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Résumé  
 
   

Clostridium perfringens est une bactérie à Gram positif, anaérobie et sporulante. Elle est 
classée en sept toxinotypes (A à G) selon les toxines qu’elle produit et associée à différentes 
pathologies humaines ou vétérinaires. Le toxinotype F est souvent associé aux toxi-infections 
alimentaires collectives (TIAC) chez l’Homme. 
 
Bien qu'aucune donnée ne soit actuellement disponible en France concernant les sources de 
contamination alimentaire, les viandes animales sont fortement suspectées dans l’apparition 
de TIAC. En effet, les animaux pouvant être porteurs sains de C. perfringens dans leur tube 
digestif, la viande peut être contaminée par le pathogène au cours de l’abattage et ainsi 
provoquer une intoxication après consommation. 
 
Compte tenu de ces enjeux majeurs, il apparaît crucial de déterminer le niveau de risque lié à 
ce pathogène alimentaire dans les filières bovine, porcine et volaille françaises au niveau des 
différentes étapes du processus d'abattage et de découpe de la viande. Le projet ANR 
ClostAbat (ANR-21-CE21-0007) propose de fournir des données sur la prévalence, la diversité 
des isolats de C. perfringens et leur virulence pour contribuer à cette évaluation du risque.  
 
En fonction des filières, jusqu’à 12 campagnes de prélèvements sont réalisées sur 18 mois pour 
isoler des souches de C. perfringens. Les prélèvements sont effectués sur l’animal et dans 
l’environnement des zones d’abattage et de découpe, au niveau des surfaces, des outils utilisés 
par les opérateurs et de l’air. La diversité génétique des isolats est étudiée par typage PCR M13, 
et le potentiel de virulence des isolats est évalué par PCR en temps réel ciblant les gènes codant 
les facteurs de virulence. 
 
Sur l’ensemble des campagnes de prélèvements réalisées, 553 souches de C. perfringens ont 
été isolées. Des prévalences allant de 4,1 % à 41,4 % sont observées selon les filières et le type 
de prélèvement. De plus, si une grande diversité génétique des souches est constatée intra et 
inter-filières, seules des souches de toxinotype A et G ont été isolées. 


