Des salades de piments et de tomates, qui sont restées a
température ambiante, ont pu rendre |'intoxication alimentaire plus

importante

Aprés enquéte sur l'intoxication
alimentaire & Salmonella en
2008 qui a rendu malades plus
de 1500 personnes en
Amérique du Nord, le CDC a
déterminé que les piments
serrano ont été la source
primaire de |'intoxication
alimentaire. La souche de
Salmonella correspondant & la
souche épidémique a été
retrouvée dans des échantillons
d'eau prélevés a la ferme ou les
piments ont été cultivés. Les
enquéteurs pensent que la salsa
de tomate, qui contenait aussi

les piments, a été conservée au-
dessus de 5°C pendant plus de
4 heures et a ainsi augmenté le
risque que des personnes soient
malades. Les tomates en dés, en
tranches ou en purée peuvent
fournir un excellent
environnement pour des
bactéries comme Salmonella de
se multiplier. Il s'agit d'une
pratique usuelle mais il est
risqué de maintenir la salade
salsa et le guacamole &
température ambiante pendant
plus de 4 heures.
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Que vous pouvez faire :

« Réfrigérer les salades de to-
mates en dessous de 5°C.

« Eviter la contamination
croisée entre aliments poten-
tiellement contaminés et des
salades de tomates servies a
température ambiante.

e Demander aux fournisseurs
de respecter les bonnes pro-
tiques agricoles.
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