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� Résumé 

La consommation de produits de la mer est susceptible de causer des troubles de santé. Ceux-ci peuvent être 
dus à une infection bactérienne directe ou à l’ingestion de toxines bactériennes présentes dans le produit. Les 
bactéries peuvent s’introduire dans le produit vivant dans son milieu de production, se développer ensuite ou 
être introduites lors de sa transformation, durant son stockage ou son transport. 

Ce chapitre d’ouvrage réalisé par des bactériologistes confirmés fait référence à de nombreuses publications 
scientifiques et textes réglementaires.  

Dans la première partie les bactéries pathogènes liées aux produits de la mer sont décrites ainsi que les signes 
cliniques, la période d’incubation, la durée et les sources de contamination.  

Ensuite le contrôle de la contamination bactérienne est abordé, avant de focaliser sur les méthodes d’analyse, 
en particulier les méthodes moléculaires de détection, de numération et d’identification mises au point dans le 
cadre du projet SEAFOODplus. 


