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1. PRESENTATION 

En pathologie, l’infection correspond à la pénétration dans l’organisme d’un agent pathogène tel qu'un 
champignon, une bactérie, un protozoaire, un virus, ou une toxine, éventuellement produite par certains de 
ces agents. Le degré d'infection et la sévérité des symptômes dépendent de plusieurs facteurs, notamment : 

 Type et souche du microorganisme : Certaines espèces et souches sont plus vulnérables que 
d’autres. 

 Dose ingérée : A dose élevée, les symptômes sont plus sévères et la période d’incubation est courte. 

 Système immunitaire de l’hôte : Chez les enfants, les personnes âgées, patients hospitalisés et 
femmes en grossesse, le système immunitaire est faible. 

Les agents infectieux peuvent pénétrer dans l'organisme de différentes façons : par les voies respiratoires, 
les voies urinaires, le tractus digestif, les plaies de la peau, etc. Les intoxications et toxi-infections 
alimentaires sont des cas particuliers d’infection où les agents infectieux sont véhiculés par les aliments. 

On parle d’intoxication alimentaire lorsqu’une personne ingère un aliment contenant des toxines bactériennes 
ou des mycotoxines (toxines des moisissures). Le terme est aussi utilisé pour désigner les intoxications dues 
à l’ingestion d’aliments contenant des métaux lourds ou des molécules chimiques toxiques (pesticides, 
certains additifs alimentaires, …). C’est pourquoi on préfère utiliser le terme «  intoxination alimentaire » 
pour ne désigner que les intoxications alimentaires d’origine microbienne (toxines des bactéries et les 
mycotoxines). 

Quant à la toxi-infection alimentaire (TIA), elle correspond à l’ingestion d’un aliment contenant des micro-
organismes pathogènes qu’il s’agisse de bactéries, virus ou parasites.  

Une toxi-infection alimentaire collective (TIAC) est une Maladie infectieuse à Déclaration Obligatoire (MDO) 
qui a lieu lorsqu’il existe « au moins deux cas groupés, avec des manifestations similaires dues à une 
contamination par un micro-organisme (bactéries en général) ou une toxine. ». Les plus grandes toxi-
infections alimentaires collectives sont des « crises alimentaires ». 

Dans ce document, nous allons présenter les principales intoxications et toxi-infections alimentaires, qu’elles 
soient d’origine bactérienne, virale, parasitaire ou causées par l’ingestion d’aliments contenant des amines 
biogènes ou des mycotoxines. 

2. INTOXICATIONS ET TOXI-INFECTIONS ALIMENTAIRES BACTERIENNES 

Les intoxications et toxi-infection alimentaires d’origine bactérienne sont la cause la plus fréquente 
d'infections alimentaires. Elles sont dues essentiellement aux Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, 
le genre Salmonella, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens et Clostridium botulinum. 

2.1. LISTERIOSE 

La listériose est une infection causée par Listeria monocytogenes. Les infections humaines dues à Listeria 
monocytogenes font depuis peu partie des préoccupations majeurs des médecins, des épidémiologistes et 
aussi des hygiénistes. La raison est les conséquences graves de la maladie notamment chez les femmes 
enceinte et les nouveau-nés. 


