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Résumé

Cette étude a porté sur larecherche de bactéries appartenant au genre Vibrio dans 104 échantillons de mollusques bivalves constitués
de moules vivantes (n=23) issue de zones de production conchylicoles classées A et de moules transformées sous forme congelées
(n=23), séchées (n=35) et marinées (n=23) achetées dans les marchés et grandes surfaces d’Agadir (Maroc). Ces investigations,
effectuées durant deux ans (2010-2011), ont mis en évidence une prévalence globale du genre Vibrio de 24% dans 1’ensemble
des produits analysés. V. alginolyticus et V. parahaemolyticus sont les deux principales espéces identifiées dans des proportions
relatives de 20,2% et 3,8%. La moule vivante est la plus contaminée par Vibrio spp. (78,3%) vient ensuite la moule séchée (20%).
Cependant, Vibrio spp. n’a pas été trouvé dans la moule congelée et 1a moule marinée.

Mots clés: Vibrio, Prévalence, Coquillages, Produits marins, Maroc.

Abstract

This study aims to searching for bacteria belonging to the genus Vibrio in 104 shellfish samples consisting of live mussels
(n=23) harvested from shellfish growing areas classified A and transformed mussels consisting of frozen (n=23), dried (n=35)
and marinated mussels (n=23) purchased in markets and supermarkets in Agadir (Morocco). These investigations, conducted
during two years (2010-2011), showed an overall incidence of Vibrio of 24% in all analyzed products. V. alginolyticus and V.
parahaemolyticus were the main species identified in relative proportions of 20.2% and 3.8%, respectively. Live mussels were
the most contaminated with Vibrio spp. (78.3%) followed by dried mussels (20%). However, no Vibrio spp. were found in
frozen and marinated mussels.

Keywords: Vibrio, Prevalence, Shellfish, Marine products, Morocco.

INTRODUCTION les eaux coticres et estuariennes et qui est consécutive a
I’anthropisation du littoral et au réchauffement planétaire
(McLaughlin et al., 2005). La consommation des produits
delameretnotammentdes produits crus ou sommairement
cuits, ainsi que la mondialisation des échanges
commerciaux des produits alimentaires pourraient
contribuer, de facon substantielle, a la recrudescence des
infections dues a ces germes pathogénes (Tantillo et al.,
2004; Gerner-Smidt, 2001; FAO/WHO, 2011).

A coté de I'intérét sanitaire, une prévalence élevée des
vibrions pathogenes dans les produits de la mer peut
constituer un frein au commerce international, ce qui
peut créer des obstacles pour le Maroc qui a axé son plan
économique sur le développement du secteur halieutique.

Les bactéries appartenant au genre Vibrio sont considérées
comme natives des écosystémes aquatiques marins
et estuariens. Comme conséquence, la contamination
naturelle des produits de la péche est communément
admise. Avant la commercialisation, cette contamination
initiale peut étre amplifiée pendant le stockage, si les
bonnes conditions de conservation et les bonnes pratiques
hygiéniques ne sont pas respectées. Plus de 10 espéces de
Vibrio connues provoquent des maladies humaines (West,
1989; Lesne et Fournier, 1998). Selon les espéces de Vibrio
impliquées, les manifestations cliniques sont différentes,
elles s’¢tendent des gastroentérites aux septicémies
consécutives a I’infection de plaies occasionnées par des

blessures (FAO/WHO, 2002; Gopal et al., 2005). Les
Vibrio sont également des bio-agresseurs majeurs des
stades larvaires et juvéniles des produits de la mer.

L’incidence des infections aux vibrions pathogénes est en
constante et réguliére progression dans le monde (FAO/
WHO, 2002; Hara-Kudo et al., 2003; Gonzales et al.,
2004). Cette progression pourrait étre directement liée a
I’augmentation de la concentration de ces bactéries dans

Avecun chiffre d’affaires national a I’export dépassant les
13 milliards de dirhams. Ce secteur occupe une place de
choix dans I’économie du Maroc par les apports en devises
qu’il réalise en mati¢re d’exportation (Anonyme, 2009).

Par ailleurs, peu d’études ont été réalisées dans notre
pays afin de mieux estimer la prévalence des vibrions
pathogenes dans les produits de la péche. De telles études
sont importantes parce qu’elles permettent d’évaluer le
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risque di a ces pathogenes, notamment dans les étapes
de la caractérisation du danger et de 1’évaluation de
I’exposition au risque. L’évaluation des risques dus a ces
agents pathogénes est en mesure de contribuer a la mise
en place des mesures préventives pour la maitrise des
dangers sanitaires liés a la consommation des produits
de la péche. C’est dans ce sens que s’inscrit la présente
étude qui se fixe comme objectif d’évaluer la prévalence
de pathogénes émergents de type vibrions, principalement
les deux espéces qui sont le plus souvent impliquées en
pathologie humaine par voie alimentaire, a savoir les
especes V. cholerae et V. parahaemolyticus.

MATERIEL ET METHODES

Echantillonnage

L’étude a été menée au niveau de la région atlantique
du centre-ouest du Maroc (Agadir), sur une période de
deux ans (2010-2011). Les échantillons sont constitués
principalement de (i) moule vivante collectées de fagon
aléatoire et simple au niveau de deux principales zones
de production conchylicoles (Tamri et Taghazout), sites
salubres classés A selon la circulaire inter ministérielle
n° 1246 (Anonyme, 2001) et (ii) moules transformées
collectées dans les marchés et les grandes surfaces
d’Agadir. Un nombre de 104 échantillons de moules
représentés par la moule vivante (n=23), la moule séchée
(n= 35), la moule congelée (n= 23) et la moule marinée
(n=23) ont ét¢ analysés. Des échantillons de cinq unités
de moule fraiche et de moule séchée sont prélevés et
placés dans des sachets stériles puis transportées au
laboratoire dans une glaciére isotherme au méme titre que
les échantillons de moule congelée et de moule marinée.
L’analyse s’effectue au maximum dans les deux heures
qui suivent le prélévement.

Analyses bactériologiques

Nous avons adopté comme protocole d’analyse un
protocole provisoire, rédigé en collaboration entre
I’Agence Francaise de Sécurité Sanitaire des Aliments
(AFSSA, remplacer par ANSES) de Boulogne-sur-
mer, I’Ecole Nationale de la Santé Publique (ENSP) a
Rennes et le Centre National de Référence des vibrions
et du Choléra (CNRVC) a I'Institut Pasteur a Paris. Ce
protocole avait été rédigé a la demande de la Direction
Générale de 1’Alimentation, en France, dans le but de
normaliser les protocoles d’étude et de recherche de V.
cholerae et V. parahaemolyticus dans les produits de
la mer entre les différents laboratoires vétérinaires de
controle, dans I’attente de la publication d’une norme ISO
pour la recherche des Vibrio spp. présumés pathogenes
par voie digestive. L’essai est réalisé a partir de 25 g
d’échantillons prélevés aseptiquement et dilués dans 225
ml d’eau peptonée alcaline a 2 % de NaCl, puis incubés
24 h a 41°C. A partir du bouillon d’enrichissement, un
isolement sur milieu Thiosulfate Citrate Bile Salt (TCBS)
(Oxoid LTD, Basingstoke, England) est effectué. Apres
24 h d’incubation a 37°C, 5 colonies saccharose positives
(coloniesjaunes surmilieu TCBS) et 5 colonies saccharose

négatives (colonies bleu/vert sur milieu TCBS) ont été
ré-isolées sur gélose nutritive a 2 % de NaCl (GNA)
(BIORAD, Marnes la Coquette, France), puis incubées 18
a24ha37°C. Lidentification est effectuée en deux étapes.
Une identification présomptive réalisée sur les colonies
isolées par la recherche de 1’oxydase, de 1’arginine
dihydrolase (ADH) (BIORAD, Marnes la Coquette,
France) et de la Lysine décarboxylase (LDC) (BIORAD,
Marnes la Coquette, France). Cette identification est
poursuivie sur les souches oxydase positives, ADH
négatives et LDC positives avec I’ensemencement d’une
galerie Enterobacteriaceae APl 20 E, kit commercial
(Biomerieux, Marcy I’Etoile, France) et d’une galerie de
croissance en sel constituée d’une série de tubes d’eau
peptonée alcaline contenant 0, 3, 6, 8 et 10 % de NaCl.

RESULTATS ET DISCUSSION

Les résultats des identifications biochimiques des souches
de vibrions isolées lors de cette étude sont résumés dans le
tableau 1. Les résultats de prévalence des vibrions dans les
différents produits analysés sont résumés dans le tableau
2. Un échantillon est considéré comme positif lorsqu’une
colonie au moins appartenant au genre Vibrio se développe.

Sur 104 échantillons dont 23 de moules vivantes et 81
de moules transformées dont la moule séchée (n=35),
la moule congelée (n= 23) et la moule marinée (n= 23)
prélevés respectivement au niveau de deux principales
zones de production conchylicoles et dans les marchés et
les grandes surfaces d’ Agadir, 25 sont positifs pour Vibrio
spp. soit 24%. V. alginolyticus et V. parahaemolyticus
sont les deux principales espéces identifiées dans des
proportions relatives de 20,2% et 3,8%.

En se référant au type de produit analysé, il apparait que
la moule vivante est la plus contaminée par Vibrio spp.
(78,3%) vient ensuite la moule séchée (20%). Cependant,
aucune contamination par Vibrio spp. n’a été enregistrée
dans la moule congelée et la moule marinée.

La recherche de Vibrio dans les échantillons de moule
vivante soulignent I’omniprésence de ce genre bactérien
(Vibrio spp: 78,3%) et I’incidence non négligeable de V.
parahaemolyticus (17,4%). Ces valeurs se révelent pour
I’essentiel supérieures a celles obtenues par Cohen et
al. (2007), qui ont analysé des échantillons de moules
et d’huitres prélevés dans les marchés et les grandes
surfaces de Casablanca. Les résultats laissent apparaitre
46% d’échantillons contaminés par le genre Vibrio dont
12% par V. parahaemolyticus.

Bouchriti et al. (2001), examinant des échantillons
d’huitres prélevés au niveau de la région de Rabat, ont
trouvé que seul 21% des échantillons se sont révélés
positifs. Les recherches réalisées par Malainine et al.
(2013) soulignent aussi une faible incidence de Vibrio sp
(4%) dans les échantillons de coquillages (Ceratoderma
edule, Crassostrea gigas) prélevés a partir de sites
conchylicoles de la lagune de Khnifis au sud du Maroc.
Cependant, Cohen et al. (2007) fournissent des chiffres
sensiblement plus €levés en Vibrio dans les bivalves et
particuliérement dans les huitres (76%).



Tableau 1: Résultats de I’identification biochimique des souches de Vibrions isolées de la moule vivante et
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transformée.
Souche N°  Type de produit Identification biochimique Croissance en cc de NaCl Résultats des Identification
1 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
2 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
3 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
4 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
5 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
6 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
7 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
8 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
9 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
10 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
11 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
12 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
13 Moule vivante V. parahaemolyticus 3a 8% V. parahaemolyticus
14 Moule vivante V. parahaemolyticus 3a 8% V. parahaemolyticus
15 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
16 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
17 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
18 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
19 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
20 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
21 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
22 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
23 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
24 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
25 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
26 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
27 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
28 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
29 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
30 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
31 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
32 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
33 Moule vivante V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
34 Moule vivante V. parahaemolyticus 3a 8% V. parahaemolyticus
35 Moule vivante V. parahaemolyticus 3a 8% V. parahaemolyticus
36 Moule vivante V. parahaemolyticus 3a 8% V. parahaemolyticus
37 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
38 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
39 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
40 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
41 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
42 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
43 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
44 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
45 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
46 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
47 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus
48 Moule séchée V. alginolyticus 3a10% V. alginolyticus

A titre aussi de comparaison, la fréquence d’isolement des
especes de Vibrio a partir des bivalves est de plus de 61% en
France (Hervio-Heath et al., 2002), 24% en Croatie (Jaksic
etal.,2002) 53- 79% en Suede (Collin et Rehnstam-Holm,
2011), 20-75% aux USA (DePaolo et al., 2010).

La variabilité de la contamination des coquillages peut
s’expliquer non seulement par la diversité des origines

des prélévements mais aussi par I’hétérogénéité des
méthodologies analytiques appliquées au cours de ces
travaux (Anonyme, 2001) et également la saison de
prélévement étant donné qu’il existe une relation étroite
entre la température de 1’eau et 1’écologie des vibrions.

La moule séchée est un produit populaire dans la
région d’Agadir. Le produit est transformé de maniére
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Tableau 2: Prévalence de Vibrio dans les échantillons de moules.

Types de moules Nombre d’échantillons analysés | Nombre d’échantillons positifs Prévalence (%)
Moule vivante 23 18 78.3
Moule transformée 81 7 0.9
Moule séchée 35 7 20
Moule surgelée 23 0 0
Moule marinée 23 0 0
Total 104 25 24

traditionnelle, il subit un pré-chauffage avant séchage
au soleil. Les vibrions ne sont pas considérés comme
des germes thermorésistants. Une simple cuisson des
aliments, a condition d’obtenir une température a coeur
(Température >70°C) suffit pour détruire V. cholerae et
V. parahaemplyticus (Bonhomme, 2003; Hackney et al.,
1980; Johnston et Brown, 2002). La contamination des
moules cuites puis séchées analysées dans le cadre de notre
¢tude laisse ainsi supposer que le traitement thermique
appliqué était inadéquat pour détruire le germe, ou qu’une
contamination post traitement s’était produite.

Les résultats obtenus pour les moules marinées et
congelées, attesteraient du respect des régles d’hygiéne
exigées par les normes et la bonne maitrise du processus
de fabrication par les industriels. Ajoutons a cela, 1’effet
de deux facteurs limitant pour la croissance des vibrions
il s’agit pour le cas de notre étude du pH pour la moule
marinée et de la température pour la moule congelée. La
combinaison de ces deux parameétres, a savoir les hautes
températures appliquées au début pour I’ouverture des
coquilles associées aux trés basses températures pour la
congélation et a I’acidité pour la conservation du produit
mariné, peut constituer un stress supplémentaire pour ces
germes. En effet, selon la littérature, le pH minimal de
croissance des vibrions se situe entre 4,8 et 5,0 en fonction
de I’espéce. Ces données suggerent que les produits de la
péche marinés dontonabaissé a dessein le pH ades valeurs
inférieures a 4,6 ne permettent pas la multiplication des
vibrions (Fournier, 1996). De méme, Cook et Ruple
observent en 1992, que la congélation a -20°C est plus
efficace qu’a 0°C pour éliminer Vibrio vulnificus dans les
coquillages et que la congélation peut étre adoptée comme
moyen acceptable pour la maitrise de Vibrio vulnificus et
V. parahaemolyticus apres collecte (Drake et al., 2007).

Les résultats obtenus dans la présente étude montrent une
prédominance de V. alginolyticus, 20,2% dans 1’ensemble
des produits analysés dont 60,7 % dans la moule vivante et
20% dans la moule séchée. Ces résultats confirment ceux
obtenus dans des études similaires conduites au Maroc, en
Europe et en Amérique (Bouchriti et E1 Marrakchi, 1995;
Cohen et Karib, 2007; Barbieri et al., 1999; Matté et al.,
1994; Ripabelli et al., 1999).

En outre, cette forte présence de V. alginolyticus dans
les échantillons analysés, confirme 1’appartenance
de cette espece a la flore native de I’environnement
aquatique (Fournier et Quilici, 2002). Par conséquent, elle
représenterait une flore normale des produits de la péche
(Housseini et al., 2004), mais cela n’exclurait en rien le
risque lié¢ a la consommation de ce type de produit. En

effet, ’application de techniques moléculaires notamment
de PCR al’étude des souches identifiées biochimiquement
comme V. alginolyticus a permis de mettre en évidence des
souches de V. parahaemolyticus atypique (Robert-Pillot et
al., 2002; Sabir et al., 2012; Sabir et al., 2013).

Lesdiverses données de la littérature scientifiques font état
d’une large distribution de V. parahaemolyticus aussi bien
dans I’environnement marin que dans les produits de la
péche et confirment le caractére ubiquiste du pathogene.

Dans le cadre de notre étude la prévalence globale de
I’espéce V. parahaemolyticusestde3,8%présentea 17,4%
dans la moule vivante. Cette prévalence est inférieure a
celle rapportée pour cette espeéce dans les coquillages
(moules, huitres et palourdes) au niveau national au
Maroc, en Italie, en Allemagne et au Mexique et qui se
situe entre 24-50% (Bouchriti et al., 2001; Ottaviani et
al., 2005; Torres- Vitela et Fernandez- Escartin, 1993;
Lhafi et Kuhne, 2007). Ces études ont également montré
que le plus grand nombre d’échantillons positifs en V.
parahaemolyticus étaient enregistrés pendant les mois
les plus chauds. La distribution de V. parahaemolyticus
dans I’environnement marin est en effet étroitement
dépendante de la température de 1’eau. Plusieurs études
ont révélé une corrélation positive entre la densité de V.
parahaemolyticus et la température de 1’eau avec des
populations les plus élevées du germe pendant les mois
chauds (Duan et Su, 2005; Gjerde et Boe, 1981). Comme
conséquence de la présence de V. parahaemolyticus dans
I’environnement marin, la contamination des produits
de la péche est considérée comme naturelle. Bien
entendu, comme dans les eaux marines, les densités les
plus élevées sont rencontrées les mois les plus chauds
confirmant le caractére saisonnier de la distribution du
pathogeéne ainsi que celui des infections qu’il engendre
(Gooch et al., 2002). Il est par ailleurs important de
relever que les densités en V. parahaemolyticus sont
généralement inférieures a 10° UFC/g a la collecte
mais la bactérie peut se multiplier aprés exposition
des coquillages aux températures élevées. Des études
ont montré que les populations de V. parahaemolyticus
dans les huitres non réfrigérées pourraient s’acccroitre
rapidement de 50 a 790 fois de son niveau initial en 24h
apres collectes si ces coquillages sont exposés a 26°C
(Gooch et al., 2002).

Il existe peu de données concernant I’isolement de V.
cholérae Ol et 0139 a partir des produits de la mer.
Selon Lesne et Fournier (1998), les produits de la péche
ou d’aquaculture peuvent étre contaminés sur le lieu de
récolte si la zone d’élevage ou de péche est contaminée
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par les eaux urbaines (eaux douces ou eaux de mer) ou
si le Vibrion cholérique y est implanté (eaux saumatres).
Il a été cependant, décrit de rares souches de V. cholerae
n’appartenant pas aux sérogroupes Ol ou O139 (V.
cholerae non-Ol/non O139) possédant les génes de la
toxine cholérique, ce qui explique que ces génes soient
systématiquement recherchés chez toutes les souches de
V. cholerae isolées dans le cadre de contrdles de produits
de la mer destinés a la consommation. Dans notre étude
aucune souche de V. cholerae n’a été isolée a partir des
échantillons étudiés. Ces résultats supportent 1’étude qui
a été effectuée en Iran et qui a montré I’absence de cette
espece dans les échantillons de crustacés prélevés du Golf
Persique témoignant ainsi de la bonne qualité de ces eaux
(Hosseini et al., 2004).

V. vulnificus est rapporté par plusieurs études comme agent
d’infection associé a 1’ingestion des produits de la mer
(Bisharat et al., 1999; FAO/WHO, 2005). L’apparition de
ces infections est hautement corrélée avec la température
de I’eau de mer. En outre, il est reconnu que les densités
de I’organisme augmentent pendant les mois chauds, une
conclusion correspondant a la distribution saisonni¢re des
cas (Arias et al., 1999; Gerner-Smidt, 2001; FAO/WHO,
2005). Dans le cadre de notre étude, aucune souche de V.
vulnificus n’a été décelée ce qui esten parfaite concordance
avec les résultats obtenus dans les coquillages collectés
au niveau des cotes méditerranéennes francaises (Hervio-
Heath et al., 2002).

Il est a noter par ailleurs, que les données sur la prévalence
de ces germes bactériens doivent étre considérées avec
beaucoup de précautions parce qu’elles dépendent en
grande partie des techniques de leur détection, notamment
de I’étape d’isolement ou les milieux utilisés présentent
des performances trés inégales (Hei et al., 1998; Hervio-
Heath et al., 2002). Dans le méme sens, la spécificité et la
sensibilité de la technique PCR, par rapport a la méthode
conventionnelle de culture, pour la détermination des
vibrions pathogénes dans les produits de la péche ont
¢été rapportées par plusieurs travaux (Lee et al., 1995;
Panicker et al., 2004; Gubala et Proll, 2006; Tanxi et al.,
2006). Par une technique PCR Multiplex, Panicker ef al.
(2004) ont rapporté une fréquence d’isolement des Vibrio
spp. dans les huitres naturelles de 100% avec 83,3% de
V. parahaemolyticus—dont 13 a 20% sont des souches
pathogenes qui possédent soit le géne TDH, le géne TRH
ou les deux.

CONCLUSION

L’¢étude de la prévalence des Vibrions réputés pathogeénes
pour ’homme a été conduite dans 104 échantillons de
moule représentés par la moule vivante (n=23), la moule
séchée (n= 35), la moule congelée (n= 23) et la moule
marinée (n= 23). Au total, 25 échantillons sont positifs
pour Vibrio spp. soit 24%. Vibrio alginolyticus et Vibrio
parahaemolyticus sont les deux principales espéces
identifi¢es dans les proportions relatives de 20,2% et 3,8%.

En se référant au type de produit analysé, il apparait
que la moule vivante est la plus contaminée par Vibrio
spp. (78,3%) vient ensuite la moule séchée (20%).

Cependant, aucune contamination par Vibrio spp. n’a été
enregistrée dans lamoule congelée et lamoule marinée. La
contamination des moules cuites puis séchées analysées
dans le cadre de notre étude laisse supposer que le
traitement thermique appliqué est inadéquat pour détruire
le germe, ou qu’une contamination post traitement s’est
produite. Les résultats obtenus pour les moules marinées
et congelées, attesteraient du respect des reégles d’hygiene
exigées par les normes et la bonne maitrise du processus
de fabrication par les industriels. Ajoutons a cela, I’effet
de deux facteurs limitant pour la croissance ou la survie
des vibrions il s’agit pour le cas de notre étude du pH
pour la moule marinée et de la température pour la moule
congelée.

La forte présence de V. alginolyticus dans les échantillons
analysés, confirme I’appartenance de cette espece a la flore
native de I’environnement aquatique. Par conséquent, elle
représenterait une flore normale des produits de la péche,
maiscelan’excluraitenrienlerisqueli¢ alaconsommation
de ce type de produit. En effet, ’application de techniques
moléculaires notamment de PCR a 1’étude des souches
identifiées biochimiquement comme V. alginolyticus
permettent de mettre en évidence des souches de V.
parahaemolyticus atypique pour le saccharose. Il est donc
nécessaire, pour une meilleure prévention des infections
alimentaires a vibrions, d’améliorer les méthodes de
détection et de caractérisation des especes de Vibrio
pathogeénes pour ’homme. L’utilisation des réactions
d’amplification génique (PCR) assure, non seulement une
meilleure spécificité que les techniques bactériologiques
classiques pour la détermination de I’espéce, mais permet
également la mise en évidence des différents génes de
pathogénicité des deux especes principalement associées
au risque Vibrio dans les produits de la mer, V. cholerae
et V. parahaemolyticus.
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