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Fiche d’information SALMONELLA
La présente fiche d’information met l'accent sur la contamination par Salmonella du tourteau oléagineux en provenance des installations de trituration d’oléagineux pour des applications d’aliments pour animaux. Le présent document vise à fournir des informations relatives à Salmonella et à dispenser des conseils au fabricant de matières premières pour les aliments des animaux quant à la façon dont il peut constamment minimiser l’apparition de la contamination par Salmonella dans son produit. 

La présente fiche d’information doit être utilisée en liaison avec la liste de vérification pour le contrôle des salmonelles.
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8Annexe 1- Rapport de la DTU Food- Institut national de l’alimentation- Évaluation de l’impact sur la santé humaine des salmonelles dans les aliments pour animaux



1.0 Nature du danger
Danger biologique
2.0 Classification

Salmonella est une bactérie qui appartient à la famille des entérobactéries et qui a un effet pathogène sur les êtres humains et les animaux. Le genre Salmonella comporte deux espèces: S. enterica et S. bongori. Ces espèces se divisent en sous-espèces, elles-mêmes divisées en sérotypes. Certains sérotypes peuvent faire l’objet d’un lysotypage. À travers le monde, plus de 2 400 sérotypes sont décrits. Ces sérotypes diffèrent quant à la voie d’infection, à l’occurrence, aux symptômes et au niveau de résistance aux antibiotiques. 
D’un point de vue épidémiologique, Salmonella peut être classée en trois groupes:

· souches qui infectent uniquement l’homme et qui sont responsables de la fièvre typhoïde à dissémination septicémique, souches non pathogènes pour les autres espèces animales;
· souches spécifiquement adaptées à des espèces particulières de vertébrés (volaille, ovin, etc.). Certaines sont pathogènes pour les êtres humains;
· souches qui n’ont pas d’hôtes spécifiques privilégiés et qui infectent tant l’homme que les animaux. Ce groupe comprend les principaux agents Salmonella actuellement rencontrés.

3.0 Origine
Salmonella présente des caractéristiques qui expliquent sa vaste diffusion dans l’environnement:

· elle est portée par des hôtes très divers (homme, mammifères, oiseaux, reptiles et insectes);
· elle se retrouve dans le sol, l’eau, l’air, sur les surfaces, etc.;
· elle est présente sur les matières premières agricoles entrantes.
Elle possède une capacité de survie très élevée dans l’environnement.
4.0 Risques de sécurité des denrées alimentaires et des aliments pour animaux
Lorsqu’elle est consommée par l’homme, Salmonella peut provoquer la salmonellose. Au nombre des symptômes de la salmonellose figurent nausées, vomissements, crampes abdominales, diarrhée, fièvre et maux de tête. Son importance en matière de santé publique peut varier selon le sérotype, le mode d’infection, la capacité de se propager et de provoquer des maladies chez l’homme et l’animal, et selon la virulence du sérotype 
.
Les aliments pour animaux contaminés par Salmonella peuvent provoquer des maladies chez les animaux qui les consomment. L’apparition ou non d’une infection à Salmonella dépend, entre autres, du sérotype. Les sérotypes Salmonella responsables de l’infection d’une espèce particulière sont considérés comme pathogènes pour cette espèce animale. 

Étant donné la prévalence de Salmonella dans les aliments pour animaux et la quantité d’aliments pour animaux consommée, il est estimé que, dans la plupart des cas, la contamination des aliments pour animaux n’entraîne pas d’infections chez les animaux producteurs d’aliments. Les risques de transmission de la contamination par Salmonella des produits destinés à l’alimentation des animaux à l’animal et, partant, à l’homme, sont faibles 
,
.
Au nombre des autres facteurs qui déterminent l’introduction de Salmonella par le biais des aliments pour animaux chez l’homme ou l’animal figurent les conditions de stockage des aliments pour animaux, le transport, la prévalence et la concentration de Salmonella dans les aliments pour animaux, le statut sanitaire des animaux, la transmission entre animaux, les stratégies d’alimentation et les bonnes pratiques d’hygiène dans les exploitations. En outre, les manutentions dans la chaîne d’approvisionnement en aval jouent un rôle important, par exemple, l’abattage des animaux en abattoir, les conditions de refroidissement et d’hygiène lors du transport des produits animaux, leur stockage et leur vente au détail ainsi que la préparation correcte des aliments dans la cuisine du consommateur 
.
Comme le décrit l’article 15 du règlement (CE) n° 178/2002 établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire, l’exploitant ne peut mettre sur le marché aucun aliment pour animaux dangereux ou avec un effet néfaste sur la santé humaine ou animale. Dès lors, l’exploitant doit prendre les mesures efficaces, proportionnées et ciblées nécessaires pour minimiser en permanence l’éventuelle contamination à Salmonella et protéger la santé (considérant 17).

La simple constatation, avec un test présence-absence n’indique pas nécessairement l’existence d’une menace pour la santé humaine 
.
5.0 Contrôler et minimiser la contamination par Salmonella
Le producteur de matières premières pour aliments pour animaux doit mettre en place, appliquer et maintenir une ou des procédures écrites permanentes fondées sur les principes HACCP
 conformément à l’article 6 du règlement (CE) nº 183/2005. 

Le producteur de matières premières pour aliments des animaux doit avoir pour objectif de réduire sensiblement l’incidence de Salmonella dans tous les aspects de la production, et de minimiser la (re)contamination du produit fini en appliquant le système HACCP. Alors que la disparition complète de Salmonella n’est pas possible, son contrôle est possible et devrait conduire à une diminution continue du niveau de contamination conformément aux objectifs définis. 

Le plan de surveillance porte sur le processus de contrôle en combinaison avec le contrôle du produit fini afin de garantir un flux continu de produit sûr. Le contrôle microbiologique final du produit fini a pour but de valider et de vérifier la sécurité des aliments pour animaux de la ligne de production et des paramètres du procédé et, partant, du tourteau oléagineux produit. Cette approche préventive offre davantage de garanties que l’analyse microbiologique, car cette dernière n’a qu’une efficacité limitée pour évaluer la salubrité des aliments 
.
Les principaux facteurs affectant la prolifération microbienne et la survie de Salmonella sont le pH, l’activité de l’eau (aw) et la température. D’autres facteurs importants interviennent, tels que la microflore concurrente, le nombre initial de Salmonella et son état physiologique.
Les procédures technologiques suivantes ont un impact sur la contamination par Salmonella du produit fini et entraînent des effets bactéricides ou bactériostatiques. Ces techniques de conservation comprennent: 

· le traitement thermique (plusieurs combinaisons temps/température), l’utilisation d’une pression hydrostatique élevée;
· la modification du pH (acidification, utilisation d’acides organiques);
· teneur en humidité contrôlée, ce qui entraîne une faible valeur aw (le tourteau est traité dans un désolvanteur-toaster par vapeur et/ou chauffage indirect afin, entre autres, de minimiser le risque de contamination microbiologique. Ensuite, le tourteau est séché et refroidi. Une teneur en humidité de 12 à 13 %, répartie de façon homogène dans le tourteau, entraîne une valeur aw bien inférieure à 0,95).
Certaines de ces techniques de conservation n’ont pas d’effet bactéricide mais permettent d’éviter la multiplication d’organismes. 

Toutefois, il convient de souligner que le tourteau oléagineux peut toujours être recontaminé après le ou les étapes d’élimination.
En raison de la contamination environnementale, des grands volumes de tourteau oléagineux et des limitations techniques, il n’est pas possible d’empêcher totalement la contamination des tourteaux oléagineux végétaux. Dès lors, il n’est pas judicieux de tester les lots d’aliments pour animaux afin qu’ils soient exempts à 100 % d’une contamination par Salmonella et, par conséquent, il est impossible de garantir des lots d’aliments pour animaux sans Salmonella. Cependant, des contrôles rigoureux des procédures, y compris la surveillance en ligne, devraient fournir un nombre minimal acceptable de cas positifs. Un niveau faible acceptable de contamination par Salmonella constitue une approche réaliste et efficace, où la réduction des risques obtenue soutient la comparaison avec le coût de l’intervention.
5.1 Facteurs de développement
· Température
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5.2 Mesures de contrôle pour minimiser la contamination des tourteaux oléagineux par Salmonella
Afin de minimiser les risques de contamination par Salmonella des tourteaux oléagineux végétaux, les éléments suivants doivent être évalués:

· introduction ou propagation possible de Salmonella dans les installations de transformation;
· bonnes pratiques d’hygiène et contrôles dans la zone de désolvanteur-toaster afin d’éviter une recontamination après le traitement à l’hexane/à la chaleur (étape d’élimination);
· principes de conception hygiénique des bâtiments et de l’équipement;
· croissance de Salmonella au sein des installations;
· qualité de l’air de refroidissement;
· produits ajoutés postérieurement au tourteau après passage au désolvanteur-toaster;
· teneur en eau du tourteau oléagineux fini;
· condensation dans la ligne de transformation et dans l’environnement afin d’éviter la contamination locale du tourteau;
· programme de prévention contre les nuisibles;
· validation des mesures de maîtrise pour désactiver Salmonella;
· disponibilité des procédures de vérification des contrôles visant à détecter Salmonella et mesures correctives.
Sur la base de l’évaluation des risques, l’exploitant doit décider quelles mesures ou combinaisons de mesures doivent être mises en œuvre afin d’atteindre l’objectif de réduction de Salmonella. Certaines de ces mesures peuvent être très facilement appliquées alors que d’autres demandent des investissements considérables.
L’EFISC et le FEDIOL ont élaboré la «liste de vérification Contrôle de Salmonella lors de la trituration d’oléagineux» afin d’apporter des conseils à l’exploitant. L’accent est mis sur les bonnes pratiques de fabrication (BPF), l’analyse des risques et des points criques pour leur maîtrise (HACCP), les programmes prérequis et de solides activités d’amélioration continue. Cette liste de vérification fournit des orientations supplémentaires en plus du code EFISC et du document sectoriel relatif à la transformation des huiles et des protéines végétales du FEDIOL. Cette liste de vérification ne compte pas inclure tous les différents types d’installations, mais cherche plutôt à souligner les pratiques importantes de contrôle de Salmonella dans les tourteaux oléagineux et à vérifier leur mise en œuvre.
5.3 Décontamination du produit fini dans le cas d’une contamination par Salmonella 
L’exploitant doit tenir compte de la législation et/ou des exigences nationales au cas où une décontamination s’applique au produit final en raison d’une contamination par Salmonella.

Les mesures suivantes peuvent être prises dans le cas d’une décontamination à Salmonella:

· le traitement thermique du tourteau contaminé constitue une option pour réduire la contamination par Salmonella. L’efficacité du traitement thermique est influencée par l’Aw, le pH, la durée d’exposition et le type de Salmonella. Le site web suivant offre un outil pour le traitement thermique de Salmonella en donnant les valeurs D et Z pour les salmonelles http://www.hs-owl.de/fb4/ldzbase/index.pl (en anglais);
· le traitement par acide organique est une technique pour réduire la contamination par Salmonella du tourteau contaminé. L’utilisation d’acides organiques diffère selon les pays en fonction des législations nationales et d’autres facteurs. Dans certains pays de l’UE, elle n’est pas autorisée. L’exploitant doit vérifier si l’utilisation d’acides organiques est autorisée. Il doit suivre les instructions du fournisseur d’acides organiques pour une utilisation correcte du produit.
6.0 Sérotypes 

Dans le cas d’une contamination par Salmonella, un sérotypage est effectué.
Les informations des systèmes communautaires de surveillance indiquent que les cinq sérotypes Salmonella les plus fréquents dans la salmonellose humaine sont: Salmonella Enteritidis, Salmonella Hadar, Salmonella Infantis, Salmonella Typhimurium et Salmonella Virchow.
Lorsque le sérotype est connu, l’exploitant peut décider des mesures nécessaires en rapport avec le risque de contamination par Salmonella. 

Les exigences relatives à une contamination par Salmonella diffèrent d’un État membre à un autre au sein de l’Union européenne. Comme les avis des États membres restent assez partagés quant à la différentiation des différents sérotypes de Salmonella, chaque exploitant doit tenir compte des exigences de l’UE et nationales en vigueur. Sur cette base, l’exploitant peut déterminer les mesures nécessaires qu’il doit prendre.
7.0 Complément d’information
·  https://fr.wikipedia.org/wiki/Salmonella
· FDA bad bug book (en anglais)
8.0 Documents de référence
· European Food Safety Authority. 2008. Microbiological risk assessment in feeding stuffs for food-producing animal. Scientific Opinion of the Panel on Biological Hazards. The EFSA 

Journal 720:1-84
 (en anglais)
· DG Sanco- Avis du comité scientifique des mesures vétérinaires en rapport avec la santé publique sur les salmonelles dans les denrées alimentaires (avril 2003) (en anglais)
· Salmonella control Guidelines- AFIA- (novembre 2010) (en anglais)
· Control of Salmonella in low moisture foods- GMA-  Le 4 février 2009 (en anglais)
· FDA- Compliance Policy Guide Salmonella in Food for Animals (en anglais) 
· DTU Food- Assessment of the human health impact of Salmonella in animal feed (en anglais)
· NGFA - Industry guidance testing animal feed or ingredients for Salmonella (en anglais)
· FEFAC, COPA- COCEGA, FEDIOL, COCERAL- Ensemble commun de principes pour la gestion des risques liés à Salmonella dans la chaîne des aliments pour animaux
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Page 37- 7. Conclusions et recommandations
1: Évaluation du lien entre les salmonelles dans les aliments pour animaux et l’infection par salmonelles du poulet de chair danois, de la poule pondeuse, du bétail, du poisson d’élevage, du porc d’abattage et de l’homme.
Les aliments pour animaux constituent une source d’infection par Salmonella des animaux, comme le confirment de nombreuses études.
Compte tenu de la prévalence de Salmonella dans les aliments pour animaux et de la quantité d’aliments pour animaux consommée, il est estimé, dans la plupart des cas, que la contamination des aliments pour animaux n’entraîne pas d’infections chez les animaux producteurs d’aliments. 
S’il est vrai que les facteurs précis ou l’ensemble des facteurs qui déterminent si oui ou non l’introduction de Salmonella par des aliments pour animaux est avérée dans une exploitation, ne sont pas entièrement connus, il n’en reste pas moins que les conditions de stockage des aliments pour animaux, la prévalence et la concentration de Salmonella dans les aliments pour animaux, ainsi que les stratégies d’alimentation sont des facteurs contributifs connus ou prévisibles.
Dans les régions et/ou les populations d’animaux dans lesquelles les infections à Salmonella sont endémiques, d’autres facteurs d’introduction et de propagation de Salmonella sont considérés comme plus importants que les aliments pour animaux contaminés. Au Danemark, tel est actuellement le cas pour la production porcine.
Dans des situations de faible prévalence, une introduction de Salmonella par les aliments pour animaux contaminés peut entraîner de larges épidémies susceptibles de se propager chez l’homme par le biais d’aliments d’origine animale contaminés. De telles épidémies sont observées de temps en temps, par exemple en Suède et en Finlande, et de semblables épidémies sont attendues au Danemark dans des populations animales de faible prévalence telles que les poulets de chair et les poules pondeuses. 
Au sein du cheptel bovin danois, S. Dublin et S. Typhimurium sont les sérotypes les plus importants. Les aliments pour animaux ne semblent pas jouer un rôle majeur dans leur introduction et propagation. Des aliments pour animaux contaminés avec d’autres sérotypes ont été décrits comme la source d’infections du bétail dans plusieurs études, dont certaines ont également établi une transmission à l’homme par des aliments contaminés.
Seules quelques études sur le rôle d’aliments pour poisson contaminés par Salmonella ont pu être trouvées lors de cet examen, et aucune n’avançait d’éléments de preuve attestant la transmission de Salmonella des aliments pour poisson à l’homme. Par conséquent, le risque est qualifié de négligeable. 
Plusieurs études comparant les sérotypes trouvés dans les aliments pour animaux à ceux trouvés chez l’homme et les animaux concluent que les sérotypes Salmonella qui apparaissent le plus fréquemment chez l’homme sont rarement isolés des aliments pour animaux. Toutefois, de nombreux sérotypes trouvés dans les aliments pour animaux sont également trouvés chez l’homme, et une étude a estimé qu’environ 2 % des infections humaines au Danemark peuvent être attribuées aux sérotypes présents dans les aliments pour animaux.

L’implication des aliments pour animaux comme source indirecte de salmonellose humaine a été décrite dans plusieurs études de cas, où les épidémies chez l’animal et/ou l’homme ont été attribuées aux aliments pour animaux. Toutefois, à la lumière des données actuellement disponibles, il est difficile de déterminer la contribution globale des alimentations pour animaux contaminés aux maladies humaines, par rapport aux autres sources de contamination.
2: Identification des facteurs associés aux aliments pour animaux (pH, structure, etc.), qui déterminent si oui ou non l’exposition à Salmonella entraîne une infection du poulet de chair, de la poule pondeuse, du bétail, du poisson d’élevage et du porc d’abattage.
Sur la base des données disponibles, les matières premières pour aliments des animaux à base d’huile, telles que les produits à base de graines de soja, de colza et de tournesol sont considérées comme les sources les plus importantes de la contamination par Salmonella provenant des aliments pour animaux. Les sources de protéines provenant d’animaux sont également souvent contaminées par Salmonella, mais leur utilisation, sauf pour la farine de poisson, est actuellement très limitée. En revanche, les céréales non transformées sont jugées de très faible importance. De manière générale, les données sur l’occurrence de Salmonella dans les matières premières pour aliments des animaux sont toutefois rares.
De nombreuses études ont démontré un risque sensiblement plus élevé d’occurrence de Salmonella dans les élevages de porcs utilisant des aliments pour animaux traités thermiquement ou en granulés par rapport aux élevages de porcs nourris par des farines destinées à l’alimentation animale. L’effet protecteur des farines destinées à l’alimentation animale est attribué à la production accrue d’acides organiques et au pH moins élevé dans l’intestin des porcs. Ce lien est censé l’emporter sur l’occurrence vraisemblablement plus élevée de Salmonella dans les matières premières pour aliments des animaux (sous une autre forme que des granulés) utilisées par les éleveurs lorsqu’ils réalisent leurs propres mélanges d’aliments pour animaux à partir, par exemple, de produits à base d’huile. Seules quelques études sur l’occurrence de Salmonella dans des mélanges d’aliments pour animaux effectués dans l’élevage même sont disponibles.
Une mouture plus grossière et l’utilisation d’orge plutôt que de blé, également moulu plus grossièrement, réduisent le risque de Salmonella chez le porc.
Au Danemark, les volailles reçoivent uniquement des aliments secs pour animaux. Pour les porcs, plus de 40 % des aliments pour animaux sont humides. Pour le bétail, la plupart des aliments pour animaux sont un mélange de concentrés de fourrages et de fourrages grossiers. En outre, le cheptel laitier reçoit des aliments pour animaux en granulés.
3: Évaluation des mesures préventives disponibles, des méthodes de contrôle et des méthodes pour réduire la présence de Salmonella dans les aliments pour animaux.
Par rapport à la production porcine et bovine, des mesures rigoureuses en matière de biosécurité et l’élimination de Salmonella dans les élevages de volailles de reproduction ont permis, avec succès, d’obtenir dans de nombreux pays une faible fréquence de transmission verticale de Salmonella dans la production d’œufs et de poules de chair. C’est la raison pour laquelle l’introduction de Salmonella dans les troupeaux de volaille par le biais des aliments pour animaux est particulièrement inopportune et que le traitement thermique des aliments pour animaux destinés à la production de viandes de volaille est systématiquement utilisé dans de nombreux pays, y compris au Danemark.
L’effet du traitement thermique sur Salmonella dépend de la température, de la durée du traitement, de l’humidité et de la concentration initiale en Salmonella. Toutefois, l’effet du traitement thermique dans les usines d’aliments pour animaux peut aussi être entravé par le risque de recontamination à partir, par exemple, des poussières dans l’environnement de l’usine après traitement. La contamination persistante des équipements pour usines d’aliments pour animaux a également été reconnue comme une source importante de contamination des aliments pour animaux responsable d’épidémies chez l’animal.
E. coli a été proposé comme indicateur fiable pour la présence ou l’absence de Salmonella après traitement thermique. Toutefois, seules quelques publications scientifiques en apportent des preuves statistiques.
L’effet sur Salmonella de l’apport d’acides organiques aux aliments pour animaux a été démontré maintes fois. Cet effet dépend de la durée du stockage, de la température et de l’humidité. Étant donné que la teneur en eau des aliments commerciaux pour animaux est généralement faible, l’action des acides n’est pas toujours optimale et on ne peut pas déterminer clairement si c’est un effet lié aux aliments pour animaux ou un effet gastro-intestinal contre Salmonella qui explique principalement cette protection, lorsque ces aliments sont donnés aux animaux.
Étant donné la faible sensibilité du test et les volumes élevés d’aliments pour animaux utilisés, il est impossible de garantir des lots d’aliments pour animaux exempts de Salmonella. Par ailleurs, les procédures d’échantillonnage actuellement appliquées peuvent uniquement identifier avec fiabilité des lots fortement contaminés de matières premières pour aliments des animaux et d’aliments composés pour animaux. Le réel défi se pose dès lors aux gestionnaires de risques, qui doivent en effet définir un niveau acceptable de contamination de telle sorte que les lots avec un niveau de contamination supérieur à cette limite puissent être traités sur la base d’un bon rapport coût/efficacité, et que la réduction des risques obtenue soutienne la comparaison avec le coût de l’intervention.

Les producteurs d’aliments pour animaux devraient s’attacher à réduire l’occurrence de Salmonella dans les aliments composés pour tous les animaux destinés à la production alimentaire. Les programmes fondés sur le système HACCP et la fixation de critères microbiologiques (comme l’indique le règlement sur l’hygiène des aliments pour animaux) tout au long de la chaîne de production des aliments pour animaux devraient prévenir la (re)contamination des aliments pour animaux et dès lors garantir la qualité du produit final. 
4: Évaluation du processus de revue systématique en tant qu’outil de gestion de l’impact en matière de santé publique de la présence de Salmonella dans les aliments pour animaux.
Cette revue avait pour objectif d’évaluer et de synthétiser les données probantes portant sur l’existence d’un lien entre l’occurrence de Salmonella dans les aliments pour animaux et la salmonellose humaine. Le choix s’est porté sur un processus de revue systématique afin d’évaluer les informations disponibles, à l’aide de méthodes transparentes et reproductibles. L’objectif consistait à minimiser l’impact des écarts des études sur les conclusions de l’examen et à apporter au lecteur non seulement la conclusion, mais également suffisamment d’informations pour évaluer la valeur de la conclusion.

Les études sur lesquelles reposaient les réponses données aux différentes questions étaient de nature très diverses, allant de simples études descriptives de données de suivi à des essais contrôlés randomisés. En outre, très peu d’études s’employaient à répondre à la même question. Il a donc été très difficile d’effectuer une revue systématique rigoureuse, dans le cadre de laquelle l’objectif consiste à évaluer et à comparer des études apportant des éléments de preuve confirmant ou infirmant, respectivement, une hypothèse spécifique (en d’autres termes, répondre à une question de l’étude).
Ce processus s’est davantage compliqué par le fait que la plupart des études apportant des éléments de preuve d’un lien entre la présence de Salmonella dans les aliments pour animaux contaminés et les infections chez l’homme et/ou l’animal étaient des études de cas décrivant principalement les épidémies causées par les aliments pour animaux contaminés. Manifestement, il n’est pas possible de trouver dans la littérature des études qui n’apportent aucun élément de preuve au sujet de ce lien, même si toute incidence d’animaux ayant reçu des aliments pour animaux contaminés par Salmonella sans développer d’infection, pourrait en théorie, être considérée comme tel.

Néanmoins, il est également possible que de nombreuses infections observées chez l’homme et les animaux proviennent effectivement d’aliments pour animaux contaminés. Ce lien n’a simplement pas été identifié étant donné la complexité des voies de transmission et la quantité de données limitée sur la présence de Salmonella dans les aliments pour animaux, ou ce lien n’a simplement pas été rapporté dans la littérature disponible. En d’autres termes, il est plus que probable que la littérature existante ne donne qu’une image tronquée de la situation réelle.
Ainsi, même si dès le début de l’étude, il était clair que cette revue systématique ne pouvait être qu’une appréciation qualitative (par rapport, par exemple, à une méta-analyse) de la littérature pertinente, cette simple appréciation s’est révélée très difficile. En conclusion, il convient que les questions de l’étude à aborder par des examens systématiques soient très spécifiques, et il est préférable que les études à inclure poursuivent les mêmes objectifs, soient menées à l’aide de concepts d’études documentés et appropriés, et fournissent des mesures statistiques du lien faisant l’objet de l’étude. Les études qui reposent sur la description de données de suivi ou les études de cas peuvent très bien apporter des éléments de preuve attestant du lien faisant l’objet de l’enquête, mais elles ne sont pas appropriées pour une revue systématique pour les raisons exposées ci-dessus.
L’exclusion de résultats de recherches apparemment pertinentes en raison de leur piètre qualité, constitue une grande préoccupation pour les lecteurs d’examens systématiques. Lors de l’étape d’évaluation de la qualité, 32 références ont été exclues en raison de l’absence de toute influence sur les conclusions tirées. Toutefois, il ne peut être exclu que des références utiles aient pu être exclues lors de la sélection des titres, si ce titre n’indiquait pas sa pertinence pour le sujet.[image: image4.png]
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