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Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Antibiorésistance. Le CDC a publié un rapport sur les risques les plus importants 
d’antibiorésistance en 2019. Présentent des risques aigus, entre autres, Candida auris et les Acine-
tobacter et entérobactéries résistants aux carbapénèmes. CDC, 1 page. Publication originale, 148 
pages. (13.11.2019). Une commission d’experts du Council of Canadian Academies (CCA) a publié 
simultanément un rapport détaillé sur les répercussions de l’antibiorésistance sur la santé et 
l’économie. EurekAlert, 1 page. Publication originale, 268 pages. (12.11.2019).  
 

 Rapport sur les nouvelles tendances alimentaires. Une chaîne de supermarchés britan-
niques a publié son rapport Food and Drink Report 2019-20. Tendances alimentaires prévues pour 
l’année prochaine : plats cuisinés végétaliens, dépenses prudentes et achats d’aliments en ligne. 
Rapport, 9 pages. (13.11.2019). 
 

 Céréales anciennes. La Commission européenne a autorisé la mise sur le marché de fonio, une 
céréale ancienne d’Afrique de l’Ouest sans gluten. L’utilisation de céréales anciennes a pour but de 
contribuer au développement durable et à la sécurité alimentaire. Bakery and Snacks, 2 pages. 
(18.11.2019). 
 

 Microalgues. Deux grands producteurs de denrées alimentaires envisagent d’utiliser les mi-
croalgues comme protéines végétales de nouvelle génération. Food Navigator, 2 pages. 
(19.11.2019).  

 

https://www.cdc.gov/drugresistance/biggest-threats.html?deliveryName=USCDC_426-DHQP-DM12788
https://www.cdc.gov/drugresistance/pdf/threats-report/2019-ar-threats-report-508.pdf
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2019-11/coca-arp110819.php
https://www.cca-reports.ca/reports/the-potential-socio-economic-impacts-of-antimicrobial-resistance-in-canada/
https://www.waitrose.com/home/about_waitrose/the-waitrose-fooddrinkreport.html
https://www.bakeryandsnacks.com/Article/2019/01/08/EU-approves-commercialisation-of-gluten-free-ancient-grain-that-could-aid-food-security?utm_source=EditorsSpotlight&utm_medium=email&utm_campaign=2019-11-18&c=80x3sVX9mgfZ1AqAuZVTCQ==
https://www.foodnavigator.com/Article/2019/11/07/Nestle-and-Corbion-eye-microalgae-for-next-generation-plant-proteins?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=18-Nov-2019&c=80x3sVX9mgcMR2VqkmW/og==&p2=
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Toxi-infections alimentaires: foyers inhabituels 

 

 E. coli O157:H7. De la salade (laitue romaine) a été la cause d'une toxi-infection alimen-

taire à E. coli O157:H7 aux États-Unis d’Amérique : 102 personnes ont été infectées à ce jour et dix 

d’entre elles ont développé un syndrome hémolytique et urémique (SHU). Le CDC conseille de ne 

pas consommer de salade provenant de la région de culture concernée. CDC, 3 pages. (05.12.2019).  

 

 Salmonella Typhimurium. La consommation de tomates est considérée comme la 

cause la plus probable de la toxi-infection à Salmonella survenue en Suède entre les mois d’août et 

d’octobre 2019. Même si les tomates sont une source connue de salmonellose aux États-Unis 

d’Amérique, c’est seulement le deuxième foyer de salmonellose lié à des tomates en Europe. Publica-

tion originale, 7 pages. (27.11.2019).  

 

 Salmonella Mikawasima. Cinq pays européens mènent une enquête sur un foyer de toxi-

infection alimentaire causé par Salmonella Mikawasima, qui a pu être identifiée grâce à un séquen-

çage du génome complet. État : 12.11.2019 : 190 personnes infectées, dont 138 au Royaume-Uni. 

La cause n’a pas encore été établie. ECDC, 12 pages (18.11.2019).  

 

 Listérias. Un foyer de toxi-infection à Listeria aux États-Unis d’Amérique et au Canada a 

été déclaré clos. Il a été possible d’en déterminer la cause: de la viande de volaille. Aux États-Unis, 

24 personnes ont contracté la maladie et 2 en sont mortes. CDC, 2 pages. (14.11.2019).  

 

 Listeria monocytogenes. Des produits à base de viande ont été à l’origine de 21 infections 

par des listéries, dont 19 cas aux Pays-Bas et deux cas en Belgique. La cause du foyer a pu être 

déterminée au moyen d’un séquençage du génome complet. ECDC-EFSA, 15 pages. (27.11.2019).  

 

 Hépatite A. Des mûres ont été à l’origine de 11 cas d’hépatite A aux États-Unis d’Amérique. 

Food Poison Journal, 2 pages. (22.11.2019).  

 

 
Sécurité alimentaire 
 

 Lait maternel. Des photo-initiateurs ont été découverts pour la première fois dans du lait 

maternel dans le cadre d’une étude. Utilisées dans les emballages de denrées alimentaires, ces 

substances peuvent migrer sur les aliments et être ingérées. Selon les chercheurs, les quantités 

étaient faibles et ne présentaient pas un danger pour la santé des nourrissons. ScienceDaily, 1 

page. Publication originale, 6 pages. (22.11.2019).  

 

 Arsenic dans du riz. Des composés d’arsenic inorganiques, qui sont réputés cancérigènes 

pour l’être humain, ont été recherchés dans 1180 échantillons de riz provenant du monde entier. Ré-

sultat : de fortes teneurs en arsenic ont été mesurées en particulier dans du riz d’Amérique Latine. 

Publication originale, 9 pages. Information de l’OSAV sur l’arsenic dans des denrées alimentaires, 3 

pages. (14.11.2019). Par ailleurs, une deuxième étude met en garde contre une prochaine augmenta-

tion des teneurs en arsenic dans du riz en raison de la hausse généralisée des températures. Univer-

sity of Washington, 3 pages. (05.12.2019).  

 

 Bacillus cytotoxicus. Une barre protéinée à base de farine de grillons produite par un fabri-

cant allemand a été rappelée en raison d’une contamination par des microorganismes producteurs de 

toxines de type Bacillus cytotoxicus. Mise en garde contre le produit, 1 page. (20.11.2019).  

 

https://www.cdc.gov/ecoli/2019/o157h7-11-19/index.html
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2019.24.47.1900643
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2019.24.47.1900643
https://www.ecdc.europa.eu/sites/default/files/documents/Communicable-disease-threats-report-16-nov-2019.pdf
https://www.cdc.gov/listeria/outbreaks/monocytogenes-08-19/index.html
https://www.ecdc.europa.eu/sites/default/files/documents/Listeria-rapid-outbreak-assessment-NL-BE.pdf
https://www.foodpoisonjournal.com/foodborne-illness-outbreaks/nebraska-health-department-announces-hepatitis-a-outbreak/
https://www.sciencedaily.com/releases/2019/11/191120131319.htm
https://pubs.acs.org/doi/pdf/10.1021/acs.estlett.9b00626
https://link.springer.com/content/pdf/10.1007/s12403-019-00330-y.pdf
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/stoffe-im-fokus/kontaminanten/arsen.html
https://www.washington.edu/news/2019/12/04/warmer-temperatures-increase-arsenic-levels-in-rice/
https://www.washington.edu/news/2019/12/04/warmer-temperatures-increase-arsenic-levels-in-rice/
https://www.produktwarnung.eu/2019/11/19/rueckruf-toxinbildende-mikroorganismen-sens-foods-ruft-proteinriegel-zurueck/16551
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 BVL. L’Office fédéral allemand chargé de la protection des consommateurs et de la sécurité 

des aliments (Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL)) a publié un rap-

port annuel sur les toxi-infections alimentaires en Allemagne en 2018. Les foyers causés par les 

agents pathogènes de type Campylobacter ont représenté la part la plus importante des déclarations 

(41 %). Rapport, 13 pages. (13.11.2019).  

 

 VTEC. En Autriche, un plat cuisiné a été rappelé en raison d’une contamination par des 

Escherichia coli producteurs de vérotoxines (VTEC). AGES, 1 page. (19.11.2019).  

 

 Cyanure. Des teneurs accrues en cyanure ont été mesurées dans des produits granolas 

importés au Japon depuis les États-Unis. Elles pourraient s’expliquer par les graines de lin présentes 

dans ces produits et qui contiennent du cyanure à l’état naturel. MHLW Japan, 5 pages. (19.11.2019). 

Un produit à base de graines de lin a aussi été rappelé dans l’espace germanophone à cause de te-

neurs trop élevées en cyanure Mise en garde contre le produit, 1 page. (04.12.2019). 

 

 Salmonella infantis. Des chercheurs ont observé qu’un nombre croissant de produits à 

base de volaille étaient contaminés par Salmonella infantis. Le règlement de l’UE sur la viande 

fraîche de volaille ne fixe des critères de sécurité alimentaire qu’à l’égard de S. enteritidis et de S. 

typhimurium. Une viande de volaille fraîche dans laquelle sont décelées d’autres salmonelles est ju-

gée conforme au règlement. Food Safety News, 2 pages. Publication originale, 1 page. (03.12.2019). 

 

 Bacillus cereus. En Allemagne, du lait a été rappelé en raison d’une contamination par Bacillus 

cereus. C’est lors d’un examen microbiologique de routine que la contamination a été découverte. 

Une vanne défectueuse dans le processus de production en était la cause. Mise en garde contre le 

produit, 2 pages. (11.11.2019). 

 

 Riz. La Thaïlande a interdit l’utilisation de trois pesticides dans la culture du riz (paraquat, gly-

phosate et chlorpyrifos). Cette décision est une conséquence de l’adoption de réglementations plus 

sévères par les pays importateurs. Bangkok Post, 2 pages. (14.11.2019).  

 

 Aubergines. Nouvelle notification RASFF concernant des aubergines en provenance de la Ré-

publique dominicaine : en cause, après le fipronil (cf. Seismo Info 11/2019), le carbofurane. 

RASFF, 1 page. (27.11.2019). 

 

 

Fraudes alimentaires 
 

 Fraudes alimentaires. Un sondage en ligne a été mené auprès des autorités allemandes 

de contrôle des denrées alimentaires pour savoir ce qu’elles entendaient par fraude alimentaire. Il a 

révélé des différences dans la définition de ce terme entre les différentes institutions. Publication ori-

ginale, 10 pages. (18.11.2019).  

 

 

Détection précoce : concepts et méthodes 
 

 Réduction des listérias. Une étude a testé deux approches pour réduire la présence de 

Listeria monocytogenes sur les légumes-feuilles : l’utilisation d’un produit contenant des bacté-

riophages (cf. Seismo Info 11/2019) et le recours à des cultures produisant des bactériocines. 

Résultat : les bactériophages étaient plus efficaces que les bactériocines. Publication originale, 7 

pages. (15.11.2019).     

 

https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Fachmeldungen/01_lebensmittel/2019/2019_11_13_Lebensmittelbedingte-Krankheitsausbrueche-2018.html
https://www.ages.at/produktwarnungen/produktwarnung/tante-fanny-frischer-dinkel-muerbteig-400g/
https://www.mhlw.go.jp/content/000547989.xls
https://www.produktwarnung.eu/2019/12/03/rueckruf-blausaeure-mueller-ruft-alnatura-leinsamen-geschrotet-zurueck/16764
https://www.foodsafetynews.com/2019/12/study-backs-up-rise-of-salmonella-infantis-in-poultry/
https://academic.oup.com/eurpub/article/29/Supplement_4/ckz186.609/5623768
https://www.produktwarnung.eu/2019/11/08/rueckruf-bacillus-cereus-baerenmarke-ruft-die-frische-milch-mit-38-fett-zurueck/16439
https://www.produktwarnung.eu/2019/11/08/rueckruf-bacillus-cereus-baerenmarke-ruft-die-frische-milch-mit-38-fett-zurueck/16439
https://www.bangkokpost.com/business/1790534/rice-exporters-back-ban-on-three-toxic-chemicals?amp=1
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/?event=notificationDetail&NOTIF_REFERENCE=2019.4151
https://link.springer.com/content/pdf/10.1007/s00003-019-01228-2.pdf
https://link.springer.com/content/pdf/10.1007/s00003-019-01228-2.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160519303216?dgcid=raven_sd_via_email
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 Banque de données WGS (whole genome sequencing). Des scientifiques qui ont parti-

cipé à la Global Microbial Identifier (GMI) conference à Singapour demandent la création d’une 

banque de données internationale qui contiendrait les séquençages de génomes complets et 

qui permettrait de recueillir, comparer et partager ces données génomiques. Cette banque de don-

nées serait d’une grande utilité pour analyser les foyers de toxi-infections alimentaires. Food Safety 

News, 3 pages. Meeting Report, 53 pages. (15.11.2019). 

 

 Banque de données. Nouvelle banque de données contenant 90 000 entrées avec des in-

formations sur les gènes de bactéries pathogènes et leur rôle dans des conditions d’infection in vivo 

chez cinq espèces animales. Elle contient des données relatives à 15 bactéries pathogènes, dont 

Campylobacter jejuni, Salmonella enterica et Vibrio cholerae. Publication originale, 6 pages. Banque 

de données. (02.12.2019).  

 
Principales sources utilisées: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai. 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante: seis-
mo@blv.admin.ch  
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à 
l’exactitude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer 
comme la position officielle de l’OSAV. 

 
  

https://www.foodsafetynews.com/2019/11/experts-call-for-global-dna-database-to-help-disease-surveillance/
https://www.foodsafetynews.com/2019/11/experts-call-for-global-dna-database-to-help-disease-surveillance/
https://www.globalmicrobialidentifier.org/-/media/Sites/gmi/News-and-events/2019/GMI-12-Meeting-Report-Final.ashx?la=da&hash=11D57CF0ED9376CC16760E37D53E8FA6DE758BFE
https://academic.oup.com/nar/advance-article/doi/10.1093/nar/gkz931/5608989
http://www.tartaglialab.com/bacfitbase/
http://www.tartaglialab.com/bacfitbase/
mailto:seismo@blv.admin.ch
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Protéines végétales. Une alimentation à base de végétaux, comme celle qui a le vent en 
poupe actuellement, va poser de nouveaux défis. Les questions de la durabilité de cette alimentation 
et de son caractère équilibré sont encore ouvertes. Food Navigator, 3 pages. Publication originale, 7 
pages. (21.10.2019).  
 

 Décision de justice. La Cour européenne de Justice a statué que les entreprises du sec-
teur alimentaire peuvent utiliser un produit à base de phages anti-Listéria pour prévenir la présence 
de ces bactéries dans la phase finale du processus de production des denrées alimentaires. New 
Food Magazine, 2 pages. Évaluation du produit par l’EFSA, 94 pages. (24.10.2019).  
 

 Bactériophages. Des chercheurs de l’EPFZ sont parvenus à programmer des bactério-
phages pour qu’ils reconnaissent et tuent des micro-organismes qui ne sont pas leurs hôtes habituels. 
Ces résultats pourraient déboucher sur des applications dans la sécurité des aliments. ETH Zürich, 2 
pages. Publication originale, 20 pages. (04.11.2019).  
 

 Études prospectives. Un think tank américain a publié un rapport sur la situation alimentaire 
et agricole pour la période 2020-2030. Sa prévision est un effondrement de l’industrie laitière et de 
celle de la production bovine, car la production de viande sera remplacée par des denrées alimen-
taires meilleur marché et de haute valeur obtenues à partir de protéines fabriquées. RethinkX, 4 
pages. (18.10.2019).  
 

 Viande de laboratoire. Des chercheurs ont produit des cellules musculaires de lapin et de 
vache sur des structures gélatineuses comestibles qui imitent la texture et la consistance de la 
viande; ils montrent ainsi qu’il serait possible de fabriquer des produits carnés réalistes. Science Dai-
ly, 2 pages. Publication originale, 12 pages (22.10.2019).  
 

https://www.foodnavigator.com/Article/2019/10/17/Plant-based-boom-faces-sustainability-and-nutrition-challenges?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.oaklandinnovation.com/files/2019/09/Plant-protein-paper.pdf
https://www.newfoodmagazine.com/news/97091/european-court-of-justice-enables-use-of-natural-phages-against-listeria/
https://www.newfoodmagazine.com/news/97091/european-court-of-justice-enables-use-of-natural-phages-against-listeria/
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/4565
https://ethz.ch/de/news-und-veranstaltungen/eth-news/news/2019/11/phagen-umprogrammiert.html
https://www.cell.com/cell-reports/fulltext/S2211-1247(19)31259-8
https://www.rethinkx.com/food-and-agriculture
https://www.sciencedaily.com/releases/2019/10/191021082759.htm
https://www.sciencedaily.com/releases/2019/10/191021082759.htm
https://www.nature.com/articles/s41538-019-0054-8.pdf
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 Vaccination contre E. coli. Un institut écossais travaille au développement d’un vaccin 
contre E. coli O157:H7 destiné aux génisses et aux vaches. Ce vaccin vise à protéger d’abord les 
consommateurs, qui peuvent s’infecter en consommant de la viande et des produits laitiers, et non 
pas l’animal. University of Edinburgh, 1 page. (23.10.2019).  
 

 Services de livraison. Des denrées alimentaires commandées en ligne arrivent avariées ou 
après la date de durabilité minimale chez le consommateur. Les achats dans des supermarchés en 
ligne comportent des risques. New Food Magazine, 2 pages. (25.10.2019).  
 
 

Toxi-infections alimentaires: foyers inhabituels 

 

 Norovirus. Le Danemark a fait un bilan des toxi-infections alimentaires de l’année 2018. Les 

norovirus ont été la cause principale des foyers. Quatre foyers inhabituels ont été causées par de la 

lectine, une protéine présente naturellement dans les haricots. Food Safety News, 3 pages. 

(17.10.2019).  

 

 Salmonella. En Suède, il a été possible d’établir que des tomates avaient été la cause d’une 

toxi-infection alimentaire à Salmonella. 71 personnes infectées. Food Safety News, 2 pages. 

(11.10.2019). Vingt-cinq personnes ont été infectées lors d’un autre foyer, dont la cause n’est pas 

encore connue. Food Safety News, 2 pages. (30.10.2019).  

 

 
Sécurité sanitaire des aliments 
 

 Mycotoxines. La toxicité de plusieurs mycotoxines présentes simultanément dans un 

aliment contaminé a été évaluée pour la première fois dans un article de revue. Publication originale, 

29 pages. (08.11.2019).  

 

 Eaux souterraines. Les résultats de l’Observation nationale des eaux souterraines NA-

QUA en Suisse en 2016 ont été publiés. Dans le cadre d’une étude pilote Micro-organismes, il a été 

possible de mettre en évidence des micro-organismes fécaux dans 42 des 59 stations de mesure 

étudiées. OFEV (en allemand). OFEV (en français), 138 pages. (10.10.2019). 

 

 E. coli prod. de BLSE. Une étude britannique a analysé où des souches de E. coli résis-

tantes aux antibiotiques (« E. coli productrices de bêta-lactamase à spectre étendu ») pouvaient être 

trouvées et comment elles sont propagées. Résultat: ces E. coli étaient présentes principalement 

dans des sources humaines (sang, excréments, eaux usées) et ne l’étaient qu’à peine sur des den-

rées alimentaires. Il semble donc que les aliments ne jouent pas un grand rôle dans la transmission 

des E. coli prod. de BLSE. Medical News Bulletin, 2 pages. Publication originale, 15 pages. 

(29.10.2019).  

 

 Antibiorésistance. La consommation de viande sur tous les continents est à l’origine 

d’une dangereuse résistance aux antibiotiques, avertissent des scientifiques. Ils ont dressé une carte 

représentant les régions du globe où les résistances augmentent et où elles viennent de faire leur 

apparition. Anthropocene, 3 pages. Publication originale, 7 pages. (22.10.2019).  

 

 Pommes. Les États-Unis ont rappelé des pommes en raison d’une contamination par 

Listeria monocytogenes. Ont-elles été contaminées par l’eau utilisée lors de la transformation ? 

Food Safety News, 2 pages. (30.10.2019).   

 

https://www.ed.ac.uk/roslin/news-events/latest-news/new-agreement-to-develop-e-coli-vaccine
https://www.newfoodmagazine.com/news/96968/amazon-is-shipping-expired-food-according-to-cnbc-and-3pm-report/
https://www.foodsafetynews.com/2019/10/norovirus-top-cause-of-outbreaks-in-denmark/
https://www.foodsafetynews.com/2019/10/tomatoes-linked-to-salmonella-outbreak-in-sweden-71-infected/
https://www.foodsafetynews.com/2019/10/25-sick-in-swedish-salmonella-outbreak/
https://www.mdpi.com/2072-6651/11/11/640
https://www.bafu.admin.ch/dam/bafu/de/dokumente/wasser/uz-umwelt-zustand/zustandundentwicklunggrundwasserschweiz.pdf.download.pdf/UZ-1901-D_NAQUA.pdf
https://www.bafu.admin.ch/dam/bafu/fr/dokumente/wasser/uz-umwelt-zustand/zustandundentwicklunggrundwasserschweiz.pdf.download.pdf/UZ-1901-F_NAQUA.pdf
https://medicalnewsbulletin.com/how-is-antibiotic-resistant-e-coli-spread/
https://www.thelancet.com/journals/laninf/article/PIIS1473-3099(19)30273-7/fulltext
http://www.anthropocenemagazine.org/2019/09/the-global-appetite-for-meat-is-setting-the-world-up-for-a-superbug-crisis/
https://science.sciencemag.org/content/365/6459/eaaw1944
https://www.foodsafetynews.com/2019/10/mcintosh-honeycrisp-jonathan-fuji-jonamac-and-red-delicious-apples-recalled-for-listeria/
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 Lait pour bébés. En Allemagne, des analyses ont révélé la présence d’huile minérale dans 

trois laits en poudre pour bébés. Mise en garde contre le produit, 2 pages. Rapport en version origi-

nale, 12 pages. (25.10.2019).  

 

 Évaluation des risques. L’AGES, agence autrichienne de la santé et de la sécurité des ali-

ments, a publié les résultats d’un sondage sur la perception des risques par la population. Les avis 

des experts, de la population, des journalistes et des médecins ne se recoupent pas toujours. AGES, 

2 pages (08.11.2019).  

 

 Listeria. Des chercheurs chinois, allemands et suisses (EPFZ) sont parvenus à identifier la 

base génétique de l’hypervirulence d’un agent pathogène responsable de la listériose. C’est très 

intéressant eu égard aux toxi-infections alimentaires actuelles. DZIF, 2 pages. Publication originale, 

16 pages (10.10.2019). 

 

 Compléments alimentaires. Des compléments alimentaires à base de vitamines et de miné-

raux ont été rappelés dans le monde entier en raison de concentrations élevées d’arsenic et de 

plomb. New Food Magazine, 2 pages (10.10.2019).  

 

 Fipronil. L’insecticide Fipronil a été découvert dans des aubergines qui étaient en route pour 

les États-Unis en provenance de la République dominicaine. Cette substance est utilisée dans les 

élevages de poulets ou de pondeuses (usage illégal dans l’UE). FDA, 3 pages. (18.10.2019).  

 

 Clostridium botulinum. Des boulettes de poisson surgelées ont été rappelées au Canada 

après que des bactéries Cl. botulinum ont été mises en évidence à leur surface. Food Safety News, 2 

pages. (22.10.2019). Les bactéries ont été découvertes également, dans un autre cas, sur du sau-

mon fumé à froid, ce qui a conduit à un rappel du produit aux États-Unis. Food Safety News, 2 pages. 

(08.11.2019).  

 

 Aeromonas. En Allemagne, du lait a été rappelé après la découverte d’une contamination 

par les bactéries A. hydrophila et A. caviae. Un joint défectueux dans la production en était la cause. 

Mise en garde contre le produit, 1 page. (17.10.2019).  

 

 Lait. L’International Dairy Foundation (IDF) a publié un rapport de 52 pages au sujet des 

listéries dans la production laitière. IDF, 1 page. (01.11.2019).  

 

 Staphylococcus. Vue d’ensemble de la situation actuelle de Staphylococcus aureus comme 

agent responsable de la mammite de la vache laitière.  Publication originale, 7 pages. 

(09.10.2019).  

 

 Hépatite E. Augmentation des cas d’hépatite E à Singapour suite à la consommation de foie de 

porc. Pour préserver sa texture, la viande n’est généralement cuite que légèrement dans la cuisine 

locale. Food Safety News, 2 pages. Publication originale, 10 pages. (14.10.2019).  

 

 

 PFAS. L’institut allemand BfR a publié une foire aux questions sur les substances perfluorées 

(PFAS) utilisées dans les emballages alimentaires et suspectées d’être dangereuses pour la santé. 

Ce groupe de substances a déjà été interdit au Danemark (voir Seismo Info 09/2019). BfR, 9 pages. 

(06.11.2019).   

 

https://www.produktwarnung.eu/2019/10/24/foodwatch-labortests-krebsverdaechtige-mineraloel-rueckstaende-in-saeuglingsmilch-von-nestle-und-novalac/16152
https://www.foodwatch.org/fileadmin/-INT/mineral_oil/documents/2019-10-24_Projectreport_babymilk_FINAL.pdf
https://www.foodwatch.org/fileadmin/-INT/mineral_oil/documents/2019-10-24_Projectreport_babymilk_FINAL.pdf
https://www.ages.at/service/service-presse/pressemeldungen/herausforderungen-fuer-die-lebensmittelsicherheit-in-oesterreich-und-europa/
https://www.dzif.de/en/highly-virulent-listeriosis-pathogen-discovered
https://www.nature.com/articles/s41467-019-12072-1/
https://www.newfoodmagazine.com/news/94926/worldwide-recall-of-vitamin-and-mineral-supplements/?utm_source=Email+marketing&utm_medium=email&utm_campaign=NF+-+Newsletter+41+-+Thermo+Fisher+Scientific+-+10.10.19&utm_term=eAlert:+Mass+recalls+of+chicken+products+Worldwide+recall+of+vitamin+and+mineral+supplements+Meat+produced+in+space+and+more...&utm_content=http://emails.newfoodmagazine.com/russellpublishinglz/&gator_td=ppjglUm1X3NV2laEGVNSXOOcTB9bMFQd75g9pgPgbxw+dgSlyLUAKWv/Nk97zRAUoE+9teVHczmpE0gHZf6wgPUzzlbOUl0JpWfU63F16wgjY9wWQAfYpuxbDYGyXGIhkYxkjWQm4gYm6QI8NxuzrMXIfH+6w/TW9QVfPMdFGzNFGingjg0C+woZQ2Vgi30wGCZPKO0J/2MLmejGNAaK5cU87zbvusi9N0ii0w3NOog=
https://www.accessdata.fda.gov/cms_ia/importalert_258.html
https://www.foodsafetynews.com/2019/10/botulism-risk-prompts-recall-of-previously-frozen-frozen-fishballs/
https://www.foodsafetynews.com/2019/11/salmon-recalled-in-23-states-because-of-danger-of-botulism-poisoning/
https://www.produktwarnung.eu/2019/10/11/rueckruf-bakterien-dmk-ruft-frische-fettarme-milch-15-zurueck/15897?cookie-state-change=1571302912495
https://store.fil-idf.org/product/bulletin-of-the-idf-n-502-2019-ecology-of-listeria-spp-and-listeria-monocytogenes-significance-in-dairy-production/
https://sat.gstsvs.ch/fileadmin/datapool_upload/IgJournal/Artikel/pdf/SAT_10_2019_Graber.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2019/10/undercooked-pork-a-factor-in-singapores-hepatitis-e-increase/
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/zph.12624
https://www.bfr.bund.de/de/fragen_und_antworten_zu_perfluorierten_und_polyfluorierten_alkylsubstanzen__pfas_-242936.html
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 Popcorns. L’institut allemand BfR a publié un avis sur les mycotoxines produites par des moi-

sissures (Ochratoxine A) dans du maïs utilisé pour produire des popcorns. BfR, 9 pages. 

(23.10.2019).  

 

 

Fraudes alimentaires 
 

 Plantes médicinales. Une étude a analysé, au moyen de tests ADN, l’authenticité de près de 

6000 produits d’origine végétale vendus dans 37 pays. 27 % des échantillons ne contenaient pas ce 

qui figurait sur l’étiquette. Publication originale, 9 pages. (08.11.2019).  

 Poisson. Une étude canadienne a constaté que plus de 60 % des fruits de mer testés à Mon-

tréal présentaient un étiquetage erroné. L’espèce de poisson indiquée sur l’étiquette ne correspon-

dait pas à l’espèce réelle dans 31 des 90 échantillons testés. CTV News, 2 pages. (17.10.2019).  

 

 Riz en plastique. Est-ce que la légende du riz en plastique est définitivement infirmée ? Une 

nouvelle théorie affirme que le riz en plastique est du riz qui aurait été stocké dans de mauvaises con-

ditions pendant une période allant jusqu’à une dizaine d’années. Les auteurs de la contrefaçon blan-

chiraient du riz taché par des moisissures et lui appliqueraient une couche de cire avant de le remettre 

sur le marché. Food Safety News, 3 pages. (18.10.2019).  

 

 
Détection précoce : concepts et méthodes  
 

 Séquençage du génome complet. L’institut allemand BfR a fondé un centre d’étude du 

séquençage génomique qui permettra de déterminer plus rapidement l’origine de denrées alimen-

taires contaminées par des agents pathogènes. BfR, 2 pages. Food Safety Magazine, 4 pages. 

(23.10.2019).  

 

 Aliments pour bébés. Les États-Unis ont créé un « Baby Food Council » après avoir dé-

couvert des quantités décelables de métaux lourds dans plus de 150 aliments pour bébés et nourris-

sons. Food Safety News, 2 pages. (18.10.2019).  

 

 Œufs. Une nouvelle méthode d’analyse permet de déterminer la catégorie d’œufs sur la base 

des graisses contenues dans le jaune d’œuf. Élevage bio (0), élevage en plein air (1), élevage au sol 

(2) ou élevage en batterie (3). Elle pourrait être utilisée dans la prévention de la fraude alimentaire. 

PhysOrg, 1 page. Publication originale. (21.10.2019).   

 

 Bacillus cereus. Des chercheurs chinois ont développé une nouvelle méthode permettant de 

déceler très spécifiquement B. cereus à l’aide de la Cross-Priming Amplification (CPA). Abstract, 1 

page. (22.10.2019).  

 

 Méthodes d'analyse. Revue complète des dernières tendances dans le domaine du dépistage et 

des méthodes d’analyse confirmées pour la mise en évidence d’allergènes et de contaminants alimen-

taires. Publication originale, 52 pages. (21.10.2019).  

 

 Viande de porc. Le développement d’amorces spécifiques à la viande de porc permettra 

d’identifier rapidement et précisément de la viande contrefaite. Abstract, 1 page. (23.10.2019).   

 
Principales sources utilisées: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai. 
 

https://www.bfr.bund.de/cm/343/gesundheitliche-einzelfallbewertung-von-schimmelpilztoxinen-in-popcornmais.pdf
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fphar.2019.01227/full
https://bc.ctvnews.ca/seafood-fraud-common-in-canada-oceana-canada-study-finds-1.4641276
https://www.foodsafetynews.com/2019/10/so-called-plastic-rice-could-have-been-the-real-deal-but-stored-for-a-decade/
https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2019/40/beispiel_listerien__taeterjagd_mit_genetischem_profil-242753.html
https://www.foodsafetymagazine.com/magazine-archive1/octobernovember-2019/how-whole-genome-sequencing-supports-regulatory-efforts-to-mitigate-foodborne-illness-outbreaks/
https://www.foodsafetynews.com/2019/10/coalition-called-the-baby-food-council-says-it-will-take-on-heavy-metals/?utm_source=feedburner&utm_medium=feed&utm_campaign=Feed:+foodsafetynews/mRcs+(Food+Safety+News)
https://phys.org/news/2019-10-method-differentiate-egg.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814619304388?via=ihub
https://jfoodprotection.org/doi/abs/10.4315/0362-028X.JFP-19-156
https://pdf.sciencedirectassets.com/271490/AIP/1-s2.0-S0165993619304455/main.pdf?X-Amz-Date=20191021T084241Z&X-Amz-Algorithm=AWS4-HMAC-SHA256&X-Amz-Signature=fa9a1836906273e65b217eff573f19fc5a8a5f773fcfdca874d30efc7e2f0501&X-Amz-Credential=ASIAQ3PHCVTYSS64YPCP/20191021/us-east-1/s3/aws4_request&type=client&tid=prr-d115f9a1-7ecd-42a5-85c1-ad88c70a4592&sid=5f42345e8de4f34c4549abc72c08037b3365gxrqb&pii=S0165993619304455&X-Amz-SignedHeaders=host&X-Amz-Security-Token=&host=68042c943591013ac2b2430a89b270f6af2c76d8dfd086a07176afe7c76c2c61&X-Amz-Expires=300&hash=f2621a09a4f209911de280e13efceb93c9a1c974efad1f603dc95aa7523e42a9
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713519304943
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Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante: seis-
mo@blv.admin.ch  
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à 
l’exactitude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer 
comme la position officielle de l’OSAV. 

 
  

mailto:seismo@blv.admin.ch
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Seismo Info 10/2019  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Source : OSAV 

Info très importante     Info importante    Info intéressante 
 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Suisse: European Food Trends Report. Hacking Food: La redéfinition de notre nourri-
ture. De quoi l’avenir sera fait ? GDI Bericht (DE) 6 pages, GDI Report (EN), 6 pages (24.09.2019).  

 

 Royaume-Uni: Biomatériaux utilisés dans la fabrication de produits qui entrent en con-

tact avec des denrées alimentaires. Une étude complète de Fera sur mandat de la Food Standards 

Agency. Le rapport présente les connaissances actuelles et les points à éclaircir. Résumé 2 pages; 

rapport 41 pages  (24.09.2019). 
 

 Viande rouge: Le conseil prodigué à la plupart des personnes de réduire leur consommation 
de viande rouge et de viande transformée est remis en cause par cinq nouvelles revues systéma-
tiques qui montrent qu’elles peuvent continuer à les consommer. Ces grandes études sont arrivées à 
la conclusion que la réduction de cette consommation a peu d’influence sur la santé. La controverse 
continue…Science Daily, 2 pages. (30.09.2019). 
 

 Blockchain: La Migros a introduit une solution Blockchain pour assurer la traçabilité des 
articles frais. Cette solution n’a pas pour but d’informer les consommateurs mais d’optimiser les pro-
cessus d’acquisition. Netzwoche, 1 page (4.9.2019). 
 

 Chocolat: fèves, cabosses, pulpe et jus:  Barry Callebaut a créé un nouveau chocolat fabri-
qué à partir de tous les composants du fruit du cacaoyer. Food aktuell, 1 page. (02.10.2019). 
 

 Algues – le nouvel aliment ? Le varech pourrait jouer un rôle important dans la lutte contre le 
changement climatique: C’est ce qu’indique une nouvelle étude qui a constaté que la culture de 
grandes surfaces d’algues en bordure des côtes pourrait lier d’énormes quantités de carbone et com-
penser même une partie des fortes émissions de l’agriculture. Anthropocene, 2 pages. (25.09.2019).  
 

https://www.gdi.ch/sites/default/files/documents/2019-09/gdi_studie_eftr_2019_d_summary.pdf
https://www.gdi.ch/sites/default/files/documents/2019-09/gdi_studie_eftr_2019_e_summary.pdf
https://www.food.gov.uk/research/strategic-evidence-programme/bio-based-materials-for-use-in-food-contact-applications?utm_source=hootsuite&utm_medium=&utm_term=&utm_content=&utm_campaign=
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/bio-based-materials-for-use-in-food-contact-applications.pdf
https://www.sciencedaily.com/releases/2019/09/190930215122.htm?utm_source=feedburner&utm_medium=email&utm_campaign=Feed:+sciencedaily/top_news/top_science+(ScienceDaily:+Top+Science+News)
https://www.netzwoche.ch/news/2019-09-04/frisch-frischer-blockchain-migros-startet-krypto-projekt
https://www.foodaktuell.ch/barry-callebaut-lanciert-schoggi-aus-der-ganzen-kakaofrucht/
https://www.anthropocenemagazine.org/2019/09/how-seaweed-farming-could-help-to-offset-agricultures-emissions/
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Toxi-infections alimentaires: foyers inhabituels 

 

 États-Unis: Suivi d'un foyer d’ECEH O:157 H:7 de l’année 2017 causé par du beurre 

d’arachide; principaux enseignements. Pediatrics, Volume 144, Number 4, October 2019; 11 pages. 

(16.09.2019). 

 

 France: Les sept personnes victimes de la toxi-infection aux Listeria liée à la consommation 

de produits laitiers bio ont été malades sur une période de 18 mois selon les autorités sanitaires (cf. 

Seismo Info 9/2019). Un huitième cas est en cours d’investigation. Food Safety Tech, 1 page 

(17.09.2019) 

 

 Lettonie: Foyers de toxi-infections alimentaires: 40 personnes touchées, dont 36 enfants. 

Une salmonellose a été diagnostiquée chez 9 enfants, dont 4 au moins ont développé un SHU. La 

cause de ces cas semble être des pastèques; des enquêtes approfondies sont en cours pour déter-

miner s’il existe un lien entre les foyers. Food Safety Tech, 2 pages (21.09.2019) 

 

 Angleterre & Pays de Galles: Le risque de maladies causées par le lait cru est à nouveau 

en hausse. Est-ce une nouvelle mode ? Food Safety Tech, 2 pages, publication: Adams et al. (2019), 

6 pages (2.10.2019).   

 

Listériose en Europe: En Allemagne, de la pizza au salami et à la charcuterie échaudée a 

fait deux morts et environ 40 malades. Toutes ces pizzas ont été rappelées en Allemagne et à 

l’étranger. Food Safety Tech, 2 pages. Aux Pays-Bas, un foyer similaire a pu être imputé à des pro-

duits à base de viande et identifié grâce au typage moléculaire par séquençage complet du génome. 

En 2 ans, 20 personnes ont contracté la maladie, 3 sont mortes et 1 femme a fait une fausse-couche. 

NLTimes, 1 page. (08.10.2019). 

 

 France: Une quinzaine de collégiens ont été victimes d’une soudaine et grave intoxication 

alimentaire au cours d’une activité sportive; plusieurs d’entre eux ont été hospitalisés. Des investiga-

tions sont en cours pour déterminer la cause de l’intoxication. Le Point, 2 pages. (07.10.2019). 

 
Sécurité sanitaire des aliments 
 

 Suisse: Des STEC dans des farines : l’OSAV a analysé 14 échantillons supplémentaires 

de son, car d’éventuels STEC pourraient être présents principalement à la surface des grains de cette 

céréale. Aucun de ces 14 échantillons ne contenait des STEC.  

 

 Irlande: Quelque 90% des producteurs irlandais de sushi (n=11) ne respectent pas les 

normes sanitaires, selon un audit ciblé de la FSAI. The Irish Times, 1 page, FSAI Infographic, 1 page  

(26.9.2019).  

 

Aflatoxines: L’EFSA mène une enquête d’opinion sur les aflatoxines dans les aliments et 

leurs risques pour la santé publique. Les personnes interrogées peuvent répondre aux questions 

jusqu’au 15 novembre 2019. Food Safety Tech, 2 pages. EFSA, 138 pages. (09.10.2019) 

 

 Allemagne: Avis du BfR relatif à l’interprétation de B. cereus. L’avis informe sur les risques 

pour la santé liés aux bactéries du groupe B. cereus dans les aliments et fournit à l'autorité allemande 

de surveillance des aliments une base pour l’évaluation des denrées alimentaires contaminées par ce 

groupe de bactéries. BfR, 18 pages, (17.9.2019) (cf. aussi ADURA ID: 62).  

 

https://www.marlerblog.com/files/2019/09/J.-Pediatrics-Article-02178215xAD20B.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2019/09/first-illness-in-french-listeria-outbreak-from-february-last-year/
https://www.foodsafetynews.com/2019/09/latvian-officials-investigate-salmonella-and-e-coli-illnesses/
https://www.foodsafetynews.com/2019/10/review-finds-risk-of-illness-from-raw-milk-has-increased/
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/gastrointestinal-infections-caused-by-consumption-of-raw-drinking-milk-in-england-wales-19922017/3E0D1D13A7CDD3D54E5BEBB924B593E1
https://www.foodsafetynews.com/2019/10/german-meat-plant-linked-to-listeria-outbreak-stops-production/
https://nltimes.nl/2019/10/04/three-deaths-miscarriage-tied-meat-supplier-listeria-cases
https://www.lepoint.fr/societe/jura-intoxication-d-une-quinzaine-de-collegiens-deux-en-urgence-absolue-04-10-2019-2339311_23.php#xtmc=intoxication&xtnp=1&xtcr=4
https://www.irishtimes.com/business/agribusiness-and-food/some-90-of-irish-sushi-producers-found-to-fall-short-of-health-standards-1.4031228
https://www.fsai.ie/enforcement_audit/audit/reports/sushi.html
https://www.foodsafetynews.com/2019/10/efsa-wants-comments-on-health-risks-from-aflatoxins-in-food/?utm_source=feedburner&utm_medium=feed&utm_campaign=Feed:+foodsafetynews/mRcs+(Food+Safety+News)
https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/consultation/consultation/Aflatoxins_Draft_Opinion_for_public_consultation.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/bacillus-cereus-bakterien-in-lebensmitteln-koennen-magen-darm-erkrankungen-verursachen.pdf
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/ef7ee73c-58ad-4cce-fe32-08d6b1d433e6
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/ef7ee73c-58ad-4cce-fe32-08d6b1d433e6
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 Suisse: Le déoxynivalénol (DON) est plus fréquent dans les céréales récoltées en Suisse en 

2019 que l’année précédente. La contamination est cependant faible, voire un peu plus élevé que 

l’année précédente. Swiss Granum, 2 pages (2.10.2019).  

 

 Royaume-Uni: Résultats du monitorage de la prévalence de Campylobacter spp. sur la 

volaille en Angleterre; 3,6% des poulets entiers frais testés entre avril et juin 2019 avaient plus de 

1000 unités formant colonie par gramme (UFC/g) de Campylobacter. Food Safety News 2 pages 

(11.9.2019). 

 

 Irlande: L’autorité irlandaise de protection de l’environnement (EPA) a publié son rapport 

sur l’eau potable 2018, lequel indique que les détections de cryptosporidies ont été plus fré-

quentes ces trois dernières années et que cela représente un risque sérieux pour la santé humaine. 

Résumé 1 page; rapport 52 pages (18.9.2019). 

 

 Autriche: le rapport sur la situation de la sécurité des denrées alimentaires en 2018 est pu-

blié. Rapport, 94 pages (18.9.2019). 

 

 Royaume-Uni: Contamination d’aliments par du chlorate. La Fera a publié un rapport sur la 

situation actuelle des chlorates dans les aliments, qui illustre les mesures que les établissements peu-

vent prendre afin de respecter leur devoir de diligence. Rapport, 4 pages (24.09.2019). 

 

 Chine (Hong Kong): Rappel et mise en garde concernant de la farine provenant des États-

Unis et contaminée par des STEC 026. Centre for Food Safety Hong Kong; 1 page (20.9.2019). 

 

 UE: Le rapport annuel 2018 du système d’alerte rapide pour les denrées alimentaires et les 

aliments pour animaux (RASFF) a été publié. Rapport. 53 pages, (24.9.2019). 

 

 Royaume-Uni: Rappel de chips en raison d’une possible contamination par Listeria monocy-

togenes, Food Standards Agency, 1 page. (20.09.2019). 

 

 Canada: Des chercheurs ont constaté que certains sachets de thé en plastique pouvaient 

libérer des quantités élevées de microplastiques dans l’eau. BBC News, 2 pages, publication: Her-

nandez et al. (2019) 11 pages, (27.9.2019). 

 

 Suisse: Nestlé SA a renforcé les contrôles sur le café qu’elle achète, après que des tests 

récents ont montré que des fèves provenant de certains pays présentaient une teneur en glyphosate 

proche de la valeur limite. Swissinfo.ch, 1 page (30.9.2019). 

 

Europe: Des listérias et des E. coli ont été décelées dans du fromage au lait cru importé de 

France. 5 pays au moins sont concernés, dont l’Autriche, l’Allemagne, la Belgique, l’Espagne et la 

Suisse. Food Safety Tech, 2 pages. (08.10.2019). 

 

Mollusques bivalves: RASFF a transmis deux messages, à un intervalle rapproché, 

d’intoxication alimentaire due à des biotoxines marines diarrhéiques (DSP) de mollusques bi-

valves provenant d’Italie. Ces coquillages présentaient des concentrations élevées d’acide oka-

daïque; ils ont été exportés dans des pays européens. RASFF 2019.3475 et 2019.3481, 1 page. 

(08.10.2019). 

https://www.swissgranum.ch/documents/741931/1034489/2019-09-30_MM_Mykotoxinbelastung_Ernte2019_D_Vder.pdf/8ccb41a7-29c5-252c-63ac-c77906bef038
https://www.foodsafetynews.com/2019/09/uk-birds-positive-for-top-levels-of-campylobacter-rises-again/
http://www.epa.ie/pubs/reports/water/drinking/drinkingwaterreport2018.html
http://www.epa.ie/pubs/reports/water/drinking/EPA%20DW%20Public%20Supplies_web.pdf
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/lebensmittelkontrolle/LMSB_2018_Version_2019_06_27_ENG.pdf?71nlif
https://johnpoints.com/wp-content/uploads/2019/09/chlorate-contamination-in-food-and-drink-1.pdf
https://www.cfs.gov.hk/english/press/20190920_7637.html
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/rasff_annual_report_2018.pdf
https://www.food.gov.uk/news-alerts/alert/fsa-prin-43-2019
https://www.bbc.com/news/world-us-canada-49845940
https://pubs.acs.org/doi/pdf/10.1021/acs.est.9b02540
https://pubs.acs.org/doi/pdf/10.1021/acs.est.9b02540
https://www.swissinfo.ch/eng/nestle-steps-up-testing-after-weedkiller-found-in-coffee-beans/45259728
https://www.foodsafetynews.com/2019/10/e-coli-and-listeria-concerns-prompt-cheese-recall-in-five-countries/
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/index.cfm?event=notificationDetail&NOTIF_REFERENCE=2019.3475
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/index.cfm?event=notificationDetail&NOTIF_REFERENCE=2019.3481
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 EFSA: Évaluation des risques de Moringa stenopetala comme denrée alimentaire traditionnelle. 

En raison du manque de données, l’EFSA déconseille de mettre le produit sur le marché. EFSA‐Q‐

2019‐1692. 14 pages (24.9.2019). 

 

Fraudes alimentaires 
 

 Suisse: Ces 12 derniers mois, 21 échantillons prélevés sur la base d’un soupçon par 

les Services vétérinaires de frontière de Genève et de Zurich ont été analysés. À l’aéroport de Ge-

nève, il s’agissait principalement d’échantillons de thon, à l’aéroport de Zurich d’échantillons de raies. 

Les analyses ont permis de découvrir 8 fausses déclarations. 4 décisions ont été établies, vu qu’il 

s’agissait d’espèces de raies inscrites à l’annexe II de la Convention sur le commerce international 

des espèces de faune et de flore sauvages menacées d'extinction (CITES). Trois envois ont été dé-

truits, car le poisson s’était détérioré en raison d’une réfrigération insuffisante.  

 

 Bangladesh: Quelques établissements bangladais de transformation d’épices ont recours à 

un pigment industriel à base de chromate de plomb pour donner au curcuma une coloration jaune 

brillant appréciée pour le curry et des mets traditionnels. EurekAlert! 2 pages (24.9.2019). 

 

 Norvège: L’autorité norvégienne de sécurité des aliments a ordonné aux établissements du 

secteur alimentaire de retirer le thé Yerba Mate du commerce suite à la découverte de traces d’un 

laxatif dans le produit. Nutra Ingredients, 1 page. (18.09.2019). 

 

La falsification de produits de luxe par le crime organisé est en augmentation; sont concernés 

le caviar, le champagne, les truffes, la viande de bœuf Wagyu, le vin, le miel de Manuka. The Times, 

(15.8.2019). 

 

Détection précoce: méthodes  
 

 Résumé des risques émergents discutés en 2018 au sein du réseau de l’UE, dans lequel 
la Suisse est représentée.  Food Safety News, 3 pages, rapport EFSA  2018, 49 pages (22.9.2019). 
 

 La Food and Drug Administration (FDA) lance un nouveau système de prévention des 
toxi-infections alimentaires. Le Food Safety and Modernization Act (FSMA) transforme le système 
américain de sécurité sanitaire des aliments, puisqu’il déplace le focus de la réaction aux maladies 
transmises par les aliments à la prévention. Les dispositions du FSMA fixent les mesures spécifiques 
que l’industrie alimentaire doit prendre à chacun des points de la chaîne d’approvisionnement pour 
prévenir une contamination. Un nouveau tableau de bord exige les informations correspondantes de 
la part des entreprises. CIDRAP, 2 pages, FDA, 1 page (2.10.2019). 
 

STEC: Une étude de la FAO et de l’OMS a analysé les données de 27 pays relatives aux 
infections par des STEC d’origine alimentaire. Les principaux aliments en cause étaient la viande 
(16%), les fruits et légumes (15%) et les produits laitiers (6%). Toutefois, 57% des foyers n’ont pas pu 
être mis en relation avec une denrée alimentaire spécifique. La viande et les produits à base de 
viande semblent jouer un rôle majeur dans la prévention des infections à STEC. FAO, 74 pages. 
(04.10.2019). 
 
Principales sources utilisées: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai. 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante: seis-
mo@blv.admin.ch  
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à 
l’exactitude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer 
comme la position officielle de l’OSAV. 

 

https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/sp.efsa.2019.EN-1672
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/sp.efsa.2019.EN-1672
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2019-09/su-srf092319.php
https://www.nutraingredients.com/Article/2019/09/12/Yerba-mate-tea-brand-Kharta-Khadra-taken-off-Norwegian-market?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.thetimes.co.uk/article/organised-crime-gangs-drive-rise-in-food-fraud-tqrpb5h8j
https://www.foodsafetynews.com/2019/09/possible-new-source-for-botulism-toxin-among-issues-discussed-by-eu-network/
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/sp.efsa.2019.EN-1704
http://www.cidrap.umn.edu/news-perspective/2019/10/fda-launches-food-safety-dashboard-track-fsma-progress
https://www.fda.gov/about-fda/fda-track-agency-wide-program-performance/fda-track-food-safety-dashboard
http://www.fao.org/3/ca5758en/ca5758en.pdf
mailto:seismo@blv.admin.ch
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Seismo Info 09/2019 

Source : OSAV 

 

 information très importante     information importante    information intéressante 
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à 
l’exactitude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer 
comme des prises de position officielles de l’OSAV. 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Substituts de viande : La tendance se poursuit, mais de plus en plus de voix critiques 
se font entendre. Exemple : la campagne du Center for Consumer freedom. Food Safety News, 
5 pages (10.09.2019) et pour approfondir le sujet : CleanFoodFacts (compilation des produits les plus 
divers avec l’indication de leur composition). 
 

 Substituts de viande : Dans quelle mesure sont-ils sains ? Qu’ils soient végétaux, sans 
gluten, biologiques ou vegétaliens, de nombreux produits de substitution sans viande sont transfor-
més et présentent de hautes teneurs en sel. The George Institute for Global Health. 5 pages –
 10.09.2019. 
 

 Substituts de viande : Alors que la demande de denrées alimentaires végétales est en 
pleine expansion, on observe en même temps une prise de conscience croissante du fait que les ana-
logues à la viande ne répondent souvent pas aux attentes des consommateurs en termes de nutrition 
et de « Clean Label ». L’entreprise de production de semences EQUINOM a développé des plantes 
utiles sans OGM pour rapprocher le goût, la texture, la nutrition et le « Clean Label ». Food Navigator, 
3 pages (11.9.2019).  
 

 Le fromage modifié aux enzymes (Enzyme modified cheese EMC) est utilisé en premier 
lieu pour donner du goût, pour renforcer la saveur de fromages existants et pour conférer à un produit 
plus fade l’une des caractéristiques spécifiques du fromage. Ce marché devrait continuer à se déve-
lopper. Les produits de ce type se trouvent dans de nombreuses denrées alimentaires. Persistence 
Market Research (résumé), 2 pages (11.9.2019).  
 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 

 

 Espagne : foyer dû à des norovirus (génotype I et génotype II). Origine du foyer : salade 

d’algues marines congelées en provenance de Chine. RASFF 2019.2938, 1 page (15.8.2019). En 

https://www.foodsafetynews.com/2019/09/meatless-burgers-sizzle-up-interest-and-some-doubts/
http://cleanfoodfacts.com/
https://www.georgeinstitute.org.au/media-releases/how-your-meat-free-favourites-could-be-tricking-you#_edn2
https://www.foodnavigator.com/News/Business/Equinom-Designer-seeds-answer-the-clean-label-meat-analogue-challenge?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.persistencemarketresearch.com/market-research/enzyme-modified-cheese-market.asp
https://www.persistencemarketresearch.com/market-research/enzyme-modified-cheese-market.asp
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/index.cfm?event=notificationDetail&NOTIF_REFERENCE=2019.2938


 15/17 

 
316.1/2017/00223 \ COO.2101.102.6.967100 \ 000.00.02 

Norvège également, une salade congelée d’algues marines a été à l’origine de plus d’une centaine de 

cas de maladie. Food Safety News, 2 pages (03.09.2019).  

 

 Espagne : foyer dû à Clostridium botulinum –  4 personnes touchées ; source du foyer : 

thon en boîte. Food Safety News, 1 page (03.09.2019). 

 

 USA : Les foyers dus à Cyclospora survenus dans différents États fédéraux (voir Seismo 

Info 7 / 2019)  –  205 cas confirmés, 5 hospitalisations, aucun décès – ont pu être éclaircis. Source du 

foyer : du basilic frais importé du Mexique. CDC, résumé, 1 page (19.8.2019). 

 

 USA : foyer de salmonelles – 1003 personnes touchées, 175 hospitalisations, 2 décès. 

Source du foyer : probablement un contact avec des volailles domestiques, tels que poussins et 

cannetons, en provenance de plusieurs couvoirs. CDC, 1 page (04.09.2019). 

 

 USA : analyse d’un foyer des années 2015 – 2016 dû à des Salmonella multi résistantes, 

sérovar 4,[5],12:i:-. Source ayant pu être identifiée : un rôti de porc, véhicule de transmission plutôt 

inhabituel pour les salmonelles. J Food Prot. 2019 Sep;82(9):1615-1624.( Abstract), 1 page 

(10.9.2019). 

 

 Europe : analyse et enseignements tirés d’un foyer dû à un nouveau sérotype de salmo-

nelles : Salmonella enterica subsp. enterica, sérotype (11:z41:e,n,z15). En 2016, le foyer a touché 5 

pays européens ; ce sont finalement des graines de sésame d’une entreprise grecque qui se sont 

révélées être à l’origine de ce foyer. Eurosurveillance , 9 pages (10.09.2019). 

 

 Norvège : foyer inhabituel dû à des STEC, E. coli_ O? H2 (stx2a, eae, ehxA) – 4 personnes 

sont touchées ; des enquêtes épidémiologiques sont en cours pour déterminer l’origine du foyer. Food 

Safety News, 1 page (07.09.2019). 

 

 Espagne : foyer dû à L. monocytogenes ; plus de 40 personnes touchées. Origine du foyer : 

produit à base de viande. Food Safety News, 1 page (19.8.2019). Mise à jour : 200 patients; 3 décès 

et 5 fausses-couches. Origine du foyer : produit de longe de porc farcie à l’ail et à d’autres épices. Ce 

produit, connu sous le nom de « la mechá » ou « carne mechada », est souvent servi froid, en fines 

tranches. Food Safety Magazin, 1 page (3.9.2019). 

 

 Autriche : l’agence AGES examine trois foyers différents dus à des salmonelles 

(235 personnes), à des STEC et à des Listeria. L’origine du foyer de salmonelles a été identifiée (des 

œufs polonais), mais pas celle des foyers de STEC (6 personnes) ni de Listeria (5 personnes). Food 

Safety News, 2 pages (19.8.2019).  

 

 France : foyer de listériose survenu dans une laiterie en Alsace ; par la suite, plusieurs produits 

laitiers ont été rappelés (yogourts, crème, cottage et fromage) –  7 personnes touchées ; la produc-

tion a été momentanément arrêtée. Food safety News, 1 page (10.9.2019). 

 

Sécurité sanitaire des aliments 
 

 OMS : volumineux rapport sur les micro-plastiques dans l’eau potable. Microplastics in 

drinking-water, 124 pages (26.8.2019), voir également à ce sujet ADURA ID: 24.  

 

 Irlande : dépistage de STEC dans les denrées alimentaires – évaluation des résultats 

positifs. Un rapport de la FSAI et une infographie présentent l’approche de l’Irlande sur ce point. Ad-

https://www.foodsafetynews.com/2019/09/norway-norovirus-outbreaks-linked-to-seaweed-salad-from-china/
https://www.foodsafetynews.com/2019/09/four-ill-in-spain-with-botulism-linked-to-tuna/
https://www.cdc.gov/parasites/cyclosporiasis/outbreaks/2019/weekly/index.html
https://www.cdc.gov/salmonella/backyardpoultry-05-19/index.html
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/31441688?deliveryName=DM8720
https://www.eurosurveillance.org/docserver/fulltext/eurosurveillance/24/36/eurosurv-24-36-2.pdf?expires=1568120220&id=id&accname=guest&checksum=D82DEBBB285C3BA41C7A91DB693F13E7
https://www.foodsafetynews.com/2019/09/e-coli-outbreak-in-norway-causes-4-hus-cases/
https://www.foodsafetynews.com/2019/09/e-coli-outbreak-in-norway-causes-4-hus-cases/
https://www.foodsafetynews.com/2019/08/listeria-outbreak-in-spain-linked-to-meat-product-salmonella-warning-issued-for-mardrid/
https://www.foodsafetymagazine.com/news/update-more-deaths-in-spaine28099s-largest-ever-listeria-outbreak/
https://www.foodsafetynews.com/2019/08/austria-hit-by-salmonella-e-coli-and-listeria-outbreaks/
https://www.foodsafetynews.com/2019/08/austria-hit-by-salmonella-e-coli-and-listeria-outbreaks/
https://www.foodsafetynews.com/2019/09/seven-listeria-infections-linked-to-organic-dairy-products/#more-187824
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/326499/9789241516198-eng.pdf?ua=1
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/326499/9789241516198-eng.pdf?ua=1
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/8a5eb5e2-608b-4537-a4d7-08d64ed4634f/Search?FullTextSearch=mikropla*&TopicFullTextSearch=&EntryDateFrom=&EntryDateTo=&NextAssessmentFrom=&NextAssessmentTo=
https://www.fsai.ie/publications/STEC_Report/
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vice on Shiga toxin-producing Escherichia coli (STEC) detection in food, rapport : 96 pages, in-

fographie, 1 page (26.8.2019). 

 

 Irlande : La FSAI publie un « Risk ranking model for Chemical Contaminats in Food ».  

Rapport , 32 pages (26.08.2019). 

 

 Le Danemark interdit les produits chimiques PFA dans les emballages de denrées 

alimentaires à partir de 2020. Ce pays pourrait être le premier à interdire le perfluoroalkyle et le po-

lyfluoroalkyle, suite à des études ayant montré que ces substances peuvent avoir une influence néga-

tive sur la santé humaine. IEP Policy weekly briefing, (Communiqué de presse original en danois). 

1 page (04.09.2019). 

 

 Chine : des échantillons de denrées alimentaires ont été soumis à des tests de dépistage 

du gène mcr-1 résistant à la colistine dans des isolats de Vibrio parahaemolyticus. Ce gène a été 

mis en évidence dans 25 (2,5 %) des 646 isolats de Vibrio parahaemolyticus (sur 2531 échantillons de 

denrées alimentaires) Le gène mcr-1 a été identifié dans un isolat de V. parahaemolyticus virulent 

résistant à la colistine. T. Lei, et al. (2019) International Journal of Food Microbiology, 26 pages 

(15.8.2019). 

 

 Canada : de la viande issue d’un troupeau de cerfs atteint de la maladie chronique du 

dépérissement des cervidés (CWD) est entrée dans la chaîne agro-alimentaire. La transmissibilité à 

l'homme est en discussion et fait l'objet de controverses. National Post, 2 pages (31.7.2019). Voir 

également à ce sujet ADURA ID: 101.  

 

 Royaume-Uni : prévalences de Campylobacter spp. sur les volailles dans le commerce de 

détail. Les prévalences diminuent, mais restent élevées dans les petits commerces de détail. Food 

Safety News, 1 page (19.8.2019). FSA, 37 pages (19.08.2019). 

 

 Chine : étude de la prévalence de Enterocytozoon bieneusi, Cyclospora cayentanensis 

et Cryptosporidium parvum sur les légumes et les fruits. Les agents pathogènes ont été décelés 

dans 3,7 % des échantillons (41/1099). Int J Food Microbiology,  Junqiang L. et al. (2019), 26 pages 

(15.8.2019). 

 

 Espagne : Les intoxications dues à des ciguatoxines en Europa présentent un risque 

croissant. L’AESAN (agence espagnole de la sécurité des aliments et de la nutrition) rapporte que le 

nombre de cas de ciguateras a augmenté de 60 % au cours de la dernière décennie. 43 slides de 

présentation sur la caractérisation de la ciguatera en Europe (4.9.2019).  

 

 Méta-analyse de la prévalence de mycotoxines dans les céréales et les fruits à coque. La 

prévalence de 25 % estimée par la FAO a été confirmée. Eskola et al. (2019) Crit Reviews in Food 

Science and Nutrition, 18 pages (4.9.2019).  

 

 USA : Une étude montre comment pourrait s’expliquer le mécanisme de l’allergie à la viande 

liée à l’alpha-gal (ou syndrome α-Gal) transmise par des tiques. Résumé, Gizmodo, 2 pages, J Immu-

nol August 15, 2019, 203 (4) 813-824, 1 page, 4.9.2019. 

 

 Autriche : détection de norovirus dans de la salade d’algues wakamé. L’entreprise touchée 

a rappelé le produit. Rappel de produit, 1 page (13.8.2019)  voir aussi dans le présent Info Seismo 

le foyer espagnol dû à des norovirus dans une salade d’algues.  

 

https://www.fsai.ie/publications/STEC_Report/
https://www.fsai.ie/publications/STEC_Report/
https://www.fsai.ie/publications/STEC_infographic/
https://www.fsai.ie/publications/STEC_infographic/
https://www.fsai.ie/Risk_Ranking_Model_for_Chemical_Contaminants_in_Food.aspx
https://iegpolicy.agribusinessintelligence.informa.com/PL221383/Denmark-to-ban-PFAS-chemicals-in-food-packaging-from-2020
https://mfvm.dk/nyheder/nyhed/nyhed/foedevareministeren-er-klar-til-at-forbyde-fluorstoffer/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160519302223
https://nationalpost.com/pmn/news-pmn/canada-news-pmn/experts-alarmed-after-deer-meat-from-diseased-herd-allowed-into-food-system
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/984fe3d8-7df9-4e1e-8f5e-08d71af849e5/Index
https://www.foodsafetynews.com/2019/08/mixed-results-for-uk-campylobacter-rates-in-chicken/
https://www.foodsafetynews.com/2019/08/mixed-results-for-uk-campylobacter-rates-in-chicken/
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/fs102121-year-4-campylobacter-report.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160519302247
https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/AF/160608a/160608-p10.pdf
https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/AF/160608a/160608-p10.pdf
https://www.tandfonline.com/doi/pdf/10.1080/10408398.2019.1658570?needAccess=true
https://gizmodo.com/researchers-are-closer-to-understanding-the-strange-mea-1837446063
https://www.jimmunol.org/content/203/4/813
https://www.jimmunol.org/content/203/4/813
https://en.wikipedia.org/wiki/Wakame
https://www.transgourmet.at/aktuelles/neuigkeiten/produktrueckruf-0


 17/17 

 
316.1/2017/00223 \ COO.2101.102.6.967100 \ 000.00.02 

 Italie : mise en évidence de norovirus de génotype II dans des salades d’algues conge-

lées. RASFF 2019.3099 

 

 Hong Kong : publication d’une évaluation des risques liés à la stérigmatocystine, STC 

(mycotoxine). Base : étude de prévalence à Hong Kong. La STC a pu être mise en évidence dans 

10 % des échantillons. Rapport , 29 pages ; présentation ,19 slides, (26.8.2019).  

 

 Maroc : étude de prévalence sur l’aflatoxine dans 129 « thés verts aux herbes » dans le 

commerce détail. Des aflatoxines se sont trouvées dans 58,9 % des échantillons ; la valeur la plus 

élevée se situait à 41,8ng/g pour les AFB1, et à 116,2 ng/g pour les AF. Food Control, Journal Pre-

proof ; Abstract 1 page, (7.9.2019).  

 

 Insectes comme denrées alimentaires : étude de synthèse complète sur les Tenebrioni-

dae et les Gryllidae en production alimentaire. Food Control, Abstract, 1 page (06.09.2019). ADURA 

ID No 45 

 

 Finlande : comment les détenteurs d’animaux de compagnie perçoivent-ils le risque de 

s’infecter par des agents zoonotiques contenus dans des aliments pour animaux crus ? Une étude 

intéressante après qu’aux USA un grand nombre de personnes ont été atteintes de salmonelles pro-

venant d’aliments pour animaux de compagnie. Food Safety News, 2 pages, article original BMJ Vet 

Record, 9 pages (10.9.2019).  

 

 Inde : encéphalopathie induite par des lychees. En Inde des enfants sous-alimentés ont pré-

senté une hypoglycémie après la consommation de lychees. Des centaines d’enfants sont touchés, 

des douzaines sont décédés. La question de savoir dans quelle mesure ce phénomène est imputable 

aux pesticides ou plutôt aux composants fait l’objet d’une discussion controversée. C&en , 4 pages 

(25.08.2019). 

 

 République tchèque : La nouvelle récolte de graines de pavot semble présenter elle aussi des 

teneurs élevées d’alcaloïdes de la morphine. RASFF 2019.3149. 1 page (05.09.2019).  

 

Fraudes alimentaires 
 

 Fraude sur les épices : où sont les dangers ? Quelles épices sont concernées ? Une 

compilation dans  Food Safety News, 2 pages (04.09.2019). 

 

 Cannelle du Sri Lanka ou cannelle de Chine ? La cannelle plus chère du Sri Lanka Cinna-

momum zeylanicum est de plus en plus remplacée par la Cinnamomom cassia, moins chère, qui con-

tient des concentrations plus élevées de coumarine. Bankok Post, 2 pages (19.8.201). Vous trouverez 

la différence entre les deux sortes de cannelles sur la page suivante : The Health Benefits of Ceylon 

vs. Cassia Cinnamon, 1 page (19.08.2019).  

 

Détection précoce : méthodes  
 

 USA : Les États-Unis sont en train de changer leur approche de la sécurité sanitaire des 
aliments, en privilégiant les mesures préventives par rapport aux réactives. C’est ainsi que, ayant 
constaté que 9 foyers de salmonelles survenus ces dernières années étaient dus à la papaye, elles 
ont exhortés dans une lettre les producteurs et importateurs de papayes à prendre davantage de 
mesures de sécurité. FDA Statement, 2 pages (26.08.2019). 
Principales sources utilisées : SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai 
Questions et suggestions : seismo@blv.admin.ch 

https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/index.cfm?event=notificationDetail&NOTIF_REFERENCE=2019.3099
https://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/files/Sterigmatocystin_in_Food_report_e.pdf
https://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/files/Sterigmatocystin_in_Food_presentation_e.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713519304712
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713519304669
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/7e3f43c8-867b-493b-8f5d-08d687439ab3
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/7e3f43c8-867b-493b-8f5d-08d687439ab3
https://www.foodsafetynews.com/2019/09/survey-finds-infection-through-raw-pet-food-is-rare/
https://veterinaryrecord.bmj.com/content/vetrec/early/2019/08/19/vr.105122.full.pdf
https://veterinaryrecord.bmj.com/content/vetrec/early/2019/08/19/vr.105122.full.pdf
https://cen.acs.org/biological-chemistry/biochemistry/Mysterious-illness-kills-children-season-after-season-in-northern-India/97/i33
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