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VIII. FICHES DESCRIPTIVES 
DES BACTÉRIES PATHOGÈNES INCRIMINÉES DANS LES TIACS LIÉES AU LAIT CRU OU 
AUX PRODUITS AU LAIT CRU.

Salmonella spp 66, 65

Il existe des salmonelles spécifiques à l’être humain 
comme celles responsables des fièvres typhoïdes ou 
paratyphoïdes. D’autres sont spécifiques à des espèces 
animales (volaille, cheval, mouton, porc..). Un troisième 
groupe est constitué de salmonelles ubiquistes qui 
peuvent infecter aussi bien l’homme que les animaux. 
Ces dernières, Salmonella spp, sont à l’origine de la plu-
part des salmonelloses humaines et animales.

•  Maladie : gastro-entérite, fièvre, diarrhée, douleur ab-
dominale et vomissements. Les personnes immunodé-
ficientes, les nourrissons et les personnes âgées sont 
plus sensibles à l’infection, particulièrement à la déshy-
dratation avec insuffisance rénale. 

•  Dose infectieuse : variables en fonction des souches, 
les infections peuvent se déclarer après ingestion 
d’entre 10 et 100 000 000 000 cellules.

• Période d’incubation : 12 à 36h, jusqu’à 72h

• Comportement

PARAMÈTRE CONDITIONS DE CROISSANCE

Température De 5° à 45° C, optimum entre 
+ 35° et + 37° C

pH De 4,5 à 9, optimum 6,4 - 7,5

Atmosphère aérobie-anaérobie facultatif

Activité d’eau 0,49 - 0,99

•  Réservoirs/sources : intestin des animaux (notamment 
les vaches laitières), et de là, dissémination dans l’envi-
ronnement, porteurs sains humains et animaux.

•  Aliments incriminés : principalement les viandes, les 
oeufs et les ovoproduits, ainsi que les fruits de mer crus 
ou insuffisamment cuits. Le lait cru et des produits lai-
tiers ont été incriminés dans des cas de salmonelloses 
également.

•  Moyens de maîtrise dans la production laitière : hy-
giène des étables et bonnes pratiques d’hygiène de 
la traite, isolement des animaux présentant une sal-
monellose, identification des animaux excréteurs (via 
la mamelle)67. Bonnes pratiques d’hygiène en cas de 
transformation : hygiène du personnel, (nettoyage et 
désinfection efficace notamment), pasteurisation du 
lait cru.
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Listeria monocytogenes 65

•  Maladie : listeriose invasive : infections et atteintes 
graves au système nerveux central ; elle est surtout dan-
gereuse pour les fœtus et les personnes immunodépri-
mées. La listeriose invasive se caractérise par 20 à 30% 
de mortalité. La listeriose non invasive se traduit par 
gastroentérite fébrile. 

•  Dose infectieuse : en général, les concentrations de L. 
monocytogenes dans les aliments étudiés ont dépassé 
1000 ufc/g, mais il y a eu des exemples où elles ont été 
beaucoup plus faibles 68.

•  Période d’incubation : entre 48 heures et 3 mois 
(moyenne 1 mois) 69.

•  Comportement : assez variable selon les souches, 
quelque soit le facteur étudié (T°C, pH, aw) et le type de 
matrice alimentaire.

PARAMÈTRE CONDITIONS DE CROISSANCE

Température De – 2° à + 45° C, optimum entre 
+ 30° et + 39° C

pH  De 4,6 à 9,6, optimum 7,1

Atmosphère Microaérophile, également 
en aérobie et anaérobie. 

Activité d’eau De 0,90 à 0,93 

•  Réservoirs/sources : humain et animal (porteurs sains), 
bactérie ubiquitaire dans l’environnement (le sol, la vé-
gétation, les eaux de surface, les eaux usées, les ensi-
lages ou encore les aliments à partir desquels l’homme 
peut se contaminer).

•  Aliments incriminés dans les épidémies : lait et pro-
duits laitiers (cru ou pas), viande et produits carnés, 
produits végétaux, poissons et produits de la pêche. 
La contamination des aliments par L. monocytogenes 
peut survenir à tous les stades de la chaîne alimentaire : 
matières premières, transformation, logistique, distribu-
tion, chez le consommateur. 

•  Information supplémentaire : des études d’évolution 
de Listeria monocytogenes dans des fromages à pâte 
molle, à croûte fleurie par exemple, ont été publiées et 
mettent en évidence la possibilité pour Listeria de se 
développer avec des niveaux de contamination de dé-
part variant de 100 à 10000 germes/ml70 dans ce type 
de fromage.

•  Moyens de maîtrise dans la production laitière : hy-
giène des étables et bonnes pratiques d’hygiène de la 
traite, fournir un ensilage de bonne qualité, identifica-
tion et écartement du lait des animaux excréteurs (via la 
mamelle). Bonnes pratiques d’hygiène en cas de trans-
formation : hygiène du personnel, nettoyage et désin-
fection efficace, pasteurisation du lait cru…
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Escherichia coli 71, 72, 73, 65

•  Description et maladies : ce genre bactérien de la fa-
mille des enterobactéries constitue un vaste ensemble 
de bactéries qui représente la plus grande partie de la 
flore intestinale habituelle. Cependant, on y retrouve 
plusieurs pathogènes qui provoquent des patholo-
gies intestinales ou extra-intestinales. On dénombre 5 
groupes de souches d’E.coli responsables de diarrhées.

GROUPE DE 
SOUCHES CARACTÉRISTIQUES

E. coli entéro-
pathogènes : 
EPEC

• Gastro-entérite du nourrisson
•  Parfois responsable d’épidémie en 

milieu pédiatrique

E. coli enté-
ro-invasif : 
EIEC

•  Ces souches pénètrent dans les 
cellules épithéliales 

•  Réactions inflammatoires localisées, 
ulcérations

E.coli enté-
ro-toxino-
gènes : ETEC

•  Responsables de la diarrhée de 
l’enfant dans les régions chaudes et 
de la «diarrhée du voyageur»

• Adhésion aux cellules de l’intestin
• Entérotoxines 

E. coli entéro-
hémoragiques 
: EHEC ou 
STEC ou VTEC

•  Responsables de la diarrhée hémor-
ragique 

•  Complication : syndrome hémoly-
tique-urémique

E. coli enté-
roaggrégatifs : 
EAEC

•  Responsables de diarrhées chez les 
nourrissons et les jeunes enfants

•  Propriétés d’adhésion particulières 
aux structures cellulaires : formation 
d’agrégats

Parmi ces souches, les EHEC sont considérées comme 
un groupe hautement pathogène qui provoque les ma-
ladies les plus graves chez l’humain avec une létalité de 
1 à 6%. Elles possèdent la particularité de produire des 
toxines et d’engendrer des lésions et des effacements des 
villosités de la surface de la paroi de l’intestin. 

•  Dose infectieuse : il faut ingérer de 1 000 000 à 10 000 
000 000 cellules pour être malade, à l’exception des 
souches EHEC. Dans ce cas, l’ingestion de moins de 
1000 cellules provoque l’apparition d’une infection.

•  Période d’incubation : habituellement 3 à 4 jours, peut 
varier de 2 à 12 jours.

•  Comportement : Paramètre de croissance des EHEC

PARAMÈTRE CONDITIONS DE CROISSANCE

Température De 6° à 45,5° C, optimum 40°C

pH De 5,5 à 9,4, optimum 6,9

Atmosphère aéro-anaérobie facultatif

Activité d’eau Aw minimale 0,95, 
Aw optimale : 0,995

•  Réservoirs/sources : intestin des animaux et humains, 
environnement contaminé par les déjections animales 
(sols, eaux, aliments pour animaux et abreuvoirs).

•  Aliments incriminés : viande hachée de bœuf insuffi-
samment cuite, lait et produits laitiers non pasteurisés, 
produits végétaux crus ou non pasteurisés (salade, radis 
blancs, jus de pommes, germes), eau de distribution.

•  Moyens de maîtrise en production laitière : hygiène 
des étables, bonnes pratiques hygiéniques de traite, 
utiliser de l’eau non souillée par des déjections fécales 
(abreuvoirs…), gestion hygiénique des effluents, stoc-
kage des aliments pour animaux correct, maitrise de 
l’ensilage, hygiène du matériel d’épandage, respect des 
délais entre l’épandage et le pâturage ou la récolte 74, 
application d’un traitement thermique sur le lait cru.
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Staphylococcus à coagulase positive 
et Staphylococcus aureus 65,75

Ces bactéries de l’espèce Staphylococcus se distinguent 
par la capacité de produire une enzyme appelée coagu-
lase. Celle-ci entraîne la coagulation du plasma sanguin. 

Staphylococcus aureus, encore appelé le staphylocoque 
doré, fait partie de ce groupe de staphylococcus à coagu-
lase positive. En cas d’intoxination via les aliments, il est 
le plus fréquemment mis en cause, et représente un des 
agents le plus souvent incriminés dans les cas de toxi-in-
fections alimentaires. 

Ce groupe de bactéries produit de nombreuses toxines 
qui résistent à la chaleur. Certaines de ces toxines seule-
ment provoquent des intoxications alimentaires. Seuls 
quelques représentants de ce groupe produisent des 
toxines. En fonction des espèces animales, le pourcen-
tage de souches qui produisent des entérotoxines varie 
: de 30 à 60% pour les ovins et caprins, de 4 à 10% chez 
les bovins. 

•   Maladie : les symptômes sont spectaculaires mais 
durent moins d’une journée. Nausées suivies de vomis-
sements, douleurs abdominales, diarrhées, vertiges, 
frissons, faiblesse générale parfois accompagnée d’une 
fièvre modérée. Lors des cas les plus sévères, des maux 
de tête, une prostration et une hypotension ont été rap-
portés. La mortalité est rare (0,02% des cas). La maladie 
disparaît rapidement, dès que l’entérotoxine est inacti-
vée ou éliminée par l’organisme.

•  Dose infectieuse : il faut un grand nombre de cellules, 
plus de 1000 000. La bactérie cause une intoxication à 
la suite de formation de toxine dans l’aliment. Une très 
faible dose de toxine suffit pour provoquer la maladie.

•   Période d’incubation : dépend de la dose d’entéro-
toxines ingérées, de 30 minutes à 8h, en moyenne 3h

PARAMÈTRE CONDITIONS DE CROISSANCE

Température
De +6° à + 48° C pour certaines 

souches, optimum entre + 35° et 
+ 41° C

pH  De 4 à 10, optimum 6 à 7

Atmosphère Aérobie avec possibilité de croissance 
en anaérobiose

Activité d’eau Aw optimale 0,99 Aw : limite à 0,86

•   Réservoirs/sources : hôte habituel de la peau et des 
muqueuses de l’homme et de l’animal, notamment 
dans les narines, les mains, les trayons. Il peut provo-
quer des infections (abcès, mammites). On retrouve 
également S. aureus dans l’environnement naturel et 
domestique de l’homme. La contamination du lait peut 
survenir par l’intermédiaire de porteurs sains ou infec-
tés (mammites), ou par l’environnement.

•  Aliments incriminés : les plats cuisinés (cf. manipu-
lation humaines) et les produits laitiers, volailles, jam-
bons cuits et tranchés, salades composées, gâteaux à la 
crème, certains fromages ou salaisons fermentées, sur-
tout si les ferments utilisés sont déficients ou s’il n’y a 
pas de ferments ajoutés, le lait en poudre, les pâtes, les 
poissons séchés. 

Dans le lait cru, le nombre initial de S. aureus doit être au 
moins aussi important que le reste de la flore autre du 
lait pour observer la production d’entérotoxines. 

•  Moyens de maîtrise en production laitière : gestion 
des mammites dans l’élevage, écartement du lait conta-
miné, bonnes pratiques d’hygiène du personnel qui ma-
nipule le lait ou les produits laitiers, bonnes pratiques 
d’hygiène en production et transformation (nettoyage 
et désinfection notamment).
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Campylobacter jejuni 76

Plusieurs espèces ou sous-espèces, appartenant au 
genre Campylobacter sont regroupées sous l’appellation 
de Campylobacter thermotolérants. 

•  Maladie : gastro-entérites, fièvre, douleurs abdomi-
nales et maux de tête.

C. jejuni peut être à l’origine d’un syndrome de type ar-
thritique, d’inflammation hépatique ou rénale, et sur-
tout du syndrome de Guillain-Barré.

•  Dose infectieuse : peu de données à ce sujet. La dose 
infectieuse serait faible.

•  Période d’incubation : de 1 à 10 jours

•  Comportement :

PARAMÈTRE CONDITIONS DE CROISSANCE

Température De 30°C à 45°C, optimum à 42° C

pH  De 4,9 à 9,0, optimum 6,5-7,5

Atmosphère Microaérophile

Activité d’eau Aw minimale 0,987

•  Réservoirs/sources : principalement tractus intestinal 
des oiseaux, sauvages et domestiques, et aussi : les bo-
vins, les porcins et les petits ruminants, les animaux de 
compagnie (chats et chiens). Via les déjections de ces 
animaux, l’eau des rivières, des étangs, des lacs, peut 
être un réservoir non négligeable de ces bactéries.

•  Aliments incriminés : consommation d’eau ou de lait 
cru contaminés. La consommation de viandes de vo-
lailles contaminées, insuffisamment cuites

•  Moyens de maîtrise en production laitière : similaire 
à Escherichia coli, vu le mode de contamination similaire 
à Escherichia coli. 
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Yersinia enterocolitica 77

•  Maladie : fièvre, crampes abdominales, diarrhée, pou-
vant s’accompagner de céphalées et d’anorexie ou de 
vomissements. Complications infectieuses possibles 
chez les sujets prédisposés. 2/3 des cas sont rapportés 
chez des enfants de moins de 10 ans

•  Dose infectieuse : la dose minimale infectante est de 
l’ordre de 1 000 000 microorganismes.

L’éventuelle intoxication par la toxine a été insuffisam-
ment investiguée pour pouvoir établir une relation 
dose-effet.

•  Période d’incubation : de 1 à 11 jours

•  Comportement : production d’entérotoxines résis-
tantes à la chaleur (résiste à 121°C/15 min. ou 100°C/20 
min).

PARAMÈTRE CONDITIONS DE CROISSANCE

Température De 0 à 44°C, optimum 28-29°C, peut 
croître à température réfrigération

pH 4,6 à 10

Atmosphère Aérobie ou anaérobie

Activité d’eau Minimum 0,945

•  Réservoirs/sources : le porc, les rongeurs, les lapins, 
les moutons, les chevaux, les chèvres, les volailles, les 
chiens et les chats. Le réservoir environnemental est 
l’eau de surface et de réseau ainsi que les boues ou le 
sol contaminé par des déjections d’animaux porteurs.

•  Aliments incriminés : viandes de porcs puis secondai-
rement les laits, les produits laitiers (lait chocolaté, lait 
pasteurisé, poudres de lait), végétaux, salades compo-
sées ou tofu et plus occasionnellement œufs, escargots, 
huitres, moules, crevettes ou du poisson. La toxine peut 
être véhiculée par le lait et la viande de porc.

•  Moyens de maîtrise en production laitière : bonnes 
pratiques d’élevage, hygiène de la traite, pasteurisation 

Autres pathogènes 65, 23, 30 humains connus dans le lait cru
PATHOGÈNE CONNU COMMENTAIRES

Bactéries du genre Brucella Responsables de la brucellose chez l’animal et transmis à l’humain, infection grave. 
La surveillance étroite a permis d’arriver à une bonne maîtrise d’une propagation 
éventuelle en Belgique et en Europe.

Bactéries du genre Myco-
bacterium

M. bovis, responsable de tuberculose bovine et humaine. La présence de ce pa-
thogène est étroitement surveillée. Les mesures de maîtrise comme le traitement 
thermique du lait et l’éradication de la tuberculose bovine ont permis de réduire 
fortement l’apparition de ce pathogène. La Belgique est reconnue indemne de 
tuberculose bovine.
Un rôle possible de M. paratuberculosis dans la maladie de Crohn a été questionné 
vu la ressemblance des symptômes observés chez le bovin 83.

Autres pathogènes retrou-
vés dans du lait cru et des 
produits laitiers

Coxiella burnetii, Streptococcus agalactiae, Clostridium botulinum et perfringens, 
Bacillus cereus, virus.
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