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PlDEMlOLOGlE DE LISTERIA MONOCMOGENES 
DANS LES PRODUITS ALIMENTAIRES * 

ESUME 
L'épidémiologie de Listeria monocvtoaenes dans les pmduits alimentaires peut Btre apNhendee de 

façon très voisine de celle d'autres microorganismes pathogenes de l'alimentation. Les exemples cites et qui 
concernent uniquement les d e h e s  d'origine animale montrent que, quelle que soit l'origine de la 
contamination (les marqueurs mol~ulaires permeftent maintenant d'afKrmer ou d'infinner la similitude des 
souches), la contamination des animaux vivants existe gen6ralement très bas bruit. DDitrents facteurs 
intrinsèques (composition, pH, Aw) ou extrinsèques (temHrature, atmosphère gazeuse) w n t  influencer le 
d6veloppement ult6rieur de Listeria rnonocvtoaenes. de meme les flores compétitives, la présence naturelle 
ou l'adjonction de substances listericides vont aussi jouer un rdle non n6gligeable dans la contamination 
finale des produits. L'évolution des technologies, en parficulier la diminution Mquente des barèmes de 
pasteurisation, les nouveaux produits, les nouveaux types de stockage, puent probablement un r61e dans 
l'apparition de nouveaux risques. II apparaît indispensable que se développent des techniques rapides, peu 
on6reuses, fiables, reprodudibles, pour multiplier les contrbles. Ceux-ci, replaa5s dans un contexte 
d'évaluation des risques, permettront d'assurer au consommateur une plus grande sbcurité alimentaire. 

&#j UMMARY . The epidemiology of Listeria monocvtoaenes in foodstutfs can be approached in a way very similar to 
the one used for other foodstuff pathogens. The following examples, conceming only foodstuffs from animal 
origin, show that whatever the origin of the contamination, the contamination of live stock is really at a very 
low level. Molecular tracers allow now to compare strains. Different intemal (composition, pH, Aw) or 
extemal (temperature, gaseous atmosphere) faciors will influence Me late development of &&& 
monocvtoaenes. In the same way, competitive flora, presence or not of natural or introduced anti Listeria 
agents will play a mal part in the final contamination of producis. The evolution of technology, especially 
frequent lower scales for pasteurization, the new producfs, the new stocking facilities, will play a part in the 
appearance of new risks. lt seems indispensable to develop fast, cheap, safe, reprodudible methods to 
increase the number of controls. These conhols, seen in the field of nsks assessrnent will give to the . 
consumer a larger alimentary securify. 

Pendant de nombreuses années. les problèmes consécutive à de mauvaises conditions de 
de risque liés aux bactéries ont été considérés conservation des produits alimentaires concernés 
comme ayant une importance relativement et que. globalement parlant, les problemes de 
minime. Même si de temps en temps se contaminations bactériennes des aliments 
produisait une toxi-infection alimentaire, on n'avaient que peu d'incidences sur la santé et la 
considérait trbs fréquemment que celle-ci était sécurité du consommateur. 
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