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relatif & la présence de parasites Toxocara spp.
dans les viandes de sanglier sauvage?

L’Anses met en ceuvre une expertise scientifique indépendante et pluraliste.

L’Anses contribue principalement a assurer la sécurité sanitaire dans les domaines de I'environnement, du travail
et de l'alimentation et a évaluer les risques sanitaires qu'ils peuvent comporter.

Elle contribue également a assurer d’une part la protection de la santé et du bien-étre des animaux et de la santé
des végétaux et d’autre part a I'évaluation des propriétés nutritionnelles des aliments.

Elle fournit aux autorités compétentes toutes les informations sur ces risques ainsi que l'expertise et I'appui
scientifique technique nécessaires a I'élaboration des dispositions législatives et réglementaires et a la mise en
ceuvre des mesures de gestion du risque (article L.1313-1 du code de la santé publique).

Ses avis sont publiés sur son site internet.

L’Anses a été saisie le 7 mars 2023 par la Direction générale de I'alimentation (DGAL) pour la
réalisation de I'expertise suivante : « Saisine de I'Anses relative a la présence de parasites
Toxocara spp. dans les viandes de sangliers sauvages ».

1. CONTEXTE ET OBJET DE LA SAISINE

Des analyses sur les carcasses de sangliers sauvages inspectées dans les établissements
francais de traitement de gibiers sauvages ont révélé depuis deux ans la présence réguliére
de larves de Toxocara spp. Ce constat a conduit les services vétérinaires d'inspection a saisir
ces carcasses, conformément a l'article 45 du reglement d'exécution (UE) n°2019/627 de la
Commission du 15 mars 2019 qui prévoit que les viandes présentant une infestation
parasitaire sont déclarées impropres a la consommation humaine. La problématique pour le
gestionnaire est double. Le premier enjeu est lié au risque de toxocarose pour les
consommateurs de viandes de sanglier et des recommandations relatives a la conservation et
la cuisson des viandes a adresser aux chasseurs. Le second enjeu est relatif & la gestion des
lots de sangliers détectés positifs.

Les demandes instruites dans le cadre de cette expertise sont les suivantes :

1 Cette version annule et remplace I'avis du 17 novembre 2023. Voir le tableau des modifications en annexe.
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Demande 1 : Etablir un profil de risque pour Toxocara spp. dans les viandes de sanglier
sauvage.

Demande 2 : Evaluer l'efficacité de traitements assainissants de la carcasse sur la viabilité du
parasite Toxocara spp., plus particulierement la congélation et la cuisson, dans le cas ou ces
traitements sont réalisés, soit par les établissements du secteur alimentaire, soit directement
par les consommateurs.

2. ORGANISATION DE L’EXPERTISE

L’expertise a été réalisée dans le respect de la norme NF X 50-110 « Qualité en expertise —
Prescriptions générales de compétence pour une expertise (Mai 2003) ».

L’expertise collective a été réalisée par le comité d’experts spécialisé (CES) « Evaluation des
risques biologiques dans les aliments » (BIORISK). Les travaux d’expertise ont été discutés
en séance du 11 septembre 2023 sur la base d’un rapport initial rédigé par quatre rapporteurs.
La synthése et les conclusions ont été adoptées le 23 octobre 2023.

L’expertise s’est appuyée sur I'établissement d’un profil de risque. Cette approche permet de
fournir des informations susceptibles d’aider le gestionnaire dans sa prise de décision. Le profil
de risque tel que défini par la Commission du Codex Alimentarius (CAC 2007) comporte
notamment une description du danger et de I'aliment impliqué, des informations sur les lieux
et moyens d’entrée du danger dans la chaine de production alimentaire, la prévalence et la
concentration du danger dans l'aliment considéré et les caractéristiques du produit qui
pourraient affecter la disponibilité et la faisabilité des options de gestion des risques.

L’Anses analyse les liens d’'intéréts déclarés par les experts avant leur nomination et tout au
long des travaux, afin d’éviter les risques de conflits d’intéréts au regard des points traités dans
le cadre de I'expertise.

Les déclarations d'intéréts des experts sont publiées sur le site internet:
https://dpi.sante.qouv.fr/.

3. ANALYSE ET CONCLUSIONS DU CES

3.1. Description du danger Toxocara spp.
3.1.1. Cycle parasitaire

Toxocara spp. est un nématode (ver rond) de la famille des Ascarididae, dont I'adulte est
présent dans lintestin gréle des hotes définitifs. Les espéces décrites comme zoonotiques
sont T. canis (dont I'héte définitif est un chien) et T. cati (dont 'héte définitif est un chat). Le
cycle est direct mais peut aussi inclure des hotes paraténiques? qui peuvent devenir une
source de contamination de 'humain.

Le cycle débute par I'’émission d’ceufs non infestants dans les matiéres fécales (Figure 1).
Dans I'environnement, ces ceufs évoluent et s’'embryonnent en un temps variable (entre 2 a 6
semaines dans des conditions favorables), ils deviennent alors infestants. Ces ceufs
embryonnés restent viables pendant au moins un an dans des conditions optimales

2 Héte au sein duguel la forme larvaire d'un parasite ne trouve pas de conditions favorables a son
développement et a son évolution, et chez lequel elle s'enkyste.
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(Overgaauw and van Knapen 2013; Parsons 1987). lls peuvent étre ingérés soit directement
par ’h6te définitif, soit par un héte paraténique ou un étre humain. Dans les deux cas, les ceufs
libérent les larves dans lintestin.

La suite du cycle différe selon le type d’h6te. Chez I'héte définitif, ces larves peuvent évoluer
en adultes directement dans l'intestin gréle ou a la suite d’'une migration hépato-trachéale. Ce
cycle se produit principalement chez les jeunes animaux. Chez I'héte définitif adulte, aprés
avoir atteint les poumons, les larves rejoignent le systéme circulatoire et se distribuent dans
différents tissus ou elles s’enkystent. Chez les chiens et chats males adultes, le cycle ne se
poursuit généralement pas. Des infestations patentes (produisant des ceufs) peuvent
également se produire, mais les larves se fixent le plus souvent dans les tissus. En revanche,
chez les chiennes, pendant la gestation, les larves enkystées se réactivent et contaminent les
chiots soit in utero par voie trans-placentaire, soit lors de la lactation par voie trans-mammaire.
Chez ces chiots, les larves migrent vers la lumiére intestinale et évoluent en adultes matures
qui vont émettre des ceufs embryonnés dans I'environnement. Les chatons peuvent eux aussi
étre contaminés par voie trans-mammaire, et libérer des oceufs non-embryonnés dans
I'environnement par leurs selles (Glickman and Schantz 1981). Ces ceufs peuvent ensuite
devenir embryonnés dans I'environnement en quelques jours.

Chez I'héte paraténique, la contamination se fait par ingestion d’ceufs embryonnés présents
dans l'environnement. Aprés éclosion, les larves rejoignent le systeme circulatoire et
s’installent en s’enkystant dans divers tissus ou elles peuvent survivre plusieurs années sans
développement (Strube, Heuer, and Janecek 2013). Lorsqu’un héte définitif ingére un hote
paraténique infesté, les larves infestantes peuvent évoluer directement en adultes dans
lintestin gréle. Lorsqu’un héte paraténique ingére de la viande contaminée (consommation
d’'un hbte paraténique porteur de larves enkystées) alors les larves ne se développent pas et
sont des Larva migrans.
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Figure 1. Cycle biologique de Toxocara spp. chez ’'Homme et principales sources de
contamination. D’aprés un document du CDC?.

8 https://lwww.cdc.gov/dpdx/toxocariasis/index.html
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3.1.2. Toxocarose humaine

3.1.2.1. Formes cliniques

La toxocarose est généralement bénigne et asymptomatique ; elle évolue de fagcon spontanée
vers la guérison. Une sérologie positive traduit cette contamination : les anticorps spécifiques
qui en résultent peuvent persister pendant plusieurs années, ce qui explique la séroprévalence
parfois élevée chez les adultes. Une meéta-analyse publiée en 2019 montre que la
séroprévalence est de 6,2 % en Europe (Strube et al. 2020). La séroprévalence dépasse
30 % dans les zones tropicales et sub-tropicales (Rostami et al. 2019).

Néanmoins, lorsqu’elle se déclare cliniquement, la toxocarose présente une grande variété
de manifestations cliniqgues (HAS 2017). On recense les syndromes suivants :

— syndrome de Larva migrans viscérale (LMV) : il touche divers organes, notamment le
poumon et le foie. Il est plus fréquent chez les enfants de deux a sept ans et les
symptémes cliniques sont associés a une infection hépatique et pulmonaire par les
larves ; ils comprennent souvent une asthénie chronique, de la fieévre, une respiration
sifflante ou de la toux, une hyperéosinophilie et une hépatomégalie ;

— syndrome de Larva migrans oculaire (LMO) : il survient habituellement chez les
enfants et les jeunes adultes quand les larves de Toxocara atteignent I'ceil. Le
parasite provoque des réactions inflammatoires a I'origine d’un déficit visuel souvent
accompagné de strabisme en raison de la présence de lésions maculaires. Un
examen plus approfondi révéle souvent une uvéite, une endophtalmie, une papillite,
un granulome rétinien ou des masses inflammatoires dans le corps vitré ;

— toxocarose neurologique (TN) : c’est une forme encore plus grave de la maladie, bien
gue rare, elle apparait lorsque les larves de Toxocara se fixent au niveau du systéme
nerveux central ou périphérique. Le patient présente des symptomes non spécifiques
tels que de la fievre, des maux de téte et des crises d’épilepsie. Selon la zone
touchée, linfection peut provoquer diverses manifestations neurologiques graves,
telles qu’une méningoencéphalite, ou d’autres manifestations neurologiques, comme
la méningomyélite a éosinophiles, la vascularite cérébrale, I'épilepsie, la myélite, la
radiculite, I'atteinte des nerfs craniens ou 'affection des muscles squelettiques. Cette
forme est peu fréquente ;

— toxocarose masquée (« covert toxocariasis ») ou commune (TC) : elle est similaire a
la LMV ; ses symptdmes ne sont pas spécifiques et different en fonction du tissu
affecté. lls comprennent des douleurs abdominales récurrentes, qui sont souvent le
seul symptdome révélateur de la maladie, ainsi qu’une anorexie, des troubles du
comportement, des adénites cervicales, une respiration sifflante, et de la fievre.

3.1.2.2. Epidémiologie de la toxocarose humaine

La toxocarose se contracte par diverses voies, telles que l'ingestion accidentelle d'ceufs
infectieux provenant de sol, d'eau, de légumes crus ou de fruits contaminés. Un autre facteur
de risque identifié est le contact humain avec des chiens ou des chats car les ceufs
embryonnés se trouvent sur les poils de ces hétes définitifs. Vu la diversité des modes
possibles de contamination, la prévalence humaine de la toxocarose est élevée au niveau
mondial. Les enquétes de séroprévalence sont disparates et les résultats variables, dépendant
des techniques sérologiques employées (avec des seuils de sensibilité différents selon les
techniques) (Ma et al. 2018).
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La toxocarose humaine est une des helminthiases les plus fréquentes dans le monde. Dans
les pays occidentaux, la séroprévalence varie en fonction des zones géographiques du pays.
Elle est plus élevée en zones rurales : 35 a 42 % ; elle est de 15 a 20 % dans les zones semi-
rurales et de 2 & 5 % dans les zones urbaines (Smith et al. 2009).

En France (métropole et DROM-COM), les données de l'assurance maladie indiquent
gu’environ 15 000 tests de dépistage par recherche d’anticorps anti-Toxocara et 3 000 tests
de confirmation ont été réalisés en 2014-2015 (HAS 2017). Ce sont les seules statistiques
disponibles permettant d’apprécier le nombre de cas de toxocarose (LMV) en France. En
I'absence de précision sur les résultats des tests de confirmation, il n’est pas possible d’avoir
une estimation du nombre de cas de toxocarose.

3.1.2.3. Transmission alimentaire de Toxocara spp.

Deux voies de transmission alimentaire sont identifiées :
— consommation d’ceufs embryonnés présents notamment sur les végétaux consommeés
crus ou insuffisamment cuits ;
— consommation de larves présentes dans les tissus (muscles, viscéres) d’hdtes
paraténiques, et consommeés crus ou insuffisamment cuits.

En 2014, la FAO et TOMS ont rapporté que les végétaux étaient probablement la catégorie
alimentaire la plus importante dans le cadre de la transmission alimentaire de Toxocara (FAO
and WHO 2014). Toutefois, la majorité des cas humains recensés par Healy et al. (Healy et
al. 2022) dans le cadre d'une analyse systématique de la littérature sont liés a la
consommation de viande de mammiféres mais aussi de gastéropodes (avec ou sans coquille).
L’étude rapporte un total de 27 foyers (pour 38 cas contaminés) sur la période 1986-2019,
dont 20 foyers impliquant la consommation de viandes, un de sang, quatre de gastéropodes
et seulement deux de végétaux.

La présence de Toxocara a été rapportée dans de nombreux aliments, notamment des
végétaux (Bowman 2021). Les prévalences observées dans les différentes publications sont
variables, et dépendent des techniques employées. Il serait nécessaire de disposer de
méthodes standardisées permettant d'évaluer de maniére simple et efficace le niveau de
contamination des matrices alimentaires récoltées (mises au point de méthodes de détection
en biologie moléculaire notamment).

La détermination de la contribution relative des différentes voies d’exposition a Toxocara spp.
n’est pas possible a ce jour (FAO and WHO 2014; Holland 2017).

En utilisant une approche multicritéres (prenant en compte notamment la sévérité et le nombre
de cas) et I'élicitation d’experts, Toxocara est classé 9¢ parmi les 23 parasites transmissibles
par les aliments en Europe (Bouwknegt et al. 2018).

3.1.2.4. Autres modes de transmission

Toxocara spp. a une voie de transmission fécale-orale. Dans cette voie, plusieurs sources
d’exposition ont été mises en évidence.

L’exposition a des eaux non traitées est un facteur de risque pour la toxocarose (Magnaval et
al. 1994). Les ceufs de Toxocara spp. sont cependant facilement éliminés de I'eau par les
méthodes usuelles de décantation et de filtration, en raison de leur grande taille et de leur forte
densité (Bowman 2021).

Le sol est une autre voie d’exposition a Toxocara spp. Dans une étude de modélisation
conduite aux Pays-Bas, les chiens représentaient 39 % de la production globale d'ceufs, suivis
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par les chats errants (27 %), les chats domestiques (19 %) et les renards (15 %). Dans les
zones urbaines, la production d'ceufs était dominée par les chats errants (81 %).

Une étude conduite en Autriche (Deutz et al., 2005) a montré que le risque d'infestation par
Toxocara est respectivement 39, 18, 16 et 9 fois plus élevé pour les agriculteurs, les
vétérinaires, le personnel des abattoirs et les chasseurs, par rapport au groupe témoin
(citadins). La principale source d'infection dans les zones rurales semble étre les chats et les
chiens de ferme non-vermifugés.

Contrairement aux résultats de Deutz et al. en 2005, ceux de Alvarado-Esquivel et al. (2015)
indiquent que les employés d’abattoir et d’ateliers de découpe ne présentent pas plus de risque
d’infestation que la population générale (C. Alvarado-Esquivel et al. 2015). Les personnes en
charge du ramassage des déchets domestiques présentent un risque d’infection plus élevé (C
Alvarado-Esquivel 2013).

3.1.2.5. Traitements

La Larva migrans viscérale chez I'enfant et I'adulte reléve d’une thérapeutique étiologique.

La toxocarose commune ou « covert toxocariasis » avec hyperéosinophilie sanguine n’est pas
nécessairement traitée avec des anthelminthiques, car cette forme de la maladie guérit
souvent spontanément. Un traitement antiparasitaire n’est envisagé que chez des sujets dont
la maladie évolue depuis plus d’'un mois, ou aprés insuffisance d’amélioration apportée par
des mesures prophylactiques (lavage des mains,). Les patients asymptomatiques avec
hyperéosinophilie chronique bénéficient seulement d’'une prophylaxie adaptée. Dans les
formes symptomatiques (modérées ou séveres), le traitement repose sur l'albendazole 400
mg par voie orale 2 fois/jour pendant 5 jours ou le mébendazole 100 a 200 mg par voie orale
2 fois/jour pendant 5 jours, mais la durée optimale du traitement n'est pas déterminée.

La toxocarose oculaire étant potentiellement grave, les corticoides sont indiqués localement
et/ou per os (1 mg/kg p.c./jour pendant un mois) comme traitement initial afin de réduire
inflammation. S’ils s’averent inefficaces, I'ajout d’'un anthelminthique est envisagé. En effet,
le traitement parasitaire aggrave les Iésions du fait de la lyse des parasites. Un examen
ophtalmologique systématique est donc nécessaire avant tout traitement d’'une toxocarose
oculaire.

La toxocarose neurologique est traitée par corticothérapie (prednisolone 1,5 mg/kg p.c./jour
pendant quatre a six semaines), suivie éventuellement d’un traitement anthelminthique si les
lésions n’ont pas régressé (Magnaval, Bouhsira, and Fillaux 2022).

» L’estimation de I'incidence de la toxocarose n’est pas possible a ce jour en France.
Si les études épidémiologiques permettent d’identifier certains facteurs de risques,
les contributions relatives des différentes voies d'exposition humaine a Toxocara
spp. ne sont pas quantifiées.

3.2. Description de la filiere « viandes de sanglier sauvage »
3.2.1. Introduction

Une « filiere » fait en général référence au circuit emprunté par les produits, de I'animal vivant
jusqu’au consommateur final. Sa description, pour les filiéres « classiques » (animaux de
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boucherie, etc.), implique la succession de plusieurs étapes, avec plusieurs niveaux de
transformation, de I'abattage correspondant a la premiére transformation, jusqu’a des produits
élaborés (3¢ transformation). La filiere « viandes de gibier sauvage » peut donc étre décrite de
la sorte, depuis l'action de chasse jusque la 3¢ transformation, avec néanmoins un degré
d’organisation bien moindre et une certaine opacité (zone « grise » du rapport du CGAAER*
(2021) ) quant aux intervenants du fait, notamment, qu'il s’agit de produits primaires®, non
soumis a l'obligation d’agrément sanitaire. Cette dérogation, qui s’entend pour les produits
destinés a l'autoconsommation, est plus difficile a justifier lorsqu’il y a cession desdits produits
a des détaillants ou directement au consommateur final. Ce dernier cas est qualifié de
« circuits courts » qui permettent « I'approvisionnement direct par le producteur, du
consommateur final ou du commerce de détail fournissant directement le consommateur final,
en petites quantités de produits primaires ». Il est a noter que I'autoconsommation dans la
sphére privée et I'entourage proche des chasseurs, ainsi que les circuits courts, relévent de la
réglementation nationale (Reffay and Guériaux 2021). Au-dela de ces pratiques
(autoconsommation et circuits courts), il convient d’indiquer I'existence d’un « circuit long »
(Reffay and Guériaux 2021) régi par les textes du « Paquet Hygiéne » qui peut permettre
I'accés au marché européen.

Compte tenu de l'absence de données, notamment concernant I'autoconsommation des
chasseurs, il est difficile de savoir avec exactitude ce que représente la consommation de
viandes de gibier (sauvage et d’élevage), estimée entre 1 et 2 % de la consommation de
viande en France (Reffay and Guériaux 2021). Certaines visions prospectives font état d’'un
maintien (voire d’'un développement) de cette part de consommation pour différentes raisons
(qualités nutritionnelles, circuits courts, productions locales et durables, etc.). Cet enjeu de
valorisation concerne les circuits longs et courts. Concernant les circuits courts, cette
valorisation implique une plus grande professionnalisation des acteurs et un circuit dont le
fonctionnement, a terme, devra se rapprocher de celui des circuits longs. Cela nécessitera la
rédaction et la validation d’'un GBPH (Guide des bonnes pratiques d’hygiéne) actuellement en
cours de rédaction (informations apportées au cours de l'audition de la Fédération des
Chasseurs).

3.2.2. Quelques chiffres sur la chasse des sangliers sauvages

Pour la saison de chasse 2021-2022, 842 802 sangliers ont été prélevés en France (Réseau
des ongulés sauvage de I'OFB, FNC, and FDC 2022). Le nombre de sangliers prélevés a été
multiplié par huit au cours des 20 derniéres années. En plus du circuit long passant par un
établissement agréé de traitement du gibier sauvage, les chasseurs peuvent, aprés examen
initial favorable réalisé par des personnes formées a cette fin, donner ou vendre des sangliers
directement a un consommateur, ou a un professionnel qui le vendra a un consommateur final.

4 CGAEER : Conseil général de I'alimentation, de I'agriculture et des espaces ruraux

5 Production primaire : la production, I'élevage ou la culture de produits primaires, y compris la récolte,
la traite et la production d'animaux d'élevage avant I'abattage. Elle couvre également la chasse, la péche
et la cueillette de produits sauvages. Cette définition est complétée par une instruction de la DGAL de
2019 qui précise la notion de détenteur initial (premier détenteur du gibier) : il s'agit soit du chasseur
ayant tué le gibier, soit de toute personne physique ou morale titulaire du droit de chasse sur un territoire
de chasse donné, nommée par le réeglement intérieur ou par toute autre disposition reconnue par l'usage
comme propriétaire du gibier tué.

page 7/ 20



Avis de I’Anses
Saisine n° 2023-SA-0055

Cette remise est soumise réglementairement® a des conditions de volume (au maximum une
journée de chasse) et de distance (80 km de distance du lieu de chasse). En outre, elle ne
concerne que les sangliers « en peau » accompagnés d’une analyse « trichine », lorsque cette
derniére est obligatoire.

Comme le révele le bilan des analyses pour la recherche de trichine, seuls 5 % des sangliers
font 'objet d’'une analyse (en 2021 et 2022, un total de 51 511 et 41 663 sangliers sauvages
ont respectivement fait I'objet d’'une analyse « trichine »). Au cours de ces analyses, des larves
du genre Toxocara ont été identifiées dans des lots d’animaux. Ces lots provenaient de
différentes communes réparties dans les départements d’lle-de-France (Val d’'Oise, Essonne,
Seine-et-Marne), de la région Hauts-de-France (Oise, Aisne) ou de la région Normandie
(Eure).

Le bilan cumulé des deux saisons de chasse (2021-2022 et 2022-2023) établit que 40 lots
d’'animaux ont été concernés par la contamination d’au moins un sanglier. Le nombre
d’'animaux par lot varie de 1 a 20, avec un total de 384 animaux. Il n’est pas possible de
connaitre le nombre précis d’animaux porteurs de larves de Toxocara spp. puisque dans la
majorité des cas, les analyses individuelles des animaux n’ont pas été réalisées’. L’espéece
identifiée était T. cati pour 35 des analyses effectuées, les 5 autres échantillons positifs n'ont
pu étre identifiés qu’au niveau du genre.

3.2.3. Les ateliers de traitement de viandes de sangliers sauvages

En France, 26 ateliers de traitement et de découpe des viandes de sangliers sauvages sont
présents sur le territoire (Ministére de I'Agriculture et de I'Alimentation 2023). Par ailleurs, leur
maillage territorial est peu satisfaisant actuellement (peu présent en sud Loire) et nécessite un
acheminement en transport frigorifique a partir des centres de collecte éloignés de ces ateliers.
L’audition de la fédération des chasseurs a confirmé la volonté de développer le nombre de
ces ateliers. Un plan de maitrise sanitaire-type a été proposé afin d’aider au développement
des bonnes pratiques de nouveaux ateliers. Il décrit les mesures prises par I'établissement
(quel que soit son volume d’activités) pour assurer I'hygiéne et la sécurité des produits
alimentaires qui y sont préparés au regard des dangers biologiques, chimiques et physiques.
Il comprend I'ensemble des BPH, une analyse HACCP et la gestion de la tragabilité et des
non-conformités.

Ces ateliers réceptionnent des carcasses de sangliers en peau qui ont été jugées acceptables
au stade de la chasse par des personnes formées a cette fin. Réglementairement, chaque
carcasse acceptée doit étre accompagnée de la fiche d’examen initiale et d'informations sur
la date de prélévement (action de chasse) et le nom de la société de chasse.

Dans les ateliers, les carcasses (éventuellement accompagnées des organes rouges : coeur,
foie, poumons) subissent un examen sanitaire ainsi qu’'un examen de recherche des trichines
(réalisé par un laboratoire agréé) avant de pouvoir étre traitées. Il s’agit de retirer la peau, de
les désosser et de découper la viande. A partir de cette étape, la viande de plusieurs animaux
est mélangeée et la tracabilité gérée par lot d’animaux, idéalement par provenance, mais
souvent par journée de travail.

6 Arrété du 18 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux produits d'origine animale et
aux denrées alimentaires en contenant.

7 Les échantillons musculaires prélevés peuvent étre groupés au sein d'une méme analyse et I'on peut
ainsi analyser plusieurs animaux en méme temps.
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3.2.4. Pratique de conservation et de consommation

Les données du rapport du CGAAER (Reffay and Guériaux 2021) montrent que moins de
30 % des viandes de sangliers font I'objet de transformation (salaisons, conserves).

Les données de la troisieme étude individuelle nationale des consommations alimentaires,
INCAS (Anses 2021; Dubuisson et al. 2019), ont été exploitées afin de faire le bilan des modes
de conservation et de préparation des sangliers. Les données issues des entretiens avec des
enquéteurs (« rappels de 24 h ») font état de 34 enregistrements concernant les viandes et
produits a base de viandes de sangliers. Trois enregistrements concernent les salaisons de
sangliers, neuf des péatés et 22 des viandes. Parmi les 22 consommations de viandes de
sangliers, 10 consommateurs rapportent une cuisson sous forme de réti (dans un cas sur 10,
une viande saignante a cceur est mentionnée). Cing consommations de viandes sont faites
sous forme de rago(t. Six consommateurs rapportent des cuissons a la poéle (dont trois pour
les abats). Un enregistrement n’apporte pas d’information sur le mode de cuisson. Parmi les
22 modes de conservation des viandes fraiches avant cuisson, 16 viandes ont été congelées,
deux ont fait 'objet d’'une conservation au réfrigérateur et le mode est inconnu pour quatre
consommateurs. Parmi les 22 cas de consommation de viande, seule une consommation
concerne une viande saignante, préalablement non congelée (cceur de sanglier).

La consommation de viande qui n’a pas été congelée et qui est consommée crue, saignante
ou transformée sans cuisson constitue le seul scénario de transmission du parasite par
consommation de viandes de sanglier. Ces pratiques sont probablement plus fréquentes lors
de consommation au domicile que dans des cuisines de collectivité et des restaurants.
Cependant, la consommation de viandes crues de sanglier, comme des tartares ou des
carpaccios, en restauration devrait prendre en compte les risques associés a ce type de
viande. Pour les risques parasitaires, une congélation préalable des viandes devrait étre
préconisée.

3.3. Toxocara spp. dans les viandes de sanglier sauvage
3.3.1. Toxocara spp. chez les suidés

Les porcins sont des hdtes paraténiques de Toxocara (Strube, Heuer, and Janecek 2013).

Davidson et al., en 2012 (Davidson, Mermer, and @ines 2012) ont rapporté la découverte
d’'une larve de T. cati dans un échantillon composite de 100 porcs en Norvege mais n'ont pas
pu retrouver d’échantillons positifs en testant les échantillons individuels.

Michelutti et al., en 2021 (Michelutti et al. 2021), ont mis en évidence quatre larves vivantes
de T. cati dans de la viande de sanglier en Italie.

Strube et al. (2013) ont montré une réduction rapide, entre 7 et 21 jours post-infestation, du
nombre de larves de T. canis, a la suite d’'une infestation expérimentale de porcs. Plus aucune
larve n’avait pu étre retrouvée 126 jours post-infection.

3.3.2. Localisation de Toxocara spp. chez les porcins

Quelques études (Done, Richardson, and Gibson 1960; Helwigh, Lind, and Nansen 1999;
Sommerfelt et al. 2004) ont permis la caractérisation de la répartition tissulaire des larves de
T. canis chez des porcelets sevrés. Dans une étude (Helwigh, Lind, and Nansen 1999), les
porcelets ont été inoculés avec 60 000 ceufs embryonnés. Sept jours apres infection, les larves
étaient retrouvées surtout dans les ganglions mésentériques (86,7 larves/g pour ceux de
I'intestin gréle contre 10,1/g dans les ganglions du gros intestin), la lumiére de l'intestin gréle
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(8,3 larves/g), les poumons (3,3 larves/qg) et le foie (0,8 larve/g). Quelques larves ont été
retrouvées, mais de facon inconstante, dans le rein, le diaphragme, les masséters et la langue.
A 14 jours, le niveau de contamination des ganglions avait baissé (4,6 larves/g et 0,8 larve/g)
comme celui de l'intestin gréle (0 larve/g) et du foie (0,01 larve/g). Par contre, le niveau de
contamination des poumons avait augmenté (6,6 larves/g) comme celui du cerveau, qui était
passé de 0 a 0,3 larve/g en moyenne. Les autres organes sont restés faiblement infestés.
Aprés 28 jours, les niveaux ont encore baissé avec une concentration maximale de 1,3 larve/g
dans les poumons. Les muscles testés étaient soit négatifs, soit trés faiblement contaminés
aux trois temps testés (de 0 a 0,08 larve/g).

Une étude du méme type (Sommerfelt et al. 2004), a été réalisée en inoculant 100 000 ceufs
embryonnés de T. canis a des porcelets et a conclu & des résultats similaires sans toutefois
pouvoir observer de larve chez les porcs euthanasiés dans les ganglions, le foie, les poumons
ou le cerveau, 126 jours apres infestation. Les muscles n'ont pas été analysés dans cette
étude.

Un modéle d’infection expérimentale de porcelets avec 100 000 ceufs embryonnés de T. cati
a permis d’étudier la répartition tissulaire des larves aprés 7, 14, 21 et 28 jours post-infection.
Un grand nombre de larves a été mis en évidence apres 7 et 14 jours (entre 6 et 20 larves/q)
et une concentration moindre (entre 0,2 et 3 larves/g) apres 21 et 28 jours dans les poumons
et les ganglions mésentériques des porcs. Le foie, les reins, le cerveau, le cceur, les muscles
et les yeux étaient moins souvent contaminés et a des niveaux plus faibles entre 0,01 et 1
larve/g (Cardillo et al. 2014).

Aucune étude ne rapporte I'effet des doses ingérées, de I'adge, ou encore du statut immunitaire
des animaux sur le taux et le niveau de portage des larves infestantes dans les organes des
porcins.

3.3.3. Mesures de maitrise potentielles
3.3.3.1. Introduction

Dans le cadre de la formulation de recommandations visant & maitriser Toxocara spp., la
démarche retenue repose sur l'exploitation des données issues de la littérature scientifique
spécifique a ce parasite et des informations relatives a d'autres parasites dont la résistance
est intrinséquement attendue comme plus importante que celle du genre Toxocara. Cette
approche est motivée par la nécessité de prendre des mesures efficaces, méme en l'absence
de données exhaustives sur le parasite en question.

3.3.3.2. Congélation

Aprés 12 heures de congélation & -25°C on retrouve quelques larves mobiles non infestantes
de T. cati mais aucune larve n’est mobile aprés 24 heures de conservation (Taira et al. 2012).
Dans une autre étude (Taira et al. 2013), aprés conservation des larves pendant 24 heures a
-25°C, seule une larve de T. cati sur 100 a été retrouvée dans une souris sur six. Aprés 48
heures a -25°C aucune pouvoir d’infestation n’a été constaté. Des résultats similaires ont été
observés pour T. canis montrant une inactivation totale (pour une contamination initiale
d’environ 150 larves) a la suite d’'une congélation a -20 °C pendant 10 jours alors qu’une
persistance du caractére infectieux des larves aprés 10 jours de conservation a 4 °C a été
démontrée (Dutra et al. 2013). Ces deux études montrent un effet de la congélation mais ne
permettent pas de définir précisément un couple temps/température pour la maitrise de

Toxocara spp.
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Concernant les formes parasitaires, Trichinella est souvent considérée comme le genre
présentant la résistance la plus forte a la congélation, en particulier les espéces T. britovi et T.
nativa. Les larves de T. spiralis sont inactivées aprés une congélation de 106 h a -17,8 °C
(Noeckler et al. 2019). Le caractere plus tolérant de certaines espéces de trichines est associé
a la formation d’'une capsule de collagéne protégeant le parasite et varie selon le couple
« espéce de trichine/espéce hbte ». Les espéces de Toxocara ne disposant pas de cette
capacité a produire une capsule de collagene, les mesures de maitrise efficaces pour inactiver
T. spiralis sont a priori efficaces pour maitriser Toxocara spp.

A notre connaissance, aucune étude comparative de l'inactivation au regard du mode de
congélation utilisé (domestique, rapide, ultra-rapide, etc.) et du fluide utilisé (air, CO,, azote
liquide, etc.) n’a été menée.

3.3.3.3. Cuisson

Une étude de 2006 ciblant des foies de souris a montré que les larves de T. canis étaient
totalement inactivées par différents barémes de cuisson aux micro-ondes amenant les
échantillons a des températures supérieures a 70°C (sans plus de précision) (Cetinkaya,
Gargili, and Altas 2006).

Méme s’il n’existe pas a notre connaissance d’autres données spécifiques a Toxocara spp.,
les recommandations générales pour la cuisson a cceur des viandes et la maitrise des
parasites peuvent étre rappelées, a savoir une cuisson a cceur a 60-75 °C pendant 15-30
minutes qui inactive tous les parasites (Franssen et al., 2019).

3.3.3.4. Effet de la salaison

La littérature scientifique ne mentionne pas I'impact des conditions de salaison sur Toxocara
spp. Il est a noter que, parmi les 20 cas de transmission alimentaire impliquant les viandes,
seules les viandes et les abats non transformés sont recenseés (Healy et al. 2022).

Les stades parasitaires sont sensibles a la présence de 2-5 % de NaCl (Franssen et al., 2019).
Il est important de noter que le temps nécessaire pour atteindre le seuil de 2 % de NaCl dans

certaines parties (sous-noix) des jambons secs peut nécessiter prés de 40 jours (Harkouss et
al. 2018).

3.3.3.5. Autres procédés

La littérature scientifique ne fait pas mention de I'impact d’autres méthodes de préservation et
de conservation.

Nonobstant, il n'y a aucune raison majeure de penser que les autres procédés physiques
efficaces sur les parasites ne le soient pas sur Toxocara spp. Ainsi, les rayonnements
ionisants, quelle que soit la source des rayonnements (€lectrique ou radionucléide), méme
pour des doses considérées comme faibles (inférieures a 0,5 kGy) sont un bon moyen de
déparasitage des viandes (Munir and Federighi 2020). Les hautes pressions hydrostatiques
peuvent également étre considérées comme efficaces pour inactiver la plupart des formes
parasitaires. Le nombre de travaux sur le sujet reste cependant relativement faible a ce jour
(Guillou et al. 2017).

3.3.4. Efficacité d’une recherche de Toxocara spp. (sur la base des méthodes actuelles)

Les études expérimentales réalisées sur porcelet comme les études constatant la présence
chez les porcins montrent que la viande peut contenir des larves vivantes de Toxocara spp.
mais de fagon inconstante et toujours en faible concentration, méme lors d’infestation initiale
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massive (cf. partie 3.3.2 et Sommerfelt et al 2014). De ce fait, le protocole préconisé pour la
recherche de Trichinella spp. chez les sangliers n’est pas approprié pour la détection de
Toxocara spp. et la réduction significative du risque de toxocarose pour le consommateur de
viandes de sangliers.

3.4. Conclusions et recommandations du CES BIORISK
3.4.1. Conclusions

Le CES BIORISK émet les conclusions suivantes en réponse aux demandes de la saisine.

Conclusions relatives au profil de risque (demande 1)

L'établissement d’un profil de risque permet de recueillir des données scientifiques concernant
les éventuels dangers liés a la sécurité sanitaire, offrant ainsi aux gestionnaires I'opportunité
d'évaluer la nécessité de prendre des mesures. En substance, un profil de risque est un
exercice visant a déterminer les éléments connus et les informations manquantes concernant
une combinaison spécifique d'aliments et de dangers. Le profil de risque élaboré pour
Toxocara spp. dans les viandes de sangliers sauvages indique qu’en l'état actuel des
connaissances scientifiques une évaluation des risques n'est pas réalisable.

Les différentes espéces de Toxocara spp. infestent un large éventail d'animaux, qu'ils soient
domestiques, de compagnie ou sauvages, en tant qu'hotes définitifs ou paraténigues. Elles se
propagent par diverses voies de transmission, produisant des larves a longue durée de vie qui
résident dans les tissus et des ceufs résistants capables de survivre dans I'environnement
extérieur. Par conséquent, I'exposition a Toxocara spp. et I'évaluation du risque de maladie
qu'il provoque chez 'Homme, la toxocarose, se prétent idéalement a I'approche globale qui
considére I'ensemble des voies de transmission. La consommation de viandes de sangliers
sauvages n’est vraisemblablement pas la voie premiére d’exposition.

Les mesures de maitrise et les recommandations en matiere de consommation liées a la
présence de Toxocara spp. ont une portée plus large que ce seul agent pathogéne. En raison
des conditions de vie des sangliers sauvages (susceptibilité aux infestations parasitaires) et
des modalités de prélevement lors de la chasse (potentielles balles de panse, chaine du
froid...), les viandes de sangliers présentent un niveau élevé de contamination par des
dangers microbiologiques et parasitaires. Dans ce contexte, une approche globale
d'évaluation du risque des viandes de gibier sauvage semble nécessaire afin d'évaluer lI'impact
sanitaire des mesures de maitrise et des pratiques de cuisson.

Conclusions relatives aux mesures de maitrise efficaces pour Toxocara spp. (demande 2)

Comparativement a d’autres parasites (notamment Trichinella spp. et Toxoplasma gondii),
Toxocara spp. ne présenterait pas une résistance intrinseque notable aux traitements visant
a éliminer les parasites dans les viandes de sangliers sauvages. Les pratiques suivantes sont
a priori efficaces pour éliminer les larves de Toxocara spp. présentes dans ces viandes :

- cuisson (cible de 60-75 °C pendant 15-30 minutes) ;

- congélation (au minimum 106 h &-17,8°C ou des combinaisons équivalentes (Noeckler
et al. 2019)) ;

- salaison garantissant une concentration en sel en tout point d’au moins 2 %. Seule une
maitrise en conditions industrielles permet de garantir I'atteinte de cette cible. Les
salaisons réalisées dans un cadre domestique ne permettent pas de s’assurer que
cette valeur est atteinte.
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3.4.2. Recommandations

Le CES BIORISK adresse les recommandations suivantes :

- aux ateliers de traitement de gibiers sauvages
o rédiger un GBPH incluant notamment les bonnes pratiques quant a la gestion
des animaux sur les lieux de prélevements, la gestion de la chaine du froid ;
o rédiger des fiches outils sur le processus d’habillage, la découpe et la tracabilité
des piéces de viande ;
- aux chasseurs
o les informer de la présence potentielle de Toxocara spp. chez les populations
de sangliers (s’appuyer sur les fédérations départementales de chasse
concernées pour la connaissance de la situation et la transmission du message
a leurs membres) ;
o renforcer les formations aux référents et aux chasseurs et y inclure les
connaissances liées a la maitrise de tous les dangers biologiques pertinents ;
- aux consommateurs de viandes de gibier sauvage
o adopter les bonnes pratiques de préparation (informer sur les risques liés a une
transformation au domicile des salaisons, péatés...), de conservation
(importance de la congélation) et de préparation finale (cuisson a coeur).

La compréhension de certains aspects clés de la biologie et de I'épidémiologie du parasite
reste lacunaire (Maciag, Morgan, and Holland 2022). L’établissement du profil de risque
permet au CES BIORISK de proposer les recommandations de recherche et d’études sur :

- la détermination de l'efficacité d’inactivation du parasite par les différents modes de
congélation ;

- la meilleure caractérisation des données épidémiologiques humaines sur la
toxocarose ;

- lacquisition de données de prévalence de Toxocara spp. (sol, animaux de compagnie
et sauvages, eaux récréatives, végétaux,...).
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4. CONCLUSIONS ET RECOMMANDATIONS DE L’AGENCE

L’Agence nationale de sécurité sanitaire de I'alimentation, de I'environnement et du travail
endosse les conclusions et recommandations du CES BIORISK.

Si la saisine de I'Anses cible la présence de parasites Toxocara spp. dans les viandes de
sangliers sauvages, I'expertise a montré que l'infestation de la viande de sanglier n’est pas la
voie principale de transmission de la maladie au regard de leur diversité, la durée de vie des
larves de Toxocara spp. dans les tissus et la résistance des ceufs leur conférant des capacités
de survie dans I'environnement extérieur.

La chaine de transmission des espéces de Toxocara spp. compte différents vecteurs et, a ce
titre, toutes les parties impliquées peuvent étre actrices de la diminution de I'exposition au
parasite, tant par les précautions de préparation, conservation (les consommateurs) de la
viande de sanglier sauvage, la rédaction de guides de bonnes pratiques d’hygiene (les
industriels pour les circuits longs, les chasseurs pour les circuits courts).

La meilleure compréhension des mécanismes d’inactivation du parasite nécessite des travaux
de recherche dont les résultats pourront étre déterminants d’un plus haut niveau de maitrise
de risque. Plus généralement, les travaux de recherche dont les résultats viseront & alimenter
I'évaluation du risque de toxocarose, devront se faire dans une approche globale considérant
dans leur ensemble les voies de transmission et leurs interactions.

Pr Benoit VALLET
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ANNEXE 2

Suivi des madifications apportées a la version du 17/11/2023.

Numéro de page Modification effectuée
Page 7 dernier paragraphe de la section 3.2.1 Précision sur les circuits de valorisation
Page 7 premier paragraphe de la section 3.2.2 Précision sur les conditions de cessions et de vente

des sangliers

Page 8 premier paragraphe Précision sur les conditions de réalisation d’une
analyse
Page 8 second paragraphe Reformulation pour mieux comprendre l'origine du

pourcentage de sangliers faisant I'objet d’'une analyse.

Page 8 premier paragraphe de la section 3.23 Indication du nombre d’ateliers.

Page 8 avant dernier paragraphe Indication du caractere obligatoire de la fiche
d’examen initial

Page 8 dernier paragraphe Précision sur la possibilité de présence des abats.
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