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Microbiologie 

On pourrait faire baisser les émissions de CO2 en relevant légèrement la température : la norme 
internationale de congélation des aliments est de -18° C, une température qui va de pair avec des émissions 
considérables. Pourquoi ne pas la faire passer à -15° C ? Telle est la question soulevée par un vaste collectif 
d’experts de la chaîne du froid dans un rapport publié à l’occasion de la COP28. Dans les faits, ils ont constaté que si 
on relevait de seulement trois degrés la température de congélation, on pourrait éviter des émissions équivalentes à 
celles produites par quatre millions de voitures chaque année. Par ailleurs, ils expliquent que cela ne présente aucun 
risque pour les aliments. Cependant, le rapport n’aborde pas l’inactivation des parasites, un problème qui se pose 
du fait de la température plus élevée. Anth, 2 pages. (12.01.2024). Publication originale : IIR. Informations 
complémentaires : Unilever. 

Potentiel zoonotique des isolats de Klebsiella pneumoniae d’origine alimentaire : les résultats 
d’une étude suggèrent qu’un risque de transmission de zoonoses par des souches alimentaires potentiellement 
virulentes similaire à celui observé par le passé chez E. coli est également présent chez K. pneumoniae. Les isolats 
de K. pneumoniae d’origine alimentaire présenteraient un risque pour les consommateurs. Dans ces conditions, cet 
agent pathogène devrait être intégré au dispositif de surveillance des agents pathogènes d’origine alimentaire 
susceptibles d’occasionner des infections multirésistantes et associées à un risque élevé d’échec thérapeutique. 
IntJFoodMicr, 35 pages. (23.01.2024). 

 

 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.anthropocenemagazine.org/2024/01/were-over-freezing-our-food-turning-up-the-temperature-slightly-could-avoid-17-mt-of-co2/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=were-over-freezing-our-food-turning-up-the-temperature-slightly-could-avoid-1
https://www.sustainablecooling.org/wp-content/uploads/2023/11/The-Three-Degrees-of-Change_Summary-Report_November-2023.pdf
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/11/28/behind-unilever-s-energy-saving-plan-to-warm-up-its-ice-cream-freezers?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2024.110605
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De l’impact de la météo sur la campylobactériose : des chercheurs se sont intéressés à l’impact des 
conditions météorologiques sur la transmission de la campylobactériose. Ils ont analysé les données d’environ 
un million de cas de campylobactériose enregistrés en Angleterre et au Pays de Galles et mis en évidence que 
l’incidence augmentait fortement dès que la température augmentait de 5°C, et ce lorsque les températures étaient 
comprises entre 8 et 15° C. Ils ont également établi un lien avec l’hygrométrie, en particulier lorsque la teneur en 
vapeur d’eau dans l’air se situe entre 75 et 80 %. Fait intéressant : les chercheurs ont relevé une forte corrélation 
entre la durée du jour (plus de 10 heures) et l’augmentation du nombre de cas de campylobactériose. EurekAlert, 
2 pages. (18.01.2023). Publication originale : PLoS Comput. Biol.. 

Vibrio metschnikovii, un pathogène émergent : l’étude permet de mieux comprendre l’évolution 
génomique, la diversité des clusters de gènes de biosynthèse de l’antigène O et les caractéristiques pathogènes 
potentielles de Vibrio metschnikovii. Les caractéristiques du génome complet de 103 souches de Vibrio 
metschnikovii isolées de différentes sources sont décrites. Dix-neuf facteurs de virulence impliquant 161 gènes ont 
été identifiés. Autre résultat : V. metschnikovii favoriserait un degré élevé de cytotoxicité. FoodWorld, 1 page. 
(20.01.2024). Publication originale : Emerg Microbes Infect. 

Impact des défauts de surface sur l’efficacité des désinfectants contre les biofilms de Listeria 
monocytogenes : une étude démontre que lorsqu’elles présentent des défauts, les surfaces en contact avec les 
fruits dans les entrepôts de conditionnement réduisent l’efficacité des désinfectants contre les biofilms de Listeria 
monocytogenes. En effet, les irrégularités augmenteraient de manière significative la population de L. 
monocytogenes dans les biofilms sur les surfaces en acier inoxydable et compromettraient l’efficacité des 
désinfectants contre les biofilms de L. monocytogenes sur différents types de surface. FoodSafetyMag, 3 pages. 
(01.02.2024). Publication originale : JFoodProt. 

De la persistance des risques microbiologiques dans les milieux de production et de transformation des 
denrées alimentaires et des aliments pour animaux : Listeria monocytogenes, Salmonella enterica et 
Cronobacter sakazakii sont, du point de vue de la santé publique et de la sécurité sanitaire des aliments, les 
principaux dangers bactériens liés à la persistance dans les milieux de la transformation des denrées alimentaires 
et des aliments pour animaux (food and feed processing environments, FFPE). Le rapport présente d’une part les 
lacunes dans les connaissances relatives aux risques bactériens liés à la persistance dans les FFPE et, d’autre part, 
les priorités de la recherche de demain. FoodWorld, 1 page. (19.01.2024). Publication originale : EFSA. 

Émergence à l’échelle internationale d’une souche d’Escherichia coli hypervirulente et résistante aux 
carbapénèmes : une nouvelle étude signale l’émergence d’un clone d’Escherichia coli ST410 résistant aux 
carbapénèmes (CREC) et hypervirulent. B5/H24RxC est le type de séquence le plus fréquemment isolé dans les 
hôpitaux chinois entre 2017 et 2021. Il ressort de l’analyse génomique que ce clone a provoqué deux épidémies 
distinctes dans un hôpital pour enfants et qu’il a été isolé dans dix autres pays entre 2015 et 2021. NatureComm, 
15 pages. (12.01.2024). 

Contamination par Escherichia coli O157:H7 dans l’agriculture en intérieur : en raison de l’espace réduit 
entre les végétaux, du recyclage de l’eau d’irrigation, des températures chaudes et de l’hygrométrie relative élevée 
pendant la production, la contamination bactérienne des produits est une préoccupation majeure en agriculture en 
intérieur. E. coli O157:H7 a été inoculée à des cultivars de laitue (Lactuca sativa) aux architectures variées, cultivés 
dans une exploitation agricole en intérieur construite sur mesure. Résultat : des disparités ont été observées en 
termes de survie. Il est possible de réduire la contamination par E. coli O157:H7 et d’améliorer le niveau de sécurité 
sanitaire des aliments dans les exploitations agricoles en intérieur en sélectionnant des cultivars présentant une 
architecture foliaire ouverte et en misant sur une exposition faible et fréquente aux rayons UV-A et UV-C. J Sci Food 
Agric., 10 pages. (31.01.2024). 

Micropousses – risque de transfert d’agents pathogènes à partir du substrat hors sol ou de graines 
contaminés : les sources de contamination des micropousses avant récolte sont multiples (substrat hors sol, solution 
nutritive, eau et graines pour ne citer qu’eux). Une récente étude s’est penchée sur le transfert de Salmonella, 
d’E. coli O157:H7 productrices de shigatoxines et de Listeria monocytogenes depuis les graines ou la perlite 
imbibée de solution nutritive utilisée comme substrat dans la culture hors sol jusqu’à la partie comestible de différents 
types de micropousses. Résultat : il y a un risque élevé de transfert si le développement ou la survie de l’agent 
pathogène sont favorisés par la solution nutritive. IntJFoodMicr, 10 pages. (01.02.2024). 

 

 

https://www.eurekalert.org/news-releases/1031383
https://doi.org/10.1371/journal.pcbi.1011714
https://kswfoodmicro.com/2024/01/20/research-vibrio-metschnikovii-as-an-emergent-pathogen-analyses-of-phylogeny-and-o-antigen-and-identification-of-possible-virulence-characteristics/
https://doi.org/10.1080/22221751.2023.2252522
https://www.food-safety.com/articles/9173-defects-organic-matter-on-food-contact-surfaces-reduces-sanitizer-efficacy-against-listeria-biofilms
https://doi.org/10.1016/j.jff.2023.100213
https://kswfoodmicro.com/2024/01/19/efsa-research-persistence-of-microbiological-hazards-in-food-and-feed-production-and-processing-environments/
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8521
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC10786849/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38294189/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38294189/
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160524000564
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Le radis colonisé par des micro-organismes pathogènes pour l’homme : les légumes sont connus pour être 
des vecteurs potentiels de micro-organismes pathogènes pour l’homme et à l’origine d’épidémies. Dans le cadre 
d’une récente étude, la susceptibilité du radis (Raphanus sativus) à être colonisé par différents micro-organismes 
pathogènes pour l’homme, dont Escherichia coli PCM 2561, Salmonella enterica subsp. enterica PCM 2565, Listeria 
monocytogenes PCM 2191 et Bacillus cereus PCM 1948, a été testée. Il semblerait qu’E. coli et L. monocytogenes 
aient une plus grande capacité à coloniser la plante et à se déplacer à travers elle que B. cereus et S. enterica. 
FrontMicr, 10 pages. (15.01.2024). 

Émergence d’Enterobacterales positives à tet(X4) dans des œufs vendus au détail : la prolifération de 
microbes résistants aux antimicrobiens et de gènes de résistance dans divers aliments constitue un risque majeur 
pour la santé publique. Le gène de résistance à la tigécycline à médiation plasmidique tet(X4) a été détecté chez des 
Enterobacterales de diverses niches, mais n’a pour l’heure pas été signalé dans des œufs. Une récente étude 
menée en Chine visait à étudier la fréquence et les caractéristiques des souches résistantes à la tigécycline dans les 
œufs vendus au détail. La contamination interne et externe des œufs vendus au détail par des bactéries positives à 
tet(X4) constitue une menace potentielle en termes de la sécurité sanitaire des aliments. IntJFoodMicr, 10 pages. 
(25.01.2024). 

V. cholerae et A. salmonicida : deux pathogènes au potentiel zoonotique ? Aeromonas salmonicida est 
pathogène pour les poissons, principalement pour les salmonidés, et son statut de pathogène opportuniste fait débat. 
Des infections chez l’humain impliquant A. salmonicida ont été rapportées. Récemment, des souches mésophiles 
d’A. salmonicida ont été impliquées dans des infections humaines. Vibrio cholerae non-O1/non-O139 est un 
pathogène opportuniste pour l’humain. Des infections chez l’animal, et pas seulement chez les animaux aquatiques, 
ont été rapportées, ce qui soulève la question de son potentiel zoonotique. BfR, 1 page. (17.11.2023). Publication 
originale : anses. 

Un conservateur très utilisé a des effets inattendus sur le microbiome intestinal : une étude de l’université 
de Chicago a mis en évidence que l’une des classes les plus courantes de lantibiotiques a des effets puissants 
aussi bien contre les agents pathogènes que contre les bactéries commensales présentes dans l’intestin et qui nous 
maintiennent en bonne santé. La nisine est un lantibiotique que l’on retrouve dans une multitude de produits, de la 
bière aux saucisses, en passant par le fromage et les sauces dips. Les chercheurs ont constaté que les différents 
lantibiotiques de type nisine avaient des effets variables, mais qu’ils tuaient aussi bien les pathogènes que les 
bactéries commensales. UChicago, 3 pages. (02.02.2024). Publication originale : ACS Chem. Biol.. 

 

    
Chimie 

Nouvelles protéines d’insectes – analyse des risques émergents en matière de sécurité sanitaire 
des aliments et de fraude alimentaire : on a orienté la recherche et le développement vers d’autres types de 
protéines, et les insectes comestibles sont une piste prometteuse. Une nouvelle étude a permis d’identifier les 
principaux points sensibles en matière de sécurité sanitaire des aliments et de fraude alimentaire tout au long de la 
chaîne d’approvisionnement en insectes comestibles. Résultat : le substrat des aliments pour animaux est la 
principale source de préoccupation au regard de la sécurité microbiologique et chimique des aliments, et on estime 
que demain, les activités frauduleuses cibleront les nouvelles techniques de transformation. npj Sci Food, 
12 pages. (20.01.2024). 

Cidres – résidus de pesticides, composition élémentaire et niveaux de mycotoxines : les 
connaissances sur le profil toxicologique des cidres sont plutôt maigres. Dans le cadre d’une étude espagnole, 
68 cidres ont été analysés à la recherche de pesticides, de mycotoxines et de POP et au regard de leur composition 
élémentaire. Les concentrations de pesticides, de POP et de mycotoxines ne présentent pas de danger pour la santé. 
Toutefois, la présence de certains éléments, notamment le brome (Br) et le plomb (Pb) dans les cidres traditionnels, 
est préoccupante. FoodContr, 10 pages. (23.01.2024). 

Commerce de pesticides : l’UE a déclaré que certains pesticides étaient dangereux pour la santé humaine et 
l’environnement, et a interdit ou fortement restreint leur utilisation sur son territoire. Or ces mêmes composés se 
retrouvent dans les pays du Sud, exportés par les entreprises agrochimiques de l’UE. Rien qu’en 2018, plus de 
81 000 tonnes de pesticides contenant pas moins de 41 substances chimiques dangereuses dont l’utilisation est 
interdite pour les agriculteurs de l’UE ont été exportées par des sociétés européennes. 
Elephant, 6 pages. (17.01.2024). 

https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2024.1296372
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160524000187
https://www.bfr-akademie.de/deutsch/archiv/2023/szl2023.html
https://www.bfr-akademie.de/media/wysiwyg/2023/SZL2023/vibrio-and-aeromonas-in-fresh-water-a-focus-on-v-cholerae-and-a-salmonicida-two-zoonotic-pathogens.pdf
https://biologicalsciences.uchicago.edu/news/food-preservatives-gut-microbiome
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acscentsci.3c00577
https://www.nature.com/articles/s41538-023-00241-y
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2024.110310
https://www.theelephant.info/analysis/2024/01/17/the-trade-in-pesticides-a-toxic-double-standard/
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Des mycotoxines retrouvées dans des substituts végétaux à la viande : une récente étude s’est penchée sur 
le rôle de la cuisson au micro-ondes dans la réduction de la contamination par les mycotoxines dans les matrices 
alimentaires d’origine végétale. Elle s’est intéressée aux burgers végétariens (achetés ou faits maison) et à leurs 
ingrédients (soja, pommes de terre, courgettes, carottes). La dégradation des aflatoxines (AFB1, AFB2, AFG1, 
AFG2), des fumonisines (FB1, FB2, FB3), des trichothécènes (T2, HT2, ZEA) et de l’ochratoxine A (OTA) a été 
étudiée. L’analyse en composantes principales (ACP) a montré que la dégradation au cours de la cuisson au micro-
ondes varie considérablement selon les aliments et les conditions de cuisson. Foods, 17 pages. (21.01.2024). 

L’exposition aux métaux lourds susceptible d’entraîner une ménopause précoce : chez les femmes d’âge 
mûr présentant des niveaux élevés de métaux lourds, tels que l’arsenic, le cadmium et le mercure, le risque d’une 
baisse de la fonction ovarienne et des réserves d’ovules est plus élevé. Or cette diminution peut s’accompagner d’une 
arrivée précoce de la ménopause et de ses effets négatifs sur la santé. L’arsenic, le cadmium, le mercure et le 
plomb sont des polluants couramment présents dans l’eau potable, l’air et certains aliments, notamment les fruits de 
mer et le riz. UniMichigan, 2 pages. (26.01.2024). Publication originale : JCEM. 

Shakes minceur : récemment, un test s’est intéressé à 17 shakes amincissants. Résultat : 11 d’entre eux ne 
passent pas la rampe en raison de la présence de résidus d’huile minérale et d’édulcorants controversés. Seuls deux 
shakes ont été jugés « bons » et sont recommandés. Destinées à remplacer un ou deux repas par jour, ces boissons 
sont composées de protéines de lait et/ou de soja, de vitamines, de minéraux, d’édulcorants et d’autres additifs. Öko, 
2 pages. (25.01.2024). 

 

    
Nutrition 

Changer de régime alimentaire a un impact rapide sur le système immunitaire : dans le cadre d’une 
petite étude portant sur des personnes ayant adopté un régime végétalien ou cétogène, les chercheurs ont observé 
des changements rapides et marqués du système immunitaire : le régime végétalien provoquerait des réponses liées 
à l’immunité innée, tandis que le régime cétogène provoquerait des réponses associées à l’immunité adaptative. Par 
ailleurs, des changements au niveau du métabolisme et du microbiome des participants ont été observés. Des 
recherches supplémentaires sont nécessaires pour déterminer si ces changements sont bénéfiques ou préjudiciables. 
ScienceDaily, 2 pages. (30.01.2024). Publication originale : Nat. Med.. 

Consommation de jus de fruits 100 % pur jus et poids corporel chez les enfants : il ressort d’une revue 
systématique et d’une méta-analyse des données tirées d’études de cohortes prospectives qu’une portion par jour 
de jus de fruits 100 % pur jus était associée à une augmentation de l’indice de masse corporelle (IMC) chez les 
enfants. MedNewsToday, 5 pages. (19.01.2024). Publication originale : JAMA Pediatr.. 

40 ans d’adjonction de fructose au sirop de maïs à haute teneur en fructose : l’article traite de la 
consommation excessive de fructose, en particulier dans le sirop de maïs à haute teneur en fructose et le jus de 
pomme, et de ses conséquences potentielles sur la santé. Il met en évidence le lien entre l’apport de fructose 
excédentaire et des affections telles que la malabsorption du fructose, la dysbiose intestinale, l’asthme, les maladies 
coronariennes et le syndrome du côlon irritable. L’article mentionne également la variabilité de la capacité 
d’absorption des individus et la nécessité de disposer d’estimations plus précises de l’apport en fructose. Enfin, il 
évoque les variants génétiques liés à l’absorption du fructose et les risques potentiels pour la santé posés par le sirop 
de maïs à haute teneur en fructose. Nutr. J., 19 pages. (02.02.2024). 

Une maladie du blé imputable au changement climatique menace la sécurité alimentaire mondiale : selon 
une nouvelle étude, une maladie fongique pourrait faire reculer la production mondiale de blé de 13 % d’ici à 2050, 
ce qui équivaudrait à une perte de 60 millions de tonnes par an. Le champignon Magnaporthe oryzae prospère dans 
les conditions créées par le changement climatique dans les régions tropicales. Selon les prévisions, ce pathogène 
aura des effets dévastateurs sur la sécurité alimentaire dans certaines régions d’Amérique du Sud, d’Afrique 
australe et d’Asie. food ingredients 1st, 2 pages. (05.02.2024). Publication originale : Nat. Clim. Chang.. 

 

 

 

https://www.mdpi.com/2304-8158/13/2/339
https://news.umich.edu/heavy-metals-are-toxic-to-ovaries-may-lead-to-earlier-menopause/
https://doi.org/10.1210/clinem/dgad756
https://www.oekotest.de/essen-trinken/Abnehmshakes-im-Test-11-von-17-Diaetshakes-fallen-durch_14372_1.html
https://www.sciencedaily.com/releases/2024/01/240130133537.htm
https://doi.org/10.1038/s41591-023-02761-2
https://www.medicalnewstoday.com/articles/drinking-fruit-juice-daily-may-lead-to-weight-gain-particularly-in-children
https://jamanetwork.com/journals/jamapediatrics/fullarticle/2813987?guestAccessKey=872103a6-f1eb-4ab3-82cb-f7336d108823&utm_source=For_The_Media&utm_medium=referral&utm_campaign=ftm_links&utm_content=tfl&utm_term=011624
https://nutritionj.biomedcentral.com/counter/pdf/10.1186/s12937-024-00919-3.pdf
https://www.foodingredientsfirst.com/news/global-nutrition-threatened-by-climate-change-related-wheat-disease-experts-flag.html
https://doi.org/10.1038/s41558-023-01902-2
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Alimentation de demain : à l’échelle de la planète, les systèmes alimentaires sont confrontés à des défis 
importants liés à la croissance démographique, au changement climatique, aux conflits géopolitiques, aux crises et à 
l’évolution des préférences des consommateurs. Une nouvelle étude explore les aspects complexes de l’avenir de 
l’alimentation, notamment la production durable, la sécurité alimentaire, la numérisation de la chaîne 
d’approvisionnement alimentaire et sa transformation pour résister au changement climatique, les autres sources de 
protéines, la transformation des aliments et les technologies, l’impact de la biotechnologie, la diversité culturelle dans 
les tendances culinaires, la santé des consommateurs et la personnalisation de l’alimentation, ainsi que la production 
alimentaire dans le cadre de la bioéconomie circulaire. Foods, 10 pages. (06.02.2024). 

 

    
Fraude et tromperie 

Fraude alimentaire – synthèse des données de 1980 à 2022 : la prévention et la détection de la fraude 
alimentaire restent des enjeux difficiles, malgré l’évolution récente des exigences en matière de réglementation et 
d’audit. En 2012, la United States Pharmacopeial Convention a créé une base de données sur la fraude alimentaire. 
L’objectif de cette recherche était de rendre compte des mises à jour apportées à la structure de la base de données 
et de fournir une analyse actualisée des statistiques de la fraude alimentaire. Les produits laitiers, les fruits de 
mer, la viande, les herbes aromatiques et les épices sont particulièrement exposés à la fraude. JFoodProt, 34 pages. 
(16.02.2024). 

 

    
Sous la loupe 

Nouveaux rapports publiés par la détection précoce de l’OSAV pour la sécurité des aliments: 

• La sécurité alimentaire en Suisse est-elle impactée par la guerre en Ukraine ? (en allemand) 

• Impact of mercury released from permafrost on food safety in Switzerland (en anglais)  

• Signal Report: Sécurité microbiologique des aliments industriels d’origine végétale (Partie 1) 

• Signal Report: Alimentation trop riche en protéines 

• Signal Report: Microbiome intestinal et additifs 
 

    
 
 
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’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.mdpi.com/2304-8158/13/4/506
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X24000115
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html#39_1539324559447__content_blv_fr_home_lebensmittel-und-ernaehrung_lebensmittelsicherheit_frueherkennung-sicherheit-lebensmittel_jcr_content_par_tabs
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch

