommation de coquillages.
Cependant, quelques études réalisées en France ont montré la présence de Campylobacter dans des coquillages
issus de 'environnement ou mis sur le marché.
« La recherche de Campylobacter dans des huitres prélevées pendant 18 mois (1994-1996) a 5 points
de vente différents (Nantes, France) indique la présence de cette bactérie dans seulement 5 des 660 lots
d’huitres analysés. Ces 5 lots provenaient d'un méme point de vente. Aucune information n’était
disponible quant a 'origine de la contamination [26].

Tres peu de données sont disponibles quant ala présence d’autres especes de bactéries entériques potentiellement
pathogenes pour ’homme dans I'environnement marin ou dans les coquillages, i.e., Yersinia etc. Elles ne seront
donc pas considérées dans ce document.

3. CONCLUSION

En France, trés peu d’études récentes concernant la contamination des coquillages par des bactéries
pathogenes sont disponibles. De ce fait, les données sur les niveaux actuels de contamination des eaux littorales
et des zones conchylicoles sont insuffisantes. Dans les études citées dans ce rapport, les méthodes utilisées pour
la recherche des bactéries pathogénes d’origine entérique sont essentiellement basées sur la culture (méthode
qualitative). Les méthodes actuelles impliquent culture et/ou détection moléculaire et plusieurs d’entre elles
sont en cours de validation au niveau européen et international. Dans le cadre de la DCSMM, si le suivi de
ce type de contamination était considéré, ces méthodes pourraient étre utilisées afin d’évaluer la qualité
microbiologique et les niveaux de contamination des coquillages de facon plus exhaustive.
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