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EVALUATION DU RISQUE ENCOURU PAR L'HOMME LIE
A LA CONSOMMATION DE VIANDE DE VOLAILLE INFECTEE
PAR UN VIRUS DE L'INFLUENZA AVIAIRE (IA)

1- Risg‘ ue lié a la consommation de viande infectée

11 a été publié quaprés une inoculation expérimentale de virus d'IA hautement pathogéne,
l'antigéne viral a €té visualisé dans différents tissus notamment le muscle du 2¢ au 10¢ jour
suivant l'inoculation, par contre aprés une inoculation de virus IA faiblement pathogéne, il n'a
pas été observé la présence d'antigéne viral au niveau du muscle (1).

Différents facteurs doivent €tre requis, pour qu'une contamination de l'homme puisse se
produire :

® Le virus doit étre présent dans les tissus ou a la surface des carcasses correspondant a des
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RESUBLIQUE

animaux abattus cliniquement sains. Ceci peut arriver lors de l'abattage d'animaux
virémiques (avec présence de virus au niveau des muscles) avant I'apparition des symptémes
ou excréteurs de virus par l'intermédiaire des féces aprés disparition des signes cliniques
(porteurs chroniques) ; ces féces peuvent contaminer la surface de la carcasse.

L'application de la Directive européenne 92/40 établissant les mesures communautaires de
lutte contre l'influenza aviaire ainsi que celle concernant les conditions d'abattage,
comprenant une inspection ante-mortem (non encore réglementairement dans les faits) et une
inspection sanitaire avant l'abattage suivie d'une inspection post-mortem correspondant &
l'arrété du 8 Juin 1996 (4 ), doit limiter au maximum le risque d'abattre des animaux malades
présentant les symptomes d'TA.

Le virus présent dans le muscle ou a la surface des carcasses doit résister aux conditions de
stockage. Il est bien connu que le virus Influenza résiste aux températures basses qui
correspondent a celles des congélateurs ou armoires réfrigérées.

Par contre, le virus n'est plus trés stable au pH inférieur 4 6. Celui du muscle étant compris
entre 5,7 et 5,9, ce critére ne garantit absolument pas une destruction de I'infectiosité du virus

Q).

112



® Les virus influenza aviaires sont résistants a la température de 60°C pendant 5 minutes. A
des températures supérieures & 60°C, l'infectiosité des virus est détruite trés rapidement
(ex : 100°C durant 1 mn). C'est donc la température de cuisson qui détruit le virus, aussi bien
a la surface que dans les muscles puisque la température a cceur est normalement supérieure
60°C.

Le risque de contamination de I'nomme par des viandes infectées, doit étre considéré comme
faible, voire négligeable. Dans I'éventualité d'ingestion de viande de volaille contaminée et crue,
le virus serait détruit par le pH acide au niveau de l'estomac. Par ailleurs il faut souligner que
'homme se contamine par la voie respiratoire.

2- Risquelié a la consommation d'ceufs

Il faut rappeler que les virus de I'TA pathogénes et les non pathogénes (tous? ou certains du
moins) entrainent des chutes de ponte trés importantes pour les premiers, et plus ou moins
sévéres pour les seconds. Il a été publié que lors de l'épidémie dIA a virus pathogéne en
Pennsylvanie (1985) le virus a été isol¢ 2 la surface et & l'intérieur de ceufs (5). De plus, aprés une
infection expérimentale avec le virus isolé en Pennsylvanie, la plupart des ceufs pondus, 3 ou 4
jours aprés l'infection contenaient du virus (3). —_—

Tous les arguments développés pour l'évaluation du risque lié 2 la contamination de viande
infectée sont valables pour les ceufs. >
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