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 Microbiologie 

Des espèces bactériennes du genre Listeria réputées « inoffensives » développent des résis-
tances: Les bactéries d’origine alimentaire Listeria innocua et Listeria welshimeri sont souvent considérées 
comme inoffensives, par comparaison à la mortelle Listeria monocytogenes. Mais ces deux espèces développent 
un nombre inattendu de caractéristiques nuisibles qui peuvent rendre les mesures de sécurité alimentaire plus 
difficiles à maintenir, selon une étude de séquençage du génome entier réalisée en Afrique du Sud. Certaines 
souches de L. innocua et L. welshimeri analysées possèdent des gènes de virulence et de résistance identiques à 
ceux de L. monocytogenes. EurekAlert, 3 pages. (05.12.2022). Publication originale: MicrSpectr. 

Le risque de maladies d’origine alimentaire dues à des germes du genre Vibrio augmente en Europe: 
Selon l’Agence européenne pour l’environnement (AEE), les maladies d’origine alimentaire devraient augmenter en 
raison des effets du changement climatique. Les bactéries du genre Vibrio, en particulier, constituent une menace 
pour la sécurité des produits de la pêche provenant de la mer Baltique. Selon le rapport, la prévalence ou apparition 
de nombreuses maladies d’origine hydrique et alimentaire est affectée par les conditions climatiques ou exacerbée 
par des événements météorologiques extrêmes, tels que les fortes pluies et les inondations. Les bactéries du genre 
Vibrio prospèrent dans les eaux chaudes de salinité modérée et leur temps de réplication est parmi les plus rapides 
comparé à celui des autres bactéries étudiées, ce qui les rend extrêmement réactives aux changements environne-
mentaux. FoodSafetyMag, 1 page. (11.11.2022). Publication originale: EEA. 

La hausse des prix de l’énergie peut mettre en danger la sécurité alimentaire: La sécurité des aliments 
pourrait pâtir des problèmes causés par la hausse des prix de l’énergie, selon plusieurs groupes industriels euro-
péens et britanniques. L’Association interprofessionnelle européenne des fruits et légumes frais a prévenu que la fraî-
cheur, la qualité et la sécurité des produits peuvent être menacées en l’absence d’un stockage à température 
contrôlée et que la contamination microbiologique serait accrue si la chaîne du froid était rompue. FSN , 2 pages. 
(12.11.2022). 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.eurekalert.org/news-releases/973217
http://dx.doi.org/10.1128/spectrum.01189-22
https://www.food-safety.com/articles/8131-european-risk-of-foodborne-illness-from-vibrio-rising-due-to-climate-change
https://www.eea.europa.eu/publications/climate-change-impacts-on-health
https://www.foodsafetynews.com/2022/11/trade-groups-warn-of-energy-cost-impact-on-food-safety/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=f11e508fb9-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-f11e508fb9-40094931
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Virus du COVID-19 sur les aliments et les emballages alimentaires: Une recherche scientifique a été 
commandée pour mesurer le taux d’inactivation du virus à la surface de différents types d’aliments et d’embal-
lages alimentaires. Les résultats de l’étude montrent que la survie du virus responsable du COVID-19 varie en fonc-
tion des aliments et des emballages alimentaires contaminés. Sur certains aliments, comme le fromage et le jambon, 
le virus a survécu pendant plusieurs jours. Sur d’autres, comme les pommes et les olives, les niveaux de virus ont 
chuté rapidement. Pour la plupart des produits alimentaires testés, une « baisse significative » des niveaux de con-
tamination virale a été observée au cours des 24 premières heures. Les matériaux d’emballage alimentaire testés 
présentaient une survie variable du virus. Sur la base de ces résultats, l’Agence britannique des normes alimentaires 
(FSA) a déterminé que si la probabilité d’attraper le virus à partir d’aliments variait selon le type de surface, le risque, 
par contre, était globalement « très faible ». FoodSafetyMag, 2 pages. (29.11.2022). Publication originale: FSA. 

Risque de transmission du virus de la variole du singe (MPXV) par la manipulation et la consomma-
tion d’aliments: Une évaluation qualitative du risque récemment publiée avait pour but d’étudier la probabilité de 
transmission du virus de la variole du singe (MPXV) par les aliments lors de leur manipulation et de leur consom-
mation. L’évaluation a conclu que seule la viande de brousse était soupçonnée d’être une source de MPXV. MicrRis-
kAnalysis, 13 pages. (12.2022). 

Aspects de la sécurité alimentaire des insectes comestibles: Une étude récente de la littérature scientifique 
disponible suggère que les insectes comestibles peuvent être un produit alimentaire sûr s’ils sont cuits ou transfor-
més de certaines manières. L’étude a examiné des aspects relatifs à la sécurité sanitaire du produit, notamment les 
contaminants microbiologiques, les facteurs antinutritionnels, les résidus de pesticides, les métaux lourds 
toxiques, les mycotoxines et les allergènes. La recherche a démontré la présence d’un nombre élevé de micro-
organismes dans les insectes frais; un traitement thermique approprié permet cependant de réduire les charges mi-
crobiennes à néant. FoodSafetyMag, 2 pages. (08.11.2022). Publication originale: Insects. 

Foyer épidémique de Listeria associé à des produits de charcuterie: Un foyer épidémique multi-pays de 
Listeria monocytogenes aux États-Unis associé à la consommation de viande et de fromage provenant de comp-
toirs de charcuterie est à l’origine de 13 hospitalisations, 1 décès et 1 fausse couche. Selon les données du séquen-
çage du génome entier (WGS), la maladie est due à la viande et au fromage contaminés par L. monocytogenes pro-
venant de ces comptoirs de charcuterie. Les enquêteurs cherchent toujours à identifier les produits et les charcu-
teries spécifiques qui pourraient être contaminés par la souche à l’origine de l’épidémie. FoodSafetyMag, 1 page. 
(11.11.2022). Publication originale: CDC. 

Économies d’énergie dans l’industrie alimentaire: Un acteur majeur de l’industrie alimentaire augmente la 
température de ces congélateurs pour crème glacée et reformule ses produits pour qu’ils résistent à des tempéra-
tures plus élevées, afin de contribuer à la lutte contre les émissions. FoodNavigator, 2 pages. (28.11.2022). 

 Modèle One Health d’évaluation des risques liés à Campylobacter: Des chercheurs ont élaboré un nouveau 
modèle d’évaluation des risques pour les éventuelles épidémies humaines à Campylobacter. Le modèle exploite 
les données sur les régimes climatiques et la présence de Campylobacter dans les élevages de poulets de chair. 
Les développeurs espèrent diffuser les informations par le biais d’un site web susceptible de générer des avertisse-
ments lorsque cela est nécessaire. Le modèle suit une approche One Health: les données des secteurs de la santé 
animale, de la santé humaine et de l’environnement ont été combinées pour prévoir les épidémies de maladies 
gastro-intestinales humaines. FoodSafetyMag, 2 pages. (29.11.2022). Publication originale: Eurosurveillance. 

Foyer d’E. coli O121 dû à des falafels congelés: Un foyer multi-pays d’E. coli O121, signalé pour la première 
fois aux alentours du 7 octobre, est éteint, selon les centres fédéraux américains de contrôle et de prévention des ma-
ladies. Les données épidémiologiques, de laboratoire et de traçabilité ont montré que des falafels congelés vendus 
dans une chaîne de supermarchés rendaient les gens malades. Au total, 24 personnes infectées par la souche 
d’E. coli O121 de l’épidémie ont été signalées dans 6 États. FSN , 2 pages. (02.12.2022). Publication originale: CDC. 

Sécurité microbiologique de salades préemballées: En 2021, plus de 400 échantillons de salades préembal-
lées ont été examinés par les autorités allemandes de sécurité des aliments. La bactérie Bacillus cereus respon-
sable présumée a été détectée dans presque un échantillon sur deux (46,7 %). Des E. coli producteurs de shiga-
toxine et des Listeria monocytogenes ont également été trouvés dans une moindre mesure. Étant donné que les 
salades sont consommées crues et que les germes ne sont donc pas tués par la cuisson, l’Office fédéral allemand de 
la protection des consommateurs et de la sécurité des aliments (BVL) conseille aux groupes de consommateurs sen-
sibles de s’abstenir de consommer des salades préemballées. BVL, 1 page. (01.12.2022). 

 

   

https://www.food-safety.com/articles/8167-fsa-covid-19-virus-can-survive-days-on-some-foods-risk-still-very-low
https://www.food.gov.uk/research/survival-of-sars-cov-2-on-food-surfaces-abbreviations-and-codes
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2352352222000354
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2352352222000354
https://www.food-safety.com/articles/8126-food-safety-aspects-of-edible-insects
https://www.mdpi.com/2075-4450/13/11/1007
https://www.food-safety.com/articles/8132-foodborne-listeria-outbreak-associated-with-deli-goods-results-in-one-death-miscarriage
https://www.cdc.gov/listeria/outbreaks/deli-11-22/index.html
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://www.food-safety.com/articles/8169-one-health-campylobacter-risk-model-could-improve-outbreak-surveillance
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2022.27.43.2101121#abstract_content
https://www.foodsafetynews.com/2022/12/the-frozen-falafel-spread-outbreak-of-e-coli-o121-appears-over-according-to-cdc/
https://www.cdc.gov/ecoli/2022/o121-10-22/index.html
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/01_lebensmittel/2022/2022_PM_JPK_Fertigsalate.html
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Chimie 

Microplastiques dans les viscères de poissons: Une étude récente a estimé l’absorption annuelle 
de microplastiques par les humains adultes sur la base de la présence de microplastiques trouvés dans le tractus 
gastro-intestinal de 160 espèces de poissons. Sur la base des classes de taille des poissons estimées pour l’étude, 
les chercheurs pensent que près de 15 % des microplastiques trouvés dans les viscères des animaux évalués ont 
le potentiel de traverser la barrière intestinale des poissons et d’atteindre leur musculature. Les muscles contami-
nés sont ensuite ingérés par l’homme et peuvent, par la suite, gagner des tissus du corps humain. FoodSafetyMag, 
1 page. (18.11.2022). Publication originale: FoodContr. 

Phtalates d’emballages alimentaires et croissance de tumeurs: Des scientifiques ont démontré un 
lien de causalité entre le phtalate de di-2-éthylhexyle (DEHP), un phtalate couramment utilisé dans les emballages 
alimentaires, et la croissance des fibromes utérins. Le DEHP est l’un des phtalates les plus utilisés dans les biens 
de consommation, et il a été associé à un certain nombre de conséquences négatives pour la santé. Les scientifiques 
ont découvert que l’exposition au DEHP peut activer une voie hormonale qui déclenche un récepteur sensible à 
l’environnement pour se lier à l’ADN et provoquer une croissance accrue des tumeurs fibroïdes. FoodSafetyMag, 
1 page. (21.11.2022). 

Alimentation des vaches laitières avec du chanvre: impact sur le lait: Une nouvelle publication pré-
sente les résultats d’une expérience d’alimentation avec de l’ensilage de chanvre industriel chez des vaches lai-
tières. L’alimentation au chanvre a entraîné des changements dans la consommation d’aliments, la production de lait, 
les fréquences respiratoire et cardiaque, et le comportement. Le transfert de plusieurs cannabinoïdes vers le lait a 
également été estimé. Pour le Δ9-THC, la dose de référence aiguë pour l’homme a été dépassée dans plusieurs 
groupes de consommateurs exposés à la consommation de lait et de produits laitiers provenant de vaches laitières 
nourries au chanvre industriel. NatureFood, 15 pages. (14.11.2022). Informations supplémentaires : BfR. 

De l’arsenic dans des snacks pour enfants: L’enquête d’un radiodiffuseur britannique sur les niveaux d’ar-
senic inorganique dans le riz a remis en question la sécurité des produits destinés aux enfants, tels que les gâteaux 
de riz et les céréales pour petit-déjeuner à base de riz, bien que toutes les entreprises impliquées affirment que 
leurs niveaux sont conformes aux recommandations actuelles. BakeryAndSnacks, 2 pages. (15.11.2022). 

Sécurité sanitaire des laits alternatifs: Les substituts du lait contiennent davantage d’ingrédients que 
de l’eau et des graines ou fruits à coque. Ils sont aussi enrichis en vitamines, nutriments et en certains types d’ad-
ditifs. Comme ces substituts présentent des caractéristiques sensorielles, une stabilité et une composition nutrition-
nelle différentes de celles du lait animal, un article passe en revue les types de lait de substitution les plus répandus 
et donne un aperçu des problèmes de sécurité qu’ils posent. FoodSafetyMag, 3 pages (21.11.2022). 

Enrobage dans du bioplastique pour lutter contre les aflatoxines: Des chercheurs du service de re-
cherche agricole du ministère américain de l’agriculture (USDA’s ARS) utilisent un enrobage dans du bioplastique 
pour protéger naturellement les semences contre l’Aspergillus, un type de champignon qui produit de l’aflatoxine. La 
nouvelle méthode consiste à enrober les graines d’une souche inoffensive et protectrice d’Aspergillus, délivrée par un 
mélange de bioplastique biodégradable à base d’amidon de maïs et de charbon bio. FoodSafetyMag, 1 page. 
(05.12.2022). Publication originale: USDA. 

Les experts déconseillent de considérer que tous les PFAS sont également toxiques: Un groupe d’experts 
a déconseillé de considérer que toutes les substances per- et polyfluoroalkyles (PFAS) sont aussi toxiques et puis-
santes les unes que les autres, tout en donnant d’autres avis sur les groupes de PFAS et l’évaluation des risques. En 
outre, les experts ont estimé qu’une évaluation complète des risques pour la santé humaine d’un mélange repré-
sentatif de PFAS n’est pas réalisable actuellement. FoodSafetyMag, 2 pages. (08.11.2022). Publication originale: Re-
gul. Toxicol. Pharmacol. 

Poudres décoratives pour gâteaux: Un article publié par l’ANSES (Agence nationale de sécurité sanitaire de 
l’alimentation, de l’environnement et du travail) traite des poudres décoratives pour gâteaux, non utilisées pour la 
décoration (cake design) des gâteaux - sont-elles toujours comestibles? Vigil’ANSES, 2 pages. (11.2022). 

 

 

 

https://www.food-safety.com/articles/8146-study-finds-microplastics-in-guts-of-all-fish-assessed-affects-food-safety-of-fish
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S095671352200696X
https://www.food-safety.com/articles/8153-study-links-phthalate-used-in-food-packaging-to-tumor-growth
https://www.nature.com/articles/s43016-022-00623-7
https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2022/43/studie__hanf_als_tierfutter_kann_gesundheit_von_kuehen_beeintraechtigen-308853.html
https://www.bakeryandsnacks.com/Article/2014/11/07/arsenic-levels-in-rice-crackers-and-rice-krispies?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.food-safety.com/articles/8148-examining-the-safety-of-alternative-milks
https://www.food-safety.com/articles/7937-study-links-amr-in-salmonella-kentucky-to-imported-food
https://tellus.ars.usda.gov/stories/articles/protecting-plants-may-start-with-the-seed/
https://www.food-safety.com/articles/8126-food-safety-aspects-of-edible-insects
https://www.food-safety.com/articles/8125-experts-advise-against-assuming-all-pfas-equally-toxic
https://www.food-safety.com/articles/8125-experts-advise-against-assuming-all-pfas-equally-toxic
https://vigilanses.anses.fr/sites/default/files/VigilAnsesN18_Novembre2022_Cakedesign.pdf
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Intoxications dues à des graines de pavot: Des graines de pavot non destinées à la consommation hu-
maine sont à l’origine d’un certain nombre d’intoxications alimentaires en Australie, selon les autorités sanitaires. 
Les enquêteurs ont découvert que les graines de pavot de qualité non alimentaire étaient entrées par erreur dans la 
chaîne d’approvisionnement alimentaire. Les variétés de pavot riches en thébaïne sont utilisées pour produire des 
médicaments et sont cultivées en Australie pour approvisionner l’industrie pharmaceutique. Or, un examen visuel 
ne permet pas, à lui seul, de savoir quelles graines ont une teneur élevée en thébaïne. FSN 1 page. (17.11.2022). 
Publication originale: FSANZ. 

L’écorce de fruits de la passion comme enrobage comestible: Une nouvelle recherche suggère que l’écorce 
des fruits de la passion offre, en raison de ses concentrations élevées en antioxydants et polyphénols, un «potentiel 
significatif» pour conserver les fruits frais ou fraîchement coupés dans un enrobage comestible. Selon des 
scientifiques sud-africains, cela pourrait contribuer à réduire le gaspillage alimentaire et à diminuer notre dépendance 
à l’égard des emballages en plastique. FoodNavigator, 2 pages. (21.11.2022). Publication originale: Antioxidants. 

 

   Nutrition 

Un complément alimentaire populaire provoque un risque de cancer et des métastases céré-
brales: Alors que des études antérieures avaient établi un lien entre des compléments alimentaires commerciaux 
comme la nicotinamide riboside (NR), une forme de vitamine B3, et des bienfaits pour la santé cardiovasculaire, mé-
tabolique et neurologique, une nouvelle recherche a montré que le NR pouvait en fait augmenter le risque de mala-
dies graves, notamment de cancer. L’équipe internationale de chercheurs a découvert que des niveaux élevés de 
NR pouvaient non seulement augmenter le risque de développer un cancer du sein triple négatif, mais aussi provo-
quer des métastases ou une propagation du cancer au cerveau. EurekAlert, 1 page. (11.11.2022). Publication origi-
nale: BiosBioel. 

Aliments ultra-transformés et déclin cognitif: Des chercheurs ont découvert dans le cadre d’une 
étude portant sur 10 775 adultes issus d’un échantillon ethniquement diversifié qu’une consommation quotidienne 
élevée d’aliments énergétiques ultra-transformés était associée à un déclin cognitif. Ces résultats soutiennent les 
recommandations actuelles de santé publique de limiter la consommation d’aliments ultra-transformés en raison de 
leurs effets néfastes potentiels sur les fonctions cognitives. EurekAlert, 1 page. (05.12.2022). Publication originale: 
JamaNeurol. 

L’extrait de thé vert peut nuire au foie: L’utilisation d’extrait de thé vert à forte dose sur le long terme 
peut offrir une certaine protection contre le cancer, les maladies cardiovasculaires, l’obésité et le diabète de type 2, 
mais elle peut aussi créer des lésions hépatiques chez une petite minorité de la population. EurekAlert, 1 page. 
(01.12.2022). Publication originale: JDietSuppl. 

L’étiquetage des aliments n’aidera pas à lutter contre l’obésité: Les étiquettes indiquant la quantité d'acti-
vité physique nécessaire pour brûler les calories apportées par l'aliment n'ont aucun impact sur la lutte 
contre l'obésité, selon la plus grande étude de ce type réalisée au Royaume-Uni. FoodNavigator, 1 page. 
(09.11.2022). Publication originale: Plos Med. 

Intoxication à la réglisse: La consommation de grandes quantités de produits à base de réglisse peut entraîner 
une intoxication. L’ANSES (Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du travail) 
a analysé 64 cas d’intoxications signalés entre 2012 et 2021, la moitié des cas étaient graves et un décès a été si-
gnalé. Vigil’ANSES, 3 pages. (11.2022). 

Une mauvaise alimentation endommage les vaisseaux sanguins: Une nouvelle recherche montre comment 
de mauvaises habitudes alimentaires favorisent moléculairement le développement de diverses maladies. Une 
équipe allemande a découvert que les maladies métaboliques affectent les vaisseaux sanguins de différents organes 
de notre corps d’une manière unique. Par exemple, les vaisseaux sanguins du foie et du tissu adipeux luttent pour 
traiter l’excès de lipides, les vaisseaux rénaux développent un dysfonctionnement métabolique, les vaisseaux 
pulmonaires deviennent très inflammatoires et le transport à travers les vaisseaux du cerveau est défectueux. 
EurekAlert, 1 page. (18.11.2022). Publication originale: NatureMetabolism. 

 

    
 

https://www.foodsafetynews.com/2022/11/poppy-seeds-not-meant-for-food-chain-behind-australian-illnesses/
https://www.foodstandards.gov.au/industry/foodrecalls/recalls/Pages/Hoyts-Poppy-Seeds.aspx
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/11/21/Passion-fruit-could-hold-the-key-to-combatting-food-waste-and-cutting-plastic-use?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://doi.org/10.3390/antiox11081579
https://www.eurekalert.org/news-releases/971118
http://dx.doi.org/10.1016/j.bios.2022.114826
https://www.eurekalert.org/news-releases/973142
https://jamanetwork.com/journals/jamaneurology/fullarticle/10.1001/jamaneurol.2022.4397?guestAccessKey=6596a781-a55c-45ad-bf45-d78a9cfe312f&utm_source=For_The_Media&utm_medium=referral&utm_campaign=ftm_links&utm_content=tfl&utm_term=120522
https://www.eurekalert.org/news-releases/973048
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/36178169/
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/11/09/Food-labels-telling-people-how-much-exercise-is-needed-to-burn-off-calories-won-t-help-tackle-obesity-study-suggests
http://file/C:/Users/U80796682/Downloads/journal.pmed.1004116.pdf
https://vigilanses.anses.fr/sites/default/files/VigilAnsesN18_Novembre2022_Glycyrrhizine.pdf
https://www.eurekalert.org/news-releases/971997
http://dx.doi.org/10.1038/s42255-022-00674-x
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Fraude / Tromperie 

Présence d’alcool dans des boissons sans alcool: En Suisse, le laboratoire cantonal de Zurich a détecté de 
l’alcool dans cinq des 25 boissons sans alcool testées. Le but du test était de montrer si les promesses faites sur 
l’étiquette étaient vraies. FoodAktuell, 1 page. (18.11.2022). Publication originale: KLZH. 

Falsification des épices et des huiles: La falsification des épices et des huiles est en augmentation dans de 
nombreux districts en Inde. Les négociants d’huiles, de graines de cumin, de poudre de piment rouge et d’autres 
produits frelatés installent leurs entrepôts près des marchés de gros des villes, alors que la production de ces pro-
duits a lieu dans des zones résidentielles à forte densité de population ou dans les banlieues. siasat, 1 page. 
(05.12.2022). 

 

    

Merci pour votre fidélité, bonnes fêtes de fin d’année et rendez-vous en 2023 
! 

 
 
Vous souhaitez recevoir chaque numéro de Seismo Info? Cliquez sur 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 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 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.foodaktuell.ch/2022/11/18/zuercher-labor-weist-alkohol-in-alkoholfreien-getraenken-nach/
https://www.zh.ch/de/news-uebersicht/mitteilungen/2022/gesundheit/lebensmittel/-doerfs-es-bitzeli-meh-sii-----bei-getraenken-mit-0-0---alkohol-.html
https://www.siasat.com/ghmc-should-act-on-alarming-rise-in-food-adulteration-2472613/
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile chaque mois les informations les plus importantes sur la sécurité sanitaire des aliments :  

site internet de l’OSAV 

 

 info très importante    info importante    info intéressante 

 

   
  

Microbiologie 

Microplastiques et transmission virale par l’eau: Une étude australienne récente a révélé que les 
virus peuvent s’accrocher aux microplastiques et prolonger leur infectivité, ce qui signifie qu’il pourrait y avoir un 
risque accru de transmission de virus par l’eau et l’environnement. Les microplastiques pouvant potentiellement 
accumuler des virus et voyager en empruntant les voies navigables, les auteurs concluent qu’il pourrait être risqué 
de manger des fruits de mer récoltés dans des zones où ils sont fréquemment contaminés par des 
microplastiques. NewsMedLifeSc, 2 pages. (02.11.2022). Publication originale : WaterRes. 

Salmonella Litchfield dans du saumon: 33 personnes sont tombées malades dans différents États 
américains après avoir consommé du saumon contaminé par des salmonelles. La souche responsable de l’épidémie, 
Salmonella Lichtfield a été mise en relation avec du saumon frais cru. Le séquençage du génome entier (WGS) a 
montré que les bactéries provenant d’échantillons prélevés sur les personnes malades sont étroitement liées 
génétiquement, ce qui suggère que les personnes touchées par cette flambée sont tombées malades après avoir 
mangé les mêmes aliments. FoodPoisonJournal, 2 pages. (20.10.2022). Information additionnelle FDA. 

Le microbiote intestinal produit diverses génotoxines lésant les cellules de l’hôte: Des membres 
inattendus du microbiote intestinal produisent diverses génotoxines qui lèsent l’ADN des cellules de l’hôte. Des 
bactéries peuvent endommager le matériel génétique de nos cellules et jouer un rôle dans le développement du 
cancer de l’intestin. Des études menées ces deux dernières décennies indiquent que les bactéries intestinales 
génotoxiques qui endommagent l’ADN ou qui provoquent des mutations de ce dernier sont des promoteurs 
critiques de la pathogenèse du cancer colorectal (CRC). SRF WissenschaftPodcast, 1 page. (29.10.2022). 
Publication originale : Sci. 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.news-medical.net/news/20221102/Microplastics-are-associated-with-the-biological-risks-of-water-borne-viral-transmission.aspx
https://doi.org/10.1016/j.watres.2022.119115
https://www.foodpoisonjournal.com/food-poisoning-information/yes-salmon-with-salmonella-sickens-33-in-california-arizona-and-illinois/
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/outbreak-investigation-salmonella-seafood-october-2022
https://podcasts.srf.ch/world/audio/Wissenschaftsmagazin_29-10-2022-1240.1667037125207.mp3
https://www.science.org/doi/10.1126/science.ade6952
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Cultures de probiotiques dans des pâtes fraîches: Des recherches italiennes ont permis de découvrir une 
nouvelle recette permettant de prolonger la durée de conservation des pâtes fraîches de 30 jours grâce à des 
modifications de l’emballage et à l’ajout d’ingrédients. La méthode implique de modifier le ratio des gaz d’emballage 
sous atmosphère modifiée (MAP) et de combiner les films plastiques utilisés dans l’emballage pour contrôler la 
croissance microbienne et l’imperméabilité. Les chercheurs ont également ajouté un mélange de probiotiques 
multi-souches afin d’inhiber la croissance des bactéries. NewFoodMag, 3 pages. (03.11.2022). Publication originale : 
FrontMicr. 

 Des souches de S. aureus isolées chez des employés de la restauration: Une étude récente a fourni 
des informations sur la prévalence de Staphylococcus aureus sur les mains des employés des services de la 
restauration, ainsi que sur la pathogénicité et la résistance antimicrobienne (AMR) des isolats de S. aureus. 
FoodSafetyMag, 2 pages. (03.11.2022). Publication originale : Microorganisms. 

Épidémie de salmonellose due à Salmonella Typhimurium en lien avec des cubes de tomates congelés: 
Une épidémie de salmonellose causée par Salmonella Typhimurium, survenue dans un restaurant de l’ouest de la 
Finlande de janvier à février 2021, a pu être attribuée à des cubes de tomates congelés. Les isolats de Salmonella 
ont été caractérisés en détail par séquençage du génome entier (WGS) et analyse en grappes par typage de la 
séquence multilocus du génome central (cgMLST). Il y a eu 49 cas, 23 étaient des infections par S. Typhimurium 
résistante à plusieurs médicaments, confirmées en laboratoire Eurosurveillance, 20 pages. (13.11.2022). 

Mycoprotéine imprimée en 3D: Une nouvelle méthode de traitement des mycoprotéines pour les rendre 
compatibles avec l’impression 3D a été mise au point. L’entreprise explore son potentiel pour produire des fruits de 
mer végétaliens. FoodNavigator, 2 pages. (13.10.2022). 

Les conteneurs d’épices présentent un risque de contamination des aliments lors de leur préparation: 
étude s’est penchée sur le potentiel de contamination croisée des surfaces de cuisine par des agents pathogènes 
lors de la préparation des aliments. Elle a mis en évidence une cause inattendue de propagation de maladies : les 
conteneurs à épices. EurekAlert, 2 pages. (19.10.2022). Publication originale : JFodProt. 

Changement de comportement des consommateurs lié à la crise énergétique: Une recherche menée par le 
Food Standards Scotland (FSS) a révélé un fait inquiétant : en Écosse, 50 % des consommateurs ont déclaré qu’ils 
mangeaient des aliments après la date limite de consommation dans le but de faire des économies. Environ 10 % 
des personnes interrogées ont modifié la température du thermostat de leur réfrigérateur et 2 % ont éteint leur 
réfrigérateur pendant un certain temps afin de réduire leurs factures d’énergie. Cette enquête du FSS montre que la 
crise liée à l’augmentation du coût de la vie modifie le comportement des consommateurs et que cela peut avoir un 
impact négatif sur la santé publique. FSS, 2 pages. (27.10.2022). Publication originale : FSS. 

Changement climatique: Une nouvelle analyse indique que le changement climatique menace 
l’approvisionnement mondial en denrées alimentaires et que certains pays devront augmenter l’efficience de leur 
production alimentaire. Cela se traduira par des gains à court terme, comme une diminution de la déforestation, 
mais comportera aussi des risques à long terme, y compris des pandémies futures dues à des maladies d’origine 
animale. EurekAlert, 2 pages. (02.11.2022). Publication originale : ScienceAdv. 

Amines biogènes dans des fromages: Des chercheurs d’Agroscope et de l’INRAE ont étudié la formation 
d’amines biogènes dans les fromages à raclette par la bactérie Morganella morganii. Ils ont conclu que M. 
morganii se développe bien dans le fromage et peut former des amines biogènes, en particulier la putrescine et la 
cadaverine. Afin de mieux mesurer le risque pour la santé des consommateurs, les questions de sécurité concernant 
ce type de bactérie devraient également être clarifiées, selon les scientifiques. Agroscope, 3 pages. (03.10.2022). 
Publication originale : IntDJ. 

 

   Chimie 

Gène de résistance à la tigécycline transféré, découvert dans des Escherichia coli issues de 
porcs: Concernant la résistance aux antimicrobiens (RAM), une résistance à l’antibiotique tigécycline due à un 
transfert de gène a été signalée pour la première fois par l’Agence britannique de santé animale et végétale (APHA) 
chez des bactéries provenant du bétail. La tigécycline, dont l’utilisation dans l’élevage n’est pas autorisée, est un 
antimicrobien de dernier recours, d’importance critique, utilisé pour traiter les infections bactériennes 

https://www.newfoodmagazine.com/news/169592/scientists-extend-the-shelf-life-of-pasta-by-30-days/
https://doi.org/10.3389/fmicb.2022.1003437
https://www.food-safety.com/articles/8111-good-hygiene-best-food-safety-defense-against-staphylococcus-aureus-in-foodservice
https://www.mdpi.com/2076-2607/10/11/2155
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2022.27.41.2200316
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/10/13/3d-printed-mycoprotein-in-development-for-whole-cut-seafood-alternatives
https://www.eurekalert.org/news-releases/968399
http://dx.doi.org/10.4315/JFP-22-060
https://www.foodstandards.gov.scot/news-and-alerts/fss-survey-reveals-worrying-consumer-food-safety-concerns-due-to-cost-of-living
https://www.foodstandards.gov.scot/publications-and-research/publications/food-standards-scotland-cost-of-living-survey
https://www.eurekalert.org/news-releases/969626
http://dx.doi.org/10.1126/sciadv.add6681
https://www.agrarforschungschweiz.ch/en/2022/10/the-bacterium-morganella-morganii-forms-biogenic-amines-in-raclette-cheeses/
https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2022.105362
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multirésistantes chez l’homme. FoodSafetyMag, 2 pages. (18.10.2022). Publication originale : 
JAntimicrobChemother. 

Glyphosate pendant la grossesse: Une exposition élevée au glyphosate pendant la grossesse pourrait 
être à l’origine d’un poids plus faible du bébé à la naissance. Dans une étude, des niveaux élevés de glyphosate ont 
été associés à un poids à la naissance plus faible et pourraient également entraîner un risque plus élevé d’admission 
en unité de soins intensifs néonatale. EurekAlert, 1 page. (17.10.2022). Publication originale : Environ Health. 

Protéines produites « à partir d’air »: Une entreprise a mis au point une protéine cultivée avec du CO2 et 
de l’électricité. Elle a maintenant reçu l’approbation réglementaire de la Singapore Food Agency (SFA) ; le 
lancement commercial est prévu pour 2024. FoodNavigator, 1 page. (26.10.2022). Publication originale : 
SolarFoods. 

Enrobage comestible à base de nanoémulsions: Une revue publiée récemment donne un aperçu des 
propriétés physico-chimiques des nanoémulsions chargées d’huiles essentielles. En raison des propriétés 
antibactériennes et antifongiques des huiles essentielles, leur application dans les enrobages comestibles pour la 
conservation des aliments est discutée. FoodContr, 13 pages. (03.2022). 

Capteur comestible pour aliments congelés: Des chercheurs ont mis au point un nouveau capteur comestible 
de qualité alimentaire qui alerte les consommateurs sur les produits congelés qui ont été préalablement décongelés 
et recongelés. Fabriqué à partir d’ingrédients sûrs, tels que le sel de table, le chou rouge et la cire d’abeille, le 
capteur fournit une lecture colorée lorsqu’il est exposé à une température spécifique, qui peut être réglée de 14° C à 
0° C. FoodSafetyMag, 1 page. (14.10.2022). 

Des métaux lourds dans des herbes et épices en vente dans les supermarchés: Une organisation de 
consommateurs a testé un lot de 70 herbes et épices séchées provenant d’une variété de marques populaires. Tous 
les échantillons contenaient des traces de plomb et beaucoup d’entre eux présentaient des traces d’arsenic, 
d’antimoine, de cadmium et de mercure, certaines étant plus élevées que d’autres. Choice, 1 page. (14.10.2022). 
Publication originale : CR. 

Circuits imprimables: Des scientifiques ont mis au point une technologie qui permet d’imprimer des circuits 
fonctionnels sur des objets, y compris des fruits. EurekAlert, 2 pages. (26.10.2022). Publication originale : 
ACSApplMat&Int. 

 

   Nutrition 

Aliments ultra-transformés pendant la grossesse: Une étude récente a montré que la consommation 
d’aliments ultra-transformés par les mères pendant la grossesse était liée à un risque accru de surpoids ou 
d’obésité de leur progéniture pendant l’enfance ou l’adolescence. Ces résultats suggèrent que les femmes en âge de 
procréer devraient limiter leur consommation d’aliments ultra-transformés afin de réduire le risque de surpoids et 
d’obésité de leurs enfants. MedNewsToday, 4 pages. (12.10.2022). 

TikTok perpétue une culture alimentaire toxique: Une nouvelle recherche de l’Université du Vermont, aux 
États-Unis, révèle que le contenu le plus regardé sur TikTok concernant les aliments, la nutrition et le poids 
perpétue une culture alimentaire toxique chez les adolescents et les jeunes adultes et que les voix expertes sont 
largement absentes de la conversation. EurekAlert, 2 pages. (01.11.2022). Publication originale : PlosOne. 

Le régime végétalien cru peut constituer un risque: Suivre un régime végétalien à l’extrême, choisir de 
ne manger que des aliments crus qui peuvent être consommés sans aucune cuisson peut présenter plus de 
risques que de bénéfices. Conversation, 1 page. (02.11.2022). 

Régimes alimentaires à base de plantes - carence en iode ? La carence en iode est potentiellement un 
problème croissant à mesure que nous nous dirigeons vers des régimes alimentaires à base de plantes. Il 
pourrait en résulter une « sous-performance cognitive des communautés à grande échelle », préviennent les 
scientifiques. FoodNavigator, 2 pages. (04.11.2022). 

Analyse de tendances: de plus en plus de personnes sont végétaliennes en Suisse: Comme le montre le 
premier rapport complet de Swissveg, la tendance à la hausse de ces dernières années se poursuit : selon les 

https://www.food-safety.com/articles/8075-amr-wgs-food-safety-developments-in-uk
https://academic.oup.com/jac/article-abstract/77/3/846/6460279
https://www.eurekalert.org/news-releases/968134
https://ehjournal.biomedcentral.com/articles/10.1186/s12940-022-00906-3#:~:text=Glyphosate%20exposure%20in%20early%20pregnancy%20and%20reduced%20fetal,3%20Methods%20Study%20participants%20...%204%20Results%20
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/10/26/Solar-Foods-protein-made-from-air-gets-novel-food-nod-in-Singapore?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://solarfoods.com/solein/
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2022.109419
https://www.food-safety.com/articles/8066-edible-sensor-for-frozen-food-safety-indicates-when-products-have-been-thawed-refrozen
https://www.choice.com.au/food-and-drink/groceries/herbs-and-spices/articles/heavy-metals-in-herbs-and-spices
https://www.consumerreports.org/food-safety/your-herbs-and-spices-might-contain-arsenic-cadmium-and-lead/
https://www.eurekalert.org/news-releases/968906
http://dx.doi.org/10.1021/acsami.2c08743
https://www.medicalnewstoday.com/articles/ultra-processed-foods-could-what-a-mother-eats-affect-a-childs-obesity-risk?utm_source=Sailthru%20Email&utm_medium=Email&utm_campaign=MNT%20Daily%20News&utm_content=2022-10-13&apid=39869855&rvid=c22ae60c6f6254d658
https://www.eurekalert.org/news-releases/969890
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0267997
https://theconversation.com/raw-vegan-diet-may-be-a-risk-to-your-health-heres-why-193495?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20November%203%202022%20-%202454724573&utm_content=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20N
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/11/04/scientists-warn-changing-diets-could-hit-our-iqs
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résultats d’une nouvelle enquête, plus de 300 000 jeunes et adultes en Suisse suivront un régime végétarien en 
2022, et environ 42 000 seront végétaliens. Les alternatives à la viande en particulier connaissent également un 
grand essor. Swissveg, 8 pages. (2022). 

Consommation d’aliments ultra-transformés liée à une mort prématurée et évitable: Une étude récente a 
analysé comment la consommation d’aliments ultra-transformés était associée à une mort prématurée et évitable. 
Les chercheurs ont découvert que la consommation d’aliments ultra-transformés pourrait être la cause de décès 
dans un pourcentage significatif des décès au sein de la population brésilienne. Les résultats démontrent 
l’importance de réduire la consommation d’aliments ultra-transformés pour minimiser les risques pour la santé. 
MedNewsToday, 3 pages. (07.11.2022). Publication originale : AmJPrevMed. 

 

   Allergie 

Une fibre alimentaire commune liée à une réponse allergique: Une étude récente suggère que 
l’inuline, une fibre alimentaire, peut modifier la composition et le métabolisme du microbiote intestinal, ce qui 
entraîne une réponse inflammatoire de type 2, généralement observée en réponse à des conditions respiratoires 
allergiques. L’étude met en question la relation entre l’alimentation, l’immunité et les prébiotiques généralement 
bénéfiques, en l’occurrence l’inuline, une fibre alimentaire couramment utilisée dans les suppléments anti-
inflammatoires. MedNewsToday, 5 pages. (08.11.2022). Publication originale : Nature. 

Anaphylaxie associée à une supplémentation alimentaire: L’Agence nationale de sécurité sanitaire de 
l’alimentation, de l’environnement et du travail (ANSES) rapporte des cas d’anaphylaxie de degré de sévérité 3 liés 
à la consommation d’un complément alimentaire spécifique. anses, 12 pages. (20.09.2022). 

Nouvelle tendance - donner des allergènes aux bébés pour prévenir les allergies: Une start-up a dévoilé un 
produit destiné à prévenir les allergies aux cacahuètes chez les bébés. Des recherches ont montré que 
l’exposition précoce aux cacahuètes réduit le risque de développer une allergie à cette graine ; elles ont révélé aussi 
que cette tolérance persiste plus d’une année après l’arrêt de la consommation. FoodNavigator, 3 pages. 
(02.11.2022). 
 

    

Fraude et tromperie 

La fraude frappe l’industrie alimentaire polonaise: Au début du mois d’octobre, la police polonaise a 
arrêté 4 personnes pour fraude présumée, les accusant de vendre des huiles à de nombreuses usines 
d’aliments pour animaux à travers le pays, alors que ces huiles étaient destinées à un usage industriel uniquement. 
Les chaînes d’information polonaises Wirtualna Polska et Onet ont rapporté, en citant des sources policières, que les 
allégations au moment de l’écriture de l’article étaient limitées à la période allant de janvier 2020 à ce jour, mais que 
la pratique illégale pourrait avoir commencé en 2017. AllAboutFeed, 1 page. (02.11.2022). 

Fraude portant sur le gingembre: La chaîne d’approvisionnement du gingembre de la Chine à l’UE 
comprend neuf étapes et est moyennement vulnérable à la fraude alimentaire, tant en termes d’opportunités que de 
motivations. Dans une étude, le gingembre a été choisi parmi les épices à bas prix et à haut volume commercial 
comme exemple pour interpréter les questions de fraude. Les produits les plus vulnérables sont le gingembre en 
vrac et le gingembre finement transformé. Sci Food, 16 pages. (04.11.2022). 

Des marchandises volées se frayent un chemin vers les supermarchés: Une enquête a établi comment des 
gangs criminels sévissant dans toute la Grande-Bretagne menaient une opération sophistiquée consistant à voler 
des marchandises dans des camions et à les revendre dans la chaîne d’approvisionnement légale, avec des 
marges de profit « impressionnantes ». inews, 3 pages. (08.10.2022). 

Augmentation des prix de l’huile d’olive: Les prix de l’huile d’olive ont augmenté et atteint un niveau « sans 
précédent » cette semaine, après un mois de septembre sec qui a suscité des spéculations sur la récolte d’olives 
espagnoles de cette année qui pourrait être inférieure de moitié à celle de l’année dernière. TheGrocer, 2 pages. 
(14.10.2022). 

 

    
 

https://www.swissveg.ch/sites/swissveg.ch/files/pdf/Swissveg-Report-2022_Anzahl-Vegetarier-Veganer-Schweiz.pdf
https://www.medicalnewstoday.com/articles/ultra-processed-food-consumption-linked-to-premature-preventable-death?utm_source=Sailthru%20Email&utm_medium=Email&utm_campaign=MNT%20Daily%20News&utm_content=2022-11-08&apid=39869855&rvid=c22ae60c6f6254d658d109e
https://www.ajpmonline.org/article/S0749-3797(22)00429-9/fulltext
https://www.medicalnewstoday.com/articles/supplements-could-a-common-dietary-fiber-trigger-an-allergy-like-response?utm_source=Sailthru%20Email&utm_medium=Email&utm_campaign=MNT%20Daily%20News&utm_content=2022-11-09&apid=39869855&rvid=c22ae60c6f6254d658d1
https://www.nature.com/articles/s41586-022-05380-y
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2022VIG0073.pdf
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/11/02/meet-the-start-up-giving-allergens-to-babies-in-the-fight-to-reduce-food-allergies
https://www.allaboutfeed.net/animal-feed/feed-additives/fraud-scandal-hits-polish-feed-industry/
https://www.nature.com/articles/s41538-022-00166-y#citeas
https://inews.co.uk/news/the-stolen-goods-making-their-way-into-your-supermarket-basket-due-to-the-uks-700m-a-year-cargo-crime-boom-1881119?utm_source=substack&utm_medium=email
https://www.thegrocer.co.uk/sourcing/olive-oil-price-increase-accelerates-due-to-disastrous-spanish-harvest/672178.article
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Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dès sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner à 
la newsletter Sécurité des aliments et 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 concernant la 
validité de l’information issue des canaux d’information consultés. Les points de vue exprimés ne doivent pas être considérés comme l’opinion officielle 
de l’OSAV. 

 
  

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Source : mvcaspel, Fotolia 
 

L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante  Info importante  Info intéressante 

 

Microbiologie 
 

Listeria monocytogenes: Listeria monocytogenes est fréquente dans le système alimentaire 

norvégien et est associées à une prévalence accrue de déterminants de survie au stress et de résistance. 

FoodSafetyMag, 1 page. (12.09.2022). Publication originale : AEM. 

 

Des Salmonella Thompson résistantes à plusieurs médicaments découvertes dans des produits à 

base de porc : des scientifiques ont caractérisé un isolat de Salmonella Thompson multirésistant aux 

médicaments provenant d’un produit à base de porc prêt à être consommé, vendu au détail en Chine. Cela 

semble indiquer que les produits prêts à consommer à base de porc venant de Chine constituent une source 

potentielle d’infection humaine par des S. Thompson co-résistants aux céphalosporines à spectre étendu et aux 

fluoroquinolones. FrontMicr, 11 pages. (15.09.2022). 

 

Efficacité des désinfectants contre les norovirus : une nouvelle étude a révélé que la formulation totale 

(les ingrédients actifs et les ingrédients non actifs) d’un assainisseur ou d’un désinfectant de surface avait un impact 

significatif sur leur efficacité contre les norovirus - la principale cause de maladies d’origine alimentaire aux États-

Unis. Futurity, 3 pages. (12.09.2022). Publication originale : AEM. 

 

Cryptosporidium en France : une étude semble indiquer que la France a tendance à sous-estimer les 

aliments comme source potentielle de foyers de Cryptosporidium. Les chercheurs estiment qu’elle pourrait améliorer 

la situation en considérant la cryptosporidiose comme une maladie à notification obligatoire et en faisant en sorte que 

ses agences de santé publique la surveillent mieux. FSN, 2 pages. (16.09.2022). Publication originale : 

FoodWatParasitol. 

 

 

Cas de Listeria dus à des saucisses contaminées en Italie : une épidémie de listériose, qui a touché 

plusieurs régions italiennes au cours des derniers mois, a fait six morts et infecté 61 personnes au moins. La cause ? 

La consommation de saucisses de Francfort fabriquées avec de la viande de volaille crue. LeBlogaa, 2 pages. 

(27.09.2022). Publication originale : Il Fatto. 

 

Contamination par Campylobacter pendant les processus d’abattage des volailles : dans le cadre d’un 

programme visant à réduire le nombre de Campylobacter sur les poulets vendus au détail, vingt-deux chaînes de 

transformation de poulets de chair - représentant plus de 90 % de la production du Royaume-Uni - ont été 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.food-safety.com/articles/7976-pervasive-listeria-strains-may-be-genetically-prone-to-survival-wgs-shows
https://journals.asm.org/doi/pdf/10.1128/aem.00861-22
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2022.964009/full
https://www.futurity.org/norovirus-cleaners-sanitizers-pathogens-2797162-2/
http://dx.doi.org/10.1128/aem.00807-22
https://www.foodsafetynews.com/2022/09/foodborne-cryptosporidium-outbreaks-likely-being-missed-in-france/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405676622000178
https://leblogaa.blogspot.com/2022/09/listeria-six-deces-et-66-cas-en-italie.html
https://ilfattoalimentare.it/listeria-focolaio-italia-wurstel.html
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caractérisées en dénombrant les Campylobacter à différentes étapes du processus de production. Si des 

réductions significatives du nombre de Campylobacter ont été observées à l’étape de l’échaudage de la carcasse, 

une nette augmentation du nombre de contaminations a été constatée lors l’étape suivante du plumage, annihilant 

ainsi la baisse résultant de à l’échaudage. La contamination croisée entre les troupeaux de volailles était 

substantielle, alors que la transmission par voie aérienne n’était vraisemblablement pas un mécanisme primaire de 

transfert. LeBlogaa, 1 page. (26.09.2022). Publication originale : JFodProt. 

 

Hépatite A de génotype IB d’origine inconnue : des clusters et des épidémies causés par le virus de 

l’hépatite A (VHA) de génotype IB avec quatre séquences de VHA uniques mais étroitement apparentées ont été 

signalés dans six pays de l’Union européenne (UE) et au Royaume-Uni (UK). Plus de 300 cas avec des souches 

de VHA identiques ou étroitement apparentées ont été identifiées. FSN 2 pages. (01.10.2022). Publication originale : 

ECDC. 

 

STEC dans des falafels surgelés : présence possible d’E. coli producteurs de shiga-toxines dans des 

falafels aux États-Unis. Vingt cas, apparus entre le 24 juillet 2022 et le 19 septembre 2022, ont été signalés dans 

six États ; cinq personnes ont dû être hospitalisées et aucun décès n’est à déplorer. FDA, 1 page. (07.10.2022). 

 

Foyer de cryptosporidiose associé à l’eau potable : en Italie, des enquêtes épidémiologiques ont permis 

d’associer un foyer de cryptosporidiose apparu en 2019 à l’eau potable. La caractérisation moléculaire a révélé que 

l’agent responsable était l’espèce zoonotique Cryptosporidium parvum. Un seul sous-type (IIdA25G1) a été trouvé 

parmi tous les cas ; il était également présent dans l’un des deux échantillons d’eau positifs. L’eau de la municipalité 

provenait d’une source dont le traitement désinfectant n’était pas suffisant pour inactiver le parasite. 

Eurosurveillance, 11 pages. (01.09.2022). 

 

La crise du coût de la vie pourrait augmenter le risque d’intoxication alimentaire : un article explique 

pourquoi l’augmentation du coût de la vie, en particulier l’augmentation des coûts de l’énergie, pourrait entraîner 

une augmentation du risque d’intoxication alimentaire due à Listeria monocytogenes. Conversation, 2 pages. 

(13.09.2022). 

 

Œufs de Toxocara spp. sur des légumes  « prêts à consommer » : une étude visant à enquêter sur la 

présence d’œufs de Toxocara spp. dans des échantillons de légumes « prêts à consommer » (laitue, épinards, 

oignon de printemps et céleri) prélevés dans des jardins communautaires du sud de l’Angleterre a révélé pour la 

première fois la présence d’œufs de Toxocara spp. sur des légumes cultivés au Royaume-Uni, ainsi que dans le 

sol d’où provenaient ces légumes. Elle met également en évidence les risques de biosécurité et de zoonoses dans les 

jardins communautaires. FoodWatParasitol, 7 pages. (06.2022). 

 

Anisakis au Japon : sur la base de données issues de demandes de remboursement adressées aux assurances 

maladie en 2018-2019, on a estimé que l’incidence moyenne annuelle de cas d’anisakiase au Japon s’élevait à 

19 737. L’identification moléculaire des larves a révélé que la plupart des patients (88,4 %) étaient infectés par 

l’espèce Anisakis simplex stricto sensu. EID Journal , 1 page. (10.2022). 

 

Botulisme d’origine alimentaire dû à un produit à base de pommes de terre : au cours du mois de 

septembre 2019, les autorités de santé publique du Colorado ont été informées que quatre patients avaient été 

admis dans des hôpitaux voisins avec des signes cliniques correspondant à ceux du botulisme. Les quatre 

personnes avaient partagé un repas comprenant des pommes de terre sautées préparées vendues dans le 

commerce dans un emballage individuel sur lequel ne figurait aucune instruction de réfrigération. FoodbPathDis, 6 

pages. (23.09.2022). 

 

Clostridium perfringens et systèmes d’exploitation laitière : des C. perfringens isolés d’installation de 

production laitière d’élevages bovins, caprins et ovins, ont fait l’objet d’un dépistage phénotypique pour établir un 

profil de sensibilité aux antimicrobiens ; aussi, ils ont été soumis à un séquençage du génome entier dans le but 

d’élucider les marqueurs génétiques apparentés, ainsi que d’examiner les marqueurs génétiques de virulence, les 

éléments génétiques mobiles et d’autres caractéristiques. Des isolats de toxines de type A et de type D ont été 

identifiés, dont 20 nouveaux types de séquences. IntJFoodMicr, 11 pages. (02.12.2022). 

 

Clostridium botulinum dans le concentré de chai : une entreprise rappelle certaines bouteillles de mélange de 

concentré de chai en raison d’une transformation potentiellement insuffisante pouvant entraîner une contamination 

par Clostridium botulinum. FSN 2 pages. (30.09.2022). 

 

Foyer d’influenza aviaire hautement pathogène (IAHP) : entre le mois de juin et le mois de septembre 2022, 

788 détections de virus IAHP ont été signalées dans 16 pays de l’UE/EEE et au Royaume-Uni, dont 56 chez des 

volailles, 22 chez des oiseaux captifs et 710 chez des oiseaux sauvages. Des cas ont encore été détectés en 

septembre, ce qui indique que l’épidémie sévit manifestement toujours. Le risque de transmission aux êtres 

https://leblogaa.blogspot.com/2022/09/determination-quantitative-de.html
https://doi.org/10.4315/JFP-22-204
https://www.foodsafetynews.com/2022/10/rise-in-hepatitis-a-cases-in-eu-and-uk-could-partly-be-foodborne/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=51f0ef3e6f-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-51f0ef3e6f-40094931
https://www.ecdc.europa.eu/en/news-events/spread-hepatitis-virus-strains-genotype-ib-several-eu-countries-and-united-kingdom
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/cuisine-innovations-unlimited-llc-issues-voluntary-recall-two-varieties-earth-grown-frozen-falafel
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2022.27.35.2200038
https://theconversation.com/listeria-how-the-cost-of-living-crisis-could-increase-the-risk-of-food-poisoning-189417
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405676622000154
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/28/10/22-0627_article?ACSTrackingID=USCDC_338-DM90464&ACSTrackingLabel=Enteric%20Infections%20Articles%20in%20the%20October%202022%20Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal&deliveryName=USCDC_338-DM90464
https://www.liebertpub.com/doi/abs/10.1089/fpd.2022.0038
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160522004056
https://www.foodsafetynews.com/2022/09/bottled-chai-recalled-over-potential-clostridium-botulinum-contamination/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=51f0ef3e6f-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-51f0ef3e6f-40094931
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humains par exposition à des produits à base de volaille contaminés est considéré comme négligeable. EFSA, 2 

pages. (03.10.2022). 

 

   
Chimie 

 

Microparticules de plastique dans les tissus hépatiques cirrhotiques chez l’être humain : des 

chercheurs du centre médical universitaire de Hambourg-Eppendorf ont prélevé des échantillons de foie, de rein et de 

rate. Des concentrations de microplastiques ont été détectées dans les six tissus hépatiques cirrhotiques. Ananova, 2 

pages. (07.08.2022). Publication originale : eBiom  

 

Esters organophosphorés dans des produits alimentaires : une recherche britannique met en lumière la 

présence d’esters organophosphorés (OPE) dans les aliments. L’étude semble confirmer que l’ingestion d’aliments 

est une voie d’exposition humaine importante aux OPE au Royaume-Uni. Les concentrations les plus élevées 

ont été mesurées dans le lait et les produits laitiers, puis dans les céréales et les produits à base de céréales, 

tandis que les concentrations les plus faibles ont été observées dans les œufs de poule. FoodNavigator, 2 pages. 

(15.09.2022). Publication originale : SSRN. 

 

 Toxines d’intoxication diarrhéique par les fruits de mer et cancer colorectal : les fruits de mer peuvent 

accumuler des toxines d’intoxication diarrhéique (IDFM), qui peuvent provoquer une maladie gastro-intestinale. Les 

toxines IDFM favorisent l’apparition de tumeurs susceptibles d’accroître le risque de cancer colorectal. Malgré cela, la 

réglementation actuelle concernant le niveau de toxines IDFM dans la chair de mollusques est, selon un nouvel 

article, uniquement axée sur la réduction des symptômes gastro-intestinaux. Express, 1 page. (16.09.2022). 

 

Mycotoxine dans les substituts de viande à base de soja : une étude visait à évaluer le risque lié à 

l’exposition aux mycotoxines résultant du remplacement de la viande par des produits analogues d’origine végétale, 

afin de démontrer la nécessité de disposer d’un cadre réglementaire approprié pour les mycotoxines dans les 

substituts de viande. ExpoHealth, 15 pages. (22.09.2022). 

 

Les nanoplastiques peuvent perturber les processus des cellules hépatiques et pulmonaires de l’être 

humain : les scientifiques font état de résultats de laboratoire indiquant que les particules nanoplastiques pourraient 

pénétrer dans les cellules hépatiques et pulmonaires et perturber leurs processus réguliers, ce qui pourrait avoir 

des conséquences néfastes pour la santé. EurekAlert, 1 page. (15.09.2022). Publication originale : JEnvSciTech. 

 

Les nanoplastiques dans la chaîne agroalimentaire : les nanoplastiques présents dans le sol contaminé 

peuvent être absorbés par les plantes. Selon une étude récente réalisée en Finlande, lorsque des insectes sont 

nourris avec ces plantes et qu’ils sont ensuite eux-mêmes mangés par des poissons, la consommation de ces 

poissons constitue potentiellement un risque pour la santé des êtres humains. FoodNavigator, 1 page. 

(13.09.2022). Publication originale : Nanotoday. 

 

Sous-produits et résidus agricoles destinés à l’alimentation des animaux : en réorganisant les systèmes de 

production alimentaire afin de consacrer davantage de sous-produits et de résidus agricoles à l’alimentation des 

animaux, on libérerait suffisamment de matière pour nourrir environ un milliard de personnes sans qu’il soit 

nécessaire d’augmenter la production. Existe-t-il un risque d’introduire des dangers (par exemple, des mycotoxines, 

des résidus de pesticides, des micro-organismes) dans la chaîne alimentaire ? EurekAlert, 2 pages. (19.09.2022). 

Publication originale : NatureFood. 

 

Pesticides dans les pâtes de fruits : les pâtes de fruits peuvent contenir de fortes concentrations de 

pesticides, en raison de la pulvérisation de produits chimiques agricoles sur les fruits à partir desquels le cuir de 

fruit est fabriqué. Les quantités de résidus contenues dans le fruit frais varient considérablement en fonction des types 

de fruits. FSN , 1 page. (22.09.2022). Publication originale : EWG 

 

 

Produits comestibles à base de CBD : une étude récente a révélé la présence de faibles niveaux de plomb, de 

cadmium, d’arsenic, de mercure et de phtalates dans des produits à base de cannabidiol vendus aux 

États-Unis. L’étude a également démontré que les allégations des étiquettes des produits concernant la puissance 

du CBD étaient largement inexactes. Seuls 42 % des produits avaient une teneur en CBD correspondant à 10 % près 

à celle indiquée par le fabricant sur l’étiquette. FoodSafetyMag, 1 page. (26.09.2022). Publication originale : 

SciTotEnviron. 

 

Des mycotoxines dans des aliments complémentaires pour nourrissons : une étude a évalué les profils de 

https://www.efsa.europa.eu/en/news/avian-influenza-unprecedented-number-summer-cases-europe
https://ananova.news/microplastics-detected-in-human-liver-tissue-for-first-time/
https://www.thelancet.com/journals/ebiom/article/PIIS2352-3964(22)00328-0/fulltext#articleInformation
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/09/15/Scientists-issue-wake-up-call-to-food-industry-over-organophosphate-esters
https://papers.ssrn.com/sol3/papers.cfm?abstract_id=4141108
https://www.express.co.uk/life-style/health/1670066/cancer-colon-diet-shellfish
https://link.springer.com/content/pdf/10.1007/s12403-022-00514-z.pdf
https://www.eurekalert.org/news-releases/964780
http://dx.doi.org/10.1021/acs.est.2c03980
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/09/13/from-lettuce-to-insects-to-fish-research-investigates-how-nanoplastics-can-move-up-the-food-chain
https://reader.elsevier.com/reader/sd/pii/S1748013222002390?token=F8E5D6A2A9954AA7C1C2CAC30472F7AD10E36421645FA8A6DDDC6F00D7ED1DF886C6DFFD77DD0B220FC241FDD684E0AE&originRegion=eu-west-1&originCreation=20220916064013
https://www.eurekalert.org/news-releases/964715
http://dx.doi.org/10.1038/s43016-022-00589-6
https://www.foodsafetynews.com/2022/09/study-finds-high-concentrations-of-pesticides-in-fruit-leather/
https://www.ewg.org/research/fruit-leather-snack-sometimes-chock-full-pesticides-and-sugar?auHash=CG1QGFoMDBWuNPkhAmE71xuFuSTGbPeA6pOAe5OWQ_U
https://www.food-safety.com/articles/8013-issues-with-cbd-edibles-heavy-metals-contamination-false-label-claims
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0048969722052093?via%3Dihub


 14/57 

 
316.1/2017/00223 \ COO.2101.102.7.1037602 \ 000.00.02 

mycotoxines et d’autres contaminants présents dans des aliments complémentaires consommés par des 

nourrissons et de jeunes enfants nigérians au cours de leurs 18 premiers mois de vie. La dose journalière 

hypothétique estimée à l’aide d’une approche déterministe semble indiquer que les nourrissons et les jeunes enfants 

sont soumis à une exposition chronique aux aflatoxines entre le sixième et le 18e mois. FoodContr, 10 pages. 

(02.2023). 

 

Adjuvants des pesticides : les adjuvants sont des produits conçus pour renforcer l’efficacité ou les propriétés 

physiques des mélanges de pesticides à pulvériser. Appliqué sur plus de 10 millions acres par an, l’α-(p-nonylphényl)-

ω-hydroxypoly(oxyéthylène) (APNOHO) a été identifié comme étant le pesticide le plus utilisé dans l’État de 

Californie. L’exposition à l’APNOHO est associée à des perturbations endocriniennes, à des anomalies 

congénitales et à une toxicité de l’eau. https://ehp.niehs.nih.gov/doi/10.1289/EHP10634 ehp , 7 pages. 

(03.08.2022). Publication originale : ehp, Infosperber. 

 

   
Nutrition 

 

Boissons végétales : les boissons végétales sont souvent commercialisées et utilisées par les 

consommateurs comme alternatives au lait de ruminants, et en particulier au lait de vache. Cependant, de 

nombreuses recherches ont établi que la composition nutritionnelle variait en fonction des produits et que ces 

derniers ne remplaçaient pas le lait du point de vue nutritionnel. FarmersWeekly, 2 pages. (12.09.2022). 

Publication originale : FrontNutr. 

 

Produits laitiers et carnés et diabète : une nouvelle méta-analyse établit un lien entre la consommation de 

produits laitiers à faible teneur en matières grasses et un risque réduit de développer un diabète de type 2 (DT2). À 

l’inverse, elle met en évidence une corrélation entre la consommation de viande rouge et de viande transformée et 

un risque accru de développer un tel diabète. MedNewsToday, 3 pages. (20.09.2022). 

 

Édulcorants artificiels et maladies cardiaques : une vaste étude publiée récemment, menée auprès d’adultes 

français, suggère qu’il existe potentiellement un lien direct entre une consommation élevée d’édulcorants artificiels et 

le risque accru de développer une maladie cardiovasculaire, y compris d’être victime d’une crise cardiaque ou 

d’un accident vasculaire cérébral. EurekAlert, 2 pages. (07.09.2022). Publication originale : BMJ. 

 

Les aliments ultra-transformés et leur impact sur la santé : dans des pays tels que le Royaume-Uni, les 

États-Unis et le Canada, au moins 50 % des calories consommées proviennent d’aliments ultra-transformés. Cette 

situation est préoccupante, car la consommation de ces aliments a été associée à l’apparition de différents problèmes 

de santé, notamment à l’augmentation du risque d’obésité, et à plusieurs maladies chroniques telles que les 

maladies cardiovasculaires et la démence. Conversation, 2 pages. (12.09.2022). 

 

Substituts végétaux à la viande : les résultats d’une étude montrent que les substitus végétaux à la viande 

affaiblissent le système digestif gastro-intestinal des souris et qu’ils ne sont pas aussi bien digérés ni absorbés 

par l’organisme que la vraie viande. JAgrFoodChem, 1 page. (07.09.2022). 

 

Régime riche en matières grasses et inflammation : dans des résultats récemment publiés, des scientifiques 

ont montré que les régimes alimentaires riches en matières grasses pouvaient rapidement provoquer des 

modifications dans la moelle osseuse des souris, entraînant la production de cellules immunitaires 

inflammatoires. EurekAlert, 2 pages. (20.09.2022). Publication originale : eLife. 

 

Fibres alimentaires et cancer du foie : selon de nouvelles recherches, la consommation de fibres alimentaires 

hautement raffinées peut accroître le risque de cancer du foie. EurekAlert, 2 pages. (26.09.2022). Publication 

originale : Gastroenterology. 

 

Tomate violette : une entreprise qui met au point le nouveau fruit a passé avec succès un premier test auprès 

des régulateurs américains en démontrant que les modifications génétiques apportées aux tomates n’exposaient 

pas les plants à un risque accru de dommages causés par des parasites. Les gènes prélevés sur le muflier violet 

donnent leur couleur aux tomates et augmentent leur teneur en anthocyanes. WebMD , 2 pages. (23.09.2022). 

 

Les céréales raffinées et les maladies cardiaques : dans le cadre de l’une des premières études de ce genre, 

des chercheurs ont examiné les liens entre les différents types de consommation de céréales et les maladies 

coronariennes prématurées au Moyen-Orient. Ils ont associé une consommation élevée de céréales raffinées à un 

risque accru de coronaropathie prématurée et, au contraire, une consommation de céréales complètes, à un risque 

réduit au sein de la population iranienne étudiée. EurekAlert, 1 page. (03.10.2022). 

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713522005217
https://ehp.niehs.nih.gov/doi/10.1289/EHP10634
https://ehp.niehs.nih.gov/doi/10.1289/EHP11512
https://www.infosperber.ch/umwelt/pestizide-kaum-erforschter-zusatzstoff-gefaehrdet-gesundheit/
https://www.farmersweekly.co.nz/plant-based-foods-get-a-drubbing-from-researchers/
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fnut.2022.957486/full
https://www.medicalnewstoday.com/articles/dairy-products-may-protect-against-type-2-diabetes-but-red-and-processed-meat-raise-risk?utm_source=Sailthru%20Email&utm_medium=Email&utm_campaign=MNT%20Daily%20News&utm_content=2022-09-21&apid=39869855&rvid=c22ae
https://www.eurekalert.org/news-releases/963879
http://dx.doi.org/10.1136/bmj-2022-071204
https://theconversation.com/ultra-processed-foods-its-not-just-their-low-nutritional-value-thats-a-concern-189918?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20September%2013%202022%20-%202400623986&utm_content=Latest%20from%20T
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.2c04246
https://www.eurekalert.org/news-releases/965270
http://dx.doi.org/10.7554/eLife.65553
https://www.eurekalert.org/news-releases/965925
http://dx.doi.org/10.1053/j.gastro.2022.08.033
https://www.webmd.com/diet/news/20220923/modified-purple-tomato-coming-to-your-grocery-store?ecd=wnl_spr_092922&ctr=wnl-spr-092922_promotwo_link_1&mb=dzegqBvB9RH0biX9WNqqys0RXsle3PPXN8dWNb%40678w%3D
https://www.eurekalert.org/news-releases/966462
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Allergies 

 

Pain plat sans produits laitiers - réaction allergique fatale : en décembre 2017, une femme est décédée 

à la suite d’une réaction allergique survenue après avoir consommé un pain plat réputé sans produits laitiers. 

Lors de l’enquête qui a suivi, un fournisseur a déclaré, concernant l’ingrédient incriminé, qu’il s’était contenté de la 

garantie orale selon laquelle celui-ci ne contenait pas de produits laitiers. TheGrocer, 1 page. (15.09.2022). 

 

Rappels d’allergènes alimentaires : les rappels d’allergènes alimentaires émis par les organismes de 

réglementation alimentaire au Royaume-Uni de 2016 à 2021 ont été analysés par type d’aliments, groupe 

d’allergènes, raisons du rappel et date de péremption des aliments. C’est le lait qui a fait l’objet du plus grand nombre 

de rappels. Par ailleurs, la présence involontaire d’allergènes continue d’être mise en évidence dans les aliments 

déclarés « sans allergènes ». FoodContr, 11 pages. (02.2023). 

 

   
Fraude / Tromperie 

 

Résidus de médicaments dans de la viande étiquetée sans antibiotiques : des consommateurs ont 

intenté un recours collectif, auquel s’est jointe une organisation à but non lucratif, contre un détaillant de produits 

alimentaires pour publicité mensongère. L’accusation affirme que des antibiotiques ont été détectés dans du bœuf 

vendu comme « biologique » et « sans antibiotiques ». Affidia, 1 page. (29.08.2022). Publication originale : 

FarmForward. Informations supplémentaires : Science 

 

Identification des cèpes de Bordeaux : dans le cadre d’une nouvelle étude, l’inspection visuelle a été 

combinée à une identification au moyen du code-barres ADN et à des analyses phylogénétiques, afin d’identifier 

avec précision les produits à base de cèpes de Bordeaux (Boletus edulis) vendus dans le commerce et destinés à la 

consommation humaine et d’évaluer leur qualité. Plusieurs produits industriels étiquetés B. edulis ne contenaient 

pas cette espèce, mais les espèces moins précieuses B. reticulatus, B. bainiugan ou B. meiweiniuganjun. FoodContr, 

7 pages. (02.2023). 

 

    
 
Vous souhaitez recevoir chaque numéro de Seismo Info? Cliquez sur 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 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 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.thegrocer.co.uk/food-safety/pret-supplier-relied-on-verbal-promises-for-fatal-ingredient-inquest-hears/671483.article?utm_source=substack&utm_medium=email
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713522005680
https://affidiajournal.com/en/drug-residues-found-in-meat-labeled-antibiotic-free
https://www.farmforward.com/?fbclid=IwAR0OyiCGXit6cfRBYkcciGmWdXD1L8B_gnmr8kPToPRsud_l5O84A0FomfY#!/blog/press-release-farm-forward-sues-whole-foods-for-deceiving-consumers-about-antibiotic-use-in-antibiotic-free-meat/farm-forward?utm_campaign=humanewashi
https://www.science.org/doi/10.1126/science.abj1823
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2022.109346
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Source: mvcaspel, Fotolia 
 

L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments:  

FSVO website 

 

 Info très importante  Info importante  Info interessante 

 
 

Chère lectrice, cher lecteur, nous améliorons nos processus. Comme vous le verrez, les informations sont 

maintenant présentées par domaine : microbiologie, chimie, nutrition, fraude/tromperie et allergènes. De 

même, nous rappelons que la lettre d'information se concentre sur les nouveaux dangers qui sont suscep-

tibles d'être au cœur de la détection précoce. Bonne lecture !  
 

 
Microbiologie 
 

Hépatite E dans une salade d'algues marines : Une notification a été soumise au système européen 

d'alerte rapide pour les denrées alimentaires et les aliments pour animaux (RASFF) pour l'hépatite E dans une sa-

lade de wakame (salade d'algues marines). FoodWorld, 1 page. (12.08.2022). Publication originale : RASFF. 

 

Émergence et propagation de Vibrio spp. producteurs de NDM-1 : Les Vibrio spp. producteurs de car-

bapénémase sont de plus en plus répandus et constituent une grave menace pour la santé publique. L'émergence 

de nouveaux plasmides a contribué aux contextes génétiques variables facilitant la propagation de ces gènes entre 

Vibrio spp. et d'autres agents pathogènes zoonotiques, entraînant une dissémination rapide des résistances aux 

antibiotiques chez les agents pathogènes bactériens dans le monde entier. JAntimicrChem, 1 page. (18.08.2022). 

 

 E. coli entéro-agrégantes (EAEC) O104:H4: Un type d'E. coli similaire à celui qui a provoqué une im-

portante épidémie en 2011 (principalement en Allemagne) a récemment été détecté en Europe. Deux cas d’E. coli 

entéro-agrégantes productrices de shigatoxines (EAEC) O104:H4 ont été rapportés aux Pays-Bas en 2019 et 

2020 et dans un isolat de denrée alimentaire en 2017. Il y avait également un patient d'Autriche en 2021. FSN , 

1 page. (18.08.2022). Publication originale : EmergInfDis. 

 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://kswfoodmicro.com/2022/08/12/rasff-alert-hepatitis-e-seaweed-salad/
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/notification/564560
https://academic.oup.com/jac/advance-article-abstract/doi/10.1093/jac/dkac276/6670899?redirectedFrom=fulltext&login=true
https://www.foodsafetynews.com/2022/08/e-coli-similar-to-2011-outbreak-strain-found-in-europe/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=e898689aee-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-e898689aee-40094931
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/28/9/22-0037_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM88343&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2028%2C%20Issue%209%20-%20September%202022%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM8834
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Campylobacter spp. dans des coquillages : Une nouvelle étude a évalué la présence de Campylo-

bacter spp. thermotolérantes dans des moules, huîtres et pétoncles blancs. Les échantillons ont été prélevés sur 9 

sites de l'aquarium d'Istrie, en Croatie. Parmi les 108 échantillons examinés, les moules étaient prépondérantes et 

les seules à se révéler positives pour la présence de Campylobacter (25,6 %). Pathogens, 9 pages. (19.08.2022). 

 

Clostridium botulinum dans les produits frais coupés : Un article traite de la prise en considération 

croissante de Clostridium botulinum en tant qu'agent pathogène émergent dans les légumes, les fruits et les 

champignons frais coupés. FoodSafetyMag, 4 pages. (15.08.2022). 

 

Arcobacter spp. dans les denrées alimentaires : Des scientifiques espagnols ont établi la présence de 

diverses espèces d'Arcobacter genus dans un large éventail de denrées alimentaires. Au total, 220 échantillons 

ont été analysés (fruits de mer, légumes, produits carnés et fromage frais). Des Arcobacter ont été détectés dans 

> 22 % des échantillons et l'espèce la plus abondante dans tous ces échantillons était A. butzleri. Affidia, 1 page. 

(08.08.2022). Publication originale : IntJFoodMicr. 

 

Boisson nutritive : Une société américaine qui a rappelé 53 produits (produits nutritionnels et boissons) le 

mois dernier, a ajouté plus de 30 boissons supplémentaires au rappel en raison d'un risque de contamination par 

l'agent pathogène responsable du botulisme et d'une menace par Cronobacter sakazakii . USAToday, 2 pages. 

(11.08.2022). Publication originale : PRNNewswire, FDA. 

 

Résistance aux antimicrobiens du sérovar Kentucky de Salmonella Le sérovar Kentucky de Salmonella 

a été identifié aux Etats-Unis comme ayant son origine principalement en-dehors des Etats-Unis. L'introduction ré-

cente de souches du type de séquence (ST) 198 dans la population humaine des États-Unis résulte probablement 

de la consommation d'aliments importés ou consommés lors de voyages. FoodSafetyMag, 1 page. (15.08.2022). 

Publication originale : FoodbPathDis. 

 

Escherichia coli provenant de patients et de porcs : Une nouvelle étude montre que des isolats de porcs 

et d'humains possédaient le gène stx2, qui pourrait causer une maladie grave. La résistance aux antimicrobiens 

était significativement plus élevée chez les porcs que chez les patients. Ces résultats suggèrent que le porc pourrait 

faire office de réservoir dans l'infection humaine et que la résistance aux antimicrobiens pourrait être transmise à 

l'homme par le porc. BMCMicrobiol, 10 pages. (16.08.2022). 

 

De l'aneth rappelé en raison d'une contamination par des Listeria : Une entreprise canadienne rappelle 

de l'aneth à congélation rapide en raison d'une contamination par Listeria monocytogenes. FSN , 1 page. 

(17.08.2022). Publication originale : GovCanada. 

 

Hépatite E dans des environnements aquatiques : Une revue systématique des données publiées visait 

à évaluer la prévalence du virus de l'hépatite E (HEV) dans des matrices aquatiques (eaux usées non traitées et 

traitées, eaux de surface, eau potable, eaux souterraines et autres environnements aquatiques). Dans l'eau potable, 

l'étude a établi une prévalence globale du HEV de 4,7%.  La prévalence globale obtenue dans cette étude était gé-

néralement plus élevée dans les pays industrialisés. FoodEnvironVirol, 13 pages. (29.08.2022). 

 

Prévalence de Campylobacter dans des poulets de chair et cas de campylobactériose humaine : Une étude 

explore la relation entre l'incidence de la campylobactériose et la prévalence de Campylobacter spp. dans les 

lots de poulets de chair en Suède entre 2009 et 2019. Il existerait un décalage de 2 semaines entre les cas humains 

et la prévalence chez les poulets de chair. FoodSafetyMag, 1 page. (08.08.2022). Publication originale : IntJFoodMicr. 

 

Foyer de Salmonella lié à la consommation de pastèque : La Norvège signale un foyer national causé par  

Salmonella Typhimurium monophasique. Jusqu'à présent, l'infection a été détectée chez 18 personnes. La source 

de l'infection est la consommation de pastèque. OutbreakNewsToday, 1 page. (13.08.2022). 

 

Contamination microbiologique de pains à hamburger : Une société américaine rappelle volontairement des 

pains à hamburger et des produits connexes en raison d'une contamination microbienne potentielle par Cronobac-

ter sakazakii et Clostridium botulinum. FDA, 2 pages. (13.08.2022). 

 

Brucella dans des produits laitiers : Des taux élevés de contamination par Brucella ont été constatés dans des 

échantillons de ricotta, de fromage et de lait cru en Tunisie, ce qui constitue un risque sérieux pour les consomma-

teurs. FSN , 1 page. (21.08.2022). Publication originale : Foods 

 

Escherichia coli O157:H7 dans de la laitue pour hamburgers : Les Centres américains pour le contrôle et la 

prévention des maladies (CDC) ont signalé que 37 personnes dans quatre États ont été infectées par la bactérie 

E. coli O157:H7 - probablement après avoir consommé des hamburgers contenant de la laitue dans un fastfood. 

https://www.mdpi.com/2076-0817/11/8/943
https://www.food-safety.com/articles/7938-strategies-to-reduce-clostridium-botulinum-risk-in-fresh-cut-produce
https://affidiajournal.com/en/arcobacter-risk-to-the-food-industry-and-human-health-new-findings
http://dx.doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2022.109712
https://eu.usatoday.com/story/money/food/2022/08/11/beverage-recall-expanded-botulism-threat-ensure-pediasure/10300835002/
https://www.prnewswire.com/news-releases/lyons-magnus-expands-voluntary-recall-to-include-additional-nutritional-and-beverage-products-due-to-the-potential-for-microbial-contamination-301603639.html
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/lyons-magnus-voluntarily-recalls-53-nutritional-and-beverage-products-due-potential-microbial
https://www.food-safety.com/articles/7937-study-links-amr-in-salmonella-kentucky-to-imported-food
https://www.liebertpub.com/doi/full/10.1089/fpd.2022.0005
https://bmcmicrobiol.biomedcentral.com/articles/10.1186/s12866-022-02604-z
https://www.foodsafetynews.com/2022/08/dill-recalled-in-ontario-because-of-listeria-contamination/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=e898689aee-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-e898689aee-40094931
https://recalls-rappels.canada.ca/en/alert-recall/supherb-farms-brand-iqf-dill-recalled-due-listeria-monocytogenes
https://link.springer.com/article/10.1007/s12560-022-09530-3
https://www.food-safety.com/articles/7928-study-explores-temporal-implications-of-campylobacter-prevalence-of-poultry-human-outbreaks
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160522002951
http://outbreaknewstoday.com/norway-salmonella-outbreak-linked-to-watermelon-75467/
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/kings-hawaiianr-issues-voluntary-recall-pretzel-slider-buns-pretzel-hamburger-buns-and-pretzel-bites
https://www.foodsafetynews.com/2022/08/study-shows-brucella-problem-for-raw-dairy-products-in-tunisia/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=5d04e39dbb-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-5d04e39dbb-40094931
https://www.mdpi.com/2304-8158/11/15/2269/htm
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C'est la laitue qui semble être importante, pas le hamburger. FoodPoisonJournal, 2 pages. (21.08.2022). Publica-

tion originale : CDC. 

 

Cultures protectrices sur les tomates : Une étude a été menée pour identifier les souches microbiennes pro-

tectrices dans les cultures de tomates. L'efficacité de huit souches appartenant aux genres Pseudomonas, Bacillus 

et Enterobacter a été confirmée dans des essais in vivo, réalisés sur des tomates inoculées artificiellement avec 

A. alternata et B. cinerea. IntJFoodMicr, 12 pages. (16.10.2022). 

 

Des pathogènes bactériens dans les aliments à base d'insectes : Une variété de 73 produits alimentaires 

contenant des ingrédients d'insectes ou d'autres arthropodes ont été analysés pour déterminer la prévalence de 

pathogènes bactériens potentiels. La plupart des produits alimentaires examinés étaient conformes aux normes de 

sécurité alimentaire. Salmonella spp, Bacillus cereus (s.lato), Bacillus cytotoxicus, Clostridium perfringens ont 

été détectés. Aucune détection de STEC ni de Clostridioides difficile. IntJFoodMicr, 11 pages. (16.10.2022). 

 

Des Salmonella Infantis résistantes à plusieurs médicaments découvertes dans des poulets : Le Service 

américain de la sécurité et de l'inspection des aliments du ministère de l'Agriculture (USDA's FSIS) a publié une revue 

posthume concernant un foyer de toxi-infection alimentaire lié à des produits de poulet et impliquant une souche 

de Salmonella Infantis multirésistante. FoodSafetyMag, 2 pages. (29.08.2022). Publication originale : FDA. 

 

Eaux usées en agriculture et parasites : L'Institut fédéral allemand pour l'évaluation des risques (BfR) a publié 

une évaluation des risques de transmission de Cryptosporidium spp, Giardia duodenalis et Toxoplasma gondii 

à l'homme liée à l'utilisation d'eaux usées récupérées en agriculture. BfR, 41 pages. (27.07.2022). 

 
 

 
Chimie 
 

Migration du styrène : 17 produits laitiers emballés dans du polystyrène de marchés italiens et alle-

mands ont été examinés. Les concentrations de styrène variaient de 5 à 30 µg/kg à la date limite de consommation 

de yaourts et crèmes. Des concentrations de 401 µg/kg ont été mesurées dans des portions individuelles de crème à 

café, stockées à température ambiante jusqu'à la date limite de consommation. Pathogens, 17 pages. (17.07.2022). 

 

Des microplastiques dans l'eau en bouteille : Un test réalisé par une association française a mis en 

évidence la présence de microplastiques dans de l'eau en bouteille. ActuEnv, 3 pages. (28.07.2022). Publication ori-

ginale : AgirPourEnv, Labocea. 

 

Les emballages alimentaires comme source d'esters organophosphorés : Une étude a évalué la conta-

mination de denrées alimentaires chinoises par des esters organophosphorés (OPE) et évalué si les produits chi-

miques provenaient de l'emballage. FoodPackForum , 1 page. (16.08.2022). Publication originale : JAgrFoodChem. 

 

Upcycling de la farine de peau de banane : Une étude récente a révélé que les peaux de banane blan-

chies, séchées et moulues en une fine farine peuvent être utilisées pour la fabrication de produits de boulange-

rie. news24, 2 pages. (18.08.2022). Publication originale : ACSFoodSciTech. Informations supplémentaires : Why do 

bananas require so many pesticides?. 

 

Sécurité alimentaire des smoothies : Un article traite des smoothies d'un point de vue nutritionnel et 

toxicologique . Il aborde les points à respecter lors de la sélection des ingrédients et de leur préparation afin d'éviter 

les risques pour la santé. Ernährungsumschau, 10 pages. (08.2022). 

 

Résidus de médicaments vétérinaires non autorisés dans les fruits de mer : Un nouvel article présente 

une comparaison mondiale des fraudes alimentaires signalées dans 80 pays et 72 espèces de fruits de mer concer-

nées. Plus de la moitié des problèmes signalés concernaient la présence de résidus de médicaments vétérinaires 

illégaux ou non autorisés dans les fruits de mer provenant d'Asie. SeafoodSource, 2 pages. (09.08.2022). Publica-

tion originale : CompRevFoodSciFS. 

 

PFOS et cancer du foie : Selon une nouvelle étude, il existe un lien entre l'exposition aux PFOS (acide per-

fluorooctanesulfonique) et le carcinome hépatocellulaire non viral, le type de cancer du foie le plus courant. JHE-

PReports, 26 pages. (08.08.2022). 

 

Engrais à partir de piles usagées : En Finlande, une entreprise fabrique des engrais certifiés biologiques 

à partir de piles usagées. Elle espère que les solutions d'économie circulaire peuvent s'avérer un outil essentiel. 

FoodNavigator, 2 pages. (31.08.2022). Informations supplémentaires : Tracegrow - Company homepage. 

 

https://www.foodpoisonjournal.com/food-poisoning-information/wendys-who-made-the-lettuce/
https://www.cdc.gov/ecoli/2022/o157h7-08-22/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160522003336
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160522003324
https://www.food-safety.com/articles/7968-usda-fsis-reviews-investigation-of-salmonella-infantis-outbreak-first-strain-deemed-persistent
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/documents/FSIS-After-Action-Review-2018-11.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/349/reclaimed-wastewater-preventing-protozoa-on-plant-foods.pdf
https://www.mdpi.com/2076-0817/11/8/943
https://www.actu-environnement.com/ae/news/microplastiques-eau-bouteille-reglementation-liste-vigilance-agir-pour-environnement-40116.php4
https://directus.media/dcp5tOxIWtG1gqPX/17dc51ec-173f-4bfd-9b9c-88f7d0458c26.pdf
https://directus.media/dcp5tOxIWtG1gqPX/3080477a-1e9d-4002-b610-3b7b6b1333c7.pdf
https://www.foodpackagingforum.org/news/scientists-identify-food-packaging-as-organophosphate-ester-source
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.2c03603
https://www.news24.com/w24/selfcare/wellness/diet/dont-throw-away-your-banana-peels-they-can-be-turned-into-tasty-healthy-treats-20220818
https://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/acsfoodscitech.2c00159
https://www.chemservice.com/news/why-do-bananas-require-so-many-pesticides/
https://www.chemservice.com/news/why-do-bananas-require-so-many-pesticides/
https://t.co/sOmaQUHVZf
https://www.seafoodsource.com/news/food-safety-health/seafood-fraud-a-growing-international-problem-impacting-food-safety-study-finds
https://doi.org/10.1111/1541-4337.12998
http://dx.doi.org/10.1016/j.jhepr.2022.100550
http://dx.doi.org/10.1016/j.jhepr.2022.100550
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/08/31/Upcycled-fertiliser-producer-eyes-expansion-amid-energy-crisis
https://www.tracegrow.com/clean-and-effective-fertiliser-from-recycled-batteries?
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Plomb dans la viande de gibier : La consommation de faisans tués à la grenaille de plomb serait susceptible 

d'exposer les consommateurs à des niveaux élevés de plomb dans leur alimentation, même si la viande est soi-

gneusement préparée pour retirer les plombs de chasse et les tissus les plus endommagés. EurekAlert, 2 pages. 

(22.08.2022). Publication originale : PLOSOne Additional Information: NewFoodMagazine. 

 
 
 
 

   
Nutrition 
 

Les femmes végétariennes présentent un risque plus élevé de fracture de la hanche : Une étude de 

l'université de Leeds a révélé que les femmes qui suivaient un régime végétarien avaient un risque de fracture de 

la hanche 33 % plus élevé que celles qui mangeaient régulièrement de la viande. Conversation, 2 pages. 

(11.08.2022). Publication originale : BMC Med. 

 

Aliments ultra-transformés: De nouvelles recherches suggèrent qu'une alimentation riche en ali-

ments ultra-transformés (UPF) est néfaste pour le cerveau vieillissant. Les résultats d'une étude brésilienne ont 

montré qu'une consommation plus élevée d'UPF était significativement associée à un taux de déclin plus rapide des 

fonctions cognitives exécutives et globales. Medscape, 3 pages. (01.08.2022). 

 

Aliments ultra-transformés et indice de masse corporelle : Une étude menée aux États-Unis montre que 

la consommation d'aliments ultra-transformés (UPF) est associée à l'IMC. Chez les adultes américains, les indica-

teurs d'adiposité abdominale et viscérale étaient positivement associés aux UPF et inversement associés aux ali-

ments peu transformés. Obesity, 11 pages. (04.08.2022). 

 

Aliments ultra-transformés et santé mentale : Les résultats d'une nouvelle étude ont montré que les per-

sonnes qui consomment le plus d'aliments ultra-transformés par rapport à celles qui en consomment le moins 

présentent des augmentations statistiquement significatives des symptômes négatifs de santé mentale, à savoir une 

dépression légère, des « jours de mauvaise santé mentale » et des « jours d'anxiété ». EurekAlert, 2 pages. 

(25.08.2022). Publication originale : PubHealthRes. 

 

Vitamine D et inflammation : De nouvelles recherches montrent un lien direct entre de faibles niveaux de 

vitamine D et des niveaux élevés d'inflammation, fournissant ainsi un biomarqueur important pour identifier les per-

sonnes présentant un risque plus élevé ou une gravité plus grande de maladies chroniques ayant une composante 

inflammatoire. EurekAlert, 1 page. (07.08.2022). Publication originale : IntJEpid. 

 

Lait végétalien : La plupart des « laits » d'origine végétale contiennent des quantités plus faibles de quatre 

micronutriments essentiels - phosphore, magnésium, zinc et sélénium - que le lait de vache. L'exception est consti-

tuée par les substituts du lait fabriqués à partir de protéines de pois, dont les niveaux sont largement similaires à ceux 

du lait de vache. NewScientist, 1 page. (24.08.2022). 

 

Sucre, microbiome, obésité et diabète : Une étude menée sur des souris a révélé que le sucre alimentaire 

modifie le microbiome intestinal, déclenchant une chaîne d'événements qui conduit à des maladies métaboliques, 

au pré-diabète et à la prise de poids . EurekAlert, 2 pages. (29.08.2022). Publication originale : Cell. 

 

Aliments ultra-transformés et cancer colorectal : Une nouvelle étude établit un lien entre les aliments ultra-

transformés et le cancer colorectal chez les hommes. En effet, les chercheurs ont constaté que les hommes qui 

consomment beaucoup d'aliments ultra-transformés ont un risque plus élevé de développer un cancer colorectal que 

les autres. EurekAlert, 2 pages. (31.08.2022). Publication originale : BMJ. 
 
    
Fraude / Tromperie 
 

Commerce illégal de pesticides : Les pesticides sont le tout dernier produit de contrefaçon à se ré-

pandre dans l'UE. Lors de leur dernière opération annuelle, les services européens de répression des fraudes ont 

saisi plus de mille tonnes de pesticides illégaux et arrêté dix personnes. L'opération a également permis d'établir 

que si certains produits de contrefaçon sont introduits en contrebande dans l'UE depuis les régions voisines, d'autres 

pesticides sont fabriqués localement sur le sol européen. OCCP, 1 page. (27.07.2022). Publication originale : Europol. 

 

Identification des espèces utilisées dans les hamburgers de poisson : Une étude italienne a mis en évi-

dence la présence de 16 taxons marins et de 2 taxons de mammifères dans des hamburgers de poisson ; le taux 

global d'étiquetage erroné était de 80 %, elle a relevé aussi des cas de substitution d'espèces, la présence non 

déclarée de mollusques et de taxons dont l'utilisation n'est pas autorisée en Italie. IJFS, 5 pages. (11.08.2022). 

 

https://www.eurekalert.org/news-releases/962117
http://dx.doi.org/10.1371/journal.pone.0268089
https://www.newfoodmagazine.com/news/167378/consumers-exposed-to-potentially-harmful-lead-shot-in-pheasants/
https://theconversation.com/vegetarian-women-have-33-greater-risk-of-hip-fracture-here-are-three-things-you-can-do-to-reduce-your-risk-187898?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20August%2012%202022%20-%202372523674&utm_
https://bmcmedicine.biomedcentral.com/articles/10.1186/s12916-022-02468-0
https://www.medscape.com/viewarticle/978365?src=WNL_infocu7_220803_MSCPEDIT&uac=397959HZ&impID=4492251&faf=1
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/oby.23507
https://www.eurekalert.org/news-releases/962794
http://dx.doi.org/10.1017/S1368980022001586
https://www.eurekalert.org/news-releases/961048
http://dx.doi.org/10.1093/ije/dyac087
https://www.newscientist.com/article/2334930-most-plant-milks-are-lower-in-key-micronutrients-than-cows-milk/
https://www.eurekalert.org/news-releases/963223
https://doi.org/10.1016/j.cell.2022.08.005
https://www.eurekalert.org/news-releases/963134
http://dx.doi.org/10.1136/bmj-2021-068921
https://www.occrp.org/en/daily/16612-european-authorities-crack-down-on-illegal-pesticide-production
https://www.europol.europa.eu/media-press/newsroom/news/production-of-fake-pesticides-rise-in-eu
https://www.pagepressjournals.org/index.php/ijfs/article/view/10412
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Fausse vanille : En 2021 et 2020, l'autorité allemande LAVES a testé un total de 64 échantillons de glace à la 

vanille pour vérifier si de la vraie vanille a été utilisée. Il s'agissait de 21 échantillons de glaces non emballées (gela-

teria) et de 43 échantillons de glace dans des préemballages. Au total, 26 échantillons n'étaient pas conformes, 

dont 16 qui n'étaient pas emballés et 10 qui étaient dans des préemballages. LAVES, 2 pages. (16.08.2022). 
    
Vous souhaitez recevoir chaque numéro de Seismo Info? Cliquez sur ici pour vous abonner à la lettre d'information sur la sécurité 
alimentaire et la nutrition. Envoyez vos questions et suggestions à l'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 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.laves.niedersachsen.de/startseite/lebensmittel/lebensmittelgruppen/speiseeis/echte-vanille-im-vanilleeis-154606.html
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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 Seismo Info 08/2022 
 

 

Source: mvcaspel, Fotolia 
 

L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments:  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Miel: Une entreprise israélienne produit du miel sans abeilles. La substance est fabriquée à l’aide de 
bioréacteurs et, selon les représentants de la société, est presque identique au miel traditionnel. DerStandard, 3 
pages. (04.07.2022).  
 

 Protéines alternatives: Une étude montre qu’une portion sur dix de viande, d’œufs, de produits laitiers et 
de fruits de mer consommée dans le monde sera fabriquée à partir de protéines alternatives d’ici 2035. BlueHorizon 
(07.2022). Rapport complet: BCG.  
 

 Substitut du dioxyde de titane: Un substitut du dioxyde de titane, inspiré du scarabée blanc (Cyphochilus), 
a été mis au point. Le pigment est entièrement composé de cellulose et est destiné à remplacer le dioxyde de titane 
dans les applications alimentaires FoodNavigator, 3 pages. (22.7.2022).  
 

 E-commerce: Un article se penche sur les problèmes de sécurité alimentaire liés à l’essor de l’e-com-
merce, des cuisines fantômes et de la livraison dans la vente de détail alimentaire. FoodSafetyMagazine, 4 pages. 
(22.06.2022).  
 
 
 
 

 Farine de tara: Les experts en sécurité alimentaire mettent en garde contre la farine de tara qui n’est pas 
sûre et doit être évitée. La farine de tara provient des graines de l’arbre du même nom, originaire du Pérou. Food-
SafteyNews, 2 pages. (23.07.2022). Publication originale: ConsRep. Après de nombreux signalements de troubles 
gastro-intestinaux et plus d’un mois d’enquête, une société américaine de livraison de kits repas a identifié le cou-
pable qui a entraîné le rappel de ses crumbles aux lentilles françaises et aux poireaux: la farine de tara. Affidia, 1 
page. (20.07.2022). Plus d’informations: FDA. 
 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.derstandard.at/story/2000137058083/maja-macht-pause-bald-kommt-der-honig-ohne-bienen
https://bluehorizon.com/insight/read-a-preview-of-our-latest-report-the-untapped-climate-opportunity-in-alternative-proteins/
https://web-assets.bcg.com/6f/f1/087a0cc74221ac3fe6332a2ac765/the-untapped-climate-opportunity-in-alternative-proteins-july-2022.pdf
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/07/22/Impossible-Materials-Cellulose-based-titanium-dioxide-replacement-bioinspired-by-brilliant-white-beetle/?utm_source=Newsletter_Subject&utm_medium=email&utm_campaign=Newsletter%20Subject&cid=DM1016833&bid=1998238104
https://www.food-safety.com/articles/7840-food-safety-concerns-of-e-commerce-ghost-kitchens-delivery
https://www.foodsafetynews.com/2022/07/consumer-reports-warns-that-tara-flour-isnt-safe-and-should-be-avoided/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=7df74a0bdf-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-7df74a0bdf-40094931
https://www.foodsafetynews.com/2022/07/consumer-reports-warns-that-tara-flour-isnt-safe-and-should-be-avoided/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=7df74a0bdf-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-7df74a0bdf-40094931
https://www.consumerreports.org/food-safety/skip-eating-products-that-contain-tara-flour-a5736602330/
https://affidiajournal.com/en/us-plant-based-food-recall-tara-flour-pointed-as-cause-of-illnesses
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/daily-harvest-issues-voluntary-recall-french-lentil-leek-crumbles-due-potential-health-risk#recall-announcement
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 Gaspillage alimentaire: Les détaillants retirent la date de consommation indicative des fruits, légumes et pro-
duits laitiers. Afin de limiter la quantité de nourriture gaspillée dans les foyers du Royaume-Uni, les détaillants des su-
permarchés passent à l’action. FoodNavigator, 2 pages. (19.07.2022). Plus d’informations: FoodAktuell. 
 
 

Toxi-infections inhabituelles 
 

 E. coli producteurs de shiga-toxines: Une augmentation des infections par E. coli producteurs de 
shiga-toxines (STEC) a suscité une mise en garde des responsables de la santé en République tchèque. FoodSafe-
tyNews, 3 pages. (05.07.2022). En Suisse, depuis le début de l’année 2022, une augmentation a également pu être 
observée par rapport à la même période des années précédentes (2022: 524 cas, 2021: 327 cas, 2020: 277 cas). 
OFSP, 1 page. (19.07.2022). 
 

 Listeria monocytogenes: Les aliments congelés ont rarement été liés à des maladies dues à Listeria 
monocytogenes. Une publication décrit une enquête sur une épidémie qui a dû être menée en raison d’un foyer de 
contamination dans les hôpitaux et de tests de produits. Clin.Infect.Dis, 22 pages. (07.07.2022). 

 
 

Sécurité alimentaire 
 

 Eau minérale: La campagne de l’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires 
(OSAV), en collaboration avec le laboratoire cantonal de Berne, a montré que diverses eaux minérales en circulation 
présentent une teneur excessive en bore. OSAV, 2 pages. (09.05.2022).  
 

 Nitrates: L’agence française Anses confirme l’existence d’un lien entre le risque de cancer colorectal et 
l’exposition aux nitrites et/ou nitrates, qu’ils soient ingérés par la consommation de viande transformée ou l’eau po-
table. ANSES, 3 pages. (12.07.2022). Plus d’informations: ANSES. L’industrie britannique de la viande déclare qu’elle 
s’engage activement à travailler à des solutions pour réduire les nitrites dans les produits à base de porc fumé. 
FoodNavigator, 2 pages. (12.07.2022). 
 

 Microplastiques: Les virus qui provoquent des vomissements et des diarrhées peuvent se coller aux mi-
croplastiques et rester infectieux jusqu’à trois jours dans l’eau douce, selon une étude publiée récemment. Busi-
nessInsider, 3 pages. (30.06.2022). Publication originale: EnvironPollut. Des chercheurs néerlandais ont trouvé des 
microplastiques dans des échantillons de bœuf et de porc, ainsi que dans les aliments, le sang et le lait de 
vaches et de porcs néerlandais. VrijeUniAmsterdam, 48 pages. (29.04.2022). 
 

 Salmonella Infantis: Les résultats des tests effectués au Royaume-Uni révèlent une augmentation des 
produits à base de volaille contaminés par Salmonella Infantis, les viandes crues et transformées sont concer-
nées. Le bœuf, le porc et les aliments pour animaux ont également été testés positifs à la bactérie. TheGuardian, 4 
pages. (05.07.2022).  
 

 Antimoine: Une organisation américaine a annoncé la publication de son nouveau rapport qui constate 
des niveaux dangereux d’antimoine dans des boissons courantes emballées dans des bouteilles en polyéthylène 
téréphtalate (PET). DefendOurHealth, 2 pages. (19.07.2022). Plus d’informations: Rapport complet. 
 

 Métaux lourds: Des myrtilles lyophilisées ont été rappelées en raison de niveaux élevés de plomb. Le 
pays d’origine a été déterminé: il s’agit de la Lituanie. FoodSafetyNews, 2 pages. (18.07.2022). L’American Food and 
Drug Administration (FDA) a constaté des niveaux significatifs de métaux lourds toxiques dans la chaîne d’appro-
visionnement alimentaire américaine au cours de ses activités de surveillance continue. Les aliments pour bébés 
étaient parmi les plus contaminés par l’arsenic et le plomb. UPI, 2 pages. (18.07.2022). Publication originale: FDA.  
 
 

 Produits surgelés: Une étude souligne l’importance de cuire les légumes, fruits et herbes surgelés non 
prêts à la consommation avant de les manger. KSWFoodMicro, 2 pages. (10.05.2022). Publication originale: FSIS. 

 Laribacter hongkongensis: Une étude a analysé la prévalence de Laribacter hongkongensis chez les 
humains, les produits aquatiques, les animaux destinés ou non à la consommation et les eaux environnementales afin 
de fournir des informations sur l’agent pathogène. L’étude a conclu que les amphibiens et les produits aquatiques sont 
des vecteurs potentiels de transmission du pathogène, ce qui a conduit à une recommandation selon laquelle L. 
honkongensis devrait être listé parmi les pathogènes testés systématiquement pour les critères de sécurité microbio-
logique analytique dans les fruits de mer/produits aquatiques. FoodMicrobiology, 6 pages. (10.2022). 
 

https://www.foodnavigator.com/Article/2022/07/19/Food-waste-Retailers-remove-indicative-dates-from-fruit-veg-and-dairy
https://www.foodaktuell.ch/2022/07/19/marks-spencer-verzichtet-auf-mhd-bei-obst-und-gemuese/
https://www.foodsafetynews.com/2022/07/officials-warn-of-increase-in-e-coli-infections/
https://www.foodsafetynews.com/2022/07/officials-warn-of-increase-in-e-coli-infections/
https://www.bag.admin.ch/bag/fr/home/zahlen-und-statistiken/zahlen-zu-infektionskrankheiten/meldepflichtige-infektionskrankheiten---woechentliche-fallzahlen.html
https://academic.oup.com/cid/article-lookup/doi/10.1093/cid/ciac550
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/verantwortlichkeiten/bor_mineralwasser.pdf.download.pdf/BLV%20Bor%20in%20Mineralwasser%20Bericht_fr.pdf
https://www.anses.fr/fr/content/r%C3%A9duire-l%E2%80%99exposition-aux-nitrites-et-aux-nitrates-dans-l%E2%80%99alimentation
https://www.anses.fr/fr/system/files/ERCA2020SA0106Ra.pdf
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/07/12/Meat-producers-lay-out-work-to-reduce-nitrites-in-cured-pork-products-as-campaigners-demand-action?bid=1989617237&cid=DM1013915&utm_campaign=12-Jul-2022&utm_medium=email&utm_source=newsletter_daily
https://www.businessinsider.in/science/health/news/microplastics-can-carry-vomiting-viruses-in-fresh-water-for-up-to-3-days/articleshow/92556749.cms
https://www.businessinsider.in/science/health/news/microplastics-can-carry-vomiting-viruses-in-fresh-water-for-up-to-3-days/articleshow/92556749.cms
https://doi.org/10.1016/j.envpol.2022.119594
https://www.plasticsoupfoundation.org/wp-content/uploads/2022/07/Final-Report-pilot-study-plastic-particles-in-livestock-feed-milk-meat-and-blood-SIGNED.pdf
https://www.theguardian.com/environment/2022/jul/05/dangerous-strain-of-salmonella-becoming-more-common-in-uk-meat
https://defendourhealth.org/news/plastic-bottles-threaten-childrens-health-not-just-a-waste-problem/
https://defendourhealth.org/wp-content/uploads/2022/07/PET-Report-Part1-070622d-1.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2022/07/blueberries-recalled-nationwide-over-high-levels-of-lead/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=369b0e1ac0-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-369b0e1ac0-40094931
https://www.upi.com/Health_News/2022/07/18/Food-and-Drug-Administration-FDA-foods-nutrients-toxins-total-dietary-study-report/2291658150535/
https://www.fda.gov/food/fda-total-diet-study-tds/fda-total-diet-study-tds-results
https://kswfoodmicro.com/2022/05/10/research-study-highlights-importance-of-cooking-non-ready-to-eat-frozen-vegetables-fruits-and-herbs-prior-to-eating/
https://www.fsai.ie/Micro_Safefood_Veg_Fruit_Herbs/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002022001137
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 Toxines marines: La ciguatoxine ne se décompose pas à la cuisson et peut provoquer de graves maladies 
d’origine alimentaire chez les humains qui consomment des poissons de récifs contaminés se nourrissant de mi-
croalgues toxiques. Le changement climatique modifie les schémas de croissance des algues, ce qui peut avoir un 
impact sur le taux d’accumulation de la ciguatoxine par ces espèces de poissons. FoodSafety, 3 pages. (11.07.2022).  
 

 Curcuma: Une organisation allemande a testé 21 produits à base de curcuma moulu, dont onze de qualité 
biologique. Un seul produit a obtenu la mention «très bien»; 18 ont échoué, principalement à cause d’une 
contamination par des composants d’huile minérale jugée trop élevée. Jusqu’à présent, il n’existe que des valeurs 
indicatives, mais aucune valeur limite pour les MOSH. Behr’s, 1 page. (18.07.2022). Publication originale: Ökotest. 
 

 Aliments ultra-transformés: Une nouvelle étude montre qu’une consommation élevée d’aliments ultra-
transformés pendant la grossesse est néfaste à la croissance et au développement du fœtus. Les auteurs considè-
rent que l’effet est comparable à celui de fumer plus de dix cigarettes par jour, et qu’il est même supérieur à la con-
sommation d’alcool par la mère. ClinNutr, 9 pages. (08.2022).  
 

 PET: Les oligomères de polyéthylène téréphtalate (PET) sont omniprésents dans le PET utilisé dans les 
applications impliquant un contact alimentaire. Cependant, il n’existe à ce jour aucun cadre spécifique d’évaluation 
des risques ni aucune orientation pour évaluer la sécurité des oligomères de PET. Une publication donne maintenant 
quelques pistes pour relever ces défis. EnvInt, 17 pages. (29.06.2022). 
 

 SARS-CoV-2: Les substituts viraux du SRAS-CoV-2 peuvent survivre jusqu’à 30 jours sur des produits car-
nés dans le réfrigérateur ou le congélateur. L’étude, menée par une équipe américaine, a été effectuée sur du pou-
let, du bœuf, du porc et du saumon. EurekAlert, 1 page. (11.07.2022). Publication originale: ApplEnvMicr. 
 

 Produits frais: Une étude a évalué la présence d’ookystes de Giardia duodenalis et de Cryptosporidium 
spp. dans des légumes verts à feuilles commercialisés dans la ville de Valence, en Espagne. Giardia duodenalis a 
été détecté dans 23 % des échantillons, et Cryptosporidium spp. dans 7,8 %. G. duodenalis et Cryptosporidium spp. 
ont été retrouvés plus fréquemment dans les cultures écologiques. IntJFoodMicr, 7 pages. (22.07.2022). 
 

 Noix: Une étude a démontré l’efficacité du traitement à l’ozone pour réduire la contamination des noix 
par les champignons et les aflatoxines, et a exploré comment l’ozonation affecte la qualité nutritionnelle des noix. 
FoodSafetyMagazine, 2 pages. (04.07.2022). Publication originale: BrazJBiol. 
 

 Bacillus subtilis: Un cas de bactériémie causée par Bacillus subtilis var. natto, a été signalé après une 
perforation gastro-intestinale chez un patient au Japon. Ce cas et trois autres au Japon peuvent avoir été causés par 
la consommation de natto (fèves de soja fermentées). EmInfDis, 1 page. (08.2022).  
 

 Mythes sur la sécurité alimentaire: Un article explore les conséquences des mythes sur la sécurité alimen-
taire sur l’incidence et la prévalence des gastro-entérites déclarées au Royaume-Uni, en Norvège et en Allemagne. 
FoodControl, 30 pages. (27.06.2022).  
 

 Escargots: Dans les pays tropicaux, les escargots terrestres sont une source alimentaire importante. Pourtant, 
les risques de maladies d’origine alimentaire sont mal quantifiés. Les scientifiques ont détecté Campylobacter 
spp., Yersinia spp., Listeria spp., Salmonella spp. ou Escherichia coli shiga-toxigène dans 57 % à 86 % des escargots 
au Cameroun. EmInfDis, 1 page. (08.2022).  
 

 Résistance aux antimicrobiens: L’Agence britannique des normes alimentaires (Food Standards Agency – 
FSA) a constaté que la prévalence d’Escherichia coli présentant une résistance aux antimicrobiens (ARM) était 
faible dans le bœuf et le porc vendus au détail. Ces conclusions sont le résultat de la surveillance de la AMR dans E. 
coli sur les viandes vendues au détail, qui est menée chaque année depuis 2015. FoodSafetyMagazine, 2 pages. 
(30.06.2022). Publication originale: FSA. Une nouvelle étude a révélé qu’une souche hautement résistante aux anti-
biotiques de la super-bactérie SARM (Staphylococcus aureus résistant à la méticilline) est apparue dans le bétail au 
cours des 50 dernières années, probablement en raison de l’utilisation généralisée d’antibiotiques dans l’élevage de 
porcs. ScienceDaily, 2 pages. (28.06.2022). 
 

 Zoonoses: Le rapport 2021 suisse sur la surveillance des zoonoses a été publié. Le nombre de cas a de 
nouveau augmenté en 2021; la campylobactériose et la salmonellose étaient les maladies les plus fréquemment 
signalées. OSAV, 53 pages. (05.07.2022).  
 

https://www.food-safety.com/articles/7872-ciguatera-poisoning-from-red-snapper-in-coastal-areas
https://www.haccp.de/qm-qs/item/kurkuma-im-test
https://www.oekotest.de/essen-trinken/Kurkuma-im-Test-18-Gewuerze-enttaeuschen-mit-schlechten-Gesamturteilen_12852_1.html
https://doi.org/10.1016/j.clnu.2022.06.006
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0160412022003142
https://www.eurekalert.org/news-releases/958500
https://journals.asm.org/doi/10.1128/aem.00504-22
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2022.109847
https://www.food-safety.com/articles/7857-ozone-treatment-is-effective-against-aflatoxin-fungi
https://www.scielo.br/j/bjb/a/zC3PzbSV3Z9t7Kcy3QqSxtm/
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/28/8/21-1567_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM86269&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2028%2C%20Issue%208%20-%20August%202022%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM86269
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2022.109210
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/28/8/22-0722_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM86269&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2028%2C%20Issue%208%20-%20August%202022%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM86269
https://www.food-safety.com/articles/7859-antimicrobial-resistant-e-coli-remains-low-in-uk-retail-meats
https://www.food.gov.uk/research/antimicrobial-resistance/surveillance-of-antimicrobial-resistance-amr-in-e-coli-on-beef-and-pork-meat-on-retail-sale-in-the-uk-october-to-december-2021
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/06/220628083244.htm
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/tiere/publikationen-und-forschung/statistik-und-berichte/bericht-ueberwachung-zoonose-2021.pdf.download.pdf/Zoonosenbericht_CH%202021_FR_definitive_24.6.22.pdf
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 PFAS: La Food and Drug Administration (FDA) américaine a testé des fruits de mer pour détecter des subs-
tances per- et polyfluoroalkylées (PFAS) et a trouvé des niveaux nocifs d’acide perfluorooctanoïque dans des pa-
lourdes en conserve provenant de Chine. FoodSafety, 2 pages. (07.07.2022). Publication originale: FDA. 
 

 Priorités en sécurité alimentaire: L’Organisation des Nations unies pour l’alimentation et l’agriculture (FAO) a 
publié les priorités stratégiques pour la sécurité alimentaire du Cadre stratégique de la FAO 2022-31. FAO, 16 
pages. (07.2022). Les tendances de consommation, l’oxyde d’éthylène et les risques posés par la viande importée 
illégalement étaient parmi les nombreuses questions abordées par un réseau néerlandais axé sur les risques émer-
gents en matière de sécurité alimentaire. FoodSafetyNews, 2 pages. (20.07.2022). Publication originale: RIVM. 

 
 

Fraudes alimentaires 
 

 Prix des denrées alimentaires: Des prix des denrées alimentaires plus élevés sont attendus au-delà de 
2023. La faiblesse de l’offre et la forte demande de produits agricoles ont entraîné une montée en flèche des prix 
des intrants comme les céréales et les engrais. Cela pourrait bien continuer «au-delà de 2023», mettent en garde les 
analystes. Les opportunités de fraude alimentaire augmentent. FoodNavigator, 2 pages. (06.06.2022). Entre jan-
vier 2019 et juin 2021, le coût des produits alimentaires a augmenté en même temps que le nombre de cas de 
COVID-19 dans le monde. EurekAlert, 2 pages. (13.06.2022). Publication originale: NatureFood. 
 

 Fruits de mer: Une étude a examiné les incidents de fraude aux fruits de mer signalés entre 2010 et 2020. 
L’étude donne un aperçu des niveaux historiques de fraude aux fruits de mer qui peut être utilisé pour informer les 
activités de prévention et d’atténuation de la fraude aux fruits de mer par l’industrie alimentaire, les régulateurs et 
d’autres parties prenantes. ComprRevFoodScFoodSaf. 24 pages. (08.07.2022). 

 
 

Sous la loupe 
 
 

 Cyclospora: Au Canada, 84 cas de cyclosporose sans lien avec des voyages ont déjà été identifiés au 
30.06.2022. Les autorités soupçonnent une infection via des aliments importés contaminés, notamment du basilic, 
de la coriandre, des baies, des salades. FoodSafetyNews, 2 pages. (11.07.2022). 
 

 Irrigation: Le changement climatique intensifie la pression sur les ressources hydriques. L’utilisation d’eaux 
usées récupérées pour l’irrigation agricole a été légalement rendue possible au niveau européen. L’Institut fédéral 
allemand pour l’évaluation des risques (BfR) a évalué la littérature scientifique sur le risque sanitaire de l’utilisation 
des eaux usées récupérées pour l’irrigation des plantes destinées à la consommation en matière d’agents patho-
gènes viraux. BfR, 24 pages. (08.07.2022).  
 

 Cancer: Une nouvelle étude américaine menée à l’échelle nationale ajoute aux preuves de plus en plus nom-
breuses qu’un régime alimentaire occidental standard peut contribuer à l’apparition du cancer colorectal (CCR). 
Les aliments malsains pourraient stimuler l’activité cancérigène de la colibactine, une substance dérivée d’E. coli, 
dans l’intestin. MedicalNewsToday, 3 pages. (04.07.2022). Publication originale: Gastroenterology.  
 

 Vitamines: Dans la méta-analyse la plus complète à ce jour, les chercheurs ont traité les données de prati-
quement tous les essais randomisés sur les compléments vitaminés chez les adultes pour conclure que, fondamen-
talement, ils n’ont aucune action. Medscape, 3 pages. (22.06.2022). Publication originale: JAMA. Une overdose de 
compléments de vitamine D est à la fois possible et nocif, avertissent les médecins après avoir traité un homme qui 
a dû être hospitalisé pour sa consommation excessive de vitamine D. EurekAlert, 2 pages. (05.07.2022). Publication 
originale: BMJ. 
 

 Parasites: Les parasites qui provoquent des diarrhées sont susceptibles de devenir plus virulents en raison 
de la vitesse à laquelle ils échangent leur ADN et évoluent. Une nouvelle recherche a montré que les lignées de 
Cryptosporidium parvum ont échangé plus d’ADN au cours des 200 dernières années que jamais auparavant. Les 
auteurs mettent cela sur le compte de la mondialisation et de nos contacts de plus en plus étroits avec les ani-
maux. EurekAlert, 3 pages. (30.06.2022). Publication originale: MolEcology. 
 

 Perturbateurs endocriniens: L’incidence croissante d’une maladie du foie potentiellement cancérigène 
chez les enfants est associée à l’exposition prénatale à plusieurs perturbateurs endocriniens, selon un nouveau 
rapport. EurekAlert, 2 pages. (06.07.2022). Publication originale: JAMA. 
 

https://www.food-safety.com/articles/7865-fda-finds-harmful-pfas-in-imported-canned-clams
https://www.fda.gov/media/159570/download
https://www.fao.org/3/nj005en/nj005en.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2022/07/dutch-network-highlights-emerging-food-safety-risks/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=cdbf7693da-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-cdbf7693da-40094931
https://www.rivm.nl/bibliotheek/rapporten/2022-0054.pdf
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/06/06/it-is-clear-further-inflation-is-still-to-come-higher-food-prices-expected-beyond-2023
https://www.eurekalert.org/news-releases/955718
http://dx.doi.org/10.1038/s43016-022-00502-1
https://doi.org/10.1111/1541-4337.12998
https://www.foodsafetynews.com/2022/07/non-travel-methods-investigated-as-mystery-cyclospora-outbreak-spreads-to-canada/
https://www.bfr.bund.de/cm/349/reclaimed-wastewater-preventing-viral-pathogens-on-plant-foods.pdf
https://www.medicalnewstoday.com/articles/colorectal-cancer-more-evidence-that-western-style-diet-may-increase-risk?utm_source=Sailthru%20Email&utm_medium=Email&utm_campaign=MNT%20Daily%20News&utm_content=2022-07-05&apid=39869855&rvid=c22ae60c6f6254d658d109e91924018de9a4fa9d6fcd62329fddee0d3724fc2b#E.-coli,-colibactin,-and-diet
https://www.gastrojournal.org/article/S0016-5085(22)00672-2/fulltext
https://www.medscape.com/viewarticle/975852?src=mkm_ret_220630_mscpmrk_eumonthly_int&uac=397959HZ&impID=4378816&faf=1
https://jamanetwork.com/journals/jama/fullarticle/2793446
https://www.eurekalert.org/news-releases/957594
http://dx.doi.org/10.1136/bcr-2022-250553
https://www.eurekalert.org/news-releases/957561
http://dx.doi.org/10.1111/mec.16556
https://www.eurekalert.org/news-releases/957731
http://jamanetwork.com/journals/jamanetworkopen/fullarticle/10.1001/jamanetworkopen.2022.20176?utm_source=For_The_Media&utm_medium=referral&utm_campaign=ftm_links&utm_term=070622
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 Microplastiques: Une équipe de recherche de l’Institut fédéral allemand pour l’évaluation des risques (BfR) 
étudie les effets possibles des particules de plastique sur la santé. Plus les particules de plastique sont petites, plus 
elles sont facilement absorbées par les cellules. En outre, la forme, la surface et les propriétés chimiques ont une 
grande influence sur la question de savoir comment les particules pourraient affecter les tissus humains BfR, 2 pages. 
(11.07.2022). Publication originale: MicroAndNanoplastics. 
 

 Réseau d’alerte et de coopération: Le rapport annuel 2021 du réseau d’alerte et de coopération a été publié. 
Ce rapport couvre toutes les informations partagées en 2021 entre les membres du réseau du système d’alerte rapide 
pour les denrées alimentaires et les aliments pour animaux (RASFF), du réseau d’assistance administrative et de coo-
pération (AAC) ou du réseau de lutte contre la fraude agroalimentaire (FFN). CommissionEuropéenne, 28 pages. 
(2022).  
 
 
 
Vous souhaitez recevoir chaque numéro de Seismo Info? Inscrivez-vous ici à la newsletter Sécurité des aliments et 
nutrition. 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante: seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité: Les articles compilés ici ont été repris tels quels. 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.bfr.bund.de/en/press_information/2022/27/how_do_cells_react_to_micro__and_nanoplastics_-302326.html
https://microplastics.springeropen.com/articles/10.1186/s43591-022-00036-0
https://ec.europa.eu/food/safety/agri-food-fraud/administrative-assistance-and-cooperation-system_en
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments:  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Aliments ultra-transformés: Un mauvais régime végétarien, basé surtout sur des produits ultra-trans-
formés, peut causer des problèmes et accroître le risque de décès encore davantage que la consommation quoti-
dienne de viande. Blick, vidéo. (24.05.2022). Publication originale: AmJClNut. Des scientifiques de renom présentent 
les arguments pour et contre l’intégration du concept d’aliments ultra-transformés dans les directives diété-
tiques. EurekAlert, 3 pages. (07.06.2022). Publications originales: AJCN, AJCN. Pour la première fois depuis 30 ans, 
la consommation d’aliments ultra-transformés chez les adolescents aux États-Unis a diminué durant la pandémie de 
COVID-19. EurekAlert, 1 page. (11.06.2022). Selon une étude, les capacités motrices des enfants de 3 à 5 ans qui 
consomment plus d’aliments ultra-transformés seraient inférieures à celles des enfants qui en consomment 
moins. La santé cardiovasculaire serait également moins bonne chez les 12-15 ans qui consomment plus de produits 
ultra-transformés. ScienceDaily, 2 pages. (14.06.2022). 
 

 Régimes végétaux: Les personnes qui suivent un régime exclusivement végétal s’exposent à plus de 
mycotoxines que celles qui suivent des régimes omnivores. NewFood, 1 page. (25.05.2022). Des chercheurs ont 
constaté que les protéines d’un substitut végétal type n’étaient pas aussi accessibles aux cellules que celles de la 
viande. EuerkAlert, 2 pages. (22.06.2022). Publication originale: JAgricFoodChem.  

 
 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.blick.ch/video/aktuell/gemaess-us-studie-schlimmer-als-verzehr-von-rotem-fleisch-falsche-veggie-ernaehrung-kann-das-sterberisiko-erhoehen-id17518763.html
https://academic.oup.com/ajcn/advance-article-abstract/doi/10.1093/ajcn/nqac043/6535558?redirectedFrom=fulltext&login=false
https://www.eurekalert.org/news-releases/954892
https://academic.oup.com/ajcn/article-lookup/doi/10.1093/ajcn/nqac122
https://academic.oup.com/ajcn/article-lookup/doi/10.1093/ajcn/nqac123
https://www.eurekalert.org/news-releases/955209
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/06/220614122611.htm
https://www.newfoodmagazine.com/article/165168/world-mycotoxin-forum/
https://www.eurekalert.org/news-releases/956158
https://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/acs.jafc.2c01711
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 Emballages: Des scientifiques ont développé un emballage alimentaire antimicrobien biodégradable 
pour remplacer le plastique. Il s’agit d’une solution végétale appliquée sur les aliments en spray qui protège les pro-
duits alimentaires des agents pathogènes, de l’altération et de l’endommagement physique. FoodSafetyMagazine, 1 
page. (21.06.2022). Publication originale: NatureFood. Un article examine les différents types de revêtements co-
mestibles en macromolécules développés pour préserver les pommes fraîches entières et coupées. L’article fait 
également état du potentiel que représente l’incorporation de probiotiques et prébiotiques dans ces revêtements 
comestibles. FoodControl, 16 pages. (11.2022). Une barrière à base de fibres est en cours de développement pour 
remplacer la couche d’aluminium actuellement utilisée dans les emballages pour aliments et boissons tels que les 
boîtes de jus de fruit et les briques de lait en carton. FoodNavigator, 2 pages. (09.06.2022). Un grand producteur de 
bière mène une expérience à grande échelle avec une nouvelle bouteille en fibres en testant 8000 bouteilles de 
bière bio et entièrement recyclables en Europe de l’Ouest. FoodNavigator, 2 pages. (22.06.2022). 
 

 Réseaux sociaux: Les scientifiques alertent quant aux conseils nutritionnels trompeurs sur TikTok. Une 
étude conclut qu’une proportion élevée de publications sur le régime méditerranéen prêtent à confusion et manquent 
de précision. FoodNavigator, 2 pages. (14.06.2022).  
 

 Upcycling: Des chercheurs néerlandais ont été les premiers à extraire la protéine Rubisco à haute valeur 
biologique à partir de feuilles de tomates. La Rubisco est une protéine très utile pour obtenir des substituts de 
viande et des alternatives laitières végétales. WageningenUni&Res, 2 pages. (25.05.2022). Une étude résume diffé-
rentes approches utilisées pour le traitement des déchets d’ananas permettant d’obtenir plusieurs produits impor-
tants à forte valeur ajoutée qui pourraient favoriser une alimentation saine et contribuer à offrir un environnement 
durable. IntJFoodMicr, 14 pages. (16.07.2022). 
 

 Magasins sans emballages: De plus en plus de commerces «sans emballage» qui vendent des produits ali-
mentaires en vrac voient le jour. Cette forme d’achat doit amener les consommateurs à considérer certains aspects: 
la sécurité de l’emballage en tant que tel, l’étiquetage des produits et l’hygiène. BLV, 2 pages. (01.06.2022).  
 
 

Toxi-infections inhabituelles 
 

 Clenbutérol: Des centaines de personnes dans une ville du Mexique sont tombées malades et les 
soupçons se portent sur une viande contaminée au clenbutérol. Les autorités ont indiqué que jusqu’à 500 per-
sonnes étaient concernées sans qu’aucun décès n’ait été signalé. FoodSafetyNews, 1 page. (17.06.2022). 
 

 Salmonella Senftenberg: Aux États-Unis, un lien a été établi entre une épidémie de Salmonella Senf-
tenberg et du beurre de cacahuète. CDC, 1 page. (26.05.2022). 
 

 Salmonella Newport: Un lien a été établi entre une épidémie de Salmonella Newport survenue en 2019 
en Suède et une écrevisse en saumure d’aneth importée cuite et congelée. Eurosurveillance, 8 pages. 
(02.06.2022). 
 

 Hépatite A: La FDA, avec les CDC, l’Agence de la santé publique du Canada et l’Agence canadienne d’inspec-
tion des aliments, ainsi que des partenaires au niveau des États et au niveau local cherchent à faire la lumière sur une 
épidémie d’infections à l’hépatite A touchant plusieurs États aux États-Unis et au Canada qui pourraient être liée 
à des fraises biologiques fraiches. FDA, 1 page. (28.05.2022). 

 
 

Sécurité alimentaire 
 

 Salmonelles: Les salmonelles non typhiques demeurent mondialement un lourd fardeau sanitaire. Au 
Vietnam, où le porc représente 70% de la viande consommée, le niveau de contamination aux salmonelles est 
élevé. Les salmonelles non typhiques porcines ont développé une forte résistance aux antimicrobiens, le dévelop-
pement d’une résistance à la colistine étant particulièrement préoccupant. FrontVetSc, 15 pages. (29.03.2022). 
 

 Pesticides: L’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires suisse (OSAV) a publié 
le rapport 2021 de son programme de monitorage des résidus de produits phytosanitaires. Sur les 414 échantil-
lons analysés, seulement un (0,2 %) dépassait la limite maximale de résidus (LMR). OSAV, 20 pages. 
(17.06.2022). Les contaminations de fruits frais par les pesticides les plus dangereux ont très fortement augmenté 

https://www.food-safety.com/articles/7836-scientists-develop-plastic-free-antimicrobial-food-packaging
http://dx.doi.org/10.1038/s43016-022-00519-6
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2022.109188
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/06/09/tetra-pak-talks-industry-first-fibre-based-barrier-our-aim-is-to-develop-the-world-s-most-sustainable-food-package
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/06/22/carlsberg-puts-bio-based-fibre-bottle-into-large-scale-trial
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/06/16/scientists-warn-of-misleading-nutrition-advice-on-tiktok?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.wur.nl/en/Research-Results/Research-Institutes/food-biobased-research/show-fbr/Extracting-high-value-Rubisco-protein-from-tomato-leaves-WUR-researchers-show-that-its-possible.htm
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2022.109714.
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Fokusmeldungen/01_lebensmittel/2022/2022_06_unverpackt-Laeden.html
https://www.foodsafetynews.com/2022/06/hundreds-sick-in-mexico-linked-to-clenbuterol-in-meat/
https://www.cdc.gov/salmonella/senftenberg-05-22/details.html
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2022.27.22.2100918
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/outbreak-investigation-hepatitis-virus-strawberries-may-2022
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fvets.2022.816279/full
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/stoffe-im-fokus/bericht-pflanzenschutzmittelrueckstaende-lebensmittel-2021.pdf.download.pdf/Rapport%202021%20Monitorage%20de%20r%C3%A9sidus%20de%20produits%20phytosanitaires%20dans%20les%20denr%C3%A9es%20alimentaires.pdf
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en Europe au cours de la dernière décennie selon une étude menée pendant neuf ans sur des données gouverne-
mentales. TheGuardian, 2 pages. (24.5.2022). Publication originale: PAN (Europe). 

 Mycotoxines: Une étude s’est intéressée à l’apparition de l’ochratoxine A (OTA) et de la stérigmato-
cystine (STC) dans des produits fromagers râpés obtenus à partir de fromages à pâte dure de type Grana. Les 
données collectées ont fait état d’une contamination répandue et non négligeable à la fois à l’OTA et à la STC, qui 
ont respectivement été retrouvées dans 48,6 % et 94,4 % des échantillons. Affidia, 1 page. (30.05.2022). Publication 
originale: Toxins.  
 

 Cannabidiol: Les scientifiques de L’EFSA ne sont actuellement pas en mesure d’établir la sécurité 
sanitaire du cannabidiol (CBD) en tant que nouvel aliment en raison de données lacunaires et des incertitudes con-
cernant les dangers potentiels liés à la consommation de CBD. EFSANews, 1 page. (07.06.2022). Publication origi-
nale: EFSAJournal. 
 

 Gluconacetobacter liquefaciens: Une société prend l’initiative de rappeler elle-même un lot d’une solu-
tion orale de laxatif salin au citrate de magnésium au niveau des consommateurs. Des tests ont permis d’identifier la 
bactérie Gluconacetobacter liquefaciens dans le lot incriminé. FDA, 1 page. (22.06.2022).  
 

 Listeria: Une évaluation des contrôles de Listeria dans les entreprises agroalimentaires en Suisse a 
établi qu’il existait une marge de progression. En examinant la mise en œuvre des mesures de protection au sein 
des entreprises qui préparent des produits avec un risque accru de Listeria, il s’est avéré que deux tiers d’entre elles 
ne satisfaisaient pas les exigences légales en matière alimentaire et présentaient des carences. FoodSafety-
News, 2 pages. (10.06.2022). Publication originale: ACCS. 
 

 Œufs: Une étude menée par une équipe internationale de chercheurs a découvert que dans environ 90 % 
des zones étudiées les niveaux de dioxines et de polychlorobiphényles (PCB) cancérigènes dans les œufs de 
plein air dépassent les limites réglementaires de l’UE en matière alimentaire. EurekAlert, 2 pages. (16.06.2022). 
Publication originale: EmergCont. 
 

 Allergènes: Une analyse récente fait état de niveaux considérables d’allergènes non indiqués sur les 
étiquettes alimentaires. L’étude identifie le lait, le gluten et les noix comme allergènes les plus souvent présents 
sans être indiqués sur les étiquettes des produits. Par ailleurs, 16,6 % des échantillons contenaient au moins deux 
allergènes non indiqués. Une grande quantité d’allergènes non indiqués était notamment présente dans des pro-
duits étiquetés «sans allergènes». Affidia, 1 page. (30.05.2022). Publication originale: Nutrients. Selon les autorités 
néerlandaises, de nombreuses entreprises des secteurs du commerce de détail, de l’artisanat et de la restauration 
n’informent pas les clients de manière appropriée quant aux allergènes pouvant se trouver dans les aliments. 
FoodSafetyNews, 2 pages. (20.06.2022). 
 

 Anisakis: Une publication traite de la sécurité sanitaire des fruits de mer et des zoonoses d’origine ali-
mentaire provenant des poissons. Elle examine le risque d’Anisakis parmi la population portugaise et les percep-
tions du risque lié à la consommation de poisson chez les consommateurs. EFSAJournal, 10 pages. (25.05.2022). 
 

 Eau: Une publication présente une étude mondiale sur l’apparition de contaminants organiques, inorga-
niques et microbiens dans l’eau potable en bouteille. EnvSciPolResInt, 1 page (résumé), (07.06.2022).  
 

 Pignons: Des types de pignons non comestibles peuvent être introduits accidentellement ou frauduleuse-
ment sur le marché et causer des troubles du goût persistants. VigilAnses, 2 pages. (05.2022).  
 

 Antibiorésistance: Un modèle a été développé pour évaluer le risque pour les consommateurs dû à l’anti-
biorésistance liée aux bactéries dans les aliments. FoodSafetyNews, 2 pages. (30.05.2022). 
 

 Intoxication aux mollusques: Un article étudie la façon dont l’intoxication aux mollusques affecte la santé 
humaine et animale en tant que conséquence du réchauffement climatique. OpenAccessGov, 3 pages. 
(16.06.2022). 
 

 Inspections: Des chercheurs ont tenté d’identifier si les résultats des inspections pouvaient être exploités 
pour prédire les endroits où des épidémies d’origine alimentaire pourraient se produire. FoodSafetyNews, 2 pages. 
(05.06.2022) 2 pages. Publication originale: IntJEnvHealthRes. 
 

 COVID-19: Une étude chinoise décrit les risques en matière de sécurité sanitaire liés au virus du COVID-19 
dans la chaîne d’approvisionnement des aliments frais. Les chercheurs de l’étude établissent que, bien que la 

https://www.theguardian.com/environment/2022/may/24/european-fruit-with-traces-of-most-toxic-pesticides-up-53-in-nine-years?CMP=share_btn_tw
https://www.pan-europe.info/sites/pan-europe.info/files/public/resources/reports/Report_Forbidden%20Fruit.pdf
https://affidiajournal.com/en/occurrence-of-ochratoxin-a-and-sterigmatocystin-in-grated-cheese-products-new-findings
https://www.mdpi.com/2072-6651/14/5/306
https://www.efsa.europa.eu/en/news/cannabidiol-novel-food-evaluations-hold-pending-new-data
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/7322
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/vi-jon-llc-issues-voluntary-nationwide-recall-cvs-magnesium-citrate-saline-laxative-oral-solution
https://www.foodsafetynews.com/2022/06/swiss-checks-show-listeria-controls-could-be-better/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=7b778fb57f-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-7b778fb57f-40155803
https://www.foodsafetynews.com/2022/06/swiss-checks-show-listeria-controls-could-be-better/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=7b778fb57f-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-7b778fb57f-40155803
https://kantonschemiker.ch/mm/20220601-MM-Listeriose-fr.pdf
https://www.eurekalert.org/news-releases/956224
http://dx.doi.org/10.1016/j.emcon.2022.05.001
https://affidiajournal.com/en/eu-undeclared-allergens-on-food-labels-put-allergic-children-at-risk
https://www.mdpi.com/2072-6643/14/8/1571/pdf?version=1649578751
https://www.foodsafetynews.com/2022/06/dutch-control-finds-gaps-in-allergen-information-given-to-consumers/
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2022.e200409
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/35668268/
https://vigilanses.anses.fr/sites/default/files/VigilAnsesN16_May2022_Pinenuts.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2022/05/project-helps-fsa-with-amr-risk-assessments/
https://www.openaccessgovernment.org/shellfish-poisoning-a-neurotoxic-consequence-of-global-warming/137689/
https://www.google.ch/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjy2N27p6L4AhUug_0HHTffCH4QFnoECAgQAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.foodsafetynews.com%2F2022%2F06%2Fstudy-assesses-link-between-inspection-results-and-outbreaks%2F&usg=AOvVaw1kjhHz9UXDORC_dxmujCFx
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/09603123.2022.2041563?af=R&
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transmission entre humains demeure la principale voie de propagation du virus du COVID-19, il existe des éléments 
indiquant que la chaîne d’approvisionnement des aliments réfrigérés contribue à transmettre le virus sur de 
longues distances. FoodSafety, 2 pages. (10.06.2022). Publication originale: Foods.  
 

 Escherichia coli: Un producteur de barres de céréales américain rappelle 4196 barres protéinées individuelles 
potentiellement contaminées à l’agent pathogène Escherichia coli. (16.06.2022). FDA, 1 page. (14.06.2022). 
 
 

Fraudes alimentaires 
 

 Chevaux: La police belge a procédé à six arrestations dans le cadre d’une enquête pour fraude impli-
quant des chevaux et d’autres animaux. Les investigations ont révélé que des animaux, principalement des che-
vaux, se voyaient attribuer une nouvelle identité pour pouvoir être détournés vers la chaîne alimentaire et envoyés 
à l’abattoir pour que leur viande soit vendue. FoodSafetyNews. 2 pages. (03.06.2022). 
 

 Étiquettes comestibles: Des ingénieurs et des chercheurs en biomédecine ont développé une étiquette en 
soie comestible munie d’un code QR confirmant l’authenticité des whiskys ou d’autres liquides après avoir été 
scanné par un smartphone. EurekAlert, 3 pages. (06.06.2022). Publication originale: ACS. 
 

 Huile d’olive: Un nouvel outil a été développé pour contrôler les origines géographiques de l’huile d’olive 
vierge. Phys.org, 3 pages. (20.05.2022). 
  

 Formule infantile: En 2019, la Direction générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répres-
sion des fraudes française (DGCCRF) a mené une enquête sur les formules infantiles. Les résultats ont révélé que, 
si la composition nutritionnelle respecte majoritairement les réglementations, la plupart des produits testés présen-
taient des anomalies dans l’étiquetage. Trendeepro, 2 pages. (27.05.2022). Publication originale: DGCCRF. 
 

 Avoine: Les encas et les produits de boulangerie à base d’avoine sont très demandés, mais l’insuffisance 
des récentes récoltes pousse les producteurs à se dépêcher de sécuriser l’approvisionnement de cette graine très 
populaire. Les marques d’avoine sans gluten, devront faire preuve d’inventivité pour identifier une source d’appro-
visionnement en avoine adéquate et fournir, en toute sécurité, des produits aux consommateurs devant suivre un 
régime sans gluten. SF&WB, 2 pages. (20.05.2022). 

 
 

Sous la loupe 
 

 Vibrio parahaemolyticus: En 2020, un nouveau sérotype de Vibrio parahaemolyticus O10:K4 est 
apparu et a été à l’origine de nombreuses épidémies et de cas sporadiques en Chine. L’analyse phylogénétique 
indique que ces souches sont de nouveaux variants du clone pandémique ST3. Le nouveau sérotype pourrait deve-
nir dominant, justifiant de vastes enquêtes et une surveillance renforcée. EmerInfectDis, 2 pages. (06.2022). 
 

 Économie circulaire: Les systèmes de production circulaire visant à minimiser les déchets et réutiliser 
les matériaux constituent un moyen de parvenir à un système de production alimentaire plus durable. Cependant, un 
tel système de production alimentaire peut également conduire à ce que les dangers chimiques s’accumulent et 
recirculent. CritRevFoodSci, 5 pages.  (25.05.2022). 
 

 Hépatite E: Une nouvelle publication décrit la répartition des sous-types du virus de l’hépatite E de 
génotype 3 (VHE 3) en Espagne entre 2009 et 2019. Les auteurs concluent que la surveillance des sous-types et 
sous-groupes ainsi que la caractérisation épidémiologique complète des cas cliniques pourraient offrir un outil 
utile pour tracer les aliments dans ces cas, identifier les sources de transmission et contribuer à la mise en place de 
mesures de contrôle aux niveaux national et européen. Eurosurveillance, 5 pages.  (25.05.2022). 
 

 Poisson: Une étude suggère qu’il pourrait y avoir un lien entre la consommation de poisson et un 
risque plus élevé de mélanome. FoodNavigator, 2 pages.  (20.06.2022). Publication originale: CancerCausesContr. 
 

 Antibiorésistance: Les bactéries à l’origine de la fièvre typhoïdique deviennent de plus en plus résis-
tantes à certains des principaux antibiotiques. La plus vaste analyse du génome de Salmonella enterica sérovar Ty-
phimurium (S. Typhi) révèle aussi que des souches résistantes, provenant presque toutes d’Asie du Sud, se sont 
propagées à d’autres pays environ 200 fois depuis 1990. EurekAlert, 3 pages. (21.06.2022). Publication originale: 
LancetMicrobe. 

https://www.food-safety.com/articles/7809-cold-foods-supply-chain-may-spread-covid-19-testing-methods-analyzed
https://www.mdpi.com/2304-8158/11/11/1540/htm
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/built-brands-voluntarily-recalls-banana-cream-pie-puffs-protein-bar-because-possible-health-risk
https://www.foodsafetynews.com/2022/06/arrests-made-in-horse-meat-fraud-investigation-in-belgium/
https://www.eurekalert.org/news-releases/955048
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acscentsci.1c01233
https://phys.org/news/2022-05-tool-geographical-virgin-olive-oil.html
https://trendeepro.com/identify-the-deficiencies-of-food-advertising-in-france/
https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/controle-de-la-composition-nutritionnelle-des-preparations-pour-les-nourrissons
https://www.snackandbakery.com/articles/98751-meeting-the-demand-for-gluten-free-oat-products-when-supplies-are-scarce?utm_content=209297055&utm_medium=social&utm_source=twitter&hss_channel=tw-4731058032
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/28/6/21-1871_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM82629&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2028%2C%20Issue%206%20-%20June%202022%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM82629
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/10408398.2022.2078784?scroll=top&needAccess=true
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2022.27.23.2100542
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/06/20/is-high-fish-intake-really-linked-to-cancer-risk
https://link.springer.com/article/10.1007/s10552-022-01588-5
https://www.eurekalert.org/news-releases/956516
http://dx.doi.org/10.1016/S2666-5247(22)00093-3
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 Eau: Les filtres à sable lents biologiquement actifs du traitement des eaux lacustres serait très effi-
caces pour éliminer les nanoplastiques de l’eau brute. Cela a été démontré en laboratoire ainsi que durant une 
vaste procédure réaliste d’essai et modélisation. eawag, 3 pages. (31.05.2022). Publication originale: JHazMat. 

 Pesticides: Un biocapteur basé sur la fluorescence pourrait simplifier le suivi de la quantité de pesticides 
dans l’eau et les boissons. EFSA Journal, 9 pages. (25.05.2022). Des chercheurs suédois ont développé un petit 
capteur pour détecter les pesticides sur les fruits en une poignée de minutes seulement. Cette technologie utilise 
des nanoparticules à base d’argent appliquées par projection thermique pour augmenter le signal des produits chi-
miques. EurekAlert, 2 pages. (07.06.2022). Publication originale: AdvSc. 
 

 Algues: Une équipe de chercheurs s’intéresse au manque de surveillance réglementaire sur les algues 
comestibles en étudiant l’effet qu’ont différentes mesures de contrôle de sécurité sanitaire des aliments sur la pré-
sence d’agents pathogènes sur les cultures. Les chercheurs expliquent également pourquoi la réglementation sur 
les algues ne devrait pas être la même que celle sur les mollusques. FoodSafety, 2 pages. (02.06.2022). 
 

 Stratégie mondiale: Lors de la 75e session de l’Assemblée mondiale de la santé en mai, les États membres 
de l’Organisation mondiale de la santé (OMS) ont approuvé la nouvelle stratégie mondiale de l’OMS pour la sécu-
rité sanitaire des aliments 2022-2030. La stratégie porte sur les défis actuels et émergents en matière de sécurité 
alimentaire, tient compte des nouvelles technologies et intègre des approches innovantes pour renforcer les sys-
tèmes de sécurité sanitaire des aliments. FoodSafety, 2 pages. (10.06.2022). Publication originale: OMS. 
 

 Nutrition: Une vaste confusion existe au sein de la population de tous âges concernant les aliments qui 
comptent parmi les 5 fruits et légumes par jour, ou qui fournissent certains nutriments, dont des fibres et des pro-
téines, comme le révèle une étude menée par la British Nutrition Foundation. FoodNavigator, 2 pages. (13.06.2022). 
Une étude menée en Suisse a révélé que les Suisses sont de moins en moins informés sur la nutrition. La der-
nière génération, en particulier, n’est pas très intéressée par l’éducation nutritionnelle et ne considère pas non plus 
que la prévention et l’éducation sont importantes. FoodAktuell, 2 pages. (13.06.2022). Publication originale: IGEr-
frischungsgetränke. Dans le cadre d’une étude, les bébés nourris selon le nouveau régime nordique à base de 
fruits, baies, racines et légumes ainsi qu’au lait maternel ou artificiel entre 4 et 6 mois mangeaient à 18 mois presque 
deux fois plus de légumes que ceux nourris selon un régime conventionnel. EuerkAlert, 2 pages. (22.06.2022). 
 

 Salmonelles: La volaille est responsable de plus d’un cas sur cinq d’infections aux salmonelles aux 
États-Unis, mais il se peut que les méthodes traditionnelles de test du poulet dans les commerces ne suffisent pas à 
détecter toutes les souches des bactéries. EurekAlert, 3 pages. (07.06.2022). Publication originale: ApplEndMicr. 
 

 Inspection des viandes: La FSA du Royaume-Uni a publié le rapport du projet «21st Century Meat Inspec-
tor». Le projet a examiné la manière dont les nouvelles technologies d’inspection ainsi que celles déjà exis-
tantes pouvaient être associées à l’analyse de données avancée pour améliorer les pratiques d’inspection des 
viandes en se concentrant sur la volaille. FoodSafety, 2 pages. (03.06.2022). Publication originale: FSA.  
 

 Méthionine: Une recherche met en lumière le mécanisme par lequel les régimes faibles en méthionine et 
riches en méthionine peuvent modifier l’expression génique et endommager les cellules hépatiques. Eure-
kAlert, 3 pages. (15.06.2022). Publication originale: FoodChemTox. 
 

 Allergies: Les carences en micronutriments peuvent favoriser les inflammations et rendre le système 
immunitaire particulièrement sensible aux substances allergènes. Notamment, une carence en fer signale un dan-
ger aux cellules immunitaires et appelle une réponse immunitaire plus prononcée et excessive. EurekAlert, 2 pages. 
(07.06.2022). Publication originale: JAllClImmPr. 
 

 Capteurs basés sur l’ADN: Les capteurs basés sur l’ADN qui voient le jour sont des outils prometteurs en ma-
tière de sécurité sanitaire des aliments. Lors d’une étude récente, des chercheurs se sont intéressés aux ten-
dances et aux défis actuels ainsi qu’au futur de cette technologie dans l’analyse en temps réel et rapide des conta-
minants alimentaires. NewsMedLifeSci, 3 pages. (18.05.2022). Publication originale: TrAC.  
 

 Vitamine D: En mesurant la concentration maximale au fil du temps, des chercheurs danois ont découvert que la 
biodisponibilité de la vitamine D était élevée dans le lait et l’eau. FoodNavigator, 2 pages. (01.06.2022). 
 

 Oméga-3: Alors que certains éléments montrent que consommer des acides gras oméga-3 dans des complé-
ments alimentaires peut réduire le risque d’hypertension artérielle, l’on ne sait pas clairement quelle est la quan-
tité optimale à consommer pour y parvenir. Un examen de dizaines d’études suggère qu’il faudrait probablement 

https://www.eawag.ch/en/news-agenda/news-portal/news-detail/water-treatment-plants-would-be-ready-for-the-removal-of-nanoplastics
http://doi.org/10.1016/j.jhazmat.2022.129011
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2022.e200403
https://www.eurekalert.org/news-releases/954635
http://dx.doi.org/10.1002/advs.202201133
https://www.food-safety.com/articles/7782-as-edible-seaweed-industry-grows-food-safety-regulation-is-necessary
https://www.food-safety.com/articles/7813-who-adopts-new-global-strategy-for-food-safety
https://www.who.int/publications/m/item/draft-who-global-strategy-for-food-safety-2022-2030
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/06/13/british-nutrition-foundation-survey-reveals-widespread-confusion-about-healthy-eating
https://www.foodaktuell.ch/2022/06/13/ernaehrung-sicherheit-statt-selbstverwirklichung/
https://ig-erfrischungsgetraenke.ch/aktuell/sicherheit-statt-selbstverwirklichung-in-ernaehrungsfragen
https://ig-erfrischungsgetraenke.ch/aktuell/sicherheit-statt-selbstverwirklichung-in-ernaehrungsfragen
https://www.eurekalert.org/news-releases/956081
https://www.eurekalert.org/news-releases/955194
http://dx.doi.org/10.1128/aem.00204-22
https://www.food-safety.com/articles/7788-ai-imaging-methods-could-improve-meat-inspection-processes
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/21%20Century%20Meat%20Hygiene%20Inspector%20report.pdf
https://www.eurekalert.org/news-releases/956076
https://www.eurekalert.org/news-releases/956076
http://dx.doi.org/10.1016/j.fct.2022.112938
https://www.eurekalert.org/news-releases/955174
https://doi.org/10.1016/j.jaip.2022.02.028
https://www.news-medical.net/news/20220518/Emerging-DNA-based-sensors-are-promising-tools-for-food-safety.aspx
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0165993622001625
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/06/01/vitamin-d-food-fortification-works-better-with-water-and-milk-than-in-juice-study


 31/57 

 
316.1/2017/00223 \ COO.2101.102.7.1037602 \ 000.00.02 

consommer chaque jour environ 3 grammes d’acides gras oméga-3 pour réduire l’hypertension artérielle. Eure-
kAlert, 3 pages. (02.06.2022). Publication originale: JAmHeartAssoc. 

 Polyphénols: Les polyphénols dans les aliments peuvent prévenir les inflammations chez les personnes 
âgées en modifiant leur microbiote intestinal et provoquant la production d’acide indole-3-propionique, un puis-
sant antioxydant neuroprotecteur produit par le microbiote intestinal humain. Food Navigator, 2 pages. (09.06.2022). 
Publication originale: MolNutrFoodRes.  
 

 Santé mentale: La flore intestinale joue un rôle important en matière de santé, y compris de santé mentale. 
Des chercheurs suisses ont montré que les probiotiques peuvent appuyer l’effet des antidépresseurs et contribuer 
à calmer la dépression. EurekAlert, 2 pages. (05.06.2022). Publication originale: TransPsy. 

 

 
Vous souhaitez recevoir chaque numéro de Seismo Info ? Inscrivez-vous ici à la newsletter Sécurité des aliments et 
nutrition. 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. 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 

hhttps://www.eurekalert.org/news-releases/954390
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http://dx.doi.org/10.1161/JAHA.121.025071
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/06/09/regular-consumption-of-polyphenols-in-the-diet-can-contribute-to-a-healthy-ageing-study
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/35315592/
https://www.eurekalert.org/news-releases/955452
http://dx.doi.org/10.1038/s41398-022-01977-z
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments:  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 
 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Influenceurs: La plupart des contenus nourriture et boissons postés par les influenceurs allemands sur 
les réseaux sociaux sont tellement peu sains qu’ils ne respectent pas les normes publicitaires relatives aux enfants 
de l’Organisation mondiale de la santé (OMS), comme l’affirme une recherche de l’Université de médecine de Vienne. 
FoodNavigator, 2 pages. (09.05.2022).  
 

 De la feuille à la racine: La tendance alimentaire « de la feuille à la racine » consiste à utiliser les 
feuilles, les pelures, les racines et les tiges des fruits et des légumes pour cuisiner. Il existe désormais des livres 
de cuisine et des recettes en ligne sur le sujet. Cette tendance culinaire n’est cependant pas recommandée selon 
l’Office fédéral de la protection des consommateurs et de la sécurité alimentaire allemand (BVL). BVL, 1 page. 
(10.05.2022).  
 

 Fermentation de précision: Une société suédoise a développé une alternative à la graisse de bœuf déri-
vée de la fermentation de précision. FoodNavigator, 3 pages. (05.05.2022). Une société autrichienne affirme que 
son procédé de fermentation de précision fournit des protéines de caséine possédant les mêmes propriétés fonc-
tionnelles supérieures et le même profil nutritionnel que le vrai fromage, permettant aux producteurs de produire du 
fromage sans lait de vache à grande échelle. FoodNavigator, 2 pages. (05.05.2022). 
 
 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/05/09/research-takes-aim-at-social-media-influencers-peddling-unhealthy-products?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=09-May-2022&cid=DM1004195&bid=1929681330
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Fokusmeldungen/01_lebensmittel/2022/2022_05_leaf-to-root.html
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/05/05/Beef-like-fat-prototype-produced-via-precision-fermentation-It-s-a-ground-breaking-step-towards-making-plant-based-meat-tastier
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/05/05/austrian-start-up-plans-dairy-disruption-via-precision-fermentation-derived-cheeses?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
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 Emballages: Étant donné que 40% des émissions provenant de la production de vin sont issues de la fabri-
cation et du transport du verre, une société de vin du Royaume-Uni reconsidère l’emballage en verre conventionnel 
en utilisant des bouteilles en papier. FoodNavigator, 2 pages. (06.05.2022). Un grand producteur de ketchup déve-
loppe une bouteille à base de papier recyclable. FoodAktuell, 1 page. (20.05.2022). 
 

 Substituts de lait maternel: Si le Code international de commercialisation des substituts du lait maternel sti-
pule qu’il ne devrait y avoir ni publicité, ni aucune forme de promotion des substituts de lait maternel, il ne s’inté-
resse pas directement à de nombreuses stratégies spécifiques employées dans le marketing numérique. Un rap-
port examine l’ampleur, les techniques et l’impact des stratégies de marketing numérique pour la promotion des subs-
tituts de lait maternel. OMS, 25 pages. (28.04.2022).  
 

 Alternatives à la viande: Un article traite de la possibilité que dans l’avenir les burgers végétariens devien-
nent le menu par défaut et le bœuf une demande spéciale. Anthropocene, 2 pages. (17.05.2022). Publication origi-
nale: PLOSClimate. 
 

 Traitement photodynamique: Le traitement photodynamique a été introduit pour inactiver l’altération des 
aliments et les microorganismes pathogènes en tant que technique prometteuse économe, sans produits chi-
miques et respectueuse de l’environnement, sans développement de résidus toxiques et de résistance microbienne. 
L’application et l’efficacité du traitement photodynamique dans diverses matrices alimentaires contre un large éventail 
de microorganismes démontrent le potentiel que revêt l’usage de cette technologie dans l’industrie alimentaire. Mi-
crobiologyAustralia, 4 pages. (17.05.2022). 
 

 Édition génomique: L’édition génomique des tomates pour produire de la vitamine D pourrait représenter 
une innovation simple et durable pour répondre à un problème de santé mondial. ScienceDaily, 2 pages. 
(23.05.2022). Publication originale: NaturePlants. 
 

 Graisse d’insectes: Sur la base de recherches menées par des scientifiques suédois, une publication ré-
cente se demande s’il serait possible que les acides gras dérivés d’insectes alimentés par des déchets alimentaires 
mixtes remplacent la graisse alimentaire conventionnelle dans les applications d’alimentation humaine et animale. 
FoodNavigator, 3 pages. (20.05.2022).  
 

 Revêtements comestibles: Une publication explore les usages actuellement faits des revêtements comes-
tibles, les propriétés physicochimiques des biopolymères utilisés en tant que revêtements ainsi que les effets de l’ap-
plication des revêtements comestibles sur la qualité des fruits. FoodControl, 10 pages. (09.2022).  
 

 Chocolat: Une start-up britannique lance ce qu’elle présente comme le « premier » chocolat sans cacao au 
monde produit à partir d’orge et de caroube. FoodNavigator, 2 pages. (11.05.2022). 
 

 Produits alcalins: Les acides vous rendraient malades, selon les vendeurs de produits alcalins. À titre 
d’exemple, une eau minérale est vantée comme étant alcaline et donc particulièrement bonne pour la santé. Une 
publication questionne cette tendance. Gesundheitstipp, 4 pages. (11.05.2022). 
 

 Adhésif comestible: Des étudiants en école d’ingénieur ont réalisé un prototype de bande adhésive comes-
tible permettant de garder fermés les burritos et autres types d’aliments enveloppés durant leur consommation. 
Boingnboing, 1 page. (16.05.2022). Publication originale: JHU. 
 
 

Toxi-infections inhabituelles 
 

 Eau potable: Une épidémie de fièvre typhoïde d’origine hydrique a rendu malades plus de 20 personnes en 
Chine plus tôt dans l’année. Cette épidémie, qui a touché 23 personnes, a été causée par Salmonella Typhi ultraré-
sistante (XDR) du fait d’un approvisionnement en eau pollué. FoodSafetyNews, 2 pages. (15.05.2022). Publication 
originale: ChinaCDCWeekly. 
 

 Alcaloïdes de tropane: Des chercheurs ont fourni davantage de détails sur une épidémie rattachée à une 
aide alimentaire contaminée en Ouganda en 2019 et qui a tué cinq personnes. Selon l’étude, Il s’agit de la plus 
grande épidémie documentée causée par une contamination alimentaire aux alcaloïdes de tropane. FoodSafety-
News, 2 pages. (06.05.2022). Publication originale: BMCPublicHealth. 

https://www.foodnavigator.com/Article/2022/05/06/from-bag-in-box-to-plastic-and-paper-bottles-meet-the-brand-eliminating-glass-from-wine-packaging?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=06-May-2022&cid=DM1003985&bid=1928154357
https://www.foodaktuell.ch/2022/05/20/heinz-testet-ketchup-flasche-aus-papier/
https://www.who.int/publications/i/item/9789240046085
https://www.anthropocenemagazine.org/2022/05/what-if-veggie-burgers-menu-default-beef-special-request/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=redesigning-menus-could-reduce-the-climate-impact-of-dining-out&utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=redesigning-menus-could-reduce-the-climate-impact-of-dining-out
https://journals.plos.org/climate/article?id=10.1371/journal.pclm.0000028
https://www.publish.csiro.au/ma/pdf/MA22017
https://www.publish.csiro.au/ma/pdf/MA22017
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/05/220523115532.htm
http://dx.doi.org/10.1038/s41477-022-01154-6
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/05/20/alt-fat-from-insects-exploring-the-circular-economy-potential-of-larvae-fat-for-feed-and-food
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2022.109063
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/05/11/alt-choc-cacao-free-chocolate-alternative-mimics-the-real-thing-with-80-fewer-co2-emissions?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=11-May-2022&cid=DM1004453&bid=1932354121
https://www.gesundheitstipp.ch/artikel/artikeldetail/der-mythos-von-den-boesen-saeuren/#:~:text=Unbestritten%20ist%3A%20Wer%20viel%20Fleisch,die%20Lungen%20und%20die%20Nieren.
https://boingboing.net/2022/05/16/engineering-students-create-edible-adhesive-tape-to-keep-your-burrito-wrapped-tightly.html
https://hub.jhu.edu/2022/04/29/students-wrap-up-design-day-projects/
https://www.foodsafetynews.com/2022/05/china-records-salmonella-outbreak-from-contaminated-water/
https://weekly.chinacdc.cn/en/article/doi/10.46234/ccdcw2022.062
https://foodsafetynews.us16.list-manage.com/track/click?u=00b9adb6e97ef251187f5eddd&id=ac5658066d&e=b87ef76b50
https://foodsafetynews.us16.list-manage.com/track/click?u=00b9adb6e97ef251187f5eddd&id=ac5658066d&e=b87ef76b50
https://bmcpublichealth.biomedcentral.com/articles/10.1186/s12889-022-12854-1
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 Botulisme: En Italie, un type de pesto a été rattaché à un cas de botulisme d’origine alimentaire. Ce cas iden-
tifié à Rome et confirmé en laboratoire a été signalé par les autorités italiennes. Une enquête épidémiologique sus-
pecte un pesto aux brocolis et aux amandes sicilien. FoodSafetyNews, 2 pages. (12.05.2022). 

 
 

Sécurité alimentaire 
 

 Chocolat: Israël se trouve en plein cœur du plus important rappel de produits de son histoire, plusieurs 
gammes produites par son plus grand producteur de confiseries étant suspectées de contenir des salmonelles. 
TimesOfIsrael, 3 pages. (27.04.2022). Plus d’informations: IsraelMinistryOfHealth. 
 

 Clostridioides difficile: Le rôle des aliments dans les chaînes de transmission de Clostridioides diffi-
cile doit toujours être clarifié selon une étude. La bactérie a été isolée de divers aliments et des experts pensent 
qu’il est possible que certains soient d’importants vecteurs pour sa vaste dissémination. FoodSafetyNews, 2 pages. 
(10.05.2022). Publication originale: Eurosurveillance. 
 

 Ciguatoxines: S’il est rare de s’intoxiquer aux ciguatoxines en mangeant des poissons marins en Alle-
magne, la ciguatera est l’une des intoxications liées à la consommation de poisson d’origine non bactérienne les plus 
fréquentes dans le monde. Dans un contexte d’extension du commerce mondial de poissons marins provenant de 
l’ensemble des océans, il faut donc s’attendre également à une augmentation des cas de ciguatera en Allemagne 
dans l’avenir. BfR, 3 pages. (16.05.2022).  
 

 Matériaux destinés à entrer en contact avec des denrées alimentaires: Une équipe de scientifiques, 
avec des collègues issus de huit établissements universitaires, ont analysé plus de 1200 études scientifiques dans 
lesquelles les produits chimiques avaient été mesurés dans des matériaux destinés à entrer en contact avec des 
denrées alimentaires et ont identifié plus de 3000 produits chimiques potentiellement dangereux, dont les deux 
tiers n’étaient pas connus précédemment comme étant en contact avec la nourriture.  Affidia, 1 page. (20.05.2022). 
Publication originale: FPF. 
 

 Salmonella Infantis: Certaines marques de poulet sur le marché italien comportent des traces de salmo-
nelles. Il est désormais confirmé qu’il s’agit de l’espèce Infantis, une des espèces de salmonelles super résistantes 
aux antibiotiques. Teleambiente, 1 page. (05.05.2022). En République tchèque, Salmonella Infantis a été retrouvé 
dans de la viande de poulet au cours d’une inspection officielle. FoodControl, 1 page. (03.05.2022). 
 

 Coronavirus: Selon de nouvelles recherches, les coronavirus restent stables sur le verre, mais sont élimi-
nés par des procédures de lavage manuel de la vaisselle. FoodMicrobiology, 7 pages. (04.05.2022).  
 

 Aflatoxines: À mesure que le changement climatique continue de modifier les profils météorologiques au-
tour de la planète, dont dans le Midwest des États-Unis, des chercheurs américains ont modélisé l’impact sur les 
cultures telles que le maïs et prédisent une augmentation des problèmes liés à l’aflatoxine au cours des 10 à 20 
prochaines années. EurekAlert!, 2 pages. (04.05.2022). Publication originale: EnvironResLett. (25.04.2022). 
 

 Saxitoxines: Au Guatémala, une alerte à la marée rouge a été déclenchée en raison des fortes concentra-
tions de saxitoxines, supérieures aux limites appropriées, relevées par la surveillance et l’analyse continues. C’est la 
raison pour laquelle les mollusques bivalves, tels que les moules, les clams et les coquillages, ne doivent pas être 
consommés. OutbreakNewsToday, 1 page. (10.05.2022). Les dernières informations rapportent que plus de 30 per-
sonnes ont été malades et quatre sont mortes après avoir consommé des fruits de mer contaminés. FoodSafety-
News, 2 pages. (24.05.2022). 
 

 Vibrio parahaemolyticus: En Chine, un nouveau sérotype potentiellement pandémique de Vibrio parahae-
molyticus, O10:K4, a été détecté en 2020 et est devenu dominant en 2021. IntJInfecDis, 24 pages. (11.05.2022). 
 

 PFAS: Quatre produits de sauce pour pâtes BIO certifiés sur 17 ont été testés positifs aux substances per- 
et polyfluoroalkylées (PFAS). La présence de PFAS dans les produits organiques constitue un véritable défi pour le 
secteur du BIO, qui crée « un immense malaise et un manque de confiance chez les consommateurs ». Affidia, 1 
page. (17.05.2022). Plus d’informations: Mamavation. 
 

https://www.foodsafetynews.com/2022/05/pesto-suspected-in-italian-botulism-case/
https://www.timesofisrael.com/salmonella-qa-israels-massive-bacteria-induced-chocolate-recall-explained/
https://www.gov.il/en/departments/news/26042022-01
https://www.foodsafetynews.com/2022/05/scientists-study-connection-between-clostridioides-difficile-and-potatoes/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=d4f7c2f9ac-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-d4f7c2f9ac-40094931
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2022.27.15.2100417#html_fulltext
https://www.bfr.bund.de/cm/343/ciguatera-vergiftungen-durch-ciguatoxine-algentoxine-aus-seefisch-und-meeresfruechten.pdf
https://affidiajournal.com/en/little-is-known-about-more-than-3-000-chemicals-found-in-food-contact-materials-study-says
https://www.foodpackagingforum.org/news/database-sheds-light-on-thousands-of-chemicals-in-food-contact-materials
https://www.teleambiente.it/salmonella_pollo_batterio_infantis/
https://kswfoodmicro.com/2022/05/03/czech-republic-chilled-chicken-breast-fillet-salmonella-3/?shared=email&msg=fail
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002022000600?via%3Dihub
https://www.eurekalert.org/news-releases/951749
https://iopscience.iop.org/article/10.1088/1748-9326/ac6435
http://outbreaknewstoday.com/guatemala-red-tide-alert-issued-one-fatality-reported-14188/
https://www.foodsafetynews.com/2022/05/four-deaths-in-guatemala-linked-to-contaminated-shellfish/
https://www.foodsafetynews.com/2022/05/four-deaths-in-guatemala-linked-to-contaminated-shellfish/
https://doi.org/10.1016/j.ijid.2022.05.023
https://affidiajournal.com/en/us-pfas-found-in-certified-organic-food-challenges-to-the-organic-food-industry
https://www.mamavation.com/food/pfas-in-organic-tomato-pasta-sauce-purchasing-guide.html
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 Graines de pavot: Au Canada, des graines de pavot organiques bleues sont actuellement rappelées en rai-
son d’une possible contamination aux salmonelles. FoodSafetyNews, 1 page. (03.05.2022). Plus d’informations: 
GovCanada. 
 

 Microplastiques: Des microplastiques décomposés ont été retrouvés dans des moules communes et l’eau 
dans la zone d’estran de certaines régions du sud de l’Australie, laissant craindre qu’ils puissent s’introduire dans les 
approvisionnements alimentaires. FoodNavigator, 2 pages. (04.05.2022).  
 
 

Fraudes alimentaires 
 

 Huile: Du fait de l’interdiction d’exporter de l’huile de palme d’Indonésie, les observateurs du secteur 
anticipent une hausse des coûts des huiles comestibles, dont l’huile de tournesol, l’huile de soja et l’huile de colza. 
Avant même cela, les stocks mondiaux d’huiles comestibles clés se sont déjà fortement resserrés en raison des fluc-
tuations inflationnistes des prix, des conditions climatiques défavorables et de l’invasion de l’Ukraine par la Russie. 
Foodingredients1st, 2 pages. (02.05.2022). La police italienne a saisi pour 170 000 € d’huile d’olive mal étiquetée 
suite à l’une des plus vastes opérations du pays contre la vente d’huile d’olive mal étiquetée. OliveOilTimes, 2 pages. 
(09.05.2022). 
 

 Fruits de mer: Un négociant en fruits de mer américain a été condamné pour contrebande de produits 
depuis les États-Unis. Il a falsifié des documents et menti aux autorités sur l’élimination de 46 cas de panopes 
d’Alaska potentiellement contaminés. Les fruits de mer ont été récoltés sur une zone qui n’avait pas été approuvée 
pour les récoltes ni testée quant à la présence de saxitoxines, les toxines provoquant des intoxications aux fruits 
de mer paralysantes. ForeignAffairs, 2 pages. (18.05.2022).  
 

 Fromage: Un marquage pour fromage en caséine muni d’une puce en silicone a été développé pour aider le 
consortium Parmigiano Reggiano à garantir l’authenticité des produits des producteurs. FoodNavigator, 2 pages. 
(12.05.2022). 
 

 Origine des aliments: Des fruits et légumes d’origine marocaine, égyptienne et turque ont été frauduleuse-
ment étiquetés comme provenant d’Espagne. MoroccoWorldNews, 2 pages. (09.05.2022). Plus d’informations: El 
Pais.  
 

 Pain au levain: Au Royaume-Uni, des supermarchés ont été vertement critiqués pour « tromperie » envers les 
clients après avoir étiqueté du pain comme mélanges « au levain » alors que la liste des ingrédients contenait 
jusqu’à 15 éléments différents. Express, 1 page. (25.04.2022).  
 
 

Sous la loupe 
 

 Legionella: Le nombre de cas de légionelloses en Suisse a été multiplié par cinq au cours des 20 der-
nières années. L’Institut tropical et de santé publique suisse a analysé le nombre de cas entre 2000 et 2020 et déter-
miné l’impact potentiel de la pandémie de COVID-19 sur les notifications. Les chercheurs ont également découvert 
que les pics estivaux de légionelloses ont été plus prononcés ces dernières années. La Suisse possède une des 
plus fortes incidences de la légionellose en Europe. SwissTPH, 2 pages. (02.05.2022). Publication originale: 
IntJHygEnvirHeal. 
 

 Volaille: Des chercheurs en Israël ont modifié génétiquement des poulets avec la méthode 
CRISPR/Cas de sorte à ne faire éclore aucun mâle. Les œufs et les poules pondeuses dérivés de ces poulets 
transgéniques pourraient être mis sur le marché dans l’UE sans procédure d’autorisation ni étiquetage selon un ar-
ticle publié récemment. TestBioTech, 1 page. (04.03.2022).  
 

 Antibiorésistance: Les adultes en bonne santé qui suivent un régime varié avec au moins 8 à 10 
grammes de fibre soluble par jour ont moins de microbes antibiorésistants dans leurs intestins, selon une nou-
velle étude. Les résultats laissent directement penser que modifier son régime peut potentiellement offrir une nouvelle 
arme pour lutter contre la résistance antimicrobienne. ScienceDaily, 2 pages. (10.05.2022). Publication originale: 
mBio. 
 

https://www.foodsafetynews.com/2022/05/more-poppy-seeds-recalled-in-canada-over-salmonella-concerns/
https://recalls-rappels.canada.ca/en/alert-recall/various-poppy-seeds-recalled-due-salmonella-2
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/05/04/microplastics-in-food-chain-fears-raised-by-new-aussie-study?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=06-May-2022&cid=DM1003898&bid=1927323461
https://www.foodingredientsfirst.com/news/every-country-will-suffer-indonesias-ban-on-palm-oil-exports-expected-to-further-cripple-food-system.html
https://www.oliveoiltimes.com/business/italian-police-seize-e170000-of-mislabeled-olive-oil/108251
https://foreignaffairs.co.nz/2022/05/18/mil-osi-security-burien-washington-seafood-broker-sentenced-for-illegally-shipping-potentially-tainted-clams/
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/05/12/counterfeit-cheese-digital-label-designed-to-crumble-fake-parmigiano-reggiano-market#.Yn4-yWLAvXA.twitter
https://www.moroccoworldnews.com/2022/05/348914/spain-denounces-fraud-attempts-to-sell-moroccan-products-as-spanish
https://elpais.com/espana/2022-05-09/guerra-contra-frutas-y-verduras-que-se-exportan-como-espanolas.html
https://elpais.com/espana/2022-05-09/guerra-contra-frutas-y-verduras-que-se-exportan-como-espanolas.html
https://www.express.co.uk/news/uk/1600616/sourdough-scandal-supermarket-news-uk-real-bread-campaign
https://www.swisstph.ch/news/legionellosis-cases-continue-to-increase-in-switzerland/
https://doi.org/10.1016/j.ijheh.2022.113970
https://www.testbiotech.org/aktuelles/deregulierung-der-neuen-gentechnik-durch-die-hintertuer
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/05/220510122426.htm
http://dx.doi.org/10.1128/mbio.00101-22
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 Microplastiques: Les boues provenant des processus de traitement des eaux usées sont riches en nu-
triments et donc une excellente source de fertilisant pour l’agriculture. Une étude a cependant récemment mis en 
évidence la façon dont la matière agit comme un vecteur pour d’énormes quantités de fragments de plastique qui 
pénètrent alors les sols. Les auteurs suggèrent que les fermes européennes pourraient jouer le rôle de plus grand 
réservoir mondial en matière de pollution aux microplastiques. NewAtlas, 2 pages. (08.05.2022). Publication originale: 
SierraClub. 
 

 Changement climatique: Le changement climatique a été identifié comme facteur majeur de répartition 
et sévérité des maladies hépatiques, telles que les épidémies de maladies parasitaires vectorielles, liées à l’eau ou 
d’origine alimentaire, de réapparition de maladies disparues ou d’émergence de nouvelles formes d’agents infectieux. 
Une nouvelle publication confirme le rôle du changement climatique dans le changement de profil de nombreux pro-
blèmes de santé hépatiques et la nouvelle cartographie de ces problèmes dans de nombreuses régions du monde. 
CurrEnvironHealthRep, 16 pages. (28.04.2022). Le changement climatique va déplacer un grand nombre d’ani-
maux sauvages au cours des 50 prochaines années, ce qui augmentera considérablement les probabilités que 
des virus passent d’un mammifère à l’autre, dont les humains, selon une nouvelle étude. Medscape, 1 page. 
(02.05.2022). Publication originale: Nature. 
 

 Fibres alimentaires: Les bénéfices sur la santé de la fibre alimentaire varient selon les individus et peuvent 
dépendre du type spécifique de fibre et de la dose consommée, un panorama de facteurs résultant des interactions 
entre la fibre, le microbiome intestinal et l’hôte. ScienceDaily, 2 pages. (28.04.2022). Publication originale: CellHostMi-
crobe. 
 

 Obésité: L’Organisation mondiale de la santé (OMS) a publié un nouveau rapport qui décrit le manque de 
progrès sur le contrôle de l’augmentation des taux de surpoids et d’obésité dans toute l’Europe. Selon le rapport, 
aucune nation européenne n’est en voie d’atteindre les objectifs en matière d’obésité fixés par l’OMS en 2015. L’or-
ganisation propose de traiter les facteurs sociétaux agissant contre une nutrition saine. MedicalNewsToday, 3 pages. 
(12.05.2022). Plus d’informations: OMS. 
 

 Vitamine B12: La carence en vitamine B12 chez les enfants nuit au développement moteur et est source 
d’anémie, selon une nouvelle étude. La carence en vitamine B12 constitue un énorme problème et est pourtant né-
gligée. Selon les chercheurs, il convient d’y apporter de nouvelles solutions. ScienceDaily, 2 pages. (03.05.2022). 
Publication originale: PLOSMed. 
 

 PFAS: Des ingénieurs ont fait état pour la première fois d’une dégradation sélective d’une classe particuliè-
rement résistante de PFAS appelées acides carboxyliques fluorés (FCA) par des microorganismes communs. 
ScienceDaily, 2 pages. (23.05.2022). Publication originale: EnvirSciTech. 
 

 Végétarisme: Les résultats d’une étude de cohorte longitudinale canadienne indiquent qu’il n’y a pas de diffé-
rences significatives du point de vue clinique en matière de taille, de poids ou de mesures biochimiques de la nu-
trition chez les jeunes enfants suivants des régimes végétariens et non végétariens. Toutefois, le régime végétarien 
était associé à une probabilité plus élevée d'insuffisance pondérale, ce qui souligne la nécessité de planifier soigneu-
sement l'alimentation des enfants présentant une insuffisance pondérale lorsque l'on envisage un régime végétarien. 
Medscape, 3 pages. (02.05.2022). Publication originale: Pediatrics. 
 

 Bactéries hépatiques: Des chercheurs ont équipé des bactéries hépatiques d’une fonctionnalité d’enregistre-
ment de données afin de surveiller quels gènes sont actifs dans les bactéries. Ces microorganismes pourraient offrir 
un jour un moyen non invasif de diagnostiquer une maladie ou d’évaluer l’impact d’un régime sur la santé. Science-
Daily, 3 pages. (12.05.2022). Publication originale: Science. 
 

 Cancer: Des chercheurs ont démontré l’existence d’un lien direct entre la quantité de graisse contenue dans le 
régime d’une personne et les niveaux corporels d’oxyde nitrique, une molécule de signalisation produite naturelle-
ment liée au développement d’inflammations et de cancers. EurekAlert!, 2 pages. (17.05.2022). Publication origi-
nale: ACS. 

 
Vous souhaitez recevoir chaque numéro de Seismo Info ? Inscrivez-vous ici à la newsletter Sécurité des aliments et 
nutrition. 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. 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://newatlas.com/environment/fertilizer-sewage-sludge-europe-farmlands-microplastic-reservoirs/
https://www.sierraclub.org/sludge-garden-toxic-pfas-home-fertilizers-made-sewage-sludge
https://doi.org/10.1007/s40572-022-00352-w
https://www.medscape.com/viewarticle/973259?uac=397959HZ&faf=1&sso=true&impID=4225488&src=mkm_ret_220508_mscpmrk_covid-CAE_int
https://www.nature.com/articles/s41586-022-04788-w
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/04/220428125440.htm
http://dx.doi.org/10.1016/j.chom.2022.03.036
http://dx.doi.org/10.1016/j.chom.2022.03.036
https://www.medicalnewstoday.com/articles/obesity-new-who-report-shifts-focus-from-the-individual-to-societal-causes?utm_source=Sailthru%20Email&utm_medium=Email&utm_campaign=MNT%20Daily%20News&utm_content=2022-05-13&apid=39869855&rvid=c22ae60c6f6254d658d109e91924018de9a4fa9d6fcd62329fddee0d3724fc2b
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/353747/9789289057738-eng.pdf
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/05/220503141353.htm
http://dx.doi.org/10.1371/journal.pmed.1003943
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/05/220523162819.htm
http://dx.doi.org/10.1021/acs.est.1c05509
https://www.medscape.com/viewarticle/973263
https://doi.org/10.1542/peds.2021-052598
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/05/220512144328.htm
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/05/220512144328.htm
http://dx.doi.org/10.1126/science.abm6038
https://www.eurekalert.org/news-releases/952892
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acscentsci.1c00317?ref=pdf
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 
 

 
Nouvelles tendances alimentaires 
 

 Nourriture de laboratoire: Une start-up israélienne réinvente l’utilisation des plants de tabac pour tenter 
de franchir le plus grand obstacle rencontré par l’industrie de la viande en laboratoire: produire à grande échelle. La 
start-up utilise des plantes de tabac pour obtenir les facteurs de croissance nécessaires au développement cellulaire 
de la viande cultivée. FoodNavigator, 2 pages. (29.03.2022). Une nouvelle publication traite des opportunités et des 
défis liés aux aliments de laboratoire. Sifted, 4 pages. (04.04.2022). 
 

 Substitut de lait maternel: L’allaitement au sein a longtemps été présenté comme le meilleur moyen de 
maintenir son enfant en bonne santé et prévenir les risques de décès. Une start-up produit désormais du lait mater-
nel humain à partir d’une culture cellulaire qui « humanise » le lait bovin. FoodNavigator, 2 pages. (25.04.2022).  
 

 Changement climatique: Des scientifiques ont analysé des menus de restaurants de fruits de mer cana-
diens de quatre périodes différentes allant de 1880 à 2021 dans le but d’identifier des tendances potentiellement liées 
à l’augmentation des températures de l’eau due au changement climatique. ScienceDaily, 1 page. (21.04.2022). 
Publication originale: EnvironBiolFish. 
 

 Emballages: Une société a introduit un revêtement antibactérien sur les emballages alimentaires. Ce revê-
tement est censé réduire de 95 % le nombre de bactéries présentes sur les emballages. DairyReporter, 1 page. 
(31.03.2022). 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/03/29/the-future-of-meat-the-tobacco-plant?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://sifted.eu/articles/lab-grown-breakfast-fermentation/
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/04/25/there-s-never-been-enough-human-milk-in-the-world-until-now-meet-the-cell-cultured-start-up-humanizing-bovine-formula?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=25-Apr-2022&cid=DM1002716&bid=1915912713
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/04/220421094119.htm
http://dx.doi.org/10.1007/s10641-022-01244-6
https://www.dairyreporter.com/Article/2022/03/31/schur-flexibles-introduces-antibacterial-coating-on-films/?utm_source=Newsletter_Subject&utm_medium=email&utm_campaign=Newsletter%20Subject&cid=DM999938&bid=1896210196
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 Nitrites: Des ingénieurs alimentaires néerlandais ont développé une solution biotechnologique innovante ca-
pable de se substituer à l’utilisation controversée de nitrites dans les produits à base de viande tels que le lard, tout 
en maintenant une apparence rose stable. FoodNavigator, 2 pages. (22.04.2022).  
 

 Viande de volaille: La viande des poulets nourris aux insectes ou aux algues prend une teinte jaune-rousse 
bien particulière. Un article traite de la réaction des consommateurs. Anthropocene, 2 pages. (22.04.2022). 
 

 Champignons hallucinogènes: Aux États-Unis, un mouvement pour la dépénalisation ou la légalisation des 
psychédéliques, tels que les « champignons hallucinogènes » emprunte un chemin similaire à celui qui a conduit à 
la dépénalisation du cannabis au cours de la dernière décennie. Politico, 4 pages. (23.03.2022). 
 

 Sucre: Une étude récente semble montrer que les enfants anglais, y compris les tout-petits, consomment trop 
de sucres ajoutés. Une analyse du plus vaste corpus de données alimentaire sur les jeunes enfants dont dispose à 
ce jour le Royaume-Uni a montré que l’alimentation de seulement 16 % des enfants de 21 mois et de moins de 2 % 
des enfants de 7 ans respecte la consommation recommandée de sucres libres. EurekAlert!, 2 pages. (30.04.2022). 
 

 Distributeurs automatiques: Aux États-Unis, une société a lancé le premier distributeur automatique de bur-
gers du pays. Après que le client a commandé son burger, la machine applique un processus en cinq étapes au fil 
duquel un robot grille un steak haché, toaste le pain, dispose les condiments dont le ketchup et la moutarde, as-
semble le burger puis le sert alors au client. Xtalks, 2 pages. (18.04.2022). 

 
 

Toxi-infections inhabituelles 
 

 Lait d’avoine: Une marque de lait d’avoine a reçu 29 réclamations et deux personnes ont fait état d’af-
fections gastriques. La détection du Bacillus cereus a déclenché un rappel de produits dans deux pays européens: la 
Finlande et l’Estonie. FoodSafetyNews, 1 page. (01.04.2022).  
 

 Chocolat: Certains œufs en chocolat ont été rappelés en raison d’un lien avec 63 cas de salmonellose 
au Royaume-Uni, principalement chez de jeunes enfants. Selon les informations, davantage de cas ont été recensés 
en Europe, dont en Irlande, en France, en Allemagne, en Suède et aux Pays-Bas. BBC, 2 pages. (04.04.2022). L’épi-
démie liée à la Salmonella Typhimurium ST 34 évolue rapidement. Les rappels et les retraits effectués à l’échelle 
mondiale réduiront le risque d’infections supplémentaires. Évaluation des risques réalisée par l’EFSA/ECDC, 15 
pages. (12.04.2022).  
 

Hépatite: L’agence de sécurité sanitaire du Royaume-Uni (UKHSA) a détecté des taux d’inflammations hé-
patiques (hépatites) inhabituellement élevés chez les enfants. Des cas similaires sont en cours d’évaluation en 
Écosse. Une soixantaine de cas sont à l’étude chez des enfants de moins de 10 ans en Angleterre. UKHSA, 3 pages. 
(12.04.2022). Plus d’informations: ECDC, ECDC, OMC. De nouveaux éléments indiquent que l’épidémie pourrait être 
liée à un adénovirus. MedNewsToday, 3 pages. (26.04.2022). 
 

 Céréales du petit déjeuner: Aux États-Unis, des centaines de personnes se sont plaintes de douleurs à l’esto-
mac, de vomissements et de diarrhée après avoir consommé une célèbre marque de céréales au petit déjeuner. 
FoodSafetyNews, 1 page. (05.04.2022). Plus d’informations: FoodDive, FDA. 

 
 

Sécurité alimentaire 
 

 Levures pathogènes: Les fongicides utilisés pour prolonger la durée de conservation en rayon des fruits 
pourraient utiliser des levures pathogènes multi-résistantes et favoriser leur transmission selon une nouvelle 
étude. EurekAlert!, 2 pages. (31.03.2022). Publication originale: mBio. 
 

 Pesticides: Le rapport annuel de l’EFSA sur les résidus de pesticides dans les aliments porte sur plus de 
88 000 échantillons alimentaires recueillis dans l’Union européenne en 2020. 94,9 % d’entre eux respectaient les 
limites fixées par la loi. EFSA, 2 pages. (30.03.2022). Plus d’informations: EFSA Journal, Dashboard.  
 

 Alternatives à la viande: Un article traite des risques pour la santé et l’alimentation liés aux alterna-
tives végétales à la viande. Ces produits sont confrontés à de nombreux défis, dont ceux des allergènes, des pro-
duits chimiques, de la qualité et des préoccupations d’ordre microbiologique. FoodSafetyMagazine, 4 pages. 
(Avril/mai 2022). Une société californienne a développé une viande alternative fabriquée en utilisant des microbes 

https://www.foodnavigator.com/Article/2022/04/22/vaess-develops-biotech-solution-for-nitrite-free-bacon?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=22-Apr-2022&cid=DM1002467&bid=1914312858
https://www.anthropocenemagazine.org/2022/04/meat-from-chickens-raised-on-insects-or-algae-has-a-distinct-color-so-how-best-to-market-it/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=meat-from-chickens-raised-on-insects-or-algae-has-a-distinct-color-so-how-best-to-market-it&utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=meat-from-chickens-raised-on-insects-or-algae-has-a-distinct-color-so-how-best-to-market-it
https://www.politico.com/news/2022/03/23/psychedelics-magic-mushrooms-cannabis-legalization-00016995
https://www.eurekalert.org/news-releases/951239
https://xtalks.com/roboburger-americas-first-burger-vending-machine-3047/?utm_source=social&utm_medium=news
https://www.foodsafetynews.com/2022/04/oatly-recalls-drink-because-of-bacillus-cereus-2-sick-with-27-other-complaints-filed/
https://www.bbc.com/news/business-60983553
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/en-7318
https://www.gov.uk/government/news/increase-in-hepatitis-liver-inflammation-cases-in-children-under-investigation
https://www.ecdc.europa.eu/en/news-events/increase-acute-hepatitis-unknown-origin-among-children-united-kingdom
https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/hepatitis-unknown-origin-reporting-protocol-2022
https://www.who.int/emergencies/disease-outbreak-news/item/acute-hepatitis-of-unknown-aetiology---the-united-kingdom-of-great-britain-and-northern-ireland?utm_source=Sailthru%20Email&utm_medium=Email&utm_campaign=dedicated&utm_content=2022-05-01&apid=39869855&rvid=c22ae60c6f6254d658d109e91924018de9a4fa9d6fcd62329fddee0d3724fc2b
https://www.medicalnewstoday.com/articles/hepatitis-outbreak-in-children-in-us-and-europe-may-be-linked-to-adenovirus?utm_source=Sailthru%20Email&utm_medium=Email&utm_campaign=MNT%20Daily%20News&utm_content=2022-04-27&apid=39869855&rvid=c22ae60c6f6254d658d109e91924018de9a4fa9d6fcd62329fddee0d3724fc2b
https://www.foodsafetynews.com/2022/04/consumers-on-iwaspoisoned-com-complain-of-illnesses-linked-to-lucky-charms/
https://www.fooddive.com/news/lucky-charms-fda-investigation/622607/
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/investigations-foodborne-illness-outbreaks
https://www.eurekalert.org/news-releases/948060
https://doi.org/10.1128/mbio.00518-22
https://www.efsa.europa.eu/en/news/pesticides-food-latest-report-published
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2022.7215
https://multimedia.efsa.europa.eu/pesticides-report-2020/chapter-one
https://preview.bnpmedia.com/fsm-aprmay-2022/feature-category/
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qui transforment le dioxyde de carbone recyclé en protéine. Le produit est conçu pour reproduire le goût et la tex-
ture des vrais produits carnés, tels que le poulet, le porc, le steak et les fruits de mer. Xtalks, 2 pages. (26.04.2022). 
 

 Staphylococcus argenteus: Des scientifiques japonais ont identifié de nouveaux vecteurs potentiels de 
contamination alimentaire par un nouvel agent pathogène d’origine alimentaire récemment découvert, le Staphylo-
coccus argenteus. Dans une étude récente, les chercheurs ont voulu examiner la prévalence du S. argenteus dans 
des aliments tels que les légumes, le poisson, le poulet, le bœuf et le porc vendus dans le commerce. Du matériel 
génétique du S. argenteus a été retrouvé dans 13,9 % des échantillons de poulet testés. OsakaMetUni, 2 pages. 
(21.04.2022). Publication originale: IntJFoodMicrobiol.  
 

 Microplastiques: Des scientifiques ont étudié l’association de Toxoplasma gondii, Cryptosporidium par-
vum et Giardia enterica avec des microbilles de polyéthylène et des microfibres de polyester. L’étude a mis en 
évidence une nouvelle voie par laquelle les polluants anthropiques pourraient devenir des vecteurs de pathogènes 
dans l’environnement marin et menacer la santé humaine. NatureSciReports, 11 pages. (26.04.2022). 
 

 Nanoparticules: Les sachets en nylon utilisés en cuisine et les gobelets en carton revêtus de plastique 
sont très commodes que beaucoup de personnes utilisent. Une nouvelle étude semble cependant indiquer qu’ils sont 
une source de nanoparticules. Selon cette dernière, le plastique contenu dans ces produits libère plusieurs milliers 
de milliards de particules de l’ordre du nanomètre dans chaque litre d’eau avec lequel ils entrent en contact. 
ScienceDaily, 2 pages. (21.04.2022). Publication originale: EnvirSciTech.   
 

 Freekeh: Le freekeh, également connu comme boulgour firik ou sous d’autres noms, est du blé vert torréfié 
après avoir été récolté et séché. En Allemagne, les autorités ont examiné en 2021 des échantillons de freekeh dans le 
cadre d’un projet de surveillance nationale. Aucun des neuf échantillons examinés ne respectait toutes les exigences 
de la législation alimentaire. UA-BW, 2 pages. (06.04.2022).   
 

 Salmonella Napoli: À l’occasion du Salon international de l’agriculture, l’Agence de sécurité sanitaire fran-
çaise (ANSES) fait le point sur les dangers microbiologiques émergents. À l’heure actuelle, Salmonella Napoli fait 
l’objet de recherches approfondies. ProcessAlimentaire, 1 page. (28.02.2022).  
 

 Cannabis: Une association caritative du Royaume-Uni qui réalise des tests sur les drogues alerte sur les 
dangers d’un cannabis synthétique vendu sous forme de bonbons à la marijuana, qui pourrait représenter un dan-
ger mortel pour ses acheteurs. BBCNews, 2 pages. (08.04.2022). Une nouvelle étude américaine a établi que certains 
produits comestibles au cannabis ressemblent tellement à des snacks de consommation courante que la confusion 
est facile. NYU, 2 pages. (19.04.2022). 
 

 Plomb: L’US Food and Drug Administration (FDA) a publié un projet de guide fournissant des informations aux 
sociétés et aux fabricants sur les niveaux d’action du plomb dans les jus et les mélanges de jus prêts à boire. Du 
plomb peut se déposer dans le jus par l’intermédiaire de l’équipement et des machines utilisés pour le produire. Affi-
dia, 1 page. (29.04.2022). Publication originale: FDA. 
 
 

Fraudes alimentaires 
 

 Fruits de mer: Les fruits de mer importés achetés en supermarché ont été identifiés comme principale 
source de frelatage des fruits de mer à Singapour. L’analyse par codes à barres ADN a révélé un taux d’étiquetage 
erroné de 26 %. FoodNavigator, 2 pages. (28.03.2022). Publication originale: FoodControl. 
 

Ukraine: Un article traite de la manière dont l’invasion de l’Ukraine par la Russie peut impacter la produc-
tion, la consommation et les exportations de viande. FoodNavigator, 3 pages. (04.04.2022). Il est possible que les 
cas de frelatage augmentent à mesure que les sociétés recherchent des alternatives à des denrées alimentaires 
impactées par la guerre en Ukraine, tels que l’huile de tournesol. FoodNavigator, 2 pages. (27.04.2022). 
 

 Alerte précoce: Des chercheurs aux Pays-Bas et au Royaume-Uni ont établi qu’un système d’alerte pré-
coce pour les fraudes alimentaires s’appuyant sur la surveillance des médias du monde entier constitue un outil effi-
cace. SecuringIndustry, 1 page. (20.04.2022). Publication originale: FoodControl. 
 

 Greenwashing: À mesure que l’intérêt des consommateurs concernant l’impact environnemental des produits 
et des services augmente, les entreprises sont soumises à une pression grandissante pour devenir plus vertes. Cela 
ouvre également la voie à des fraudes d’un genre nouveau selon un article récent. NewFood, 2 pages. 

https://xtalks.com/air-protein-the-alt-meat-startup-making-plant-based-protein-out-of-thin-air-3054/?utm_source=social&utm_medium=news
https://www.upc-osaka.ac.jp/new-univ/en-research/news/220421/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521004621?via%3Dihub
http://dx.doi.org/10.1038/s41598-022-10485-5
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/04/220421154140.htm
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.1c06768
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=4&Thema_ID=2&ID=3565&lang=DE&Pdf=No
https://www.processalimentaire.com/qualite/les-nouveaux-risques-microbiologiques-dans-le-viseur-de-l-anses
https://www.bbc.com/news/newsbeat-60998420
https://www.nyu.edu/about/news-publications/news/2022/april/copycat-cannabis-edible-study.html
https://affidiajournal.com/en/us-fda-takes-new-efforts-to-reduce-lead-in-juice
https://affidiajournal.com/en/us-fda-takes-new-efforts-to-reduce-lead-in-juice
https://www.fda.gov/media/157949/download
https://www.foodnavigator-asia.com/Article/2022/03/28/supermarkets-identified-as-main-source-of-seafood-adulteration-in-singapore#.YkLV7rVSK6U.twitter
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713522000147?via%3Dihub
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/04/04/How-is-the-war-in-Ukraine-impacting-the-global-meat-industry
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/04/27/This-is-the-time-fraudsters-kick-in-Food-fraud-warnings-as-sunflower-oil-runs-dry?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=27-Apr-2022&cid=DM1003103&bid=1918696114
https://www.securingindustry.com/food-and-beverage/media-monitoring-service-finds-food-fraud-trends/s104/a14394/#.YmAulfnDO35.twitter
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713522001542#bib18
https://www.newfoodmagazine.com/article/163819/greenwashing-the-new-food-fraud/
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(15.04.2022). Le Danemark investit 9 millions de couronnes (1,2 million d’euros) pour développer un label climatique 
public pour l’alimentation. FoodNavigator, 2 pages. (19.04.2022). 

  
 

Sous la loupe 
 

Les PFAS: Une nouvelle étude a établi que l’exposition à des substances per- et polyfluoroalkylées 
(PFAS) (un vaste groupe de produits chimiques industriels variés que l’on trouve dans de nombreux produits du quoti-
dien) est associée à un risque accru de développer un diabète chez les femmes d’âge moyen. ScienceDaily, 2 
pages. (11.04.2022). Publication originale: Diabetologia. 
 

 Microbiome: Une nouvelle étude se penche sur la capacité du microbiome intestinal humain à digérer la 
gomme xanthane, un ingrédient alimentaire introduit assez récemment que l’on trouve dans de nombreux aliments 
transformés. Les résultats semblent indiquer qu’une consommation élevée de cet additif alimentaire pourrait modifier 
activement le microbiome intestinal. ScienceDaily, 1 page. (14.04.2022). Publication originale: NatureMicrobiology. 
 

Mycotoxines: Dans une étude de l’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires 
(OSAV), les biomarqueurs d’une exposition à l’ochratoxine A (OTA) et à la citrine (CIT) ont été identifiés dans un 
nombre important d’échantillons de sérum de donneur de sang en bonne santé en Suisse. L’OTA a été identifié 
comme mycotoxine dominante dans les échantillons.  MycotoxinRes, 15 pages. (20.04.2022). 
 

Résistance aux antibiotiques: La résistance aux antibiotiques de la Salmonella et Campylobacter reste 
élevée, selon le rapport publié par European Centre for Disease Prevention and Control (ECDC) et European Food 
Safety Authority (EFSA). ECDC, 1 page. (29.03.2022). Rapport complet: ECDC. Aux États-Unis, le rapport sur le sys-
tème national de surveillance de la résistance aux antimicrobiens montre que cette résistance augmente chez les 
Salmonella et Campylobacter. CIDRAP, 2 pages. (20.04.2022). Des experts ont développé un logiciel qui allie sé-
quençage de l’ADN et apprentissage automatique pour les aider à trouver où et dans quelle mesure les bactéries ré-
sistantes aux antibiotiques se transmettent entre les êtres humains, les animaux et l’environnement. ScienceDaily, 1 
page (21.04.2022). Publication originale: PLOS. 
 

Fibres alimentaires: Une étude a montré que la fibre totale, et plus particulièrement la fibre céréalière, mais 
pas la fibre des fruits ou des légumes, était constamment associée à une plus faible incidence des maladies in-
flammatoires et cardiovasculaires. ScienceDaily. 2 pages. (06.04.2022). Publication originale: JAMANetwork. 
 

Nutrition: Des chercheurs ont identifié un régime optimal pour vivre plus longtemps, en identifiant plusieurs 
aspects allant de la composition des aliments et de l’apport calorique à la durée et à la fréquence des périodes de 
jeûne. Neuroscience, 2 pages.  (28.04.0222). Publication originale: Cell. 
 

 Rappels et épidémies: Des chercheurs ont étudié les facteurs de risque d’épidémies de maladies d'ori-
gine alimentaire dans le cadre des rappels de produits aux États-Unis entre 2009 et 2019. IntJEnvResPubHe, 20 
pages. (19.04.2022). 
 

Grossesse: Une analyse réalisée sur des données liées à la santé et à l’alimentation de plus de 8500 femmes 
enceintes a établi que l’observation plus poussée d’un régime de type méditerranéen réduit le risque de préé-
clampsie. Ce risque a été le plus fortement réduit chez les femmes noires, une population dans laquelle il est très 
élevé. ScienceDaily, 2 pages. (20.04.2022). Publication originale: JAmHeartAssoc. 
 

 Virus de la méningoencéphalite à tiques: Si le virus de la méningoencéphalite à tiques (VMET) se transmet 
principalement par morsure de tique, les êtres humains peuvent aussi être infectés en consommant du lait non pas-
teurisé d’animaux infectés. Des chercheurs font désormais état d’un cas de probable transmission de la VMET 
d’une mère non vaccinée à son enfant par allaitement. CDC, 2 pages. (05.2022). 
 

 Acide trifluoroacétique: Une contamination à l’acide trifluoroacétique (TFA) a été identifiée dans des 
échantillons d’eau potable analysés en Suisse. La substance a également été retrouvée dans de l’eau en bouteille. 
SRF, 16 minutes (vidéo). (26.04.2022).  
 

 Avocat: Une étude sur 30 ans de plus de 110 000 professionnels de la santé a établi que les participants qui ont 
mangé au moins deux portions d’avocat par semaine ont présenté moins de risques de développer une mala-
die cardiovasculaire que ceux qui avaient rarement mangé des avocats. Remplacer des produits d’origine animale 
tels que le beurre, le fromage ou le lard par de l’avocat permettrait également de diminuer les risques de maladies 
cardiovasculaires. ScienceDaily, 2 pages. (30.03.2022). Publication originale: JAMHeartAssoc. 

https://www.foodnavigator.com/Article/2022/04/19/denmark-first-country-in-the-world-to-develop-its-own-climate-label-for-food#:~:text=Denmark%20is%20investing%20DKK%209m,a%20climate%20label%20for%20food.
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/04/220411184313.htm#:~:text=A%20new%20study%20published%20in,an%20increased%20risk%20of%20developing
http://dx.doi.org/10.1007/s00125-022-05695-5
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/04/220414110734.htm
http://dx.doi.org/10.1038/s41564-022-01093-0
https://link.springer.com/article/10.1007/s12550-022-00456-0
https://www.ecdc.europa.eu/en/news-events/salmonella-and-campylobacter-continue-show-high-levels-antibiotic-resistance
https://www.ecdc.europa.eu/sites/default/files/documents/efs2_7209_Rev2.pdf
https://www.cidrap.umn.edu/news-perspective/2022/04/new-narms-report-shows-rising-resistance-salmonella-campylobacter
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/04/220421094046.htm
http://dx.doi.org/10.1371/journal.pcbi.1010018
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/04/220406132428.htm#:~:text=The%20results%20showed%20that%20total,inflammation%20and%20lower%20CVD%20incidence.
http://dx.doi.org/10.1001/jamanetworkopen.2022.5012
https://neurosciencenews.com/longevity-diet-20491/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0092867422003981?via%3Dihub
https://www.mdpi.com/1660-4601/19/9/4947/pdf?version=1650356672
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/04/220420092129.htm
http://dx.doi.org/10.1161/JAHA.121.022589
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/28/5/21-2457_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM80177&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2028%2C%20Issue%205%20-%20May%202022%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM80177
https://www.srf.ch/play/tv/investigativ/video/umweltrisiko-tfa---so-landet-der-problemstoff-in-unserem-trinkwasser?urn=urn:srf:video:e7078fb7-bd86-4cb6-b813-e83af20b22ac
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/03/220330103250.htm
http://dx.doi.org/10.1161/JAHA.121.024014
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Vous souhaitez recevoir tous les numéros de Seismo Info ? Inscrivez-vous ici à la newsletter Sécurité des aliments et 
nutrition. 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. 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.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Caséine: Une startup néerlandaise a récemment mis au point une version végétalienne de la caséine, 
en utilisant une fermentation de précision. La technologie permettrait de remplacer le lait de vache sans perte de sa-
veur, de texture ou de qualité. XTalks, 1 page. (24.01.2022). Une entreprise israélienne a également mis au point une 
technologie permettant de produire des protéines du lait à l’aide de fermentation naturelle de précision. XTalks, 1 
page. (24.02.2022). 
 

 Emballages: Des scientifiques ont mis au point un nouveau "plastique vert" produit à partir de gélatine, 
d'argile et d'une nano-émulsion d'huile essentielle de poivre noir. FoodNavigator, 2 pages. (09.03.2022). Des ailes 
d'insectes inspirent un nouvel emballage antibactérien: des scientifiques ont mis au point une texture antibacté-
rienne naturelle à utiliser sur les emballages alimentaires pour améliorer la durée de conservation et réduire les dé-
chets. ScienceDaily, 1 page. (21.03.2022). Publication originale: ACSApplNanoMater. 
 

 Huile de palme: Des scientifiques de Singapour ont produit des huiles à partir de microalgues qui pourraient 
remplacer durablement l'huile de palme dans la production alimentaire. NewFoodMagazine, 2 pages. (17.03.2022). 
Informations supplémentaires: ntu. 
 
 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://xtalks.com/is-vegan-casein-the-next-big-plant-based-innovation-2979/?utm_source=social&utm_medium=news
https://xtalks.com/imagindairy-is-on-a-mission-to-make-cow-free-milk-the-new-norm-3003/
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/03/09/Scientists-develop-edible-biodegradable-anti-microbial-plastic-for-food-packaging?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=11-Mar-2022&cid=DM996520&bid=1871689140
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/03/220321103811.htm
http://dx.doi.org/10.1021/acsanm.1c04251
https://www.newfoodmagazine.com/news/163017/a-sustainable-substitute-for-palm-oil-has-been-created-by-scientists/
https://www.ntu.edu.sg/news/detail/using-microalgae-to-produce-an-alternative-to-palm-oil
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 Okara: Les déchets de soja fermenté, ou okara, permettraient d’améliorer le métabolisme des graisses et d’at-
ténuer les effets de l'obésité induite par le régime alimentaire. Les chercheurs espèrent que cette découverte ou-
vrira la voie à l'intégration d'okara dans les aliments diététiques, contribuant ainsi à résoudre les problèmes du gas-
pillage alimentaire et de l'obésité. ScienceDaily, 3 pages. (22.03.2022). Publication originale: Metabolites. 
 

 Médias sociaux: L'Espagne a proposé d'interdire aux influenceurs, aux sportifs célèbres et aux présentateurs 
de télévision de faire de la publicité pour des aliments et des boissons HFSS (riches en graisses, en sel ou en 
sucre) auprès des enfants. FoodNavigator, 3 pages. (10.03.2022).  
 

 Boulangerie: Un article se penche sur les tendances futures dans le domaine des produits de boulangerie. Bri-
tishBaker, 4 pages. (01.03.2022). 
 

 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Escherichia coli: La France entière est concernée par le retrait de pizzas surgelées contaminées par 
E.coli. Depuis le début de l'année, cette bactérie a provoqué des infections graves dans 12 régions. LeProgrès, 1 
page. (18.03.2022). Informations supplémentaires: LeMatin. 
 

 Yersinia pseudotuberculosis: Une enquête épidémiologique a identifié des tomates comme étant à l’origine 
d’une flambée de Y. pseudotuberculosis, survenue en France en 2020. BioRxiv, 27 pages. (25.03.2022).  
 

 

Sécurité alimentaire 

 

 Bacillus thuringiensis: Un certain nombre d’indications suggèrent que les résidus de biopesticides à 
base de B. thuringiensis sur les aliments peuvent provoquer un syndrome diarrhéique chez l'homme. Une publica-
tion récente, réalisée sous mandat de l’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV), 
conclut que l'évaluation des risques doit passer d’une évaluation des risques basée sur la taxonomie à une évalua-
tion des risques spécifique à la souche. FoodMicrobiol, 38 pages. (23.03.2022).  
 

 Antibiorésistance: Selon une nouvelle étude, les produits laitiers contiendraient des gènes de résis-
tance aux antibiotiques dans des particules de phages infectieux et pourraient donc servir de réservoir d’antibioré-
sistance qui pourraient être mobilisés vers des hôtes sensibles, à la fois dans la matrice alimentaire et dans le tractus 
intestinal après ingestion. IntJFoodMicrobiol, 8 pages. (16.04.2022). L'utilisation de bactéricides, de fongicides et 
d'autres pesticides dans l'agriculture végétale serait potentiellement associée au problème émergent de la résistance 
aux antimicrobiens. Affidia, 1 page. (09.03.2022). Publication originale: Agriculure. La résistance aux antibiotiques de 
Salmonella et Campylobacter reste élevée, selon le rapport publié par le Centre européen de prévention et de con-
trôle des maladies (ECDC) et l'Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA). EFSA, 197 pages. (29.03.2022). 
 

 Futur de la sécurité alimentaire: Une nouvelle publication de l’Organisation des Nations Unies pour l’ali-
mentation et l’agriculture (FAO) donne un aperçu des principaux moteurs et tendances dans le monde. Le docu-
ment se penche entres autres sur le changement climatique, l'évolution du comportement et des préférences des con-
sommateurs, les nouvelles sources alimentaires et les nouveaux systèmes de production, les avancées technolo-
giques, le microbiome, l'économie circulaire, et la fraude alimentaire. FAO, 158 pages. (2022).  
 

 Économie circulaire: Un rapport publié par l'Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA) ana-
lyse les risques pour la santé végétale, humaine et animale et pour l'environnement, liés à des modèles d'éco-
nomie circulaire. Parmi les risques identifiés figurent la contamination bactérienne et virale des cultures due à 
l'utilisation d'eaux usées pour l'irrigation, la présence de métaux lourds et de mycotoxines dans les insectes, et le 
potentiel allergène du chitosan dans les matériaux en contact alimentaire. FoodSafetyNews, 2 pages. (26.03.2022). 
Publication originale: EFSA.  
 

 Parasites: Un groupe d'étude a analysé des produits frais italiens et importés pour détecter la pré-
sence de parasites (Giardia, Cryptosporidium, Entamoeba histolytica). Les auteurs ont conclu que les produits frais 
sur le marché italien pourraient être une source de transmission pour certains parasites. IntJFoodMicrobiol, 8 
pages. (16.03.2022).  

https://www.sciencedaily.com/releases/2022/03/220322150852.htm
https://doi.org/10.3390/metabo12030198
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/03/09/Social-media-crackdown-Let-s-challenge-the-role-of-influencers-in-junk-food-marketing?bid=1870311563&cid=DM996338&utm_campaign=09-Mar-2022&utm_medium=email&utm_source=newsletter_daily
https://bakeryinfo.co.uk/finished-goods-reports/future-bakery-trends-what-does-the-next-75-years-look-like/665067.article
https://bakeryinfo.co.uk/finished-goods-reports/future-bakery-trends-what-does-the-next-75-years-look-like/665067.article
https://www-leprogres-fr.translate.goog/economie/2022/03/18/rappel-massif-de-pizzas-surgelees-buitoni-apres-detection-d-escherichia-coli-dans-une-pate?_x_tr_sl=fr&_x_tr_tl=en&_x_tr_hl=fr
https://www.lematin.ch/story/lien-avere-entre-une-recrudescence-de-la-bacterie-e-coli-et-des-pizzas-buitoni-841267319262
https://www.biorxiv.org/content/10.1101/2022.03.23.485572v1
https://doi.org/10.1016/j.fm.2022.104025
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2022.109590
https://affidiajournal.com/en/pesticides-used-in-crops-might-link-to-increased-antimicrobial-resistance-in-the-food-chain
https://doi.org/10.3390/agriculture12020289
https://www.efsa.europa.eu/fr/news/salmonella-and-campylobacter-continue-show-high-levels-antibiotic-resistance
https://www.fao.org/documents/card/fr/c/cb8667en/
https://www.foodsafetynews.com/2022/03/review-finds-gaps-in-research-on-circular-economy-health-risks/
https://www.efsa.europa.eu/en/supporting/pub/en-7226
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2022.109634
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 Microplastiques: Un documentaire réalisé en Suisse fait cas de contamination de différentes denrées 
alimentaires, dont des carottes pelées et des pommes, avec des microplastiques. tsr, 44 minutes. (22.03.2022). Une 
étude hollandaise a montré que de minuscules morceaux de plastique provenant de notre environnement sont ab-
sorbés dans le sang humain. EnvironInt, 39 pages (24.03.2022). Informations supplémentaires: VU.  
 

 Escherichia coli: Les autorités autrichiennes ont analysé 48 pâtes à biscuit et gâteau prêtes à l'emploi 
pour détecter la présence d'Escherichia coli productrices de shiga/vérotoxines (STEC/VTEC). Deux échantillons 
contenaient des STEC/VTEC et ont donc été jugés nocifs pour la santé. AGES, 3 pages. (24.01.2022).  
 

 Ciguatera: En France, L’Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du 
travail (Anses) a publié un compte-rendu sur le sujet de la ciguatera, une intoxication alimentaire causée par la 
consommation de poissons contaminés par des ciguatoxines. VigilAnses, 4 pages. (03.2022). À la suite d'une flam-
bée d’intoxications à la ciguatera en Allemagne en 2017, une enquête a été menée sur des poissons importés éti-
quetés "vivaneau malabar" (Lutjanus malabaricus). Les 45 échantillons de poissons provenant du lot incriminé et deux 
restes de repas ont résulté positifs pour une "toxicité de type CTX". L’analyse génétique a établi que le poisson était 
mal étiqueté, et a été identifié comme étant L. bohar, une espèce fréquemment impliquée dans des intoxications à la 
ciguatera. FrontMarSc, 21 pages. (17.03.2022). 
 

 Vibrio parahaemolyticus: La Nouvelle-Zélande a récemment enregistré une forte augmentation des infec-
tions à Vibrio parahaemolyticus. Les autorités rappellent aux consommateurs de bien cuire les moules, les données 
suggérant qu'un changement de température et de conditions de l'eau pourrait les rendre plus sensibles à la bactérie. 
FoodSafetyNews, 1 page. (12.03.2022).  
 

 Avocat et guacamole: La Food and Drug Administration américaine (FDA) a publié un rapport présentant les 
résultats d’échantillonnages d'avocats et guacamole transformés – certains échantillons étaient contaminés avec 
des Listeria ou des salmonelles. FoodPoisonJournal, 2 pages. (25.03.2022). Publication originale: FDA. 
 

 Eau potable: Le développement de résistances d’agents pathogènes aux désinfectants utilisés dans le 
traitement de l'eau potable pourrait avoir de graves répercussions sur la santé publique. Les systèmes de désinfec-
tion de l'eau, notamment dans le cadre de la réutilisation de l'eau potable, devraient faire l'objet d'une surveillance 
régulière afin d'évaluer le profil de résistance des bactéries pathogènes. FrontEnvironSci, 12 pages. (14.03.2022). 
L’Organisation Mondiale de la Santé (OMS) a publié la quatrième édition de ses recommandations pour la qualité 
de l’eau potable. WHO, 614 pages. (21.03.2022). 
 

 Sanglier: Une nouvelle étude montre que les sangliers sont des réservoirs importants de zoonoses d'origine 
alimentaire. La consommation de viande de sanglier insuffisamment cuite pourrait constituer un risque pour la santé 
publique. ItalJFoodSafety, 5 pages. (2022).  
 

 Thé Un test réalisé par un magazine français pour la protection des consommateurs sur 48 produits à base de 
thé a révélé que jusqu'à 16 pesticides différents se trouvaient dans le thé et les tisanes, ainsi que des traces 
d'insectes, de plastiques et de poils de rongeurs. Affidia, 1 page. (21.03.2022). Publication originale: 60MioCons. 
 

 

Fraudes alimentaires 

 

 Curcumine: Une étude publiée récemment a estimé que plus de 40 % des compléments de curcumine 
achetés en ligne et dans des magasins de produits diététiques en France ne correspondaient pas aux allégations 
de l'étiquette. NutraIngredients, 3 pages. (10.03.2022). Publication originale: JPharmaceutBiomed. 
 

 Chocolat: Au Royaume-Uni, les autorités sanitaires mettent en garde contre l’achat de barres chocola-
tées contrefaites, vendues dans les magasins et en ligne dans tout le pays. L'avertissement fait suite à une forte 
augmentation des signalements de barres de chocolat contrefaites en vente l'année dernière. FSA, 1 page. 
(28.03.2022).  
 

 Vente en ligne: La Food Safety Authority irlandaise (FSAI) a mis en garde contre la vente illégale en ligne 
de préparations pour nourrissons et de préparations pour bébés à base de riz. La vente de ces préparations 
n'est pas autorisée en Europe, car elles ne répondent pas aux besoins nutritionnels des nourrissons. FoodSafety-
News, 2 pages. (17.03.2022). Publication originale: FSAI. 

Sous la loupe 

https://pages.rts.ch/emissions/abe/12847098-des-microplastiques-dans-lair-et-dans-leau.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0160412022001258
https://vu.nl/en/news/2022/microplastics-found-in-human-bloodstream
https://wissenaktuell.ages.at/vero-und-shigatoxinbildende-escherichia-coli-in-fertigteigen/
https://vigilanses.anses.fr/sites/default/files/VigilAnsesN16_Mars2022_Ciguaterra.pdf
https://doi.org/10.3389/fmars.2022.849857
https://www.foodsafetynews.com/2022/03/officials-in-new-zealand-report-10-fold-increase-in-vibrio-infections/
https://www.foodpoisonjournal.com/food-poisoning-information/fda-releases-summary-report-on-multi-year-processed-avocado-and-guacamole-sampling-listeria-and-salmonella-found/
https://www.fda.gov/media/156846/download
https://doi.org/10.3389/fenvs.2022.855224
https://www.who.int/publications/i/item/9789240045064
https://www.pagepressjournals.org/index.php/ijfs/article/view/9967/9913
https://affidiajournal.com/en/french-market-study-pesticides-in-tea-and-herbal-tea
https://www.60millions-mag.com/2022/02/24/trop-de-pesticides-dans-les-sachets-de-et-de-tisanes-19757
https://www.nutraingredients.com/Article/2022/03/10/Curcumin-supplements-failing-to-match-label-claims-report-finds
https://doi.org/10.1016/j.jpba.2022.114631
https://www.food.gov.uk/news-alerts/news/fsa-issues-warning-over-counterfeit-wonka-bars
https://www.foodsafetynews.com/2022/03/irish-agency-issues-rice-milk-arsenic-warning-following-consumer-complaint/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=5e45de78b8-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-5e45de78b8-40094931
https://www.foodsafetynews.com/2022/03/irish-agency-issues-rice-milk-arsenic-warning-following-consumer-complaint/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=5e45de78b8-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-5e45de78b8-40094931
https://www.fsai.ie/news_centre/press_releases/rice_milk_warning_10032022.html
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 Ukraine: L’impact de la guerre en Ukraine sur l’agriculture Suisse est sujet d’un article publié récem-
ment, qui se penche tout particulièrement sur les fertilisants, les aliments pour animaux et la production végétale. 
FoodAktuell, 3 pages. (18.03.2022). La pénurie de certaines denrées alimentaires est une conséquence possible du 
conflit en Ukraine. Les denrées alimentaires les plus touchées sont décrite dans un nouvel article. Euronews, 2 pages. 
(15.03.2022). L'Ukraine est le plus grand exportateur d'huile de tournesol au monde, responsable de jusqu'à 46 % 
de la production de graines de tournesol et d'huile de carthame. Le deuxième plus grand producteur est la Russie (ex-
porte environ 23 % de l'offre mondiale). Le passage à une huile plus disponible obligerait les entreprises à produire de 
nouveaux emballages indiquant la présence de l'huile remplacée. Time, 3 pages. (07.03.2022). Autres informations : 
TheConversation.  Au Royaume-Uni, les autorités sanitaires (FSA) ont évalué le risque en termes d'allergie pour 
les consommateurs britanniques si l'huile de tournesol est remplacée dans les aliments par de l'huile de colza raffi-
née sans que le colza soit indiqué sur l'emballage. FSA, 11 pages. (22.03.2022).  
 

 Produits phytosanitaires: Des chercheurs se penchent sur un nouveau mode d'action pour combattre 
les mauvaises herbes les plus tenaces. La méthode utilise des outils moléculaires appelés oligonucléotides an-
tisens pour infiltrer les cellules des plantes à combattre, et cibler des brins uniques d'ARN. Les cibles moléculaires 
seraient si spécifiques que les cultures resteraient intactes. EurekAlert!, 3 pages. (08.03.2022).  
 

 Métagenomique: Selon un article récent, la métagénomique fait partie de la prochaine révolution dans 
le diagnostic en sécurité alimentaire. Des microbiomes entiers d'aliments, d'ingrédients ou d'échantillons envi-
ronnementaux peuvent être identifiés par la technologie. JFP, abstract. (03.2022). 
 

 Phtalates: De nouvelles recherches ont établi un lien entre les phtalates, communément appelés "produits 
chimiques omniprésents", et une incidence plus élevée de certains cancers infantiles. ScienceDaily, 2 pages. 
(16.03.2022). Publication originale: JNCI. 
 

 Alcool: Des chercheurs ont analysé les données de plus de 36’000 adultes et ont découvert un lien entre la 
consommation d'alcool et la réduction du volume du cerveau, qui commencerait dès un niveau de consommation 
moyen de moins d'une unité d'alcool par jour - l'équivalent d'environ une demi-bière - et augmente avec chaque verre 
supplémentaire. ScienceDaily, 4 pages. (04.03.2022). Publication originale: NatureCommunications. 
 

 Virus: Un article se penche sur le potentiel de certains virus, appelés phages, dans la prévention ou le 
traitement de maladies bactériennes, par exemple sous forme de supplément alimentaire. La technologie serait 
particulièrement intéressante pour lutter contre les bactéries antibiorésistantes. TodayHeadline, 4 pages. (03.2022). 
 

 Édulcorants: Une étude portant sur plus de 100’000 personnes a montré que les personnes qui consom-
ment des niveaux élevés de certains édulcorants ont une légère augmentation de leur risque de développer cer-
tains types de cancer. L'aspartame et l'acésulfame K, en particulier, seraient associés à un risque accru de cancer - 
notamment les cancers du sein et les cancers liés à l'obésité, tels que les cancers colorectaux, de l'estomac et de la 
prostate. TheConversation, 2 pages. (24.03.2022). Publication originale: PLOSMedicine. 
 

 Aliments ultra-transformés: Les résultats d’une étude concluent qu’une plus grande consommation d'ali-
ments ultra-transformés serait associée à une mortalité plus élevée dans une population soucieuse de sa santé et 
comptant de nombreux végétariens. AmJClinNutr, abstract. (24.03.2022). 
 

 Dioxide de titane: La Grande-Bretagne ne suivra pas l'Union européenne en interdisant le dioxyde de ti-
tane comme additif alimentaire pour le moment. La Food Standards Agency (FSA) du Royaume-Uni a déclaré 
qu'après avoir examiné les preuves, aucun problème de sécurité n'a été identifié, ce qui signifie qu'il n'y aura pas 
de changement dans la réglementation en Angleterre et au Pays de Galles. La Food Standards Scotland (FSS) est 
également parvenue à la même conclusion. FoodSafetyNews, 2 pages. (09.03.2022).  
 
 
Si vous souhaitez recevoir le Seismo Info à chaque parution, inscrivez-vous ici à la Newsletter Sécurité des aliments et 
Nutrition. 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. 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.foodaktuell.ch/2022/03/18/der-ukraine-krieg-und-die-folgen-fuer-die-schweizer-landwirtschaft/
https://www.euronews.com/green/2022/03/15/these-foods-could-soon-be-in-short-supply-due-to-the-war-in-ukraine
https://time.com/6155095/sunflower-oil-russia-ukraine/
https://theconversation.com/how-the-war-in-ukraine-will-affect-food-prices-178693?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20March%2015%202022%20-%202234422165&utm_content=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20March%2015%202022%20-%202234422165+CID_7a9bf9b163c8c7da51c5d6fb4c711ecc&utm_source=campaign_monitor_uk&utm_term=How%20the%20war%20in%20Ukraine%20will%20affect%20food%20prices
https://www.food.gov.uk/research/research-projects/rapid-risk-assessment-on-the-risk-of-allergic-reactions-in-uk-consumers-if-sunflower-oil-is-substituted-with-refined-rapeseed
https://www.eurekalert.org/news-releases/945789
https://doi.org/10.4315/JFP-21-301
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/03/220316145830.htm
http://dx.doi.org/10.1093/jnci/djac045
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/03/220304090349.htm
http://dx.doi.org/10.1038/s41467-022-28735-5
https://todayheadline.co/could-swallowing-or-inhaling-good-viruses-be-the-new-way-to-beat-infections/
https://theconversation.com/sweeteners-may-be-linked-to-increased-cancer-risk-new-research-179709?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20March%2025%202022%20-%202245422295&utm_content=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20March%2025%202022%20-%202245422295+CID_45758287547ad2f34d4fab7d616dce4a&utm_source=campaign_monitor_uk&utm_term=Sweeteners%20may%20be%20linked%20to%20increased%20cancer%20risk%20%20new%20research
https://journals.plos.org/plosmedicine/article/file?id=10.1371/journal.pmed.1003950&type=printable
https://doi.org/10.1093/ajcn/nqac043
https://www.foodsafetynews.com/2022/03/uk-disagrees-with-eu-position-on-titanium-dioxide/
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  
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 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Compléments alimentaires: Une enquête menée par l'Institut fédéral allemand d'évaluation des risques 
(BfR) montre qu'un tiers de la population allemande consomme des vitamines au moins une fois par semaine via 
des compléments alimentaires, et qu'une sur six en consomme même tous les jours. BfR, 2 pages. (10.02.2022).  
 

 Produits BIO: L’Office fédéral de l’agriculture (OFAG) et l’Institut de recherche de l’agriculture biologique 
FiBL ont publié conjointement un rapport pour analyser entre autres le développement du marché des denrées ali-
mentaires de production biologique, et les motivations d’achat des consommateurs. OFAG, 3 pages. (01.03.2022).  
 

 Agriculture en milieu contrôlé: Un article passe en revue les quatre affirmations fondamentales faites à 
propos des produits cultivés en milieu contrôlé: plus de sécurité, plus de fraîcheur, meilleur profil nutritionnel et 
écologique. FoodSafetyMagazine, 3 pages. (01.02.2022).  
 

 Fruits exotiques: Les agrumes et les fruits exotiques sont de plus en plus appréciés en Suisse: en 2021, 
les importations de fruits exotiques ont augmenté d'environ un tiers par rapport à 2010. FoodAktuell, 1 page. 
(04.02.2022). Publication originale: OFAG. 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2022/05/pillen_und_pulver__rund_ein_drittel_der_bevoelkerung_nimmt_jede_woche_vitamine_ueber_nahrungsergaenzungsmittel_ein-291814.html
https://www.blw.admin.ch/blw/fr/home/services/medienmitteilungen.msg-id-87372.html
https://www.food-safety.com/articles/7522-is-cea-being-oversold
https://www.foodaktuell.ch/2022/02/04/exoten-und-zitrusfruechte-werden-immer-beliebter/
https://www.blw.admin.ch/blw/fr/home/markt/marktbeobachtung/fruechte-und-gemuese.html
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 Emballages: Un projet réalisé en Suisse a étudié la faisabilité de valoriser la farine de plumes de poulet 
pour le développement de produits polymères à haute valeur ajoutée, dont des emballages. Innosquare, 1 page. 
(2022). Une étude menée par des scientifiques américains présente une avancée majeure dans la transformation des 
déchets de pommes en un matériau d'emballage qui pourrait remplacer le plastique. EurekAlert!, 2 pages. 
(14.02.2022). Original publication: OregonStateUni. Une étude a révélé un intérêt aux emballages comestibles dans 
plusieurs régions du monde, notamment en Inde, en Chine et au Brésil. NewFoodMagazine, 2 pages. (17.02.2022).  
 

Sucre: Les scientifiques de l'EFSA ont mené à terme une évaluation complète de la sécurité des sucres 
dans l'alimentation et des liens potentiels avec les problèmes de santé. Les auteurs en concluent que les apports 
en sucres ajoutés et en sucres libres doivent être aussi faibles que possible dans le cadre d'un régime alimentaire 
adéquat sur le plan nutritionnel. EFSA, 3 pages. (28.02.2022). 
 

 Habitudes alimentaires: Près de neuf consommateurs sur dix grignotent quotidiennement, mais selon une 
nouvelle étude, ce qu'ils prennent et quand ils le font a considérablement évolué pendant la pandémie. FoodNaviga-
tor, 2 pages. (24.02.2022). Une publication analyse les changements d'intérêts alimentaires pendant la pandémie à 
SARS-CoV-2 dans 18 pays en 2020, sur la base des volumes de recherche Google. Nature, 14 pages. (28.02.2022). 
 

 Colorants et agents conservateurs: Un article se penche sur le marché et les développements récents dans 
le domaine des agents conservateurs. Une tendance serait l'augmentation de l'utilisation de conservateurs naturels 
dérivés de sources végétales et animales, au lieu des versions synthétiques couramment utilisées jusqu’à présent. 
OpenPR, 2 pages. (22.02.2022). Un article passe en revue les possibilités et développements futurs dans le marché 
des colorants et agents conservateurs naturels. Dans ce contexte, le développement de nouveaux additifs natu-
rels plus sûrs et plus efficaces avec double fonctionnalité (colorant et conservateur), sont proposés. JAgricFood-
Chem, 17 pages. (21.02.2022).  
 

 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 E. coli: Au Canada, une épidémie de E. coli O103 a été associée à du céleri haché. Il s’agit du premier 
constat d’une épidémie associée au céleri due à une souche de E. coli non-O157. CDDR, 5 pages. (01.2022).  
 

 

Sécurité alimentaire 

 

 Vibrio parahaemolyticus: En Australie, des chercheurs ont demandé que l'on se concentre davantage 
sur les infections à Vibrio parahaemolyticus entres autres en raison de l'impact potentiel du changement clima-
tique. Ils exhortent une discussion nationale pour considérer l'infection à Vibrio comme une maladie à déclaration 
obligatoire. FoodSafetyNews, 2 pages. (24.02.2022). Une étude en laboratoire a montré des résultats encoura-
geants pour l'application de bactériophages lytiques pour lutter contre Vibrio parahaemolyticus. Ces résultats pour-
raient être prometteurs pour une application à grande échelle dans l'industrie alimentaire. JVerbrauchLebensm, 9 
pages. (04.01.2022). 
 

 Salmonelles: Sur les fruits secs, des facteurs de stress peuvent induire l'état viable mais non culti-
vable chez les salmonelles, les rendant indétectables par des méthodes basées sur la culture. Les auteurs d’une 
étude recommandent d'utiliser, en plus des méthodes basées sur la culture, des méthodes microscopiques et mo-
léculaires. ApplEnvironMicrob, 13 pages. (01.2022).  
 

 E. coli: En France, les autorités enquêtent sur une augmentation de cas de syndrome hémolytique et 
urémique (SHU) et des infections graves à E. coli signalées depuis le début du mois de février. Treize cas de SHU 
apparemment liés sont survenus dans cinq régions de France. Aucune information n'a encore été révélée sur les 
types d'E. coli en cause ni sur les sources d’infection. FoodSafetyNews, 2 pages. (01.03.2022). Publication originale : 
Santé.gouv.fr. 
 

 Microplastiques: Un article se penche sur les dangers potentiels des microplastiques, comment les ali-
ments en deviennent contaminés et les moyens d’en réduire l'exposition. MedicalNewsToday, 4 pages. 
(18.02.2022).  

https://www.innosquare.com/en/completed-projects/collaborative-projects-nrp-2020-2023/kera/
https://www.eurekalert.org/news-releases/943512
https://today.oregonstate.edu/news/oregon-state-researchers-makes-key-advance-turning-apple-waste-packaging-material
https://www.newfoodmagazine.com/news/161777/would-you-eat-your-cereal-box-to-save-the-planet/
https://www.efsa.europa.eu/fr/news/added-and-free-sugars-should-be-low-possible
https://www.foodnavigator-usa.com/Article/2022/02/21/soup-to-nuts-podcast-mondelez-reveals-pandemic-s-long-term-impact-on-snacking-trends?aca_news_section=Global+Industry+News
https://www.foodnavigator-usa.com/Article/2022/02/21/soup-to-nuts-podcast-mondelez-reveals-pandemic-s-long-term-impact-on-snacking-trends?aca_news_section=Global+Industry+News
https://www.nature.com/articles/s41467-022-28498-z
https://www.openpr.com/news/2559595/food-preservatives-market-growth-opportunities-and-recent
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.1c07533
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.1c07533
https://www.canada.ca/en/public-health/services/reports-publications/canada-communicable-disease-report-ccdr/monthly-issue/2022-48/issue-1-january-2022/outbreak-escherichia-coli-0103-hospitalized-people-british-columbia.html
https://www.foodsafetynews.com/2022/02/scientists-warn-of-emerging-vibrio-risk-say-there-should-be-mandatory-reporting/
https://link.springer.com/article/10.1007/s00003-021-01356-8
https://journals.asm.org/doi/pdf/10.1128/AEM.01733-21
https://www.foodsafetynews.com/2022/03/child-dies-others-sick-from-e-coli-in-france/#more-212361
https://solidarites-sante.gouv.fr/actualites/presse/communiques-de-presse/article/investigations-en-cours-de-cas-de-syndrome-hemolytique-et-uremique-shu
https://www.medicalnewstoday.com/articles/what-do-we-know-about-microplastics-in-food?utm_source=Sailthru%20Email&utm_medium=Email&utm_campaign=dedicated&utm_content=2022-02-20&apid=39869855&rvid=c22ae60c6f6254d658d109e91924018de9a4fa9d6fcd62329fddee0d3724fc2b
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 Mises en garde, rappels et notifications: L’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétéri-
naires (OSAV) a publié le rapport annuel sur les mises en garde publiques, les rappels et le système d’alerte rapide 
RASFF. En 2020, l’OSAV a publié au total 31 mises en garde publiques et 62 rappels. Le nombre de notifications 
RASFF émises par la Suisse est en légère hausse, alors que le nombre de notifications concernant la Suisse a for-
tement augmenté, passant de 201 en 2019 à 241 en 2020. OSAV, 22 pages. (25.01.2022).  
 

 Hépatite E: Des chercheurs allemands ont étudié la stabilité du virus de l’hépatite E (VHE) sur différentes 
surfaces (bois, plastique, céramique, acier). Ils en ont conclu que le VHE présente une grande stabilité au séchage 
et au stockage ultérieur sur différentes surfaces. FoodEnvironVirol, 11 pages. (27.01.2022).  
 

 Bouteilles en plastique: Des centaines de substances chimiques différentes se retrouveraient dans l'eau 
du robinet stockée dans des bouteilles en plastique réutilisables. Plusieurs de ces substances sont potentiellement 
dangereuses pour la santé humaine. ScienceDaily, 3 pages. (11.02.2022). Publication originale: JHazardMater.  
 

 Plomb: Une entreprise américaine rappelle des snacks à base de pruneaux séchés car ils peuvent contenir 
des niveaux élevés de plomb. FoodPoisonJournal, 2 pages. (16.02.2022). Publication originale: FDA.  
 

 

Fraudes alimentaires 

 

 Huile d’olive: Une enquête réalisée en Suisse révèle des fraudes massives dans la composition des 
huiles d'olive extra-vierges. RTS, 2 pages. (03.02.2022).  
 

 Champagne: Des personnes sont tombées malades en Allemagne et aux Pays-Bas, et une personne est 
décédée après avoir bu du champagne contaminé à l'ecstasy. Le champagne a été acheté via une plateforme en 
ligne quelque temps avant d'être servi. FoodSafetyNews, 2 pages. (26.02.2022). Informations supplémentaires: BVL. 
 

 Miel: Les chimistes auprès des autorités britanniques ont publié deux articles scientifiques soulignant la com-
plexité croissante de l'authentification du miel. LGC, 1 page. (08.02.2022). Publications originales: Nature; Nature. 
 

 Aliments pour bébés: Une étude révèle qu'en moyenne neuf allégations promotionnelles figurent sur l'em-
ballage des produits alimentaires pour bébés au Royaume-Uni. Ces allégations sont en grande partie non réglemen-
tées et impliquent souvent un avantage indirect pour la santé. NewFoodMagazine, 2 pages. (02.03.2022). Publication 
originale: BMJ. 
 

 Huiles minérales: Une organisation non-gouvernementale de protection des consommateurs a fait analyser dif-
férentes denrées alimentaires industrielles pour la présence d’huiles minérales. Sur 152 produits de différents pays 
européens analysés en 2021, un sur huit était contaminé. foodwatch, 2 pages. (23.02.2022).  
 

 

Sous la loupe 
 

Cancer: Des chercheurs ont étudié les mécanismes à l'origine de l'immunosuppression et de la crois-
sance des tumeurs pancréatiques dans les cellules pancréatiques de souris et d'humains. Ils ont découvert que 
Lactobacillus dans le microbiome intestinal inhibe les cellules immunitaires qui arrêteraient ou ralentiraient la crois-
sance du cancer du pancréas, favorisant ainsi la croissance de la tumeur. MedNewsToday, 3 pages. (23.02.2022). 
Publication originale: Immunity. 
 

 Perturbateurs endocriniens: Des chercheurs ont développé une approche pour évaluer plus rigoureu-
sement les effets de l'exposition à des mélanges de substances chimiques perturbatrices du système endocri-
nien. Ils ont découvert que l'exposition de femmes enceintes à des mélanges de perturbateurs endocriniens peut 
être associée à un retard de langage chez leurs enfants. EurekAlert!, 1 page. (17.02.2022). Publication originale: 
Science.  
 
 
 

https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/rasff-bericht-2020.pdf.download.pdf/RASFF_Jahresbericht_2020_f.pdf
https://link.springer.com/article/10.1007/s12560-022-09510-7
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/02/220211102618.htm
http://dx.doi.org/10.1016/j.jhazmat.2022.128331
https://www.foodpoisonjournal.com/food-recall/plums-with-lead-recalled-due-to-risk-of-learning-disabilities-developmental-delays-and-lower-iq-scores/
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/rojas-inc-recalls-plain-dried-salted-plums-because-possible-health-risk
https://www.rts.ch/info/suisse/12837000-des-fraudes-massives-dans-la-composition-des-huiles-dolive-extravierges-revelees-par-une-enquete.html
https://www.foodsafetynews.com/2022/02/warning-after-champagne-laced-with-drugs-kills-one-sickens-11/
https://www.lebensmittelwarnung.de/bvl-lmw-de/detail/lebensmittel/77762
https://www.lgcgroup.com/newsroom-and-blog/news-and-blog/honey-authenticity-papers/?utm_campaign=GCHoneypapersNature&utm_source=twitter&utm_medium=social&utm_content=1644325207
https://www.nature.com/articles/s41538-022-00126-6
https://www.nature.com/articles/s41538-022-00127-5
https://www.newfoodmagazine.com/news/162279/research-finds-most-baby-foods-in-the-uk-claim-unregulated-benefits/
http://dx.doi.org/10.1136/archdischild-2021-322851
https://www.foodwatch.org/de/aktuelle-nachrichten/2022/mineraloeltest-so-reagierten-die-unternehmen/
https://www.medicalnewstoday.com/articles/probiotic-gut-bacteria-may-trigger-tumor-growth-in-pancreatic-cancer?utm_source=Sailthru%20Email&utm_medium=Email&utm_campaign=MNT%20Daily%20News&utm_content=2022-02-24&apid=39869855&rvid=c22ae60c6f6254d658d109e91924018de9a4fa9d6fcd62329fddee0d3724fc2b
https://doi.org/10.1016/j.immuni.2022.01.006
https://www.eurekalert.org/news-releases/943337
http://dx.doi.org/10.1126/science.abe8244
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 Métaux: Des chercheurs ont étudié comment l'exposition prénatale à des mélanges de métaux cou-
rants (antimoine, cadmium, cobalt, mercure, molybdène, nickel et étain) peut nuire à la croissance de fœtus. Les 
résultats suggèrent que l'antimoine, un métal peu étudié, peut avoir un impact négatif sur la croissance fœtale. Eure-
kAlert!, 2 pages. (10.02.2022). Publication originale: EnvironInt. 
 

 Hépatite E: De nombreux désinfectants pour les mains n'inactivent pas le virus de l'hépatite E, selon 
une nouvelle étude. Sur les cinq désinfectants testés, un seul, qui contenait de l'acide phosphorique et que de l'alcool, 
a neutralisé toutes les particules virales. FoodSafetyNews, 2 pages. (04.02.2022). Publication originale: JHepatol. 
 

Sclérose en plaques: Le lait pourrait exacerber les symptômes de la sclérose en plaques. Des cher-
cheurs allemands ont administré de la caséine (protéine du lait de vache) à des souris, qui ont ensuite développé des 
troubles neurologiques. La microscopie électronique a montré que la couche isolante qui entoure les fibres ner-
veuses, la myéline, était endommagée. EurekAlert!, 3 pages. (01.03.2022). Informations supplémentaires: UniBonn. 
 

 Alcool: Une équipe de chercheurs a montré que l'exposition prénatale à l'alcool des futurs pères peut se 
manifester dans le placenta de l’enfant en gestation. Ces nouvelles recherches suggèrent que la science devrait 
s'intéresser de plus près au comportement des pères. ScienceDaily, 2 pages. (01.02.2022). Publication originale: 
TheFASEBJ. 
 

Mollusques: Des chercheurs japonais ont découvert un nouveau type de micro-organisme, qui parasite et 
élimine le plancton, à l'origine de l'"intoxication par les mollusques", qui provoque engourdissement et dyspnée 
lors de la consommation de mollusques. TellerReport, 3 pages. (19.02.2022).  
 

 Épidémiologie: Publication originale: ScAdv. Une étude de la présence du virus SARS-Cov-2 dans les eaux 
usées met en évidence l’utilité d’un tel système de détection de microorganismes circulant dans la population comme 
système d'alerte précoce pour les virus et les bactéries pathogènes émergents. KantonsLaborBS, 3 pages. 
(07.02.2022). 
 

 Eau: Une vaste étude internationale révèle que de nombreuses rivières sont polluées par les médicaments. 
Plus d'un quart des sites analysés, dont certains en Suisse, présentent des concentrations potentiellement 
toxiques pour l'humain et l'environnement. rts, 2 pages. (17.02.2022). Publication originale: PNAS. Les directives ac-
tuelles en matière de qualité de l'eau ne protègent pas les écosystèmes d'eau douce contre la pollution saline 
croissante due aux sels de déglaçage des routes, aux engrais agricoles et aux opérations minières, selon une nou-
velle étude internationale. NatureWorldNews, 2 pages. (21.02.2022).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Si vous souhaitez recevoir le Seismo Info à chaque parution, inscrivez-vous ici à la Newsletter Sécurité des aliments et 
Nutrition. 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. 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.eurekalert.org/news-releases/943138
https://www.eurekalert.org/news-releases/943138
https://doi.org/10.1016/j.envint.2022.107102
https://www.foodsafetynews.com/2022/02/study-reveals-hepatitis-e-resistant-to-common-hand-disinfectants/
https://doi.org/10.1016/j.jhep.2022.01.006
https://www.eurekalert.org/news-releases/944980
https://www.uni-bonn.de/en/news/042-2022
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/02/220201161046.htm
http://dx.doi.org/10.1096/fj.202101131R
https://www.tellerreport.com/life/2022-02-19-discovered-a-new-type-of-microorganism-that-removes-%22shellfish-poison%22-that-leads-to-restrictions-on-the-shipment-of-shellfish.H1HcwukJe9.html
http://dx.doi.org/10.1126/sciadv.abl4183
https://www.kantonslabor.bs.ch/dam/jcr:8abb0d87-37f6-4b08-9ecf-8037a1b9becc/2021-Covid%20im%20Abwasser.pdf
https://www.rts.ch/info/sciences-tech/12871827-les-rivieres-du-monde-et-de-la-suisse-polluees-par-les-medicaments.html
https://doi.org/10.1073/pnas.2113947119
https://www.natureworldnews.com/articles/49531/20220221/freshwater-ecosystem-government-guidelines-north-america-europe-insufficient-against-salt.htm
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  
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 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Protéines alternatives: Un tiers des consommateurs britanniques seraient prêts à essayer la viande cul-
tivée, et un quart les insectes comestibles. Un plus grand nombre d'entre eux (6 sur 10) seraient prêts à essayer 
des produits à base de plantes, dont beaucoup sont déjà sur le marché. FSA, 2 pages. (10.01.2022). Une startup 
israélienne a dévoilé un prototype de saumon végétal entier, entièrement structuré et sans arêtes, qui rivaliserait 
avec le goût, la valeur nutritive et la texture complexe du saumon traditionnel. FoodNavigator, 2 pages. (13.01.2022).  
 

 Méthode de préservation: L’effet de l'huile essentielle de thym encapsulée dans un film de fibre à base 
de zéine (une protéine dérivée du maïs) a été évalué pour prolonger la durée de conservation et préserver la qua-
lité des fraises pendant le stockage. ChemBiolTechnolAgric, 11 pages. (13.01.2022).  
 

 Plateformes de vente en ligne: Les efforts visant à quantifier le niveau de risque posé par les aliments 
vendus en ligne n'en sont qu'à leurs débuts, selon la Food Standards Agency (FSA) du Royaume-Uni. Les pro-
blèmes identifiés jusqu'à présent comprennent les entreprises non enregistrées et un manque de normalisation 
dans la vente de produits alimentaires en ligne. FoodSafetyNews, 3 pages. (13.01.2022). En Allemagne, les autorités 
ont mis en place un bureau central commun des Länder "Contrôle des produits (aliments, aliments pour animaux et 
tabac) vendus sur Internet", en abrégé 'G@ZIELT'.  Le rapport de leurs activités en 2020 est disponible. G@ZIELT, 
12 pages. (22.12.2021). 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.food.gov.uk/research/behaviour-and-perception/survey-of-consumer-perceptions-of-alternative-or-novel-sources-of-protein
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/01/13/The-Impossible-Foods-of-seafood-Plantish-unveils-whole-cut-plant-based-salmon-prototype?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=14-Jan-2022&cid=DM989843&bid=1818734218
https://doi.org/10.1186/s40538-021-00267-y
https://www.foodsafetynews.com/2022/01/fsa-looking-into-risks-from-online-food-sales/
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Downloads/01_Lebensmittel/Internethandel/Jahresbericht_2020_G@zielt.pdf;jsessionid=1153821A2F5773A8890821F07BA3EBB7.2_cid363?__blob=publicationFile&v=3
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 Édulcorant: Une société israélienne a mis au point le Cambya, un nouvel édulcorant à base de plantes qui 
permet aux producteurs de réduire la teneur en sucre des céréales pour petit-déjeuner, des confiseries et des frian-
dises comme les pâtes à tartiner aux noisettes et au chocolat. BakeryAndSnacks, 2 pages. (12.01.2022).  
 

 Upcycling: Une distillerie estonienne a trouvé une nouvelle façon d'utiliser les baies de genévrier après 
qu'elles aient été utilisées pour la production de gin: les inclure dans la production de fromages. FoodNavigator, 1 
page. (13.01.2022).  
 

 Agriculture verticale: Le premier projet d'agriculture verticale de Suisse est lancé. L'installation produira 
dans un premier temps des herbes aromatiques, puis des légumes et des baies. FoodAktuell, 1 page. (24.01.2022).  
 

 Médias sociaux: En Australie, les médecins lancent une alerte sur une nouvelle tendance dans les médias so-
ciaux.  La tendance dite du "poulet endormi" consiste à cuisiner du poulet, braisé dans un remède contre le rhume 
et la grippe. CourierMail, 3 pages. (17.01.2022).  
 

 Banane d’Abyssinie: La banane d'Abyssinie (Ensete ventricosum), une cousine de la banane cultivée en 
Éthiopie, pourrait être un nouveau « superaliment » et une bouée de sauvetage face au changement climatique. 
BBC, 2 pages. (21.01.2022). Publication originale : EnvResLet. 
 

 Horticulture: Au Royaume-Uni, une publication présente une analyse à l'échelle nationale du potentiel de pro-
duction horticole des espaces verts urbains. EnvironResLett, 15 pages. (14.01.2022).  
 

 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Hydroponie: Aux États-Unis, une enquête a été menée sur une épidémie de Salmonella Typhimurium 
liée à des légumes verts pré-emballés issus d’une exploitation hydroponique intérieure. FDA, 8 pages. 
(14.01.2022).  
 

 Salmonella Blockley: Un type rare de salmonelle, S. Blockley, a infecté 16 personnes en Norvège; la 
majorité a dû être hospitalisée. La source de l'infection est inconnue. FoodSafetyNews, 2 pages. (15.01.2022).  
 

 

Sécurité alimentaire 
 

 Poissons et fruits de mer: Une étude a étudié la présence d’hydrocarbures aromatiques polycy-
cliques (PAHs) et de PAH halogénés (XPAHs) dans des snacks à base de fruits de mer. Les résultats suggèrent 
un risque cancérigène potentiel pour les amateurs de ces produits. FoodControl, 10 pages. (06 2022). 
 

 Cannabinoides: Les chimistes cantonaux de Suisse ont contrôlé des denrées alimentaires contenant 
du cannabis ou des extraits de cannabis ou portant la mention CBD. Sur 100 produits analysés, 85 ont été jugés non 
conformes. ACCS, 2 pages. (01.02.2021). Une publication se penche sur la présence de mycotoxines dans les 
plantes de cannabis et les aliments et boissons à base de cannabis. Affidia, 3 pages. (18.01.2022). 
 

 Succédanés de lait: En Allemagne entre 2019 et 2021, des boissons végétales ont été analysées sur 
le plan sensoriel et nutritionnel. Les échantillons ont inclus des boissons à base d'avoine, de soja, de riz, 
d'amandes, de noix de cajou, de protéines de pois, ou de noix de coco. LAVES, 3 pages. (2022). 
 

 Farine: Deux études récentes publiées sur la farine indiquent que les consommateurs américains doivent 
être mieux informés sur la manière d'utiliser la farine en toute sécurité. FoodSafetyNews, 3 pages. (12.01.2022). 
Publications originales: JFoodProtect, JFoodProtect. 
 

 Parasites: Cyclospora, Toxoplasma et Cryptosporidium ont été détectés dans des baies vendues en 
Norvège. Cependant, seul de l'ADN a été détecté - il n'y a ainsi aucune certitude que les stades infectieux des para-
sites étaient présents, et il n'y a aucune information sur la viabilité. FoodSafetyNews, 3 pages. (21.01.2022). Publi-
cation originale: FoodMicrobiol. 

https://www.bakeryandsnacks.com/Article/2022/01/12/Israeli-food-tech-startup-cracks-the-code-in-cutting-back-the-sugar-content-in-kiddies-treats?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=12-Jan-2022&cid=DM989620&bid=1815369023
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/01/13/What-do-with-juniper-berries-left-over-from-gin-distillation-Make-cheese
https://www.foodaktuell.ch/2022/01/24/yasai-nimmt-vertical-farm-in-betrieb/
https://www.couriermail.com.au/technology/online/doctors-raise-alert-over-dangerous-sleepy-chicken-tiktok-health-trend/news-story/14ad59d90e38e5befe08a70ba6c9cd19
https://www.bbc.com/news/science-environment-60074407
https://iopscience.iop.org/article/10.1088/1748-9326/ac40b2
https://iopscience.iop.org/article/10.1088/1748-9326/ac4730
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/factors-potentially-contributing-contamination-packaged-leafy-greens-implicated-outbreak-salmonella
https://www.foodsafetynews.com/2022/01/salmonella-sickens-16-in-norway-source-unknown/
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2022.108864
https://kantonschemiker.ch/mm/VCKS-Kampagne%202021-CBD-Lebensmittel-MM_FR.pdf
https://affidiajournal.com/en/mycotoxin-occurrence-in-cannabis-plants-and-edible-cannabis-foods-and-beverage-products
https://www.laves.niedersachsen.de/startseite/lebensmittel/lebensmittelgruppen/vegetarische_vegane_erzeugnisse/milchersatz-was-steckt-drin-in-hafer-soja-oder-mandeldrinks-199688.html
https://www.foodsafetynews.com/2022/01/studies-show-consumers-need-more-flour-safety-education/
https://doi.org/10.4315/JFP-21-256
https://doi.org/10.4315/JFP-21-085
https://www.foodsafetynews.com/2022/01/study-reveals-parasites-in-berries-scientists-say-new-protection-system-needed/
https://doi.org/10.1016/j.fm.2022.103980


 52/57 

 
316.1/2017/00223 \ COO.2101.102.7.1037602 \ 000.00.02 

 Risques chimiques: Une analyse réalisée en Finlande a estimé que l'arsenic et certaines mycotoxines 
constituaient les plus grands risques d'effets graves sur la santé liés aux contaminants présents dans les aliments. 
FoodSafetyNews, 2 pages. (02.02.2022). 
 

 Allergènes: En Italie, certains supermarchés apposent des panneaux pour avertir les clients du risque 
d'acheter des pâtes, du pain et des produits de boulangerie préparés avec des farines contaminées par des 
graines de moutarde. Affidia, 1 page. (14.01.2022). Plus d’informations: MDSalute.. Voir aussi: SeismoInfo 09 2021. 
 

 Contaminants et grossesse: Des scientifiques américains ont montré que, chez des souris, la transmission 
directe du bisphénol A (BPA) d'une mère à son enfant en développement via le placenta aurait un impact négatif 
sur le développement du cerveau du fœtus. EurekAlert!, 4 pages. (12.01.2022). Publication originale: Epigenomics. 
Selon une nouvelle étude, l'exposition aux phtalates pourrait perturber une hormone importante nécessaire au 
bon déroulement de la grossesse. ScienceDaily, 2 pages. (12.01.2022). Publication originale: EnvironInt.  
 

 Glycosides cyanogènes: Une entreprise canadienne procède au rappel de « smoothie » en raison de la 
présence de baies de sureau crues, qui renferment des glycosides cyanogènes (toxines naturelles). Le produit visé 
par le rappel a été vendu en ligne. GouvCanada, 1 page. (21.01.2022). 
 

 Alcaloïdes: En Hollande, les autorités ont mis en garde contre deux préparations à base de plantes, ven-
dues sur internet, dont les ingrédients pourraient présenter un risque pour la santé. Les préparations contiennent les 
alcaloïdes bêta-carboline harmine, harmaline et tétrahydroharmine. FoodSafetyNews, 3 pages. (25.01.2022). 
 

 Staphylococcus argenteus: Au Japon, une étude a examiné la prévalence de S. argenteus, une nouvelle 
espèce du complexe Staphylococcus aureus, dans des aliments frais et dans les abattoirs de volaille. S. argenteus 
a été isolé dans 21 des 151 échantillons de poulet. IntJFoodMicrobiol, 8 pages. (16.02.2022). 
 

 Transport Au Danemark, une campagne de contrôle officiels en 2021 a porté sur le transport des denrées ali-
mentaires au niveau du commerce de détail. Un quart des entreprises ne respectaient pas les règles lors de la 
collecte ou de la livraison des aliments. FoodSafetyNews, 2 pages. (23.01.2022). 
 

 

Fraudes alimentaires 

 

 Jambon: Du jambon ibérique d’une valeur commerciale d’un million d’Euros a été saisi en Espagne. Les 
jambons ne correspondaient pas aux standards ibériques, certains étaient même impropres à la consommation. 
TheOlivePress, 1 pages. (12.01.2022).  
 

 Epices: Entre 2019 et 2021, l’UE a mené une campagne de contrôles coordonnée de certaines herbes 
et épices. EC report (12 2021). La Suisse y a participé, sous la coordination de l’Office fédéral de la sécurité alimen-
taire et des affaires vétérinaires (OSAV). OSAV, 3 pages. (25.01.2022).  
 

 Vanille: En France, les résultats d'une enquête menée en 2019 sur les gousses, les extraits et les arômes 
de vanille a été publiée. Vingt-trois pour cent des produits étudiés présentaient des problèmes d'authenticité. The-
RottenApple, 1 page. (24.01.2022). Publication originale: DGCCRF. 
 

 Safran: Le marché du safran est de plus en plus la proie de contrefacteurs et de bandes criminelles, les 
producteurs cherchant à contourner les sanctions imposées à l'Iran. iNews, 3 pages. (22.01.2022). 
 

 

Sous la loupe 

 

 Réchauffement climatique: L'augmentation des températures due au dérèglement climatique entraîne 
une diversité croissante des bactéries Vibrio, qui peuvent nuire à la santé humaine. TheEcologist, 3 pages. 
(11.01.2022). Publication originale: WaterRes. Selon une nouvelle étude, les régions du monde qui se prêtent à la 
culture du café, des noix de cajou et des avocats vont changer radicalement à mesure que le monde se ré-
chauffe. BBC, 3 pages. (27.01.2022). Publication originale: PLOSOne. 

https://www.foodsafetynews.com/2022/02/arsenic-and-some-mycotoxins-at-top-of-health-risk-ranking-in-finland/
https://affidiajournal.com/en/italy-hundreds-of-products-prepared-with-flour-contaminated-with-mustard
https://ilsalvagente.it/wp-content/uploads/2021/12/CIRCOLARE_Senape_Grano.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/archiv-seismo-info-2021.pdf.download.pdf/Archiv%20Seismo%20Info%202021%20FR.pdf
https://www.eurekalert.org/news-releases/939972
http://dx.doi.org/10.2217/epi-2021-0339
https://www.sciencedaily.com/releases/2022/01/220112094017.htm
https://doi.org/10.1016/j.envint.2022.107078
https://recalls-rappels.canada.ca/fr/avis-rappel/consommation-smoothie-super-fonctionnel-immunity-marque-evive-peut-causer
https://www.foodsafetynews.com/2022/01/food-agency-warns-about-health-risk-from-herbal-mixtures-sold-online/
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2021.109503
https://www.foodsafetynews.com/2022/01/danish-control-finds-food-transport-violations/
https://www.theolivepress.es/spain-news/2022/01/12/fake-iberian-hams-with-e1-million-retail-price-are-seized-during-meat-firm-raids-in-spain/amp/
https://ec.europa.eu/food/safety/agri-food-fraud/eu-coordinated-actions/coordinated-control-plans/herbs-and-spices-2019-2021_en
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/verantwortlichkeiten/bericht-nationales-kontrollprogramm-kraeuter-gewuerzen.pdf.download.pdf/Bericht%20Kampagne%20Kr%C3%A4uter%20und%20Gew%C3%BCrze_FR.pdf
https://therottenapple.substack.com/p/issue-22-2022-01-24
https://therottenapple.substack.com/p/issue-22-2022-01-24
https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/controle-des-produits-de-la-vanille
https://inews.co.uk/news/long-reads/saffron-iran-red-gold-threatened-smuggling-counterfeiting-sanctions-1411979/amp
https://theecologist.org/2022/jan/11/climate-breakdown-driving-food-poisoning
http://dx.doi.org/10.1016/j.watres.2021.117942
https://www.bbc.com/news/science-environment-60141387
https://doi.org/10.1371/journal.pone.0261976
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 BMAA: Au Canada, une nouvelle maladie neurologique se propage. Potentiellement mis en cause est la 
neurotoxine BMAA (β-methylamino-L-alanine) et la consommation de homard. Focus, 3 pages. (07.02.2022).  
 

 Antibiorésistance: Une nouvelle étude fournit la première évaluation complète de la charge mondiale 
de l’antibiorésistance, ainsi qu'une évaluation de la disponibilité de données. L’antibiorésistance est une cause ma-
jeure de décès dans le monde entier. TheLancet, 27 pages. (19.01.2022).  
 

 Microplastiques: Les personnes atteintes d'une maladie inflammatoire de l'intestin auraient davan-
tage de microplastique dans leurs selles. MedicalNewsToday, 3 pages. (08.01.2022). Publication originale: EnvirSci-
Tech. 
 
 

 Obésité: Des composés chimiques présents dans les articles ménagers en plastique tels que les bou-
teilles de boissons, les pots de yaourt et les sacs de congélation, pourraient contribuer à l'épidémie mondiale d'obé-
sité. Ces composés pourraient altérer le métabolisme humain en favorisant la croissance des cellules graisseuses. 
MedNewsToday, 4 pages. (26.01.2022). Publication originale: EnvironSciTechnol. 
 

 Édulcorants: Même si les papilles gustatives ne sont pas toujours capables de distinguer le vrai sucre d'un 
substitut, il existerait des cellules intestinales pouvant faire la distinction entre les deux solutions sucrées, et 
communiquer la différence au cerveau en quelques millisecondes. EurekAlert!, 2 pages. (13.01.2022). Publication 
originale: NatureNeurosciences. Une étude suggère un lien entre la consommation d’édulcorants pendant la gros-
sesse et le risque d'obésité infantile. NewFoodMagazine. 2 pages. (14.01.2022). Publication originale : FrInNutr. 
 

 Clostridium baratii: Les souches de Clostridium baratii sont des pathogènes opportunistes rares associés 
au botulisme, mais pas taxonomiquement liées à C. botulinum. Une étude génomique comparative révèle une diver-
sité au niveau des souches en ce qui concerne l'abondance des toxines. Microorganisms, 17 pages. (20.01.2022).  
 

 Norovirus: Aux Pays-Bas, le norovirus était la principale cause d'épidémies et de maladies associées, 
selon une étude sur 12 années. FoodSafetyNews, 2 pages. (27.01.2022). Publication originale: Eurosurveillance.  
 

 Cannabidoides: Une nouvelle étude a montré que le cannabidiol (CBD) inhibe l'infection du SARS-CoV-2 
dans les cellules et chez les souris, mettant en évidence le potentiel du CBD comme agent de prévention de l'infection 
par le SARS-CoV-2. Les auteurs mettent cependant en garde contre l'utilisation de formulations non médicales (co-
mestibles, inhalants ou produits topiques). ScienceAdvances, 18 pages. (20.01.2022). Les résultats d’une étude indi-
quent que le CBD et ses principaux métabolites peuvent inhiber la prolifération cellulaire dans les cellules de 
Sertoli de la souris et de l'homme. FoodChemToxicol, 10 pages. (01.2022). 
 

 Cancer: Les souches bactériennes à l'origine des symptômes courants d'intoxication alimentaire contien-
draient souvent une toxine qui peut endommager l'ADN des cellules intestinales et déclencher potentiellement un 
cancer du côlon. NewsWise, 3 pages. (12.01.2022). Publication originale: CancerDiscov. Un article explore le lien 
entre l'alimentation et le risque de cancer du col de l'utérus, et se penche sur le potentiel de certains aliments à 
l'augmenter ou le diminuer. MedicalNewsToday, 2 pages. (16.02.2022). La dernière édition du rapport américain sur 
les substances cancérigènes ajoute huit substances à la liste. Le rapport cite l'infection chronique par Helicobacter 
pylori comme un agent cancérigène certain, tandis que le trioxyde d'antimoine (retardateur de flamme), et six 
acides haloacétiques (sous-produits de la désinfection de l'eau) sont décrits comme des agents cancérigènes 
"très probables". Corriere, 3 pages. (25.01.2022). Publication originale: NTP. 
 

 Green Deal: Dans le cadre du "Green Deal", la Commission européenne a lancé les stratégies "De la ferme à la 
fourchette" et "Biodiversité". L’impact des objectifs proposés sur l'agriculture et le système alimentaire de l'UE 
ont été évalués; les résultats indiquent que la réalisation des objectifs entraînerait une diminution des volumes pro-
duits par culture dans l'ensemble de l'UE, une augmentation des prix de produits tels que le vin, les olives et le hou-
blon, une diminution des exportations de l'UE et une augmentation des importations dans l'UE. WagUni, 3 
pages. (19.01.2022).  
 
 
Si vous souhaitez recevoir le Seismo Info à chaque parution, inscrivez-vous ici à la Newsletter Sécurité des aliments et 
Nutrition. 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. 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.focus.de/gesundheit/news/mysterioese-kanada-krankheit-vertuschungsversuche-der-behoerden-naehren-verdacht_id_48037505.html
https://doi.org/10.1016/S0140-6736(21)02724-0
https://www.medicalnewstoday.com/articles/ibd-and-microplastics-is-there-a-link?utm_source=Sailthru%20Email&utm_medium=Email&utm_campaign=MNT%20Daily%20News&utm_content=2022-01-10&apid=39869855&rvid=c22ae60c6f6254d658d109e91924018de9a4fa9d6fcd62329fddee0d3724fc2b
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.1c03924
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.1c03924
https://www.medicalnewstoday.com/articles/chemicals-in-everyday-plastic-items-may-lead-to-weight-gain?utm_source=Sailthru%20Email&utm_medium=Email&utm_campaign=MNT%20Daily%20News&utm_content=2022-02-02&apid=39869855&rvid=c22ae60c6f6254d658d109e91924018de9a4fa9d6fcd62329fddee0d3724fc2b
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.1c06316
https://www.eurekalert.org/news-releases/939777
http://dx.doi.org/10.1038/s41593-021-00982-7
https://www.newfoodmagazine.com/news/160402/sweetener-obesity-risk/
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fnut.2021.795848/full
https://www.mdpi.com/2076-2607/10/2/213
https://www.foodsafetynews.com/2022/01/norovirus-tops-outbreak-causes-according-to-dutch-study/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=c8ed71bcba-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-c8ed71bcba-40094931
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2022.27.3.2100071
https://doi.org/10.1126/sciadv.abi6110
https://doi.org/10.1016/j.fct.2021.112722
https://www.newswise.com/articles/mouse-study-led-by-bloomberg-school-researchers-identifies-bacterial-protein-associated-with-colorectal-cancers?ta=home
https://cancerdiscovery.aacrjournals.org/content/12/1/236
https://www.medicalnewstoday.com/articles/does-diet-influence-cervical-cancer-risk?utm_source=Sailthru%20Email&utm_medium=Email&utm_campaign=MNT%20Daily%20News&utm_content=2022-01-17&apid=39869855&rvid=c22ae60c6f6254d658d109e91924018de9a4fa9d6fcd62329fddee0d3724fc2b
https://www.corriere.it/salute/sportello_cancro/22_gennaio_25/tumori-si-allunga-lista-sostanze-sospette-719e985e-7abd-11ec-bb07-072210d17db2.shtml?refresh_ce
https://ntp.niehs.nih.gov/whatwestudy/assessments/cancer/roc/index.html
https://www.wur.nl/en/news-wur/Show/Green-Deal-probably-leads-to-lower-agricultural-yields.htm
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

Une nouvelle publication, rédigée par l’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV), 

décrit le système de détection précoce mis en place en Suisse. JVerbrauchLebensm, 5 pages. (08.01.2022). 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Succédanés de protéines animales: Des chercheurs d'Agroscope ont fabriqué des alternatives végé-
tales au fromage à pâte molle - avec des matières premières d'origine suisse et aussi peu d'additifs que possible. 
FoodAktuell, 1 page. (09.12.2021). Publication originale: AgrarForschung. Des chercheurs ont mis au point une nou-
velle combinaison d'ingrédients d'origine végétale adaptés à l'impression 3D de substituts de viande. ScienceDaily, 2 
pages. (08.12.2021). Publication originale: ACSFood SciTechnol. Selon des recherches récentes, les consommateurs 
préféreraient la viande de volaille nourrie avec des sources de protéines alternatives, comme les insectes et les 
algues. FoodNavigator, 2 pages. (14.12.2021). Publication originale: FoodPolicy. Une nouvelle publication se penche 
sur l'évaluation des risques pour la sécurité alimentaire des procédés de fabrication de viande et de fruits de mer 
issus de la culture cellulaire. ComprRevFoodSciFoodSaf, 27 pages. (10.10.2021). Des recherches montrent que 
l'ovalbumine produite par un champignon, Trichoderma reesei, pourrait atténuer une partie de la charge environ-
nementale associée à la production blanc d'œuf en poudre. EurekAlert!, 2 pages. (07.01.2022). Publication originale: 
NatureFood. Sur la base d’algues, une start-up britannique a développé des alternatives sans allergènes et sans 
soja aux sauces au poisson, au soja et aux huîtres. FoodNavigator, 1 page. (06.01.2022). 
 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://rdcu.be/cEzqz
https://www.foodaktuell.ch/2021/12/09/agroscope-tueftelt-an-kaesealternativen/
https://www.agrarforschungschweiz.ch/2021/12/charakterisierung-einer-pflanzlichen-kaesealternative-hergestellt-aus-schweizer-rohstoffen/
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/12/211208090151.htm
http://dx.doi.org/10.1021/acsfoodscitech.1c00311
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/12/14/Consumers-like-chicken-fed-with-insects-until-they-re-told-about-it
https://doi.org/10.1016/j.foodpol.2021.102192
https://doi.org/10.1111/1541-4337.12853
https://www.eurekalert.org/news-releases/939279
http://dx.doi.org/10.1038/s43016-021-00418-2
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/01/06/Start-up-pivots-to-seaweed-to-fill-gap-in-market-for-kind-and-healthy-alternatives-that-don-t-compromise-on-taste?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
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 Allulose: Des fabricants d'ingrédients visent à introduire l'allulose, un sucre rare, sur les marchés euro-
péen et britannique. FoodNavigator, 2 pages. (07.12.2021).  
 

 Tendances 2022: Fin 2021, un article se penche sur les défis qui attendent le secteur de l'alimentation et des 
boissons en 2022. NewFoodMagazine, 2 pages. (16.12.2021). Les ingrédients et les produits nutraceutiques seront 
probablement à la mode en 2022 et sont sujets d’un nouvel article. NutritionalOutlook, 1 page. (15.12.2021). 
 

 Cannabidiol: Au Royaume-Uni, la Food Standards Agency a averti l'industrie du CBD et les détaillants qu'ils 
devaient commercialiser leurs produits de manière responsable, offrant son soutien aux autorités locales si elles 
devaient intensifier leurs efforts de contrôle des produits alimentaires à base de CBD. FSA, 1 page. (10.12.2021).  
 

 Café: Des chercheurs finlandais ont développé du café entièrement crée en laboratoire. C&EN, 1 page. 
(05.12.2021).  
 

 Emballages: Une entreprise américaine a déposé une demande de brevet pour un emballage inhibiteur de 
moisissures pour produits de boulangerie. FoodNavigator, 2 pages. (21.12.2021). Des chercheurs ont mis au point 
une méthode qui permettra de détecter une contamination bactérienne des produits laitiers en lisant le signal d'un 
test imprimé à l'intérieur de chaque emballage. NanoWerk, 2 pages. (07.12.2021). Publication originale: ACS. Des 
scientifiques ont mis au point un matériau d'emballage alimentaire "intelligent", biodégradable et durable, qui tue 
les microbes nuisibles à l'homme. Il pourrait également prolonger la durée de conservation des fruits frais de deux 
à trois jours. EurekAlert!, 3 pages. (27.12.2021). Publication originale: ACSApplMaterInterfaces. En Suisse, une 
chaine de supermarchés s’est associée à un institut de recherche afin de développer un matériau de protection en 
cellulose comme emballage pour de fruits et légumes. PressePortal, 2 pages. (04.01.2022). Face aux préoccupa-
tions croissantes concernant le gaspillage alimentaire, des chercheurs ont identifié les revêtements comestibles à 
base de fibroïne de soie comme une solution potentielle. ApplPhysRev, 51 pages. (04.01.2022).  
 

 Viande: La consommation de viande augmente dans le monde. Mais une poignée de pays, dont la Suisse, se 
démarquent de cette tendance et leur appétit pour la viande est en baisse. AnthropoceneMagazine, 3 pages. 
(10.12.2021). Publication originale: Animals. Une étude publiée récemment montre que l'augmentation mondiale du 
commerce de la viande rouge et transformée a contribué à l'augmentation brutale des maladies non transmis-
sible (MNT) liées à l'alimentation. BMJGlobalHealth, 10 pages. (15.11.2021). 
 

 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 E. coli: E. coli est à l'origine d'une intoxication alimentaire qui a touché environ 3’000 élèves et 
membres du personnel scolaire au Japon en 2020. L'enquête a révélé que l'épidémie a été causée par des algues 
rouges contaminées par E. coli O7:H4, utilisées dans une salade. EpidemiolInfect, 3 pages. (02.11.2021). Au Dane-
mark, une épidémie d'E. coli, qui a touché plus de 60 personnes en moins d'un mois, a été liée à des oignons de 
printemps provenant d'Égypte. FoodSafetyNews, 2 pages. (29.12.2021).  
 

 Salmonella: Les autorités canadiennes ont déterminé que du maïs congelé était à l’origine d’une épidé-
mie d'infections à Salmonella. FoodSafetyNews, 2 pages (23.12.2021).  
 
 

 Salades préemballées: Aux États-Unis, les Centres pour le contrôle et la prévention des maladies (CDC) 
enquêtent actuellement sur deux épidémies distinctes de Listeria, liées à des salades préemballées. CDC, 1 page. 
(23.12.2021). Aux États-Unis une enquête a été ouverte sur une épidémie d'infections à E. coli O157:H7 dans plu-
sieurs États. L’épidémie serait liée à des salades préemballées. OutbreakNewsToday, 1 page. (31.12.2021). 
 
 

Sécurité alimentaire 
 
 

 Pathogènes alimentaires: Au Royaume-Uni, la Food Standards Agency (FSA) a classé les pathogènes 
d'origine alimentaire par ordre d'effet néfaste sur la société britannique. LeBlogaA, 2 pages. (09.12.2021). Publi-
cation originale: FSA. 
 

 Sucre: Les responsables de la sécurité alimentaire en Nouvelle-Zélande enquêtent sur une série de rap-
pels de sucre en raison d'une contamination au plomb liée au transport. L’entreprise productrice aurait fourni des 
informations erronées aux supermarchés, ce qui les aurait amenés à distribuer malgré tout le sucre aux consomma-
teurs. FoodSafetyNews, 3 pages. (13.12.2021). Informations supplémentaires: MPI.NZ, UnderOneCeiling. 

https://www.foodnavigator.com/Article/2021/12/07/Allulose-approval-in-Europe-to-be-sought-by-new-ingredients-consortium
https://www.newfoodmagazine.com/article/159739/whats-in-store-for-food-in-2022/
https://www.nutritionaloutlook.com/view/2022-nutraceutical-ingredient-trends-one-expert-s-forecast
https://www.food.gov.uk/news-alerts/news/fsa-board-supports-action-on-cbd-food-products-to-protect-consumers?navref=search-news-alerts-news-1
https://cen.acs.org/food/agriculture/Lab-grown-coffee-creative-colorants/99/i44
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/12/21/Patent-pending-mould-inhibiting-packaging-set-to-make-big-dent-in-bread-waste
https://www.nanowerk.com/nanotechnology-news2/newsid=59322.php
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acsnano.1c05766
https://www.eurekalert.org/news-releases/938972
http://dx.doi.org/10.1021/acsami.1c12319
https://www.presseportal.ch/de/pm/100016795/100883478
https://doi.org/10.1063/5.0060344
https://www.anthropocenemagazine.org/2021/12/these-countries-have-reached-peak-meat/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=these-countries-have-reached-peak-meat
https://mdpi-res.com/d_attachment/animals/animals-11-03466/article_deploy/animals-11-03466-v2.pdf
https://gh.bmj.com/content/6/11/e006394
https://doi.org/10.1017/S0950268821002338
https://www.foodsafetynews.com/2021/12/spring-onions-from-egypt-suspected-in-danish-e-coli-outbreak/
https://www.foodsafetynews.com/2021/12/officials-say-outbreak-is-caused-by-frozen-corn-not-fresh-avocados/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=abccc45197-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-abccc45197-40094931
https://www.cdc.gov/media/releases/2021/a1223-Listeria-Outbreak.html?ACSTrackingID=USCDC_1_3-DM72655&ACSTrackingLabel=CDC%20Newsroom%3A%20Week%20In%20Review%20-%2012%2F20%2F21&deliveryName=USCDC_1_3-DM72655
http://outbreaknewstoday.com/e-coli-0157h7-multistate-outbreak-linked-to-packaged-salads-28552/
https://leblogaa.blogspot.com/2021/12/royaume-uni-prioriser-les-maladies.html
https://www.food.gov.uk/research/foodborne-diseases/prioritising-foodborne-disease-with-multi-criteria-decision-analysis
https://www.foodsafetynews.com/2021/12/new-zealand-investigates-botched-sugar-recall-involving-lead-contamination/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=6799752115-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-6799752115-40094931
https://www.mpi.govt.nz/food-safety-home/food-recalls-and-complaints/recalled-food-products/various-brands-of-raw-sugar/
https://underoneceiling.com/life/health/food/new-zealand-investigates-botched-sugar-recall-involving-lead-contamination/
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 Bacillus thuringiensis: Sous mandat de l’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétéri-

naires, Des chercheurs suisses ont analysé les séquences du génome entier de 33 isolats de B. thuringiensis prove-
nant de biopesticides, d'aliments et d'échantillons fécaux humains liés à des épidémies. Tous les isolats alimen-
taires et ceux associés à des épidémies correspondaient génomiquement à l'une des six souches de biopesticides, 
ce qui suggère que les produits biopesticides en sont la source. FrontMicrobiol, 1 page (abstract). (13.12.2021).  
 

 Emballages: Des recherches menées aux États-Unis ont révélé que les emballages d'aliments tels que 
les hamburgers, les pizzas et le Tex-Mex, peuvent contenir des "substances chimiques éternelles". Les résultats 
préliminaires suggèrent que les ortho-phtalates restent omniprésents, et que les plastifiants de remplacement 
pourraient être abondants dans les repas de restauration rapide. CIEH, 2 pages. (12.2021).  
 

 Escherichia albertii: E. albertii a été détecté dans 1.9 % des échantillons d'huîtres du Pacifique et 
d'huîtres de roche japonaises. Au total, 64 souches d'E. albertii ont été isolées de huit échantillons. La plupart des 
isolats étaient positifs pour eae, un gène de facteur de virulence. JFoodProtect, 1 page (abstract). (01.2022).  
 

 Saumon: Des chercheurs ont évalué les dangers liés aux contaminants organiques persistants (POP) par 
la consommation de saumon du Pacifique. Les concentrations POP présenteraient un risque minimal pour la santé 
humaine, mais les auteurs insistent sur le fait qu’il est nécessaire de poursuivre la surveillance de ces polluants 
dans les poissons à valeur commerciale et d'évaluer leur ingestion sans danger. FoodControl, 6 pages. (19.11.2021).  
 

 Miel: Une étude s’est penchée sur la présence de gènes de résistance aux antibiotiques (ARG) dans le 
miel d'abeille produit en Chine. Les résultats suggèrent que le miel d'abeille pourrait être une source importante 
d'ARGs, ce qui pourrait constituer une menace pour la santé publique. FoodbornePathogDis, 8 pages. (12.2021).  
 
 

Fraudes alimentaires 
 

 Promesses douteuses: Une entreprise commercialise un produit en spray censé améliorer le goût 
des fruits et légumes, et les nettoyer de produits agrochimiques, cires et saletés. Il s’agirait de promesses publici-
taires douteuses, selon un reportage de la radio suisse alémanique. SRF, audio. (07.12.2021).  
 

 Curcuma: Une étude s’est penchée sur les allégations d'étiquetage "entièrement naturel " de complé-
ments alimentaires contenant des ingrédients à base de curcuma. Seuls quatre des 14 échantillons analysés ont 
confirmé l'authenticité des allégations de l'étiquette. FoodChem, 9 pages. (15.02.2022).  
 

 Huile d’olive: Onze des 30 huiles d'olive extra-vierges évaluées en Italie présentaient des défauts relatifs 
aux qualités organoleptiques (arôme et goût), les empêchant d'être classées comme huile d'olive "extra-vierge". 
AffidiaJournal, 1 page. (02.12.2021). Publication originale: AltroConsumo. Au Brésil, les autorités ont suspendu la 
vente de 24 marques d'huile d'olive jugées impropres à la consommation; il s'agirait de produits frauduleux, clan-
destins, ou de contrebande. NewsTVS24, 1 page. (18.12.2021). 
 

 Alcool: En Écosse, les consommateurs ont été mis en garde contre les "risques sanitaires graves" liés à la 
consommation d'alcool de contrefaçon pendant les fêtes de fin d'année. FoodNagvigator, 2 pages. (17.12.2021). 
Publication originale: FSS. 
 

 Produits importés: Les autorités britanniques ont lancé un avertissement en raison de l'augmentation du 
nombre de produits alimentaires et de boissons non conformes importés de pays dont les États-Unis. FoodSafety-
News, 2 pages. (20.12.2021). 
 

 Halal: L'industrie alimentaire halal est confrontée à des produits frauduleux et à des litiges en matière de 
certification. À la suite d'une série de scandales, les experts du secteur appellent à davantage de réglementation et 
à une normalisation harmonisée. SalaamGateway, 4 pages. (01.01.2022). 
 
 

 Emballages: La demande de résines plastiques recyclées post-consommation dépasserait largement 
l'offre, ce qui présente une opportunité de fraude, la résine vierge étant faussement décrite comme recyclée, ou le 
contenu recyclé étant mal indiqué. TheRottenApple, 1 page. (20.12.2021). Publication originale: FoodSafetyMagazine. 
 

 Greenwashing: L'agriculture verticale pourrait contribuer à relever le défi mondial de produire plus de nourri-
ture avec moins d'impact sur l'environnement. Mais une étude sur l'état de l'industrie révèle que des revendica-
tions environnementales exagérées pourraient avoir un impact sur la crédibilité du secteur. FoodNavigator, 3 
pages. (07.12.2021).  

https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2021.775669/abstract
https://www.cieh.org/ehn/food-safety-integrity/2021/december/fast-food-wrappers-may-contain-toxic-chemicals/
https://doi.org/10.4315/JFP-21-222
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2021.108696
https://www.liebertpub.com/doi/epdf/10.1089/fpd.2020.2877
https://www.srf.ch/news/panorama/wunder-waesserchen-reinigungsmittel-herstellerin-macht-fragwuerdige-werbeversprechen
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.131007
https://affidiajournal.com/en/is-it-really-extra-virgin-olive-oil-an-italian-test-evaluated-30-brands
https://www.altroconsumo.it/alimentazione/fare-la-spesa/news/test-olio-2021
https://news.tvs-24.com/news/126637.html
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/12/17/Warning-on-serious-health-risks-of-counterfeit-Christmas-booze
https://www.foodstandards.gov.scot/news-and-alerts/counterfeit-alcohol-can-seriously-damage-your-health-warn-standards-agencies
https://www.foodsafetynews.com/2021/12/uk-finds-rise-in-non-compliant-products-from-the-u-s/
https://www.foodsafetynews.com/2021/12/uk-finds-rise-in-non-compliant-products-from-the-u-s/
https://www.salaamgateway.com/story/halal-food-industry-challenged-with-fraudulent-products-and-certification-disputes
https://therottenapple.substack.com/p/issue-19-2021-12-20
https://www.food-safety.com/articles/7394-the-regulation-of-chemical-recyclates-for-use-in-food-packaging
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/12/07/Is-indoor-farming-susceptible-to-greenwashing-If-you-re-doing-great-things-prove-it
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Sous la loupe 
 

 Microplastiques: Les microplastiques causeraient des dommages aux cellules humaines en labora-
toire à des niveaux connus pour être ingérés via l’alimentation. Les dommages comprennent la mort cellulaire et les 
réactions allergiques. TheGuardian, 2 pages. (08.12.2021). Publication originale: JHarardMater. Un gramme de sel 
peut contenir jusqu'à 38 microparticules de plastique. C'est ce que montre une enquête réalisée en Suisse. Saldo, 
1 page. (08.12.2021). 
 

 Zoonoses: Le rapport sur les zoonoses 2020 de l'Union Européenne (UE) a été publié. Ce rapport pré-
sente les résultats des activités de surveillance des zoonoses menées en 2020 dans 27 États membres de l'UE et 
neuf États non membres. EFSA, 324 pages. (13.12.2021). En Europe, le taux de notification de Trichinella a 
presque doublé en 2019 par rapport à 2018. FoodSafetyNews, 1 page. (28.12.2021). Publication originale: ECDC. 
Les oiseaux comme les étourneaux seraient susceptibles de propager des bactéries pathogènes dans des cultures 
comme la laitue, les épinards et le brocoli. En revanche, les espèces se nourrissant d'insectes seraient moins suscep-
tibles de transporter des agents pathogènes. FoodSafetyNews, 2 pages. (10.01.2022). Publication originale: EcolAppl. 
 

 Bisphénol A: Par rapport à sa précédente évaluation de 2015, l'Autorité européenne de sécurité des ali-
ments (EFSA) a réévalué les risques du bisphénol A (BPA) dans les aliments et suggère une dose journalière 
admissible beaucoup plus faible. AffidiaJournal, 1 page. (16.12.2021). Informations supplémentaires: EFSA.  
 

 Édulcorants: Les résultats d'une étude espagnole corroborent le lien entre les édulcorants artificiels et 
l'altération du métabolisme et le stress oxydatif, qui peuvent exacerber le déclin cognitif chez l’humain. FoodNaviga-
tor, 3 pages. (15.12.2021). Publication originale: MolNutrFoodRes. 
 

 Hépatite E: Entre janvier et mai 2021, l’Office fédéral de la santé publique (OFSP) a enregistré une aug-
mentation inhabituelle de cas d’hépatite E, qui a mené à une investigation plus approfondie. BAGBulletin, 3 pages. 
(24.01.2022). Une étude se penche sur le potentiel de contamination croisée par le virus de l’héatite E (VHE) au 
niveau des abattoirs en Allemagne. Le stockage groupé des foies dans des conteneurs à viande Euro aurait un 
impact significatif sur la présence de l'ARN du VHE à la surface du foie de porc. JVerbrauchLebensm, 7 pages. 
(18.11.2021). Des chercheurs suisses ont étudiée la diversité génétique du virus de l'hépatite E de type 3 «de 
l’étable à la table» en Suisse. Animals, 18 pages. (18.11.2021). 
 

 Mycotoxines: En Suisse, dans le cadre d’un monitorage, la charge en mycotoxines du maïs en grains 
après la récolte a été analysés. Bien que du déoxynivalénol ait été détecté dans presque tous les échantillons, le 
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