
3

Sciences, 2007-3, 3e trimestre 2007
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risque lié à la consommation de denrées alimentaires
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Communication présentée au colloque «Actualités vétérinaires sur l’Infl uenza aviaire» (15 mars 2007, Ecole nationale vétérinaire d’Alfort)

Les consommateurs reçoivent, dans le domaine de 
l’infl uenza aviaire hautement pathogène, des messages 
confus, contradictoires, et donc le plus souvent incompré-
hensibles. En particulier, les cas humains souvent mor-
tels, peu nombreux mais surmédiatisés, et les mesures 
très spectaculaires prises en cas de découverte d’un foyer 
animal (bouclage de l’exploitation par les forces de l’or-
dre, abattage des animaux, restrictions de circulation des 
personnes et des marchandises) contribuent à entretenir 
un climat angoissant.

Le problème se situe également à un autre niveau : le 
manque de données concernant la transmission des virus 
Infl uenza A, la virulence réelle des différents tissus et 
productions, la résistance des virus aux différents traite-
ments d’assainissement.

Concernant les denrées alimentaires, le «mot d’ordre 
offi ciel» est : il n’y a pas de risque de contamination 
de l’homme par consommation d’aliments d’origine 
aviaire. Cette affi rmation, globalement exacte, mérite 
d’être étayée et nuancée.

Virulence des produits animaux

Lors de l’invasion d’un organisme animal réceptif par 
le virus de l’infl uenza aviaire, on observe précocement 
une virémie d’intensité variable en fonction de l’espèce 
et de la souche virale incriminée. Le virus est donc théo-
riquement présent dans tous les tissus, productions et 
sécrétions.

■ Espèces réceptives
La plupart des espèces d’oiseaux habituellement con-

sommées par l’homme est réceptive au virus Infl uenza A 
H5N1. Parmi les espèces les plus sensibles, on trouve le 
poulet, la dinde, la pintade, le faisan, le pigeon, la caille, 
le canard, l’oie, la perdrix et la plupart des espèces de 
gibier [1, 2]. Les données concernant les valeurs de viré-
mie observées dans chacune de ces espèces font défaut. 
Pourtant, du point de vue théorique, il est facile de con-
cevoir que les espèces les plus sensibles vont extérioriser 

rapidement des symptômes et une mortalité élevée. Le 
risque de mise sur le marché d’un produit contaminé 
sera par conséquent très limité. Il n’en est pas de même 
pour les animaux malades ou porteurs asymptomatiques, 
canards en particulier [3].

■ Virulence des différents tissus
Le virus Infl uenza A a été retrouvé, chez les animaux 

malades naturellement ou expérimentalement contami-
nés, dans tous les tissus et organes, dans toutes les pro-
ductions et sécrétions [4]. En particulier :
•  le sang est précocement infectant. Une étude ancienne 

(1948) [5] chez le poulet montre que le sang est viru-
lent dès la 15e heure après inoculation ;

• les matières fécales sont virulentes dès la 24e heure 
après inoculation ;

• le virus peut être retrouvé dans tout l’organisme de la 
poule, avec un titre moins important dans le foie, pour 
une raison obscure ;

• les œufs pondus «in extremis» ou présents dans l’ovi-
ducte des oiseaux malades sont contaminés intérieure-
ment et extérieurement [5]. Ces œufs peuvent montrer 
de discrètes altérations : fl uidifi cation de l’albumen, 
vitellus marbré et partiellement décoloré.

■ Titre viral dans les tissus animaux
Les virus Infl uenza peuvent être visualisés directe-

ment par immunohistochimie dans les fi bres musculaires 
striées [6, 7]. Mais le titre infectieux réel est rarement 
précisé : les données manquent cruellement à ce sujet. 
Toutefois, une étude récente de Swayne [8], qui concerne 
deux souches de virus Infl uenza A et seulement trois 
animaux par souche, apporte quelques données. Après 
inoculation expérimentale, par voie intranasale, avec un 
inoculum titrant environ 106 doses infectieuses 50 % pour 
l’œuf embryonné (EID

50%
), les muscles de la cuisse et 

du bréchet sont contaminés. Avec une souche H5N2 hau-
tement pathogène (A/Chicken/Pennsylvania/1370/1983), 
les poulets sont malades, mais vivants au 4e jour après 
inoculation. Le titre infectieux des muscles de la cuisse 
est de 102,8 EID

50%
/g et celui des muscles du bréchet de 
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102,3 EID
50%

/g. Avec le virus H5N1 hautement patho-
gène (A/Chicken/Korea/ES/2003), le titre infectieux 
atteint 106,8 EID

50%
/g dans les muscles de la cuisse, et                 

105,6 EID
50%

/g dans les muscles du bréchet. Par ailleurs, 
la souche H5N1 tue les trois animaux d’expérience en 48 
heures.

Ces preuves directes de l’infectiosité du muscle pro-
venant de volailles contaminées viennent justifi er les 
mesures strictes prises lors de la découverte d’un foyer 
d’infl uenza aviaire hautement pathogène. Le commerce 
international des viandes peut véhiculer l’agent patho-
gène sur de très longues distances. 

 

Résistance du virus de l’infl uenza aviaire

La probabilité de mettre sur le marché un produit 
alimentaire d’origine aviaire issu d’animaux atteints est 
faible, mais variable en fonction des espèces.

En ce qui concerne la viande de poulet et les œufs (de 
poule), cette probabilité est très faible à nulle. La courte 
durée d’incubation de la maladie, la symptomatologie, la 
mortalité élevée sont autant d’éléments évocateurs.

Les canards et les oies sont beaucoup plus résistants ; des 
animaux malades pourraient alors passer dans la chaîne 
alimentaire, à fortiori s’il s’agit de gibier : l’affaiblisse-
ment provoqué par la maladie pourrait rendre les animaux 
plus vulnérables, exposant les chasseurs et les consom-
mateurs de gibier à une contamination par contact et/ou 
ingestion.

Différents facteurs peuvent affecter l’infectivité des 
particules virales.

■ Chaleur
Les très rares chiffres disponibles ont longtemps été 

ceux fi gurant sur le site de l’Organisation internationale 
des épizooties : l’inactivation des virus Infl uenza est obte-
nue pour un chauffage de 56 °C pendant 3 heures ou de 
60 °C pendant 30 minutes [9]. Mais rien n’est dit sur le 
niveau de contamination initiale, comme sur le niveau 
fi nal atteint. Du point de vue historique, une synthèse de 
la Commission des Communautés européennes, en 1975, 
cite quelques chiffres concernant également l’inactiva-
tion des virus Infl uenza [10].

Les données fournies dans le communiqué de l’AFSSA 
(Agence française de sécurité sanitaire des aliments) inti-
tulé «Evaluation du risque encouru par l’homme lié à 
la consommation de viande de volaille infectée par un 
virus de l’Infl uenza aviaire» ne sont pas plus claires [11]. 
Un avis plus complet se veut très rassurant, mais il se 
fonde essentiellement sur des dires d’experts, sans vrai-
ment citer de  chiffres ou de données précises [12].

Swayne [8] est plus précis. La réduction du titre viral 
dans le muscle strié débute vers 60 °C. Un séjour de quel-
ques secondes à 70 °C, qui correspond à la disparition de 
toute coloration rosée du muscle, permet d’inactiver tota-
lement les particules virales présentes.

En 2004, Swayne et Beck fournissent quelques chif-
fres concernant l’inactivation des virus Infl uenza dans les 
ovoproduits [13]. Pour les ovoproduits liquides, et pour 
d’évidentes raisons techniques, les températures de chauf-
fage doivent être inférieures aux températures de coagu-
lation des protéines, soit environ 63 °C pour le vitellus, et 
61 °C pour l’albumen. A ces valeurs, le temps de réduc-
tion décimale (valeur D) oscille entre 18 et 24 secondes. 
La température de réduction décimale (valeur Z) varie 
entre 1,6 et 11,4 °C, notamment en fonction des souches 
virales étudiées. Les auteurs concluent que, pour les 
souches virales faiblement pathogènes, les traitements 
de pasteurisation couramment utilisés par les profession-
nels assurent une inactivation correcte des Infl uenza. Par 
contre, pour les souches virales hautement pathogènes, 
ces traitements laissent persister une infectiosité, en par-
ticulier dans le blanc d’œuf deshydraté.

Les pratiques culinaires des consommateurs assurent 
un bon assainissement des viandes de poulet et de dinde. 
Souhaitons que cela puisse durer, et qu’un prophète ou 
gourou néo-culinaire ne lance pas la mode du carpaccio 
de poulet. Il est vrai aussi que le risque se situera d’abord 
au niveau bactérien (Salmonelles, Campylobacter). Mais 
d’autres spécialités sont consommées très peu cuites : le 
magret de canard servi saignant, les produits à base d’œuf 
cru…

■ Froid
La résistance du virus Infl uenza au froid, dans le 

milieu extérieur, est bien connue : le pouvoir infectieux 
est conservé après un séjour de plus de 60 jours en milieu 
humide et froid. Des chiffres extrêmes ont été cités. Ainsi, 
selon Staub [14], le sang d’un animal virémique conservé 
à 8 °C et à l’abri de la lumière, reste virulent pendant 540 
jours.

Récemment, un rapport de l’AFSSET (Agence fran-
çaise de sécurité sanitaire de l’environnement et du tra-
vail) cite quelques chiffres très disparates concernant la 
résistance du virus dans certaines conditions d’environ-
nement [15]. 

Dans les denrées alimentaires, les données sont peu 
nombreuses et, pour la plupart d’entre elles, anciennes. 
En 1931, Purchase inocule huit volailles [16]. L’une 
meurt très rapidement ; les sept autres sont saignées, pré-
parées suivant les techniques classiques et conservées au 
froid. Le virus est retrouvé dans la moelle osseuse de 
ces volailles pendant au moins 300 jours. L’expérience 
fut arrêtée par manque de moelle osseuse, et en raison 
de l’état de conservation des carcasses, dont le pH était 
monté à 7,9 !

■ pH
Entre pH 6 et pH 11, les virus Infl uenza sont relative-

ment stables. En dehors de cette plage, la perte du pouvoir 
infectieux est progressive. Ainsi, à pH 6, 90 % des virus 
perdent leur pouvoir infectieux en une heure. Cette cons-
tatation est importante en technologie des viandes, puis-
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que le muscle, du fait de son acidifi cation spontanée post 
mortem, atteint un pH de 5,7 à 6 en 24 heures. Mais 
le pH des différents muscles d’une carcasse n’est pas 
homogène, et de nombreux facteurs peuvent moduler ces 
valeurs (présence de sang…).

■ Autres facteurs
La dessiccation semble fragiliser les virus Infl uenza. 

Mais les données disponibles sont, encore une fois, très 
disparates. Par ailleurs, en 2003, lors de l’épizootie à 
virus H7N7, la contamination de bacs et de canadiennes 
de transports d’œufs a été incriminée dans la diffusion 
locale de l’infection. Diverses substances (matières féca-
les, graisses, sérosités) pourraient jouer un rôle protecteur 
vis-à-vis de la dessiccation.

Le manque de données scientifi ques concernant la 
présence, le titre infectieux et le comportement des virus 
Infl uenza dans les denrées alimentaires est important. En 
particulier, des études rigoureuses sur la destruction ther-
mique des virus, sur leur inactivation aux différents pH, 
sur les interactions entre les composants des aliments et  
les traitements technologiques utilisés seraient nécessai-
res pour une évaluation précise du risque.

Certes, la sécurité de notre alimentation reste basée 
sur deux impératifs : la présence d’un réseau d’épidé-
miosurveillance animale strict, qui interdit la mise sur le 
marché de produits contaminés, et la nécessité de cuire «à 
cœur» les viandes de volailles, pour annuler les risques 
bactériens et viraux.
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