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PLAN

1. Introduction sur Campylobacter

2. Effets de facteurs sur le niveau de contamination de Campylobactersur 
les carcasses de poulet
 À partir de données fournies par la FIA

3. Effets de stress inspirédu ǇǊƻŎŜǎǎ ŘΩŀōŀǘǘŀƎŜ ŘŜǎ ǇƻǳƭŜǘǎ ǎǳǊ ƭŀ ǎǳǊǾƛŜ ŘŜ 
Campylobacter jejuni
! ǇŀǊǘƛǊ ŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎ ǊŞŀƭƛǎŞŜǎ ŀǳ ƭŀōƻǊŀǘƻƛǊŜ

4. Conclusion générale



3

PLAN

1. Introduction sur Campylobacter

2. Effets de facteurs sur le niveau de contamination de Campylobactersur 
les carcasses de poulet
 À partir de données fournies par la FIA

3. Effets de stress inspiré du ǇǊƻŎŜǎǎ ŘΩŀōŀǘǘŀƎŜ ŘŜǎ ǇƻǳƭŜǘǎ ǎǳǊ ƭŀ ǎǳǊǾƛŜ ŘŜ 
Campylobacter jejuni
! ǇŀǊǘƛǊ ŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎ ǊŞŀƭƛǎŞŜǎ ŀǳ ƭŀōƻǊŀǘƻƛǊŜ

4. Conclusion générale



4

(EFSA, 2017)

Campylobacterioses

246 307 cas

Salmonelloses 

94 530 cas Yersinioses

6 861cas

žƷLƴŎƛŘŜƴŎŜ Řŀƴǎ ƭΩ¦ƴƛƻƴ 9ǳǊƻǇŞŜƴƴŜ en 2016 : 66 cas pour 100 000 hab.
Principaux symptômes : fièvre, diarrhée et crampes abdominales
Complications post-infectieuses, dont syndrome de Guillain-Barré

Campylobacter, un pathogène alimentaire majeur

žƷtǊŜƳƛŝǊŜ ŎŀǳǎŜ ŘŜ ȊƻƻƴƻǎŜ Řŀƴǎ ƭΩ¦ƴƛƻƴ 9ǳǊƻǇŞŜƴƴŜ depuis plus de 5 ans

5ΩŀǇǊŝǎ ƭΩ!ǳǘƻǊƛǘŞ 9ǳǊƻǇŞŜƴƴŜ ŘŜ {ŞŎǳǊƛǘŞ ŘŜǎ !ƭƛƳŜƴǘΣ нлмт
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Caractéristiques des Campylobacterpathogènes

V Approximativement 32 espèces connues 

Ý Mais les plus incriminées dans le cas de TIA : C. jejuni, C. coli

V Germe microaérophile-> a besoin de 3 à 5% de dioxygène pour se multiplier 

ÝNe se multiplie pas à atmosphère ambiante 

V Germe thermotolérant-> croissance optimale entre 37°C et 42°C

V Comportement vis-à-vis de la T°C

Ý Ne se multiple pas à des T°C < 30°C, donc à T°C ambiante

Ý Survie à des T°C de réfrigération 

Ý Sensible à la chaleur et à la congélation
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La volaille, principal vecteur de contamination

Ʒ Pathogène présent à chaque étape du processŘΩŀōŀǘǘŀƎŜ Ŝǘ ŘŜ 
transformation des produits aviaires

žƷ PǊƛƴŎƛǇŀƭŜ ǎƻǳǊŎŜ ŘŜ ŎƻƴǘŀƳƛƴŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩIƻƳƳŜ Υ ƭŀ ǾƻƭŀƛƭƭŜ

Distribution of food vehiculesin strong 
evidence Campylobacter outbreaks in 

the EU, 2011 (EFSA, 2013)



7

CampylobacterΣ ǳƴ ǇŀǘƘƻƎŝƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘΩŀŎǘǳŀƭƛǘŞ

ü/ǊƛǘŝǊŜ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ŘŜǎ ǇǊƻŎŞŘŞǎ 

ü Application depuis le 01/01/2018
Sur carcasse de poulet de chair -> peau de cou

RÈGLEMENT (UE) 2017/1495 (amendant le Réglement(EC) No 2073/2005)
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Objectifs de nos travaux de recherche

Lƭ Ŝǎǘ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ŘΩaffiner la quantification du niveau de contamination par 
Campylobacterpour : 

Á ŜǎǘƛƳŜǊ ƭŜ ƴƛǾŜŀǳ ŘΩŜȄǇƻǎƛǘƛƻƴ Řǳ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊ Ŝƴ ŞǾŀƭǳŀƴǘ ƭΩƛƳǇŀŎǘ 

de stratégies de contrôle sur le niveau de contamination par ce 

pathogène 

Á CŀƛǊŜ ƭŜ ƭƛŜƴ ŜƴǘǊŜ Υ ƴƛǾŜŀǳ ŘΩŜȄǇƻǎƛǘƛƻƴΣ C{h Ŝǘ ŎǊƛǘŝǊŜ ƳƛŎǊƻōƛƻƭƻƎƛǉǳŜ

Effets de la saison, de la zone de ǇǊŞƭŝǾŜƳŜƴǘ Ŝǘ Řǳ ƳƻŘŜ ŘΩŞƭŜǾŀƎŜ ǎǳǊ ƭŜ 
niveau de contamination de Campylobactersur carcasses de poulet
 À partir de données fournies par la FIA

Effets de stress inspiré du ǇǊƻŎŜǎǎ ŘΩŀōŀǘǘŀƎŜ ŘŜǎ ǇƻǳƭŜǘǎ ǎǳǊ ƭŀ ǎǳǊǾƛŜ ŘŜ 
Campylobacter jejuni au cours du stockage réfrigéré sous atmosphère modifiée
! ǇŀǊǘƛǊ ŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎ ǊŞŀƭƛǎŞŜǎ ŀǳ ƭŀōƻǊŀǘƻƛǊŜ

OBJECTIFS
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Quantifier le niveau de contamination des carcasses 
de poulet par Campylobacter
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Á Quantifier le niveau de contamination des carcassesde poulet par

Campylobacteren tenant comptede la variabilité

Á Identifier les facteurs (e.g. modeŘΩŞƭŜǾŀƎŜdes poulets, les saisons,etc.)

impactant significativementle niveau de contaminationdes carcassespar

Campylobacter

Affiner les modèlesŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴde ƭΩŜȄǇƻǎƛǘƛƻƴau danger

Ʒ Lesobjectifsde cette étudesont :



Démarche & Analyse statistique
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Collection de données
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5ŀǘŜ ŘΩŀōŀǘǘŀƎŜ 

(jr/mm/aa)

aƻŘŜ ŘΩŞƭŜǾŀƎŜ 

(Standard ou Certifié)

Résultats dedénombrement 

(ufc/g)

Peau de cou Peau de cuisse

01/03/15 standard 100 10

standard 140 <10

certifié <10 <10

certifié <10 <10

01/04/15 standard 150 30

standard 110 90

certifié <10 <10

certifié 40 20

ΧΦ ΧΦ ΧΦ ΧΦ

cou vscuisse

Comptage bactérien

France
Jan. À Déc. 

2015 

4 abattoirs

(après ressuage)

Analyses 
microbiologiques 
Ą ISO/TS 10272-2 

norm

Données censurées

CŀŎǘŜǳǊǎ ŘΩŞǘǳŘŜ Υ
- Saison 
- aƻŘŜ ŘΩŞƭŜǾŀƎŜ

530 données 
collectées



Traitement des données

V !ƴŀƭȅǎŜǎ ǎǘŀǘƛǎǘƛǉǳŜǎ ŜŦŦŜŎǘǳŞŜǎ Ł ƭΩŀƛŘŜ Řǳ ƭƻƎƛŎƛŜƭ w όǾŜǊǎƛƻƴ оΦоΦнύ

V Modélisation : Ajustement des données à des distributions statistiques

V 5ƛǎǘƛƴŎǘƛƻƴ Ŝǘ ǉǳŀƴǘƛŦƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩƛƴŎŜǊǘƛǘǳŘŜ όҐ ŘǳŜ ŀǳ ƳŀƴǉǳŜ ŘŜ 
données) et de la variabilité (= véritable hétérogénéité)

V Repérer les facteurs ayant un impact significatif sur le niveau de 
contamination de Campylobacter(par les distributions et Anovapour 
confirmation)
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Résultats & Discussion
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Visualisation des données
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Nombre de données 

Données du COU Données de la CUISSE 

 
Données censurées (en %) Données censurées (en %) 

Hiver standard 45 66.7 71.1 

Printemps standard 55 45.5 50.9 

Eté standard 40 25 12.5 

Automne standard 60 7.3 16.4 

Hiver certifié 10 10 80 

Printemps certifié 20 45 65 

Eté certifié 15 0 20 

Automne certifié 20 10 55 

 

žƷ Visualisation des données  données censurées

ÝRelativement peu de données Ą incertitude. Prise en compte dans estimation

Janvier, Février, Mars

Avril, Mai

Juin, Juillet, Aout

Septembre, Octobre, 
Novembre, Décembre

žƷRegroupement des mois présentant 
un niveau similaire de contamination des 
carcasses par Campylobacter 
Ý 4 périodes
(différentes des saisons officielles)



Evaluation de ƭΩƛƴŎŜǊǘƛǘǳŘŜ
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Illustration : distribution Normal avec intervalleŘΩƛƴŎŜǊǘƛǘǳŘŜ
Donnéesissues peaude cou, de sept. à déc.

ElevageStandard ElevageCertifié

incertitude incertitude

variabilité

Evaluation quantitative de ƭΩincertitude

Variabilité>>Incertitude

variabilité
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Peau de cuisse

PAS de différences entre les périodes 1 & 2 et 3 & 4

Peau de cou

(standard: symbole plein, certifié: symbole vide)

t!{ ŘΩŜŦŦŜǘ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƛŦ Řǳ ƳƻŘŜ ŘΩŞƭŜǾŀƎŜ ǎǳǊ ƭŜ ƴƛǾŜŀǳ ŘŜ ŎƻƴǘŀƳƛƴŀǘƛƻƴ 
des carcasses par Campylobacter

CŀŎǘŜǳǊǎ ŘΩŞǘǳŘŜ ǎŞƭŜŎǘƛƻƴƴŞǎ Υ н ǘȅǇŜǎ ŘΩŞŎƘŀƴǘƛƭƭƻƴ (cou/cuisse)

2 périodes (Janv-Mai/Juin-Déc)

9ŦŦŜǘ Řǳ ƳƻŘŜ ŘΩŞƭŜǾŀƎŜ Ŝǘ ŘŜǎ ǎŀƛǎƻƴǎ ǎǳǊ ƭŜ ƴƛǾŜŀǳ 
moyen de contamination

1 2 3 41 2 3 4


