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MICROBIOLOGIE 

 Foyer de salmonellose au Royaume-Uni dû au sérovar rare Salmonella Blockley 
Les autorités sanitaires du Royaume-Uni ont lancé une enquête urgente sur un foyer de salmonellose causé par 
Salmonella Blockley survenu en Angleterre, au Pays de Galles et en Écosse entre le 27 juillet et le 24 août 2024, 
au cours duquel 54 personnes ont été infectées dont 10 ont dû être hospitalisées parce qu’elles présentaient des 
signes cliniques de sévérité inhabituelle. Les tests génétiques ont confirmé la présence de souches résistantes 
aux antimicrobiens du sérovar rare S. Blockley présent généralement en Asie de l’Est et aux États-Unis. L’Agence 
britannique de sécurité sanitaire (UKHSA) n’a pas encore identifié la source. Le groupe d’âge le plus touché est 
celui des 50 à 59 ans, et la résistance aux antibiotiques courants soulève des inquiétudes quant à l’efficacité du 
traitement. Daily Mail, 2 pages. (01.04.2025). Renseignements complémentaires : Food Safety News.  

Bacillus velezensis à l’origine d’un foyer de toxi-infection alimentaire  
Bacillus velezensis, une bactérie aérobie et sporulante, est utilisée en agriculture pour sa capacité à lutter contre les 
parasites et à favoriser la croissance des racines. Elle a cependant aussi été associée à un récent foyer de maladie 
lié à un gâteau de boulangerie. Une enquête a révélé que les personnes ayant consommé le gâteau présentaient des 
symptômes compatibles avec la présence de bactéries sporulées, et des tests ont confirmé la présence de B. velezen-
sis dans le produit. Des facteurs tels qu’un réglage inadéquat du pH, des temps de cuisson insuffisants et de mauvaises 
pratiques de nettoyage ont contribué à la prolifération de la bactérie dans les gâteaux. L’étude met en évidence la 
capacité de B. velezensis à provoquer des symptômes entériques bénins, tout en soulignant l’importance de mesures 
de sécurité alimentaire adéquates pour prévenir d’autres foyers similaires. AEM, 17 pages. (28.03.2025).  
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
https://www.dashboard.blv.admin.ch/nutrition/food-safety/early-detection-for-food-safety
https://www.dailymail.co.uk/health/article-14554083/Salmonella-blockley-outbreak-alert-unknown-source.html
https://www.foodsafetynews.com/2025/03/50-sickened-in-uk-salmonella-outbreak-with-unknown-source/
https://journals.asm.org/doi/full/10.1128/aem.02570-24?af=R
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 Macrococcus psychrotolerans issus d’animaux, de denrées alimentaires et d’échan-
tillons cliniques humains 
Présents habituellement sur la peau et les muqueuses des animaux, les macrocoques peuvent également être des 
agents pathogènes opportunistes. Une étude a caractérisé des souches de Macrococcus sp. provenant d’échantillons 
de veaux, de porcs et d’êtres humains et propose des souches de M. psychrotolerans sp. nov comme agents patho-
gènes opportunistes. Ce germe se développe à 4°C et porte des éléments génétiques indiquant une tolérance aux 
basses températures. L’étude a identifié, en particulier, de grands plasmides autotransmissibles contenant des gènes 
de résistance à la méthicilline, ce qui souligne le rôle potentiel de ces germes dans la chaîne alimentaire et les 
infections humaines. La capacité des micro-organismes décrits à se développer à des températures de réfrigérateur 
grâce à des gènes qui pourraient contribuer à la tolérance aux basses températures, soulève des inquiétudes en ma-
tière de sécurité alimentaire. AEM, 24 pages. (11.03.2025).  

 Des microplastiques responsables d’une résistance accrue des pathogènes d’origine ali-
mentaire aux antimicrobiens 
Une étude récente de l’université de Boston suggère que les microplastiques pourraient contribuer au problème 
croissant de la résistance aux antimicrobiens (RAM) des agents pathogènes d’origine alimentaire, tels qu’Esche-
richia coli. La recherche a révélé que les microplastiques favorisent la formation de biofilms plus solides et plus 
épais, qui à leur tour renforcent la résistance des agents pathogènes aux antibiotiques tels que l’ampicilline et la 
ciprofloxacine. L’étude a montré que les microplastiques, en particulier le polystyrène, facilitent le développement de 
bactéries résistantes aux médicaments, ce qui soulève des inquiétudes sur leur rôle dans la propagation des RAM 
dans les aliments et l’environnement. FoodSafetyMag3 pages. (18.03.2025). Publication originale : AEM.  

 Salmonella enterica serovar Braenderup montre des associations de sources spécifiques 
au clade 
Cette étude explore la diversité génomique de S. enterica ser. Braenderup, révélant des schémas de sources distincts 
et spécifiques aux clades, tels que les associations spécifiques au clade avec les environnements des produits et de 
la volaille, et une association plus forte que prévu avec les grappes épidémiologiques. En analysant des isolats cliniques 
humains du sud-est des États-Unis et en les comparant à des isolats du monde entier, les chercheurs ont identifié 
différents clades liés à divers environnements. Ces résultats permettent de mieux comprendre les voies de transmis-
sion potentielles. AEM, 22 pages. (21.03.2025).  

 Salmonella Wandsworth et Stanley isolées dans des aliments à base d’insectes 
La détection de Salmonella chez les insectes est rarement décrite, en particulier dans des produits alimentaires à base 
d’insectes. Le groupe de recherche présente ici les séquences génomiques de deux isolats de Salmonella appartenant 
à Salmonella enterica subsp. enterica sérovars Stanley et Wandsworth, isolés d’un échantillon d’aliment à base 
d’insectes prêt à consommer (grillons entiers salés et séchés) importé en Allemagne. Food Microbiol, 4 pages. 
(26.03.2025).  

 Incidence mondiale du botulisme infantile de 2007 à 2021 
L’étude résume la fréquence et l’épidémiologie mondiales du botulisme infantile (BI) de 2007 à 2021 en analysant les 
données provenant de diverses méthodes de surveillance et de recherches bibliographiques. Au total, 2943 cas ont 
été identifiés, les toxines de type A et B étant les plus courantes. L’âge médian des enfants lors de l’apparition des 
symptômes était de 16,8 semaines et le rapport hommes-femmes était équilibré. Les patients non américains notam-
ment présentaient des taux d’intubation plus élevés et des séjours hospitaliers plus longs que les patients américains, 
et étaient plus susceptibles d’avoir consommé du miel. Les auteurs suggèrent de continuer à informer les parents sur 
l’ingestion de miel en tant que facteur de risque de BI. Pediatrics, 10 pages. (26.03.2025).  

 Des bactéries zoonotiques résistantes aux antimicrobiens dans des crevettes d’élevage 
La Malaisie est le neuvième exportateur mondial de crevettes, l’élevage de ces animaux couvrant environ 51 km2 de 
ce pays. L’essor des pratiques agricoles intensives a entraîné une utilisation accrue d’antimicrobiens, contribuant ainsi 
à la résistance de bactéries à ces médicaments (RAM). Une étude a identifié 47 isolats bactériens provenant de fermes 
d’élevage de crevettes, principalement des Vibrio parahaemolyticus ainsi que des Escherichia coli et des Salmo-
nella, ce qui suscite des inquiétudes quant à la sécurité alimentaire et aux risques liés à la consommation de crevettes 
d’élevage. En outre, Vibrio parahaemolyticus est connu pour ses multiples gènes de résistance aux antibiotiques. 
Aquaculture, 10 pages. (26.03.2025).  
 
 
 
 
 
 

https://journals.asm.org/doi/full/10.1128/aem.01652-24?af=R
https://www.food-safety.com/articles/10231-microplastics-increase-antibiotic-resistance-of-e-coli-aid-biofilm-formation-study-shows
https://journals.asm.org/doi/10.1128/aem.02282-24
https://journals.asm.org/doi/full/10.1128/aem.02594-24?af=R
https://journals.asm.org/doi/full/10.1128/mra.01019-24?af=R
https://publications.aap.org/pediatrics/article-abstract/doi/10.1542/peds.2024-068791/201313/Global-Occurrence-of-Infant-Botulism-2007-2021?redirectedFrom=fulltext
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0044848625003667
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 Induction d’un EVmNC et résistance de Listeria monocytogenes 
L’hypochlorite de sodium est couramment utilisé comme désinfectant dans les environnements de transformation 
des aliments. Listeria monocytogenes peut résister à ce désinfectant dans ces environnements malgré les efforts 
de nettoyage, en entrant dans un état viable mais non cultivable (EVmNC) où elle est incapable de former des colonies 
sur les milieux de culture habituels, mais reste métaboliquement active. Cette étude se concentre sur l’induction de 
l’état VmNC chez L. monocytogenes, en particulier sur un isolat clinique provenant d’un foyer de 1983, en examinant 
son temps de latence prolongé et les implications, sur la sécurité des aliments, de l’hétérogénéité de la population 
pathogène et des variants résistants au stress. Food Microbiol, 10 pages. (09.2025).  

 La FAO publie un rapport sur les aspects de sécurité alimentaire de la fermentation de 
précision 
L’Organisation des Nations unies pour l’alimentation et l’agriculture (FAO) a récemment publié un rapport sur les as-
pects de sécurité alimentaire de la fermentation de précision, couvrant les questions de nomenclature, le processus 
de production et les cadres réglementaires. Ses conclusions s’appuient sur les résultats d’une recherche documentaire 
systématique et sur des consultations de régulateurs. FoodSafetyMag, 1 page. (01.04.2025). Publication originale : 
FAO.  

 Produits alimentaires confisqués à des passagers aériens 
Les importations illégales de denrées alimentaires en provenance de pays non-membres de l’UE constituent un 
risque de propagation de pathogènes bactériens zoonotiques et multirésistants, comme l’ont démontré les tests micro-
biologiques effectués sur 100 échantillons de denrées alimentaires confisqués à l’aéroport international de Francfort. 
L’étude a révélé des lacunes en matière d’hygiène dans 36 % des échantillons, dont 17 % contenaient des agents 
pathogènes responsables d’intoxications alimentaires, notamment des Staphylococcus aureus multirésistants, des 
entérobactéries productrices de BLSE et un type de séquence de S. aureus ST8323 nouvellement attribué. Ces 
résultats montrent comment les importations illégales peuvent favoriser la transmission de souches bactériennes ré-
sistantes et peu communes, ce qui constitue une menace potentielle pour la santé publique. Food Microbiol, 10 pages. 
(29.03.2025).  

 

CHIMIE 

 Formation de glyphosate in situ 
La substance active herbicide glyphosate se forme à partir d’additifs de détergents, tels que ceux que l’on trouve 
dans les ménages. La transformation a lieu dans les stations d’épuration, mais il est possible qu’elle se produise déjà 
dans le système d’assainissement. De là, le glyphosate pénètre dans les ruisseaux et les rivières. L’ampleur quantitative 
de cette transformation n’est cependant pas encore connue. Spektrum, 6 pages. (18.03.2025). Publication originale: 
Water Res.  

 L’augmentation des températures accroît le risque d’exposition aux mycotoxines 
L’augmentation des températures due au changement climatique accroît le risque d’exposition humaine aux myco-
toxines, comme l’indique l’Agence européenne pour l’environnement (AEE). Ce document met en évidence les 
risques sanitaires associés aux mycotoxines, qui peuvent contaminer les cultures, les denrées alimentaires et les 
aliments pour animaux, et causer une perturbation endocrinienne, un affaiblissement du système immunitaire, des lé-
sions hépatiques et rénales, un risque accru de fausse couche, des effets néfastes sur les enfants à naître et une 
cancérogénèse potentielle. Les populations vulnérables comprennent les jeunes enfants, les nourrissons, les 
femmes enceintes et les travailleurs agricoles. FSN, 2 pages. (13.03.2025). Publication originale : EEA, Affidia.  

 Microplastiques dans les denrées alimentaires 
La contamination des aliments par des microplastiques est une préoccupation croissante en raison des risques 
qu’elle présente pour la santé, notamment le stress oxydatif, les perturbations immunitaires et, éventuellement, la can-
cérogénèse. Cette étude explore les sources de contamination, les méthodes de détection et les voies d’exposi-
tion, en mettant l’accent sur l’ingestion d’aliments et d’eau. Elle souligne la nécessité d’améliorer les techniques de 
détection, les cadres réglementaires et la sensibilisation du public pour réduire la pollution aux microplastiques dans 
l’approvisionnement alimentaire. Emerg Contam, 16 pages. (30.01.2025). 
 
 
 
 
 
 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0740002025000619
https://www.food-safety.com/articles/10275-fao-publishes-report-on-food-safety-aspects-of-precision-fermentation
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/a4f4c08e-dd80-404b-8ee5-2c4756edd583/content
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0740002025000632
https://www.spektrum.de/news/klaeranlagen-wandeln-waschmittelzusaetze-in-glyphosat-um/2257188?utm_source=firefox-newtab-de-de
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S004313542500377X
https://www.foodsafetynews.com/2025/03/eu-agency-says-rising-temperatures-increase-mycotoxin-risk/
https://www.eea.europa.eu/en/analysis/publications/mycotoxin-exposure-in-a-changing-european-climate
https://affidiajournal.com/en/rising-temperatures-heighten-mycotoxin-risks-warns-eu-agency
https://doi.org/10.1016/j.emcon.2025.100477
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 Les microplastiques augmentent l’absorption et la translocation de l’arsenic et du bosca-
lid par la laitue 
Deux études de l’université Rutgers ont révélé que les microplastiques augmentent de manière significative l’absorp-
tion de polluants tels que l’arsenic dans les plantes et les cellules humaines, ce qui soulève des inquiétudes en matière 
de sécurité alimentaire. La première étude a démontré que l’exposition de la laitue aux nanoplastiques augmentait de 
près de trois fois la translocation de l’arsenic vers les pousses, tandis que la seconde a montré une augmentation 
spectaculaire de l’absorption de l’arsenic dans un modèle cellulaire humain. Des effets similaires ont été observés 
avec le pesticide boscalid. NanoImpact, 10 pages. (01.2025). Publication originale: Microplastics.  

 Les microplastiques en polystyrène induisent une toxicité rénale 
Une nouvelle étude examine les effets néphrotoxiques des microplastiques en polystyrène (PS-MP) à l’aide d’un 
modèle organoïde rénal en 3D dérivé de cellules souches pluripotentes humaines. L’exposition d’organoïdes rénaux à 
des PS-MP à des concentrations de 1,25 à 10 μg/mL pendant 24 heures a entraîné des réductions significatives de la 
taille des organoïdes et des marqueurs spécifiques aux néphrons, parallèlement à une augmentation de l ’autophagie 
et de l’apoptose dans les cellules progénitrices des néphrons. La recherche a identifié le transcrit 4 inductible aux 
dommages de l’ADN (DDIT4) comme un médiateur clé reliant l’exposition au PS-MP à l’inhibition de la signalisation 
mTOR, tandis que la réduction au silence de DDIT4 a atténué l’autophagie et l’apoptose observées. Ecotoxicol Environ 
Saf, 11 pages. (01.04.2025).  

 Une faible exposition au fluor pendant la grossesse peut avoir un impact sur l’intelligence 
de l’enfant 
Une nouvelle étude suggère que même de faibles niveaux d’exposition au fluor pendant la grossesse ou la petite 
enfance peuvent avoir un impact sur l’intelligence de l’enfant. Bien que le fluor soit considéré comme bénéfique pour la 
santé dentaire, il peut présenter des risques pour le développement du cerveau. Les chercheurs ont constaté que ces 
niveaux de fluor urinaire prénatal et infantile étaient liés à des capacités cognitives moindres — en particulier en 
matière de raisonnement perceptif et d’aptitudes verbales — chez les enfants du Bangladesh. ehp, 3 pages. 
(05.03.2025).  

 

NUTRITION 

 Un régime pauvre en glucides peut augmenter le risque de cancer colorectal 
Une étude menée par des chercheurs de l’université de Toronto indique que les régimes pauvres en glucides peuvent 
augmenter le risque de cancer colorectal en affectant négativement les bactéries intestinales, en particulier les Esche-
richia coli productrices de colibactine (pks+) liées au développement des polypes. Les souris soumises à un régime 
pauvre en glucides présentent une perturbation significative de leur microbiome intestinal, ce qui crée un environnement 
propice au cancer. En revanche, l’ajout de fibres à leur régime alimentaire a permis de réduire la formation de tumeurs 
et de contrôler l’inflammation. MedNewsToday, 3 pages. (08.03.2025). Publication originale : Nat Microbiol.  
 

 Dysfonctionnement métabolique induit par les boissons sucrées 
La consommation de boissons sucrées est liée aux troubles métaboliques que sont l’obésité, le diabète et les maladies 
cardiovasculaires. En utilisant un modèle de souris qui imite la consommation chronique de boissons sucrées chez 
l’homme, les chercheurs ont identifié l’intestin grêle comme un contributeur clé au déséquilibre systémique du glu-
cose, au même titre que le foie et les muscles. Leurs résultats suggèrent que la consommation chronique de saccha-
rose réorganise les mécanismes moléculaires intestinaux, entraînant une absorption excessive de glucose et contri-
buant aux maladies métaboliques telles que le diabète et l’obésité. EurekAlert, 3 pages. (24.03.2025). Publication 
originale: JNB.  

 Compléments amincissants contenant du Garcinia cambogia 
L’Agence nationale française de sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du travail (ANSES) a émis 
une mise en garde contre la consommation de compléments alimentaires contenant du tamarinier de Malabar (Garcinia 
cambogia) en raison de risques sérieux pour la santé, incluant un cas fatal d’hépatite fulminante et de nombreux si-
gnalements de dommages hépatiques et autres effets indésirables. Bien qu’ils soient commercialisés pour la perte de 
poids, ces compléments amincissants n’ont pas prouvé leur efficacité et de nombreux utilisateurs, y compris ceux qui 
n’ont pas de problèmes de santé préalables, ont subi de graves effets indésirables. Il Fatto, 2 pages. (11.03.2025). 
Publication originale : anses.  
 
 
 
 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2452074825000011?via%3Dihub
https://www.mdpi.com/2673-8929/4/1/4
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0147651325004026?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0147651325004026?via%3Dihub
https://ehp.niehs.nih.gov/doi/10.1289/EHP14534
https://www.medicalnewstoday.com/articles/low-carb-diets-low-fiber-may-increase-colorectal-cancer-risk
https://www.nature.com/articles/s41564-025-01938-4
https://www.eurekalert.org/news-releases/1077582
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0955286325000130?via%3Dihub
https://ilfattoalimentare.it/integratori-garcinia-cambogia-anses.html
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2020-SA-0047.pdf
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 En Autriche, les bonbons « champignons magiques » entraînent des hospitalisations 
En Autriche, les autorités mettent en garde contre la consommation de chocolat et de bonbons gélifiés contenant 
des toxines psychoactives issues de champignons, comme la psilocybine et le muscimol, car de plus en plus de 
personnes sont hospitalisées après en avoir ingéré. Ces produits, vendus en ligne ou sporadiquement dans des distri-
buteurs automatiques étiquetés comme « articles non alimentaires », présentent un danger particulier pour les enfants 
en raison de leur apparence de bonbons. Les risques graves pour la santé comprennent des hallucinations, des 
nausées, des vomissements, une insuffisance circulatoire, voire le coma. Les entreprises qui vendent ces produits 
s’exposent à des conséquences juridiques. H, 2 pages. (17.03.2025). Publication originale : AGES.  

 Les aliments ultra-transformés et leur impact sur la santé des os et des articulations 
Un article de synthèse examine les effets de la consommation d’aliments ultra-transformés (AUT) sur la santé des 
os et les maladies articulaires, en particulier l’association de cette consommation à la densité minérale osseuse, 
l’ostéoporose, l’arthrose et l’arthrite inflammatoire telle que la polyarthrite rhumatoïde. Cet article résume les résul-
tats de 119 études, suggérant des tendances à une détérioration de la santé osseuse liée à un apport accru d’AUT, 
ainsi qu’une association significative de la consommation d’AUT à un risque accru de goutte. Nutrients, 18 pages. 
(28.03.2025).  
 

 

ALLERGIES 

 Les faibles doses d’allergènes alimentaires sont-elles sûres ? 
Une étude européenne (menée de déc. 2020 à déc. 2021) portant sur 147 personnes, principalement des enfants, a 
examiné la consommation accidentelle d’allergènes alimentaires. Les facteurs les plus courants déclenchant l’al-
lergie —- noix, lait de vache, arachides et œufs — se trouvaient souvent dans des aliments préemballés, parfois sans 
étiquetage approprié. La gravité des symptômes variait indépendamment de la quantité d’allergènes, ce qui met en 
évidence la sensibilité individuelle et les problèmes d’étiquetage. Allergen Bureau, (27.03.2025). Publication origi-
nale : Allergy.  

 Deux autres espèces de tiques et allergie à la viande rouge 
Deux études établissent un lien entre les piqûres de tiques à pattes noires (cerf) et de tiques à pattes noires occi-
dentales et le syndrome de l’alpha-gal (SAG), potentiellement mortel, appelé aussi allergie à la viande rouge. Le SAG 
est une allergie au galactose-α-1,3-galactose (alpha-gal), un disaccharide présent dans la plupart des viandes de mam-
mifères hormis celle de primates, allergie impliquant les immunoglobulines E (IgE). Le SAG peut provoquer des symp-
tômes gastro-intestinaux, des malaises et une anaphylaxie. CIDRAP, 2 pages. (20.03.2025). Publications originales: 
Emerg Infect Dis, Emerg Infect Dis.  

 

FRAUDE ET TROMPERIE 

 Suisse : contrebande de viande et renforcement des contrôles des importations de 
denrées alimentaires 
En 2024, l’Office fédéral suisse de la douane et de la sécurité des frontières (OFDF) a saisi 208 tonnes de viande 
importée illégalement, principalement à des fins commerciales, pour éviter les droits de douane et les taxes. La con-
trebande de viande est souvent réalisée sous forme de petites cargaisons non réfrigérées transportées dans des 
véhicules privés ou des camionnettes, ce qui présente des risques économiques et sanitaires. L’augmentation des 
importations commerciales, due au commerce en ligne, a entraîné une hausse des déclarations en douane et une 
augmentation des saisies de produits alimentaires contrefaits. watson (19.03.2025). Publication originale : OFDF.  

 Étiquetage erroné de l’origine géographique du cabillaud 
Selon une nouvelle étude, le cabillaud vendu dans certains supermarchés européens est mal étiqueté et pêché loin de 
l’origine déclarée. Les chercheurs ont échantillonné du cabillaud vendu en Allemagne, en Espagne, en France et au 
Royaume-Uni et ont constaté qu’environ 30 % du cabillaud provenait d’un lieu ne correspondant pas à l’indication 
figurant sur l’étiquette. Conversation, 3 pages. (11.03.2025). Publication originale : Fish. Res.  
 
 
 
 
 

https://www.heute.at/s/magic-mushrooms-automaten-immer-mehr-landen-im-spital-120096038
https://www.ages.at/ages/presse/news/detail/vorsicht-bei-produkten-die-pilzgifte-enthalten?sword_list%5B0%5D=psilocybin&no_cache=1
https://www.mdpi.com/2072-6643/17/7/1188
https://allergenbureau.net/how-safe-are-low-doses-of-food-allergens-in-the-real-world/
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/all.16413
https://www.cidrap.umn.edu/tick-borne-disease/research-ties-bites-2-more-types-ticks-red-meat-allergy
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/31/4/24-1265_article
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/31/4/24-0577_article
https://www.watson.ch/schweiz/fleisch/500830724-der-illegale-fleischhandel-floriert-in-der-schweiz-schmuggel-nimmt-zu
https://www.bazg.admin.ch/bazg/de/home/aktuell/medieninformationen/medienmitteilungen.msg-id-104442.html
https://theconversation.com/the-sustainable-cod-in-your-shopping-basket-may-be-no-such-thing-new-study-reveals-mislabelling-251420?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20March%2012%202025%20-%203294333626&utm_content=Late
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 De faux aliments italiens : des importations de contrefaçons en provenance de Chine 
suscitent des inquiétudes sanitaires 
De plus en plus de produits alimentaires chinois sont expédiés en Italie, ce qui suscite des inquiétudes quant à la 
fraude et aux risques pour la santé. À Turin, 300 tonnes de semences de légumes d’une valeur de 38 millions d’euros, 
faussement étiquetées comme italiennes, ont été saisies. Les autorités de Gênes ont trouvé 600 kg de cacahuètes 
chinoises contaminées par des mycotoxines cancérigènes, tandis que les autorités de Naples ont intercepté 20 tonnes 
d’aliments chinois. La faiblesse des lois sur l’étiquetage du pays d’origine rend difficile la traçabilité des importations 
de produits semi-transformés tels que le concentré de tomates. Une enquête menée à la fin de l’année 2024 a 
révélé que de grands supermarchés vendaient des produits d’origine chinoise comme des produits italiens. PA, 3 pages. 
(17.03.2025). Publication originale : BBC.  
 
 

Sous la loupe 
Nouvelle information concernant le système de détection précoce de l’OSAV pour la sécurité des aliments : 

• Signal Report : BLSE dans le poisson et les fruits de mer crus (PDF, 261 kB, 22.04.2025) 

• Signal Report : Doutes sur la sécurité de la protéine de tara (PDF, 271 kB, 22.04.2025) 

• Signal Report : Boissons sucrées et acides: Risque d'érosion dentaire (PDF, 280 kB, 22.04.2025) 

• Signal Report : Yersinia spp. – situation en Suisse (PDF, 256 kB, 22.04.2025) 

 
 

Pour plus d’informations sur la détection précoce en matière de sécurité des aliments, visitez le site web de l’OSAV. 

Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch 

Clause de non-responsabilité : la présentation des articles reflète leur présence dans les medias. 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. Certains résumés ont été rédigés en utilisant ChatGPT-4.0. 

https://www.panorama.it/news/alimenti-fake-dalla-cina-contraffazione
https://www.bbc.com/news/articles/crezlw4y152o
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/signal-report-esbl-fisch-meeresfruchten.pdf.download.pdf/Signal_Report_ESBL_in_rohen_Meeresfr%C3%BCchten%20FR.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/signal-report-tara-flour.pdf.download.pdf/Signal_Report_Tara_Flour%20FR.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/signal-report-getranke-zahnerosion.pdf.download.pdf/Signal_Report%20Boissons%20sucr%C3%A9es%20et%20acides_Risque%20d'%C3%A9rosion%20dentaire.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/signal-report-yersinia.pdf.download.pdf/Signal_Report__Yersinia_1.1%20FR.pdf
https://www.blv.admin.ch/blv/en/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
seismo@blv.admin.ch

