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Microbiologie 

Grande diversité génétique et lignée génomique récurrente de Campylobacter jejuni : une nou-
velle étude visait à évaluer la diversité génomique et à identifier les gènes de résistance aux antimicrobiens et les 
gènes de virulence de 155 Campylobacter isolées à partir de carcasses de poulets de chair dans un grand abattoir 
suisse durant une période de trois ans. Un haut degré de diversité génétique a été observé. L’identification d’un 
sous-type de C. jejuni persistant et hautement clonal ST21 suggère que l’environnement de l’abattoir pourrait per-
mettre à C. jejuni ST21 de survivre. Infect. Genet. Evol., 9 pages. (27.02.2024). 

Investigations microbiologiques et toxicologiques sur les mollusques bivalves : l’étude visait à 
évaluer la qualité hygiénique d’échantillons de bivalves au long de la chaîne de production et de distribution en Sicile 
et à collecter des données utiles pour la sécurité des consommateurs. Vibrio spp., Arcobacter spp., Aeromonas 
hydrophila, Salmonella spp., et Escherichia coli ont été détectés dans respectivement 106/254, 79/254, 12/254, 
16/254, et 95/254 mollusques. Au total, 10/96 bivalves ont été testés positifs aux biotoxines algales. Foods, 
10 pages. (11.02.2024).  

Des micro-organismes cryogéniques dans les réfrigérateurs : les micro-organismes cryogéniques 
dans les réfrigérateurs domestiques représentent un risque potentiel. La diversité, la virulence et la résistance aux 
antibiotiques sont élevées chez ces micro-organismes capables d’acquérir de multiples mécanismes de survie à 
basse température. Trends Food Sci, 10 pages. (18.02.2024). 
 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1567134824000297?via%3Dihub
https://doi.org/10.3390/foods13040552
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2024.104382
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Premier isolement et génotypage de l’agent pathogène Leptospira spp. en Autriche : l’étude visait à 
isoler des souches de Leptospira circulant chez les bovins en Autriche dans le but d’améliorer l’efficacité du test sé-
rologique de routine chez les êtres humains et les animaux. Des échantillons d’urine et de tissus rénaux ont été préle-
vés sur 410 bovins considérés comme présentant un risque élevé d’infection. Neuf des 429 échantillons ont été testés 
positifs par PCR et trois isolats ont permis, suite à une mise en culture, de déceler la présence de Leptospira borgpe-
tersenii du serogroup Sejroe sérovar Hardjobovis, cgMLST cluster 40. La détection de sérovar Hardjobovis sur une 
exploitation bovine est une découverte importante qui prouve qu’en Autriche, les bovins peuvent être porteurs de 
l’agent pathogène Leptospira et constituer une possible source d’infection pour d’autres animaux ainsi que pour les 
êtres humains, tout en contribuant à la contamination de l’environnement par leur urine. Sci Rep, 10 pages. 
(26.02.2024). 

Clostridium perfringens de sources aquatiques : une étude a démontré que C. perfringens de source 
aquatique présentaient un taux d’isolation élevé, notamment dans les mollusques cuits. La toxine de type G de C. 
perfringens a été détectée pour la première fois dans les mollusques et les gènes toxiques cpb, cpe et netB ont 
été détectés pour la première fois dans les mollusques cuits. Le taux de résistance moyen des souches à la tétracy-
cline, la clindamycine et l’ampicilline se situaient respectivement à 45 %, 20 % et 16 %. IntJFoodMicr, 2 pages. 
(28.02.2024). 

Entérocoques dans le lait cru et les matières fécales des bovins : dans cette étude, un pourcentage élevé 
d’entérocoques isolés à partir de lait cru (71 %) ont été identifié comme étant multirésistants. Les résultats ont ré-
vélé que les biotypes de Enterococcus dans le lait et les matières fécales des bovins appartenaient à des commu-
nautés différentes et que leur capacité à transférer des gènes anti-résistants variait selon la souche à laquelle ils ap-
partiennent. Food Microbiol., 10 pages. (18.02.2024). 

Contamination par le biofilm plus élevée en cas de simulation du vieillissement des tubes de bière à la 
pression : l’étude visait à déterminer si le nettoyage chimique répété des tubes en vinyle impactait la croissance, 
la destruction ou la reconstitution d’un biofilm mixte. Une simulation de l’usure des tubes (un, deux et cinq ans) a per-
mis d’établir une corrélation claire entre le vieillissement simulé et l’accumulation du biofilm. Le biofilm accumulé dans 
un tube vieilli de 5 ans se reconstitue plus vite après un nettoyage à l’acide (3.6 Log(CFU/cm2) en 24 h). Ce résultat 
indique que le traitement n’a pas totalement détruit le biofilm et laisse supposer que les puissants produits chimiques 
utilisés dans cette étude perdent leur efficacité au fil du temps. IntJFoodMicr, 1 page. (17.02.2024). 

Transmission verticale de Salmonella : un sérotype non traditionnel de Salmonella, S. enterica (S. Reading) 
est récemment apparu comme agent pathogène d’origine alimentaire à la suite d’une épidémie survenue dans plu-
sieurs états des États-Unis suite à la consommation de produits à base de dinde contaminés. Une étude montre clai-
rement que S. Reading est capable de coloniser les tissus reproducteurs des géniteurs et de contaminer les œufs par 
transmission verticale. Feedstuffs, 1 page. (20.02.2024). Publication originale : Mississippi State University. 

Épidémiologie moléculaire de l’agent pathogène zoonotique émergent Streptococcus suis en Europe : 
Streptococcus suis, un agent pathogène zoonotique se propageant chez les porcs, peut causer des infections graves 
chez l’être humain. Les infections à S. suis n’étant pas soumises à notification dans la plupart des pays, l’incidence 
de cet agent pathogène est sous-estimée. Dans le cadre d’une étude récente, une enquête a été menée dans 
sept laboratoires de référence et la littérature scientifique a été passée en revue. Au total, 236 cas de contamination 
humaine de S. suis ont été identifiés. En tenant compte de la littérature grise, ce chiffre passe à 323. Les isolats du 
complexe clonal (CC) 1 représentaient 87 % des infections humaines typées. Emerg Infect Dis , 3 pages. (03.2024). 

Endocardite infectieuse liée à Staphylococcus succinus : l’endocardite infectieuse est une affection rare chez 
l’être humain et est associée à des taux élevés de maladies et de décès. Une étude récente décrit un cas d’endocar-
dite infectieuse causée par la bactérie Staphylococcus succinus en France. Des études ont montré que S. succinus 
étaient fréquemment isolée à partir de diverses sources (produits carnés secs ou fermentés, Mer Morte et, occa-
sionnellement, êtres humains. L’étude mentionne un cas d’endocardite infectieuse dû à S. succinus chez un patient 
en France. Emerg Infect Dis , 2 pages. (03.2024). 

Sécurité des boissons infusées à froid : le café infusé à froid consiste à laisser tremper le café moulu dans 
de l’eau froide durant plusieurs heures. Des recherches montrent que la faible acidité et le fait que l’eau n’est pas 
bouillie offrent un environnement idéal pour la prolifération d’agents pathogènes comme Bacillus cereus, Listeria 
monocytogenes, E. coli et Salmonella. Les résultats montrent que tous les agents pathogènes survivent dans le 
café durant 9 à 12 jours et que la contamination se produit durant le processus d’infusion via des ingrédients contami-
nés ou un milieu non hygiénique. The Augusta Chronicle, 2 pages. (12.02.2024). Publication originale : CEAS - UGA. 

https://doi.org/10.1038/s41598-024-53775-w
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2024.110642
https://doi.org/10.1016/j.fm.2024.104492
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2024.110630
https://www.feedstuffs.com/nutrition-and-health/research-shows-vertical-transmission-of-salmonella-reading-in-breeders
https://www.uspoultry.org/programs/research/search-abstracts/repository/PROJ_729.html
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/30/3/23-0348_article
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/30/3/23-0986_article
https://eu.augustachronicle.com/story/lifestyle/food/2024/02/12/bacteria-can-thrive-in-cold-brew-coffee-uga-research-concludessalmonella-e-coli-listeria-acid/72526458007/
https://newswire.caes.uga.edu/story/10365/cold-brew-coffee.html
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Distributeurs automatiques de boissons chaudes dans le sud de l’Italie : les distributeurs automatiques sont 
des sources courantes et pratiques de divers aliments et boissons. En raison du peu d’informations disponibles, des 
inquiétudes ont été soulevées quant à l’hygiène et à la sécurité des produits ainsi vendus. Une nouvelle étude a con-
sisté à évaluer la présence d’agents pathogènes dans les distributeurs automatiques de la région de Campanie (Ita-
lie). Si Listeria monocytogenes et Salmonella spp. n’ont été détectées dans aucun des échantillons analysés. Bacil-
lus cereus et Staphylococcus aureus ont été identifiés dans divers composants. FoodContr, 7 pages. (13.02.2024). 
Informations complémentaires : KLBS. 
 
   
Chimie 

Formation d’agents potentiellement cancérigènes dans les galettes grillées à base de plantes : 
cette étude suggère pour la première fois que les agents potentiellement cancérigènes que sont les amines hétéro-
cycliques aromatiques (AHA) et les hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP) peuvent aussi se former dans les 
galettes grillées à base de plantes. Dans toutes les galettes végétales (soja, riz, maïs), les taux d’AHA sont moins 
élevés que dans les galettes à base de bœuf. Il en va autrement pour les HAP, généralement plus nombreux dans les 
galettes à base de plantes. Parmi les galettes végétales, celles à base de soja contiennent les niveaux d’AHA les plus 
élevés et celles à base de riz, les niveaux d’HAP les plus élevés. FoodContr, 10 pages. (19.02.2024). 

L’additif alimentaire E551 pourrait favoriser la maladie cœliaque : une étude montre que l’additif alimen-
taire E551, également connu sous le nom de dioxyde de silicium, pouvait réduire la tolérance orale aux protéines 
alimentaires et favoriser le développement de la maladie cœliaque. Elle est la première à souligner la toxicité poten-
tielle du E551, qui est une poudre constituée de nanoparticules utilisée comme additif dans un grand nombre de pro-
duits alimentaires. EurekAlert, 3 pages. (21.02.2024). Publication originale : ehp. 

Mycotoxines dans des variétés de graines de chanvre : une enquête a été réalisée à petite échelle de 
2018 à 2022 sur la contamination par les mycotoxines d’échantillons de graines de chanvre cultivées en Italie pour 
un usage alimentaire. Si les résultats ont montré une présence limitée des mycotoxines réglementées les plus cou-
rantes (aflatoxines, fumonisines, ochratoxine A, déoxynivalénol et zéaralénone), ils ont aussi révélé des taux élevés 
d’alternariols, atteignant des valeurs maximales de 24,4, 308, 226 et 288 µg/kg respectivement pour l’acide ténuazo-
nique, la tentoxine, l’al-ternariol et le monoéther d’alternariol. Food Addit Contam Part A, 1 page. (26.02.2024). 

Présence, au niveau mondial, de mycotoxines émergentes dans les cultures et les aliments pour ani-
maux : une nouvelle étude a examiné l’ampleur de la contamination des cultures et des aliments pour animaux par 
les mycotoxines émergentes à l’échelle mondiale et évalue leur impact sur la santé et la performance du bétail, en 
particulier lorsqu’elles coexistent avec des mycotoxines réglementées. Les mycotoxines émergentes, notamment le 
nivalénol, les enniatines, la beauvéricine, le diacétoxyscirpénol, l’acide fusarique, la patuline, la moniliformine et la 
sterigmatocystine, se sont révélées être les contaminants les plus répandus dans les céréales et autres aliments pour 
animaux à travers le monde. Emerg. Contam., 8 pages. (03.09.2024). 

Des microcystines dans le poisson : une rapide évaluation des risques a consisté à analyser du poisson en 
vue de détecter la présence de microcystines dans différentes parties. Les plus grandes concentrations ont été trou-
vées dans des échantillons d’intestin et de foie. L’étude, menée par l’Université de Californie à San Diego, met égale-
ment en évidence les risques potentiels pour la santé dus à l’exposition aux microcystines, en particulier leur impact 
sur le foie. Dans l’ensemble, les auteurs estiment que la maladie qui pourrait résulter de l’exposition aux microcys-
tines lors de la consommation de chair de poisson comestible provenant de Lough Neagh présente une gravité 
moyenne. FSA, 17 pages. (07.03.2024). 

La contamination par les microplastiques affecte les aliments cellulaires au cours de leur production : 
une étude récente a mis en évidence les problèmes de sécurité alimentaire posés par la présence de microplas-
tiques dans les produits de la mer fabriqués à base de cellules. L’étude s’est concentrée sur les lignées cellulaires 
du muscle squelettique du maquereau de l’Atlantique (Scomber scombrus) afin d’examiner les effets de l’exposition 
aux microplastiques, représentés par des microsphères de polyéthylène fluorescentes (10-45 µm), sur les perfor-
mances cellulaires, notamment sur la prolifération et la viabilité des cellules, l’expression des gènes et les processus 
de différenciation essentiels à la production de viande cultivée. Les résultats ont révélé que les microplastiques 
avaient des impacts importants sur les cellules (liaison et prolifération) à des concentrations de 1 μg/mL, 10 μg/mL, 
and 50 μg/ml. FoodSafetyMag, 3 pages. (01.03.2024). Publication originale : Front. Food. Sci. Technol.. 

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713524000938
https://68107.www.marketing.trendmailer.ch/c/53649474/81e77a9924f-s9argq
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2024.110398
https://www.eurekalert.org/news-releases/1035141
https://doi.org/10.1289/EHP12758
https://doi.org/10.1080/19440049.2024.2311850
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405665024000064/pdfft?md5=66d7a53ad0ad3a88c0ed31d4e19240f3&pid=1-s2.0-S2405665024000064-main.pdf
https://www.food.gov.uk/print/pdf/node/22471
https://www.food-safety.com/articles/9287-study-shows-how-microplastics-contamination-affects-cell-based-food-during-production
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/frfst.2024.1309884/full
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Hydrocarbures aromatiques polycycliques dans des légumes provenant de cultures irriguées aux eaux 
usées : une nouvelle étude a analysé la présence d’hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP) dans les 
légumes provenant de cultures irriguées aux eaux usées dans les villes industrielles d’Haryana en Inde. Des concen-
trations élevées ont été détectées dans les épinards, les carottes et les concombres, révélant ainsi des risques po-
tentiels pour la santé des consommateurs. Environ Monit Assess, 10 pages. (02.03.2024). 

 
   
Nutrition 

Produits laitiers et substituts de poisson à base de plantes : apport en iode dans le régime alimen-
taire suisse : une nouvelle étude a évalué la teneur en iode dans les produits laitiers et les substituts de poisson 
d’origine végétale disponibles sur le marché suisse. Sur le marché suisse, seuls quatre des 477 produits de substitu-
tion à base de plantes sont enrichis en iode. Ainsi, le risque de manquer d’environ un quart l’apport journalier recom-
mandé pour l’iode en consommant ces produits est élevé. Les consommateurs de produits de substitution à base de 
plantes sont donc exposés à un manque d’iode. Eur. J. Nutr., 12 pages. (07.03.2024). 

Additifs alimentaires émulsifiants et risque de cancer : une équipe de chercheurs français a analysé les 
données de l’étude de cohorte française NutriNet-Santé réalisée sur 92 000 adultes âgés en moyenne de 45 ans 
(79 % de femmes), durant une période de suivi moyenne de 7 ans. Les chercheurs ont observé qu’une consommation 
plus élevée de mono- et diglycérides d’acides gras (E471) était associée à une augmentation globale de 15 % du 
risque de cancer. Selon eux, les risques étaient même plus élevés pour certains types de cancer : +24 % pour le can-
cer du sein et +46 % pour celui de la prostate. L’étude a en outre révélé qu’une consommation plus élevée de carrag-
hénanes (E407 et E407a) était liée à un risque accru de 32 % de cancer du sein par rapport aux personnes ayant 
une consommation plus faible. Affidia, 2 pages. (16.02.2024). Publication originale : Plos Med. 

Excès de protéines et athérosclérose : les auteurs de l’étude ont combiné des essais réalisés à petite échelle 
sur l’humain avec des expériences menées sur des souris et des cellules dans une boîte de Petri. Elle a révélé qu’une 
consommation de plus de 22 % des calories alimentaires sous forme de protéines pouvait entraîner une augmenta-
tion de l’activité des cellules immunitaires jouant un rôle dans la formation de plaques d’athérome, ce qui augmente 
le risque de maladie. EurekAlert, 2 pages. (19.02.2024). Publication originale : NatureMetabolism. 

Un excès de vitamine B3 favorise les maladies cardiaques : des chercheurs ont complété la liste des fac-
teurs de risque potentiellement modifiables au moyen d’une nouvelle étude qui révèle qu’un excès de niacine 
(une vitamine B) dans l’organisme pouvait être associé à la survenue de maladies cardiovasculaires. L’étude a 
identifié la niacine, en particulier son métabolite 4PY, comme un facteur de risque pour des troubles cardiovasculaires 
majeurs comme les infarctus et les AVC. MedNewsToday, 3 pages. (21.02.2024). Publication originale : Nat. Med.. 

Les boissons sucrées annulent les bienfaits de l’activité physique sur la santé cardiaque : des chercheurs 
ont examiné les données de 100 000 adultes sur une période de 30 ans. Les résultats ont montré que les personnes 
qui buvaient des boissons sucrées plus de deux fois par semaine présentaient un risque accru de maladie cardio-
vasculaire, en dépit de leur niveau d’activité physique. Même une activité physique hebdomadaire de 150 mi-
nutes ne suffit pas à contrer l’effet délétère de la consommation de boissons sucrées. MedNewsToday, 4 pages. 
(07.03.2024). Publication originale : AJCN. 
 
   
Allergies 

Lecture et compréhension de l’étiquetage végétalien par les consommateurs souffrant d’hypersensi-
bilité alimentaire : en décembre 2023, la Food Standards Agency a mené une enquête omnibus en ligne auprès de 
personnes qui souffrent d’hypersensibilité alimentaire aux allergènes d’origine animale ou qui achètent des produits 
pour des personnes allergiques. De nombreux répondants ne savaient pas que les produits végétaliens pouvaient ne 
pas convenir aux personnes présentant une hypersensibilité alimentaire aux allergènes d’origine animale et qu’il était 
nécessaire de vérifier que l’étiquetage indique bien la présence d’allergènes sur les produits végétaliens. FSA, 
32 pages. (03.2024). 
 
   
 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38430315/
https://link.springer.com/article/10.1007/s00394-024-03339-5
https://affidiajournal.com/en/emulsifiers-found-to-potentially-increase-cancer-risk-according-to-study
https://doi.org/10.1371/journal.pmed.1004338
https://www.eurekalert.org/news-releases/1034427
https://doi.org/10.1038/s42255-024-00984-2
https://www.medicalnewstoday.com/articles/too-much-vitamin-b3-may-contribute-heart-disease
https://doi.org/10.1038/s41591-023-02793-8
https://www.medicalnewstoday.com/articles/drinking-2-servings-sugary-drinks-soda-per-week-may-harm-heart-health
https://doi.org/10.1016/j.ajcnut.2024.01.001
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/Vegan%20labelling%20use%20and%20understanding%20by%20consumers%20with%20food%20hypersensitivities.pdf
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Fraude et tromperie 

Fraude de plusieurs millions de dollars visant le marché américain des aliments biologiques : un 
homme d’affaires turc et ses associés ont mis au point un système complexe de vente de céréales biologiques frau-
duleuses sur le marché américain par l’intermédiaire d’un réseau de sociétés, ce qui a conduit à leur inculpation dans 
le cadre d’une plainte pénale fédérale et d’une action civile devant les tribunaux américains. MEF, 3 pages. 
(04.03.2024). Publication originale : Nordic Monitor . 

Barbe à papa rose : la barbe à papa rose a suscité des inquiétudes sanitaires en Inde. L’État du Tamil Nadu, 
dans le sud du pays, a prononcé une interdiction après que des analyses de laboratoire ont confirmé la présence 
d’une substance cancérigène, la rhodamine-B, ainsi que d’un colorant violet non identifié, dans des échantillons de 
barbe à papa rose testés en laboratoire. BBC, 1 page. (22.02.2024). 
 
    

Sous la loupe 

Nouvelle information concernant le système de détection précoce de l’OSAV pour la sécurité des aliments : 
• Obtention du DOI 10.5281/zenodo.10787274 pour le rapport : « La sécurité alimentaire en Suisse est-elle 

impactée par la guerre en Ukraine ?» (Résumé en allemand, français, italien et anglais. Rapport en alle-
mand) 

• Obtention du DOI 10.5281/zenodo.10630256 pour le rapport : « Impact of mercury released from perma-
frost on food safety in Switzerland » (Abstracts en anglais, allemand et français. Rapport en anglais) 

• Signal Report « Maladie du dragon jaune » (21.03.2024) 
 

    
 
Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dès sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner à 
la lettre d’information sur la sécurité des aliments et la nutrition. 
 
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 médias. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exac-
titude 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.meforum.org/65631/turkish-businesspeople-incriminated-in-a-multi
https://nordicmonitor.com/2024/03/turkish-businesspeople-implicated-in-a-multi-million-dollar-fraud-targeting-us-organic-food-market/
https://www.bbc.com/news/world-asia-india-68366703
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html#39_1539324559447__content_blv_en_home_lebensmittel-und-ernaehrung_lebensmittelsicherheit_frueherkennung-sicherheit-lebensmittel_jcr_content_par_tabs_2108081704
https://zenodo.org/doi/10.5281/zenodo.10787274
https://zenodo.org/doi/10.5281/zenodo.10630256
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch

