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Introduction

La connaissance de certaines ntoxications alimentaires d’origine my-
cosique et la fréquence et la gravité de ces infections expliquent I'importance
plus grande des maladies fongiques durant ces dérmiéres années. C'est la
raison pour laquelle nous avons choisi I'intoxication alimentaire du pain
(par les Aspergillus) qui est survenue dans le courant de 1967 a Téhéran.

Par ailleurs les mycoxines, en raison de l'action cancérogenes de
certaines, ont fait 'objet ces dernieres annces, de trés importants travaux
surtout depuis que Ninard et Hintermann ont attiré ["attention sur la fre-
quence des tumeurs observeées sur des porcs marocains qui consommaient
des toueteaux d’arachides, ou de coton.

De plus a cause de 'immense mtérét qu’il suscite actuellement de par
la secretion d’une toxine a action aigue, léthale et chronique et surtout
cancérogénes morphologiques, les conditions de reproductions de la toxine
sur les divers aliments, en particulier sur le pain, la farine et la pate qui ont

été la cause d’intoxication ahimentaire a Téhéran parmu 1000 intoxiqueés.

*  Expert National a 'Institut de la Médecine iégale,
** Professeur Adjoint de laboratoir chimique de la Faculie de Mdédecine de I'Université de
Téhéran.
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Morphologie:

Nous avons tout d'abord étudié les caractéres morphologiques ct
cultureux des souches des principales Aspergillus isolées du pain, de Ia farine
et de la pate qui ont été vendus par diltérentes boulangeries qui avaient et
qui ont produit lI'intoxication alimentaire. Pour isolement nous avons
adopté le milieu Sabouraud en ajoutant dextrose, sang et pénicilline au
milieu de culture et nous vons cultivé les divers produits contaminés dans
ces milieux.

Aprés quelques jours d'incubation dans une température optimalc
variant entre 30 a 32, et en présence des glucides qui ont fortement exiié ia
pousse, 1l s'est produit des colonies ayant les divers caracteres des Aspergil-
lus.

Nous avons déterminé le pouvonr pathogéne des moisissures sur les
animaux du laboratoire (souris et cobaye) et nous avons vu que les colonies
de moisissures qui avaient poussées par la culture des différents produits,
avaient exactement le méme pouvoilr pathogeéne.

Mais avec une éventualité peu compliquée 1l était toujours possible de

distinguer les souches 1solées des divers produits toxiques comme le pain,
les pites et les farines des différents arrondissements de Téhéran, et qui
étaient toujours mortelles pour les divers animaux de laboratoire.

[ apparait aussique parmi les diverses souches de moisissures isolées,
1l v en avail encore quelquunes quin ¢taient pas tellement kéthales poue les
AniMmaux.

il était également logique que la fabrication des pains appelés “*sangak”™
ct “taftoun”, qui sont despains spéciaux ¢t originaires de la population
Téhéranaise, les moisissures ne poussalent pas bien a cause de la température
des fours spéciaux gui servent a la production de ces deux sortes de pain.
Tandis que les cultures des farines et des pates préparées le jour méme par
les boulangers €taient toujours positives, apres 3 a 5 jours d’incubation a
30 ou 32., 1l poussait des moissures ayant toujours les mémes caractéres
cultureux, morphologiques et ayant en méme temps un pouvolr toxigue

sur les animaux.
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Culture des Aspergilloses

La colonie filamenteuse plate apparait en 24-48 heures et verdit aprés
3-4 jours par production de Spores.

L aspect maroscopique des colonies et les dimensions microscopiques
du champignon varient suivant les milicux de culture. Le milieu CZapek
est un des milieux servant a la détermination de ces champignons.
Morphologie comparce
- Pour Aspergillus favous latempérature optimale comme nous ’avons
vi precédemment est de 30°C. Certains glucides glucose, esculosides excitent
fortement la pousse; d’autres ne sont pas utilisable comme sources de
carbone. Enfin la pigmentation est elle aussi fortement influencée par le
milieu, le meilleur conducteur étant le glycérol.

Symptomatologir des intoxigués:

En hiver 1346 on avait remarqué & trois reprises 900 cas d’intoxication
par le pain qui s’étaient adressés & I’hdopital des intoxications.

Les malaises avaient commencé 2 4 3 heures aprés la digestion, par
cephalee vertige, nausée et vomissement d'abord alimentaire et ensuite eq Leus.

Pas de fievre, teint pdle, langue séche, gosier rouge et enflammé, quel-
ques uns avaient eu des troubles de la voix. Au toucher: le ventre motl,
douleur a I’épigastre; diarrhées aqueuses sans fédidité ni sang ni glaires
riziformes. Le foie sensible, le coeur normal avec une certaine hypertension.

Les vomissements disparaissaient rapidement ainsi que les diarrhées.

Dans 4 cas on a pu remarquer un certain éedéme qu: s’améliorait sans
traitement grace au régime sans sel.

Enfin dans un seul cas a la suite d’un malaise dans les membres
inférieurs; impotance a la marche, chute de la tension sanguine, pouls rapide

et bruit du coeur faible, la {in était malheureusement fatale,

Recherche de la toxine:
La flavatoxine est extraite au chloroforme et repérée par la chromatog-

raphie, avec révélation parl fluorescence au U.V de = 3650 A.
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Pour réaliser de nombreuses recherches Mr. fe Prolesscur Jacquet a
mis au point une méthode rapide, précise. économique el msensible aux
variations de température.

On réalise une couche mince de gel de silice sur une lame microscopique.

A l'aide d’une pipette de 0,001 ml de produit d’extraction est dépos¢ a 7 mm

du bord, a c6té d’un témoin positif purifié. Un flacon de Borrel ferme sert
de cuve miniature, il contient au moins depuis trente minutes 2 ml d’un
mélange de chloroforme et de méthanol (95,3). | )

La lame disposée verticalement permet 'ascension du solvant et la b
séparation des tiches est terminée en 3 minutes. L,appréciation quantitative
se fait par dilution, la petite masse décelable est de 0,02 mg.
Conditions de la toxigénese:

Les souches d’Aspeegillus Flavus ne secrétent que sous l'influence de
facteurs du milieu

A. La température optimale se situe comme pour la culture de 23 a
2T0C,

B. Humidié minimale inductrice est 'ordre de 30 % .

C. La composition du milieu influe aussi beaucoup.

.........

Tout d’abord, jl y a des produvits naturels qui aprés ensemencement, se
montrent tres favorablés a la toxigénese, comme le riz, le lait stérilisé, les
pates, etc.... Conviennent bien la farine et le son de blé, les grains de blé ou
millet les noi1x nouiseties et tomates.

Role pathogéne, parasitaire des Aspergillus

Parmi les nombreux représentants du genre Aspergilius qui occupent
a un degré moindre dans la pathologie, des isolements répétés de cette espéce
ont été réalisés a partir de Iésions humaines ou animales.

Dans certames conditions 'aspergillus flavus provoque au niveau des
poumons des lésions identiques a celles causées par A Fumigatus.

De nombreux cas de mycose de P'oreille dont 'agent responsable est
"aspergillus flavus ont été rapporteés par Wolf; 1l ne faut pas négliger les
épidémies d’Asthme Aspergillaire provoqué par une infestation allérgique
des sinus {Weller et Collaborateurs 1960 Balley et Fulmer 1961).
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Antibiothérapie massive en créant un déséquilibre entre microflore
bactérienne et nycofiore a permis aux moisissures ce développement anarchi-
gue ¢t par contrecoup a engendré 'augmentation du nombre de mycoses.
Ces champignons sont extrémement résistants aux agents chimiques ou aux
antibiotiques classiques. Aussi, est-ll nécessaire de renouveler sans cesse
le stock de substances antifongiques comme la griso fulvin (1939, Pen,
Grises fuloum) la perymicine (1952 Streptomyces hachigoensis) la pyrami-
cine (1955 streptomyces natalensis) 'anphobacterine B (1956 streptomyces
Sp).

Conclysion

Ce n’est qu'un cas particulier de 'immense domaine des Mycotoxines,
que nous voyons s'ouvrir devant nous, et de celul plus important encore de
la microbiologie alimentaire, dont le developpement doit €tre d’ict quelques
années de la pius haute importance pour I’avenir de I’ humanite.

Peut-étre c’est la premiere fois que nous avons vue intoxication aigle
d’alimentaire d’origine de la toxine des aspergillus avec une intoxiquée
innombrable car parmi eux seulement un mille ont été présentés a 'hopital
special et nous n'avons plus le nombre exact de tous ceux qui ¢taient vrai-
ment intoxiqués. |

Nous espérons bien pouvoir éclaircir 'importance prémondiale des
intoxications alimentaires d'origine des toxines des moisissures et nous
demandons de toutes les organisations mondiales comme F. A. O et d’autres
Centres internationaux de poursuivre nos études afin d’affirmer 'intoxica-
tion aigue d’origine de la toxine.

Nous sommes persuadeés, aussl, quen ¢e¢ domaine de multiples de
couvertes restent a réahiser, 1l s’agit de surcoit, d’un remarquable terrain de
rencontrer, suscepiible de retenir lattention a des ftitres divers de tres
_nombreux spécialistes tant microbiologistes, parasitologues, immunolo-

gistes que pathologiste, nutritionistes, hygiénistes, chimistes ou toxicologues.
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Reésume

Les mycr:)toxines, en raison de l'action toxique ont fait I'objet de trés
tmportants travaux en ces derniéres années.

Les quatre facteurs toxiques élaborés par les diverses espéces d’Aspergil-
lus qui sont trés fréquents dans certains produits alimentaires peuvent
provoquer des intoxications alimentaires trés graves.

A ce propos nous avons vu un exernple d’intoxication qui était survenu
dans le courant de 'hiver 1346 & Téhéran par le pain avec un cas mortel.

C’est donc un cas particulier de I'intoxication alimentaire par la Flava-
toxineg, ce qui indique 'immense mtérét de la Mycologie dans la microbiolo-
gle alimentaire.

Nous remercions vivement M. le Professeur J. JACQUET, professeur
a la faculté des sciences de CAEN ct USAF — Hospital Neisbaden ainsi

M. le Dr. Farzam qui ont la bonté de nous aider a ce propos.

SUMMARY

Mycotoxins and its significante in food poisoning 1s the subject of this
communication.

All four toxins attributed to Aspergillus could cause this intoxication
such aw Incidence recent breakdownd of food poisoning among alimitted
number of Teheran mmhabitants 1967, is reported.

This briet communication, once more signifies the importance of myco-

toxins in food poisoning.
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