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MICROBIOLOGIE 

 Un foyer de toxi-infection alimentaire dû à des norovirus attribué à des feuilles de 
nori emballées 
Une enquête a confirmé que plus de 300 personnes de la commune suédoise de Lerum avaient contracté le noro-
virus après avoir consommé des sushis dans deux restaurants locaux. Les autorités ont pu établir l’origine du foyer, 
à savoir des feuilles de nori contaminées, contenues dans des emballages non ouverts. Les autorités ont alors 
lancé une alerte à l’ensemble de la chaîne d’approvisionnement alimentaire suédoise afin de s’attaquer à la source 
de l’infection. FSN, 1 page. (05.05.2026). Pour de plus amples informations : Götebrog Posten.  

 Lien entre le changement climatique et la propagation des gènes de résistance aux 
antimicrobiens chez Salmonella 
Une analyse mondiale portant sur près d’un demi-million d’échantillons de Salmonella provenant de 139 pays 
montre que le changement climatique accélère la résistance aux antibiotiques. La hausse des températures et la 
modification des régimes pluviométriques favorisent les mutations et la propagation des gènes de résistance. Si la 
surconsommation de médicaments reste la cause principale, le stress environnemental aggrave la crise. Les cher-
cheurs préconisent d’associer un contrôle strict de l’utilisation des antibiotiques à des mesures de lutte contre le 
changement climatique afin de freiner la progression des résistances. Lancet Planet. Health, 18 pages. (26.05.2026).  

 L’OMS élargit ses estimations mondiales du fardeau des maladies d’origine alimen-
taire en y intégrant de nouveaux risques 
Les estimations actualisées de l’OMS concernant le fardeau mondial des maladies d’origine alimentaire incluent plu-
sieurs risques récemment évalués. Elles incluent à présent les parasites Trypanosoma cruzi (maladie de Chagas) 
et Cyclospora cayetanensis, ainsi que d’autres agents pathogènes tels que Escherichia coli entéroagrégative 
(EAEC), les rotavirus, l’aflatoxine M1 et les éléments chimiques que sont l’arsenic inorganique, le méthyl-
mercure, le plomb et le cadmium. Pour la première fois, cette étude met en évidence le fardeau considérable que 
représentent les maladies cardiovasculaires, le cancer et la déficience intellectuelle liés à l’exposition alimentaire aux 
éléments chimiques, en particulier à l’arsenic inorganique et au plomb. Lancet, 17 pages. (06.03.2026).  

 Un foyer de toxi-infection alimentaire multi-pays causé par des salmonelles a touché 
surtout de jeunes personnes 
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Une toxi-infection alimentaire par Salmonella Stanley survenue dans plusieurs pays en Europe et aux États-Unis a 
concerné 62 personnes ; affectant les plus jeunes de manière disproportionnée. Plusieurs d’entre eux ont dû être 
hospitalisés. La source de l’infection reste inconnue, tandis que l’analyse génétique suggère une origine commune. 
Les auteurs soulignent l’importance des mesures d’hygiène afin d’éviter toute nouvelle propagation. FSN, 
(12.05.2026).  

 Infection humaine par le virus de l’hépatite E (VHE) du rat 
Le Centre de protection de la santé de Hong Kong enquête actuellement sur un cas local d’hépatite E d’origine 
animale (rat), chez un homme de 42 ans souffrant d’une maladie hépatique chronique, détectée à la suite de résul-
tats anormaux aux analyses de la fonction hépatique. L’infection a probablement été contractée sur place, peut-être 
par le biais d’aliments ou d’environnements contaminés. C’est le premier cas recensé en 2026. Au cours des cinq 
dernières années (de 2021 à 2025), Hong Kong a enregistré en moyenne entre zéro et deux cas de VHE du rat par 
an. CHP, 3 pages. (16.05.2026). Pour de plus amples informations : Substantial spillover burden of rat hepatitis E 
virus in humans.  

 Des Listeria monocytogenes ST8 dans des champignons enoki 
Cette étude a révélé un taux de contamination des champignons enoki de Shanghai par Listeria monocytogenes de 
46 % et a identifié la plupart des isolats comme appartenant à la souche ST8. Toutes les souches étaient résistantes 
à l’oxacilline, mais sont restées sensibles à plusieurs autres antibiotiques. La souche ST8 a présenté une forte capa-
cité à former des biofilms dans des conditions riches en nutriments. Les résultats révèlent que les champignons 
enoki sont une source de contamination et présentent un potentiel pathogénique et un potentiel de résistance aux 
médicaments. IntJFoodMicrobiol, 10 pages. (02.08.2026).  

 Prévalence de Listeria monocytogenes dans les champignons enoki provenant de 
Chine et de Corée du Sud 
Une enquête a permis de déterminer une prévalence de Listeria monocytogenes dans des champignons enoki 
provenant de Corée du Sud et de Chine de 18,6 %. Cela indique une contamination importante des produits échantil-
lonnés. La plupart des isolats appartenaient au sérogroupe 1/2a (83,3 %) et à la lignée II (90,9 %). Les analyses gé-
nomiques ont montré une grande similitude entre les isolats sud-coréens, indépendamment de la destination d’expor-
tation ou de la période d’échantillonnage, ce qui suggère la présence d’une source de contamination persistante au 
sein des environnements de production d’aliments. Food Microbiol., 12 pages. (30.05.2026).  

 Bols de salades prêts-à-consommer commandés en ligne – Évaluation de la sécurité ali-
mentaire sur le « dernier kilomètre » de livraison 
Une enquête menée à Gand (Belgique), à Tulln (Autriche) et à Burgos (Espagne) a évalué la sécurité sanitaire de 
salades prêtes-à-consommer commandées en ligne. La bactérie Listeria monocytogenes a été détectée dans un bol 
à base de riz contenant des dés de saumon cru. Les niveaux globaux de présence d’agents pathogènes étaient com-
parables à ceux observés dans le commerce de détail, même si L. monocytogenes était parfois plus répandue dans 
les produits vendus au détail. Bacillus cereus a été détecté dans 10,0 % des échantillons (2,0 à 4,0 log UFC/g). 
Même si de courts délais de livraison ont permis de limiter la prolifération microbienne, un contrôle rigoureux de la 
température et le respect des bonnes pratiques d’hygiène restent essentiels. IntJFoodMicrobiol, 13 pages. 
(02.08.2026).  

 De la laitue commercialisée dans le sud du Brésil contaminée par des parasites 
Cette étude a évalué la prévalence de parasites dans 139 échantillons de laitue (Lactuca sativa) prélevés dans des 
supermarchés de Guarapuava au Brésil. Elle a révélé que 35,25 % des échantillons contenaient au moins une struc-
ture parasitaire, notamment des oocystes de coccidies, des œufs de nématodes larvés, des œufs de type strongy-
lides et des œufs de Toxocara spp. Les résultats indiquent que la laitue reste un vecteur important d’agents patho-
gènes d’origine alimentaire, probablement en raison de son exposition à l’environnement et de son contact avec le 
sol au cours de la production. JCF, 4 pages. (31.05.2026).  

 Augmentation de la résistance d’Aspergillus fumigatus aux antifongiques 
La résistance d’Aspergillus fumigatus aux antifongiques est en augmentation dans le monde entier. Une étude met en 
évidence le lien entre l’utilisation agricole de fongicides azolés et l’émergence de souches fongiques résistantes aux 
antifongiques azolés utilisés en médecine humaine. Les données épidémiologiques suggèrent que les souches résis-
tantes détectées dans les cas cliniques sont étroitement liées à celles isolées dans les environnements agricoles. Les 
auteurs plaident en faveur d’une approche « One Health », qui concilie les besoins en matière de sécurité des 
aliments et la préservation de l’efficacité des traitements antifongiques. npj Antimicrob Resist, 11 pages. 
(29.05.2026).  

 Cronobacter ST4 persistant dans la production de poudres de lait 
Une étude irlandaise a eu recours au séquençage du génome entier pour surveiller la présence de Cronobacter saka-
zakii dans une usine de fabrication de poudres de lait à haute teneur en protéines, sur une période de 12 mois. Les 

https://www.foodsafetynews.com/2026/05/multi-country-salmonella-outbreak-hits-young-people-hardest/
https://www.info.gov.hk/gia/general/202605/16/P2026051600541.htm
https://doi.org/10.1038/s41467-025-59345-6
https://doi.org/10.1038/s41467-025-59345-6
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2026.111825
https://doi.org/10.1016/j.fm.2026.105182
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2026.111822
https://doi.org/10.1007/s00003-026-01618-3
https://doi.org/10.1038/s44259-026-00220-9
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chercheurs ont identifié une souche ST4 persistante qui réapparaissait régulièrement dans les échantillons environ-
nementaux malgré les mesures de nettoyage et de désinfection habituelles. La souche ST4 fait partie des souches 
les plus fréquemment associées à des infections néonatales graves, notamment la méningite et la septicémie. Cette 
étude démontre la capacité de Cronobacter à se maintenir durablement dans des environnements de transformation 
à faible taux d’humidité. Food Sci. Nutr., 7 pages. (11.05.2026).  

 Augmentation de la résistance des E. coli productrices de shiga-toxines 
Une étude américaine a analysé 1995 isolats cliniques de STEC O157 prélevés entre 2010 et 2021 et a mis en 
évidence une résistance croissante à plusieurs antibiotiques au fil du temps. Sur l’ensemble de la période étudiée, les 
résistances à la tétracycline (12,4 %) et au sulfisoxazole (9,9 %) étaient les plus fréquentes. La résistance à la té-
tracycline a augmenté, passant de 4,7 % en 2010 à 20,4 % en 2021. Bien que les antibiotiques ne soient générale-
ment pas recommandés pour traiter les infections à STEC, ces résultats inquiètent du fait de l’émergence et de la 
propagation de souches résistantes par le biais des aliments, des animaux et de l’environnement. Future Microbio-
logy, 11 pages. (09.05.2026).  

 
 

CHIMIE 

 Rapport de la FAO sur les implications sur la sécurité des aliments des plastiques re-
cyclés et des matériaux alternatifs destinés à entrer en contact avec les denrées alimen-
taires  
Un rapport technique de la FAO avertit que les matériaux destinés à entrer en contact avec les denrées ali-
mentaires peuvent libérer des substances nocives dans les aliments. Les plastiques recyclés sont associés à la 
migration chimique de substances ajoutées de manière non intentionnelle, de métaux, de polluants organiques persis-
tants (POP), de phtalates, de retardateurs de flamme, ainsi que de microplastiques et de nanoplastiques. Les embal-
lages d’origine biologique fabriqués à partir de plantes, comme le maïs ou la canne à sucre, soulèvent d’autres pré-
occupations, car ils peuvent contenir des résidus de pesticides, des allergènes ou des toxines naturelles, tandis que 
les emballages « intelligents » intègrent des nanomatériaux et des agents antimicrobiens ajoutés délibérément. Il 
n’existe toujours pas de méthodes fiables permettant de détecter les microplastiques, les nanoplastiques et les subs-
tances inconnues d’origine non alimentaire dans les denrées alimentaires. Le Comité du Codex sur les contami-
nants dans les aliments devrait publier ses recommandations en octobre 2026. FoodSafetyMag, 3 pages. 
(18.05.2026). Publication originale : FAO.  

 Évaluation de la contamination du blé européen par des mycotoxines 
Cette étude s’appuie sur un cadre de modélisation hybride associant l’apprentissage automatique et la phénologie 
des cultures afin d’évaluer l’impact du changement climatique et des évolutions socio-économiques sur la contami-
nation du blé européen par des mycotoxines . En combinant les données historiques de surveillance et les projec-
tions climatiques, les chercheurs ont mis en évidence une augmentation globale du risque de contamination du 
blé, notamment par le désoxynivalénol (DON), la vulnérabilité la plus élevée ayant été observée dans les régions 
côtières et du nord-ouest de l’Europe. Ces résultats soulignent l’influence significative des changements climatiques 
sur les conditions météorologiques et le développement des cultures, et donc sur la sécurité future des aliments. npj 
Sci Food, 31 pages. (23.05.2026).  

 Les fruits de mer, principale source de foyers de toxi-infections alimentaires d’origine 
chimique aux États-Unis 
Bien que la plupart des foyers de toxi-infections alimentaires soient dus à une contamination microbienne, environ 
10 % d’entre elles sont liées à des dangers de nature chimique. Entre 2011 et 2025, le programme CORE de la FDA 
a évalué 127 clusters de cas de maladies confirmés ou présumés liés à des substances chimiques. Environ 80 % de 
ces clusters étaient dus à des toxines présentes dans les produits de la mer (crustacés et poissons), tandis que les 
20 % restants avaient pour cause des drogues, des produits pharmaceutiques, des produits chimiques industriels, 
des additifs ou compléments alimentaires ou des cosmétiques. Front Toxicol, (26.05.2026).  

 Microplastiques dans l’eau du robinet et exposition humaine 
Cet article de synthèse, réalisé selon les critères PRISMA, a analysé huit études portant sur les microplastiques 
(MP) présents dans l’eau du robinet à l’échelle mondiale. Les MP sont largement présents dans l’eau traitée, bien 
que leurs concentrations varient en raison de méthodes d’analyse hétérogènes. La dose journalière estimée révèle 
que l’exposition est la plus élevée chez les jeunes enfants et les femmes enceintes, ce qui s’explique par un apport 
plus important par rapport à leur poids corporel. Les données disponibles suggèrent que les traitements actuels pour-
raient ne pas éliminer les microplastiques les plus petits, ce qui souligne la nécessité d’une surveillance standardisée, 
d’une filtration améliorée et de recherches supplémentaires dans le domaine de la santé. Microplastics, 17 pages. 
(19.05.2026).  

https://doi.org/10.1002/fsn3.71717
https://doi.org/10.1080/17460913.2026.2671606
https://doi.org/10.1080/17460913.2026.2671606
https://www.food-safety.com/articles/11428-fao-highlights-food-safety-risks-of-recycled-renewable-plastics-used-for-food-packaging
https://openknowledge.fao.org/items/61e5777f-b3fc-40df-b18b-5799fe37585b
https://www.nature.com/articles/s41538-026-00858-9
https://www.nature.com/articles/s41538-026-00858-9
https://www.frontiersin.org/journals/toxicology/articles/10.3389/ftox.2026.1856871/full
https://www.mdpi.com/2673-8929/5/2/95
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 Distributeurs automatiques d’eau aux États-Unis susceptibles d’exposer les consomma-
teurs à des concentrations dangereuses de plomb 
Une récente étude menée aux États-Unis révèle que les distributeurs automatiques d’eau peuvent exposer les 
consommateurs à des concentrations dangereuses de plomb. Afin d’atténuer ce risque sanitaire, en particulier pour 
les populations vulnérables telles que les nourrissons, les experts recommandent aux fabricants de remplacer les 
tuyaux métalliques par des tuyaux en plastique ou en acier inoxydable et de mettre en place des contrôles obliga-
toires et transparents de la qualité de l’eau afin de garantir la sécurité des consommateurs. PI, 2 pages. (21.05.2026). 
Publication originale : Environ. Sci. Technol.  

 Une évaluation norvégienne des risques liés aux nitrates, aux nitrites et aux N-nitrosa-
mines identifie des craintes concernant l’exposition aux nitrosamines 
Le Comité scientifique norvégien pour l’alimentation et l’environnement (VKM) a constaté que les valeurs de la marge 
d’exposition (MOE) pour les nitrosamines alimentaires étaient inférieures à la valeur de référence de 10 000, et ce 
pour toutes les tranches d’âge et tous les scénarios de consommation. En conséquence, le VKM a conclu qu’on ne 
pouvait exclure l’existence d’un risque accru de cancer lié à l’exposition alimentaire aux nitrosamines au sein de 
la population norvégienne. VKM Report, (31.05.2026).  

 Inquiétudes suscitées par la contamination du maïs bulgare par des mycotoxines 
En Bulgarie, la contamination du maïs par des mycotoxines constitue un défi majeur pour le secteur. Les teneurs en 
aflatoxine B1 dans le maïs atteignaient 506 ppb, dépassant de 25 à 100 fois les limites fixées par l’UE dans les ali-
ments pour animaux. Par ailleurs, des analyses effectuées en 2024 ont révélé que 70 % des échantillons de maïs 
testés contenaient du désoxynivalénol (DON), une mycotoxine produite par les champignons du genre Fusarium. Ces 
résultats ont suscité des inquiétudes quant à la qualité des céréales et à la gestion des risques liés aux mycotoxines 
au sein des chaînes de production des aliments pour animaux et des denrées alimentaires. Zemedeleca, 
(03.06.2026).  

 Présence d’aldéhydes toxiques dans des fruits à coque grillés 
La torréfaction des fruits à coque peut entraîner la formation d’aldéhydes volatils dont les effets toxicologiques ont été 
démontrés. Une étude menée en Chine a permis d’identifier 60 aldéhydes dans les fruits à coque grillés, dont 26 
qui n’avaient jamais été signalés auparavant dans ce type d’aliments. Les chercheurs ont détecté des composés tels 
que l’acroléine, le crotonaldéhyde, le malondialdéhyde et le 4-hydroxy-2-nonénal et ont constaté que la température 
et la durée de torréfaction étaient des facteurs clés influençant la formation d’aldéhydes, les températures élevées 
et les durées de torréfaction longues favorisant leur accumulation. FoodContr, 10 pages. (06.06.2026).  

 Des sangliers contaminés par des PFAS comme indicateurs de contamination environ-
nementale 
Une étude allemande a analysé 266 échantillons prélevés sur des sangliers et a mis en évidence une contamina-
tion généralisée aux PFAS. Tous les échantillons de foie et 12,5 % des échantillons de viande dépassaient les te-
neurs maximales en vigueur dans l’UE. Les concentrations médianes de PFAS dans le foie étaient environ 250 fois 
plus élevées que celles mesurées dans la viande. Au-delà des préoccupations liées à l’exposition cumulée chez les 
consommateurs réguliers de gibier, le sanglier pourrait servir d’espèce indicatrice de la contamination de l’environ-
nement par les PFAS qui pénètrent dans la chaîne alimentaire. Environ Sci Eur, 13 pages. (04.04.2026).  

 La moitié des compléments alimentaires à base de magnésium testés en Allemagne dé-
passent l’apport recommandé 
Une étude de marché allemande portant sur 42 compléments alimentaires à base de magnésium a révélé que 21 pro-
duits dépassaient l’apport journalier maximal recommandé. Plusieurs produits contenaient plus du double de la quan-
tité de magnésium recommandée par dose journalière. Cette étude a également mis en évidence que certains pro-
duits contenaient des additifs, comme le dioxyde de titane et des édulcorants artificiels, notamment le sucralose et le 
cyclamate. Öko, (28.05.2026). Publication originale : Öko.  

 
 

NUTRITION 

 Des agents de conservation courants associés à un risque d’hypertension et de mala-
die cardiovasculaire 
Une étude de cohorte prospective française portant sur 112 395 adultes (durée médiane de suivi : 7,9 ans) a révélé 
que les personnes consommant le plus d’aliments contenant les agents de conservation sorbate de potassium, 

https://www.packaginginsights.com/news/us-water-vending-lead-risk.html
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.5c10647
https://vkm.no/download/18.6eff4cf519e62f3ad8c388b3/1780377043253/Risk%20assessment%20of%20nitrate,%20nitrite,%20and%20nitrosamines%20-%20Part%202_Final_2026.pdf
https://zemedeleca.bg/2026/06/03/mikotoksinite-v-balgarskata-tsarevitsa-nevidimata-kriza-v-nyakolko-sloya/
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2026.112366
https://doi.org/10.1186/s12302-026-01372-1
https://www.oekotest.de/gesundheit-medikamente/magnesiumpraeparate-im-test-viele-sind-ueberdosiert-und-haben-kritische-zusatzstoffe_601194_1.html
https://www.oekotest.de/hefte/magazin-juni-2026-magnesium_M2606.html
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acide citrique, sulfites, nitrite de sodium, acide ascorbique et érythorbate de sodium présentaient un risque d’hyper-
tension 29 % plus élevé et un risque de maladie cardiovasculaire 16 % plus élevé que les personnes qui en con-
sommaient moins. Ces additifs sont couramment utilisés dans les viandes transformées, les boissons et les ali-
ments emballés. MedicalXpress, 3 pages. (20.05.2026). Publication originale : Eur. Heart J..  
 

Pour plus d’informations sur la détection précoce en matière de sécurité des aliments, visitez le site web de l’OSAV 

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. 

Une partie des résumés ont été créés à l’aide de ChatGPT-4.0. 

 

https://medicalxpress.com/news/2026-05-common-food-linked-high-blood.html
https://academic.oup.com/eurheartj/advance-article/doi/10.1093/eurheartj/ehag308/8679203?login=false
https://www.blv.admin.ch/blv/en/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Détection précoce pour la sécurité des aliments – Points forts 
Cliquez ici pour vous inscrire à Seismo Info, qui fait partie de la newsletter « Sécurité des aliments et nutrition ». 
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MICROBIOLOGIE 

 Les kystes d’Acanthamoeba castellanii abritent des agents pathogènes d’origine 
alimentaire qui sont viables 
Les résultats d’une étude récente ont démontré que les kystes d’Acanthamoeba castellanii peuvent abriter des 
agents pathogènes d’origine alimentaire viables sur les légumes-feuilles frais et cuits à la vapeur aussi pendant 
leur conservation en chambre froide, et que les agents pathogènes internalisés survivent à l’intérieur des kystes. Les 
kystes restent intacts à la surface des produits et les bactéries ne sont pas libérées pendant la conservation. Étant 
donné que les produits frais sont souvent consommés crus ou très peu transformés, la présence d’agents patho-
gènes viables dans les kystes amibiens sur les légumes-feuilles constitue un risque pour la santé publique. 
IntJFoodMicrobiol, 10 pages. (02.07.2026).  

 Un virus provenant des fruits de mer est lié à une maladie oculaire persistante chez 
l’être humain 
Des études récemment publiées ont révélé qu’un virus (covert mortality nodavirus, CMNV) qui infecte générale-
ment les animaux marins (par ex. crevettes, poissons) a été transmis à l’être humain, chez lequel il peut provoquer 
une maladie oculaire chronique. Ces dernières années, la Chine a connu une augmentation des cas d’uvéite anté-
rieure virale avec hypertension oculaire persistante (POH-VAU), sans que la raison en soit clairement établie. Les 
symptômes comprennent une hypertension oculaire sévère et une inflammation des yeux. MedicalXpress, 1 page. 
(07.04.2026). Publication originale : Nat Microbiol.  

 La hausse des températures et les vagues de chaleur sont des facteurs de bactérié-
mies à Salmonella 
La hausse des températures et les vagues de chaleur augmentent le risque d’infections d’origine alimentaire. Une 
analyse basée sur un modèle non linéaire à retard échelonné réalisée entre 2010 et 2019 en Australie (Queensland) 
a révélé que la bactériémie à Salmonella était étroitement liée à des températures ambiantes plus élevées, en parti-
culier dans le sud-est et le nord tropical. Chaque augmentation de 1 °C a accru le risque de 20 % dans le sud-est et 
de 18 % dans le nord, et les vagues de chaleur ont entraîné une augmentation de 31 % du nombre de cas. Aucun 
effet significatif n’a été observé pour Campylobacter. FSN, 3 pages. (14.04.2026). Publication originale : SciTotalEn-
viron.  
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https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
https://www.dashboard.blv.admin.ch/nutrition/food-safety/early-detection-for-food-safety
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2026.111815
https://medicalxpress.com/news/2026-04-virus-seafood-linked-persistent-eye.html
https://www.nature.com/articles/s41564-026-02266-x
https://www.foodsafetynews.com/2026/04/experts-warn-of-more-severe-salmonella-infections/?ref=fsn-daily-newsletter
https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2026.181610
https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2026.181610
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 Syndrome hémolytique et urémique (SHU) chez des adultes 
En janvier 2025, la France a signalé une épidémie de syndrome hémolytique et urémique (SHU) chez des adultes, 
causée par une Escherichia coli productrice de shigatoxine négative au LEE. Vingt-cinq cas ont été recensés à tra-
vers l’Europe. L’analyse génomique a révélé une souche hybride STEC/ETEC (O77:H18) porteuse des gènes stx2d 
et des gènes de l’entérotoxine. Du fromage au lait cru a été identifié comme la source de l’infection, ce qui met en 
évidence l’émergence et la propagation transfrontalière de ce pathotype inhabituel. Emerg Infect Dis, 11 pages. 
(04.2026).  

 La FAO souligne l’importance du streptocoque ST283 du groupe B 
La FAO a souligné l’importance de Streptococcus agalactiae ST283 (ST283) en tant qu’agent pathogène alimen-
taire atypique présentant des caractéristiques zoonotiques. Cette identification remet en question le modèle conven-
tionnel établi pour l’étude de causes des maladies d’origine alimentaire et demande une réévaluation des stratégies 
de gestion des risques. Le ST283 est associé à des infections invasives et sa transmission est liée à la consomma-
tion de poissons d’eau douce. FoodSafetyMag, (21.04.2026). Publication originale : CompRevFoodSciFS. Pour de 
plus amples informations : Profil de risque – Streptocoques du groupe B (GBS):  

 Émergence de Shigella ultrarésistantes aux médicaments 
Aux USA, le CDC a analysé 16 788 isolats de Shigella entre 2011 et octobre 2023) ; 510 (3 %) d’entre eux se sont 
avérés ultrarésistants aux médicaments (XDR). Les isolats XDR sont passés de 0 % en 2011 à 8,5 % en 2023. 
Les souches XDR résistent à cinq antibiotiques : l’ampicilline, l’azithromycine, la ceftriaxone, la ciprofloxacine et le 
triméthoprime-sulfaméthoxazole. Il n’existe aucun traitement oral approuvé par la FDA pour les infections à Shigella 
XDR. FoodSafetyMag, (13.04.2026). Publication originale : MMWR.  

 Les stratégies de nettoyage actuelles favorisent-elles involontairement la persistance 
de L. monocytogenes ? 
L’étude utilise l’hypothèse du colonisateur secondaire pour expliquer la persistance de Listeria monocytogenes 
dans les environnements de transformation des aliments. L. monocytogenes exploite des niches écologiques au sein 
des biofilms existants, en particulier les vides créés par la dispersion d’autres bactéries Gram négatif. Elle utilise des 
ressources spécifiques et limite la disponibilité du fer, ce qui lui confère un avantage concurrentiel. Cela implique 
que les stratégies de nettoyage actuelles pourraient involontairement favoriser la persistance de L. monocytogenes. 
JFoodProt, (05.05.2026).  

 Apparition clinique d’un nouveau type de séquence de Vibrio parahaemolyticus 
Cette étude caractérise une nouvelle souche multirésistante de Vibrio parahaemolyticus (VP1434) identifiée lors 
d’un épisode de toxi-infections alimentaires. L’analyse révèle la présence du gène blaNDM-1 sur un plasmide transfé-
rable. L’isolat, dont le type de séquence est ST3672, présente des facteurs de virulence, notamment tlh et trh, mais 
ne possède pas le gène tdh. Les tests de pathogénicité réalisés sur des souris ont montré une mortalité plus élevée 
avec cette souche (VP1434). FrontMicr, 10 pages. (08.04.2026).  

 Réutilisation des eaux usées pour la production d’aliments d’origine végétale 
La pénurie d’eau pousse le secteur agricole à utiliser des eaux usées traitées pour l’irrigation, mais cette pratique 
présente des risques sanitaires liés à des agents pathogènes tels que Clostridioides difficile et Clostridium per-
fringens. Ces bactéries sporulantes sont extrêmement résistantes et peuvent contaminer les sols et les cultures. 
Leur capacité à propager les facteurs de résistance aux antibiotiques suscite des inquiétudes supplémentaires. Une 
étude récente examine leur pathogénicité et leur rôle dans la résistance aux antimicrobiens dans le cadre de la réutili-
sation des eaux usées. AEM, 17 pages. (21.04.2026).  

 Viande de cheval crue contaminée par Escherichia coli O157 productrice de shiga-
toxines 
En août 2023 au Japon, 74 personnes ont contracté une infection à E. coli O157 productrice de shigatoxines après 
avoir consommé de la viande de cheval crue. Une analyse génomique a révélé la présence d’une souche persistante 
et peu diversifiée dans 165 cas recensés entre 2022 et 2023, ce qui suggère une contamination de longue date au 
sein de l’établissement. Si le manque d’hygiène et l’absence de protocoles de sécurité dans le magasin ont été identi-
fiés comme des facteurs contributifs, la source précise de la contamination reste à déterminer. FSN , 3 pages. 
(30.04.2026). Publication originale : Food Microbiol.  

 Épidémiologie génomique d’Acinetobacter baumannii 
Une étude portant sur plus de 23 000 génomes d’Acinetobacter baumannii montre que les isolats non humains pré-
sentent une plus grande diversité génétique et un pangénome plus ouvert que celui des souches cliniques. Elle 
met en évidence une transmission fréquente entre les sources humaines et non humaines (par ex. les animaux do-
mestiques) et identifie une forte résistance aux antibiotiques dans les échantillons environnementaux et animaux, 

https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/32/4/25-1417_article?ACSTrackingID=USCDC_338-DM154463&ACSTrackingLabel=Enteric%20Infections%20Articles%20in%20the%20April%202026%20Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal&deliveryName=USCDC_338-DM154463
https://www.food-safety.com/articles/11361-fao-highlights-importance-of-group-b-streptococcus-st283-as-atypical-foodborne-disease
https://doi.org/10.1111/1541-4337.70471
https://openknowledge.fao.org/handle/20.500.14283/cb5067en
https://www.food-safety.com/articles/11335-cdc-reports-emergence-of-extensively-drug-resistant-shigella?utm_medium=emailsend&utm_source=PR-FS-Food+Safety&utm_content=BNPCD260427134_01&oly_enc_id=9173J4008334C6D
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/75/wr/mm7513a1.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X26001067
https://www.frontiersin.org/journals/microbiology/articles/10.3389/fmicb.2026.1767946/abstract
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/42012158/
https://www.foodsafetynews.com/2026/04/horse-meat-behind-e-coli-o157-outbreak-in-japan/
https://doi.org/10.1128/spectrum.04115-25


 

 8/30 
 

soulignant la nécessité d’une surveillance One Health des réservoirs non humains. NatureComm, 22 pages. 
(28.04.2026).  

 
 

CHIMIE 

 L’EFSA recommande de limiter la teneur en glycérol dans les boissons 
L’EFSA a évalué l’exposition au glycérol (E 422) en Europe, notamment via les boissons à base de glace pilée et le 
vin désalcoolisé, après que des cas d’intoxication chez des enfants aient été signalés. La dose de référence aiguë 
(ARfD) est fixée à 125 mg/kg de poids corporel. Les analyses montrent que l’exposition dépasse l’ARfD dans tous les 
groupes d’âge : il serait utile de fixer des concentrations maximales inférieures à 17’400 mg/l dans les boissons à 
base de glace pilée afin d’éviter tout dépassement de l’ARfD. FoodSafetyMag, (06.05.2026). Publication originale : 
EFSA.  

 Potentiel aflatoxigène d’Aspergillus quadrilineatus 
Cette étude a examiné le potentiel mycotoxigène et la capacité de colonisation des aliments d’Aspergillus quadri-
lineatus, en mettant l’accent sur la sécurité des aliments dans les climats arides. Neuf isolats ont été obtenus et ont 
colonisé des arachides et des fraises, produisant des aflatoxines B1, B2, G1 et G2. Les concentrations ont atteint 
jusqu’à 7,38 ppm, dépassant les limites réglementaires. La thermotolérance observée souligne la nécessité d’une sur-
veillance accrue. FrontMicr, 10 pages. (06.04.2026).  

 Liens épigénétiques entre le cancer colorectal précoce et l’exposition aux pesticides 
Une étude menée par l’Institut d’oncologie de Vall d’Hebron établit un lien entre l’herbicide picloram et l’augmentation 
des cas de cancer colorectal précoce. Les jeunes patients présentaient des profils distincts de méthylation de l’ADN, 
liés à l’exposition environnementale, avec des taux de cancer plus élevés dans les zones où le picloram est utilisé. 
Bien qu’ils ne prouvent pas de lien de causalité, ces résultats suggèrent que l’exposition à des substances chimiques 
au cours des premières années de la vie pourrait influencer le développement des tumeurs. larazon.es, 4 pages. 
(23.04.2026). Publication originale : Nat. Med..  

 Pollution par les microplastiques dans le tractus gastro-intestinal des crevettes tigrées 
vertes 
Cette étude examine la contamination par les microplastiques chez les crevettes tigrées vertes provenant des eaux 
du golfe Persique bordant l’Arabie saoudite. L’analyse de 101 échantillons a révélé la présence 238 particules, prin-
cipalement des fibres de PET d’une taille comprise entre 251 et 1000 µm. Bien que les résultats indiquent un faible 
risque écologique dans l’ensemble, la présence de microplastiques chez cette espèce dont la valeur commerciale est 
importante souligne que pour garantir la sécurité sanitaire des poissons et fruits de mer et la santé de l’écosys-
tème, il est nécessaire de surveiller en continu les effets sur l’environnement et d’enquêter de façon plus approfondie 
sur les sources de pollution. Environ Monit Assess, 10 pages. (05.05.2026).  

 Microplastiques et débris d’origine humaine dans l’huître creuse du Pacifique 
Cette étude fournit la première évaluation de la contamination par les microplastiques chez les huîtres creuses du 
Pacifique (Magallana gigas) sauvages récoltées pour la consommation humaine le long de la côte sud de Buenos 
Aires, en Argentine. En analysant 145 huîtres prélevées sur différents sites industriels, commerciaux et de loisirs, les 
chercheurs ont identifié 346 particules de microplastiques, composées principalement de microfibres issues de poly-
mères tels que les polyacrylates et les polyesters thermoplastiques. Environ Monit Assess, 10 pages. 
(02.05.2026).  

 Impact de l’exposition aux microplastiques et aux nanoplastiques sur la santé 
Une étude a passé en revue de façon systématique l’évolution de la recherche portant sur la relation entre l’exposi-
tion aux microplastiques et aux nanoplastiques et la santé métabolique. Afin de caractériser les tendances de la 
recherche, elle s’est appuyée sur des méthodologies bibliométriques et de cartographie des données probantes, ana-
lysant ainsi 1613 entrées de la plateforme Web of Science Core Collection et 1725 références de la base de données 
Scopus publiées entre 2013 et 2025. L’analyse souligne qu’il est nécessaire d’améliorer l’évaluation de l’exposition 
et de standardiser les protocoles de biosurveillance cardiométabolique. FrontNutr, (06.05.2026).  

 

 
 

https://doi.org/10.1038/s41467-026-72585-4
https://www.food-safety.com/articles/11404-europeans-exposed-to-high-doses-of-glycerol-in-drinks-efsa-recommends-setting-limits
https://doi.org/10.2903%2Fj.efsa.2026.10057
https://www.frontiersin.org/journals/microbiology/articles/10.3389/fmicb.2026.1724920/abstract
https://www.larazon.es/salud/pesticida-sospecha-aumento-cancer-colon-menores-50-anos_2026042369e9eca0749308005fa1a23d.html
https://doi.org/10.1038/s41591-026-04342-5
https://doi.org/10.1007/s10661-026-15412-z
https://doi.org/10.1007/s10661-026-15323-z
https://www.frontiersin.org/journals/nutrition/articles/10.3389/fnut.2026.1831474/abstract
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NUTRITION 

 Consommation de compléments alimentaires chez les enfants et les adolescents aux 
États-Unis 
Une étude récente publiée dans Pediatrics Open Science a révélé qu’environ un tiers des enfants et des adolescents 
des États-Unis consomment des compléments alimentaires. L’étude s’appuie sur des données NHANES pour souli-
gner une tendance en matière de santé publique qui pourrait être sous-estimée et devrait être étudiée de façon 
plus approfondie. Le recours aux compléments est lié aux revenus, aux habitudes des parents et aux carences ali-
mentaires supposées. La prudence est de mise en raison des éventuels effets indésirables de ces compléments. Me-
dicalXpress, 1 page. (24.04.2026). Publication originale : Pediatrics.  

 Les compléments alimentaires à base d’oméga-3 pourraient entraîner un déclin co-
gnitif plus rapide chez les personnes âgées 
Une étude de cohorte prospective a examiné le lien entre la prise de compléments alimentaires à base d’acides 
gras oméga-3 et les performances cognitives chez 2862 séniors (≥ 65 ans). Les résultats suggèrent un lien significa-
tif entre la prise régulière de compléments alimentaires à base d’oméga-3 et un déclin cognitif accéléré, remettant 
ainsi en question les bienfaits généralement prêtés à ces compléments pour la santé cognitive. MedicalXpress, 
(04.05.2026). Publication originale : JAPD.  

 Impact d’un faible statut en sélénium sur les performances intellectuelles et cogni-
tives 
Une étude transversale a examiné la relation entre le statut nutritionnel en sélénium, l’apport alimentaire et les per-
formances cognitives chez 132 étudiants espagnols. Une prévalence particulièrement importante de faibles taux sé-
riques de sélénium a été constatée (chez 53,5 % des femmes et chez 16,4 % des hommes). L’analyse a révélé une 
différence significative des taux sériques de sélénium entre les étudiants classés selon leur QIT (< 90 vs ≥ 90). Le 
groupe le moins performant présentait des concentrations plus faibles. L’apport en sélénium a montré l’effet inverse 
sur les performances cognitives. FrontNutr, (05.05.2026).  

 Un régime riche en sel associé à un déclin plus rapide de la mémoire chez les hommes 
Une étude observationnelle longitudinale menée en Australie (Edith Cowan University) a mis en évidence un lien 
entre un apport élevé en sodium et un déclin plus rapide de la mémoire épisodique chez les hommes. Les résultats 
suggèrent que les régimes riches en sel pourraient avoir un impact sur les fonctions cognitives, indépendam-
ment des effets cardiovasculaires connus. Ce déclin de la mémoire affecte à la fois la mémoire immédiate et la mé-
moire différée. Les chercheurs émettent l’hypothèse que cela pourrait être dû à une altération de l’intégrité de la bar-
rière hémato-encéphalique et à une neuroinflammation. MedicalXpress, 1 page. (15.04.2026). Publication originale : 
Neurobiol. Aging. 

 La hausse des niveaux de CO2 fait baisser la valeur nutritionnelle des cultures de base 
L’augmentation des niveaux de CO2 provoque une crise alimentaire « cachée » car les cultures de base deviennent 
plus riches en glucides, mais plus pauvres en minéraux essentiels comme le fer et le zinc. Cela diminue la valeur 
nutritionnelle des réserves alimentaires mondiales et affecte le plus fortement les populations vulnérables. Si la di-
versification des cultures peut aider, la solution la plus efficace consiste à réduire les émissions de CO2 pour préser-
ver la qualité des aliments. Washington Post, 2 pages. (02.05.2026).  
 
 

ALLERGIES 

 Transfert d’allergènes alimentaires au sein de la chaîne d’approvisionnement des in-
sectes comestibles 
Une étude pilote a évalué le transfert d’allergènes des substrats vers les larves d’Hermetia illucens. Une période de 
jeûne de 48 heures avant la récolte n’a pas permis d’éliminer les résidus de soja et de céleri, tandis que des traces 
d’amande ont été détectées de manière sporadique et qu’aucun résidu d’arachide n’a été mis en évidence. Le jeûne 
à lui seul ne suffit pas à éliminer tous les résidus pour garantir la sécurité des consommateurs dans le secteur des 
insectes comestibles : les substrats doivent faire l’objet d’une sélection rigoureuse et l’étiquetage doit être parfaite-
ment clair. Foods, 10 pages. (28.04.2026).  
 
 
 

https://medicalxpress.com/news/2026-04-children-adolescents-dietary-supplements.html
https://medicalxpress.com/news/2026-04-children-adolescents-dietary-supplements.html
https://doi.org/10.1542/pedsos.2026-001430
https://medicalxpress.com/news/2026-05-omega-supplements-linked-faster-cognitive.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2274580726000932?via%3Dihub
https://www.frontiersin.org/journals/nutrition/articles/10.3389/fnut.2026.1829412/abstract
https://medicalxpress.com/news/2026-04-high-salt-diet-linked-faster.html
https://doi.org/10.1016/j.neurobiolaging.2026.02.003
https://iol.co.za/weekend-argus/news/2026-05-01-the-hidden-hunger-crisis-how-rising-co2-levels-are-diminishing-the-nutritional-value-of-staple-crops/
https://doi.org/10.3390/foods15091528


 

 10/30 
 

 Du céleri à la place du persil : la fraude alimentaire du point de vue sanitaire 
En 2025, le laboratoire cantonal de Zurich a analysé 118 épices et mélanges d’épices à l’aide du séquençage de nou-
velle génération, une technologie qui permet d’identifier la composition végétale de façon précise. Cela n’était aupara-
vant pas possible à cette échelle. Si la plupart des échantillons étaient correctement étiquetés, 5 produits ont été si-
gnalés. Dans un cas grave, un produit vendu comme du persil séché était entièrement composé de feuilles de céleri, 
qui présentent un risque allergène. FoodAktuell, (29.04.2026).  

 
 

FRAUDE / TROMPERIE 

 Du jus de pomme vendu comme du vinaigre balsamique 
Une décision judiciaire récente (ATF.2025.59) résume les conclusions relatives à des allégations de pratiques fraudu-
leuses liées à la vente de vinaigre balsamique vieilli. Le modèle commercial proposait aux clients d’acheter du vi-
naigre balsamique haut de gamme en fûts pour le laisser vieillir pendant cinq ans. Des analyses ont révélé la pré-
sence de jus de pomme dans certains fûts, ce qui suggère une substitution frauduleuse. L’investissement total s’éle-
vait à 8,4 millions de francs suisses entre 2019 et 2020. La décision judiciaire portait sur la compétence d’attribution 
entre les cantons de Zoug et de Zurich. FoodAktuell, (21.04.2026).  

 L’origine des crevettes d’élevage est en général mal étiquetée 
Une étude menée par World Forest ID a révélé que les crevettes d’élevage vendues dans les supermarchés occi-
dentaux sont en général mal étiquetées. L’analyse des isotopes stables et des oligo-éléments sur des échantillons 
provenant d’Équateur, du Honduras et de Thaïlande a montré que l’origine indiquée sur l’étiquette correspondait 
au produit seulement dans 16 % des cas. L’origine indiquée était peu précise pour environ 84 % des produits échan-
tillonnés, ce qui suggère des modifications après leur transformation ou un étiquetage frauduleux. Cela soulève des 
inquiétudes quant à la traçabilité, la transparence et la confiance que les consommateurs peuvent accorder aux 
chaînes d’approvisionnement en poissons et fruits de mer. TheGrocer, 2 pages. (21.04.2026). Publication originale : 
FoodContr. Pour de plus amples informations : World Forest ID.  

 

Sous la loupe  

Nouvelle information obtenue grâce au système de détection précoce de l’OSAV pour la sécurité des aliments : 

• Signal Report : mollusques d’eau douce des eaux suisses (en allemand et en français) 
 

Pour plus d’informations sur la détection précoce en matière de sécurité des aliments, visitez le site web de l’OSAV 

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. 

Une partie des résumés ont été créés à l’aide de ChatGPT-4.0. 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.foodaktuell.ch/2026/04/29/sellerie-statt-petersilie-kantonales-labor-zuerich-beanstandet-gewuerze
https://www.foodaktuell.ch/2026/04/20/apfelsaft-statt-balsamico-anzeige-wegen-mutmasslicher-mogelpackung
https://www.thegrocer.co.uk/news/most-farmed-prawns-mislabelled-on-origin-study-finds/717672.article
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713526001635?via%3Dihub
https://worldforestid.org/insights/farmed-shrimp-origin
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/en/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/signal-report-suesswassermuscheln.pdf.download.pdf/Signal%20Report%20S%C3%BCsswassermuscheln%20DE.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/signal-report-suesswassermuscheln.pdf.download.pdf/Signal%20Report%20S%C3%BCsswassermuscheln%20FR.pdf
https://www.blv.admin.ch/blv/en/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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 SEISMO INFO 

 
Source : mvcaspel, Fotolia 

Détection précoce pour la sécurité des aliments – Points forts 
Cliquez ici pour vous inscrire à Seismo Info, qui fait partie de la newsletter « Sécurité des aliments et nutrition ». 

Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires OSAV : visualisation 

 info très importante  info importante  info intéressante 

 
MICROBIOLOGIE 

 Analyse génomique de Listeria monocytogenes provenant de fromageries suisses 
Le séquençage du génome entier de 194 souches de Listeria monocytogenes isolées dans 50 fromageries suisses 
sur une période de 24 ans a révélé 23 complexes clonaux (CC), principalement CC1, CC3 et CC101. La persistance 
des souches CC101 et CC3 jusqu’à 7 ans reflète l’adaptation au stress spécifique aux CC, comme l’îlot de survie 
au stress 1 (SSI-1) dans CC3/CC517. Les résultats montrent que la persistance de L. monocytogenes dans la pro-
duction de fromage dépend principalement de la lignée. IntJFoodMicrobiol, 11 pages. (16.05.2026).  

 Contamination virale d’algues comestibles à l’origine d’intoxications alimentaires 
Une étude pilote espagnole a évalué la contamination virale d’algues marines commerciales (fraîches, séchées, 
en poudre) et a détecté l’ARN du norovirus humain du génogroupe II (HuNoV GII) dans 26,7 % des échantillons - 
Ulva lactuca (20 %) et Sargassum muticum (6,7 %). Les résultats soulignent la nécessité de disposer de méthodes 
de détection sensibles et standardisées pour les virus entériques dans les matrices complexes d’algues marines. 
IntJFoodMicrobiol, 8 pages. (16.05.2026).  

 Foyer de toxi-infection alimentaire à Bacillus cereus en Suisse 
Un foyer de toxi-infection alimentaire survenu en 2025 dans une cantine scolaire suisse a touché 27 enfants qui 
avaient consommé un plat de macaronis. Les vomissements sont apparus 40 à 90 minutes après le repas et leur 
gravité était liée à la taille de la portion. L’enquête épidémiologique et l’échantillonnage en cuisine ont mis en cause 
un composant de la sauce béchamel, dans lequel B. mosaicus subsp. cereus biovar Emeticus (B. Emeticus) a 
été détecté. Par ailleurs, un contrôle inadéquat de la température pendant l’entreposage a été identifié comme le fac-
teur contributif le plus probable. Il s’agit de l’un des rares cas rapportés de B. Emeticus ST164 impliqué dans une in-
toxication alimentaire. FSN , 1 page. (17.03.2026). Publication originale : JFoodProt.  

 Qualité du lait cru dans les distributeurs automatiques en Suisse 
Cette étude a évalué la qualité microbiologique du lait cru proposé dans 124 distributeurs automatiques en 
Suisse. Les agents pathogènes détectés comprenaient des STEC (3,2 %), des S. aureus (12,1 %), des L. monocy-
togenes (2,4 %), des Campylobacter spp. (1,6 %) et des Y. enterocolitica (29,8 %), tandis que des Staphylococ-
cus aureus résistant à la méthicilline (SARM) et des entérobactéries productrices de β-lactamase à spectre étendu 
(BLSE) étaient présents dans 0,8 % des cas chacun. Les résultats mettent en évidence des lacunes en matière d’hy-
giène et réaffirment la nécessité d’un traitement thermique et de normes de contrôle plus strictes pour les distribu-
teurs automatiques de lait cru. Pathogens, 24 pages. (17.03.2026).  
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 Rôle de l’alimentation dans la transmission d’infections à Helicobacter pylori 
Helicobacter pylori infecte environ la moitié de la population mondiale, provoquant des maladies gastriques chro-
niques et des cancers. Des éléments indiquent que l’alimentation peut jouer un rôle dans la propagation de la ma-
ladie, outre la transmission de personne à personne. L’ADN de H. pylori et des cellules viables ont été détectés dans 
le lait, la viande et les légumes ; toutefois, il n’existe pas de preuve définitive confirmant la transmission par voie ali-
mentaire. Des recherches supplémentaires sont nécessaires pour clarifier le rôle de l’alimentation comme voie d’in-
fection potentielle. Foods, 44 pages. (15.12.2025).  

 Enterococcus faecalis et E. faecium survivent à la désactivation par micro-ondes 
Des Enterococcus faecalis et E. faecium largement résistantes aux médicaments et à la chaleur décelées dans des 
viandes prêtes à consommer posent un grave problème de santé publique en raison de leur survie à la cuisson, de 
leur persistance dans les chaînes alimentaires et de la propagation de leur résistance aux antimicrobiens. À Man-
soura, en Égypte, cette étude a révélé une contamination de 100 % (135/135) des 45 sandwichs shawarma, 45 ha-
wawshi et 45 tranches de pastrami, mettant en évidence un risque généralisé et des options de traitement limitées. 
npj Sci Food, (27.03.2026).  

 Des Escherichia coli résistantes à la polymyxine trouvées dans des légumes du Brésil 
Les légumes peuvent servir de réservoirs d’Escherichia coli résistants à la polymyxine, ce qui représente une voie 
potentielle de dissemination de la résistance aux antimicrobiens. Au Brésil, dix isolats résistants ont été détectés 
parmi 514 échantillons. Des analyses génomiques et phénotypiques ont permis d’identifier les plasmides mcr-1, des 
gènes blaAmpC et de multiples types de séquences, soulignant la nécessité d’une surveillance continue des produits 
frais. Curr Microbiol, 12 pages. (10.03.2026).  

 Des Enterobacteriaceae résistantes à la polymyxine dans des élevages de volailles au 
Brésil 
Cette étude a porté sur les entérobactéries résistantes à la polymyxine provenant d’élevages de volailles brésiliens 
et a révélé que les gènes mcr-1 et mcr-5 étaient largement répandus, E. coli étant le principal vecteur de ces gènes. 
Malgré l’interdiction de l’utilisation de la polymyxine, la résistance persiste, 75 % des isolats résistants présentant une 
multirésistance. L’étude met en évidence le potentiel de transmission zoonotique de ces gènes de résistance et sou-
ligne la nécessité de renforcer la surveillance et les mesures de biosécurité. Braz. J. Microbiol., 10 pages. 
(18.03.2026).  

 Des Acinetobacter baumannii résistantes aux antimicrobiens dans des aliments prêts à 
consommer 
Cette étude a examiné 240 aliments prêts à consommer (APC) provenant de quatre villes saoudiennes afin de dé-
tecter la présence d’Acinetobacter baumannii. La bactérie a été trouvée dans 7,9 % des échantillons, pour la plupart 
multirésistants (MDR), avec des gènes de carbapénémase de type OXA détectés dans 84,2 % des isolats. La résis-
tance aux fluoroquinolones, aux tétracyclines et aux aminoglycosides était fréquente. Ces résultats indiquent que 
les aliments prêts à consommer peuvent représenter des environnements où A. baumannii MDR peut être détectée. 
Pathogens, 22 pages. (01.03.2026).  

 Charge de morbidité due au lait cru et au fromage aux États-Unis, 2000-2020 
Une étude américaine (2000-2020) utilisant les données du CDC a révélé que le lait cru et le fromage au lait cru pré-
sentaient un risque de maladie 29 fois plus élevé que les produits laitiers pasteurisés, lié à des agents pathogènes 
tels que Listeria, E. coli, Salmonella et Campylobacter. Les États autorisant la vente de lait cru ont enregistré da-
vantage de foyers. La charge de morbidité réelle est probablement sous-estimée. Les résultats soulignent l’impor-
tance de la pasteurisation et du renforcement de la surveillance et de la sensibilisation. Trends Food Sci, 
(24.03.2026).  

 

 

 

 
 

CHIMIE 

 Une longue exposition au sucralose accélère le vieillissement des ovaires 

https://doi.org/10.3390/foods14244325
https://www.nature.com/articles/s41538-026-00790-y
https://link.springer.com/article/10.1007/s00284-026-04812-6
https://link.springer.com/article/10.1007/s42770-026-01890-3
https://doi.org/10.3390/pathogens15030261
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224426001846


 

 13/30 
 

L’augmentation des taux d’obésité et de diabète a entraîné une hausse de l’utilisation du sucralose dans les ali-
ments, mais ses effets sur la reproduction ne sont toujours pas clairs. Selon une étude publiée récemment, la con-
sommation chronique de sucralose peut accélérer le vieillissement et le dysfonctionnement des ovaires en pertur-
bant le microbiote intestinal et les barrières intestinales. npj Sci Food 45 pages. (24.03.2026).  

 Microplastiques et neurotoxicité 
Cette étude explore le lien potentiel entre l’exposition prénatale aux microplastiques et les neuropathies enté-
riques congénitales, telles que la maladie de Hirschsprung. Étant donné qu’ils peuvent traverser la barrière placen-
taire et s’accumuler dans les tissus fœtaux, les microplastiques sont identifiés comme des agents neurotoxiques 
susceptibles de perturber le développement neuronal. Les auteurs suggèrent que la neurotoxicité des microplastiques 
peut exacerber le développement de ces conditions, conduisant à des troubles de la motilité intestinale, et recom-
mandent de réduire l’exposition des femmes enceintes aux microplastiques comme mesure préventive. Front Toxicol, 
9 pages. (24.03.2026).  

 Présence des ustiloxines A et D dans le riz 
Aliment de base de plus de la moitié de la population mondiale, le riz parcourt des étapes de transformation qui in-
fluencent la distribution des contaminants. Cette étude a analysé les ustiloxines A et D dans le riz de Chine 
(Jiangsu, Anhui et Fujian 2016-2018). La contamination était plus élevée dans le riz non décortiqué et le riz de type 
japonica, et diminuait au fur et à mesure de la transformation. Les résultats soulignent la nécessité d’une surveillance 
continue pour garantir la sécurité du riz. ResSq, 14 pages. (11.03.2026).  

 Première présence d’aflatoxine B1 dans le maïs en Basse-Autriche 
Le changement climatique facilite la propagation des ravageurs et des pathogènes des cultures dans de nouvelles 
régions. Cette étude rapporte la première détection d’aflatoxine B1 (AFB1) dans du maïs cultivé à Tulln, en Basse-
Autriche. Les niveaux d’AFB1 (4,47-29,49 µg/kg) et la présence d’Aspergillus flavus étaient liés à des conditions 
climatiques chaudes et sèches et à l’infestation par la pyrale du maïs, ce qui met en évidence les risques d’afla-
toxines liés au climat en Europe centrale. ChemRxiv, 12 pages. (22.12.2025).  

 Les cultures irriguées peuvent accumuler des médicaments dans leurs feuilles 
De nouvelles recherches suggèrent que des cultures, telles que les tomates, les carottes et les laitues, stockent cer-
tains résidus de produits chimiques principalement dans leurs feuilles. C’est rassurant pour les consommateurs, car 
les tomates et les carottes sont généralement consommées sous forme de fruits ou de racines, et non de feuilles. 
L’étude examine la sécurité des eaux usées municipales traitées qui sont utilisées pour l’irrigation. Les chercheurs 
soulignent qu’il est essentiel de comprendre comment les plantes décomposent les substances contenues dans l’eau 
réutilisée pour garantir des pratiques agricoles sûres à l’avenir et orienter d’éventuelles réglementations. Science-
Daily, (15.03.2026). Publication originale : Environ. Sci. Technol.  

 Lien entre l’exposition aux PFAS et une fragilité osseuse chez les adolescents 
Une nouvelle recherche suggère que l’exposition précoce aux produits chimiques PFAS, que l’on trouve couramment 
dans les produits de la vie courante, peut avoir un impact négatif sur le développement des os chez les adolescents. 
L’étude a révélé que des niveaux élevés d’APFO dans le sang des adolescents étaient associés à une densité os-
seuse plus faible au niveau de l’avant-bras, avec des liens variables avec d’autres PFAS en fonction du moment de 
l’exposition, et que ces associations étaient plus fortes chez les femmes, soulignant l’importance de réduire la conta-
mination par les PFAS pour la santé osseuse à long terme. MirageNews, 1 page. (18.03.2026). Publication originale : 
J. Endocr. Soc.  

 Réponse politique urgente à la surexposition généralisée au cadmium alimentaire en 
France 
L’Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du travail (Anses) a alerté en ur-
gence le gouvernement français sur l’exposition importante de la population au cadmium, principalement par le biais 
de l’alimentation. L’Anses recommande des actions immédiates pour réduire les teneurs en cadmium à la source en 
abaissant les valeurs limites dans les engrais, notamment les engrais phosphatés, largement utilisés dans l’agri-
culture française. LeMonde, 2 pages. (25.03.2026). Publication originale : anses. Pour de plus amples informations : 
60 millions de consommateurs.  

 
 

NUTRITION 

 Les plans de repas générés par l’IA suivis par les adolescents pourraient être à 
l’origine d’une absorption trop faible de calories 

https://www.nature.com/articles/s41538-026-00775-x
https://www.frontiersin.org/journals/toxicology/articles/10.3389/ftox.2026.1756622/full
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https://chemrxiv.org/doi/pdf/10.26434/chemrxiv-2025-119ss?download=true&redirectToLatest=false
https://www.sciencedaily.com/releases/2026/03/260315001841.htm
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https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.5c14903
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De nombreux adolescents utilisent l’IA pour créer des plans de repas afin de perdre du poids, mais une étude a ré-
vélé que ces plans ne contiennent souvent pas assez de calories et de nutriments équilibrés. Par rapport aux plans 
établis par un diététicien, l’IA sous-estimait les besoins en énergie d’environ 700 calories et recommandait plus de 
protéines et de graisses, mais beaucoup moins d’hydrates de carbone. Les chercheurs mettent en garde contre le fait 
que des régimes aussi restrictifs pourraient nuire à la croissance des adolescents et soulignent que l’IA devrait com-
pléter et non remplacer les conseils d’un diététicien. EurekAlert, (12.03.2026). Publication originale : FrontNutr.  

 Régimes végétariens et risque de cancer 
Une analyse groupée de 9 cohortes (1,8 million de participants) a examiné les risques de cancer en fonction du 
régime alimentaire. Par rapport aux consommateurs de viande, les pescétariens et les végétariens présentaient 
un risque plus faible pour plusieurs cancers, notamment le cancer colorectal, les cancers du sein, de la prostate, du 
pancréas, du rein et le myélome multiple, tandis que les végétariens présentaient un risque plus élevé de carcinome 
épidermoïde de l’œsophage et les végétaliens de cancer colorectal. Les régimes végétariens peuvent influencer les 
schémas de risque de cancer. LeMonde, 2 pages. (11.03.2026). Publication originale : Br. J. Cancer.  

 Les aliments ultra-transformés sont liés à une moins bonne santé osseuse 
Une consommation accrue d’aliments ultra-transformés (AUT) a été inversement associée à la densité minérale 
osseuse (DMO), avec des effets plus marqués chez les participants âgés de moins de 65 ans et ceux classés 
comme étant en sous-poids. Elle a, en outre, été positivement associée à un risque plus élevé de fractures enregistré 
dans les ensembles de données des patients hospitalisés. EurekAlert, (11.03.2026). Publication originale : Br J Nutr.  

 Les aliments ultra-transformés augmentent le risque de crise cardiaque et d’AVC 
L’une des premières grandes études américaines portant sur une population diversifiée a examiné la consomma-
tion d’aliments ultra-transformés et les maladies cardiaques. Chez 6814 adultes (45-84 ans) sans maladie anté-
rieure, une consommation accrue (9,3 contre 1,1 portion/jour) était liée à un risque 67 % plus élevé de décès ou 
d’événements cardiovasculaires majeurs. Ce risque subsiste même après la prise en compte des calories, de la qua-
lité de l’alimentation et de facteurs tels que le diabète ou l’obésité, ce qui suggère que la transformation elle-même 
joue un rôle indépendant. ScienceDaily, (19.03.2026). Publication originale : JACC.  

 Les aliments ultra-transformés sont liés à une réduction de la fertilité et du développe-
ment embryonnaire 
Une consommation élevée d’aliments ultra-transformés (AUT) est liée à une fertilité masculine plus faible, à une crois-
sance embryonnaire précoce plus lente et à des sacs vitellins plus petits. Dans une étude portant sur 831 femmes et 
651 hommes, une consommation accrue d’AUT était liée chez les hommes à une baisse de la fertilité et à un délai 
de conception plus long, tandis qu’elle était associée chez les femmes à une légère réduction du développement 
précoce de l’embryon. Les résultats suggèrent qu’une réduction des AUT peut être bénéfique pour la fertilité et le dé-
veloppement précoce de l’embryon. EurekAlert, (23.03.2026). Publication originale : Hum Reprod Update.  

 Mise en évidence d’un mécanisme expliquant comment l’obésité augmente le risque de 
cancer 
L’obésité est associée à un risque accru de cancer, mais les mécanismes ne sont pas entièrement définis. Chez 
747 adultes, l’indice de masse corporelle (IMC) était positivement corrélé aux volumes du foie, des reins et du 
pancréas ; une augmentation de 5 unités de l’IMC correspondait à des augmentations de volume de respectivement 
12 %, 9 % et 7 %. Les analyses rénales ont montré que ~61 % de la croissance était due à l’hyperplasie. Le volume 
des organes était fortement associé au risque de cancer, ce qui suggère que l’augmentation du nombre de cellules 
est un mécanisme contribuant au lien entre l’obésité et le cancer. MedicalXpress, (27.03.2026). Publication originale : 
AACR.  

 Aliments ultra-transformés et vieillissement accéléré chez les adultes 
La consommation d’aliments ultra-transformés (AUT) augmente dans le monde entier, ce qui nuit à la nutrition et à la 
santé des adultes. Les données (2015-2025) établissent un lien entre une consommation accrue d’AUT et les ca-
rences en micronutriments, l’inflammation, le stress oxydatif, l’accélération du vieillissement biologique et le déclin 
fonctionnel (par exemple, la sarcopénie et une préhension plus faible). La fortification n’est pas d’un grand secours. 
Des politiques et des recherches plus rigoureuses sont nécessaires pour réduire les AUT et favoriser un vieillissement 
en bonne santé. FrontNutr, (31.03.2026).  

 Consommation d’aliments ultra-transformés et risque d’HBP 
Cette étude de cohorte (hommes ≥50) a montré qu’une consommation élevée d’aliments ultra-transformés (AUT) est 
liée à un risque accru d’hyperplasie bénigne de la prostate (HBP), avec un effet dose-réponse. Les AUT peuvent 
favoriser l’inflammation, les problèmes métaboliques et les déficits en nutriments affectant la santé de la prostate. Une 
réduction de la consommation d’AUT pourrait contribuer à diminuer le risque d’HBP. MedicalXpress, (31.03.2026). 
Publication originale : Nutr. J.  
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 Souper à l’occidentale et performance de la mémoire 
Cette recherche examine comment des repas spécifiques affectent la mémoire, plutôt que le régime alimentaire dans 
son ensemble. Deux études (20-90 ans) ont combiné des mesures subjectives et objectives. Les résultats montrent 
que les choix malsains pour le souper - en particulier le fromage, les produits laitiers, les sucreries et les aliments 
d’origine animale – sont liés à une moins bonne mémoire, en particulier chez les jeunes adultes. Les effets étaient 
indépendants du régime alimentaire global, ce qui souligne l’importance de l’horaire et de la composition des repas. 
FrontNutr, (01.04.2026).  

 
 

ALLERGIES 

 Protéines de grillons comestibles et risque d’allergie 
Cette étude a examiné le potentiel de réactivité allergique croisée entre les grillons comestibles et les acariens 
chez des enfants et des adolescents thaïlandais souffrant d’allergies diagnostiquées aux acariens. Les chercheurs 
ont constaté que le traitement thermique affectait la solubilité des protéines et identifié la tropomyosine et l’actine 
comme allergènes potentiels à réaction croisée, ce qui suggère un risque accru de réactions allergiques dans cette 
population lors de la consommation de grillons comestibles. J Agric Food Chem, 14 pages. (16.03.2026).  

 Défaillances des allergènes du lait dans les cafés latte à base de produits laitiers 
Une analyse des allergènes et des substances chimiques effectuée en Écosse a révélé des problèmes liés principa-
lement au lait : 85 % des 68 cafés au lait contenaient des niveaux de protéines de lait susceptibles de déclencher 
des allergies. Les autorités soutiennent désormais un meilleur étiquetage et une meilleure sensibilisation. Seuls 14 % 
des 70 repas déclarés sans œuf contenaient des protéines d’œuf. Les produits à base de viande étaient conformes. 
Certains pains contenaient un excès d’agents de conservation (sans risque pour la santé). Des cas isolés de contami-
nation se sont produits. Les tests futurs porteront sur les agents pathogènes, les allergènes et les contaminants pré-
sents dans divers aliments. FSN, (23.03.2026). Publication originale FSS.  
 

Pour plus d’informations sur la détection précoce en matière de sécurité des aliments, visitez le site web de l’OSAV 

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. 

Une partie des résumés ont été créés à l’aide de ChatGPT-4.0. 
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 SEISMO INFO 

 
Source : mvcaspel, Fotolia 

Détection précoce pour la sécurité des aliments – Points forts 
Cliquez ici pour vous inscrire à Seismo Info, qui fait partie de la newsletter « Sécurité des aliments et nutrition ». 

Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires OSAV : visualisation 
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MICROBIOLOGIE 

 Listeria monocytogenes dans l’agriculture hydroponique en environnement 
contrôlé 
Une étude a analysé la présence de Listeria monocytogenes dans une installation hydroponique en environnement 
contrôlé cultivant du pak choï à l’aide de la technique du film nutritif (NFT – Nutrient Film Technique). Les chercheurs 
ont effectué 156 prélèvements sur une période de 8 mois ; seule la première série d’échantillons présentait des 
signes de contamination (sur les couvre-chaussures et dans la solution de drainage), suggérant l’existence d’un 
risque pour la culture. Aucune trace de contamination n’a été détectée après le renforcement des mesures 
d’assainissement. Les tests réalisés avec L. innocua ont confirmé que les sols et les systèmes de recirculation 
peuvent favoriser la propagation d’agents pathogènes, soulignant l’importance d’une hygiène et d’une 
surveillance rigoureuses FoodSafetyMag, 2 pages. (26.02.2026). Publication originale : FoodContr. 

 L’agence britannique des normes alimentaires (FSA) met en garde contre les risques 
liés à la manipulation d’aliments pour animaux crus contaminés 
Les aliments crus pour animaux, composés de viande, d’abats et d’os pas cuits, sont souvent mal étiquetés. 
Comme ils ne font l’objet d’aucun traitement thermique, les bactéries nocives peuvent survivre, ce qui augmente le 
risque d’infection, de contamination croisée et de résistance aux antimicrobiens (RAM). Une étude britannique a 
révélé que 35 % des produits contenaient des bactéries telles que Salmonella, Campylobacter et E. coli, et que 29 % 
d’entre eux ne respectaient pas les normes de sécurité britanniques. Cela constitue un risque de santé publique, en 
particulier pour les groupes vulnérables. NewFoodMag, (11.02.2026). Publication originale : FSA. Pour de plus 
amples informations : Food Safety News, voir aussi Signal Report.  

Contamination microbiologique de produits d’origine végétale prêts à consommer 
Une étude réalisée par l’Institut fédéral allemand d’évaluation des risques (BfR) a évalué la contamination 
microbiologique de 104 substituts végétaux prêts à consommer destinés à remplacer le lait, la crème, le 
fromage, la viande ou le poisson ; les produits analysés provenaient de commerces de détail à Berlin. L’étude n’a 
identifié aucun risque lié à Listeria monocytogenes, Salmonella spp. ou Clostridium perfringens ; une faible 
concentration de staphylocoques à coagulase positive a été détectée dans un cas. Une grande concentration d’E. coli 
a été mise en évidence dans deux substituts de fromage à pâte molle à base de noix de cajou. La présence de 
Listeria innocua et la forte prévalence de Bacillus cereus porteur de gènes codant pour l’entérotoxine témoignent d’un 
niveau d’hygiène insuffisant. BfR, 4 pages. (02.2026). 

 Les réfrigérateurs des ménages privés : des écosystèmes microbiens sous-estimés 

03/2026 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
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https://www.food-safety.com/articles/11175-study-demonstrates-effective-listeria-environmental-monitoring-in-hydroponic-produce-facility
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S095671352600068X
https://www.newfoodmagazine.com/news/265389/fsa-issues-warning-on-safe-handling-of-contaminated-raw-pet-food/
https://science.food.gov.uk/article/155340-a-survey-of-microbiological-and-antimicrobial-resistance-amr-contamination-found-in-raw-dog-and-cat-food-on-retail-sale-in-the-uk
https://www.foodsafetynews.com/2026/02/pet-food-testing-results-prompt-fsa-warning/
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/signal-report-pet-food.pdf.download.pdf/Signal%20Report%20PET%20Food%20FINAL%20DE.pdf
https://www.bfr.bund.de/projekt/a-retail-prevalence-study-to-investigate-microbiological-contamination-levels-in-ready-to-eat-rte-plant-based-dairy-and-meat-substitutes/
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Les réfrigérateurs abritent diverses communautés microbiennes, y compris des agents pathogènes. Parmi les 
45 réfrigérateurs analysés, seuls 38 % affichaient une température inférieure à 5°C, tandis que 24 % dépassaient 
7°C. La fréquence de nettoyage influence fortement la charge et la diversité microbiennes. 60 % des échantillons 
contenaient des agents pathogènes tels que Staphylococcus aureus et Bacillus cereus, alors que Listeria 
monocytogenes et Yersinia intermedia ont été détectées uniquement de manière sporadique. Un nombre plus 
élevé de gènes de résistance aux antimicrobiens a été observé dans les anciens réfrigérateurs, ce qui souligne 
l’importance de maintenir une bonne hygiène et de bien contrôler la température du réfrigérateur pour garantir la 
sécurité des aliments. Analytik News, 3 pages. (26.02.2026). Publication originale : LWT. Pour de plus amples 
informations : voir aussi Signal Report.  

 Une étude sur la sécurité des aliments établit un lien entre nanoplastiques et risque 
de salmonellose 
Une étude réalisée par l’Université de l’Illinois a montré que les nanoplastiques de polystyrène influencent la 
bactérie Salmonella enterica de différentes manières en fonction de leur concentration et de la durée d’exposition. 
Des concentrations élevées de nanoplastiques de polystyrène ont endommagé les membranes, accru le stress 
oxydatif et activé des gènes liés au stress, à la virulence et au biofilm. Une exposition modérée a favorisé la 
formation de biofilm, tandis qu’une exposition élevée ou prolongée a réduit l’expression des gènes d’efflux et de 
résistance. Les résultats montrent que les nanoplastiques de polystyrène peuvent modifier la virulence et la 
résistance bactériennes, ce qui comporte des risques pour la sécurité alimentaire et la santé publique. MirageNews, 
2 pages. (27.02.2026). Publication originale : J. Hazard. Mater. 

 Présence de Listeria monocytogenes dans la chaîne d’approvisionnement alimentaire 
suisse (2015–2024) 
Cette étude a examiné la présence de Listeria monocytogenes (Lm) dans la chaîne d’approvisionnement 
alimentaire suisse. De 2015 à 2024, 53 cas de listériose sont survenus en moyenne chaque année, les incidences 
les plus élevées ayant été observées chez les personnes âgées et les jeunes enfants. Lm a été le plus souvent 
détectée dans des produits à base de viande, des plats prêts à consommer et du poisson. L’étude a recensé 
25 rappels et 36 mises en garde publique liés à Lm et mis en évidence les risques de contamination croisée associés 
aux plats non prêts à consommer. JCF, 11 pages. (05.03.2026).  

 Survie d’E. coli dans une pizza à l’origine d’un foyer infectieux en France 
Des scientifiques ont publié un rapport sur le plus grand foyer d’E. coli productrices de shigatoxines (STEC) 
survenu en France. Ils n’ont toutefois pas été en mesure d’expliquer comment l’agent pathogène avait pu survivre 
dans des pizzas cuites. L’étude cas-témoins a confirmé l’existence d’un lien étroit entre la consommation de la pizza 
et la maladie. Une enquête de traçabilité a permis d’identifier, en France, une seule chaîne de production dédiée à 
ces pizzas préparée à partir d’une pâte levée non précuite. Les échantillons prélevés sur une pizza non ouverte 
provenant d’un ménage privé ainsi que sur la pâte provenant du fabricant ont révélé la présence des deux souches à 
l’origine du foyer. La souche STEC 026:H11 a également été trouvée dans la farine utilisée pour la fabrication des 
pizzas incriminées. FSN, 3 pages. (02.03.2026). Publication originale : Eurosurveillance.  

 Contamination virale d’origine alimentaire dans des fruits et légumes frais issus du 
commerce 
Dans le cadre de cette étude, 365 échantillons de fruits et légumes frais et de produits prêts à consommer, prélevés 
entre 2024 et 2025 à Shijiazhuang (Chine), ont été analysés afin d’évaluer la contamination par les principaux virus 
transmis par les denrées alimentaires. Au total, 93 échantillons (25,48 %) étaient positifs à au moins l’un des virus. 
Les contaminants prédominants étaient les norovirus, ceux de types GI et GII ayant été détectés respectivement 
dans 11.78 % et 9,04 % des échantillons, tandis que le virus de l’hépatite A et l’astrovirus humain classique ont 
été trouvés dans 0,27 % des échantillons. Le virus de l’hépatite E (paslahepevirus balayani) et les sapovirus ont 
été mis en évidence respectivement dans 4,93 % et 2,19 % des échantillons. Les taux de contamination les plus 
élevés ont été observés dans la coriandre, les tomates cerises et les myrtilles ; ils étaient significativement plus 
élevés dans les échantillons prélevés durant l’été. FoodEnvironVirol, 10 pages. (06.03.2026).  

 Épidémiologie des intoxications alimentaires dues à Kudoa septempunctata au Japon 
de 2013 à 2023 
Cette étude rétrospective a analysé les cas d’intoxications alimentaires dus à Kudoa septempunctata, survenus au 
Japon entre 2013 et 2023. Un total de 2009 cas ont été signalés : le nombre de cas a atteint un pic en 2014 (429 cas) 
et son niveau le plus bas durant la pandémie de Covid-19 (moins de 100 cas). La plupart des incidents ont eu lieu en 
octobre et les plats à base de flet cru, tels que les sashimis et les sushis, étaient en cause dans 99 % des cas. Ces 
résultats mettent en évidence les risques persistants que représente K. septempunctata en termes de sécurité 
sanitaire des aliments en Asie de l’Est. Sci Rep, 7 pages. (09.02.2026).  

 Influence des micropolluants émergents sur la capacité infectieuse des adénovirus 
humains 

https://analytik.news/presse/2026/120.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643826001295?via%3Dihub
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/signal-report-energiekosten.pdf.download.pdf/Signal%20Report%20Energiekosten%20FR.pdf
https://www.miragenews.com/nanoplastics-linked-to-salmonella-risk-in-food-1627673/
https://doi.org/10.1016/j.jhazmat.2026.141264
https://link.springer.com/article/10.1007/s00003-026-01605-8
https://www.foodsafetynews.com/2026/03/e-coli-survival-in-french-pizza-outbreak-remains-a-mystery/
https://www.eurosurveillance.org/deliver/fulltext/eurosurveillance/31/8/eurosurv-31-8-2.pdf?itemId=%2Fcontent%2F10.2807%2F1560-7917.ES.2026.31.8.2500506&mimeType=pdf&containerItemId=content/eurosurveillance
https://link.springer.com/article/10.1007/s12560-026-09685-3
https://www.nature.com/articles/s41598-026-38632-2.pdf
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Bien que les contaminants émergents préoccupants, tels que les produits pharmaceutiques et les microplastiques, 
se retrouvent de plus en plus souvent dans les milieux aquatiques, leurs effets sur les agents pathogènes viraux 
sont encore mal connus. Cette étude a évalué les effets des antibiotiques, des antidépresseurs, des microfibres et 
des nanoplastiques sur la réplication de l’adénovirus humain de type 5 (HAdV-5). La co-incubation de contaminants 
émergents préoccupants avec des particules virales à 37°C a entraîné une réplication virale pouvant atteindre 
1,5 log₁₀, ce qui suggère des interactions physico-chimiques dépendantes de la température. Ces résultats, combinés 
aux indications selon lesquelles les microplastiques protègent les virus et influencent leur écologie, suggèrent que les 
environnements contaminés peuvent activement influencer le caractère infectieux des virus et qu’ils devraient être 
pris en compte dans les futures évaluations des risques. FoodEnvironVirol, 12 pages (22.01.2026). 

 
 

CHIMIE 

 Présence confirmée d’une microalgue productrice de toxines sur la côte 
médterranéenne espagnole 
La microalgue tropicale Gambierdiscus australes, connue pour produire des toxines provoquant une intoxication 
par la ciguatera chez les poissons et les êtres humains a été détectée pour la première fois sur la côte 
méditerranéenne de l’Espagne continentale. Cette découverte, réalisée grâce à des prélèvements de routine 
d’échantillons d’eau de mer, indique une expansion récente de l’espèce dans cette région, probablement liée au 
réchauffement des eaux. La présence de cet organisme benthique, capable de se fixer sur les fonds marins et les 
plantes, constitue un nouveau défi pour la sécurité sanitaire des produits de la mer et requiert la mise en place 
d’une surveillance renforcée afin de suivre l’accumulation potentielle de toxines dans les poissons et de prévenir les 
intoxications. earth.com, 3 pages. (14.02.2026). Publication originale : Harmful Algae.  

 Contamination de succédanés de viande et de produits laitiers d’origine végétale par 
des mycotoxines au Royaume-Uni 
Cette étude a évalué la présence naturelle et la co-occurrence de 19 mycotoxines dans 212 produits d’origine 
végétale commercialisés au Royaume-Uni, dont 92 succédanés de viande et 120 boissons végétales. Les toxines 
émergentes Fusarium et Alternaria ont été les plus fréquemment détectées, en particulier dans les substituts de 
viande. La présence simultanée de plusieurs mytoxines était fréquente, ce qui souligne la nécessité de renforcer la 
surveillance de ces contaminants dans les aliments d’origine végétale. Affidia, 1 page. (23.02.2026). Publication 
originale : FoodContr.  

 Présence d’arsenic dans des crevettes d’eau froide au Groenland 
Des analyses réalisées en laboratoire ont révélé des teneurs élevées en arsenic, dépassant la limite autorisée, dans 
des crevettes importées du Groenland. Les tests ont montré qu’un échantillon de crevettes de l’Arctique (Pandalus 
borealis) cuites et surgelées présentait une concentration en arsenic de 20 mg/kg, soit quatre fois plus que la 
valeur maximale autorisée. Cet échantillon provenait d’un lot de 18 tonnes. FIS , 1 page. (05.02.2026).  

 Acrylamide dans des chips de légumes 
Un membre de la commission du BfR chargée des contaminants dans la chaîne agroalimentaire indique que des 
teneurs élevées en acrylamide ont été détectées dans des chips de légumes (par ex. à base de betteraves rouges 
ou de patates douces). Les procédés de fabrication semblent moins bien optimisés pour limiter la formation 
d’acrylamide que ceux utilisés pour les chips de pommes de terre. BfR, 1 page. (11.02.2026). Publication originale : 
CVUA Stuttgart.  

 Dans le ventre de leur mère, les bébés sont exposés à davantage de substances 
chimiques dites « éternelles » qu’on ne le pensait jusqu’à présent 
Des chercheurs américains ont analysé le sang du cordon ombilical (2003-2006) de 120 nourrissons et identifié, à 
l’aide d’une méthode non ciblée, 42 PFAS, dont une grande partie n’est pas détectable au moyen de tests standards. 
Les nourrissons en question étaient donc déjà exposés à un large éventail de PFAS avant même leur naissance. Un 
nouveau score omique des PFAS a permis de résumer l’exposition globale. Des tests plus complets n’ont révélé 
aucune différence d’exposition en fonction de l’ordre de naissance, ce qui souligne que les méthodes de mesure 
influencent fortement les résultats. EurekAlert, (18.02.2026). Publication originale : Environ. Sci. Technol. 

 Des microplastiques découverts dans des tumeurs de la prostate 
Une étude menée récemment aux États-Unis a révélé la présence de fragments de microplastiques chez 
9 patients atteints d’un cancer de la prostate sur 10. Les concentrations étaient plus élevées dans les tumeurs que 
dans les tissus sains. Des particules de plastique étaient présentes dans 90 % des échantillons de tissus cancéreux 
et 70 % des échantillons de tissus sains, avec une concentration moyenne de 40 µg/g dans les tumeurs contre 
16 µg/g dans les tissus sains. EurekAlert, 2 pages, (23.02.2026). 

https://link.springer.com/article/10.1007/s12560-025-09676-w
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713525007790
https://seafood.media/fis/worldnews/search_brief.asp?l=e&id=137145&ndb=1
https://www.bfr.bund.de/assets/01_Ver%C3%B6ffentlichungen/Protokolle/32-sitzung-der-bfr-kommission-zu-fuer-kontaminanten-in-der-lebensmittelkette.pdf
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 Tendance mondiale concernant la concentration d’éléments toxiques dans les légumes 
Une revue systématique a permis d’analyser des études internationales sur la contamination des légumes par des 
éléments toxiques. Le mercure, le cadmium, le chrome et l’arsenic ont été identifiés comme les polluants les plus 
fréquents. L’analyse a révélé que les légumes-feuilles, en particulier en Asie du Sud, présentaient les 
concentrations les plus élevées en cadmium, plomb et chrome, souvent au-delà des limites autorisées. Cela constitue 
un risque pour la santé, des enfants en particulier, en raison d’une consommation quotidienne élevée et d’un niveau 
d’exposition important. Environ Monit Assess, 10 pages. (24.02.2026).  

 Emballages en papier : MOSH et MOAH 
Une étude chinoise a révélé que les hydrocarbures saturés d’huile minérale (MOSH) et les hydrocarbures 
aromatiques d’huile minérale (MOAH) présents dans les emballages alimentaires en papier et en carton peuvent 
migrer vers les aliments gras. Ce phénomène est plus marqué pour les boîtes en carton imprimées sans couche 
barrière. L’étude souligne également que les emballages des produits vendus dans des boutiques en ligne sont 
susceptibles de contenir des niveaux plus élevés de contamination en raison des variations dans le contrôle qualité. 
Les MOAH comportent des risques connus pour la santé et son soumis à des limites légales, alors que les MOSH, qui 
peuvent s’accumuler dans le foie, ne sont pas réglementés. Cette situation est préoccupante, étant donné que les 
emballages en papier sont de plus en plus utilisés pour remplacer le plastique. ILS, 3 pages. (04.03.2026). Publication 
originale : J. Food Compos. Anal. 

 Avis sur le risque lié aux mycotoxines T-2 et HT-2 dans les denrées alimentaires 
Au Royaume-Uni, une évaluation des risques liés aux mycotoxines T-2 et HT-2 a conclu que l’exposition globale aux 
céréales était faible, mais que l’avoine transformé et les produits prêts à consommer, tels que le porridge et les 
bouillies pour bébés, pouvaient présenter des risques pour les nourrissons et les tout-petits. L’avoine présentait la 
teneur en toxines la plus élevée. Faisant suite à la définition de nouvelles limites dans l’UE, cette réévaluation 
contredit les conclusions antérieures qui indiquaient une absence de risque. COT, 20 pages, (05.03.2026). 

 La migration des microplastiques vers les aliments peut augmenter de manière 
significative lorsque des aliments sont réchauffés dans des récipients en plastique 
Des études montrent que les récipients en plastique libèrent une quantité significativement plus élevée de 
microplastiques et de nanoplastiques lorsqu’ils sont placés au micro-onde. Après avoir été conservés au frais, les 
récipients en polypropylène et en polystyrène libéraient environ 100,000 à 260,000 particules de microplastique. 
Après 5 minutes au micro-onde, ce chiffre atteignait 326 000 à 534 000 particules, soit quatre à sept fois plus que 
lors d’un passage au four traditionnel. Les récipients soumis à une puissance plus élevée ou à une durée 
d’exposition plus longue, ainsi que les récipients usagés ont libéré encore plus de particules. FoodSafetyMag, 
(09.03.2026). Publication originale : G. 

 Plastifiants et bisphénols dans du miel algérien 
Des phtalates, des plastifiants sans phtalates et des bisphénols ont été analysés dans du miel provenant de 
diverses régions côtières et non côtières d’Algérie. Tous les échantillons contenaient des contaminants plastiques. Le 
miel des régions côtières contenait plus de phtalates, tandis que le miel produit à l’intérieur des terres contenait 
davantage de plastifiants sans phtalates. Le DBP et le DEHP – tous deux classés comme substances extrêmement 
préoccupantes dans l’UE – ont été les composés les plus fréquemment détectés. Bien que la plupart des niveaux 
d’exposition restent dans les limites de sécurité, la présence de BPA a suscité des inquiétudes sur le plan 
toxicologique. Foods, (09.03.2026). 

 
 

NUTRITION 

 Une étude le montre : les végétariens de plus de 80 ans ont moins de chance 
d’atteindre 100 ans que les consommateurs de viande 
Selon une étude, ne pas manger de viande peut légèrement réduire la probabilité d’atteindre l’âge de 100 ans, 
mais uniquement chez les personnes âgées fragiles et en sous-poids. En prenant de l’âge, il devient plus important 
de rester en forme et de maintenir sa masse musculaire que de prévenir les maladies chroniques. Les 
personnes âgées qui consomment du poisson, des œufs ou des produits laitiers ont autant de chances de devenir 
centenaires que celles qui mangent de la viande, ce qui laisse penser que l’apport en certains nutriments joue un rôle 
déterminant. En conclusion, les besoins nutritionnels changent radicalement avec l’âge. ScienceDaily, 2 pages. 
(26.02.2026). Publication originale : AJCN. Pour de plus amples informations : The Conversation .  
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 Une faible consommation de sucre pendant la petite enfance réduit le risque de faire un 
infarctus à l’âge adulte 
Selon une étude, les personnes ayant consommé peu de sucre avant la naissance et durant la petite enfance 
présentent des taux nettement plus faibles de maladies cardiaques plus tard dans leur vie. Ces personnes ont en effet 
entre 20 et 30 % moins de risque de faire une crise cardiaque, d’avoir un AVC, de souffrir d’une insuffisance 
cardiaque ou de mourir d’une maladie cardiovasculaire que celles dont la consommation de sucre n’a jamais été 
limitée. ScienceDaily, 2 pages. (23.02.2026). Publication originale : BMJ.  

 
 

ALLERGIES 

 Viande de bœuf de culture : risque d’allergie croisée 
Une étude préliminaire sur la sécurité sanitaire des cellules de bœuf cultivées a mis en évidence un risque 
d’allergie croisée. Même si cette viande de culture contient moins d’allergènes protéiques classiques que le steak, 
elle provoque des réactions immunitaires plus fortes chez les personnes ayant développé une allergie à la viande au 
cours de leur vie, liée notamment à l’alpha-gal. Les chercheurs ont constaté que, même si la plupart des protéines 
allergènes sont présentes en quantités similaires ou plus faibles dans les cellules cultivées que dans le steak, 
certaines protéines qui ne sont habituellement pas considérées comme des allergènes réagissent avec les IgE. De 
plus, les cellules cultivées augmentent la réactivité à l’alpha-gal chez les personnes sensibles, ce qui souligne la 
nécessité de développer des tests d’allergie spécifiques pour la viande cultivée. NewsMedLifeSc, 1 page. 
(18.02.2026). Publication originale : J Agric Food Chem.  

 
 

FRAUDE / TROMPERIE 

 Chaînes d’approvisionnement mondiales de produits de la mer en proie à la fraude 
Selon un rapport récent de l’Organisation des Nations unies pour l’alimentation et l’agriculture (FAO), près de 
20 % du commerce mondial des produits de la mer, d’une valeur estimée à 195 milliards de dollars américains, serait 
concerné par des pratiques frauduleuses. Ce taux de fraude est nettement plus élevé que celui observé dans les 
secteurs de la viande et des produits frais. Les pratiques frauduleuses comprennent la substitution d’espèces, le 
traitement chimique et la contrefaçon de produits. Par appât du gain, ces pratiques servent aussi à dissimuler des 
activités de pêche illégale. La FAO préconise des règles d’étiquetage plus strictes, l’obligation d’inscrire les noms 
scientifiques sur les étiquettes et une meilleure traçabilité pour protéger les consommateurs, la biodiversité et 
l’économie bleue Affidia, (18.02.2026). Publication originale : FAO.  
 

Pour plus d’informations sur la détection précoce en matière de sécurité des aliments, visitez le site web de l’OSAV 

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. 

Une partie des résumés ont été créés à l’aide de ChatGPT-4.0. 
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 SEISMO INFO 

 
Source : mvcaspel, Fotolia 

Détection précoce pour la sécurité des aliments – Points forts 
Cliquez ici pour vous inscrire à Seismo Info, qui fait partie de la newsletter « Sécurité des aliments et nutrition ». 

Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires OSAV : visualisation 

 info très importante  info importante  info intéressante 

 
MICROBIOLOGIE 

 Cause profonde de 2 foyers de listériose chez un producteur de saumon fumé à froid 
Dans deux foyers d’infection alimentaire attribués à un producteur norvégien, la machine à dépouiller les saumons a 
été la source du foyer ; Listeria a été trouvée sur des convoyeurs et un rouleau et a persisté pendant 8 mois malgré 
un nettoyage, une désinfection et un traitement thermique intensifs. Après le remplacement de la machine et l’amé-
lioration de l’hygiène, aucun échantillon de saumon n’a été testé positif. La contamination est réapparue malgré un 
nettoyage et une désinfection approfondis, un démontage, un traitement à l’eau oxygénée dans toute la pièce et 
une exposition de la machine à la chaleur jusqu’à 80 °C pendant 66 heures, à l’exclusion des convoyeurs et du 
rouleau. Cet exemple illustre les défis posés par le nettoyage des machines de transformation des aliments. FSN, 
(21.01.2026). Publication originale : IntJFoodMicrobiol.  

 Des infections invasives à Streptococcus agalactiae ST283 au Portugal 
Une maladie invasive à Streptococcus agalactiae (streptocoque du groupe B, SGB) chez les adultes est de plus en 
plus reconnue au niveau mondial. Une étude récente rapporte deux cas de maladie invasive à SGB au Portugal 
(2016-2018) causés par la lignée rare ST283, un clone hypervirulent d’Asie du Sud-Est lié à des foyers de toxi-
infections alimentaires chez des adultes en bonne santé. Des tests génétiques limités suggèrent que les infections 
à ST283 peuvent être sporadiques en dehors de l’Asie mais ne sont pas détectées. FrontMicr 7 pages. (26.01.2026).  

 Clostridium botulinum dans des préparations pour nourrissons aux États-Unis 
Il s’agit du premier foyer de botulisme connu lié à des préparations pour nourrissons depuis que le botulisme 
infantile a été décrit pour la première fois comme une entité clinique distincte, il y a près de 50 ans. Les enquêteurs 
chargés de la sécurité des aliments déclarent avoir trouvé la source de botulisme qui a contaminé les préparations 
pour nourrissons aux États-Unis et rendu malades plus de 50 bébés dans tout le pays. Dans leurs déclarations, la 
Food and Drug Administration et les Centers for Disease Control and Prevention ont signalé que la toxine botulique 
avait été trouvée dans un ingrédient. À la fin du mois de novembre, le séquençage du génome entier par des 
laboratoires gouvernementaux a confirmé la présence de la toxine de Clostridium botulinum dans les préparations 
pour nourrissons. FSN, 2 pages. (26.01.2026). Publication originale : FDA.  

 Des Klebsiella pneumoniae hypervirulentes dans du poulet précuit 
Cette étude a porté sur la prévalence de la bactérie Klebsiella pneumoniae hypervirulente et multirésistante 
(MDR-hvKp) dans des produits à base de poulet précuit à Pékin. Elle a révélé que 22,2 % des souches isolées 
étaient multirésistantes, dont quatre qui ont été identifiées comme des souches hypervirulentes. Ces souches pos-
sédaient des gènes de virulence essentiels, de fortes capacités à former des biofilms et, dans deux cas, des gènes 
de résistance aux carbapénèmes. L’analyse génomique a révélé la présence de plasmides de résistance-virulence 
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transmissibles avec une voie de transmission potentielle de l’aliment à l’être humain, mettant en évidence que les 
produits de poulet préparés à l’avance constituent un réservoir de MDR-hvKp. IntJFoodMicrobiol, 10 pages. 
(07.01.2026).  

 Stabilité microbiologique et sécurité des vins désalcoolisés 
Une récente étude espagnole a évalué les risques microbiologiques des vins désalcoolisés pendant six mois de 
stockage. Huit vins ont été analysés (rouge/blanc, désalcoolisé, alcoolisé et stabilisé). L’absence d’éthanol a permis 
la croissance microbienne malgré la présence de SO₂. Les vins rouges non alcoolisés présentaient une plus 
grande diversité. Les vins stabilisés étaient les plus sûrs, mais une croissance microbienne tardive s’est produite 
dans les vins blancs non alcoolisés, révélant les limites de la stabilisation. Les résultats indiquent une contamination 
pendant la désalcoolisation et la persistance d’agents de détérioration et de pathogènes potentiels, soulignant la 
nécessité d’une hygiène stricte, de systèmes HACCP, d’une durée de conservation définie et de stratégies de con-
servation améliorées. Food Biosci., 44 pages. (14.01.2026).  

 Persistance et circulation de Salmonella Infantis dans les élevages de poulets de chair 
Depuis des années, Salmonella Infantis est le germe dominant dans les élevages de poulets de chair belges. Cinq 
exploitations (14 troupeaux) contaminées par le passé ont été contrôlées au cours de deux cycles de production. Les 
échantillons prélevés ont montré que le nettoyage et la désinfection n’ont pas permis d’éliminer S. Infantis, les 
sols, les équipements et l’environnement étant fréquemment contaminés. Douze des 28 troupeaux sont devenus po-
sitifs en l’espace d’une semaine, ce qui indique une propagation rapide du germe et illustre les défis majeurs en ma-
tière de biosécurité. Foods (17.01.2026).  

 E. coli comme indicateur de l’antibiorésistance dans les fruits de mer vendus au détail 
Une récente étude a examiné la résistance aux antimicrobiens (RAM) dans les fruits de mer vendus au détail en Ita-
lie, en utilisant Escherichia coli comme organisme indicateur. E. coli a été trouvé dans 13 % des 422 échantillons, 
principalement dans les mollusques bivalves et les crustacés, qui accumulent facilement les contaminants fécaux. 
Des E. coli résistantes à la céfotaxime étaient porteuses de gènes BLSE ou AmpC — en particulier blaCTX-M-15 — 
souvent liés à des plasmides, ce qui laisse supposer une propagation potentielle. Les résultats soutiennent E. coli 
comme un indicateur utile de la résistance aux antimicrobiens et appellent à un renforcement de la surveillance 
de l’antibiorésistance dans les fruits de mer. IntJFoodMicrobiol, 10 pages. (22.01.2026).  

 Premier cas de grippe aviaire H5N1 chez une vache laitière en Europe 
La Wageningen Bioveterinary Research a détecté des anticorps contre l’IAHP H5N1 chez une vache laitière néer-
landaise, ce qui témoigne d’une infection antérieure. La PCR a confirmé que la vache n’était plus porteuse du virus 
et ne l’excrétait plus. Les tests ont été effectués à la suite d’un cas positif de H5N1 chez un chat de l’exploitation. La 
NVWA a constaté que la vache avait souffert d’une mammite et d’une baisse de la production laitière à la mi-dé-
cembre, mais qu’elle s’était complètement rétablie depuis. FoodSafetyMag, (02.02.2026).  

 Une étude des CDC a montré la menace croissante des infections invasives à E coli 
Une récente étude des CDC (Centers for Disease Control and Prevention) révèle que les infections invasives à E. coli 
constituent un problème de santé publique croissant et de plus en plus difficile à traiter aux États-Unis, avec des 
taux élevés de résistance aux antibiotiques observés en particulier chez les femmes et les personnes âgées. 
L’étude a établi un taux d’incidence annuel significatif de ces infections, qui constituent une cause majeure de septi-
cémie et sont souvent liées à des infections des voies urinaires. Elle a aussi mis en évidence une résistance aux 
antibiotiques courants, ce qui complique les stratégies de traitement et de prévention. CIDRAP, 3 pages. 
(06.02.2026). Publication originale : JAMA Netw Open.  

 Les produits de la mer en provenance du Bangladesh pourraient contribuer à la propa-
gation mondiale de la résistance aux antibiotiques 
Une étude analysant des fruits de mer provenant du Bangladesh a révélé la présence de souches d’E. coli multiré-
sistantes présentant des similitudes génétiques avec celles trouvées dans d’autres pays, ce qui indique que le com-
merce international des produits de la mer peut être une voie importante de propagation mondiale de la résis-
tance aux antimicrobiens (RAM). Ces produits contaminés peuvent servir de réservoirs à des bactéries porteuses 
de gènes de résistance pouvant être facilement transférés, ce qui représente un risque important pour la santé pu-
blique, étant donné que le Bangladesh est un important exportateur de fruits de la mer. AMR Insights, 1 page. 
(09.02.2026). Publication originale : FrontMicr. Pour de plus amples informations : Genomic analysis of antibiotic-re-
sistant E. coli from seafood in Bangladesh.  

 Un foyer à E. coli O26:H11 productrice de shigatoxine associé à des fruits secs 
En novembre 2023, un foyer d’intoxication alimentaire à E. coli O26:H11 (stx2a/eae) productrice de shigatoxine a 
été à l’origine de 40 cas, principalement de jeunes enfants, dont 19 ont développé un SHU. Le séquençage du gé-
nome entier a révélé une souche multirésistante probablement importée de l’étranger. L’épidémiologie a établi un 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S016816052600005X
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2212429226000830
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https://www.cidrap.umn.edu/antimicrobial-stewardship/cdc-study-highlights-growing-threat-invasive-e-coli
https://jamanetwork.com/journals/jamanetworkopen/fullarticle/2844593
https://www.amr-insights.eu/genomic-analysis-reveals-how-seafood-from-bangladesh-may-contribute-to-global-spread-of-amr/
https://www.frontiersin.org/journals/microbiology/articles/10.3389/fmicb.2026.1737712/full
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lien entre la maladie et un produit à base de fruits secs, bien que les tests aient été limités par l’absence de don-
nées sur les lots. Epidemiol. Infect., 8 pages. (08.01.2026).  
 

CHIMIE 

 Les scientifiques s’interrogent sur la sécurité des emballages sans BPA 
Les emballages alimentaires sans bisphénol A (« sans BPA ») pourraient cacher de nouveaux risques. Une étude de 
l’Université McGill (Canada) a montré que plusieurs substituts du BPA utilisés dans les étiquettes de prix des épice-
ries peuvent s’infiltrer dans les aliments et interférer avec les processus vitaux des cellules ovariennes humaines. 
Certains ont déclenché une accumulation inhabituelle de graisse et perturbé des gènes liés à la réparation et à la 
croissance des cellules. Ces résultats font craindre que les substituts du BPA ne soient tout aussi inquiétants que le 
produit chimique qu’ils remplacent. ScienceDaily, (15.01.2026). Publication originale : Tox. Sci..  

 Éléments de traces toxiques dans des sources de protéines animales et végétales  
Les substituts de viande et de produits laitiers à base de plantes sont de plus en plus consommés dans l’UE, mais 
ils peuvent accumuler des oligo-éléments toxiques. Une étude récente a simulé, à l’aide d’un modèle de substitu-
tion, les passages d’une alimentation d’origine animale à une alimentation d’origine végétale et a évalué l’exposition 
à l’aide des données de l’UE relatives à l’occurrence. Le remplacement de la viande et du lait par des substituts a 
augmenté l’exposition au Cd, à l’Al, au Ni, à l’As.i. et au Cr. FoodContr, 10 pages. (05.2026).  

 Teneur en caféine des compléments alimentaires et compléments pour sportifs 
Lachenmeier et al. ont analysé la caféine dans 23 compléments alimentaires et compléments pour sportifs alle-
mands (2010-2025) en fonction des limites fixées par l’EFSA. Beaucoup de ces produits dépassaient les seuils de 
dose unique (200 mg) et de dose journalière (400 mg), avec des consommations allant jusqu’à 1000 mg/jour. L’exa-
men des alertes RASFF de l’UE a permis d’identifier 19 cas d’excès de caféine, dont sept graves. Les auteurs souli-
gnent l’incohérence de la réglementation et demandent que les limites et l’étiquetage soient plus clairs. CV, 1 page. 
(20.01.2026). Publication originale : ChemFoodChem.  

 L’exposition aux PFAS augmente avec le commerce mondial des produits de la mer 
Une étude publiée dans Science suggère que le commerce mondial de poissons pourrait augmenter le risque 
d’exposition aux substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS) dans le monde entier - en apportant des fruits de 
mer chargés de « produits chimiques éternels » dans des régions où les niveaux de pollution de l’environnement sont 
faibles. De plus en plus d’éléments indiquent que l’exposition aux PFAS par voie alimentaire a des effets néfastes sur 
la santé. FoodSafetyMag, (21.01.2026). Publication originale : Sci.  

 De l’arsenic inorganique dans des boissons à base de riz 
L’arsenic est présent dans les aliments sous forme inorganique (As.i.) toxique et sous forme organique moins 
toxique. Le riz est une source importante d’As.i. Une récente étude a mesuré les arsenics inorganique et organique 
dans 25 boissons à base de riz provenant d’Italie à l’aide d’une méthode validée et sensible. Les As.i. prédominaient, 
les profils étaient homogènes et tous les échantillons respectaient les limites de l’UE. Les estimations de l’exposition 
ont indiqué un impact minimal sur la population, mais une faible marge d’exposition pour les consommateurs régu-
liers de la petite enfance, ce qui justifie une surveillance continue. Foods, (21.01.2026).  

 L’antimoine – une substance chimique préoccupante négligée dans les emballages ali-
mentaires 
Une récente étude montre que l’antimoine, un métalloïde utilisé dans la production de plastique PET, est un pro-
blème important dans les emballages alimentaires en raison de sa migration dans les aliments, en particulier les ali-
ments acides ou chauffés. Des études montrent que l’antimoine est un cancérogène probable pour l’être humain et 
qu’il est lié à des problèmes de santé cardiométabolique tels que l’obésité et le diabète. L’étude recommande de fixer 
une limite d’exposition humaine, de réduire l’utilisation du plastique et de remplacer l’antimoine dans le PET, tout en 
appelant à des recherches plus approfondies sur ses effets sur la santé. FoodPackForum , 1 page. (27.01.2026). Pu-
blication originale : J. Endocr. Soc.  

 Test réalisé sur des fruits secs : présence d’huile minérale et de pesticides (PFAS) 
Un test récent réalisé en Allemagne sur 29 produits de fruits secs a révélé des niveaux inquiétants de composants 
d’huile minérale, de résidus de pesticides (y compris des PFAS) et, dans certains échantillons, une teneur élevée 
en sucre. Si six produits ont reçu les meilleures notes, beaucoup ont été critiqués pour ces contaminants et leurs po-
tentiels risques pour la santé. L’étude a également relevé des niveaux élevés d’entérobactéries dans un produit et a 
souligné que même les sucres naturellement présents dans les fruits secs peuvent contribuer à une consommation 
excessive de sucre. Öko, 6 pages. (29.01.2026).  

 Risques liés à la présence de lectines végétales dans les haricots insuffisamment cuits 
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La Commission européenne a demandé à l’EFSA d’évaluer les risques liés à la présence de lectines végétales 
dans les aliments. L’EFSA n’a évalué que la phytohémagglutinine (PHA) des haricots. Une dose de référence 
(BMDL10) de 22,9 mg/kg pc/jour a été identifiée, mais aucune valeur indicative basée sur la santé n’a été fixée en 
raison des incertitudes. En utilisant une approche fondée sur la marge d’exposition, l’EFSA a constaté que les hari-
cots insuffisamment cuits pouvaient poser des problèmes de santé, alors que les aliments correctement trans-
formés n’en posaient pas. EFSA, 175 pages. (29.01.2026).  

 L’EFSA a fixé des seuils de sécurité pour la toxine céréulide dans les laits infantiles 
L’Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA) a fixé une dose de référence aiguë (ARfD) pour le céréulide 
dans les préparations pour nourrissons après un rappel mondial de produits contaminés. Produite par Bacillus ce-
reus, la toxine peut provoquer des vomissements rapides et des douleurs d’estomac. L’EFSA a conclu que les ni-
veaux de céréulide supérieurs à 0,054 μg/L dans les préparations pour nourrissons et à 0,1 μg/L dans les prépara-
tions de suite peuvent dépasser les limites de sécurité. Elle a fixé une ARfD de 0,014 microgrammes par kilogramme 
de poids corporel (μg/kg pc) pour le céréulide chez les nourrissons, sur la base de l’effet indésirable aigu critique que 
constituent les vomissements. FoodSafetyMag, (02.02.2026). Publication originale : EFSA.  

 Les interactions des nanoplastiques et des retardateurs de flamme avec les microbes à 
l’origine d’une toxicité à plusieurs échelles 
L’eau d’irrigation agricole peut transporter conjointement des nanoplastiques et des retardateurs de flamme orga-
nophosphorés, ce qui présente des risques pour les cultures. Une récente étude démontre que l’exposition aux 
polluants combinés via l’eau agricole constitue une menace plus importante pour la productivité des cultures et la 
sécurité des aliments que les contaminants pris individuellement. WaterRes, 10 pages. (01.04.2026). 
  

 Les produits de remplacement des CFC déversent des tonnes de TFA sur la Terre 
Des chercheurs dirigés par l’université de Lancaster (Royaume-Uni) estiment que les produits chimiques remplaçant 
les chlorofluorocarbones (CFC), ainsi que certains gaz anesthésiques, ont déposé environ 335 500 tonnes d’acide 
trifluoroacétique (TFA) dans le monde entre 2000 et 2022. Étant donné que ces gaz à longue durée de vie persis-
tent pendant des décennies, la pollution par les TFA devrait continuer à augmenter, avec des effets détectés même 
dans l’Arctique et une inquiétude croissante quant aux risques pour l’environnement et la santé. ScienceDaily, 
(06.02.2026). Publication originale : AGU.  

 Exposition alimentaire aux quinones dérivées de la p-phénylènediamine sous-estimée 
Cette étude menée dans plusieurs pays révèle une large contamination des œufs de poule aux quinones dérivées de 
la p-phénylènediamine (PPD-Qs) et aux PPD, identifiant ainsi une voie d’exposition alimentaire méconnue à ces 
substances chimiques dérivées du caoutchouc. Les PPD-Q sont présentes à des niveaux plus élevés que les 
composés parents dans le jaune et le blanc d’œuf, avec des tendances cohérentes d’une marque à l’autre, ce qui 
suggère des sources liées à l’élevage. Les différences régionales dans l’estimation de la consommation alimentaire 
montrent que les œufs constituent une voie d’exposition importante, au même titre que l’inhalation et le contact cu-
tané. J. Hazard. Mater. (15.02.2026).  

 
 

NUTRITION 

 Le diabète coûte des milliers de milliards à l’économie mondiale 
Le diabète sucré est un trouble métabolique chronique et l’une des principales maladies non transmissibles dans le 
monde. Il touche environ 10 % des adultes. Sa prévalence continue d’augmenter, mettant à rude épreuve les sys-
tèmes de santé et les économies. Une étude récente quantifie les coûts globaux et nationaux, qui rivalisent ou dépas-
sent ceux du cancer ou de la démence, et identifie la prévention par une alimentation saine et une activité phy-
sique régulière comme la stratégie de réduction des coûts la plus efficace. EurekAlert, (09.01.2026). Publication ori-
ginale : Nat. Med.  

 Le changement climatique affectera-t-il la biodisponibilité des nutriments, des micronu-
triments et des substances bioactives ? 
Le changement climatique devrait remodeler les systèmes alimentaires mondiaux en modifiant la disponibilité, la 
composition et la transformation des aliments, avec des conséquences sur la nutrition. Les changements dans 
les matrices alimentaires peuvent affecter la digestion, l’absorption et le métabolisme, modifiant ainsi la biodisponibi-
lité des nutriments et des composés bioactifs. Cette étude examine les effets directs et indirects du climat sur la bio-
disponibilité des protéines, des micronutriments liposolubles, des minéraux, des composés phénoliques et des gluco-
sinolates. CritRevFoodSciNutr, 24 pages. (01.02.2026).  

https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2026.9850
https://www.food-safety.com/articles/11094-efsa-sets-safety-thresholds-for-cereulide-toxin-in-infant-formula
https://www.efsa.europa.eu/en/news/efsa-provides-rapid-risk-assessment-cereulide-infant-formula
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0043135426001788
https://www.sciencedaily.com/releases/2026/02/260206020847.htm
https://agupubs.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1029/2025GL119216
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0304389426002372?via%3Dihub
https://www.eurekalert.org/news-releases/1112076
https://www.nature.com/articles/s41591-025-04027-5
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/10408398.2026.2616383
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 Les lignes directrices américaines en matière d’alimentation sont symptomatiques 
d’une défaillance structurelle 
Les Dietary Guidelines for Americans (DGA) reflètent des principes scientifiques entremêlés d’intérêts industriels et 
politiques. Cela crée des contradictions internes et des signaux confus pour les consommateurs et les responsables 
de la mise en œuvre. FoodNavigator, (04.02.2026).  

 
 

FRAUDE / TROMPERIE 

 Le NFCU de la FSA appelle les entreprises du secteur alimentaire à la vigilance suite à 
un vol de volailles d’une valeur de 500 000 £. 
La Food Standards Agency (FSA) a exhorté les entreprises du secteur alimentaire à être vigilantes face à la fraude 
alimentaire après qu’une enquête de la National Food Crime Unit (NFCU) a conduit à l’arrestation d’une personne 
suspectée d’un vol de volailles d’une valeur de plus de 500 000 livres sterling. Cette personne a été condamnée par 
la Bolton Crown Court à une peine de deux ans et six mois d’emprisonnement pour avoir manipulé des marchandises 
volées dans le cadre d’une vaste fraude au poulet et à la dinde. NewFoodMag, (28.01.2026).  
 

Pour plus d’informations sur la détection précoce en matière de sécurité des aliments, visitez le site web de l’OSAV 

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. 

Une partie des résumés ont été créés à l’aide de ChatGPT-4.0. 

 

https://www.foodnavigator.com/Article/2026/02/04/20252030-dietary-guidelines-need-a-reset/
https://www.newfoodmagazine.com/news/263410/fsas-nfcu-food-fraud-warning-after-500k-poultry-theft-jailing/
https://www.blv.admin.ch/blv/en/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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 SEISMO INFO 

 
Source : mvcaspel, Fotolia 

Détection précoce pour la sécurité des aliments – Points forts 
Cliquez ici pour vous inscrire à Seismo Info, qui fait partie de la newsletter « Sécurité des aliments et nutrition ». 

Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires OSAV : visualisation 

 info très importante  info importante  info intéressante 

 
MICROBIOLOGIE 

 Détection moléculaire de E. bieneusi, C. burnetii et D. fragilis dans le fromage au lait 
cru 
Une étude moléculaire récente menée en Turquie a mis en évidence la présence de Dientamoeba fragilis, Entero-
cytozoon bieneusi, et Coxiella burnetii dans le fromage et le lait cru. C’est la première fois que D. fragilis est dé-
tecté dans les produits laitiers. Une analyse par PCR de 150 échantillons de lait et de fromage de vache, de brebis, et 
de chèvre prélevés dans des fermes, des marchés et des épiceries fines a révélé la présence de E. bieneusi (2,0 %), 
C. burnetii (8,6 %) et D. fragilis (6,0 %). Une prévalence plus élevée a été observée dans les fromages au lait de 
vache. Le génotype zoonotique BEB6 de E. bieneusi ainsi que le génotype 1 zoonotique de D. fragilis ont été identi-
fiés dans les échantillons, suggérant un risque potentiel pour la santé publique associé au lait cru et aux fromages. 
Bioengineer, 3 pages. (16.12.2025). Publication originale : Acta Parasitol. 

 Pathogène opportuniste Vibrio alginolyticus : enjeux de ce pathogène humain émer-
gent pour la santé publique 
Vibrio spp. a été détecté dans 23,9 % des échantillons de fruits de mer prêts à consommer en Corée du Sud, avec 
des variations spécifiques à chaque espèce en termes de répartition et d’efficacité de détection. La prévalence de 
V. alginolyticus était la plus grande parmi les différentes catégories de fruits de mer, similaire à celle du pathogène 
humain majeur V parahaemolyticus. La plupart des isolats de V. alginolyticus portaient des gènes de virulence con-
servés associés aux premières étapes de l’infection de l’hôte, notamment l’adhérence, la formation de biofilm et la 
motilité, et formaient des clusters phylogénétiques distincts. Ces résultats montrent que les espèces de Vibrio oppor-
tunistes, en particulier V. alginolyticus, sont courantes dans les fruits de mer prêts à consommer et présentent cer-
taines caractéristiques pathogènes impliquées dans l’infection humaine. Food Res. Int., (28.02.2026).  

 Foyer d’infection dû à la présence de Escherichia coli O157:H7 dans des noix biolo-
giques 
Les foyers d’infections à Escherichia coli O157 producteur de shigatoxine sont typiquement liés à la viande bovine 
et aux légumes à feuilles et plus rarement aux fruits à coques. En 2024, les noix biologiques ont été identifiées 
comme la source d’un foyer de STEC O157 dans plusieurs états des États-Unis, constituant le premier foyer docu-
menté associé aux noix et soulignant le rôle potentiel de celles-ci dans les investigations ultérieures. MMWR, 
1 page. (27.11.2025).  

 Transmission transfrontalière de Salmonella en Europe 

01/2026 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
https://www.dashboard.blv.admin.ch/nutrition/food-safety/early-detection-for-food-safety
https://bioengineer.org/first-molecular-detection-of-dientamoeba-fragilis-in-dairy/
https://link.springer.com/article/10.1007/s11686-025-01199-5
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0963996925025566
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/74/wr/pdfs/mm7438a2-H.pdf
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Une étude multinationale combinant les données de séquençage génomique complet avec des méthodes d’appren-
tissage automatique a montré que la transmission transfrontalière joue un rôle important dans la propagation de 
Salmonella en Europe. Seul un tiers des cas de salmonellose humaine (33,1 %) était associé à des sources natio-
nales. La Pologne est apparue comme un pays source fréquent, représentant 32,2 % des cas attribués à d’autres 
pays. Environ 20 % des isolats humains de Salmonella Typhimurium en Angleterre, au Pays de Galles, au Portugal et 
au Danemark ont été attribués à la Pologne. FoodSafetyMag, 3 pages. (12.12.2025). Publication originale : J. Infect..  

 Augmentation constante des cas d’EHEC déclarés en Suisse 
Selon le Portail d’information sur les maladies transmissibles de l’Office fédéral de la santé publique (OFSP), l’inci-
dence déclarée des infections à EHEC (E. coli entéro-hémorragique) en Suisse est passée de 1,02 à 15,23 cas 
pour 100 000 habitants entre 2013 et 2025, montrant une augmentation constante. OFSP, (22.12.2025).  

 
 

CHIMIE 

 Forte occurrence de mycotoxines dans les aliments d’origine végétale sur le marché 
britannique 
Une analyse de 212 substituts végétaux à la viande (PBMA) et de boissons à base de plantes (PBB) commer-
cialisés au Royaume-Uni a révélé que tous les échantillons contenaient au moins une mycotoxine, souvent avec 
une présence simultanée de plusieurs mycotoxines. Les PBMA à base de légumineuses et celles à base de cé-
réales-légumineuses mixtes étaient les plus touchées ; des aflatoxines et des mycotoxines de Fusarium ont été fré-
quemment détectées. Parmi les PBB, les boissons à l’avoine présentaient systématiquement des niveaux élevés de 
trichothécènes de type A et de fumonisine B, tandis qu’une prévalence élevée d’ochratoxine (90 %) a été observée 
dans les boissons à base de soja. Bien que les valeurs de concentration quantifiées soient inférieures aux limites ré-
glementaires, la prévalence élevée de mélanges de mycotoxines suggère qu’une exposition cumulative pourrait 
poser des risques pour la santé. FoodContr, 55 pages. (08.12.2025).  

 Le bisphénol TMC présente une activité œstrogénique supérieure à celle du bisphé-
nol A 
Les analogues du bisphénol A (BPA) sont largement utilisés dans la fabrication des plastiques, mais beaucoup res-
tent peu caractérisés. Une étude récente a évalué quatre analogues peu étudiés par rapport au BPA. Parmi eux, seul 
le bisphénol TMC (Bisphenol TMC ; nom IUPAC: 4-[1-(4-hydroxyphényl)-3,3,5-triméthylcyclohexyl]phénol) a montré 
une activité œstrogénique marquée, agissant comme agoniste plus puissant du récepteur des œstrogènes α (ERα) 
que le BPA. Le BP TMC a activé les gènes cibles d’ERα, inhibé la 17β-hydroxystéroïde déshydrogénase de type 2 
(17β-HSD2) et stimulé la prolifération des cellules MCF-7 positives pour ERα. Ces effets étaient similaires à ceux de 
l’estradiol et réversibles par le fulvestrant, mettant en évidence des risques endocriniens et un potentiel risque de can-
cer du sein. Toxicol., (31.12.2025).  

 6-PPD, 6-PPDQ et autres produits chimiques associés au caoutchouc dans les fruits 
et légumes 
Cette étude réalisée en Suisse montre que les additifs liés aux pneus peuvent être détectés dans les fruits et lé-
gumes, mais à des niveaux très faibles. Le DPG (diphenylguanidine) était le composé le plus fréquemment détecté, 
alors que le BTH (benzothiazole) était principalement présent dans les fruits, et le 6-PPDQ (produit de transformation 
quinonique) a été détecté surtout dans les légumes à feuilles. Les apports estimés via l’alimentation se situaient, tous 
aliments confondus, largement en dessous des seuils de sécurité sanitaire, indiquant un risque négligeable lié à la 
consommation alimentaire. J. Hazard. Mater., 9 pages. (01.01.2026).  

 Mélanges d’additifs alimentaires chez les enfants et adultes en France 
Cette première évaluation nationale représentative de l’exposition aux additifs alimentaires chez les enfants et les 
adultes de France montre que ces additifs sont consommés sous forme de mélanges. En tenant compte des don-
nées émergentes sur les interactions synergistiques, cette observation souligne l’importance de prendre en compte 
les expositions combinées lors des futures évaluations de la sécurité. FoodSafetyMag, 2 pages. (06.01.2026). Pu-
blication originale : Sci Rep.  

 La FAO et l’OMS mettent en garde contre la présence de produits chimiques dans l’eau 
utilisée sur les exploitations agricoles 
L’Organisation des Nations Unies pour l’alimentation et l’agriculture et l’Organisation mondiale de la santé ont mis en 
garde contre le risque croissant de contamination chimique des aliments lié à l’utilisation de nouvelles sources 
d’eau dans l’agriculture, qui peuvent contenir des substances nocives telles que l’arsenic, le plomb et des PFAS. 

https://www.food-safety.com/articles/10968-machine-learning-analysis-shows-significance-of-cross-border-salmonella-transmission-in-europe
https://doi.org/10.1016/j.jinf.2025.106632
https://www.idd.bag.admin.ch/diseases/ehec/statistic
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713525007790?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0300483X2500352X
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304389425039093?via%3Dihub
https://www.food-safety.com/articles/11020-study-identifies-commonly-consumed-food-additive-mixtures-questions-public-health-implications
https://www.nature.com/articles/s41598-025-27819-8
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Les sources d’eau traditionnelles se raréfient : les agriculteurs se tournent vers l’eau recyclée et les eaux souter-
raines, ce qui entraîne des risques potentiels pour la santé des consommateurs. Les organisations demandent ins-
tamment aux gouvernements d’améliorer la surveillance, la réglementation et la formation des agriculteurs afin de 
garantir une utilisation plus sûre de l’eau dans l’agriculture par le biais d’une approche collaborative One Health. DA, 
1 page. (26.06.2025). Publication originale : FAO. Pour de plus amples informations : FAO/WHO Prioritizing food 
safety issues related to chemical water quality in agrifood systems (05.12.2025).  

 L’aspartame pourrait favoriser la progression du cancer de l’ovaire 
Une étude utilisant un cadre multi-omique combinant randomisation mendélienne, toxicologie en réseau et expé-
riences in vitro a investigué le lien potentiel entre la consommation d’aspartame et le cancer de l’ovaire. L’apport 
d’aspartame prédit génétiquement était associé à un risque accru de cancer ovarien. Les expériences in vitro ont 
montré que l’aspartame favorise les phénotypes malins des cellules ovariennes cancéreuses et pourrait contribuer 
au développement de la maladie en augmentant l’expression de gènes liés au cancer. Food Chem. Toxicol., 
(12.12.2025).  

 Exposition à un mélange de métaux et métalloïdes durant la petite enfance chez des en-
fants de Séville 
Une étude menée par l’Université de Séville (Espagne) a montré que l’exposition à un mélange de métaux, dont le 
plomb, l’aluminium et l’arsenic, chez des nourrissons issus d’environnements urbains et ruraux, est associée à des 
retards de développement. Les chercheurs ont analysé des échantillons de cheveux chez 100 enfants, révélant que la 
majorité contenait plusieurs métaux. Les métaux neurotoxiques atteignaient des concentrations maximales à 6 mois 
et impactaient négativement le développement cognitif, moteur, langagier, social et adaptatif. UdS, 2 pages. 
(18.12.2025). Publication originale : Environ. Pollut..  

 Présence de TFA dans les produits céréaliers couramment consommés en Europe 
Une nouvelle étude du Pesticide Action Network Europe (PAN Europe) révèle des niveaux élevés d’acide trifluo-
roacétique (TFA), un « polluant éternel » récemment associé à des effets délétères sur la reproduction et le dévelop-
pement, dans des produits céréaliers de consommation courante en Europe. L’aliment le plus contaminé était une 
céréale de petit-déjeuner courante. Les concentrations moyennes mesurées étaient 107 fois supérieures à celles de 
l’eau du robinet. PAN, 2 pages. (04.12.2025). Publication originale : PAN.  

 Contamination par des microplastiques dans les œufs : identification, caractérisation et 
risques potentiels 
La première évaluation complète de la contamination des œufs par des microplastiques (MP) au Bangladesh a mis 
en évidence la présence de MP dans l’ensemble des échantillons analysés. Les concentrations les plus élevées ont 
été observées dans les œufs de poules pondeuses. Les MP étaient principalement fibreux, à base de polyéthylène, 
et présentaient des tailles comprises entre 18 et 69 μm. Les indices de pollution indiquaient une contamination impor-
tante. Les enfants en bas âge étaient exposés à des niveaux plus élevés de MP via la consommation d’œufs. Ces 
résultats mettent en évidence une voie d’exposition jusqu’alors non documentée et soulignent la nécessité d’un ren-
forcement de la surveillance de la sécurité alimentaire et de mesures réglementaires afin de limiter les risques sani-
taires liés aux microplastiques. Food Biosci., (22.12.2025).  

 Révélateurs de couleur à base de bisphénols dans les étiquettes thermiques apposées 
sur les aliments 
Une enquête mondiale portant sur 247 étiquettes thermiques provenant de 15 pays a révélé que le bisphénol S 
(BPS) était le révélateur de couleur le plus répandu. Malgré les restrictions réglementaires en vigueur, 48 % des 
échantillons contenaient du bisphénol S et 2 % du bisphénol A (BPA). L’étude a également mis en évidence l’utilisa-
tion de nouvelles alternatives, telles que le NKK-1304 (N-(2-(3-phényluréido)phényl)benzènesulfonamide) et le 
DBSP (bis(phénylsulfonyl)phénol). Des tests de migration réalisés à l’aide de simulateurs d’aliments ont montré 
que les films étirables en polychlorure de vinyle (PVC) permettaient une migration significative du BPS et du D-90 de-
puis les étiquettes, tandis que les films en polyéthylène (PE) et les matériaux à base de papier agissaient comme des 
barrières efficaces. Food Packaging Shelf, 8 pages. (01.2026).  

 Un seul verre d’alcool par jour pourrait accroître le risque de cancer de la bouche 
De nouvelles recherches suggèrent que même une consommation légère d’alcool peut comporter des risques sa-
nitaires importants. Une vaste étude menée en Inde a montré que la consommation d’une seule boisson alcoolisée 
standard par jour était associée à une augmentation d’environ 50 % du risque de cancer de la bouche, le risque le 
plus élevé étant lié aux alcools artisanaux locaux. Lorsque la consommation d’alcool est associée à la mastication de 
tabac, l’effet devient particulièrement marqué, ce qui pourrait expliquer près des deux tiers des cas à l’échelle natio-
nale. ScienceDaily, (30.12.2025). Publication originale :BMJ. 
 

https://www.developmentaid.org/news-stream/post/197163/fao-who-report-chemical-contaminants-agrifood-water-safety
https://www.developmentaid.org/api/frontend/cms/file/2025/06/adhoc-fao-who-expert-meeting-on-water-contaminants-summary-report-1.pdf
https://www.who.int/publications/i/item/9789240117105
https://www.who.int/publications/i/item/9789240117105
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0278691525006696
https://www.us.es/actualidad-de-la-us/detectan-contaminantes-ambientales-en-ninos-de-0-2-anos
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0269749125016355
https://www.pan-europe.info/press-releases/2025/12/high-levels-forever-chemical-tfa-everyday-cereal-products-all-across-europe
https://www.pan-europe.info/sites/pan-europe.info/files/public/resources/reports/04122025_%20Report_TFA%20in%20cereals%20report.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2212429225023417
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2214289425002571
https://www.sciencedaily.com/releases/2025/12/251228013709.htm
https://gh.bmj.com/content/10/12/e017392
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NUTRITION 

 Les aliments ultra-transformés incitent les adolescents à manger même en l’absence de 
faim 
Une étude menée aux États-Unis a montré que les jeunes adultes en fin d’adolescence (18–21 ans) consom-
maient davantage de calories lors d’un repas à volonté et qu’ils continuaient à grignoter même sans sensation de 
faim, après deux semaines suivant un régime riche en aliments ultra-transformés, par rapport à un régime sans 
aliments ultra-transformés. En revanche, ce comportement n’a pas été observé chez les participants légèrement plus 
âgés (22–25 ans), suggérant une vulnérabilité accrue durant la fin de l’adolescence. Étant donné que le fait de man-
ger sans avoir faim est fortement associé à une prise de poids ultérieure, ces résultats mettent en évidence une pé-
riode critique au cours de laquelle les aliments fortement transformés pourraient influencer durablement les comporte-
ments alimentaires. ScienceDaily, 3 pages. (10.12.2025). Publication originale :Obésité  

 Malbouffe pour les enfants en bas âge : nouvelle tendance ? 
Entre les classiques laits infantiles et les petits pots, un nouveau produit s’invite dans le rayon destiné aux enfants en 
bas âge : les biscuits apéro pour bébés. La plupart reposent sur une même base : des céréales extrudées ultra-
transformées, qui habituent l’enfant à grignoter hors repas et sans faim. L’étude Nutri-Bébé, menée par le Secteur 
français des aliments de l’enfance (SFAE) et publiée en octobre 2025, montre qu’un parent sur dix offre des biscuits 
salés trois ou quatre fois par semaine à ses enfants en bas âge. 60 millions de consommateurs, 3 pages. 
(18.12.2025).  

 La Stiftung Warentest met en garde contre les dangers du surdosage en vitamine D 
La Stiftung Warentest (fondation allemande) met en garde contre les suppléments de vitamine D à haute dose, 
car de nombreux produits en vente libre dépassent les apports quotidiens sûrs. Les associations médicales signalent 
une augmentation des cas d’hypercalcémie liés à une consommation excessive, avec des symptômes allant des 
nausées aux troubles rénaux et cardiaques. Si l’utilisation ciblée de la vitamine D peut soutenir le traitement de la dé-
pression, une supplémentation à haute dose non encadrée présente des risques évidents pour la santé à l’heure où la 
vente de compléments alimentaires en forte expansion. ad hoc news, 2 pages. (02.01.2026). Publication origi-
nale :Stiftung Warentest. Pour de plus amples informations : WDR - Vitamin D: Stiftung Warentest warnt vor Überdo-
sierung.  

 Consommation de conservateurs alimentaires et risque de diabète de type 2 
Une consommation élevée de conservateurs alimentaires, largement utilisés dans les aliments et boissons indus-
triellement transformés pour prolonger leur durée de conservation, a été associée à un risque accru de diabète de 
type 2. Ces résultats proviennent de travaux réalisés par des chercheurs français, basés sur les données liées à la 
santé et à l’alimentation de plus de 100 000 adultes participant à la cohorte NutriNet-Santé. EurekAlert, (07.01.2026). 
Publication originale :NatureComm.  
 
 

ALLERGIES 

 Le chocolat de type Dubaï peut contenir des allergènes non déclarés 
L’Agence britannique de sécurité alimentaire (FSA) a identifié plusieurs produits de chocolat de type Dubai qui 
ne respectent pas les normes obligatoires en matière de sécurité alimentaire et d’étiquetage, certains pouvant conte-
nir des allergènes non déclarés tels que l’arachide et le sésame. FSA, 2 pages. (16.12.2025).  
 
 

FRAUDE / TROMPERIE 

 Contenu de certains aliments inférieur à la quantité indiquée 
Dans le cadre d’une récente étude de marché, le centre de conseil aux consommateurs de Saxe-Anhalt, en Alle-
magne, a examiné les quantités indiquées pour différents aliments. L’étude a révélé des différences notables : si, 
pour la plupart des aliments, les informations fournies aux consommateurs sont fiables, les quantités de certains pro-
duits comme la farine, les pommes de terre et surtout le café en grain se sont avérées inférieures à celles indi-
quées. Au total, 736 produits alimentaires issus de 7 groupes de produits ont été examinés : framboises, myrtilles, 
pommes de terre, farine, fromage frais, amandes et café. Les quantités se sont révélées inférieures à celles indi-
quées sur l’emballage pour 57 produits (7,7 %). LP, 3 pages. (10.12.2025). Publication originale :VZ.  

https://www.sciencedaily.com/releases/2025/12/251209043055.htm
https://doi.org/10.1002/oby.70086
https://www.60millions-mag.com/2025/12/18/aperos-pour-bebe-alerte-sur-la-malbouffe-des-tout-petits-25264?utm_source=brevo&utm_campaign=lettre2025-12-18&utm_medium=email
https://www.ad-hoc-news.de/boerse/news/ueberblick/stiftung-warentest-warnt-vor-gefaehrlichen-vitamin-d-ueberdosierungen/68449856
https://www.test.de/Vitamin-D-Praeparate-im-Test-6257752-0/
https://www1.wdr.de/nachrichten/vitamin-d-nahrungsergaenzung-test-100.html
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 En Suède, les cas présumés de fraude alimentaire ont augmenté de 24 % 
La Suède a signalé davantage de cas présumés de fraude alimentaire via la plateforme iRASFF en 2024 qu’en 2023, 
soit une hausse de 24 %. Deux tiers des cas signalés (66 %) concernaient des produits provenant de pays hors 
UE, principalement de Turquie, d’Inde, d’Égypte et du Vietnam. Les produits les plus concernés étaient les épices, les 
céréales, les compléments alimentaires et les produits frais. Les plus fortes augmentations des signalements ont été 
observées pour les plats préparés et les snacks (+238 %), les fruits de mer (+100 %), et les produits de confise-
rie (+93 %). FoodSafetyMag, 2 pages. (16.12.2025). Publication originale :SLV.  

 Les cas de fraude alimentaire augmentent fortement dans le monde alors que les efforts 
de prévention échouent 
Les fraudeurs exploitent certaines fragilités de la chaîne d’approvisionnement, notamment s’agissant de l’huile, du 
miel, des céréales, des produits laitiers et des épices. Les experts recommandent des tests ciblés, un contrôle plus 
strict des fournisseurs et une réaction rapide en cas de fraude. Des mesures proactives renforcent non seulement la 
résilience, mais contribuent également à instaurer la confiance des consommateurs et à offrir un avantage concurren-
tiel. FoodNavigator, 5 pages. (05.01.2026).  

 Falsification alimentaire dans la région MENA (2019-2024) 
Cette étude présente la première analyse multilingue des cas de falsification alimentaire dans la région MENA 
(Moyen-Orient et Afrique du Nord) de 2019 à 2024, combinant les informations issues des médias et les données 
RASFF. Elle a identifié 254 cas rapportés par les médias, la manipulation de la date de péremption étant le pro-
blème le plus fréquent, ainsi que 1261 signalements dans RASFF, principalement liés à la présence de contami-
nants et de substances non autorisées. Food Biosci., 10 pges. (06.01.2026). 
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Pour plus d’informations sur la détection précoce en matière de sécurité des aliments, visitez le site web de l’OSAV 

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. 
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