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Résumé 

 La principale voie de transmission du SRAS-CoV-2 est l’inhalation de particules contenant le virus, 
expulsées par la respiration, la toux, la parole, le chant et les éternuements d’une personne conta-
minée. 

 Il n’y a à ce jour pas d’indices que le virus se transmette par les aliments ou les emballages. 

 Il existe cependant une possibilité théorique de la propagation du virus par voie fécale-orale ou par 
des sécrétions; une personne contaminée pourrait ainsi en principe transférer le virus à la denrée 
lors de sa préparation.  

 Il est ainsi important de prendre des mesures pour éviter que des excréteurs potentiels ne manipu-
lent des denrées alimentaires et d’appliquer des mesures d’hygiène strictes, comme c’est e cas 
pour tout autre pathogène transmissible par voir fécale-orale. 

 Il est recommandé de suivre les règles d’hygiène standard (voir: savourerensecurite1). 

 

1. Contexte 

Le nouveau coronavirus (SARS-CoV-2, abréviation de l’anglais « severe acute respiratory syndrome coro-

navirus 2 », en français « coronavirus 2 du syndrome respiratoire aigu sévère ») a déclenché une pandémie 

mondiale, qui a aussi touché la Suisse dès février 20202. 

 

2. Problématique 

La transmission du SARS-CoV-2 se fait entre les personnes par contact direct, indirect ou rapproché avec 

des personnes infectées3. Les connaissances actuelles suggèrent que la principale voie de contamination 

est l’inhalation de particules contenant le virus, produites par la respiration, la toux, la parole, le chant et les 

éternuements4. 

La propagation du nouveau coronavirus SARS-CoV-2 soulève également des questions en matière de sé-

curité alimentaire: l'infection est-elle possible par les denrées alimentaires ou leur emballage? 

 

3. Agent pathogène 

Le nouveau coronavirus (SARS-CoV-2) est un coronavirus nouvellement apparu fin 2019 en Chine.  

Les coronavirus sont des virions enveloppés (particules virales) qui mesurent environ 120nm de diamètre. 

Les pointes de glycoprotéine dans l'enveloppe donnent aux virus une apparence de couronne. La nucléo-

capside, constituée d'une enveloppe protéique appelée capside et contenant les acides nucléiques viraux, 

est hélicoïdale ou tubulaire. Le génome du coronavirus est constitué d'un seul brin d'ARN (acide ribonu-

cléique) positif5. 
 

4. Transmission du SARS-CoV-2 par les aliments et les emballages 

Selon l’Organisation mondiale de la santé (OMS), il n’y a à ce jour pas d’indices que le virus se transmette 

par les aliments ou les emballages6,7,8. Une position partagée par d’autres organismes tels que la European 

food safety authority9, le Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR)10, ainsi que les autorités américaines 

(USDA, FDA, CDC)11. 
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5. Le SARS-CoV-2 le long de la chaîne agroalimentaire 

Le tableau ci-dessous présente une vue d’ensemble non-exhaustive des connaissances actuelles sur le 

SARS-CoV-2 dans les processus de production alimentaire. 
 

  Les données disponibles indiquent que le virus du SARS-CoV-2 est excrété 
par le système gastro-intestinal via les selles; certaines études suggèrent que  
ces particules virales seraient viables12, 13. Le virus peut se retrouver dans les 
eaux usées.  

 En Suisse, dans le cadre d’une étude de l’Institut fédéral Suisse des sciences 
et technologies de l’eau (EAWAG) et de l’Ecole polytechnique fédérale de 
Lausanne (EPFL), des échantillons d'eaux usées de Lausanne, de Zurich et 
du Tessin sont analysés pour détecter la présence et la quantité de SARS-
CoV-2, depuis le début de l'épidémie (fin février 2020) jusqu'à aujourd'hui14.  

  Les processus actuels de traitement d’'eau inactivent efficacement la plupart 
des bactéries et virus dans l'eau. Le SARS-CoV-2 est un type de virus parti-
culièrement sensible à la désinfection, et les traitements et processus de dé-
sinfection conventionnels devraient être efficaces15,16.  

  Le risque de transmission du virus à partir de l'environnement aquatique pour-
rait être inexistant, bien que quelques études aient signalé la présence de 
l'ARN du SARS-CoV dans les sols. Il n'y a pas encore d'études sur la détec-
tion du SARS-CoV-2 dans les cultures17. 

 L'exposition au soleil semble n’avoir que peu d’influence sur une éventuelle 
réduction de la contamination à SARS-CoV-2 ; en effet, les UV-A (qui repré-
sentent 95% des UV atteignant la surface de la terre) n’auraient qu'un faible 
effet sur l'inactivation du virus18. 

  Il n'y a actuellement aucune preuve que l'on puisse attraper la Covid-19 par 
les fruits et les légumes.  

 Il est toutefois recommandé de suivre les règles d’hygiène standard et de la-
ver les produits à l’eau potable avant de les consommer19. 

  Des études sur une possible infection des animaux par le SARS-CoV-2 ont 
établi que les poules ne peuvent attraper le nouveau coronavirus.  

 Les bœufs et les porcs ne seraient que très faiblement réceptifs au SARS-
CoV-220,21. 

  La présence d’ARN du SARS-CoV-2 dans les selles suggère une possibilité 
théorique de sa propagation par voie fécale-orale. Une personne contaminée 
pourrait ainsi en principe transférer le virus à la denrée lors de sa préparation.  

 Il est ainsi important de prendre des mesures pour éviter que des excréteurs 
potentiels du SARS-CoV-2 ne manipulent des denrées alimentaires ouvertes, 
et d’appliquer des mesures d’hygiène strictes telles qu’elles sont décrites 
dans la législation en vigueur22. 

  L’impact de procédés de production sur la persistance du SARS-CoV-2 a été 
sujet de diverses publications23,24,25,26. Ci-dessous, une liste non exhaustive 
de l’impact de traitements habituels en production alimentaire et leur effet sur 
le SARS-CoV-2: 

 Cuisson: le SARS-CoV-2 est inactivé à des températures de cuisson 

normales (70°C)28,29. Une cuisson à 63°C pendant 4 minutes serait 
également adéquate pour inactiver le virus26. 

 Acidification et fermentation: ne semblent pas avoir d’impact majeur 

sur le SARS-CoV-2, qui reste stable à des pH allant de 3 à 1025.  
 Réfrigération et congélation: n’ont pas d’effet sur le SARS-CoV-2, le 

taux viral restant inchangé après 14 jours à 4°C25 ; le virus pourrait 
même rester viable après 2 ans à − 20°C27. 

 Désinfection des surfaces: Le SARS-CoV-2 est susceptible aux mé-

thodes de désinfection standard25,28. 

  En principe, le SARS-CoV-2 peut se retrouver sur les surfaces et les embal-
lages par les éternuements ou la toux d'une personne infectée, et rester in-
fectieux pendant un certain temps. L'infection d'une autre personne par con-
tact semble possible si le virus est transféré aux muqueuses du nez ou des 
yeux peu après.  

 Pour se protéger contre la transmission du virus par des surfaces contami-
nées, il est important d'observer les règles générales d'hygiène quotidienne 
telles que le lavage régulier des mains et l'éloignement des mains du visage10.  

 Il n'est pas nécessaire de désinfecter les matériaux d'emballage29. 

Eaux usées 

Eau potable 
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