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Introduction 

       Nous avons quotidiennement une foule de germes et notre organisme en abrite lui-même plusieurs qui rendent service. La digestion, entre autres, nécessite une flore intestinale variée et équilibrée.   L'intoxication alimentaire est une maladie courante généralement bénigne mais qui, parfois, peut être mortelle. Elle se produit lorsqu'une personne absorbe un aliment ou une boisson contaminé(e) par une bactérie ou une toxine. Il peut arriver, très rarement, que les toxines provenant de produits chimiques ou de pesticides causent une intoxication alimentaire.   Certaines  bactéries agissent en sécrétant des toxines qui touchent l’ensemble de l’organisme, d’autres s’attachent directement à la muqueuse intestinale. On les trouve également dans l’eau, la terre, les selles animales et humaines, sur les mains, sur les comptoirs ou les ustensiles de cuisine. Il est donc nécessaire de porter attention à son environnement quotidien pour ne pas être contaminé (Leyral & Vierling, 2007). 
Dans la plupart des cas, l’intoxication alimentaire est due à un manque d’information sur les comportements et les aliments à risque. Les statistiques montrent que le pourcentage des consommateurs qui lisent  les étiquettes (mode de conservation des aliments et date d’invasion) se situe entre 12% et 20%  (Viala, 2002).
        Le terme toxi-infection alimentaire (TIA) regroupe l’ensemble des accidents résultant de l’ingestion d’un aliment contaminé par des micro-organismes nocif ou par des agents pathogènes (Leyral & Vierling, 2007), le nombre des TIA parait en augmentation dans nombreux pays industialisés, cela apparait comme la conséquence des changements dans les modes d’élevage, da la concentration des moyens de transformation et de l’evolution des modes d’alimentation (Bourgeois et al., 1996).  
      Les symptômes  les plus courants d’une intoxication alimentaire sont les crampes abdominales, les nausées, les vomissements, la diarrhée, la fièvre et les maux de tête.  Cependant, dans certains cas on peut aller jusqu’à l’insuffisance respiratoire, l’insuffisance rénale et la paralysie (Paute & Laudat, 1983).

L’objectif de cette étude est d’apporter des éclaircissements sur les toxi-infections alimentaires, qu’elles soient d’origine bactérienne, virale ou fongique. Ainsi que leur mécanisme de développement et leur traitement.
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