
gènes et les protéines des souches peu
ou pas virulentes seront comparées à
ceux de souches très virulentes.

Le travail s’accompagnera d’une
recherche des diverses souches dans
les filières alimentaires ; on veut iden-
tifier quels produits et quelles méthodes
conduisent aux souches pathogènes,
et quelles fabrications sont susceptibles
de produire des Listeria dangereuses :
on identifiera les taux d’humidité, les
températures, les acidités, les durées
de conservation qui sont associées à
un risque de contamination, afin de per-
fectionner les autocontrôles industriels
(obligatoires et d’une fréquence qui
dépend des produits) ou les contrôles
effectués par les services officiels.

L a publication des informations parmi
les fabricants et les consomma-

teurs inquiète. Elle s’impose, parce
qu’elle prévient des accidents, en
conduisant au retrait d’aliments conta-
minés, mais il n’empêche que le choix
du type de nourriture suscite une inter-
rogation sociale. Certaines nourritures
présentent plus de dangers que
d’autres. Faut-il les interdire? Selon
P. Pardon, l’objectif n’est certaine-
ment pas d’interdire la vente de pro-
duits où des Listeria risquent
d’apparaître – on ne privera pas la
France de ses rillettes ni de ses fro-
mages au lait cru – mais de mettre en
garde les populations à risques : on
ne laisse des enfants traverser seuls
une rue que s’ils ont été avertis des
risques et des précautions à prendre.
De surcroît, le résultat serait drama-
tique pour l’industrie alimentaire, et aussi
pour le goût du public, qui risquerait
de s’approvisionner en produits inter-
dits par des voies parallèles moins
sûres.
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L es cas de listériose sont drama-
tiques. Peuvent-ils être évités ?
Les accidents, parfois mortels,
sont d’autant plus choquants que

l’hygiène publique n’a jamais été aussi
bonne. Toutefois cette sécurité est trom-
peuse, et des accidents surviennent
chez les personnes fragiles, constituant
les groupes à risque : les femmes
enceintes, les personnes âgées, les
jeunes enfants et les personnes immu-
nodéprimées. Tandis que les alertes
sont déclenchées à la suite d’enquêtes
épidémiologiques rétrospectives, par
une comparaison de souches isolées
des victimes et des produits incriminés,
le travail de fond des microbiologistes
débouche progressivement sur une
meilleure connaissance des Listeria
et des autres micro-organismes de l’ali-
mentation.

La première étude, la plus urgente,
est l’identification des souches patho-
gènes. C’est seulement quand on les
connaît que l’on peut identifier les popu-
lations à risques, puis tester les aliments
commercialisés. Au laboratoire INRA de
pathologie infectieuse et immunologie
de Nouzilly, Patrick Pardon et ses col-
lègues étudient la virulence des Liste-
ria. Les souches isolées dans les filières
agro-alimentaires ont des pathogénici-
tés variables. Comment distinguer les
souches dangereuses de celles qui ne

le sont pas? Ces dernières années,
les microbiologistes avaient déjà appris
à distinguer deux types de Listeria :
les Listeria monocytogenes, considé-
rées comme toujours pathogènes, et les
Listeria innocua, inoffensives. Toutefois
même cette classification affinée (qui
a évité des alertes intempestives) res-
tait insuffisante. Les techniques actuelles
ne permettent pas de caractériser la
virulence exacte des diverses souches. 

De surcroît, la virulence des souches
était naguère étudiée sur des animaux
de laboratoire (principalement des sou-
ris) à qui on inoculait les micro-orga-
nismes que l’on voulait tester. Toutefois
la méthode est longue, coûteuse (elle
impose l’entretien d’animaleries) et son
usage est injustifiable quand d’autres
méthodes sont validées. Les micro-
biologistes de Nouzilly mettent aujour-
d’hui au point un test in vitro, qui utilise
les cellules faisant office de porte
d’entrée dans l’organisme : les cellules
intestinales humaines. Pour tester la
pathogénicité d’une souche bactérienne,
on dépose une suspension de ces bac-
téries sur une culture de telles cellules,
et l’on observe l’apparition de trous dans
le tapis cellulaire, en fonction de la dose
de bactéries utilisées.

Lors de la validation de ce test, les
biologistes ont confirmé que le groupe
Listeria monocytogenes n’est pas homo-

gène : certaines souches
sont peu ou pas virulentes
(les résultats ont été confir-
mées sur des animaux de
laboratoire), ce qui a conduit
à une poursuite de l’étude
par des analyses du génome
et des protéines de ces bac-
téries. Un programme natio-
nal sur trois ans est
maintenant lancé : plusieurs
équipes passent en revue
une banque d’environ 400
souches de Listeria mono-
cytogenes. Afin d’affiner ulté-
rieurement la détection des
souches pathogènes, les
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Les alertes alimentaires témoignent des progrès
de la microbiologie.sc

ie
nc

e 
et

 g
as

tr
on

om
ie

Prochain rendez-vous France Info et
Pour la Science le lundi 28 février 2000,
avec la chronique Info Sciences de
Marie-Odile Monchicourt.

© POUR LA SCIENCE - N° 268 FÉVRIER 2000

Les bactéries Listeria ne sont pas toutes dangereuses.




