Cas groupés de salmonellose a Salmonella enterica sérotype Putten.
Nord-ouest de la France, juillet-aoat 2008
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Résumé / Abstract

Introduction - Le 29 aott 2008, le Centre national de référence des
Salmonella signalait quatre isolements récents de Salmonella Putten, séro-
type rare, provenant de laboratoires du nord-ouest de la France. Une
investigation a été conduite afin de rechercher la source de contamination.
Méthode - Les personnes ayant un isolement de Sa/monella Putten entre
le 15 juillet et le 15 septembre (cas certains) et les personnes symptoma-
tiques de leur entourage (cas probables) ont été interrogées par question-
naire téléphonique.

Résultats — Neuf cas ont été identifiés dont un probable, survenus du
25 juillet au 10 aoit et ayant séjourné dans quatre départements du
nord-ouest. Deux cas ont été hospitalisés.

Tous les cas avaient consommé des steaks hachés frais de beeuf, la plupart
peu cuits et achetés majoritairement dans une méme enseigne approvi-
sionnée par un établissement agroalimentaire de I'ouest. Une contamina-
tion a Sa/monella Putten sur deux lots de steaks et viande hachés produits
le 24 juillet et le 6 aolit a été identifiée.

Conclusion - L’épisode confirme le role important de la viande de beeuf
hachée insuffisamment cuite dans la survenue des salmonelloses, et la
nécessité de bien cuire la viande, en particulier pour les sujets a risque.
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Cluster of Salmonella enterica serolype Putten
cases. North-Western France, July-August 2008

Introduction — On 29 August 2008, the National Reference Laboratory
for Salmonella reported the occurrence of four cases of a rare salmonellosis
serotype Putten. The strains were isolated by laboratories located in north-
western France. An investigation was performed to seek a common source
of exposure.

Method — The persons for whom Salmonella Putten had been isolated
between 15 July and 15 September (confirmed cases) and the symptomatic
persons around them (probable cases) were interviewed by telephone.
Results — Nine cases were identified, including one probable case. They
occurred between 25 July and 10 August, and had stayed in four districts
of north-western France. Two cases were hospitalized.

All cases had consumed fresh beef minced steaks, mostly raw. Most of them
reported purchasing products in stores of the same brand, which were
supplied by a bovine meat processing plant located in western France.
Internal controls at the plant identified serotype Putten on two lots of
ground beef produced on 24 July and 6 August.

Conclusion — This episode confirms, once again, that insufficiently cooked
ground bovine meat can play a major role in the occurrence of salmonellosis,
and that beef minced steaks should be very well cooked especially when
prepared for at-risk persons.

Salmonella Putten, steaks hachés, épidémie / Salmonella Putten, minced beef, outbreak

Alerte

Le 29 ao(t 2008, le Centre national de référence
(CNR) des Salmonella de I'Institut Pasteur a Paris
alertait I'Institut de veille sanitaire (InVS) de la
survenue de 4 cas de salmonellose a Salmonella
Putten, un sérotype rarement isolé. Les souches
avaient été isolées a partir de prélevements biolo-
giques réalisés entre le 31 juillet et le 12 ao(t
par des laboratoires d'analyses de biologie médi-
cale situés dans trois départements du nord-ouest
de la France. Depuis 2004, le CNR n’avait isolé
qu‘une seule souche de Salmonella Putten, en
2007.

Les infections a Salmonella se transmettent, le
plus souvent, par des aliments d'origine animale
contaminés consommés crus ou peu cuits
(viandes, ceufs, produits laitiers) et plus rarement
par la consommation de fruits ou légumes crus
contaminés par des feces animales. Des trans-
missions interhumaines et des contaminations
par contact avec des animaux sont également
observées.

La Cellule interrégionale d'épidémiologie (Cire)
Ouest et les Directions départementales des
services vétérinaires (DDSV) ont mis en ceuvre
des investigations épidémiologiques et vétéri-
naires a la recherche d'une source commune de
contamination afin de prendre des mesures de
controle éventuelles.

Méthode

Investigations épidémiologiques
Un cas certain a été défini comme toute personne
pour laquelle un laboratoire de biologie médicale
avait isolé une souche de Salmonella a partir d'un
prélévement biologique (selles, urines) réalisé sur
la période du 15 juillet au 15 septembre 2008 et
confirmée de sérotype Putten par le CNR. Un cas
probable a été défini comme toute personne de
I'entourage d'un cas certain ayant présenté une
diarrhée (>3 selles liquides/jour) et de la fievre
pendant plus de 24 heures dans les jours entou-
rant la date de début des signes cliniques du cas
certain.

Une enquéte descriptive rétrospective et prospec-
tive a été effectuée via un questionnaire standar-
disé administré par téléphone.

Les cas ont été décrits en termes d'age, de sexe,
de date et nature des signes cliniques, de terrain
prédisposant (traitements médicamenteux,
pathologies chroniques) et d'exposition a risque
pendant la semaine précédant les signes diges-
tifs : lieux de résidence, contacts avec des
animaux et consommations alimentaires.

Investigations vétérinaires

Des enquétes de tracabilité a la recherche d'une
origine industrielle ont été réalisées pour des
aliments a risque consommés par les cas. Les
autocontrdles des établissements agroalimen-
taires ont été examinés et les souches de salmo-
nelles identifiées ont été adressées pour typage
au Laboratoire d'études et de recherches sur la
qualité des aliments et sur les procédés agroali-
mentaires de I’Agence francaise de sécurité sani-
taire des aliments (Lergap de I'Afssa).
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Résultats

Investigations épidémiologiques
Le CNR des Salmonella a identifié 8 cas certains
via 6 coprocultures et 2 examens cytobactériolo-
giques des urines (ECBU) prélevés entre le 31
juillet et le 29 ao(t. Un cas probable a été iden-
tifié dans I'entourage familial.

Les signes digestifs, rapportés par 7 cas certains
et 1 cas probable, étaient survenus entre le 25
juillet et le 10 ao(t (figure 1) : diarrhée (8 cas
dont 7 avec plus de 3 selles liquides/jour),
douleurs abdominales (6) et vomissements (5).
Deux cas, agés de 71 et 81 ans et présentant des
terrains prédisposant (traitement par corticoides
et diabéete), avaient été hospitalisés.

L'age médian était de 42 ans (9 a 81 ans) et le
sex-ratio H/F de 0,3. Parmi les cas, un enfant,
une femme enceinte et deux cas d'une méme
famille ont été identifiés.

Les lieux de résidence et les expositions a risque
du cas ne présentant pas de signe digestif ont
été décrits sur la période possible de contamina-
tion commune des cas comprise entre le 21 juillet
et le 10 ao(it.

Les lieux de résidence étaient localisés dans
quatre départements du nord-ouest de la France :
Calvados, Manche, llle-et-Vilaine et Loire-
Atlantique (figure 2). Aucun cas ne déclarait de

voyage hors de France métropolitaine dans la

Figure 2 Cas groupés de Salmonella Putten. Répar-
tition géogr aphique des lieux de résidence
France, juillet-aott 2008 / Figure 2 Cluster of Sal-
monella Putten cases. Geographical distribu-
tion of places of residence. France, July-August
2008
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Figure 1 Cas groupés de Salmonella Putten. Distribution des cas en fonction de la date d'apparition des

signes. France, juillet-aott 2008 / Figure I Cluster of Salmonella Putten cases. Distribution of salmonel-
losis cases by date of symptoms onset. France, July-August 2008
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semaine précédant le début des signes. Les
contacts avec des animaux domestiques étaient
nombreux (8 cas) et variés; 2 cas avaient
approché des animaux de ferme. Aucun contact
avec un animal malade n'était rapporté.
L'enquéte alimentaire a mis en évidence trois
aliments consommés par les 9 cas (tableau) :
steak haché de beeuf, salades vertes et tomates.
Les steaks hachés étaient achetés frais condi-
tionnés en barquette filmée et, pour 6 cas, la
viande consommeée était saignante ou crue.

Six cas évoquaient des achats de steaks hachés
frais de beeuf dans cinq magasins d'une méme
enseigne de distribution et pour 4 cas il s'agissait
d'achats exclusifs dans cette enseigne. La nature
et le conditionnement n'étaient pas homogeénes :
steak nature, steak a la tomate, par barquette de
1,2, 3, 6 ou 8. Deux des 6 cas documentaient
la date de leur achat de steaks hachés frais dans
les magasins de |'enseigne : le 24 juillet pour |'un
et entre le 26 et le 29 juillet pour I'autre.

Un des 3 autres cas déclarait fréquenter épisodi-
quement un magasin de |'enseigne sans y acheter
de viande. Les 2 derniers cas, appartenant au
méme foyer, mentionnaient un achat de steaks
hachés le 29 juillet dans un magasin d'une
enseigne concurrente ; la consommation avait été
tardive, au-dela de la date limite de consomma-
tion (DLC).

Investigations vétérinaires

Les cing magasins de la méme enseigne étaient
exclusivement approvisionnés en steaks hachés
frais de beeuf par un établissement d'abattage et
de transformation de viande bovine de I'ouest.
Dans |'atelier de fabrication des produits hachés
de |'établissement, des autocontrdles bactériolo-
giques sont effectués quotidiennement a partir
d'échantillons des productions. Les salmonelles
ne sont pas systématiquement recherchées sur
chaque lot analysé.

Les autocontroles concernant la période du
10 juillet au 9 ao(t mettaient en évidence la
contamination par Salmonella spp. d’un lot de
steaks hachés a la tomate produit le 24 juillet
2008 (2 échantillons positifs sur 5 analysés) et
d'un lot de viande hachée bolognaise produit le
6 aolt (1 échantillon positif sur 6). Les analyses
avaient été réalisées a la DLC. Ces deux souches
ont été confirmées ultérieurement comme appar-
tenant au sérotype Putten.

Trois des cing magasins identifiés n'avaient pas
été approvisionnés en produits datés du 24 juillet.
Pour les 3 cas n'ayant pas effectué d'achat dans
des magasins de |'enseigne aucune consomma-
tion de viande issue de cet atelier de production
n‘a pu étre montrée.

Mesures de controle

L'établissement agroalimentaire a procédé le
5 aolt a des désinfections renforcées avec un
rappel des consignes d’'hygiene auprés du
personnel, et un audit hygiéne de |'atelier a été
initié afin d'identifier des actions complémen-
taires a mener.

Tableau Cas groupés de Salmonella Putten. Fré-
quence de consommation. France, juillet-aolt
2008 / Table Cluster of Salmonella Putten cases.

Consumption frequency. France, July-August
2008

Steak haché frais de beeuf 9 100
Tomates 9 100
Salades vertes 9 100
Yaourts 8 89
Paté 7 78
Chipolatas, merguez 7 78
Poulet en morceaux 7 78
Surimi 7 78
Camembert 7 78
Gruyére-emmental tranché 7 78
Péches-brugnons-nectarines 7 78
Persil 7 78
Jambon blanc 6 67
Poulet entier 6 67
Fromage de chévre 6 67
Concombre 6 67
Carottes rapées 6 67




Discussion

L'investigation a permis de confirmer et de docu-
menter la survenue au cours de I'été 2008 d'un
épisode de cas groupés de salmonellose de séro-
type rare, Salmonella Putten, dans le nord-ouest
de la France. Aucun autre foyer épidémique a
Salmonella Putten n'a été retrouvé dans la litté-
rature (recherche sur PubMed au 04/09/2008).
L'alerte précoce du CNR, alors que seulement
quatre souches de Salmonella Putten étaient
identifiées, souligne ici le role déterminant du
CNR pour la détection de cas groupés d'infections
a Salmonella de sérotype rare.

L'absence de recherche active de cas auprés des
laboratoires d'analyses médicales ainsi que les
formes atténuées de la maladie n'ayant pas
conduit a une consultation médicale et une
coproculture ont probablement contribué a sous-
estimer le nombre de cas associés a cet épisode.
L'apparition des cas de ce sérotype rare sur une
durée de moins de 20 jours suggérait une source
commune de contamination de durée limitée.
En I'absence d'autre exposition a risque
commune, I'hypothese la plus vraisemblable était
celle d'une contamination d'origine alimentaire.
La transmission par des légumes de saison parais-
sait peu probable. D'une part, si plusieurs épidé-
mies de salmonellose ont été attribuées aux
Etats-Unis & des consommations de tomates
contaminées [1], aucune épidémie semblable n'a
a ce jour été documentée en France ou les prati-
ques agricoles (irrigation, lavage...) peuvent étre
différentes. D'autre part, des consommations de
tomates et salades sont quasi-systématiquement
observées a I'occasion d'épidémies estivales alors
que les investigations mettent en cause un autre
aliment [2].

Les consommations de steaks hachés frais de
beeuf dans les jours précédant les signes offraient
la meilleure hypothése de contamination. En
effet, des consommations de steaks hachés
provenant d'un méme établissement agroalimen-
taire ont été identifiées pour 6 cas. De plus, la
consommation ici majoritairement saignante ou
crue de steaks de boeuf hachés a été a I'origine
de nombreuses épidémies de salmonellose [3-7]
et de cas sporadiques [8]. Enfin, I'identification
de Salmonella Putten sur deux lots de steaks et
viande offrait un argument d'autant plus fort que
le sérotype Putten est rarement identifié dans des
prélevements alimentaires ou vétérinaires (source
Réseau Salmonella de |'Afssa).

La contamination au sein de |'atelier de transfor-
mation a probablement concerné plusieurs jour-
nées de production. Au moins 4 cas n'ont pas pu
étre exposés aux steaks hachés produits le
24 juillet puisque les magasins fréquentés n’en
avaient pas été approvisionnés. De plus, les
contaminations a la fois sur des produits du
24 juillet et du 6 aolt évoquaient la présence au
sein de |'atelier d'une source de contamination
persistante sur au moins 14 jours.

Les interrogatoires réalisés plus d'un mois aprées
I'apparition des premiers cas sont a I'origine
d'imprécisions concernant les consommations
alimentaires (nature, achat) et pourraient expli-
quer en partie I'absence de consommation de
viande issue de I'atelier contaminé rapportée par
3 des cas. Ces imprécisions associées parfois a
des consommations au-dela de la DLC n'ont pas
permis d'évaluer précisément la durée de la
contamination.

La contamination de productions sur plusieurs
jours pourrait signifier un défaut de maitrise de
I'hygiéne au sein de I'atelier « haché ». La mise
en évidence de seulement deux lots contaminés
suggere une contamination faible, hétérogene
voire limitée a certaines productions. Malgré la
large distribution des produits de I'atelier
(production de steaks hachés supérieure a 3 000
tonnes par an), le faible nombre de cas et
I'absence de toxi-infection alimentaire collective
dans le nord-ouest de la France confirment
I'hypothese d’une contamination faible.

Les autocontréles effectués a la DLC sur des
produits hachés frais (a consommation immé-
diate) et les investigations tardives suite au
signalement de cas humains n‘ont pas permis un
retrait des lots contaminés. En effet, les produits
de beeuf haché a DLC courte ne peuvent pas faire
I'objet de retrait, les résultats des contréles étant
disponibles alors que les produits ont déja été
consommeés. D'oul I'importance de la maitrise du
risque dans les établissements agroalimentaires
et chez le consommateur en cuisant a cceur ce
type de produit.

Conclusion

Les investigations ont décrit pour la premiére fois
des cas groupés de salmonellose a Salmonella
Putten. Elles ont permis d'attribuer les infections
a la consommation de produits hachés frais de
beeuf contaminés issus d’'un établissement
agroalimentaire.

Cet épisode rappelle le role déterminant de la
viande de beceuf hachée insuffisamment cuite
dans la survenue des salmonelloses. Les Escheri-
chia coli producteurs de verotoxines (0157:H7 en
particulier) peuvent aussi étre transmis par ce
type d'aliments avec des conséquences sanitaires
beaucoup plus dramatiques [9,10]. La cuisson a
coeur des steaks et viande hachés doit étre
recommandée, notamment chez les enfants et les
personnes agées ou immunodéprimées, afin de
prévenir ces infections.
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