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La majorité des souches d’Escherichia coli (E. coli) sont des hôtes normaux du tube
digestif de l’homme et des animaux. Les Escherichia coli verotoxiques (VTEC), et plus

particulièrement le sérotype O157:H7, sont des agents pathogènes d’origine alimentaire
considérés comme importants en santé publique. Les contaminations sont essentielle-
ment d’origine alimentaire et la viande hachée de bœuf insuffisamment cuite en est la
principale cause. La viande de porc n’est qu’exceptionnellement impliquée dans les
accidents alimentaires dus aux VTEC. Cependant, la prévalence des VTEC dont E. coli
O157:H7 n’était pas connue sur la viande de porc en France. Dans le contexte actuel
où les exigences en terme de sécurité sanitaire des aliments sont croissantes, il était donc
urgent de disposer de données sur l’épidémiologie de ces germes, en abattoir et décou-
pe de porc, afin d’évaluer l’importance du risque et de le maîtriser efficacement.

Au total de l’étude, 4 469 échan-
tillons (produits carnés, fèces et
environnement) ont été analysés
par PCR stx puis pour les positifs
par PCR uidA. Aucun E. coli
O157:H7 verotoxique n’a été
détecté et 16 % des échantillons
(711/4469) ont eu un signal PCR
positif pour les gènes stx donc
pour les VTEC. Plus particulière-
ment, pour les échantillons de
couenne et viande, prélevés par
excision (NF V04-501) sur car-
casses réfrigérées et pièces de
découpe, 12 % (340/2800) sont
positifs en VTEC par PCR.

Les porcs vivants sont des sources
d’introduction de VTEC à l’abat-
toir. Un tiers (56/182) est détecté
porteur fécal et près de la moitié
(83/182) est trouvée contaminée
en surface, par chiffonnage. Au
cours des opérations d’abattage
la contamination de surface des
carcasses diminue, elle reste
stable lors du ressuage.

Les carcasses réfrigérées sont fré-
quemment contaminées en

VTEC, la moitié d’entre elles
dans notre étude (75/150)
lorsque huit sites par carcasses
sont prélevés.

Les opérations de découpe sont
particulièrement contaminantes
du fait des nombreuses mani-
pulations que subissent les
produits. Les pièces brutes
sont significativement plus
contaminées que les pièces
découennées-désossées, 19 %
(99/525) contre 5 % (25/550).

La contamination des locaux
d’abattage et de découpe aug-
mente significativement au cours
de l’activité d’où leur rôle poten-
tiel dans les contaminations croi-
sées et la nécessité d’un net-
toyage-désinfection efficace en
fin d’activité.

A partir de 598 échantillons posi-
tifs en VTEC par PCR, 73 ont
permis d’obtenir 116 isolats, par
hybridation sur boîtes, soit un
taux de confirmation de 12 %
(73/598). Sur ces 116 isolats de

VTEC, un seul semble potentiel-
lement pathogène au vu de son
génotype présentant les trois fac-
teurs de virulence stx2, eae , ehx,
mais il n’appartient pas aux prin-
cipaux sérotypes d’EHEC(O157,
O103, O111, O26, O55).

Cette étude a permis de con-
naître les niveaux de contami-
nation des carcasses et pièces
de découpe de porc en VTEC,
dont E. coli O157:H7, et d’ap-
précier les principaux vecteurs
de contamination au cours des
opérations d’abattage et de
découpe. D’autre part, la carac-
térisation génotypique et séro-
typique des souches isolées
permet de dire que, à l’heure
actuelle, en France, les VTEC
ne semblent pas représenter
un danger majeur en abatta-
ge-découpe de porc.

Outre les bonnes pratiques
hygiéniques, habituellement
préconisées, aucune mesure
préventive spécifique à ces
germes ne semble nécessaire.■
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PCR : Polymerase Chain reaction, 
méthode d’analyse utilisant l’ADN
des gènes permettant de distinguer
les différentes souches.

EHEC : E. coli entérohémorragiques
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