
Les infections virales 

 

Définition 

• un seul type d'acide nucléique (ADN ou ARN) qui constitue le génome viral 

• une reproduction par réplication du génome 

• un parasitisme intracellulaire absolu 

Structure 

• Le génome 

• ADN (db) exception (parvoviridae/ circoviridae) grand taille (3,2-235Kb) 

• ARN (SB) + ou -  exception (Reaviridae/ birnaviridae)  

• Virus a ARN  taille limite (7-30Kb) possibilité de segmentation. 

• La capside et l’enveloppe: 

• l’acide nucléique est entouré d’une coque protéique: la capside. 

•  Chez certain virus cette capside est elle-même entourée d’une enveloppe 

membraneuse, formée d’une double couche lipidique contenant des protéines.  

• On distingue donc les virus nus des virus enveloppés.  

  

 

• l’enveloppe:  

•  Chez certain virus la  capside est elle-même entourée d’une enveloppe. 

• Nature glucido-lipido-proteique. 

On distingue 

• les virus nus  

• Les virus enveloppés 



 

Classification 

• La nature du génome 

• Enveloppé ou nu 

• Mode de réplication  

Cycle de multiplication 

• L’attachement 

• La pénétration avec ou sans décapsidation 

• La réplication 

• La libération  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

• l’attachement du virus à sa cellule cible : peut s’opérer de 3 manières différentes: 

 

• Pénétration  

• Pénétration par translocation 

• Pénétration par endocytose (différentes selon que le virus soit nu, ou pas) 

• Pénétration par fusion /lyse(le virus fusionne sa membrane avec celle de la cellule 

hôte et expulse à l’intérieur du cytoplasme cellulaire sa capside (décapsidation 

partielle).  

 

 

 



• Décapsidation du virus: 

• Le phénomène de décapsidation peut être : 

• un phénomène passif lié a la cellule (dégradation de la capside par des enzymes 

protéolytiques). 

• un phénomène ou le virus prend une part active dans sa propre décapsidation en 

utilisant des décapsidases 

• Réplication  

• L’acide nucléique viral doit comprendre l’information nécessaire à la synthèse des 

composants structuraux. 

• Cette synthèse doit être entièrement réalisée par la machinerie traductionnelle de la 

cellule (les ribosomes utilisés sont nécessaires d’origine cellulaire).  

Cycle de multiplication 

• Les étapes tardives 

• Maturation et assemblage  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

• Effet cytopathogène (CP) 

• Altération morphologique des cellules infectés 

• Les corps d’inclusions: site d’assemblage au niveau du noyau ou du cytoplasmes 

• Le syncytium: fusion et formation d’une cellule géante  

• La balonisation  



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



Les intoxications alimentaires 

 

Les aliments peuvent être les vecteurs ou de véritables milieux de culture de 

microorganismes. Ils sont alors potentiellement capables de provoquer diverses affections 

chez le consommateur dont la gravité dépend d’abord de la nature et du nombre de 

microorganismes et/ou de la toxicité de leurs produits d’excrétion  

 Les maladies infectieuses  

Parmi les maladies infectieuses d’origine alimentaire, les plus fréquemment rencontrées 

résultent de l’ingestion des microorganismes appartenant aux genres Salmonella, Shigella, 

Listeria, Brucella, Mycobacterium, Escherichia, Campylobacter, Clostridium, Yersinia, 

Vibrio et de l’ingestion de virus. Ces microorganismes se comportent vis-à- vis de 

l’organisme comme des parasites et se multiplient en utilisant des composants de l’organisme 

comme nutriments. Ils sont invasifs, souvent toxinogènes, et provoquent alors des lésions au 

niveau du tractus digestif mais aussi au niveau d’autres tissus 

Les toxi-infections 

 Sont produites par de très nombreux germes et correspondent à l’ingestion d’un produit 

alimentaire dans lequel la prolifération des microorganismes atteint 10
6
 à 10

7
 par gramme. 

Parmi les germes à l’origine de TIA on peut citer de nombreuses espèces de Salmonella, 

Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Vibrio parahaemolyticus, Streptococcus faecalis, de 

nombreuses entérobactéries, etc. Les risques encourus par le consommateur ne deviennent 

significatifs qu’à partir d’un niveau de contamination relativement élevé (10
6
/g par exemple) 

ce qui implique que la norme qualité hygiénique des produits alimentaires contaminés par ces 

microorganismes est voisine d’une centaine de germes / g ou/ ml. Elle dépend évidemment du 

type de consommateur, de la nature et des conditions de fabrication- conservation de l’aliment 

et de l’espèce microbienne. Une numération est alors réalisée pour évaluer la qualité 

hygiénique du produit 

Les intoxinations : résultent de l’ingestion d’une toxine préformée dans l’aliment. Il s’agit 

essentiellement des intoxinations botuliniques, staphylococciques et à Bacillus cereus. Les 

microorganismes synthétisent ces toxines de nature protéique au cours de la phase 

exponentielle de croissance (C. botulinum ) ou en fin de cette phase (S. aureus ).  

Dans le cas de l’intoxination botulinique, le risque pour la santé du consommateur étant 

extrêmement grand, aucune norme ne peut permettre de contrôler l’innocuité du produit. Dans 

ce cas, il faut donc adopter des conditions de fabrication - conservation qui garantissent de 

façon absolue la qualité sanitaire du produit 



 

 


