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L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives a la sécurité des aliments :
site internet de TOSAV

*** Info trés importante** Info importante* Info intéressante

* * * Sondage : en novembre 2023, vous avez donné votre avis sur la détection précoce pour la sécurité
des aliments. Nous vous remercions chaleureusement pour vos nombreuses réponses ! Les résultats de ce son-
dage sont résumeés dans un rapport disponible sur le site de TOSAV.

Microbiologie

* * * Les résidus de désinfectants favorisent la formation de biofilms par Vibrio : les résultats d’'une
étude ont montré que I'exposition a des résidus de chlorure de benzalkonium (BAC) induit des changements phy-
siologiques dans les biofilms produits par Vibrio, conduisant & une augmentation du nombre de cellules endomma-
gées et vivantes présentes dans le biofilm. La nature exacte des bactéries endommagées reste floue, mais on sup-
pose que le BAC pourrait augmenter le risque de développement de bactéries viables mais non cultivables (VBNC).
Ces VBNC constituent une menace non négligeable, d’autant plus qu’elles sont indétectables a I'aide des méthodes
de culture standard couramment utilisées pour mesurer les risques microbiologiques en aquaculture et dans les fruits
de mer. FrontMicr, 1 page. (18.12.2023).

* * Température des réfrigérateurs dans les ménages privés et risque de listériose : cette étude se penche
sur le réglage de la température des réfrigérateurs dans les ménages privés aux Pays-Bas et sur 'impact du
nombre de cas de listériose liés a la consommation de produits a base de viande préts a consommer. Chez les per-
sonnes agées (65 ans et plus), les réfrigérateurs étaient réglés en moyenne a une température plus élevée de 0,6 °C
que ceux chez les personnes plus jeunes (35 ans et moins). Sur 'ensemble des cas de maladie, les personnes agées
représentaient pres de 90 %. IntJFoodMicr, 1 page. (08.12.2023).


https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2023.1309032/abstract
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2023.110516
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/fresil-zufriedenheitsumfrage-2023-ergebnisse.pdf.download.pdf/FRESIL%20Sondage%20de%20satisfaction%202023%20-%20pr%C3%A9sentation%20des%20r%C3%A9sultats.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/fresil-zufriedenheitsumfrage-2023-ergebnisse.pdf.download.pdf/FRESIL%20Sondage%20de%20satisfaction%202023%20-%20pr%C3%A9sentation%20des%20r%C3%A9sultats.pdf

* * Des souches de Campylobacter dans du foie de boeuf finlandais : I'étude a évalué la concentration de
souches de Campylobacter sur 90 foies de bceuf vendus au détail en Finlande. Au total, 44 échantillons (49 %)
se sont avérés positifs, les souches C. jejuni, C. fetus et C. lari ayant été identifiées respectivement dans 42 %,

8,9 % et 1,1 % des échantillons. IntJFoodMicr, 30 pages. (14.12.2023).

* * Souches d’Yersinia enterocolitica biovar 1A dans la chaine alimentaire : Yersinia enterocolitica est une
cause sous-estimée de gastroentérite d’origine alimentaire. On en sait peu sur la diversité des souches d’Y. ente-
rocolitica isolées dans les aliments et lesquels peuvent étre a I'origine de maladies chez les étres humains. Dans
cette étude, des souches d’Y. enterocolitica ont été isolées dans 37 échantillons de poulet cru sur 50, 8 échantillons
de porc sur 10, 8 échantillons de saumon sur 10 et 1 échantillon de légumes-feuilles sur 10 prélevés dans des
commerces de détail au Royaume-Uni. La quasi-totalité des isolats d’Y. enterocolitica identifiés (99 %) était de bio-
type 1A. Environ la moitié (51 %) des échantillons alimentaires contenaient un type de séquence précédemment isolé
chez des étres humains au Royaume-Uni. IntJFoodMicr, 37 pages. (21.12.2023).

* Infection a Helicobacter pylori et risque d’apparition de la maladie d’Alzheimer : I'étude visait a savoir si une
infection clinique causée par Helicobacter pylori (H. pylori) pourrait augmenter le risque de développer la maladie d’Al-
zheimer chez les personnes agées de 50 ans et plus. Une équipe de chercheurs de I'Université McGill a analysé les
données de santé de plus de 4 millions de personnes au Royaume-Uni, toutes de 50 ans ou plus, entre 1988 et 2019.
Le résultat révele que les personnes atteintes d’'une infection symptomatique causée par H. pylori présentaient un
risque 11 % plus élevé de développer la maladie d’Alzheimer. EurekAlert, 1 page. (22.12.2023). Publication origi-
nale : Alzheimer's Dement.

* Résistance d’isolats de Listeria monocytogenes provenant d’installations de transformation des ali-
ments : I'emploi des désinfectants est largement répandu dans les installations de transformation des aliments, mais
leur utilisation en continu pourrait accroitre les résistances de certaines bactéries pathogénes. Plusieurs genes ont
été associés a la capacité de résistance accrue de L. monocytogenes aux désinfectants. Une récente étude a permis
d’établir la présence de genes résistants aux désinfectants dans des isolats de L. monocytogenes en Irlande et a ana-
lysé le lien avec le phénotype de résistance aux désinfectants. En résumé, ces recherches ont mis en évidence la
prévalence de génes spécifiques de résistance aux désinfectants dans des isolats de L. monocytogenes prove-
nant d’installations de transformation des aliments en Irlande. Microorganisms, 12 pages. (15.12.2023).

* Complexe clonal (CC) hypervirulent de Listeria monocytogenes dans des produits frais : une récente étude
visait a déterminer la prévalence et le virulome des souches de Listeria dans des produits frais distribués dans des
zones urbaines. Au total, 432 échantillons ont été prélevés sur des produits frais vendus sur des marchés de produc-
teurs dans le Michigan et en Virginie-Occidentale aux Etats-Unis, & partir desquels ont été constitués 109 échantillons
mixtes. Sur ces 109 échantillons, 48 (44,0 %) étaient contaminés par Listeria spp. Les sérotypes 1/2a et 4b de L. mo-
nocytogenes ont été détectés sur des radis, des pommes de terre et des laitues romaines. 4 complexes clonaux
(CC) ont été identifiés, dont CC1 (ST1) et CC4 (ST219) hypervirulents de lignée |. FrontMicr, 10 pages. (08.01.2024).

Chimie

* * * Plastique dans les bouteilles d’eau - quantité revue a la hausse : a I'aide d’une nouvelle technique
microscopique qui peut détecter d’infimes particules de plastique dans I’eau en bouteille, des chercheurs ont dé-
couvert qu’en moyenne, 1 litre d’eau contenait environ 240 000 fragments de plastiques détectables, ce qui repré-
sente une quantité 10 a 100 fois supérieure a celle précédemment estimée sur la base de particules de plastique
plus grosses. Les chercheurs avertissent que ces nanoplastiques peuvent passer dans le sang, les cellules et le pla-
centa humains sans que I'on en connaisse les effets sur la santé. FoodSafetyMag, 3 pages. (09.01.2024). Publication
originale : PNAS.

* * Isolement et identification de microplastiques dans les préparations pour nourrissons : cette nouvelle
étude avait pour but de déterminer le degré de contamination de préparations pour nourrissons par les microplas-
tiques (MP). En tout, 30 produits ont été analysés. Tous les échantillons testés contenaient des MP. Les poly-
méres le plus souvent identifiés sont le polyamide, le polyéthyléne, le polypropyléne et le polyéthyléne téréphtalate.
La dose journaliére de MP absorbée par les enfants nourris exclusivement avec les préparations en question a été
estimée a environ 49 * 32 MP. FoodChem, 10 pages. (15.05.2024).

* Alternatives aux PFAS : les réglementations visant a encadrer la production et la consommation des anciennes
substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS) se sont multipliées, ce qui a entrainé un recours massif aux substituts
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des PFAS a I'échelle mondiale, engendrant des risques environnementaux non négligeables du fait de leur bioaccu-
mulation, de leur toxicité et du manque de stratégies d’élimination. Une publication récente décrit comment se
répartissent les alternatives aux PFAS dans I'eau douce et les écosystemes marins au niveau mondial ainsi que les
risques écologiques qui y sont liés. WaterRes, 10 pages. (15.02.2024).

* Arsenic et tissus adipeux : consommer de I'eau potable contaminée a 'arsenic peut induire différents troubles
en perturbant le métabolisme des lipides et du glucose dans les tissus adipeux, provoquant ainsi une résistance a
I'insuline. Cela empéche le développement des adipocytes et accentue la résistance a l'insuline, méme si I'on ignore
quel est I'impact précis sur la lipogenése et la lipolyse. Une récente publication vise a explorer les processus et les
mécanismes de la lipogenése et de la lipolyse dans le tissu adipeux en lien avec le diabéte induit par ’exposition a
I'arsenic. Environ Sci Pollut Res Int., 10 pages. (02.01.2024).

* Des taux élevés de chrome dans la compote de pommes a I’origine d’une épidémie de saturnisme : en
plus de niveaux extrémement élevés de plomb, la FDA a mis en évidence des taux accrus de chrome dans des com-
potes a base de pommes et de cannelle destinées aux enfants. FSN, 1 page. (06.01.2024).

* Exposition a I’arsenic - mécanismes et effets néfastes sur le systéme cardiovasculaire : une récente étude
de synthese s’est penchée sur 'exposition a I’arsenic et ses effets néfastes au niveau cardiovasculaire, en mettant
'accent sur 'impact toxicologique et cardiovasculaire de la substance dans des modeéles cardiaques et vascu-
laires in vitro. Stress oxydatif, modifications épigénétiques, chromatine instable, dommages au sein des cellules et
vieillissement prématuré figurent parmi les mécanismes des troubles cardiovasculaires induits par I'arsenic. L’étude
souligne également les réponses variées de différents types de cellules cardiaques et vasculaires face a I'arsenic
ainsi que les mécanismes spécifiques a l'origine d’'une arythmie et de Iésions vasculaires. Environ Chem Lett,

10 pages. (09.01.2024).

Nutrition

* * Aux Etats-Unis, des adultes grignotent au cours d’une journée autant de calories qu’en un repas : des
chercheurs ont analysé les données issues de sondages menés aupres de 20 000 personnes et ont découvert que
des Américains grignotaient en moyenne I'équivalent de 400 a 500 calories par jour — souvent plus que ce qu’ils
consomment au petit-déjeuner — sous la forme de snacks a faible valeur nutritionnelle. EurekAlert, 3 pages.
(15.12.2023). Publication originale : PLOS glob. public health.

* * Intelligence artificielle et nutrition : les résultats d’'une nouvelle étude suggérent que I'intelligence artifi-
cielle (IA) peut constituer un outil utile et pratique pour les personnes qui souhaitent connaitre I'apport en énergie et
en macronutriments de leurs aliments. Méme si les chatbots basés sur I'|A ne peuvent pas remplacer les nutrition-
nistes, ils peuvent fournir une analyse des aliments en temps réel, et la capacité a exploiter I'lA en tant qu’outil
pourrait bien transformer radicalement la maniére dont les nutritionnistes communiquent avec leurs patients. Eure-
kAlert, 1 page. (27.12.2023). Publication originale : JAMA Netw Open.

* Impact psychologique de I'abondance d'aliments savoureux : une récente étude visait a explorer 'impact
psychologique des environnements riches en aliments qui « font envie » sur trois aspects du comportement ali-
mentaire : restriction cognitive, alimentation incontrélée et alimentation émotionnelle. |l s’agit d’'une étude trans-
versale dont les données ont été collectées en ligne auprés de 413 personnes. Les résultats montrent qu’il y a une
association positive entre I'envie de consommer des aliments appétissants plus ou moins accessibles et les 3 types
de comportement, ce qui suggére que la présence immédiate de nourriture et, plus important encore, sa disponibilité
généralisée pourrait constituer un facteur déterminant dans le comportement alimentaire, en particulier pour ce qui
concerne l'alimentation incontrélée et émotionnelle. Foods, 15 pages. (22.12.2023).

* Régimes riches en graisses - altération des génes : les régimes riches en graisses ont été reliés a plusieurs
maladies, dont 'obésité, le diabéte, la stéatose hépatique, les maladies inflammatoires de I'intestin (Mll) et le
cancer du célon. Dans le cadre de cette étude, les chercheurs ont analysé les effets sur I'expression des génes in-
testinaux de 3 régimes riches en graisses isocaloriques, dont 'unique élément variable était la composition en acides
gras : une huile de coco (acides gras saturés), une huile de soja conventionnelle (acides gras poly-insaturés) et une
huile de soja génétiquement modifiée (acides gras mono-insaturés). L'analyse des réseaux de régulation génique
a montré que les génes impliqués dans le métabolisme ont tendance a étre régulés a la hausse par ces régimes,
alors que les génes liés au systéme immunitaire sont plutét régulés a la baisse ; les régimes riches en graisses dé-
régulent aussi I'activité des neurotransmetteurs. EurekAlert, 2 pages. (03.01.2023). Publication originale : Sci Rep.

3/4


https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0043135423014847
https://link.springer.com/article/10.1007/s11356-023-31683-2
https://www.foodsafetynews.com/2024/01/fda-finds-high-levels-of-chromium-in-applesauce-traced-to-lead-poisoning-outbreak/
https://link.springer.com/article/10.1007/s10311-023-01677-0
https://www.eurekalert.org/news-releases/1011288
https://doi.org/10.1371/journal.pgph.0000802
https://www.eurekalert.org/news-releases/1029774
https://www.eurekalert.org/news-releases/1029774
https://jamanetwork.com/journals/jamanetworkopen/fullarticle/2813295?utm_source=For_The_Media&utm_medium=referral&utm_campaign=ftm_links&utm_term=122723
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/1/52
https://www.eurekalert.org/news-releases/1030130
https://www.nature.com/articles/s41598-023-49555-7

* Le veganuary réduit I’'apport en graisses et en cholestérol mais aussi en vitamines et en minéraux : une
étude a analysé des personnes qui suivent un régime omnivore et végétarien agées de 18 a 60 ans et qui ont décidé
de suivre le veganuary, en les comparant a des personnes végétaliennes, végétariennes et omnivores qui ont conti-
nué a s’alimenter comme d’habitude. Leurs recherches montrent que les effets sur les participants sont a la fois posi-
tifs et négatifs. Les personnes omnivores qui ont participé au veganuary ont pu réduire leur apport en acides gras
saturés et en cholestérol, mais risquaient aussi de manquer de micronutriments vitaux, tels que I'iode et la vita-
mine B12. MedicalXpress, 2 pages. (02.01.2024). Publication originale : Nutrients.

* Lien entre régimes a base de produits végétaux et mortalité en général ou liée a une cause spécifique :
une nouvelle étude s’est penchée sur le lien entre I'indice caractérisant la consommation de produits d’origine
végétale (PDI) et la mortalité, en tenant compte d’indicateurs de privation socioéconomiques. Les recherches,
qui ont porté sur 189 003 participants recensés dans la biobanque du Royaume-Uni, ont montré qu’'un PDI globale-
ment plus élevé et qu’un PDI « sain » étaient associés a une mortalité, toutes causes confondues, plus faible, alors
qu’un PDI « malsain » était lié a un risque de mortalité accru. Eur. J. Nutr., 10 pages. (09.01.2024).

Allergie

* Caractere allergéne des protéines alternatives : un article de synthése fait état de la recherche actuelle rela-
tive aux études sur I'allergénicité des protéines alternatives, en analysant les mots-clés, les axes et les tendances de
la recherche selon une méthodologie mixte combinant analyse bibliométrique et revue de la littérature. L’étude
met en lumiére les variations significatives dans le type et la quantité d’allergénes identifiés dans les protéines alter-
natives, tout en mettant I'accent sur les protéines végétales et la réactivité croisée des protéines d’insectes.
CritRevFoodSciNutr, 10 pages. (08.01.2024).

Fraude et tromperie

* Huile d’olive frelatée - mise au jour d’un scandale international : une enquéte, conduite par la Guardia Civil
en Espagne en collaboration avec les services de police en ltalie et Europol, a donné lieu a des perquisitions dans les
2 pays. Les premiers soupcons ont émergé lorsque des officiers de la Guardia Civil ont repéré une série d’anomalies
lors du contrdle d’'un camion transportant de I'huile d’olive dans la région de Ciudad Real. lls ont rapidement décou-
vert une double opération organisée en Espagne et en ltalie visant a distribuer de I'huile d’olive frelatée sur le marché
mondial. L’enquéte a débouché sur 11 arrestations et la saisie de plus de 260 000 litres d’huile d’olive impropre a la
consommation. TheGuardian, 3 pages. (04.12.2023). Publication originale : Europol.

Sous la loupe

Liste des rapports de détection précoce de P’OSAV pour la sécurité des aliments en 2023 :
e Signal Report : Vibrio spp. (vibrions non cholériques) (PDF, 284 kB, 18.10.2023)
Signal Report : Libération de mercure contenu dans le pergélisol (PDF, 292 kB, 18.10.2023)
Signal Report : Escherichia albertii (PDF, 360 kB, 22.06.2023)
Signal Report : Succédanés de viande (PDF, 257 kB, 22.06.2023)
Signal Report : Clostridioides difficile (PDF, 192 kB, 22.06.2023)
Signal Report : Arcobacter spp. dans des aliments (PDF, 136 kB, 07.02.2023)
Signal Report : Bacillus thuringiensis (PDF, 116 kB, 07.02.2023)
Signal Report : Virus de I’encéphalite a tiques (TBEV) (PDF, 127 kB, 07.02.2023)
Signal Report : Salmonella Napoli (PDF, 307 kB, 07.02.2023)

Vous souhaitez recevoir chaque numéro de Seismo Info ? Cliquez ici pour vous abonner a la lettre d’'information sur la
sécurité des aliments et la nutrition.

Envoyez vos questions et suggestions a I'adresse électronique suivante : seismo@blv.admin.ch

Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant a I'exactitude de ces
informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas a considérer comme la position officielle de 'OSAV.
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