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Microbiologie 

Épidémie dans des bars à salade mise en lien avec le nouveau sous-type Cryptosporidium par-
vum IIγA11 — En décembre 2023, la Suède a signalé 60 cas de cryptosporidiose, confirmés ou suspectés, causés 
par le nouveau sous-type Cryptosporidium parvum IIγA11. Une étude cas-témoins a révélé que 85 % des per-
sonnes touchées avaient consommé des produits provenant de bars à salades, en particulier des salades composées 
de chou kale. Les enquêtes de retraçage concernant 15 producteurs de Suède, de Belgique et d’Espagne n’ont pas 
permis d’identifier la source spécifique. Epidemiol. Infect., 7 pages. (18.11.2024). 

Escherichia coli et Klebsiella pneumoniae multirésistantes aux médicaments — Une étude menée au 
Kenya, en Ouganda et en Jordanie a identifié un total de 785 isolats d’E. coli représentant 124 séquences types (ST), 
dont 20 (16,1 %) se retrouvaient dans les trois pays. Dans les trois pays, la ST dominante d’E. coli était ST131. De 
plus, trois ST d’E. coli ont été identifiées comme pathogènes et sont présentes chez les animaux destinés à la pro-
duction d’aliments. De même, 123 ST distinctes de K. pneumoniae ont été identifiées, et seules 11 ST (8,9 %) 
étaient communes aux trois pays ; les chercheurs ont considéré que quatre ST présentaient un risque élevé. En ce 
qui concerne les profils de résistance antimicrobienne des agents pathogènes, des gènes de bêta-lactamase à 
spectre étendu (BLSE) ont été identifiés par séquençage du génome entier dans 50,8 % des isolats d’E. coli et dans 
68,8 % des isolats de K. pneumoniae. FoodSafetyMag, 5 pages. (14.11.2024). 

 

 
 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.dashboard.blv.admin.ch/food_and_nutrition/early-detection-for-food-safety
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/outbreak-of-the-novel-cryptosporidium-parvum-iia11-linked-to-salad-bars-in-sweden-december-2023/728AEA2B17DE6992B0117E7348ED20EA
https://www.food-safety.com/articles/9905-researchers-raise-concern-over-mdr-e-coli-k-pneumoniae-in-kenya-uganda-jordan
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Listeria monocytogenes dans des carcasses et des morceaux de viande de poulet — Un total de 
104 échantillons de viande de poulet prélevés le jour de l’abattage dans deux abattoirs espagnols ont été analysés. 
Les résultats montrent que les carcasses et les morceaux de viande de poulet constituent un réservoir important de 
L. monocytogenes (75 des 104 échantillons). Les souches de L. monocytogenes isolées présentaient un degré 
élevé de résistance aux antibiotiques et étaient capables de former des biofilms sur des surfaces en polystyrène. 
Par ailleurs, la corrélation observée entre le nombre d’antibiotiques auxquels les souches sont résistantes et leur ca-
pacité à former des biofilms est inquiétante, car elle suggère que les souches capables de former les biofilms les plus 
robustes sont aussi les plus résistantes. Foods, 2 pages. (27.11.2024).  

Les bactéries multirésistantes constituent une menace mondiale pour la santé publique — Une souche de 
la bactérie Klebsiella pneumoniae isolée sur une femme de 86 ans souffrant d’une infection urinaire et admise à 
l’hôpital dans la région Nord-Est du Brésil en 2022 s’est avérée résistante à tous les antibiotiques disponibles. La 
patiente est décédée dans les 24 heures suivant son hospitalisation. Cette souche particulière de Klebsiella pneumo-
niae avait déjà été détectée aux États-Unis. Aucun antibiotique existant ne permet d’éliminer cette bactérie, qui pro-
voque fréquemment des infections dans les hôpitaux. EurekAlert, 3 pages. (12.11.2024). Publication originale : Lancet 
Microbe. 

SARM et SARV dans la chaîne agroalimentaire — Alors que le Staphylococcus aureus résistant à la méthicil-
line (SARM) constitue un problème de santé publique toujours plus préoccupant, les données le concernant et celles 
relatives au S. aureus résistant à la vancomycine (SARV) dans les aliments d’origine animale restent limitées. Cette 
étude a examiné la prévalence, la présence d’entérotoxines, les profils de résistance aux antimicrobiens et les gènes 
de résistance dans les souches de S. aureus isolées à partir de carcasses de poulet, de sandwichs au poulet prêts à 
consommer et de lait de bufflonne vendus dans la ville de Mansourah, en Égypte. Les résultats ont révélé que 52,1 % 
des échantillons de volaille et de produits laitiers étaient contaminés par S. aureus, que 88,8 % des isolats étaient 
multirésistants et que 39,2 % étaient entérotoxigènes. IntJFoodMicr, 10 pages. (09.11.2024). 

Tendances de la résistance aux antimicrobiens chez les agents pathogènes d’origine alimentaire — Cet 
article met en lumière les tendances de la résistance aux antimicrobiens dans les pathogènes d’origine alimentaire, 
en se concentrant sur les données de surveillance américaines. Des tendances inquiétantes ont été observées en ce 
qui concerne la résistance accrue des salmonelles et des Campylobacter à des antibiotiques critiques.FoodSafety-
Mag, 2 pages. (18.11.2024). Publication originale : USDA’s FSIS. 

Augmentation de la prévalence mondiale des entérobactéries productrices de BLSE dans les légumes — 
Cette méta-analyse a pris en compte 63 études (2014-2024) afin de déterminer la prévalence mondiale des entéro-
bactéries productrices de bêta-lactamases à spectre étendu (BLSE) dans les légumes, révélant une estimation de la 
prévalence groupée de 11,9 % (95 % CI : 0,091–0,155) sur 2762 isolats, avec des variations régionales importantes. 
Le gène blaSHV était le gène codant le plus courant pour les BLSE (estimation de la prévalence groupée : 42,8 %), et 
la prévalence a augmenté de 9,0 % en 2018-2019, de 9,8 % en 2020-2021 et de 15,9 % en 2022-2024. Foods, 
10 pages. (09.12.2024). 

Les fruits de mer comme source d’entérocoques résistants aux antibiotiques Enterococcus spp. — Cette 
étude porte sur la présence d’Enterococcus spp. résistants aux antibiotiques dans les fruits de mer vendus au détail 
en Italie centrale. La prévalence sur 422 échantillons prélevés est élevée (68,25 %) ; E. faecalis et E. faecium sont 
les souches les plus souvent mises en évidence. La présence d’Enterococcus spp. était plus fréquente dans les fruits 
de mer congelés que dans les fruits de mer frais, sans différence significative entre les produits d’élevage et ceux 
issus de la pêche sauvage. Plus de 70 % des isolats étaient multirésistants, avec une résistance notable à la 
quinupristine/dalfopristine et à la tétracycline. Fait alarmant, on a observé une résistance aux antibiotiques de dernier 
recours comme la vancomycine et les oxazolidinones. Appl. Food Res., 11 pages. (17.11.2024). 

Les germes de luzerne modulent la virulence des escherichia coli productrices de shigatoxines — Cette 
étude porte sur la croissance et la modulation de la virulence des Escherichia coli productrices de shigatoxines 
(STEC) sur les germes de luzerne, mettant en évidence la façon dont le pathogène s’adapte à cet environnement 
pendant la production et le stockage. L’étude a révélé que les STEC provenant de germes de graines traitées avec 
un désinfectant présentaient une virulence plus élevée que celles provenant de graines non traitées, comme l’indi-
quent les doses létales plus faibles mises en évidence dans un modèle animal. IntJFoodMicr, 10 pages. (14.11.2024). 

Qualité microbiologique des substituts végétaux à la viande collectés dans les commerces de Suisse — 
Cette étude a évalué la qualité microbiologique et la présence de pathogènes d’origine alimentaire dans 100 substi-
tuts végétaux à la viande en Suisse. Bien qu’aucune salmonelle ou Listeria monocytogenes n’ait été trouvée, un faible 
pourcentage d’autres espèces de Listeria, Staphylococcus aureus et des membres du groupe Bacillus cereus ont été 
détectés. FSN , 2 pages. (20.11.2024). Publication originale : JFoodProt. 

https://doi.org/10.3390/foods13233822
https://www.eurekalert.org/news-releases/1064513
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666524724002581
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666524724002581
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160524004124
https://www.food-safety.com/articles/9911-highlighting-most-recent-us-amr-trends-in-foodborne-pathogens-during-world-amr-awareness-week
https://www.food-safety.com/articles/9911-highlighting-most-recent-us-amr-trends-in-foodborne-pathogens-during-world-amr-awareness-week
https://www.fsis.usda.gov/news-events/news-press-releases/narms-integrated-report-cy-2021-and-antimicrobial-resistance-trends
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/23/3961
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772502224002142
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160524004161
https://www.foodsafetynews.com/2024/11/scientists-assess-quality-of-plant-based-products-in-switzerland/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X24001868
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Évaluation in vitro des mycotoxines émergentes dans le fromage — Certaines souches de Penicillium utili-
sées dans l’affinage des fromages produisent des mycotoxines telles que la roquefortine C (ROQC), l’acide cyclo-
piazonique (CPA), les enniatines (ENNs) et la beauvéricine (BEA). Une étude a analysé, dans des cellules humaines 
de neuroblastome, la ROQC et le CPA, seuls et combinés avec les ENN A, A1, B et B1. La ROQC et le CPA ont ré-
duit la viabilité cellulaire, avec des effets renforcés lorsqu’ils sont combinés avec des ENN. Les échantillons de fro-
mages prélevés dans le commerce qui contenaient ces mycotoxines présentaient aussi une viabilité cellulaire forte-
ment réduite. Arch Toxicol, 1 page. (25.09.2024). 

Campylobacter jejuni peut accélérer la propagation du cancer du côlon — Les chercheurs ont constaté une 
différence significative quant à la présence de C. jejuni dans les tissus des patients dont le cancer a produit des mé-
tastases par rapport à ceux dont le cancer ne s’est pas propagé au-delà de l’intestin. Le pronostic des patients pré-
sentant des niveaux détectables de C. jejuni était plus défavorable que celui des patients qui ne présentaient pas 
l’agent pathogène. Ces résultats ont été confirmés en analysant d’importants jeux de données concernant des échan-
tillons de tumeurs, récoltés au niveau national. FoodSafetyMag, 4 pages. (04.12.2024). Publication originale : Cell 
Host Microbe. 

 

   
Chimie 

Substances per- et polyfluoroalkyles et densité minérale osseuse — Cette étude a examiné les associations 
entre l’exposition aux PFAS au milieu de l’enfance et la densité minérale osseuse à l’adolescence (DMO) dans la 
cohorte du Projet Viva. Les résultats ont montré que des concentrations plus élevées de perfluorooctanoate (PFOA) 
et de perfluorodécanoate (PFDA) étaient liées à une DMO à l’adolescence plus basse chez les femmes et les 
hommes moins actifs, l’activité physique et la consommation de produits laitiers pouvant modérer ces effets. EnvSci-
Tech, 10 pages. (01.11.2024). 

Sel dans les aliments : une source incontestable de microplastiques pour l’être humain — La contamina-
tion du sel par des microplastiques (MP) constitue un risque pour la sécurité sanitaire des aliments et la santé hu-
maine, les sels d’Inde présentant des niveaux de MP plus élevés (17,16 ± 8,81 MPs/kg) que les sels du Sri-Lanka 
(7,9 ± 6,2 MPs/kg). Les MP en forme de fibre (< 1 mm) en polypropylène et en polyéthylène étaient prédominants, 
le risque chimique étant catégorisé comme plus élevé pour les sels d’Inde. La présence de MP dans les sels est pro-
bablement due à l’utilisation d’eau contaminée dans la production et à des procédés de fabrication spécifiques. JCF, 
12 pages. (20.10.2024). 

Les niveaux d’arsenic dans l’eau potable, même faibles, augmentent le risque de cancer du rein — Les 
résultats ont examiné la relation entre la fréquence de cancer du rein et les niveaux d’arsenic dans l’eau potable 
de 240 comtés du Texas. L’équipe a analysé les données relatives à 28 896 cas de cancer chez des adultes du 
Texas âgés de 20 ans et plus. L’analyse a révélé qu’une exposition à des concentrations comprises entre 1 et 5 par-
ties par milliard augmentait le risque de cancer du rein de 6 %, et qu’une exposition à des concentrations supé-
rieures à 5 parties par milliard augmentait le risque de 22 %.De plus, le risque de cancer augmentait de 4 % à 
chaque doublement des niveaux d’arsenic dans l’eau. EurekAlert, 2 pages. (02.12.2024). Publication originale : Envi-
ron. Pollut.. 

 

   
Nutrition 

Est-ce que l’enrichissement des aliments présente des dangers cachés ? — Les chercheurs ont trouvé 
des éléments qui suggèrent que l’enrichissement des aliments et des boissons conduit à des apports excessifs de 
certains nutriments, ce que l’on désigne aussi par surnutrition. Même si les résultats ne sont pas alarmants, l’équipe 
s’est inquiétée du fait que 2 % des participants à l’étude risquaient d’avoir des niveaux excessifs de vitamine B6, ce 
qui pourrait entraîner une neuropathie périphérique. FoodNavigator, 2 pages. (19.11.2024). Publication originale : 
BMC Nutrition. 

 

 

 

 

https://doi.org/10.1007/s00204-024-03872-6
https://www.food-safety.com/articles/9943-foodborne-pathogen-campylobacter-jejuni-can-accelerate-colon-cancer-spread-study-shows
https://doi.org/10.1016/j.chom.2024.11.006
https://doi.org/10.1016/j.chom.2024.11.006
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.4c08480
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.4c08480
https://link.springer.com/article/10.1007/s00003-024-01530-8?utm_source=toc&utm_medium=email&utm_campaign=toc_3_19_4&utm_content=etoc_springer_20241115
https://www.eurekalert.org/news-releases/1066765
http://dx.doi.org/10.1016/j.envpol.2024.125097
http://dx.doi.org/10.1016/j.envpol.2024.125097
https://www.foodnavigator.com/Article/2024/11/19/Is-fortification-damaging-to-health
https://doi.org/10.1186/s40795-024-00935-w
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Traitement et sécurité des nouvelles protéines — Un projet de l’EFSA a révélé que diverses techniques 
de transformation peuvent influencer de manière significative la sécurité et le profil nutritionnel des nouvelles pro-
téines. Si la chaleur peut réduire l’activité des protéines non digestibles provenant de cultures génétiquement modi-
fiées et diminuer la réactivité de l’immunoglobuline E dans certaines protéines, il existe des exceptions pour les-
quelles cela ne se produit pas. L’impact de ces méthodes de transformation sur le microbiote intestinal constitue un 
domaine où les incertitudes sont nombreuses, ce qui montre la nécessité de poursuivre les recherches pour com-
prendre pleinement ces effets. Affidia, 2 pages. (21.11.2024). Publication originale : EFSA. 

Certains compléments prénataux contiennent des quantités insuffisantes de choline et d’iode — 
L’étude menée aux États-Unis a évalué les vitamines prénatales en fonction de leur teneur en nutriments essentiels 
tels que la choline et l’iode, et aussi examiné la présence de métaux toxiques tels que l’arsenic, le plomb et le cad-
mium. Seuls 26 % des produits contenaient de la choline, et moins de la moitié d’entre eux contenaient la quantité 
indiquée sur l’étiquette. 53 % des produits contenaient de l’iode, mais seulement 16 % en contenaient la quantité indi-
quée sur l’étiquette. Certains produits dépassaient également les limites maximales fixées pour les métaux lourds. 
L’étude met en évidence les incohérences de l’étiquetage et les risques potentiels que présente l’exposition aux mé-
taux lourds pendant la grossesse (effets indésirables sur le fœtus). MedicalXpress, 2 pages. (21.11.2024). Publication 
originale : AJCN. 

Les carraghénanes pourraient perturber la barrière intestinale et augmenter le risque de diabète de 
type 2 — Dans cette étude, deux groupes de jeunes hommes en bonne santé avec un IMC inférieur à 30 kg/m² (IMC 
moyen : 24,5 kg/m²) ont reçu, en plus de leur régime alimentaire normal, un placebo ou bien des carraghénanes (E 
407) en quantité équivalente à deux ou trois fois la dose quotidienne consommée aux États-Unis. Après deux se-
maines d’observation il ressort que le groupe ayant reçu des carraghénanes présente une augmentation de la per-
méabilité de l’intestin grêle, probablement due à une inflammation de l’intestin. Les données indiquent également 
que les participants plus lourds présentent une réduction de la sensibilité à l’insuline. MedicalXpress, 2 pages. 
(27.11.2024). Publication originale : BMC Med. 

La consommation de lait non fermenté est liée à un risque accru de maladie cardiaque chez les 
femmes — Une étude récente portant sur environ 100 000 femmes et hommes suédois a examiné l’impact de la con-
sommation de lait sur les protéines cardiométaboliques. Les chercheurs ont établi un suivi de différents paramètres 
et enregistré les déclarations des participants concernant la consommation d’aliments et de boissons. Cela leur a per-
mis de découvrir que les femmes qui consommaient 300 ml ou plus de lait non fermenté présentaient un risque plus 
élevé de cardiopathie ischémique et d’infarctus du myocarde (crise cardiaque). MedNewsToday, 2 pages. 
(18.11.2024). Publication originale : BMC Med. 

Psoriasis : un lien avec les aliments ultra-transformés ? — Des chercheurs ont examiné les profils de plus de 
18 500 participants à une base de données de santé française, collectées entre 2021 et 2022, afin d’établir une corré-
lation entre aliments ultra-transformés et psoriasis. Après ajustement des autres facteurs de risque du psoriasis, ils 
ont constaté que les personnes atteintes de psoriasis actif ont 36 % plus de chances de figurer parmi les plus gros 
consommateurs de ces aliments, comparées à celles sans psoriasis. MedicalXpress, 2 pages. (27.11.2024). Publica-
tion originale : JAMA Dermatol.. 

Une étude jumelée souligne le lien entre une faible consommation de fruits et légumes et la dépression — 
L’étude a évalué les associations entre la consommation de fruits et légumes et les symptômes dépressifs sur une 
période de 11 ans, chez 3483 jumeaux originaires d’Australie, du Danemark, de Suède et des États-Unis. Les résul-
tats ont révélé qu’une consommation plus importante de fruits et de légumes était associée à une diminution des 
symptômes de dépression au fil du temps. MedicalXpress, 2 pages. (02.12.2024). Publication originale : Sci Rep. 

 

   
Allergies 

Les nouveaux emballages alimentaires présentent de risque de sécurité sanitaire — L’étude identifie 
plusieurs risques pour la sécurité sanitaire des aliments en lien avec les nouveaux matériaux d’emballage, tels 
que le risque d’allergénicité des protéines dans les matériaux d’origine biologique et les potentiels contaminants 
microbiologiques et chimiques dans les emballages réutilisables. De plus, les matériaux recyclés peuvent contenir 
des substances qui ne sont pas destinées à entrer en contact avec les aliments, ce qui complique encore l’évaluation 
de la sécurité. Affidia, 2 pages. (29.11.2024). Publication originale : CompRevFoodSciFS. 

 

https://affidiajournal.com/en/processing-and-safety-of-novel-proteins-key-insights-from-efsa-s-recent-project
https://doi.org/10.2903/sp.efsa.2024.EN-9113
https://medicalxpress.com/news/2024-11-prenatal-supplements-adequate-amount-choline.html
https://doi.org/10.1016/j.ajcnut.2024.11.014
https://medicalxpress.com/news/2024-11-food-additive-carrageenan-disrupt-intestinal.html
https://doi.org/10.1186/s12916-024-03771-8
https://www.medicalnewstoday.com/articles/drinking-regular-milk-tied-to-higher-heart-disease-risk-in-women
https://doi.org/10.1186/s12916-024-03651-1
https://medicalxpress.com/news/2024-11-ultraprocessed-foods-trigger-psoriasis.html
https://jamanetwork.com/journals/jamadermatology/article-abstract/2827133
https://medicalxpress.com/news/2024-12-twin-underscores-link-fruit-vegetable.html
https://doi.org/10.1038/s41598-024-79963-2
https://affidiajournal.com/en/innovation-in-food-packaging-new-review-highlights-safety-risks-and-analytical-challenges
https://doi.org/10.1111/1541-4337.70059
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Plus de risque de développer une oesophagite à éosinophiles en cas d’allergie alimentaire — L’œsopha-
gite à éosinophiles (OeE) est une affection de l’œsophage qui toujours plus reconnue comme une cause majeure de 
troubles de la déglutition chez les enfants et les adultes. Les chercheurs ont analysé quatre types de l’allergies cou-
rantes (asthme, rhinite allergique, dermatite atopique et allergie alimentaire) et ont constaté que les personnes souf-
frant d’allergie alimentaire présentaient le plus grand risque de développer une OeE. MedicalXpress, 2 pages. 
(24.10.2024). Publication originale : ACAAI. 

 

   
Sous la loupe 

Nouvelle information concernant le système de détection précoce de l’OSAV pour la sécurité des aliments :  

• Signal Report «Conséquences des températures de congélation plus élevées sur la sécurité des ali-
ments» (19.12.2024)  

• Signal Report «Utilisation de la mélatonine dans le traitement après la récolte» (19.12.2024)  

• Signal Report «Persistance de microorganismes pathogènes dans les environnements de production» 
(19.12.2024)  

• Signal Report «Coûts énergétiques et leur impact potentiel sur la sécurité sanitaire des aliments» 
(19.12.2024)  

 

 
 
 
Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dès sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner à 
la lettre d’information sur la sécurité des aliments et la nutrition. 
 
Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch  
 

Clause de non-responsabilité : la présentation des articles reflète leur présence dans les médias. L’OSAV décline toute responsabilité quant à 
l’exactitude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position 

officielle de l’OSAV. Certains résumés ont été rédigés en utilisant ChatGPT-4.0 
. 

https://medicalxpress.com/news/2024-10-allergic-conditions-food-allergy-highest.html
https://acaai.org/news/risk-of-developing-eoe-high-when-other-allergic-conditions-factored-in/
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Microbiologie 

Le virus de l’hépatite E a été détecté pour la première fois dans du lait cru en Italie — Une étude por-
tant sur 220 échantillons de lait cru de brebis (ruminants) prélevés dans 3 provinces italiennes a mis en évidence la 
présence d’ARN du virus de l’hépatite E (VHE) dans 2,3 % des échantillons. C’est la première fois que l’ARN du 
VHE est détecté dans le lait de brebis en Italie. Foods, 5 pages. (11.10.2024). 

La grippe aviaire H5N1 a été détectée pour la première fois chez un porc — L’USDA a confirmé le pre-
mier cas de grippe aviaire H5N1 chez un porc dans une basse-cour de l’Oregon dont les installations accueillaient 
aussi des volailles. Il est préoccupant que les porcs puissent être porteurs de la grippe aviaire, car comme ils peuvent 
aussi être porteurs de la grippe humaine, on ne peut exclure un échange de gènes qui entraînerait l’apparition d’un 
nouveau virus capable d’infecter l’être humain plus facilement. swi, 2 pages. (01.11.2024). Publication originale : 
USDA. 

Épidémie d’Opisthorchiasis en Italie — Une étude examine un foyer d’infections dues à Opisthorchis fe-
lineus qui s’est déclaré en 2022 dans le centre de l’Italie suite à la consommation de poisson cru (Cyprinidae). 
Quarante-sept cas ont été identifiés, dont la plupart ont permis de remonter jusqu’à un restaurant près du lac Trasi-
mène. La majorité des personnes concernées présentaient de la fièvre. En raison de la pénurie de praziquantel, cer-
tains patients ont reçu de l’albendazole, qui n’a souvent pas réussi à venir à bout de l’infection. FSN, 2 pages. 
(06.11.2024). Publication originale : J. Infect.. 

 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.dashboard.blv.admin.ch/food_and_nutrition/early-detection-for-food-safety
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/20/3218
https://www.swissinfo.ch/eng/us-detects-h5n1-bird-flu-in-a-pig-for-the-first-time/87891342
https://www.aphis.usda.gov/news/agency-announcements/federal-state-veterinary-agencies-share-update-hpai-detections-oregon
https://www.foodsafetynews.com/2024/11/parasite-behind-illnesses-in-italy-after-eating-fish/
https://link.springer.com/article/10.1007/s15010-024-02340-8#citeas
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Foyers de salmonelles causés par des oignons rouges au Canada — En juillet 2020, une enquête a été ou-
verte suite à des foyers de salmonelles à Newport au Canada, liée à des oignons rouges importés de Californie. Le 
séquençage complet du génome a permis d’identifier 515 cas dans 7 provinces, la majorité des personnes concer-
nées ayant déclaré avoir consommé des oignons avant de tomber malade. La collaboration pour retracer les produits 
concernés a permis de lancer des rappels d’aliments. Il s’agit de la plus importante épidémie de salmonellose au Ca-
nada depuis plus de 20 ans. FSN, 3 pages. (14.10.2024). Publication originale : Epidemiol. Infect.. 

Des œufs importés liés à des infections dues aux salmonelles en Suède — Des foyers de salmonelles pro-
bablement liés à des œufs importés font l’objet d’une enquête en Suède. Depuis le début de l’année, plusieurs cas 
d’infection dus à Salmonella Enteritidis ont été signalés et les enquêtes épidémiologiques ont permis d’établir un lien 
avec la consommation d’œufs. Dans certains cas, les autorités soupçonnent que ces œufs ont été importés 
d’Ukraine. FSN , 2 pages. (15.10.2024). Informations de fond : FRAE 

Aeromonas spp. résistantes aux antibiotiques isolées dans les moules et les huîtres — Cette étude exa-
mine la prévalence d’Aeromonas spp. résistantes aux antibiotiques dans les moules et les huîtres vendues vi-
vantes au Canada. Elle révèle que 52 % des 180 échantillons analysés présentent des bactéries résistantes aux cé-
phalosporines de 3e génération (3G). Le séquençage complet du génome d’un sous-ensemble de 10 souches d’Ae-
romonas a permis de mettre en évidence de multiples gènes de résistance aux antibiotiques et de virulence, 
ainsi que des éléments génétiques mobiles indiquant un potentiel transfert horizontal de gènes. JFoodProt, 32 pages. 
(09.10.2024).  

Gènes de résistance aux antibiotiques chez les insectes comestibles et le bétail — Une étude récente met 
en évidence la menace croissante que représentent les gènes de résistance aux antibiotiques dans le système 
alimentaire mondial, en particulier en ce qui concerne les ressources alimentaires émergentes comme les insectes 
comestibles. Elle compare la prévalence de ces gènes chez les insectes comestibles et le bétail, et suggère qu’ils 
sont plus nombreux chez le bétail en raison de différences du microbiote intestinal et de l’exposition aux antibio-
tiques. Foods, 10 pages. (14.10.2024). 

Résistance aux antifongiques — Chaque année, les champignons causent plus de 6,5 millions d’infections. Si 
certaines sont bénignes, 3,8 millions s’avèrent mortelles. De nombreux champignons sont résistants aux quatre 
classes de médicaments disponibles et les résistances évoluent rapidement. La réunion de haut niveau organisée en 
marge de l’Assemblée générale des Nations Unies a mis en évidence le problème grandissant que les champi-
gnons pathogènes représentent sur toute la planète. Les fongicides agricoles, comme les azoles, peuvent contribuer 
au développement de résistances aux médicaments dans le cas des infections chez l’être humain. Conversation, 
4 pages. (18.10.2024). Informations supplémentaires : WHO - fungal pathogens priority list. 

Les microplastiques présents dans les stations d’épuration abritent des agents pathogènes — Les micro-
plastiques présents dans les eaux usées peuvent abriter des bactéries et des virus pathogènes – notamment Listeria 
monocytogenes, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Acinetobacter spp. et des norovirus – qui sont proté-
gés par des biofilms appelés plastisphères. Ces plastisphères protègent les agents pathogènes du traitement, ce qui 
leur permet de persister dans l’eau et les boues traitées. L’étude souligne la nécessité d’un traitement avancé des 
eaux usées et d’une meilleure gestion des déchets plastiques pour empêcher les agents pathogènes associés aux 
microplastiques d’entrer dans la chaîne alimentaire et de poser des risques pour la santé. EurekAlert, 2 pages. 
(07.11.2024). Publication originale : PlosOne. 

Examen systématique de la prévalence de Blastocystis sp. dans les sources d’eau du monde entier — Les 
sources d’eau contaminées peuvent provoquer des épidémies d’infections parasitaires telles que Blastocystis sp. 
qui mettent à rude épreuve les systèmes de santé et ont un impact sur la santé des communautés. 24 études portant 
sur 2451 échantillons d’eau prélevés dans 15 pays ont été examinées en détail et il en ressort que la prévalence glo-
bale pour Blastocystis sp. atteint 18,8 %. Le taux d’infection le plus élevé concerne les eaux usées (35,5 %) et des 
niveaux notables ont été observés dans l’eau du robinet (19,1 %). FoodbPathDis, 10 pages. (10.10.2024). 

 

   
 

 

https://www.foodsafetynews.com/2024/10/new-report-looks-back-on-salmonella-outbreak-tied-to-red-onions-in-canada/
https://doi.org/10.1017/S0950268824001055
https://www.foodsafetynews.com/2024/10/imported-eggs-linked-to-swedish-salmonella-infections/
https://doi.org/10.2903/fr.efsa.2024.FR-0028
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X24001583
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/20/3257
https://theconversation.com/antifungal-resistance-is-not-getting-nearly-as-much-attention-as-antibiotic-resistance-yet-the-risks-to-global-health-are-just-as-serious-239677?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20October%252
https://www.who.int/publications/i/item/9789240060241
https://www.eurekalert.org/news-releases/1063332
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0312157
https://www.liebertpub.com/doi/10.1089/fpd.2024.0107
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Chimie 

Retardateurs de flamme bromés (RFB) dans les articles ménagers — Une étude a révélé que le plas-
tique noir contient souvent des retardateurs de flamme bromés (RFB) et des retardateurs de flamme organo-
phosphorés (RFOP) nocifs, en particulier dans les articles ménagers tels que les ustensiles de cuisine. L’analyse de 
plus de 200 produits a révélé que 85 % d’entre eux étaient contaminés, des niveaux élevés ayant été détectés dans 
des articles tels qu’une spatule, un plateau et un collier. Cette contamination est probablement due au recyclage des 
déchets électroniques. La substance interdite decabromodiphenyl ether (DecaBDE) a été mise en évidence dans 
des concentrations dépassant les limites de l’UE. Chemosphere, 10 pages. (15.10.2024).  

Des substances nocives détectées dans les dosettes de café — Le magazine ÖKO-TEST a analysé les 
dosettes de café pour déterminer si elles contenaient des substances potentiellement nocives. Il s’est avéré que 
14 échantillons sur 21 (67 %) étaient de qualité médiocre ou insuffisante. De l’acrylamide, des résidus de pesticides, 
ainsi que des furannes et des méthylfurannes ont aussi été détectés. Utopia.de, 3 pages. (29.10.2024). Publication 
originale : Ökotest. 

L’EPA approuve le premier traitement antimicrobien à réaliser sur l’eau agricole avant la récolte — 
L’agence américaine EPA a approuvé pour la première fois un traitement antimicrobien (SANIDATE 12.0) ciblant 
les agents pathogènes d’origine alimentaire qui peut être réalisé sur l’eau agricole avant la récolte. Le produit 
utilise 2 substances chimiques actives, le peroxyde d’ hydrogène (18,5 %) et l’acide peroxyacétique (12,0 %), pour 
réduire le nombre d’agents pathogènes comme E. coli et les salmonelles dans l’eau utilisée pour irriguer les cultures. 
FoodSafetyMag, 2 pages. (05.11.2024). Publication originale : EPA. 

Des PFAS dans les poissons à des kilomètres d’une grande source de contamination — Une nouvelle 
étude de la John A. Paulson School of Engineering de Harvard révèle que les poissons peuvent accumuler des ni-
veaux élevés de substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS), même loin des sources de contamination. Des 
chercheurs ont examiné des poissons et des crustacés du Cape Cod (Massachusetts), près d’une base militaire qui 
a longtemps utilisé des mousses anti-incendie contenant des PFAS. Ils ont trouvé des concentrations en PFAS 
dans les tissus des poissons jusqu’à une distance de 8 km. EurekAlert, 2 pages. (16.10.2024). Publication originale : 
Environ. Sci. Technol.. 

Risque d’accumulation de PFAS — Une étude réalisée sur un volontaire a analysé la présence de 15 subs-
tances per- et polyfluoroalkylées(PFAS), y compris des composés à chaîne longue et à chaîne courte. Il s’avère que 
les PFAS à chaîne longue (p. ex. PFOA, PFOS), ont des demi-vies de plusieurs années, ce qui entraîne une 
bioaccumulation chez l’être humain. Les PFAS à chaîne courte (p. ex. PFPeA, PFHxA) ont été éliminés plus rapi-
dement car ils persistent moins longtemps dans l’organisme. L’élimination se fait grâce aux processus rénaux et 
gastro-intestinaux, qui sont influencés par l’affinité de liaison spécifique de chaque composé aux transporteurs. Ces 
résultats sont cruciaux pour évaluer les risques liés aux PFAS, notamment en ce qui concerne la contamination des 
sources d’eau et d’aliments. BfR, 4 pages. (07.11.2024). Publication originale : Environ Int. 

Agriculture : le paillage plastique constitue un risque pour la salubrité des sols et des aliments — Une 
étude menée sur la Côte centrale de la Californie révèle que l’utilisation de paillage plastique dans l’agriculture en-
traîne une contamination des sols et affecte leur humidité, leur activité microbienne et la disponibilité des nutri-
ments. Même à des niveaux relativement faibles d’accumulation de macroplastiques, on observe une baisse de la 
qualité du sol, ce qui soulève des inquiétudes quant à la salubrité des aliments en raison de la possibilité que les 
cultures absorbent des microplastiques. Les résultats suggèrent que les bonnes pratiques actuelles de gestion du 
plastique sont insuffisantes, soulignant la nécessité de les améliorer pour protéger la santé des sols et la salubrité des 
aliments de la pollution plastique à laquelle ils sont exposés en permanence. EurekAlert, 2 pages. (23.10.2024). Pu-
blication originale : PNAS. 

Abrasion des ustensiles de cuisine en plastique — Les ustensiles de cuisine en plastique (p. ex. moulins à 
sel, essoreuses à salade) sont utilisés pour préparer les aliments. L’utilisation des ustensiles entraîne leur abrasion 
et les éléments microscopiques qui s’en détachent alors peuvent pénétrer dans les aliments. Lors d’un test portant sur 
14 moulins à sel et 14 essoreuses à salade, a révélé 4 moulins à sel et 1 essoreuse comme problématiques. Les us-
tensiles de cuisine doivent être régulièrement vérifiés et remplacés si nécessaire afin d’éviter que du plastique ne pé-
nètre dans les aliments. Analytik News, 2 pages. (02.10.2024). 

 

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0045653524022173?via%3Dihub
https://utopia.de/ratgeber/tchibo-melitta-und-co-bei-stiftung-warentest-und-oeko-test-wie-gut-und-fair-ist-kaffee_744769/
https://shop.oekotest.de/m2409/
https://www.food-safety.com/articles/9877-epa-approves-first-antimicrobial-treatment-of-foodborne-pathogens-in-preharvest-agricultural-water
https://www3.epa.gov/pesticides/chem_search/ppls/070299-00018-20240709.pdf
https://www.eurekalert.org/news-releases/1061584
https://pubs.acs.org/doi/epdf/10.1021/acs.est.4c07016
https://www.bfr.bund.de/cm/343/pfas-im-koerper-sind-nicht-alle-ewigkeitschemikalien-von-dauer.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0160412024006330?via%3Dihub
https://www.eurekalert.org/news-releases/1061764
https://academic.oup.com/pnasnexus/article/3/10/pgae433/7828925
https://analytik.news/fachartikel/pdf/cvuas53.pdf
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Mycotoxines des groupes beauvéricine et enniatine dans les aliments destinés aux enfants en bas âge — 
Cette étude a utilisé la chromatographie liquide/spectrométrie de masse pour examiner la présence de mycotoxines 
(beauvéricine et enniatines) dans divers aliments destinés aux enfants en bas âge, y compris des crèmes de cé-
réales, des biscuits et des pâtes. Les résultats indiquent que la beauvéricine est le plus souvent détectée dans les 
pâtes, tandis que l’enniatine B est prédominante dans les biscuits. La dose journalière estimée de ces mycotoxines 
était nettement plus élevée chez les enfants âgés de 1 à 3 ans que chez les enfants plus âgés. Rapportée à leur 
poids corporel, leur consommation alimentaire est plus importante, ce qui leur fait donc courir un risque potentielle-
ment plus élevé. FoodContr, 10 pages. (02.2025). 

 

   
Nutrition 

Diminution de la consommation de vitamine A, de vitamine C et de fer chez les femmes — Une étude a 
révélé que la consommation de vitamine A, de vitamine C et de fer chez les femmes en âge de procréer, y compris 
les femmes enceintes, a diminué au cours des 20 dernières années. Cette diminution peut avoir un impact sur la 
santé des mères et des bébés. EurekAlert, 2 pages. (11.10.2024). Publication originale : JAMA Netw Open. 

Boissons contenant des édulcorants artificiels et progression de la calcification coronarienne — Cette 
étude a suivi 2466 participants et utilisé les données de l’étude CARDIA pour examiner le lien entre la consommation 
cumulée de boissons contenant des édulcorants artificiels et de boissons sucrées au début de l’âge adulte et la pro-
gression de la calcification des artères coronaires (CAC) en milieu de vie. Les résultats suggèrent qu’une con-
sommation prolongée de ces boissons, en particulier celles contenant des édulcorants artificiels, peut augmenter le 
risque de progression de la CAC chez les jeunes adultes. Nutr. Metab. Cardiovasc. Dis., 24 pages. (10.10.2024). 

 

    

Fraude et tromperie 

Opération OPSON XIII — Europol, l’OLAF, la DG SANTE, la DG AGRI et 29 pays d’Europe, ainsi que 
des producteurs de denrées alimentaires et de boissons du secteur privé, ont uni leurs forces pour l’édition 2024 de 
l’opération OPSON. Il s’agit de la 13e édition de cette opération organisée chaque année dont l’objectif est de retirer 
du marché les denrées alimentaires et boissons contrefaites et non conformes. Les forces de l’ordre, les 
douanes et les agences de réglementation alimentaire ont saisi environ 22 000 tonnes de denrées alimentaires et 
quelque 850 000 litres de boissons (principalement alcoolisées). Au total, des marchandises d’une valeur de plus de 
91 millions d’euros ont été retirées du marché. Europol, 2 pages. (23.10.2024). 

Contrefaçon de vins en Italie — Plusieurs autorités européennes ont découvert un groupe impliqué dans la 
contrefaçon de vin français en Italie. L’enquête a été menée par la Gendarmerie nationale (France), en collabora-
tion avec les carabiniers italiens (NAS Carabinieri) et la police fédérale suisse, et avec le soutien d’Europol et d’Euro-
just. Les criminels présumés ont vendu du vin rouge faussement présenté comme français, facturant jusqu’à 
15 000 euros (16 300 dollars) par bouteille. Le vin contrefait a été fabriqué en Italie. FSN, 1 page. (17.10.2024). Infor-
mations supplémentaires : SRF . 

Les myrtilles sauvages sont souvent remplacées par des variétés moins chères — L’opération OPSON XIII 
2024 a révélé que 50 % des produits étiquetés comme « myrtilles sauvages » testés en Allemagne contenaient 
d’autres espèces de myrtilles. Parmi les échantillons de myrtilles en conserve, 76 % étaient mal étiquetés et seule 
une fraction contenait de véritables myrtilles sauvages(Vaccinium myrtillus). L’opération menée de décembre 2023 à 
mai 2024 met en lumière les préoccupations en matière de protection des consommateurs, les myrtilles sauvages 
étant généralement plus chères que les variétés cultivées. BVL, 1 page. (23.10.2024). Informations supplémentaires : 
Extended article: CVUA Stuttgart. 

Contrefaçon d’huile d’olive vierge extra : saisie de 71 tonnes contenant de la chlorophylle — Une opéra-
tion d’envergure a permis de démanteler à Cerignola, Foggia, un réseau criminel qui produisait de l’huile d’olive fre-
latée vendue comme huile d’olive vierge extra. Les autorités ont saisi 71 tonnes d’huile frelatée, inculpé 7 per-
sonnes et découvert que de la chlorophylle était utilisée pour tromper les consommateurs sur la marchandise, ce qui 
a suscité de vives inquiétudes quant à la salubrité de l’huile. RG, 3 pages. (05.11.2024). Informations supplémen-
taires : Food Unfolded: Fake olive oil. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0956713524006996
https://www.eurekalert.org/news-releases/1060621
https://jamanetwork.com/journals/jamanetworkopen/fullarticle/2824678?utm_source=For_The_Media&utm_medium=referral&utm_campaign=ftm_links&utm_term=101024
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0939475324003661
https://www.europol.europa.eu/media-press/newsroom/news/eur-91-million-worth-of-counterfeit-and-substandard-food-seized-in-europe-wide-operation
https://www.foodsafetynews.com/2024/10/investigators-uncover-group-selling-fake-wine-in-italy/
https://www.srf.ch/news/wirtschaft/organisierte-kriminalitaet-das-millionengeschaeft-mit-weinfaelschung
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/01_lebensmittel/2024/OPSON-XIII.html
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=2&ID=4084&lang=DE&Pdf=No
https://www.reedgourmet.it/2024/11/04/falso-olio-extravergine-di-oliva-71-tonnellate-sequestrate-con-clorofilla-gravi-conseguenze-per-chi-lo-consuma/
https://www.foodunfolded.com/article/extra-virgin-olive-oil-real-or-fake-olive-oil
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Mauvais étiquetage du saumon vendu en magasin et dans les restaurants de sushi — Une étude menée à 
Seattle a révélé que 18 % des échantillons de saumon analysés étaient mal étiquetés, les restaurants de sushi affi-
chant des taux d’erreur d’étiquetage plus élevés que les magasins. L’erreur d’étiquetage la plus fréquente est l’indi-
cation qu’il s’agit de saumon d’élevage, en particulier dans les restaurants, où 32,3 % des échantillons sont mal 
étiquetés. EurekAlert, 2 pages. (07.11.2024). Publication originale : PlosOne. 

Des produits alimentaires américains dangereux ont été importés illégalement en France — Une enquête 
révèle que des produits alimentaires américains contenant des additifs nocifs ont été importés et vendus illégale-
ment en France. Ces produits, dont les M&M’s au beurre de cacahuète, le Fanta fraise, la sauce Heinz au cornichon 
et les céréales Lucky Charms, sont interdits dans l’Union européenne en raison de la présence de substances dange-
reuses telles que le dioxyde de titane et le sulfate d’aluminium. Malgré les restrictions, les douanes ont intercepté 
plus de 72 tonnes de ces produits, ce qui témoigne d’un problème plus vaste lié au commerce illégal de denrées ali-
mentaires. Marianne, 2 pages. (22.10.2024). Informations supplémentaires : Radio France article. 

 

   
Sous la loupe 

Nouvelle information concernant le système de détection précoce de l’OSAV pour la sécurité des aliments : 

• Publication de la visualisation « Détection précoce pour la sécurité des aliments » — L’Office fédéral de 
la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV) identifie les risques sanitaires émergents pour la 
population suisse afin de garantir la sécurité alimentaire à long terme. Pour ce faire, l’office filtre et enregistre 
l’actualité de la sécurité alimentaire sous forme de notifications. La visualisation suivante permet de représenter, 
entre-autre, ces notifications par type de danger (p. ex. listeria), par groupe d’aliments (p. ex. fruits). 

• Publication, dans le journal Food Risk Assess Europe (FRAE), du rapport « Exploratory survey on 
energy costs and their potential impact on food safety » (résumé disponible en anglais, allemand et fran-
çais ; rapport en allemand) disponible sur https://doi.org/10.2903/fr.efsa.2024.FR-0048 

• Publication, dans le journal Food Risk Assess Europe (FRAE), du rapport « Impact of mercury released 
from permafrost on food safety in Switzerland » (résumé disponible en anglais, allemand et français ; rapport 
en anglais) disponible sur https://doi.org/10.2903/fr.efsa.2024.FR-0048  
 
 

Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dès sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner à 
la lettre d’information sur la sécurité des aliments et la nutrition. 
 
Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : la présentation des articles reflète leur présence dans les médias. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exac-
titude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle 
de l’OSAV. 
Certains résumés ont été rédigés en utilisant ChatGPT-4.0. 

https://www.eurekalert.org/news-releases/1063361
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0311522
https://www.marianne.net/societe/alimentation/ces-m-and-ms-americains-nocifs-vendus-illegalement-en-france
https://www.radiofrance.fr/franceinter/podcasts/l-info-de-france-inter/l-info-de-france-inter-4861711
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.dashboard.blv.admin.ch/food_and_nutrition/early-detection-for-food-safety
https://doi.org/10.2903/fr.efsa.2024.FR-0048
https://doi.org/10.2903/fr.efsa.2024.FR-0048
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Microbiologie 

Foyer suisse de Listeria lié à de la levure de boulanger — Un important foyer de Listeria a touché 
plus de 30 personnes en Suisse depuis 2022 et causé la mort de sept d’entre-elles. Le premier cas a été signalé en 
avril 2022 et le pic de l’épidémie a été atteint en 2023. Selon les données notifiées, la listériose a été la principale 
cause de décès des sept personnes décédées. Un lien génétique entre Listeria monocytogenes et la levure de bou-
langer produite par un fabricant et ses lignes de production a pu être établi pour les 34 isolats. FSN , 2 pages. 
(01.10.2024). Publication originale : Emerg Infect Dis. 

Des entérobactéries productrices de BLSE et de EPC isolées de fines herbes fraîches et de sa-
lades — Une étude menée en Suisse a examiné si des Enterobacterales productrices de bêta-lactamases à spectre 
élargi (BLSE) et de carbapénémases (EPC) étaient présentes dans 118 échantillons d’herbes aromatiques fraîches 
et dans 101 salades en sachet en vente dans le commerce de détail. Les herbes aromatiques fraîches et les salades 
sont des réservoirs de bactéries porteuses de gènes de résistance aux antibiotiques. 13 % des salades et 5 % des 
herbes aromatiques fraîches contenaient des bactéries productrices de BLSE. 6 % des herbes aromatiques fraîches 
contenaient des EPC. JFoodProt, 29 pages. (02.10.2024). 
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https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/30/11/24-0764_article
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X24001522
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La consommation de sushis est positivement associée à la colonisation du personnel de santé (PS) 
par des bactéries E-BLSE — L’objectif de cette étude était de déterminer la prévalence, l’épidémiologie moléculaire 
et les facteurs de risque de la colonisation intestinale par des entérobactéries productrices de β-lactamase à 
spectre élargi (E-BLSE), des entérobactéries productrices de carbapénémases et des entérocoques résistants à la 
vancomycine chez le personnel de santé. En septembre/octobre 2022, une étude transversale a été réalisée parmi le 
PS de 14 institutions du nord-est de la Suisse. Les facteurs professionnels n’ont pas montré d’association. Dans 
l’analyse multivariée, l’ethnie non européenne, les voyages dans des pays à haut risque, les antibiotiques systé-
miques, les gouttes antibiotiques pour les yeux et la consommation mensuelle de sushis étaient positivement asso-
ciés à la colonisation par les E-BLSE. Antimicrob. Agents Chemother., 12 pages. (26.09.2024). 

Les défis de la sécurité sanitaire des aliments dans les systèmes agroalimentaires circulaires — Un 
article récent rédigé par des experts de l’Organisation des Nations unies pour l’alimentation et l’agriculture 
(FAO) met en évidence les risques émergents, les lacunes en matière de données et les opportunités pour la sécu-
rité sanitaire des aliments dans les modèles de production agroalimentaire circulaires. Le passage de pratiques 
linéaires à des pratiques circulaires vise à « faire plus avec moins », mais la nature périssable des denrées alimen-
taires pose des problèmes particuliers. Pour être efficaces, les personnes chargées de la gestion de la sécurité sani-
taire des aliments doivent déterminer les points d’entrée vulnérables et analyser les risques potentiels dans ces sys-
tèmes afin de garantir la sécurité. FoodSafetyMag, 3 pages. (11.09.2024). Publication originale : npj Sci Food. 

Caractérisation des entérocoques isolés de poissons, de légumes et d’êtres humains — Cette étude 
visait à déterminer les caractéristiques phénotypiques et génotypiques des Enterococcus faecalis et des Entero-
coccus faecium isolés de poissons, de légumes et d’échantillons de diarrhées humaines afin d’évaluer leur patho-
génicité en tant qu’agents pathogènes d’origine alimentaire en Égypte. Sur les 326 échantillons testés, 21,17 % 
étaient positifs pour les espèces d’entérocoques, E. faecalis présentant une prévalence plus élevée que E. faecium. 
L’étude a révélé une résistance significative aux antibiotiques, en particulier à la vancomycine et à la tétracycline, 
avec une présence notable de souches multirésistantes. Sci Rep, 17 pages. (18.09.2024). 

Premier cas d’anévrisme mycotique de l’aorte abdominale causé par Campylobacter fetus en Serbie 
Les infections par Campylobacter fetus sont peu communes chez l’homme. Les principaux réservoirs sont les voies 
digestives et les voies génitales du bétail, principalement bovin et ovin. Toutefois, un cas rare d’anévrisme myco-
tique de l’aorte abdominale associé à Campylobacter fetus a été détecté en Serbie. Le patient a nié tout contact 
avec des animaux, ainsi que la consommation de viande insuffisamment cuite et de lait non pasteurisé, de sorte que 
la source de l’infection n’a pas été identifiée. Pathogens, 2 pages. (17.09.2024). 

Virus d’origine hydrique dans les eaux souterraines — Les aquifères, qui fournissent de l’eau potable à près 
de la moitié de la population mondiale, sont confrontés à d’importants problèmes de contamination microbienne, en 
particulier par des virus d’origine hydrique tels que les adénovirus humains (HAdV), les norovirus (NoV) et les en-
térovirus (EV). L’abondance de huit pathogènes viraux (HAdV, EV, NoV des génogroupes I et II, rotavirus, virus de la 
grippe A, virus de l’hépatite E et SARS-CoV-2) et la diversité du virome des eaux souterraines dans l’aquifère du delta 
de la rivière Besòs en Catalogne ont été évaluées. WaterRes, 11 pages. (15.11.2024). 

Les déchets agricoles réutilisés contiennent des bactéries plus résistantes et potentiellement pathogènes 
Dans l’économie circulaire, la réutilisation des résidus agricoles, des biodéchets traités et des boues d’épuration en 
tant qu’amendements des sols est essentielle pour transformer les déchets en ressources précieuses. Toutefois, 
ces matériaux peuvent également faciliter la propagation, dans les sols, de pathogènes résistants aux antimicro-
biens. Cette étude a révélé que les échantillons de compost présentaient une plus grande diversité bactérienne et 
des niveaux plus élevés de bactéries potentiellement pathogènes, tandis que les boues des stations d’épuration 
présentaient la plus grande fréquence de Salmonella et la plus grande diversité de résistomes, d’où la nécessité de 
combiner les méthodes omiques et les méthodes dépendantes de la culture pour évaluer les risques biologiques liés 
à l’utilisation des boues en agriculture. J. Hazard. Mater., 5 pages. (23.09.2024). 

Des infections invasives due à des streptocoques du groupe B — La souche virulente de Streptococcus 
agalactiae (streptocoque du groupe B), de type de séquence 283 (ST283) est susceptible de causer une maladie 
invasive chez des adultes en bonne santé. C’est le cas de 58 patients qui ont été en contact avec du poisson d’eau 
douce cru avant l’apparition des symptômes, dont six d’entre eux avaient des plaies sur les mains. Huit patients 
pourraient avoir consommé du poisson d’eau douce insuffisamment cuit, tandis que les antécédents d’exposition des 
quatre autres patients font encore l’objet d’investigations. CHP, 2 pages. (20.09.2024). Publication originale : ProMed. 
Informations supplémentaires : Food Safety News. 

 

https://journals.asm.org/doi/10.1128/aac.00985-24
https://www.food-safety.com/articles/9735-fao-illustrates-approach-to-ensuring-food-safety-while-moving-toward-circular-agrifood-systems
https://www.nature.com/articles/s41538-024-00286-7
https://www.nature.com/articles/s41598-024-71610-0
https://doi.org/10.3390/pathogens13090805
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0043135424012041
https://doi.org/10.1016/j.jhazmat.2024.135567
https://www.info.gov.hk/gia/general/202409/20/P2024092000597.htm
https://promedmail.org/promed-post/?id=8718909
https://www.foodsafetynews.com/2024/09/hong-kong-investigating-40-group-b-streptococcus-infections/
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Foyer dû à un type rare de Salmonella — Un type rare de Salmonella, connu sous le nom de Salmonella ente-
rica subsp. enterica serovar Umbilo (Salmonella Umbilo), a infecté 20 personnes au Danemark et 17 en Autriche, 
depuis le mois de juillet. Les patients danois, âgés de moins d’un an à 85 ans, font l’objet d’une enquête de la part 
des autorités sanitaires, qui se concentrent sur les liens potentiels avec des aliments contaminés, en particulier 
les salades et les laitues. Les pays touchés étaient l’Autriche, le Danemark, l’Allemagne, l’Italie, le Qatar, la Suisse, 
les Émirats Arabes Unis et le Royaume-Uni (RASFF notification). Le séquençage du génome entier a montré que les 
bactéries des patients sont étroitement liées, et que ce sérotype n’avait pas été observé au Danemark depuis 2017. 
FSN , 2 pages. (24.09.2024). Informations supplémentaires : Fresh Produce Consortium (FPC), RASFF notification. 

Les porcs peuvent être une voie de transmission de l’hépatite E du rat à l’homme — Une nouvelle re-
cherche indique que les porcs peuvent transmettre à l’homme une souche du virus de l’hépatite E (VHE) commune 
chez les rats, connue sous le nom de VHE du rat. Depuis le signalement du premier cas humain en 2018 chez une 
personne dont le système immunitaire était déficient, au moins 20 cas ont été documentés, y compris chez des per-
sonnes dont la fonction immunitaire était normale. La voie d’infection reste incertaine, mais la consommation de 
viande de porc crue, souvent liée à d’autres infections humaines par le VHE, pourrait également être une voie de 
transmission potentielle du VHE du rat. ProMed, 2 pages. (29.09.2024). Publication originale : PNAS. Informations 
supplémentaires : Science Daily. 

Un foyer de toxi-infection alimentaire associé à Escherichia albertii — En février 2023, un foyer de gastro-
entérite liée à la bactérie Escherichia albertii survenu dans un collège de Hangzhou, en Chine, a touché 22 des 
770 élèves de l’établissement. Les malades ont présenté des symptômes tels que diarrhées, douleurs abdominales, 
nausées et vomissements. Le foyer a été attribué à un repas consommé par les étudiants affectés, bien qu’aucun 
échantillon de nourriture n’ait été conservé pour être analysé. L’analyse génétique des isolats provenant de six pa-
tients a révélé qu’ils appartenaient au même type de séquence (ST2686) et présentaient une variation génétique mi-
nime, ce qui indique une origine clonale commune. Cet incident constitue le premier foyer d’E. albertii signalé en de-
hors du Japon. Epidemiol. Infect., 4 pages. (04.10.2024). 

Profil de la communauté d’entérobactéries isolée dans les aliments vendus au détail en Angleterre —
Cette étude a déterminé la prévalence et les caractéristiques des entérobactéries trouvées dans les aliments vendus 
au détail en Angleterre : elle a révélé une communauté diversifiée ayant des implications significatives en matière de 
santé publique. Sur 110 échantillons d’aliments, 253 entérobactéries ont été identifiées, principalement des Proteus 
mirabilis et Escherichia coli et 63 % des isolats présentaient une résistance aux antimicrobiens, y compris des 
souches multirésistantes. Notamment, Klebsiella a montré des niveaux de résistance plus élevés, tandis que cer-
taines espèces ont produit plus de biomasse de biofilm. JFoodProt, 48 pages. (02.10.2024). 

Infections à Burkholderia multivorans associées à l’utilisation de machines à glaçons — Durant les années 
2021–2022, un total de 23 cas d’infections à Burkholderia multivorans (type de séquence ST659) ont été signalés 
dans deux hôpitaux du sud de la Californie et mis en relation avec de la glace et de l’eau contaminées provenant 
de machines à glaçons. En plus de ces 23 cas, ce rapport en inclut 23 autres, de mêmes espèce et type de sé-
quence, qui n’avaient pas été signalés auparavant mais qui sont survenus au cours de la période 2020-2024 : 13 
dans un hôpital du nord de la Californie, 8 dans un hôpital du Colorado et 2 cas supplémentaires dans l’un des hôpi-
taux du sud de la Californie. Les quatre hôpitaux utilisaient la même marque de machine à glaçons et les mêmes 
marques de filtres, de produits de détartrage et de désinfection. MMWR, 5 pages. (03.10.2024). 

 

    

Chimie 

Des pesticides interdits dans l’approvisionnement alimentaire de l’Europe — Des pesticides interdits 
en Europe sont actuellement produits par des entreprises européennes et exportés vers des pays tiers. Ces pesti-
cides interdits par l’UE reviennent en Europe sous forme de résidus dans les aliments. Ils sont présents dans des 
échantillons prélevés de manière aléatoire dans le cadre des programmes de surveillance nationaux des États 
membres. Certains produits en contiennent plus souvent que d’autres : le thé (38,3 %), le café (22,7 %), les épices 
(12,5 %) et les légumineuses (11,4 %). Entre 2011 et 2022, le taux d’échantillons contenant des pesticides interdits 
par l’UE a été multiplié par 10 pour le café et par 3 pour les épices. PAN, 2 pages. (26.09.2024). Publication origi-
nale : PAN. 

 

 

https://www.foodsafetynews.com/2024/09/rare-salmonella-type-sickens-people-in-denmark-and-austria/
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https://promedmail.org/promed-post/?id=8719050
https://academic.oup.com/pnasnexus/article/3/7/pgae259/7702104
https://www.sciencedaily.com/releases/2024/09/240925144010.htm
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/an-outbreak-associated-with-escherichia-albertii-in-a-junior-high-school-china/2B1CBC3432D4DF16C41CC94A909CA5E7
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X24001534
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/73/wr/mm7339a4.htm?s_cid=mm7339a4_w
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https://www.pan-europe.info/sites/pan-europe.info/files/public/resources/reports/Report_Double%20standards%2C%20double%20risk.pdf
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Des cannabinoïdes de plus en plus présents dans les sucreries — C’est ce que montre plus de 90 noti-
fications RASFF rédigées au sujet des produits contenant du cannabidiol (CBD), classifié comme nouvelle sorte de 
denrée alimentaire. 44 de ces notifications émanaient des autorités allemandes. Des cannabinoïdes sont de plus 
en plus présents dans des aliments appréciés desenfants et des adolescents. En 2023, les autorités ont signalé dans 
le système d’alerte rapide plus de 20 produits susceptibles d’être confondus par les enfants avec des produits ordi-
naires. Il s’agit notamment de bonbons gélifiés, de chewing-gums, de miels, de sirops, de boissons gazeuses et 
de biscuits. Outre le CBD, certains produits contenaient de l’hexahydrocannabinol (HHC), un cannabinoïde psy-
choactif dont la vente est désormais interdite en Allemagne. IdW, 1 page. (26.09.2024). 

Des substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS) dans six espèces de poissons prélevés dans des 
lacs suisses — Cette étude a examiné les niveaux de PFAS dans les poissons d’eau douce des lacs suisses, en se 
concentrant sur six espèces communes : Coregonus wartmanni, Cyprinus carpio, Oncorhynchus mykiss, Perca fluvia-
tilis, Salmo trutta et Squalius cephalus. Les résultats ont été comparés avec les limites fixées par la réglementation de 
l’UE et avec les lignes directrices de l’EFSA concernant la dose hebdomadaire tolérable (DHT), en mettant l’accent 
sur les corrélations entre la taille du poisson et la concentration en PFAS. Nos résultats révèlent une contamination 
importante par les PFAS, en particulier des perches Perca fluviatilis, avec des niveaux d’acide perfluorooctane sulfo-
nique (PFOS) et d’acide perfluorohexane sulfonique (PFHxS) dépassant souvent les limites de sécurité de l’UE. 
Anal Bioanal Chem, 10 pages. (01.10.2024). 

Des métaux lourds dans les tomates — Des signalements récents de tomates contaminées par du cad-
mium ont suscité des craintes d’un risque émergent potentiel. Le système d’alerte rapide pour les denrées alimen-
taires et les aliments pour animaux (RASFF) a signalé en septembre 2024 deux cas distincts de tomates présentant 
des niveaux élevés de cadmium, les unes provenant de Turquie et les autres d’Italie, alors que les tomates ne sont 
traditionnellement pas considérées comme des aliments à haut risque. Food Manu, 2 pages. (09.10.2024). Publica-
tion originale : RASFF, RASFF. 

Preuve d’une exposition humaine généralisée aux produits chimiques entrant en contact avec les ali-
ments — Une étude a révélé que 3601 substances chimiques entrant en contact avec les denrées alimentaires 
(Food contact chemicals [FFC]), dont des bisphénols et des PFAS, s’infiltrent dans le corps humain à partir des em-
ballages alimentaires, ce qui suscite des inquiétudes quant aux risques potentiels pour la santé. Si certains produits 
chimiques sont connus pour leur dangerosité, beaucoup d’autres le sont moins, faute de données suffisantes sur 
leur sécurité, ce qui laisse planer le doute sur leurs effets sur la santé. Pour 25 % des FCC connus, les auteurs ont 
trouvé des preuves de leur présence chez l’homme. Sont comprises dans ce pourcentage 194 FCC suivies dans le 
cadre de programmes de biosurveillance humaine, dont 80 ont des propriétés de danger très préoccupantes. Eure-
kAlert, 2 pages. (16.09.2024). Publication originale : J Expo Sci Environ Epidemiol. 

Cancérogènes mammaires potentiels utilisés dans les articles en contact avec les aliments — De nom-
breux pays disposent d’une législation sur les matériaux entrant en contact avec les aliments (food contact mate-
rial [FCM]). Ces réglementations visent à protéger les citoyens des produits chimiques dangereux, souvent en régle-
mentant spécifiquement les carcinogènes génotoxiques. En utilisant les informations de la base de données sur les 
produits chimiques entrant en contact avec les aliments, qui migrent dans ces derniers et qui sont extractibles 
(FCCmigex), les chercheurs ont pu mesurer 189 cancérogènes mammaires potentiels dans les FCM. En limitant ces 
résultats aux études de migration publiées en 2020-2022, les chercheurs ont identifié 76 cancérogènes mammaires 
potentiels susceptibles de migrer des FCM dans les aliments dans des conditions d’utilisation réalistes, FCM vendus 
sur les marchés du monde entier. EurekAlert, 2 pages. (25.09.2024). Publication originale : Front Toxicol. Informa-
tions supplémentaires : FCCmigex database. 

Des chloropropanols dans les aliments — Les chloropropanols sont des contaminants qui se forment dans 
certains aliments au cours du processus de fabrication et qui présentent des risques potentiels pour la santé. Ces 
contaminants apparaissent typiquement au cours du processus de désodorisation des huiles végétales, de l’huile 
de palme en particulier, où ils sont en concentrations élevées, et dans les produits qui en sont dérivés, tels que la 
margarine, les produits de boulangerie, les pâtisseries et les préparations pour nourrissons. Foods, 5 pages. 
(12.09.2024). 

Des niveaux élevés de plomb dans un tiers des échantillons de cannelle — Une étude récente menée par 
Consumer Reports a révélé qu’un tiers des produits à base de cannelle testés contenaient des niveaux élevés de 
plomb. Cela suscite des inquiétudes quant à la sécurité sanitaire de l’aliment après un précédent incident au cours 
duquel de la compote de pommes à la cannelle avariée avait empoisonné de nombreux enfants. La FDA avait déjà 
identifié des niveaux élevés de plomb dans certains produits à base de cannelle et avait demandé des rappels, en 
particulier à New York, qui applique des normes strictes en matière de plomb. L’étude a révélé des niveaux de plomb 

https://idw-online.de/de/news840320
https://link.springer.com/article/10.1007/s00216-024-05524-1
https://www.foodmanufacture.co.uk/Article/2024/10/09/heavy-metals-in-tomatoes
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/notification/717859
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/notification/708902
https://www.eurekalert.org/news-releases/1057610
https://www.eurekalert.org/news-releases/1057610
https://www.nature.com/articles/s41370-024-00718-2
https://www.eurekalert.org/news-releases/1058587
https://www.frontiersin.org/journals/toxicology/articles/10.3389/ftox.2024.1440331/full
https://www.foodpackagingforum.org/resources/fccmigex
https://doi.org/10.3390/foods13182876
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dans certains produits atteignant jusqu’à 3,5 parties par million, ce qui est nettement supérieur au seuil de sécurité 
pour les enfants. NYT, 3 pages. (12.09.2024). Publication originale : CR. 

Risque potentiel pour la santé du thé au cannabis — Outre de nombreuses autres utilisations, le cannabis 
séché peut être utilisé pour préparer du « thé ». Une augmentation spectaculaire des phytocannabinoïdes, principale-
ment de l’espèce neutre, a été constatée lors de l’ajout de la crème pendant le trempage, et le transfert du Δ9-THC 
dans le « thé » a atteint une fourchette de 53 à 64 %. Dans ces conditions, la consommation d’une tasse de 250 ml 
de ce thé par une personne de 70 kg pourrait conduire à un dépassement multiple de la dose aiguë de référence 
(ARfD), qui est de 1 μg/kg de poids corporel, même dans le cas où l’on utiliserait pour la préparation du chanvre dont 
la teneur en Δ9-THC est inférieure à 1 % en poids sec. JAgrFoodChem, 5 pages. (13.09.2024). 

Absorption de PFAS par les cultures — L’étude a révélé des variations significatives dans l’absorption des 
PFAS par les cultures de graminées fourragères dans des sols amendés par des biosolides. Des facteurs de trans-
fert de PFOS plus élevés ont été associés à des niveaux élevés de précurseurs, tels que le PFOSA et le NEtFOSAA. 
L’étude suggère que ces précurseurs peuvent contribuer à l’accumulation de PFOS dans les plantes. En outre, la 
deuxième récolte de graminées fourragères a montré une plus grande absorption de PFOS que la première. J Sci 
Food Agric., 10 pages. (09.10.2024). 

L’aspartame est lié à des troubles de la mémoire et du rythme circadien — Une étude a examiné les effets 
neurocomportementaux d’une exposition chronique à l’aspartame par l’intermédiaire de l’eau de boisson chez 
des souris, à des doses équivalentes à 7-28 % de la dose journalière recommandée par la FDA pour l’homme. Les 
résultats ont montré que l’aspartame entraînait des troubles de la mémoire et perturbait les rythmes circadiens. 
JAgrFoodChem, 5 pages. (10.10.2024). 

 

    

Nutrition 

Consommation de fruits de mer et de suppléments d’huile de poissons et risque d’acouphènes per-
sistants — Cette étude longitudinale a examiné la relation entre la consommation de fruits de mer et de supplé-
ments d’huile de poissons et le risque de développer des acouphènes persistants chez 73 482 femmes ayant par-
ticipé à la Nurses’ Health Study II sur une période de 30 ans. Les résultats ont révélé que la consommation régulière 
de produits de la mer, en particulier de thon, de poisson à chair légère et de crustacés, était associée à un risque plus 
faible d’acouphènes persistants, tandis que l’utilisation de suppléments d’huile de poissons était liée à un risque plus 
élevé. AJCN, 10 pages. (28.09.2024). 

Le mode d’alimentation végétalien est associé à une forte prévalence d’apport protéique inadéquat chez 
les personnes âgées — Une étude de simulation a examiné l’impact du passage à des régimes à base de plantes 
sur l’apport protéique chez les personnes âgées, en utilisant les données de l’enquête nationale néerlandaise sur les 
habitudes alimentaires. L’étude a montré que si les régimes flexitarien, pescatarien et végétarien entraînaient une 
légère diminution de l’apport en protéines utilisables (environ 5 %), le régime végétalien entraînait, lui, une réduction 
significative, avec près de 50 % de protéines utilisables en moins par rapport au régime d’origine. Par conséquent, un 
régime entièrement végétal chez les personnes âgées comporte le risque d’un apport protéique inadéquat : en effet, 
alors que 7,5 % des hommes et 11,1 % des femmes ne couvraient pas leurs besoins moyens estimés en protéines 
dans leur régime initial, ce chiffre atteignait 83,3 % dans le scénario végétalien. JNHA, 8 pages. (13.09.2024). 

La culture diététique sur TikTok — Cette étude a analysé la représentation des régimes alimentaires sur Tik-
Tok en se concentrant sur leur impact potentiel sur la santé publique et les troubles alimentaires chez les jeunes. En 
examinant 250 vidéos provenant de hashtags populaires liés à l’alimentation, les chercheurs ont constaté que plus de 
la moitié des vidéos présentaient du body checking, influençant souvent négativement l’image corporelle, alors 
que la plupart d’entre elles faisaient la promotion d’une alimentation saine. Bien qu’un faible pourcentage seulement 
de jeunes ait manifesté des troubles du comportement alimentaire, la prévalence de body checking et de la promotion 
de l’idéal de minceur soulèvent des inquiétudes quant aux comparaisons sociales et à l’estime de soi liées à l’alimen-
tation. PHN, 9 pages. (23.09.2024). 

Les tout-petits tirent près de la moitié de leurs calories d’aliments ultra-transformés — Selon une nouvelle 
étude, près de la moitié (47 %) des calories absorbées par les tout-petits au Royaume-Uni proviennent d’aliments 
ultra-transformés (AUT), et cette proportion atteint 59 % à l’âge de sept ans. Les AUT les plus couramment consom-
més par les tout-petits - qui avaient 21 mois lorsque leurs parents ont enregistré leur régime alimentaire - étaient des 
yaourts aromatisés et des céréales complètes pour le petit-déjeuner, des produits généralement considérés comme 

https://www.nytimes.com/2024/09/12/health/lead-cinnamon.html
https://www.consumerreports.org/health/food-contaminants/high-lead-levels-in-cinnamon-powders-and-spice-mixtures-a4542246475/?srsltid=AfmBOoo9X7reSGRAg27SpxwfGhgwydjwim5V4AQjqCvmw0Q0u4i1BTA5
https://doi.org/10.1021/acs.jafc.4c05940
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.4c02078
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.4c02078
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.4c05394
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0002916524008049
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1279770724004482
https://www.cambridge.org/core/journals/public-health-nutrition/article/diet-culture-on-tiktok-a-descriptive-content-analysis/B8B5F4843393D5702EAA3B8C75603AE0
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sains. À l’âge de sept ans, les céréales sucrées, le pain blanc et les puddings étaient les aliments les plus cou-
rants. MedicalXpress, 2 pages. (03.10.2024). Publication originale : Eur. J. Nutr.. 

Aliments végétaliens ultra-transformés — L’étude examine la tendance croissante des aliments végétaliens 
ultra-transformés, qui servent d’alternatives aux aliments d’origine animale (AOA) tels que la viande et les produits 
laitiers. Bien que ces produits à base de plantes soient conçus pour imiter les qualités sensorielles des AOA, leurs 
implications pour la santé sont largement ignorées. Selon les auteurs, bien qu’ils soient perçus comme des op-
tions plus saines, ces aliments végétaliens ultra-transformés peuvent présenter certains risques pour la santé et 
diffèrent considérablement des véritables AOA en termes de nutrition, d’expérience sensorielle et de bénéfices glo-
baux pour la santé. J Food Prot, 14 pages. (08.10.2024). 

 

    
 
Fraude et tromperie 

Les agences britanniques de sécurité des aliments donnent un coup de projecteur sur les principaux su-
jets liés à la criminalité alimentaire — Les aliments crus pour animaux de compagnie, les smokies et les produc-
teurs non agréés figurent parmi les problèmes identifiés par les agences alimentaires du Royaume-Uni dans un rap-
port sur la criminalité alimentaire. Les détails sont tirés de l’évaluation stratégique de la criminalité alimentaire pour 
2024 publiée par la Food Standards Agency (FSA) et la Food Standards Scotland (FSS). La criminalité alimentaire 
coûte au Royaume-Uni jusqu’à 2 milliards de livres sterling par an. Sept types de délits alimentaires sont répertoriés : 
la fraude documentaire, le vol, le détournement de déchets, la transformation illégale, la substitution, la 
fausse déclaration et la falsification. FSN, 3 pages. (16.09.2024). Publication originale : FSA. 

Évaluation du profil nutritionnel des aliments de grignotage emballés — Le profil nutritionnel des snacks 
emballés disponibles sur le marché indien a été analysé. Une différence significative a été observée entre les valeurs 
des nutriments analysées par des méthodes de laboratoire et les valeurs indiquées sur l’étiquette nutritionnelle de 
la majorité des produits. Sur un total de 23 sachets de chips, 2 présentaient une teneur en sucre, 7 une teneur en 
graisses saturées, 8 une teneur en sodium et 13 une teneur en graisses totales supérieures aux seuils fixés. 
FrontNutr, 2 pages. (18.09.2024). 

Taux élevés d’étiquetage erroné des produits de la mer et dénominations commerciales ambiguës — Les 
taux d’erreur d’étiquetage des produits de la mer étaient élevés à Calgary, en Alberta, avec 20,2 % des invertébrés 
et 21,3 % des poissons mal étiquetés. Les substitutions de produits concernaient parfois des espèces menacées, 
notamment l’anguille européenne et l’Evynnis cardinalis. Les noms commerciaux ambigus se sont avérés être un 
facteur prédictif significatif de la vente d’espèces dont la conservation est préoccupante. EurekAlert, 2 pages. 
(24.09.2024). Publication originale : PeerJ - L & E. 

 

    
 
Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dès sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner à 
la lettre d’information sur la sécurité des aliments et la nutrition. 
 
Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : la présentation des articles reflète leur présence dans les médias. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exac-
titude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle 
de l’OSAV. 
 
Updated 25.10.2024/ 12:50 
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https://www.frontiersin.org/journals/nutrition/articles/10.3389/fnut.2024.1425354/abstract
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https://peerj.com/articles/18113/
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Microbiologie 

De fortes pluies et des inondations ont joué un rôle dans l’apparition du foyer de toxi-infections 
alimentaires dû à E. coli au Royaume-Uni en 2022 — En septembre 2022, un vaste foyer de toxi-infections alimen-
taires causé par des STEC O157:H7 a été identifié au Royaume-Uni. Il s’agit de l’un des plus importants foyers de 
toxi-infections alimentaires à E. coli depuis le début des années 1980. L’épidémiologie analytique et l’analyse de la 
chaîne agroalimentaire suggèrent que le vecteur probable de l’infection est de la laitue. Les chercheurs ont découvert 
que la laitue incriminée a pu être contaminée lors de fortes pluies et d’inondations, ces dernières ayant transporté 
des STEC des excréments d’animaux aux cultures dans les champs. FSN , 2 pages. (10.09.2024). Publication origi-
nale : Eurosurveillance. 

L’impact de la guerre en Ukraine sur les pathogènes alimentaires — Des chercheurs ont observé une 
augmentation significative des cas de botulisme et de salmonellose en Ukraine à la suite de l’invasion russe. Pour 
ce faire, ils ont utilisé les données ouvertes d’EPIWATCH pour analyser les schémas de maladies infectieuses avant 
et pendant le conflit. L’analyse a révélé une augmentation spectaculaire des foyers de toxi-infections alimentaires rap-
portés au cours du conflit, le nombre de cas de botulisme passant de 22 à 122 et celui de salmonellose de 4 à 39. Les 
résultats soulignent le potentiel des données en libre accès et de l’intelligence artificielle dans le suivi des maladies 
infectieuses dans les zones de conflit, où la surveillance formelle fait défaut. Emerg Infect Dis , 4 pages. (09.2024). 
Renseignements complémentaires : FRAE. 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.foodsafetynews.com/2024/09/heavy-rainfall-played-role-in-2022-uk-e-coli-outbreak/
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2024.29.36.2400161
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/30/9/24-0082_article
https://doi.org/10.2903/fr.efsa.2024.FR-0028
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 Les animaux que nous mangeons à l’origine d’une nouvelle pandémie ? — Les chercheurs avertissent 
que les animaux que nous mangeons pourraient être à l’origine d’une pandémie liée à la résistance aux antimicro-
biens, ces animaux pouvant être porteurs de bactéries multirésistantes mortelles. Les chercheurs ont analysé ce pro-
blème de santé publique et de sécurité des aliments dans l’industrie de production d’animaux destinés à la con-
sommation humaine en Asie du Sud-Est. EurekAlert, 2 pages. (21.08.2024). Publication originale : IJFST. 

Yersinia dans des milk-shakes à l’origine d’un foyer de toxi-infections alimentaires en Australie — Un 
foyer d’intoxications alimentaires à Yersinia enterocolitica survenu dans des établissements de soins pour per-
sonnes âgées a été confirmé en janvier 2023 par séquençage du génome entier. Il a touché 55 personnes, dont 
6 membres du personnel. Les scientifiques ont découvert qu’un ingrédient contaminé utilisé dans les milk-shakes était 
probablement à l’origine de ce foyer à Yersinia enterocolitica de biotype 1A dans l’État australien du Queensland. 
FSN, 1 page. (05.09.2024). Publication originale : Commun Dis Intell. 

Circovirus humain 1 (HCirV-1) — Une étude récente a permis d’identifier un nouveau circovirus humain 
chez une femme immunodéprimée de 66 ans présentant une hépatite autolimitée d’apparition soudaine en Suisse. 
Les auteurs ont détecté des transcriptions du circovirus humain 1 (HCirV-1) dans les hépatocytes et du HCirV-1 dans 
le sang, les selles et l’urine de la patiente. Celle-ci vit seule dans la campagne suisse, sans contact direct avec les 
animaux. Elle n’a pas voyagé hors de Suisse au cours des 8 dernières années. Ses habitudes alimentaires étaient 
normales, à l’exception d’une consommation sporadique de foie de veau cru, la dernière fois avant 2018. Elle mange 
du porc salé et des produits carnés de bœuf et se procure du lait au supermarché. ProMed, 3 pages. (04.09.2024). 
Publication originale : Emerg Infect Dis. 

 Écrevisses contaminées par Vibrio parahaemolyticus en vente en Chine — Bien que Vibrio parahae-
molyticus soit généralement considéré comme un pathogène alimentaire halophile associé aux fruits de mer, il s’est 
avéré être un pathogène majeur dans des cas d’intoxication alimentaire associés aux écrevisses. Une étude 
récente a déterminé le niveau de contamination des écrevisses par V. parahaemolyticus dans la chaîne de production 
et de vente à l’aide d’échantillons prélevés sur l’animal et dans l’environnement de fermes d’élevage et sur des mar-
chés. La contamination par V. parahaemolyticus a été trouvée dans l’ensemble de la chaîne de production et de vente 
(taux de détection de 66 %), tandis que le niveau de contamination des échantillons prélevés sur des marché était 
extrêmement élevé (taux de détection de 92 %). Front Micr, 10 pages. (14.08.2024). 

Premières découvertes de Sarcocystis dans des cerfs et des porcs sauvages en Australie — Il s’agit 
de la première étude qui signale la présence de Sarcocystis spp. chez des cerfs et des porcs sauvages en Australie. 
L’œsophage, le diaphragme et le tissu cardiaque de 90 cerfs et de 8 porcs sauvages ont fait l’objet d’un examen vi-
suel afin de détecter la présence de sarcocystes. Tous les résultats étaient négatifs. Les tests PCR effectués sur des 
cerfs et des porcs sauvages sélectionnés au hasard ont donné des résultats positifs, qui ont ensuite été confirmés par 
histopathologie. Comme aucun kyste n’a été détecté à l’examen visuel, les animaux infectés, en particulier ceux éle-
vés en plein air, ont pu passer les contrôles de qualité de la viande sans être détectés. Int J Food Micr 10 pages 
(16.08.2024). 

Émergence d’E. coli O177:H11 et O177:H25 productrices de shigatoxines chez des bovins en Italie — En 
2023-2024, une étude sur la contamination de peaux et de carcasses de bovins laitiers lors de l’abattage par des 
Escherichia coli productrices de shigatoxines (STEC) a été planifiée dans la région d’Émilie-Romagne (nord de 
l’Italie). Au cours de cette étude et après avoir échantillonné 60 animaux, la détection de taux élevés d’isolats de 
STEC O177 a attiré l’attention. Au total, 5 souches de STEC O177 ont été détectées, à savoir 4 provenant de trois 
carcasses (5 %) et 1 provenant d’un échantillon de peau (1,7 %). Il s’agit de la première détection de STEC O177 
dans de la viande bovine en Europe. Int J Food Micr, 9 pages. (02.10.2024). 

Grande diversité de Campylobacter dans du poulet vendu au détail — Les infections par Campylobacter spp. 
sont largement sous-déclarées et le poids des foyers de toxi-infections alimentaires pourrait être sous-estimé. 
Les stratégies actuelles consistant à ne tester qu’un seul isolat par échantillon peuvent affecter l’attribution des cas à 
des sources épidémiologiquement importantes présentant une grande diversité de Campylobacter, telles que la 
viande de poulet. Des combinaisons de méthodes de culture multiples ont été utilisées pour récupérer et séquencer 
des Campylobacter à partir de 45 échantillons de poulets achetés au détail à Norwich, au Royaume-Uni, en sélection-
nant jusqu’à 48 isolats par échantillon. Les échantillons positifs contenaient 1 à 8 types de séquences (TS). La simu-
lation a révélé qu’il faudrait jusqu’à 87 isolats par échantillon pour détecter 95 % de la diversité des TS observée, et 
qu’il faudrait 26 isolats pour que la probabilité moyenne de détection d’un TS à l’origine du foyer atteigne 95 %. Epide-
miol Infect, 10 pages. (22.08.2024). 

 

https://www.eurekalert.org/news-releases/1055205
https://doi.org/10.1111/ijfs.17063
https://www.foodsafetynews.com/2024/09/yersinia-outbreak-linked-to-milkshakes-in-australia/
https://doi.org/10.33321/cdi.2024.48.30
https://promedmail.org/promed-post/?id=8718563
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/30/10/24-0678_article
https://www.frontiersin.org/journals/microbiology/articles/10.3389/fmicb.2024.1388658/full?utm_source=F-NTF&utm_medium=EMLX&utm_campaign=PRD_FEOPS_20170000_ARTICLE
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160524002241?via=ihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160524002903?via%3Dihub
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/high-campylobacter-diversity-in-retail-chicken-epidemiologically-important-strains-may-be-missed-with-current-sampling-methods/F93BF5C34F27D74739368C789B457F83
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/high-campylobacter-diversity-in-retail-chicken-epidemiologically-important-strains-may-be-missed-with-current-sampling-methods/F93BF5C34F27D74739368C789B457F83
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Infection rare liée à la consommation de produits laitiers crus — L’étude décrit un cas probable d’intoxication 
alimentaire causée par Lactococcus lactis cremoris chez une femme adulte en Inde. Cette femme de 58 ans a été 
emmenée aux urgences pour une fièvre élevée d’apparition soudaine, des vomissements, des crises d’épilepsie et 
une perte de conscience. Les chercheurs ont indiqué que Lactococcus lactis cremoris avait été isolé de l’échantillon 
de sang mis en culture. Les antécédents de la patiente comprenaient un voyage à un pèlerinage local et la consom-
mation de produits laitiers non pasteurisés à l’origine de l’incident. FSN, 2 pages. (26.08.2024). Publication origi-
nale : Cureus. 

Enquête sur le foyer de toxi-infections alimentaires dû à des Listeria monocytogenes dans des pêches, 
des prunes et des nectarines — La Food and Drug Administration (FDA) a enquêté sur un foyer de toxi-infections 
alimentaires de Listeria monocytogenes lié à la consommation de pêches, de prunes et de nectarines (fruits à 
noyau) rappelées. Dans le cadre de cette enquête, la FDA a procédé à une inspection de l’entreprise qui a condi-
tionné les fruits à noyau rappelés et y a prélevé des échantillons environnementaux. Deux sous-échantillons environ-
nementaux prélevés se sont révélés positifs à Listeria monocytogenes. L’analyse du séquençage du génome entier 
(WGS) a confirmé que la souche de Listeria trouvée dans les sous-échantillons positifs était identique à celle qui avait 
causé la maladie aux personnes concernées. FDA, 2 pages. (30.01.2024). 

Un risque accru de salmonellose lié au changement climatique — Une nouvelle étude souligne que le chan-
gement climatique est susceptible d’accroître le risque d’intoxication par des salmonelles provenant d’aliments con-
taminés, en particulier les légumes à feuilles comme la laitue. Les chercheurs ont constaté que des niveaux d’humi-
dité plus élevés peuvent entraîner des maladies bactériennes, comme la tache foliaire, qui à son tour favorise la sur-
vie des salmonelles sur ces plantes, suscitant des préoccupations en matière de sécurité des aliments. L’étude in-
dique que la lutte contre les maladies des plantes est cruciale pour la prévention des maladies d’origine alimentaire. 
La salmonellose touche en effet environ 1,2 million de personnes par an aux États-Unis, les produits frais étant une 
source fréquente d’infection. UPI, 2 pages. (29.08.2024). Publication originale : AEM. 

 

    

Chimie 

Le bilan de l’épidémie mortelle liée au chocolat microdosé s’alourdit — Le nombre de patients con-
cernés par l’épidémie mortelle imputable à du chocolat microdosé continue d’augmenter, 145 personnes ayant dé-
veloppé des symptômes. Outre le muscimol, l’analyse par la FDA d’échantillons de barres chocolatées a révélé la 
présence des composés suivants : acétylpsilocine (également connue sous le nom de 4-acétoxy-N), psilocine, pré-
gabaline, desméthoxyyangonine, dihydrokavaïne et kavaïne. Bien que ces composés aient des effets connus 
lorsqu’ils sont ingérés individuellement, il existe moins de recherches sur leurs interactions lorsqu’ils sont ingérés en-
semble. FSN, 2 pages. (22.08.2024). Publication originale : FDA. 

Qu’est-ce qui contamine les champs ukrainiens touchés par la guerre ? L’étude de Corteva Agriscience 
sur les terres agricoles ukrainiennes touchées par la guerre a révélé des niveaux inquiétants de contamination par 
les métaux lourds, en particulier un excès de nickel, qui peut nuire à la santé des plantes et réduire le rendement des 
cultures. Les résultats d’analyse de 400 échantillons de sol ont montré un dépassement des limites légales de nickel 
pouvant atteindre 20 %, et la présence concomitante de plomb et d’arsenic, mais dans la plupart des cas dans des 
fourchettes acceptables. L’analyse, effectuée dans un laboratoire certifié, a évalué divers paramètres du sol et a mis 
en évidence la nécessité pour les agriculteurs de surveiller la teneur en nickel de leurs cultures. Pour atténuer la con-
tamination, des méthodes telles que le labourage profond et les engrais biologiques sont recommandées. NV, 
2 pages. (29.08.2024). Renseignements complémentaires : FRAE. 
 

Risques chimiques émergents dans les denrées alimentaires et les aliments pour animaux — Ce rap-
port technique résume les activités de l’EFSA de 2020 à 2023, en mettant en évidence les produits chimiques 
émergents identifiés, les forces et les faiblesses du processus d’identification, ainsi que les récents développements 
réglementaires visant à établir un système d’alerte précoce pour ces risques. Il souligne l’importance de la collabora-
tion avec diverses organisations pour créer un système durable d’identification des risques chimiques émergents et 
faciliter l’échange d’informations. EFSA, 42 pages. (09.08.2024). 

 

 

 

https://www.foodsafetynews.com/2024/08/rare-infection-linked-to-consumption-of-raw-dairy-products/#more-242157
https://www.cureus.com/articles/267840-bacteremia-due-to-lactococcus-lactis-cremoris-following-food-poisoning-a-case-report#!/
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/outbreak-investigation-listeria-monocytogenes-peaches-plums-nectarines-november-2023
https://www.upi.com/Health_News/2024/08/29/climate-change-linked-increase-salmonella/5741724940233/
https://journals.asm.org/doi/10.1128/aem.01311-24
https://www.foodsafetynews.com/2024/08/more-patients-added-to-toll-in-deadly-outbreak-traced-to-diamond-shruumz-edibles/
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/investigation-illnesses-diamond-shruumz-brand-chocolate-bars-cones-gummies-june-2024?utm_medium=email&utm_source=govdelivery
https://biz.nv.ua/economics/analiz-pochvy-v-postradavshih-ot-voyny-regionah-ukrainy-rezultaty-corteva-agriscience-50446808.html
https://doi.org/10.2903/fr.efsa.2024.FR-0028
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/sp.efsa.2024.EN-8992
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Sécurité sanitaire des produits de l’apiculture : des dangers encore inexplorés — Une étude résume 
les informations scientifiques sur les dangers sanitaires moins étudiés du miel, du pain d’abeille, de la gelée royale, 
de la propolis et de la cire d’abeille. Elle identifie également des lacunes en matière de recherche, telles que la pré-
sence de phytotoxines spécifiques à certaines régions, la présence d’allergènes potentiels, l’effet de différents trai-
tements thermiques et de conditions de stockage sur la formation de 5-hydroxyméthylfurfural, l’impact des activités 
des apiculteurs (par exemple, l’utilisation de fumée et de plastique) sur la contamination des produits apicoles, la pré-
sence de contaminants environnementaux dans les miels urbains de plus en plus populaires et l’impact du chan-
gement climatique, ainsi que les effets des différentes conditions de traitement et de stockage sur la contamination 
microbienne et la teneur en mycotoxines des produits apicoles. Comp Rev Food Sci FS, 10 pages. (13.08.2024). 

Lien entre fer héminique présent dans la viande rouge et diabète — Une étude met en évidence un lien 
entre le développement du diabète de type 2 et une plus grande consommation de fer héminique. Les résultats de 
l’étude montrent que les personnes qui consomment le plus de fer héminique ont un risque 26 % plus élevé de déve-
lopper un diabète de type 2 que celles qui en consomment le moins. Les chercheurs ont également constaté qu’une 
consommation de fer héminique plus élevée était associée à des biomarqueurs métaboliques liés au développement 
du diabète de type 2, ainsi qu’à des niveaux plus faibles de biomarqueurs bénéfiques. Les chercheurs sont également 
préoccupés par l’ajout de fer héminique dans les substituts de viande d’origine végétale, afin d’imiter en partie la sa-
veur et l’apparence de la vraie viande. Med News Today, 2 pages. (20.08.2024). Publication originale : Nature Meta-
bolism. 

Évaluation complète des modes d’utilisation des pesticides et d risque accru de cancer — Une ana-
lyse complète de la relation entre l’utilisation de pesticides et l’incidence du cancer aux États-Unis a été réalisée 
en utilisant une approche basée sur la population et la communauté. Cette approche permet une compréhension plus 
globale des effets de l’exposition totale aux pesticides sur la communauté. Cette analyse complète a pris en compte 
les facteurs de confusion potentiels tels que le statut socio-économique, les taux de tabagisme et l’utilisation des 
terres agricoles. Les résultats montrent que l’effet de l’utilisation des pesticides sur l’incidence du cancer peut rivaliser 
avec celui du tabagisme. Les tendances géographiques ont montré que les comtés à forte productivité agricole, tels 
que les principaux États producteurs de maïs du Midwest, présentaient également un risque accru de cancer dû à 
l’exposition aux pesticides. Front Cancer Control Soc, 12 pages. (25.07.2024). Informations supplémentaires : Repor-
terre. 

Exploration des risques pour la sécurité des aliments des pratiques agricoles non traditionnelles et 
durables — Une étude a montré que si les pratiques agricoles alternatives dans la culture du riz visant à réduire 
l’utilisation d’eau peuvent diminuer les émissions de gaz à effet de serre et les niveaux d’arsenic dans le riz, ces 
mêmes pratiques peuvent également augmenter la teneur en cadmium. La même étude a également démontré que 
les techniques de culture sans labour augmentent la probabilité de contamination des cultures par des mycotoxines. 
FoodSafetyMag, 2 pages. (09.09.2024). Publication originale : npj Sci Food. 

Effets cytotoxiques induits par l’exposition combinée aux mycotoxines — Cette étude examine les ef-
fets cytotoxiques combinés des mycotoxines stérigmatocystine, ochratoxine A et patuline sur des sphéroïdes 3D 
sains et tumoraux humains, abordant ainsi la question souvent négligée de la co-exposition dans l’évaluation des 
risques liés aux mycotoxines. En testant une gamme de concentrations basées sur des études antérieures et sur une 
estimation de l’exposition alimentaire, les chercheurs ont découvert que les mélanges de ces mycotoxines présen-
taient une cytotoxicité plus importante que les expositions à une seule mycotoxine, avec de nombreuses inte-
ractions synergiques identifiées par l’analyse des isobologrammes. Les résultats soulignent le potentiel d’augmenta-
tion de la toxicité dû à la cooccurrence de ces mycotoxines dans les aliments, et mettent l’accent sur la nécessité 
d’approches réglementaires normalisées pour traiter les mélanges de mycotoxines. Food Chem. Toxicol., 34 pages. 
(23.08.2024). 

Effet combiné de deux mycotoxines d’Alternaria — Cette étude porte sur les effets combinés de deux myco-
toxines d’Alternaria, l’alternariol (AOH) et l’éther monométhylique d’alternariol (AME), sur les cellules épithéliales 
de l’intestin de porc (IPEC-1). La recherche démontre que l’exposition conjointe à l’AOH et à l’AME diminue la via-
bilité des cellules de manière significative et davantage que l’exposition à l’une ou l’autre toxine seule, ce qui indique 
un effet synergique, en particulier aux concentrations testées les plus élevées. En outre, les deux toxines augmen-
tent le stress oxydatif, comme en témoignent les niveaux élevés d’espèces réactives de l’oxygène (ERO) et les 
dommages oxydatifs causés aux lipides, aux protéines et à l’ADN. L’étude montre également une diminution de l’acti-
vité des enzymes antioxydantes, ce qui suggère que la combinaison de l’AOH et de l’AME exacerbe les dommages 
oxydatifs par rapport aux expositions individuelles. Agriculture, 12 pages. (30.08.2024). 

https://doi.org/10.1111/1541-4337.13404
https://www.medicalnewstoday.com/articles/heme-iron-red-meat-animal-products-may-raise-diabetes-risk-26-percent
https://doi.org/10.1038/s42255-024-01109-5
https://doi.org/10.1038/s42255-024-01109-5
https://www.frontiersin.org/journals/cancer-control-and-society/articles/10.3389/fcacs.2024.1368086/full
https://reporterre.net/Certains-pesticides-augmentent-autant-le-risque-de-cancer-que-le-tabac
https://reporterre.net/Certains-pesticides-augmentent-autant-le-risque-de-cancer-que-le-tabac
https://www.food-safety.com/articles/9726-study-explores-food-safety-risks-of-non-traditional-sustainable-agriculture-practices
https://doi.org/10.1038/s41538-024-00293-8
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0278691524005179
https://www.mdpi.com/2077-0472/14/9/1478
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Des mycotoxines dans des boissons végétales — Cette étude avait pour but de fournir de nouvelles données 
à la population sur l’exposition aux mycotoxines par la consommation de boissons à base de plantes. Les don-
nées recueillies ont permis d’établir la présence de 21 mycotoxines dans des boissons à base de plantes provenant 
de différentes matrices alimentaires. En ce qui concerne la dose journalière probable, les valeurs les plus élevées 
sont celles du déoxynivalénol, de la tentoxine et de la fumonisine B1. En termes d’exposition, les boissons à base 
de plantes peuvent entraîner une plus grande exposition des consommateurs aux mycotoxines que le lait. Malgré 
cela, ces boissons ne présentent pas à elles seules un risque pour la santé des consommateurs. Food Res Int, 
2 pages. (15.08.2024). 

Intoxication par du plomb en Écuador — Une étude du Ministère équatorien de la santé publique a révélé 
31 cas de saturnisme à Guayaquil, Quito et Santa Elena, dont 15 affectant des enfants. Les analyses de sang ont 
montré qu’un échantillon sur dix dépassait la valeur d’intervention de 5 microgrammes de plomb par décilitre fixée par 
l’Organisation mondiale de la santé. L’étude, qui fait suite à un scandale de contamination par des conserves de 
fruits équatoriennes, a révélé que des milliers d’autres cas sont possibles, l’exposition au plomb pouvant entraîner 
de graves problèmes de santé, en particulier chez les enfants. ElUni, 3 pages. (19.08.2024). Informations supplémen-
taires : Panorama Ecuador. 

Du plastique dans des sodas — Une enquête menée par Agir pour l’Environnement, une association française 
de citoyens œuvrant pour la protection de l’environnement, a révélé la présence de 6 types de plastique dans les so-
das, avec jusqu’à 46 fragments de microplastique détectés dans un litre après plusieurs ouvertures. L’étude, menée 
par des laboratoires spécialisés, visant à simuler des conditions de consommation réelles, a également mis en évi-
dence la présence de nanoparticules potentiellement nocives. L’association a saisi l’Agence nationale de sécurité 
sanitaire (ANSES) et la Direction générale de la répression des fraudes (DGCCRF) pour une enquête rapide. Agir-
PourEnv, 1 page. (22.08.2024). Publication originale : AgirPourEnv. 

 

    

Nutrition 

Substituts de viande et maladies cardiovasculaires — Une étude révèle les effets néfastes des aliments 
végétaliens non transformés pour le cœur. Une étude récente conclut que les substituts de viande à base de 
plantes favorisent les maladies cardiovasculaires. Frankfurter Rundschau, 2 pages. (16.08.2024). Publication origi-
nale : Lancet Reg Health - Eur. 

Consommation d’aliments ultra-transformés associée au surpoids chez les végétariens — Cette étude a 
examiné la relation entre la consommation d’aliments ultra-transformés (AUT) et le surpoids chez les adultes vé-
gétariens brésiliens. Elle a révélé que 26 % des participants étaient en surpoids. Les données recueillies auprès de 
925 personnes ont révélé une consommation médiane d’AUT de 1,8 fois par jour, l’augmentation de la consommation 
étant corrélée à une probabilité plus élevée de surpoids. Des facteurs tels que l’âge, la prise de plus de repas hors du 
domicile, la durée du végétarisme et le fait de vivre dans des régions plus riches ont également influencé la préva-
lence de la surcharge pondérale. Int J Food Sci Nutr, 13 pages. (23.08.2024). 

Un régime pauvre en magnésium pourrait être lié à des lésions de l’ADN et à des maladies dégénératives 
chroniques — Des chercheurs de l’Université d’Australie du Sud ont découvert un lien potentiel entre de faibles 
niveaux de magnésium, des dommages à l’ADN et une augmentation des niveaux d’homocystéine , ce qui pour-
rait augmenter le risque de maladies chroniques dégénératives telles que la maladie d’Alzheimer, la maladie de 
Parkinson et divers cancers. Dans une étude portant sur 172 adultes d’âge moyen, des échantillons de sang ont 
révélé qu’un faible taux de magnésium était en corrélation avec des niveaux plus élevés de dommages à l’ADN et 
d’homocystéine (après ajustement en fonction de l’âge et du sexe). Les résultats suggèrent qu’un apport adéquat en 
magnésium est crucial pour protéger les gènes de la toxicité associée à l’homocystéine, en particulier lorsque le folate 
et la vitamine B12 sont déficients. Nutraceuticals W, 1 page. (21.08.2024). Publication originale : Eur J Nutr. 

 

    

 

 

https://doi.org/10.1016/j.foodres.2024.114863
https://www.eluniverso.com/noticias/ecuador/el-ministerio-de-salud-detecto-31-casos-de-intoxicacion-con-plomo-en-ecuador-nota/
https://panoramaecuador.com/ministerio-de-salud-detecta-intoxicacion-con-plomo-en-ecuador/
https://www.agirpourlenvironnement.org/blog/du-plastique-dans-du-coca-cola/
https://www.agirpourlenvironnement.org/blog/du-plastique-dans-du-coca-cola/
https://partage.agirpourlenvironnement.org/s/enquete-exclusive-du-plastique-dans-le-coca-cola/
https://www.fr.de/verbraucher/vegane-produkte-ungesund-gesund-schlecht-fuers-herz-studie-fleisch-ersatz-93223576.html
https://www.thelancet.com/journals/lanepe/article/PIIS2666-7762%2824%2900115-7/fulltext
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/09637486.2024.2397714
https://www.nutraceuticalsworld.com/contents/view_breaking-news/2024-08-21/diet-low-in-magnesium-possibly-linked-to-dna-damage-chronic-degenerative-conditions/
https://link.springer.com/content/pdf/10.1007/s00394-024-03449-0.pdf
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Fraude et tromperie 

Étude australienne sur le marketing appliqué aux aliments pour bébés et très jeunes enfants — Une étude 
portant sur les aliments pour bébés et enfants en bas âge vendus dans les supermarchés australiens a révélé un 
nombre stupéfiant d’allégations non réglementées qui incitent les parents à penser que ces produits, souvent char-
gés de sucre, sont sains. Les résultats ont montré qu’aucun des produits destinés aux enfants âgés de 6 à 36 mois ne 
respectait les lignes directrices internationales en matière de promotion et que plus des trois quarts d’entre eux ne 
répondaient pas aux exigences nutritionnelles globales, principalement en raison d’un excès d’énergie et de sucre. 
MedicalXpress, 3 pages. (13.08.2024). Publication originale : Matern Child Nutr. 

Authenticité de la sauce de soja, commerce mondial et risques d’adultération — L’étude met en évidence 
l’augmentation de la production et du commerce de sauce de soja au niveau mondial, en soulignant l’importance de 
l’authenticité en raison des risques de fraude et des préoccupations en matière de sécurité du produit. Elle exa-
mine les normes de production et les activités frauduleuses au cours des deux dernières décennies, et discute des 
défis à relever pour discerner les attributs de qualité de la sauce soja. Trends Food Sci, 33 pages. (14.08.2024). 

 

    

Sous la loupe 

Nouvelle information concernant le système de détection précoce de l’OSAV pour la sécurité des aliments :  

• Publication dans la revue Food Risk Assess Europe (FRAE) du rapport « Avenir de la sécurité sanitaire 
des aliments : Les scénarios possibles pour les années 2022-2032 et leur impact sur la sécurité sanitaire 
des aliments et la nutrition» (Abstract en anglais. Rapport en allemand et en français) disponible sur 
https://doi.org/10.2903/fr.efsa.2024.FR-0041  

 
Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dès sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner à 
la lettre d’information sur la sécurité des aliments et la nutrition. 
 
Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : la présentation des articles reflète leur présence dans les médias. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exac-
titude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle 
de l’OSAV. 

   

https://medicalxpress.com/news/2024-08-australian-reveals-wild-west-baby.html
https://doi.org/10.1111/mcn.13709
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S092422442400342X
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://doi.org/10.2903/fr.efsa.2024.FR-0041
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile chaque mois les informations les plus importantes sur la sécurité sanitaire des aliments :  
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Microbiologie 

Flambée de listériose liée à des boissons végétales : au moins 20 personnes ont été infectées par Liste-
ria monocytogenes après avoir consommé du lait d’amande, du lait de coco, du lait d’amande et de coco ou du 
lait d’avoine ayant fait l’objet d’un rappel au Canada. 15 personnes ont été hospitalisées et 3 sont décédées. FSN , 
2 pages. (10.07.2024). Publication originale : GovCanada. 

Risque émergent - Salmonella détectée chez des personnes travaillant dans des élevages : l’agence 
américaine pour le contrôle et la prévention des maladies (CDC) a publié un avis concernant une souche multirésis-
tante de Salmonella Newport détectée chez des personnes travaillant dans des élevages. La souche a également 
été identifiée chez des bovins aux États-Unis et au Mexique. Connue sous le nom de REPJJP01, cette souche a pro-
voqué des cas graves de maladie chez l’être humain et des épidémies dans le monde entier (dont 2500 cas signalés 
aux États-Unis). Elle est préoccupante en raison de sa résistance à plusieurs antibiotiques, entraînant une hausse 
du taux d’hospitalisations, et de son potentiel à transmettre cette résistance à d’autres bactéries. Beef, 1 page. 
(16.07.2024). 

Fromage au lait cru à l’origine d’une épidémie causée par Yersinia spp. en France : une épidémie cau-
sée par Yersinia spp. en France liée à du fromage de chèvre au lait cru a touché plus de 130 personnes, et des 
cas ont été signalés dans plusieurs pays européens et aux États-Unis. La marque de fromage incriminée a été rappe-
lée dans plus de 20 pays. Le Centre européen de prévention et de contrôle des maladies (ECDC) surveille la situation 
et met en garde les consommateurs qui ont été exposés aux produits contaminés contre le risque élevé de contracter 
la yersiniose. FSN, 1 page. (16.07.2024). Publication originale : ECDC. 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.foodsafetynews.com/2024/07/canadian-officials-confirm-outbreak-of-listeria-infections-linked-to-plant-based-beverages/
https://www.canada.ca/en/public-health/services/public-health-notices/2024/outbreak-listeria-infections-recalled-refrigerated-plant-based-beverages.html
https://www.thebeefsite.com/articles/emerging-issue-salmonella-in-livestock-workers
https://www.foodsafetynews.com/2024/07/raw-milk-cheese-linked-to-french-yersinia-outbreak/
https://www.ecdc.europa.eu/sites/default/files/documents/2024-WCP-0037%20Final.pdf


 

 24/64 

 

Augmentation de la prévalence de Vibrio dans les fruits de mer : dans une nouvelle publication scienti-
fique, l’Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA) alerte sur la résistance accrue aux antibiotiques cri-
tiques développée par certaines espèces de Vibrio ; elle signale que la prévalence de l’agent pathogène devrait aug-
menter à l’échelle mondiale en raison du changement climatique. FoodSafetyMag, 2 pages. (23.07.2024). Publication 
originale : EFSA. Informations complémentaires : EFSAchannel. 

Multirésistance à médiation plasmidique chez Vibrio parahaemolyticus d’origine alimentaire : une nou-
velle étude a identifié un plasmide conjugatif IncA/C2-pST3 sur une souche de V. parahaemolyticus multirésistante 
présente dans des fruits de mer et porteuse de 12 gènes de résistance aux antibiotiques (ARG) différents. Le 
plasmide multirésistant stabilisé a pu être transféré à des entérobactéries (E. coli et Salmonella), ce qui a joué un rôle 
de premier plan dans la transmission de la multirésistance. Les auteurs concluent que ces résultats soulignent l’ur-
gence de mettre en place une surveillance continue des plasmides de résistance et des changements dans les profils 
de résistance aux antimicrobiens au sein de la population de V. parahaemolyticus. Front Micr, 13 pages. 
(31.07.2024). 

Lignée de Vibrio mimicus porteuse de la toxine cholérique et pathogénicité de Vibrio : les bactéries Vibrio 
mimicus sont à l’origine de cas isolés et d’épisodes épidémiques de diarrhée de type choléra dans le monde entier, 
mais le lien entre lignées et événements de ce type n’a pas été étudié. Des analyses génomiques ont révélé que des 
lignées de V. mimicus sont porteuses de la toxine cholérique et du pilus corégulé par la toxine, facteurs de virulence 
dont l’un des deux persiste depuis des décennies en Chine et aux États-Unis. Emerg Infect Dis, 2 pages. (08.2024). 

Augmentation de la résistance aux antimicrobiens chez certains sérovars de Salmonella isolés dans de la 
viande de poulet vendue au détail : aux États-Unis, le National Antimicrobial Resistance Monitoring System for En-
teric Bacteria a collecté des données sur la résistance aux antimicrobiens dans des isolats de Salmonella non ty-
phique (NTS) prélevés sur de la viande de poulet vendue au détail à travers le pays entre 2013 et 2020 ; ces données 
ont été analysées. Au total, 3067 échantillons ont été testés positifs à NTS. Les sérovars de NTS les plus répandus 
étaient S. Kentucky (n = 1088), S. Infantis (n = 587), S. Enteritidis (n = 475) et S. Typhimurium (n = 424). Une ten-
dance marquée à la hausse de S. Infantis et une tendance à la baisse pour S.  Typhimurium ont été observées. Eu-
rekAlert, 3 pages. (18.07.2024). Publication originale : Food Contr. 

Maladie du dépérissement chronique - la possible transmission de l’animal à l’être humain renforce les 
inquiétudes : la maladie du dépérissement chronique (CWD), une maladie neurologique contagieuse, est causée 
par des protéines anormalement repliées appelées prions. Actuellement, elle n’infecte que les cervidés (wapitis, 
cerfs, rennes, caribous et élans). De récentes recherches montrent que la probabilité d’une transmission à l’être hu-
main est moins faible qu’on ne le pensait et que les prions à l’origine de la maladie pourraient évoluer et devenir plus 
susceptibles d’infecter l’être humain. The Western News, 1 page. (06.08.2024). Publication originale : MPR News. 
Informations complémentaires : Acta Neuropathol. 

Des huîtres potentiellement contaminées par Campylobacter incitent la FDA à émettre une mise en 
garde : aux États-Unis, la Food and Drug Administration (FDA) recommande aux restaurants et aux commerces ali-
mentaires de détail de ne pas servir ni de vendre d’huîtres, mais de les jeter, et aux consommateurs de ne pas man-
ger les huîtres ayant fait l’objet d’un rappel et récoltées entre le 1er et le 18 juillet dans la Lewis Bay, Massachusetts, 
car elles pourraient être contaminées par la bactérie Campylobacter jejuni. FDA, 2 pages. (05.08.2024). 

Agents pathogènes susceptibles de déclencher la prochaine pandémie : le nombre d’agents pathogènes 
susceptibles de déclencher la prochaine pandémie est passé à plus de 30 selon une liste actualisée publiée par l’Or-
ganisation mondiale de la santé (OMS). Si certains des agents pathogènes figurant en première ligne cette année se 
concentrent dans certaines régions, d’autres sont déjà présents dans le monde entier. Il s’agit des virus Influenza A, 
des sarbecovirus, du virus de la variole du singe, de Klebsiella pneumoniae, de sérovars Salmonella enterica 
non typhique et de Lentivirus humimdef1. Nature, 2 pages. (02.08.2024). Publication originale : OMS, euro news. 

Anisakis associé au cancer du côlon : une étude espagnole a mis en évidence un lien potentiel entre le néma-
tode parasite Anisakis et le cancer du côlon, suggérant que les personnes atteintes de ce type de cancer ont des 
niveaux plus élevés d’anticorps contre ce parasite. Anisakis, qui infecte les poissons, peut causer de graves pro-
blèmes de santé chez l’être humain, contribuer à une inflammation chronique et endommager l’ADN, autant de fac-
teurs qui peuvent favoriser le développement du cancer. Les recherches ont consisté à comparer des échantillons de 
sang de patients atteints d’un cancer du côlon et de personnes en bonne santé, révélant une diminution de la réponse 
immunitaire chez les patients malades. Parasitol Res, 10 pages. (25.04.2024). 

https://www.food-safety.com/articles/9625-efsa-vibrio-becoming-more-prevalent-in-seafood-due-to-climate-change-amr-worsening
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2024.8896
https://www.youtube.com/watch?v=0QCh0-wAIA8
https://www.frontiersin.org/journals/microbiology/articles/10.3389/fmicb.2024.1437660/full?utm_source=F-NTF&utm_medium=EMLX&utm_campaign=PRD_FEOPS_20170000_ARTICLE
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/30/8/24-0252_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM132606&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2030%2C%20Issue%208%20-%20August%202024%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM132606
https://www.eurekalert.org/news-releases/1051880
https://www.eurekalert.org/news-releases/1051880
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713524004183?via%3Dihub
https://thewesternnews.com/news/2024/aug/06/possibility-of-wildlife-to-human-crossover-heightens-concerns-about-cwd/
https://www.mprnews.org/episode/2023/06/05/chronic-wasting-disease-in-humans-us-osterholm-prepares-for-whatif
https://doi.org/10.1007/s00401-022-02482-9
https://www.fda.gov/food/alerts-advisories-safety-information/fda-advises-restaurants-and-retailers-not-serve-or-sell-and-consumers-not-eat-certain-oysters-lewis?utm_medium=email&utm_source=govdelivery
https://www.nature.com/articles/d41586-024-02513-3
https://www.who.int/publications/m/item/pathogens-prioritization-a-scientific-framework-for-epidemic-and-pandemic-research-preparedness
https://www.euronews.com/health/2024/08/06/here-are-the-global-pathogens-that-health-officials-say-could-cause-the-next-pandemic
https://link.springer.com/article/10.1007/s00436-024-08216-y
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Première chaîne britannique de magasins d’alimentation à augmenter la température de ses congélateurs 
de 3 °C : la chaîne de magasins d’alimentation Morrisons est devenue le premier détaillant britannique à augmenter 
la température de ses congélateurs à -15 °C. Cette démarche s’inscrit dans l’effort de l’industrie pour augmenter les 
normes de température de stockage et de transport des aliments congelés dans une optique de durabilité. Le mouve-
ment « Move to -15 °C » milite pour que la norme industrielle actuelle pour le stockage des aliments congelés passe 
de -18 °C à -15 °C. Food Safety Mag, 2 pages. (12.08.2024). Publication originale : Guardian. Informations com-
plémentaires : The Move to -15 °C. 

 

   Chimie 

« Polluants éternels » dans les pesticides : cette étude est la première à se pencher de façon globale sur 
les multiples usages des substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS) dans les pesticides américains. Les pesti-
cides contenant des PFAS sont appliqués dans tout le pays sur des aliments de base tels que le maïs, le blé, le 
chou frisé, les épinards, les pommes et les fraises. Ils sont largement utilisés dans les ménages privés (traitement 
anti-puces des animaux domestiques, sprays anti-insectes). EurekAlert, 3 pages. (24.07.2024). Publication originale : 
ehp, PAN. 

Aux États-Unis, l’EPA interdit un pesticide en urgence : fait rare, l’Environmental Protection 
Agency (EPA) a interdit en urgence le pesticide chlorthal-diméthyl (DCPA), ou Dacthal, en raison des inquiétudes 
suscitées par ses effets nocifs sur le développement du fœtus, tels que risques d’altération du développement céré-
bral ou d’insuffisance pondérale à la naissance. Il s’agit de la première mesure d’urgence de ce type en près de 
40 ans, motivée par le fait que le pesticide peut causer des problèmes de santé irréversibles chez les futurs bébés et 
par les difficultés de l’agence à récupérer les données sanitaires nécessaires auprès de son fabricant, AMVAC Che-
mical Corp. Malgré les protocoles de sécurité proposés par l’entreprise, l’EPA a estimé que les risques étaient trop 
importants pour autoriser le maintien sur le marché, car le pesticide peut subsister à des niveaux considérés comme 
dangereux pendant plus de 25 jours après application. BS, 1 page. (08.08.2024). Publication originale : EPA. Informa-
tions complémentaires : DCPA Emergency Order. 

Un taux élevé de tellure dans l’urine peut faire augmenter la tension artérielle : une étude de l’université 
de Nagoya, au Japon, a établi un lien significatif entre la contamination par le tellure d’aliments d’origine végétale 
et le développement de l’hypertension artérielle. Les chercheurs ont découvert que l’élévation des niveaux de tel-
lure, provenant principalement des activités minières et industrielles, est corrélée avec l’augmentation de la pression 
artérielle chez les êtres humains et les animaux. On observe que les céréales et les légumineuses font augmenter 
les niveaux de tellure dans l’urine ; toutefois, elles n’accroissent pas directement le risque d’hypertension grâce à 
leurs nutriments bénéfiques. L’étude souligne la nécessité de mieux surveiller la présence de tellure dans les aliments 
et suggère que l’alimentation est un facteur majeur d’exposition accrue. Les résultats désignent le tellure comme étant 
un risque potentiel pour la santé mondiale en ce qui concerne l’hypertension. food ingredients 1st, 4 pages. 
(06.08.2024). Publication originale : Environ Int. 

Métaux lourds (Pb, Cd, Ni) dans les produits à base d’insectes destinés à la consommation humaine : une 
récente étude explore la présence de métaux lourds - plomb (Pb), cadmium (Cd) et nickel (Ni) - dans 52 produits à 
base d’insectes en vente sur des plateformes européennes de commerce en ligne, mettant en évidence les 
risques pour la santé qu’occasionne leur consommation. Les recherches ont révélé que 70 % des produits contenant 
100 % de poudre d’insectes dépassaient les limites réglementaires pour le Pb, tandis que 10 % dépassaient les 
limites pour le Cd. Bien que l’Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA) ait estimé que la consommation 
de ces produits représentait une menace globalement faible pour la santé, certaines personnes peuvent être confron-
tées à des risques potentiels en cas d’exposition au Ni. Food Contr, 10 pages. (03.08.2024). 

Les nanoparticules de cuivre, un polluant émergent potentiel : à la pointe de l’innovation agricole, les nano-
particules à base de cuivre (Cu) ont attiré l’attention du monde entier ces dernières années. Leur performance dans 
la lutte contre les micro-organismes phytopathogènes, dans l’amélioration du rendement et des défenses des plantes 
et leur double rôle en tant que pesticides ou engrais - selon le dosage - sont au cœur d’avancées scientifiques pas-
sionnantes. Il s’agit toutefois d’une arme à double tranchant : l’impact environnemental des nanoparticules à base de 
Cu devient toujours plus préoccupant. La libération de ces particules après utilisation soulève de sérieuses questions 
quant à l’accumulation de niveaux toxiques de cuivre dans le sol et, par conséquent, dans les cultures. Emerg. 
Contam., 15 pages. (12.2024). 

 

https://www.food-safety.com/articles/9677-uk-grocery-chain-morrisons-is-first-retailer-to-raise-freezer-temperatures-by-3-c
https://www.theguardian.com/business/article/2024/aug/02/morrisons-trials-raising-temperature-of-its-freezers-to-save-energy-and-money
https://www.movetominus15.com/
https://www.eurekalert.org/news-releases/1051898
http://dx.doi.org/10.1289/EHP13954
https://www.pan-netherlands.org/wp-content/uploads/2024/07/onderzoeksrapport.pdf
https://www.business-standard.com/world-news/epa-issues-rare-emergency-ban-on-pesticide-over-fetal-harm-concerns-124080800079_1.html
https://www.epa.gov/newsreleases/epa-issues-emergency-order-stop-use-pesticide-dacthal-address-serious-health-risk-4
https://gcc02.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.federalregister.gov%2Fpublic-inspection%2F2024-17431%2Femergency-order-suspending-the-registrations-of-all-pesticide-products-containing-dimethyl&data=05%7C02%7CHackel.Angela%40epa.gov%25
https://www.foodingredientsfirst.com/news/metalloids-in-food-researchers-warn-of-tellurium-contamination-from-popular-foods.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0160412024003210?via=ihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0956713524004985
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405665024000532
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405665024000532
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UE - présence d’acide trifluoroacétique dans l’eau potable : le Pesticide Action Network Europe (PAN Eu-
rope) a analysé 55 échantillons d’eau potable, d’eau du robinet et d’eau minérale provenant de 11 pays de l’UE, ré-
vélant une contamination généralisée à l’acide trifluoroacétique (TFA), qui provient principalement de la dégradation 
des pesticides PFAS et des gaz fluorés. Le TFA a été décelé dans 34 des 36 échantillons d’eau du robinet. Les ni-
veaux mesurés allaient de « au-dessous de la limite de détection » égale à 20 ng/L à un niveau préoccupant de 
4100 ng/L ; 6 % des échantillons d’eau du robinet ne contenaient pas de TFA. L’étude englobait 17 échantillons d’eau 
minérale et 2 échantillons d’eau de source ; 12 des 19 échantillons étaient contaminés au TFA. Affidia, 2 pages. 
(16.07.2024). Publication originale : PAN. Informations complémentaires : FoodSafetyMag. 

Tests sur l’huile de colza : un récent test réalisé sur 30 huiles de colza a fourni des résultats à la fois positifs et 
préoccupants. Si 11 huiles ont reçu d’excellentes notes, d’autres ont fourni des résultats moins concluants : présence 
de composants d’huiles minérales contestables, taux accru d’acides gras trans et présence d’un pesticide interdit, 
le DDT, dans un produit biologique. Le test a également mis en lumière que seules quelques huiles étaient compo-
sées de colza provenant exclusivement d’Allemagne ou d’Autriche, et que nombre d’entre elles contenaient des com-
posants d’huiles minérales douteux, notamment du MOAH. Hormis ces problèmes, la majorité des huiles n’étaient ni 
frelatées ni avariées. Öko, 6 pages. (25.07.2024). 

Risques liés aux mycotoxines dans des régions clés : une récente étude met en évidence les risques liés 
aux mycotoxines qui affectent le bien-être des animaux, la productivité et la durabilité dans l’agriculture. Les ana-
lyses menées sur plus de 11 500 échantillons provenant de 77 pays ont mis au jour une contamination généralisée. 
Les mycotoxines les plus fréquemment détectées proviennent du Fusarium : il s’agit du déoxynivalénol (DON), de la 
zéaralénone (ZEN) et des fumonisines (FUM), particulièrement répandus dans des régions telles que l’Amérique du 
Nord et l’Amérique centrale, l’Asie du Sud, la Chine et Taïwan. L’étude indique une augmentation significative des 
niveaux de DON par rapport à l’année précédente.  
All About Feed, 2 pages. (05.08.2024). 

Microplastiques dans des hamburgers de bœuf : cette étude examine la présence et les caractéristiques des 
microplastiques (MP) dans des hamburgers de bœuf, en analysant 10 échantillons provenant de deux entreprises 
italiennes à l’aide de la microspectroscopie infrarouge à transformée de Fourier. Tous les échantillons contenaient 
des MP, dans des concentrations allant de 200 à 30 300 particules MP/kg, principalement de forme irrégulière et de 
couleur grise, et de tailles principalement comprises entre 51 et 100 μm. En tout, 18 polymères différents ont été 
identifiés, les plus répandus étant le polycarbonate, le polyéthylène et le polypropylène. Les résultats montrent que la 
viande de bœuf transformée contient des quantités importantes de MP, suggérant diverses sources de contamination, 
et visent à compléter les lignes directrices en vue de réduire les MP dans les produits carnés. Meat Sci, 10 pages. 
(09.08.2024). 

 

    

Nutrition 

Glucides vs lipides vs protéines : lesquels influent le plus sur la sécrétion d’insuline ? une étude a jeté 
un nouvel éclairage sur la façon dont les glucides, les protéines et les lipides peuvent affecter la sécrétion d’insu-
line. Elle a analysé la réponse insulinique dans les îlots pancréatiques provenant de donneurs humains décédés, at-
teints ou non de diabète de type 2, ainsi que dans des îlots pancréatiques dérivés de cellules souches. Cette étude 
suggère que l’insuline sécrétée en réponse aux nutriments pourrait en fait être plus complexe et individualisée qu’on 
ne le pensait auparavant. Pour la première fois, les chercheurs ont identifié des sous-ensembles d’îlots pancréatiques 
humains présentant une réponse insulinique plus forte aux protéines ou aux lipides qu’aux glucides. MedNewsToday, 
2 pages. (09.07.2024). Publication originale : Cell Metab. 

 Une étude sur le régime cétogène dévoile un taux accru de cholestérol LDL : l’équipe de recherche a 
constaté que les volontaires ayant suivi un régime cétogène pendant un mois avaient un taux de cholestérol LDL 
dans le sang supérieur de 16 % à celui du groupe témoin et un taux d’apolipoprotéine B, une protéine connue pour 
obstruer les artères, supérieur de 26 %. Les chercheurs ont noté que les volontaires qui avaient suivi le régime céto-
gène présentaient également des niveaux réduits d’un type de bactéries intestinales connues pour jouer un rôle dans 
la vigueur du système immunitaire et dans la production de vitamine B. MedicalXpress, 2 pages. (06.08.2024). Publi-
cation originale : Cell Rep Med. 

 

https://affidiajournal.com/en/high-levels-of-forever-chemical-tfa-found-in-eu-drinking-water-urgent-actions-demanded
https://www.pan-europe.info/sites/pan-europe.info/files/public/resources/reports/Report_TFA_The%20Forever%20Chemical%20%20in%20the%20Water%20We%20Drink.pdf
https://www.food-safety.com/articles/9621-one-overlooked-pfas-in-eu-drinking-water-causes-concern
https://digicomply.sgs.com/app/p/d9063bea-891e-4973-bc20-c29ef1f2fe00/view?lang=en
https://www.allaboutfeed.net/all-about/mycotoxins/ongoing-mycotoxin-risks-in-key-regions/
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0309174024002031
https://www.medicalnewstoday.com/articles/carbs-fat-protein-which-one-triggers-more-insulin-release
https://doi.org/10.1016/j.cmet.2024.06.001
https://medicalxpress.com/news/2024-08-keto-diet-ldl-cholesterol-higher.html
https://doi.org/10.1016/j.xcrm.2024.101667
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Consommation de boissons édulcorées artificiellement : une récente revue systématique et méta-analyse de 
Chen et al. étudie la relation entre la consommation de boissons artificiellement édulcorées et la mortalité, en 
analysant les données de 11 études de cohortes prospectives impliquant plus de 2 millions de participants. Les résul-
tats indiquent qu’une consommation accrue de ce type de boissons est associée à un risque élevé de mortalité 
toutes causes confondues (risque relatif de 1,13) et de mortalité due aux maladies cardiovasculaires (risque rela-
tif de 1,26), alors qu’aucun lien significatif n’a été identifié avec la mortalité due au cancer.  
Nutr J, 13 pages. (31.07.2024). 

Livraison de repas par drone de plus en plus répandue en Australie : la première opération à grande échelle 
de livraison autonome de repas en Australie a débuté à Melbourne. Les plateformes de livraison de nourriture en ligne 
étant inondées d’offres malsaines, l’enthousiasme pour la livraison par drone soulève de sérieuses préoccupations 
en matière de santé publique, car les recherches suggèrent que les gens consommeront encore plus de malbouffe. 
MedicalXpress, 2 pages. (26.07.2024). Publication originale : Conversation. 

 

    

Allergie 

Aliments et compléments alimentaires à base de soja : de plus en plus de personnes adoptent un régime 
alimentaire à base de plantes. Celui-ci repose en partie sur des substituts de viande ou de lait à base de soja. Le 
Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) allemand considère que ce régime alimentaire peut présenter des risques 
pour la santé de certains groupes de la population, en raison de sa teneur en isoflavones et autres substances 
semblables à des hormones ainsi que de son potentiel allergène. BfR, 10 pages. (28.06.2023). Informations com-
plémentaires : BfR. 

Risques d’allergie liés aux aliments à base d’insectes : des chercheurs de l’université James Cook ont mis en 
évidence les risques potentiels d’allergie liés aux aliments à base d’insectes, en particulier pour les personnes déjà 
allergiques aux crustacés, en raison de proches similitudes entre les insectes et les crustacés. Leur étude a porté sur 
divers produits à base de grillon (Acheta domesticus) et de mouche soldat noire (Hermetia illucens), révélant que les 
méthodes actuelles d’analyse ne permettent pas de détecter ces allergènes spécifiques aux insectes. Medi-
calXpress, 1 page. (31.07.2024). Publication originale : Mol Nutr Food Res. Informations complémentaires : Mol Nutr 
Food Res. 

 

    

Fraude et tromperie 

Adultération d’aliments à l’aide de substances chimiques - bilan 2009-2022 : les cas d’adultération d’ 
aliments à l’aide de produits chimiques toxiques ont été recensés au niveau mondial à partir de la littérature et des 
rapports d’information publiés entre 2009 et 2022 ; ils ont ensuite été analysés afin de déterminer l’impact de ce phé-
nomène sur la santé publique. Un total de 76 cas d’adultération impliquant 27 substances chimiques et touchant 
16 aliments ont été identifiés. Au total, 253 décès et 4887 cas de maladie ont été reliés à des cas d’adultération ali-
mentaire. J Food Prot, 7 pages. (07.07.2024). 

Opérations transnationales visant le commerce illégal de pesticides en Europe : les services de répres-
sion en Europe du Sud-Est ont uni leurs forces pour lutter contre l’augmentation alarmante du trafic illégal de 
pesticides, qui menace gravement les terres agricoles, les réserves naturelles et, potentiellement, la santé des con-
sommateurs. Affidia, 1 page. (18.07.2024). Publication originale : Europol. 

Les huiles végétales constituent-elles le produit le plus à risque de fraude alimentaire ? Le professeur 
Chris Elliott de la Queen’s Univ. (Belfast, Irlande du Nord) explique pourquoi les huiles végétales sont particulière-
ment sujettes à la fraude alimentaire, en se référant aux cas historiques, aux vulnérabilités actuelles et aux solutions 
potentielles. New Food, 2 pages. (24.07.2024). Publication originale : Trends Food Sci. 

 

 

https://nutritionj.biomedcentral.com/counter/pdf/10.1186/s12937-024-00985-7.pdf
https://medicalxpress.com/news/2024-07-drone-food-delivery-australia-people.html
https://theconversation.com/drone-food-delivery-is-spreading-across-australia-research-suggests-we-will-eat-more-junk-food-as-a-result-235429
https://www.bfr.bund.de/cm/343/sojahaltige-lebensmittel-und-nahrungserg%C3%A4nzungsmittel-gesundheitliche-aspekte.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/sojahaltige-lebensmittel-und-nahrungserg%C3%A4nzungsmittel-gesundheitliche-aspekte.pdf
https://medicalxpress.com/news/2024-07-allergy-insect-based-foods.html
https://medicalxpress.com/news/2024-07-allergy-insect-based-foods.html
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/mnfr.202300811
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/mnfr.202300420
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/mnfr.202300420
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X24000899
https://affidiajournal.com/en/transnational-operations-targeting-illegal-pesticide-trade-in-europe
https://www.europol.europa.eu/media-press/newsroom/news/hit-against-fake-pesticides-across-south-eastern-europe
https://www.newfoodmagazine.com/article/234043/are-vegetable-oils-the-biggest-food-fraud-risk/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224424002358#tbl1
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Aliments authentiques - interactions avec la santé humaine et le changement climatique : un article récent 
traite des préoccupations croissantes concernant l’authenticité et la fraude alimentaires, en soulignant les implications 
pour la santé des consommateurs et la chaîne d’approvisionnement agroalimentaire, en particulier dans le contexte 
du changement climatique. Il expose la manière dont le changement climatique peut affecter la qualité des ingré-
dients et potentiellement l’authenticité des aliments, et souligne la nécessité de tabler sur les avancées technolo-
giques et les outils de gestion des risques pour relever ces défis. L’analyse se réfère à des études pertinentes qui ex-
plorent les liens entre le changement climatique, la santé humaine et la fraude alimentaire. Crit Rev Food Sci Nutr, 
14 pages. (05.08.2024). 

 

    
 
Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dès sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner à 
la lettre d’information sur la sécurité des aliments et la nutrition. 
 
Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : la présentation des articles reflète leur présence dans les médias. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exac-
titude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle 
de l’OSAV. 

 
 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/39101830/
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Microbiologie 

Nouveaux risques en matière de sécurité alimentaire liés aux sources de protéines alternatives : 
une étude récente aborde les risques chimiques et microbiologiques liés aux sources émergentes de protéines 
d’origine végétale, en particulier celles provenant de cultures en pleine terre (fèves, haricots mungo, lentilles, 
haricots urd, niébé, quinoa, chanvre et extraits foliaires) et de l’aquaculture (microalgues et lentilles d’eau). Les 
résultats montrent qu’il existe de multiples risques chimiques et microbiologiques, que ce soit au niveau des matières 
premières utilisées pour les sources de protéines ou au niveau des produits obtenus. Affidia, 2 pages (17.06.2024). 
Publication originale : CompRevFoodSciFS. 

L’IA peut-elle contribuer à la sécurité des aliments ? Dans le cadre du contrôle de la sécurité des 
aliments, l’IA est notamment utilisée pour détecter, identifier et caractériser les agents pathogènes d’origine 
alimentaire, pour améliorer les systèmes de santé publique ainsi que pour prédire, surveiller et réduire les risques de 
sécurité alimentaire tout au long de la chaîne d’approvisionnement. Les prédictions de l’IA peuvent être utiles à la 
mise en œuvre de certaines des mesures visant à garantir la sécurité alimentaire, telles que la maintenance 
préventive et la surveillance de l’environnement ; il est cependant essentiel que les données introduites dans le 
système soient de bonne qualité. En effet, si les données sur lesquelles elle base ses prédictions ne sont pas 
fiables, l’IA pourrait surestimer ou, au contraire, sous-estimer les risques et fournir des informations erronées, 
compliquant ainsi le travail des professionnels de la sécurité alimentaire. FoodSafetyMag, 3 pages. (02.07.2024). 
Publication originale : Annu. rev. food sci. technol. 

 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://affidiajournal.com/en/emerging-food-safety-risks-in-alternative-protein-sources-new-review-published
https://doi.org/10.1111/1541-4337.13377
https://www.food-safety.com/articles/9577-is-ai-food-safe
https://doi.org/10.1146/annurev-food-060721-013815
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Micro-organismes cryogéniques et sécurité alimentaire dans les réfrigérateurs : la survie des 
micro-organismes cryogéniques dans les réfrigérateurs est devenue un facteur de risques important pour la 
sécurité des aliments. C’est pourquoi les problèmes de sécurité causés par ces micro-organismes ont fait l’objet 
d’une analyse approfondie, dans le cadre de la présente étude. Trends Food Sci, 3 pages (22.02.2024). 

Présence de mycotoxines dans les rations totales mélangées, distribuées dans des exploitations 
laitières au Portugal : cette étude avait pour but d’examiner les mycotoxines détectées dans les rations totales 
mélangées (RTM) utilisées pour l’affouragement du bétail laitier et de déterminer si elles pouvaient se retrouver dans 
le lait. De 2019 à 2022, un total de 87 échantillons de RTM a été prélevé dans des exploitations du nord du Portugal. 
Parmi les toxines émergentes, ce sont la beauvéricine et les enniatines qui ont présenté les taux de détection les 
plus élevés. L’analyse des échantillons de lait a en outre montré que la roquefortine, la beauvéricine et les enniatines 
étaient transférées dans le lait, avec une fréquence estimée comprise entre 2 % et 10 %. FoodContr, 2 pages 
(30.06.2024). 

Rôle majeur de systèmes de transmission persistants entre les espèces dans l’épidémiologie 
d’Escherichia coli producteurs de Shiga toxines O157:H7, dans une région à forte incidence : en Alberta 
(Canada) une étude portant sur l’épidémiologie de l’Escherichia coli producteur de shigatoxines O157:H7 a révélé 
que les systèmes de transmission persistants entre le bétail et l’être humain jouaient un rôle prépondérant dans 
l’incidence élevée de la maladie. Des analyses génomiques ont permis d’identifier des lignées qui ont évolué 
localement et qui ont été associées à des infections à E. coli sur une période de 13 ans. Cette étude a constaté une 
évolution notable vers des souches plus virulentes. bioRxiv, 49 pages (02.07.2024). 

Des bactéries résistantes aux antibiotiques découvertes dans la moitié de la viande de poulet vendue 
dans un supermarché : près de la moitié de la viande de poulet crue vendue dans cinq pays européens par l’un 
des plus grands détaillants européens est contaminée par des agents pathogènes d’origine alimentaire résistants 
aux antibiotiques. Telles sont les conclusions auxquelles parvient, sur la base d’analyses d’échantillons, une étude 
récente commandée par des organisations de défense du bien-être animal. FoodSafetyMag, 2 pages (20.06.2024). 
Publication originale : Essere Animali. 

Détection de souches de Cronobacter sakazakii dans des ménages américains : une étude microbiologique 
ainsi que des analyses génomiques ont été réalisées afin de mieux comprendre les mécanismes de transmission 
des souches de Cronobacter sakazakii détectées dans des aliments provenant de ménages américains ou du 
commerce de détail, en particulier dans le contexte de la contamination d’aliments en poudre pour nourrissons. 
L’analyse d’échantillons prélevés dans 263 ménages et 4 009 aliments vendus au détail a révélé que 24,7 % des 
foyers et 5,1 % des aliments du commerce de détail étaient contaminés par C. sakazakii ; les taux de contamination 
les plus élevés ont été constatés dans les cuisines ainsi que dans certaines catégories d’aliments comme les céréales 
et les fruits à coque. AEM, 10 pages (04.07.2024). 

Certaines bactéries intestinales ou virus peuvent augmenter le risque de développer un diabète de 
type 2 : des chercheurs ont identifié des souches bactériennes et des virus susceptibles d’entraîner des 
changements fonctionnels du microbiome intestinal, qui sont liés à un risque accru de diabète de type 2. L’étude 
de 27 espèces, dont Eubacterium rectale, met en évidence l’existence d’un lien entre la diversité phylogénétique au 
sein de l’espèce et le risque de diabète de type 2, qui varie ainsi selon les individus. MedNewsToday, 2 pages 
(08.07.2024). Publication originale : Nat. Med.  

 

    

Chimie 

Présence de fibres de verre dans des bivalves : une nouvelle étude a constaté une accumulation de 
niveaux inquiétants de fibres de verre dans des huîtres et des moules. C’est la première fois que des particules de 
fibre de verre ou de plastique à renfort de verre (PRV) se retrouvent dans la chaîne alimentaire humaine. Cela 
suscite de sérieuses préoccupations pour l’environnement et la santé humaine. Food Manu, 2 pages (02.07.2024). 
Publication originale : J. Hazard. Mater. Informations supplémentaires : The Fish Site. 

Problème de sécurité alimentaire posé par l’ashwagandha : au Royaume-Uni, aucune valeur limite n’a, 
pour l’heure, été définie concernant l’utilisation d’ashwagandha dans les compléments alimentaires. Certaines 
évaluations des risques ont établi un lien entre l’ashwagandha et les niveaux d’hormones thyroïdiennes ; la littérature 
scientifique fait état d’une possible toxicité thyroïdienne, d’effets hypoglycémiques et d’une toxicité hépatique 

https://doi.org/10.1016/j.tifs.2024.104382
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2024.110682
https://www.biorxiv.org/content/10.1101/2024.04.05.588308v2
https://www.food-safety.com/articles/9554-antibiotic-resistant-bacteria-found-in-half-of-chicken-meat-from-europes-biggest-grocery-chain
https://essereanimali.org/media/report-germ-scandal-lidl-essereanimali.pdf
https://journals.asm.org/doi/full/10.1128/aem.00700-24?af=R
https://www.medicalnewstoday.com/articles/gut-bacteria-viruses-increase-type-2-diabetes-risk-study
https://www.nature.com/articles/s41591-024-03067-7
https://www.foodmanufacture.co.uk/Article/2024/07/02/fibreglass-particles-found-in-oysters-and-mussels
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304389424011981?via%3Dihub
https://thefishsite.com/articles/study-finds-fibreglass-accumulation-in-bivalves
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potentielle.  La Food Standards Agency (FSA) cherche à déterminer s’il est possible de définir une valeur limite afin 
de garantir une utilisation sûre de l’ashwagandha dans les compléments alimentaires, tout en évaluant les risques 
liés à la consommation de compléments alimentaires contenant de l’ashwagandha. FoodSafetyMag, 2 pages 
(08.07.2024). Publication originale : FSA. 

Identification de substances critiques dans des compléments alimentaires : les responsables des 
agences de sécurité des aliments de l’UE (HoA) ont récemment publié une liste de 117 substances dont l’utilisation 
dans des compléments alimentaires devrait être interdite ou soumise à des restrictions légales. Douze de ces 
substances sont mentionnées comme étant prioritaires. La Commission européenne devrait charger l’Autorité 
européenne de sécurité des aliments (EFSA) d’évaluer ces substances, ce qui pourrait déboucher sur leur 
réglementation. BVL, 1 page (06.06.2024). Publication originale : HoA. Informations supplémentaires : BVL, BVL, 
FoodSafetyMag. 

États-Unis - un décès potentiellement lié à la consommation de sucreries microdosées : la Food and 
Drug Administration américaine (FDA) enquête actuellement sur près de 50 cas de maladies – y compris des décès – 
qui pourraient être liés à l’ingestion de sucreries microdosées vendues en ligne ou dans le commerce de détail, à 
l’échelle nationale. Certaines barres chocolatées et les gommes à mâcher contenaient des quantités élevées de 
muscimole, une substance chimique présente dans les champignons du genre Amanita. Cela pourrait 
potentiellement expliquer les symptômes observés chez les personnes qui sont tombées malades après avoir 
consommé ces produits MedicalXpress, 2 pages (03.07.2024). Publication originale : FDA, FSN . 

Les emballages alimentaires en plastique libèrent des substances chimiques perturbant le système 
endocrinien et le métabolisme : la présente étude visait à déterminer, à partir d’échantillons provenant de quatre 
pays, quelles substances contenues dans les articles en plastique destinés à entrer en contact avec des 
aliments (FCA) peuvent se retrouver dans les aliments, et à analyser la composition chimique et l’activité de ces 
substances sur le système endocrinien et le métabolisme. L’étude a démontré que les perturbateurs endocriniens, qui 
sont à l’origine de troubles métaboliques, migrent des FCA aux simulateurs d’aliments ; cela signifie que ces 
substances sont susceptibles de migrer dans les aliments et les boissons et qu’elles constituent ainsi une source 
importante d'exposition humaine. Affidia, 3 pages (27.06.2024). Publication originale : Environ Int. 

L’EFSA s’inquiète de la présence d’un composé organique de l’arsenic à faible poids moléculaire dans 
des aliments : l’Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA) a observé que l’exposition à l’acide 
diméthylarsinique (ADMA), un composé organique de l’arsenic à faible poids moléculaire, présentait des risques 
pour la santé. Elle a constaté que les aliments responsables de la plus grande part de l’exposition humaine à l’acide 
monométhylarsonique (AMMA), au AMMA (V) et à l’acide diméthylarsinique ADMA (V) sont le riz et le poisson. Il a 
été établi que le AMMA (V) ne présente pas de risque pour la santé pour aucun groupe d’âge, contrairement au 
ADMA (V). FoodSafetyMag, 2 pages (02.07.2024). Publication originale : EFSA. Informations supplémentaires : 
Affidia. 

Le xylitol augmente le risque de crise cardiaque et d’AVC : des chercheurs ont constaté que la 
consommation de xylitol, un « sucre alcool » souvent utilisé comme substitut du sucre, augmentait le risque 
d’infarctus et d’AVC. FoodNavigator, 3 pages (11.06.2024). Publication originale : Eur.Heart J.. 

Des tests révèlent la présence de niveaux élevés de BPA et de glycidol dans des conserves de thon : un 
magazine suisse de défense des consommateurs a testé des conserves de thon à l’huile vendues en Europe. Les 
résultats ont révélé la présence de bisphénol A (BPA) et/ou de glycidol dans tous les produits testés. Du mercure et 
du 3-monochloropropane diol (3-MCPD) ont également été détectés, mais en quantités trop faibles pour susciter des 
inquiétudes. FoodSafetyMagazine , 3 pages (21.06.2024). Publication originale : saldo. Informations 
supplémentaires : Affidia. 

Lien entre la présence de BPA dans les bouteilles en plastique et le risque de diabète de type 2 : une 
nouvelle étude a montré qu’en réduisant l’exposition au bisphénol A (BPA), une substance chimique très répandue, 
le risque de diabète de type 2 diminue. Cette étude est la première à apporter la preuve que le BPA peut augmenter 
le risque de diabète. MedNewsToday, 2 pages (28.06.2024). 

Est-il sans danger de laisser des bouteilles en plastique au soleil ? Des scientifiques craignent que les 
bouteilles en plastique libèrent des substances chimiques nocives lorsqu’elles sont exposées à la lumière du soleil. 
On sait que les bouteilles d’eau en plastique peuvent libérer différents composés organiques volatils (COV) 
lorsqu’elles sont exposées à la lumière, mais les connaissances actuelles dans ce domaine restent limitées. Une 
étude récente a examiné de manière systématique quels COV – ainsi que la composition et la toxicité de ces derniers 
– étaient libérés par six récipients en plastique provenant de différents continents, sous l’effet des rayons UVA et du 

https://www.food-safety.com/articles/9601-uk-fsa-assessing-ashwagandha-food-safety-due-to-concerns-about-possible-toxicity
https://www.food.gov.uk/news-alerts/consultations/ashwagandha
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/01_lebensmittel/2024/2024_06_06_PM_Nahrungsergaenzungsmittel_HoA.html
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Downloads/01_Lebensmittel/Internationales/Report_HoA_WG_FS-de.pdf?__blob=publicationFile&v=8
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Downloads/01_Lebensmittel/Internationales/Report_HoA_WG_FS-de.html;jsessionid=93755E559420094017D268669EBFD999.internet992?nn=12429764
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https://medicalxpress.com/news/2024-07-microdosing-candies-linked-death-illnesses.html
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/investigation-illnesses-diamond-shruumz-brand-chocolate-bars-cones-gummies-june-2024
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https://affidiajournal.com/en/safer-food-packaging-needed-study-links-chemicals-to-potential-health-risks
https://doi.org/10.1016/j.envint.2024.108791
https://www.food-safety.com/articles/9581-efsa-raises-concern-about-a-small-organic-arsenic-species-in-food
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8844
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soleil. Après avoir été exposés à la lumière, tous les récipients ont libéré des COV, notamment des alcanes, des 
alcènes, des alcools, des aldéhydes, des acides carboxyliques et des acides aromatiques. FoodNavigator, 
3 pages (02.07.2024). Publication originale : EEH. 

Lien entre l’alimentation et la présence de substances per- et polyfluoroalkyles dans le plasma et le lait 
maternel : les substances per- et polyfluoroalkyles (PFAS) peuvent avoir diverses conséquences néfastes pour la 
santé. Les aliments sont une source courante d’exposition aux PFAS. L’exposition des femmes enceintes via 
l’alimentation n’a pas encore été suffisamment étudiée aux États-Unis. Dans le cadre de la New Hampshire Birth 
Cohort Study, le lien entre les facteurs alimentaires durant la grossesse et les concentrations de PFAS dans le 
plasma maternel et le lait maternel a été analysé. Une corrélation positive a été établie entre la consommation de 
poisson / fruits de mer et d’œufs et la présence de PFAS dans le plasma, de même qu’entre la consommation de 
viande rouge et les concentrations de PFOS dans le lait maternel, et la consommation de riz blanc et la présence de 
PFOA dans le lait maternel. SciTotalEnviron, 10 pages (10.07.2024). 

 

    

Nutrition 

Aliments ultra-transformés et maladies non transmissibles : en Europe, 2,7 millions de décès par an sont liés 
à la consommation de quatre grands produits industriels : les aliments ultra-transformés, l’alcool, le tabac et les 
combustibles fossiles. Dans un rapport publié récemment, l’Organisation mondiale de la santé considère ces produits 
comme des facteurs de risques associés à une alimentation malsaine et à l’obésité notamment, lesquelles 
augmentent à leur tour la probabilité de développer des maladies non transmissibles (MNT). Dans la Région 
européenne de l’OMS, 2,27 % des décès sont liés à une consommation élevée de sel, 1,06 % à une alimentation 
riche en viande transformée, 0,14 % aux boissons sucrées et 0,05 % aux acides gras trans. FoodNavigator, 
2 pages (12.06.2024). Publication originale : OMS. 

Consommer des aliments ultra-transformés accroît le risque de mortalité : une étude a montré que, sur une 
période d’observation moyenne de 23 ans, le taux de mortalité des seniors qui disaient consommer de grandes 
quantités d’aliments ultra-transformés, tels que définis dans le système de classification NOVA, est supérieur de 10 % 
à celui des personnes consommant des aliments moins transformés. Ces résultats reposent sur une étude menée à 
grande échelle, puisque les données de plus d’un demi-million d’adultes américains ont été analysées. D’après ces 
résultats, une consommation plus importante d’aliments ultra-transformés est associée à une légère augmentation 
de la mortalité de manière générale (quelle que soit la cause du décès) et des décès liés à une maladie cardiaque ou 
au diabète, en particulier. Aucun lien n’a par contre été établi avec les décès dus au cancer. EurekAlert, 2 pages 
(30.06.2024). Publication originale : Nutrition 2024. 

 

    

Fraude et tromperie 

Compléments alimentaires à base de levure de riz rouge vendus en ligne : 35 compléments alimentaires 
contenant de la levure de riz rouge, achetés sur une plateforme de commerce électronique basée dans l’UE ou dans 
des pharmacies en ligne enregistrés ont fait l’objet d’une analyse ; l’objectif était de vérifier leur conformité à la 
législation européenne s’agissant de la teneur en citrinine et de la quantité de monacoline K totale. Pour quatre des 
35 compléments analysés (≈ 11 %), les résultats laissaient craindre des risques pour la sécurité des 
consommateurs, soit parce qu’ils présentaient des concentrations de monacoline K totale dépassant les limites en 
vigueur en Europe pour les monacolines totales, soit en raison d’une forte contamination bactérienne. De plus, il 
s’est avéré que trois échantillons (≈ 9 %) étaient probablement adultérés. Enfin, l’étiquetage de six des 
17 échantillons (≈ 35 %) provenant d’une plateforme de commerce en ligne n’était pas conforme. Foods, 2 pages 
(18.06.2024). 

 

    
 
Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dès sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner à 
la lettre d’information sur la sécurité des aliments et la nutrition. 
 
Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch  
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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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Microbiologie 

Les STEC peuvent se propager dans l’air : aux États-Unis, la Food and Drug Administration (FDA) a 
dévoilé les résultats préliminaires d’une étude environnementale pluriannuelle portant sur une région agricole du 
sud-ouest des États-Unis et dont l’objectif était de mieux comprendre l’écologie des pathogènes humains dans 
l’environnement. Les chercheurs sont encore en train d’analyser les données collectées dans le cadre de cette étude, 
mais les premiers résultats semblent indiquer une correspondance génétique entre les souches d’Escherichia coli 
productrices de shigatoxines (STEC) détectées dans l’eau, les sédiments et les tissus végétaux et les souches 
isolées des échantillons d’air. Cela démontre que les STEC présentes dans l’air peuvent se propager vers d’autres 
endroits et surfaces. Food Safety Mag, 2 pages. (05.06.2024). Publication originale : FDA. 

Souris infectées par le virus HPAI H5N1 après avoir été nourries au lait cru contaminé, HPAI trouvé 
dans les muscles d’une vache laitière malade : une étude récente a montré la capacité du virus de l’influenza 
aviaire hautement pathogène (HPAI) H5N1 à infecter des souris auxquelles on avait donné du lait cru contaminé. 
Dans le même temps, des tests menés par le Service de sécurité et d’inspection des aliments du Département 
américain de l’agriculture (USDA-FSIS) ont mis en évidence la présence de traces du virus HPAI dans les muscles 
de vaches laitières de réforme. Food Safety Mag, 1 page. (28.05.2024). Publication originale : N Engl J Med. 
Informations complémentaires : USDA. 
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Deux chasseurs touchés par la maladie de Creutzfeldt Jakob sporadique : aux États-Unis, une équipe 
de médecins et de chercheurs a publié une étude portant sur le cas de deux chasseurs de cervidés ayant développé 
une forme rare de maladie à prions. Pour l’équipe médicale, le fait que ces deux patients aient été atteints de la 
même maladie rare quasiment en même temps semblent indiquer qu’ils avaient tous les deux mangé de la viande de 
gibier provenant du même animal ou de deux animaux de la même espèce — ce qui constituerait un cas 
extrêmement rare et inédit de transmission de l’animal à l’être humain de maladie du dépérissement chronique des 
cervidés (chronic wasting disease). Des recherches préalables ont montré que certains animaux sauvages tels que 
les cervidés pouvaient être contaminés par une maladie à prions connue sous le nom de maladie du 
dépérissement chronique des cervidés ou chronic wasting disease. MedicalXpress, 1 page. (23.04.2024). 
Publication originale : AAN. 

Émergence de Salmonella Infantis porteuses de plasmides de type pESI dans des œufs : cette étude 
est la première à s’intéresser aux caractéristiques de S. Infantis porteuse du plasmide de type pESI, isolée dans des 
œufs. La présence de plasmides de type pESI a été détectée dans 18 des 23 isolats de Salmonella Infantis (78 %) ; 
aucun plasmide de ce type n’a en revanche été détecté dans les 9 autres sérovars de Salmonella. Les isolats de 
S. Infantis porteuses des plasmides de type pESI présentaient une résistance aux antibiotiques significativement 
plus élevée que les isolats de Salmonella non porteuses du plasmide de type pESI (p < 0,05). De plus, tous les 
isolats de S. Infantis porteuses du plasmide de type pESI ont été identifiés comme étant producteurs de 
bêta-lactamases à spectre étendu (BLSE). Food Microbiol., 1 page. (25.05.2024). 

La prévalence de Salmonella est inférieure dans les élevages de volailles de basse-cour : les élevages de 
basse-cour aux Etats-Unis n’ont pas fait l’objet de beaucoup de recherche. Cette étude visait ainsi à remédier à cette 
lacune et à dissiper les inquiétudes soulevées par le centre américain de contrôle et de prévention des maladies 
(CDC) au sujet des foyers d’infection à Salmonella liés à ces élevages. Les chercheurs ont comparé la prévalence de 
Salmonella dans les élevages de basse-cour et dans les élevages commerciaux de volailles, et constaté qu’elle 
était plus élevée dans les grandes exploitations commerciales. En revanche, l’étude a constaté que le taux de 
Salmonella multirésistantes était similaire dans les deux types d’établissements. Food Safety Mag, 1 page. 
(06.05.2024). Publication originale : Foodb Path Dis. 

Émergence de Typhimurium ST213, un sérovar de Salmonella multirésistant aux antibiotiques : cette 
souche de Salmonella résistante aux antibiotiques modernes, qui vient d’être découverte, représente une menace 
sérieuse de santé publique. Le sérovar Typhimurium ST213 de Salmonella enterica est un type de séquence 
multirésistant émergent qui peut se transmettre tout au long de la chaîne alimentaire et qui est à l’origine d’infections 
gastro-intestinales et invasives en Amérique du Nord. La souche est hautement résistante et agressive et se 
transmet par la consommation de différents aliments. D1, 1 page. (03.06.2024). Publication originale : npj Antimicrob 
Resist. 

 Escherichia coli multirésistantes aux antibiotiques, isolées de crevettes importées : une étude américaine 
a analysé, au moyen du séquençage du génome entier (WGS), la résistance aux antimicrobiens et les 
caractéristiques de virulence des isolats d’E. coli multirésistantes aux antibiotiques, obtenus à partir de crevettes 
importées. Les profils de résistance aux antibiotiques ont été déterminés du point de vue phénotypique. Le WGS a 
permis d’identifier les caractéristiques principales, y compris leur typage par séquençage (multilocus sequence type), 
leur sérotype, les facteurs de virulence, les gènes de résistance aux antibiotiques ainsi que les éléments mobiles. La 
plupart des isolats présentaient une résistance à la gentamicine, à la streptomycine, à l’ampicilline, au 
chloramphénicol, à l’acide nalidixique, à la ciprofloxacine, à la tétracycline et au triméthoprime/sulfaméthoxazole. 
Foods, 23 pages. (05.06.2024). 

Composition microbienne des produits comestibles à base d’insectes : les insectes comestibles constituent 
une source de protéines prometteuse pour les êtres humains, mais les risques de sécurité alimentaire liés à leur 
consommation n’ont pas encore fait l’objet d’études aux États-Unis. La présente étude avait donc pour but d’analyser 
le contenu microbien des produits transformés à base d’insectes. Tous les échantillons étaient négatifs à 
Salmonella. Le séquençage du génome entier a révélé la présence de 12 genres différents de bactéries dans les 
isolats analysés, la majorité appartenant au genre Bacillus. Certains isolats du groupe Bacillus cereus ont été 
identifiés comme étant des biovars Emeticus. J Food Prot, 17 pages. (12.04.2024). 

 

 

 

https://medicalxpress.com/news/2024-04-consumption-contaminated-venison-cases-deer.html
https://www.neurology.org/doi/10.1212/WNL.0000000000204407
https://doi.org/10.1016/j.fm.2024.104568
https://www.food-safety.com/articles/9433-salmonella-less-prevalent-in-backyard-poultry-farms-than-commercial-farms-but-multidrug-resistance-is-similar
https://www.liebertpub.com/doi/10.1089/fpd.2023.0181
https://d1softballnews.com/a-strain-of-salmonella-resistant-to-modern-antibiotics-has-been-discovered/
https://www.nature.com/articles/s44259-024-00027-6
https://www.nature.com/articles/s44259-024-00027-6
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/11/1766
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X24000619
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Structure de la communauté microbienne des substituts végétaux à la viande : la diminution des régimes 
alimentaires à base de produits animaux se traduit actuellement par une augmentation de la demande en produits de 
substitution et l’apparition, sur le marché, d’une nouvelle génération de substituts végétaux à la viande. La 
popularité croissante de ces produits soulève des questions concernant les risques liés à la sécurité sanitaire et à la 
composition nutritionnelle de ces produits. Ces questions ont été examinées dans le cadre d’une étude récente qui 
portait sur 32 succédanés de viande vendus dans des supermarchés autrichiens. Une grande diversité de Bacillus, 
mais également d’entérobactéries et d’espèces potentiellement pathogènes ont été isolées à l’aide de la méthode 
de culture. npj Sci Food, 15 pages (13.05.2024). 

Émergence d’entérocoques spp. résistants au linézolide et à la vancomycine chez les poissons et les 
crustacés : les Enterococcus spp., et en particulier E. faecalis et E. faecium, sont des pathogènes émergents 
fréquemment isolés à partir de poissons et de fruits de mer et leur vaste distribution fait d’eux des contaminants 
alimentaires. Comme ils peuvent se transmettre à l’être humain, les Enterococcus spp. résistants aux antimicrobiens 
présents dans les poissons constituent un enjeu mondial de santé publique. L’émergence d’entérocoques résistants 
au linézolide et à la vancomycine provenant de poissons et de crevettes égyptiens semble indiquer que les poissons 
et fruits de mer pourraient contribuer de manière significative à l’émergence de résistances antimicrobiennes chez les 
êtres humains. Int J Food Micr, 10 pages. (16.06.2024). 

Un produit à base de fèves (Vicia faba) à l’origine d’un foyer de Listeria monocytogenes dans un hôpital : 
en 2021, l’incidence de la listériose au sein de l’Union européenne et de l’espace économique européen (UE/EEE) 
était de 0,5 cas pour 100 000 habitants, tandis qu’elle s’élevait à 1,3 cas pour 100 000 habitants en Finlande. Les 
analyses ont révélé que l’origine probable de ce foyer de listériose était un produit prêt à consommer à base de 
fèves (Vicia faba), contaminé après pasteurisation, au cours de la transformation ou du conditionnement. 
Eurosurveillance, 10 pages. (09.05.2024). 

Nouvelle microsporidie, la Microsporidium theragrae : une étude italienne décrit et caractérise une grave 
infection microsporidienne ayant touché un lot d’environ 800 kg de morue du Pacifique (Gadus macrocephalus) 
séchée et salée. Dans près de 20 % des échantillons, on a observé la présence de nodules blanchâtres d’un 
diamètre allant de 1 à 2 mm à la surface des filets et sur la coupe transversale. L’examen moléculaire des lésions 
nodulaires et l’analyse de la séquence d’un fragment de 897 pb de la petite sous-unité 16S de l’ARNr ont révélé une 
correspondance de 100 % avec Microsporidium theragrae. IJFS, 10 pages. (03.05.2024). Informations 
complémentaires : Parasitol Res. 

 

   
Chimie 

Substituts végétaux à la viande dans l’alimentation humaine : quels sont les risques ? La 
recherche relative aux substituts végétaux à la viande porte essentiellement sur la formulation et le développement 
des processus. Par contre, on dispose de peu d’informations sur la sécurité et la durée de conservation de ces 
produits, ainsi que sur leurs effets nutritionnels sur la santé à long terme. Un article récent passe en revue la 
littérature existante et analyse les risques potentiels introduits ou modifiés par l’utilisation du procédé d’extrusion le 
long de la chaîne de transformation des substituts végétaux à la viande, en tenant compte des aspects nutritionnels, 
microbiologiques, chimiques et allergènes. Foods, 31 pages. (15.05.2024). 

Présence de substances dangereuses dans des matériaux végétaux destinés à entrer en contact avec 
des denrées alimentaires : sous l’impulsion de réglementations telles que la directive européenne sur le plastique à 
usage unique (UE) 2019/904, ces matériaux végétaux sont de plus en plus utilisés pour remplacer les matières 
plastiques. Dans le cadre d’une étude, 28 échantillons de matériaux végétaux provenant du marché néerlandais ont 
été analysés à la recherche de diverses substances : des produits phytosanitaires non autorisés, des PFAS et des 
métaux tels que l’aluminium, le manganèse et le fer ont notamment été détectés. Cette analyse a révélé que certains 
matériaux contenaient de l’alcool fluorotélomère 6:2 et d’autres substances non autorisées, mettant ainsi en 
évidence les risques liés à ces substituts végétaux. Food Addit Contam Part A, 10 pages. (30.05.2024). 

Les gants utilisés par les employés du secteur alimentaire contribuent-ils ou nuisent-ils à la sécurité 
des aliments ? Une étude récente a analysé les risques de contamination microbiologique, chimique et 
physique des aliments représentés par l’utilisation de gants jetables par les personnes amenées à manipuler des 
aliments. Les données récoltées prouvent que des gants de mauvaise qualité peuvent entraîner une contamination 
physique, chimique ou microbiologique directe. Il semble que les normes actuelles de fabrication des gants ainsi que 

https://www.nature.com/articles/s41538-024-00269-8
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160524001557
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2024.29.19.2300488
https://www.pagepressjournals.org/ijfs/article/view/12333/11937
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/35754088/
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/10/1541
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38814673/
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les réglementations et les exigences en matière de test ne soient pas adaptées aux défis posés par la contamination 
directe. FoodSafetyMag, 1 page (30.05.2024). Publication originale : J Food Prot. 

Absorption de composants de pneus par des légumes-feuilles : les particules de pneus et de 
revêtements routiers font partie des types de microplastiques que l’on retrouve le plus fréquemment dans 
l’environnement. Leur toxicité est liée aux additifs organiques qu’ils contiennent et aux produits de transformation 
associés. Dans l’environnement agricole, ces composants de pneus peuvent être absorbés par des plantes 
comestibles, dont la consommation conduit à une exposition de l’être humain. Seize composants de pneus ont été 
détectés dans 28 échantillons de légumes feuilles commercialisés en Israël, en Suisse, en Italie et en Espagne.  
Front. Environ. Sci., 13 pages (28.05.2024). Informations complémentaires : 20 Minuten. 

Présence de microplastiques dans de l’huile d’olive et d’autres huiles végétales : une étude publiée 
récemment a révélé la présence de microplastiques dans des huiles végétales couramment utilisées, dont l’huile 
d’olive (extra vierge), l’huile de tournesol ainsi que des huiles de graines mélangées, provenant d’Italie et d’Espagne. 
Les analyses ont porté sur des échantillons de différentes huiles alimentaires conditionnées dans des bouteilles en 
plastique ou des bouteilles en verre. Les résultats sont préoccupants, puisque tous les échantillons sans exception 
contenaient des microplastiques, quel que soit le contenant utilisé. Affidia, 3 pages (06.06.2024). 

Du plomb découvert dans des en-cas pour enfants en bas âge : une nouvelle étude de l’association 
américaine des consommateurs, Consumer Reports (CR), a détecté des quantités alarmantes de plomb dans des 
snacks aux légumes soufflés destinés aux jeunes enfants. Le CR a testé six en-cas à base de manioc ou de sorgho 
afin de détecter la présence éventuelle de plomb. La teneur en plomb est mesurée en pourcentage de la dose 
maximale admissible en Californie (California MADL). FSN, 1 page. (05.06.2024). Publication originale : CR. 
Informations complémentaires : CR. 

Substances indésirables et contamination microbienne dans des boissons végétales : comme la 
probabilité d’une contamination des boissons végétales varie considérablement en fonction de l’origine des plantes 
qu’elles contiennent, une enquête a été réalisée pour surveiller la teneur en mycotoxines, résidus de pesticides et 
métaux lourds, ainsi que la contamination microbienne d’une sélection des produits bios les plus courants sur le 
marché allemand. 71 % des boissons à base d’avoine analysées présentaient une contamination aux mycotoxines T2 
et HT2. Si l’on tient compte des niveaux les plus élevés mesurés, consommer 500 ml d’une boisson à l’avoine 
fortement contaminée peut suffire à dépasser les 80 % de la dose journalière tolérable en toxines T2/HT2. Des 
niveaux faibles à modérés de cadmium, de plomb et de nickel ont en outre été détectés dans certaines boissons. 
Food Contr, 2 pages. (29.05.2024). 

 

   
Nutrition 

Publicité pour des aliments malsains sur des plateformes de jeux vidéo en streaming : selon une 
nouvelle étude présentée cette année au Congrès européen sur l’obésité (ECO 2024), la publicité pour les aliments et 
les boissons sur les plateformes de jeux vidéo en streaming telles que Twitch contribuent à développer chez les 
adolescents de 18 ans ou moins des attitudes plus positives à l’égard de la « malbouffe » et à encourager l’achat et 
la consommation de ces aliments malsains, riches en graisses, en sel et/ou en sucre, comme les boissons 
énergétiques. MedicalXpress, 3 pages. (13.05.2024). Publication originale : ECO 2024. 

Rappel d’une préparation à base de lait de chèvre ne répondant pas aux exigences sur le plan 
nutritionnel : sur recommandation de la Food and Drug Administration (FDA) américaine, une entreprise a rappelé 
1506 kits pour préparations à base de lait de chèvre en poudre (goat milk formula recipe kit) ; elle conseille en 
outre aux consommateurs de cesser immédiatement d’utiliser le produit en tant que préparation pour nourrissons. 
La FDA craint que la préparation ne réponde pas à toutes ses exigences en matière de préparations infantiles, qu’elle 
ne fournisse pas les nutriments suffisants lorsqu’elle est utilisée à cet effet et que les instructions de conservation 
soient lacunaires. FSN , 2 pages (13.05.2024). Publication originale : FDA. 

Les défis sécuritaires posés par les nouveaux aliments : l’Organisation des Nations Unies pour 
l’alimentation et l’agriculture (FAO) et la Singapore Food Agency (SFA) ont publié une étude scientifique conjointe sur 
les nouvelles sources d’alimentation et les systèmes de production. Cette étude porte en particulier sur les risques 
de sécurité alimentaire connus, liés aux protéines d’origine végétale, aux algues, aux méduses, aux insectes et aux 
protéines microbiennes, ainsi qu’aux aliments obtenus à partir de culture de cellules, de fermentation de précision, de 
l’agriculture verticale et de l’impression 3D alimentaire. Food Safety Mag, 2 pages (20.05.2024). Publication originale : 
Comp Rev Food Sci FS. 

https://www.food-safety.com/articles/9503-study-are-gloves-worn-by-food-handlers-protective-of-or-damaging-to-food-safety
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X2400067X?via%3Dihub
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fenvs.2024.1384506/full
https://www.20min.ch/story/supermarkt-proben-abrieb-von-autoreifen-in-schweizer-gemuese-entdeckt-103120960
https://affidiajournal.com/en/microplastics-discovered-lurking-in-olive-oil-and-other-vegetable-oils
https://www.foodsafetynews.com/2024/06/consumer-advocacy-group-finds-dangerous-levels-of-lead-in-some-snacks-for-small-children/
https://www.consumerreports.org/health/food-safety/lesser-evil-serenity-kids-cassava-puffs-high-lead-levels-a2654657249/
https://article.images.consumerreports.org/image/upload/v1717016042/prod/content/dam/CRO-Images-2024/Misc/Consumer-Reports-Test-Methodology-for-Heavy-Metals-in-Cassava-Baby-Puffs.pdf
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2024.110599
https://medicalxpress.com/news/2024-05-junk-food-videogame-livestreaming-platforms.html
https://doi.org/10.1159/000538577
https://www.foodsafetynews.com/2024/05/goat-milk-formula-recalled-for-not-providing-sufficient-nutrition-when-used-as-an-infant-formula/
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/healthwest-minerals-inc-dba-mt-capra-products-recalls-goat-milk-formula-recipe-kit-and-warns
https://www.food-safety.com/articles/9485-stakeholder-collaboration-required-to-address-unique-safety-challenges-of-novel-foods
https://doi.org/10.1111/1541-4337.13341
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Consommation de sel et dermatite atopique : une étude a établi que des variations de la consommation 
quotidienne de sel pouvaient expliquer l’apparition de poussées d’eczéma. Les chercheurs ont en effet constaté 
qu’une alimentation riche en sel pouvait accroître le risque d’eczéma, indiquant que la consommation d’un seul 
gramme de sel supplémentaire par jour augmentait de 22 % la probabilité de développer de l’eczéma. EurekAlert, 
2 pages. (05.06.2024). Publication originale : JAMA Dermatol. 

Apparition de cas de rhabdomyolyse suite à la consommation d’écrevisses à Wuhan, en Chine : une étude 
s’est intéressée aux caractéristiques épidémiologiques et à l’étiologie de la rhabdomyolyse liée aux écrevisses. Les 
cas de rhabdomyolyse apparus à Wuhan ont fait l’objet d’un suivi. Le premier cas est survenu le 12 juillet 2016 ; 
423 cas supplémentaires ont été signalés au cours des sept années qui ont suivi. Les principaux symptômes étaient 
des douleurs musculaires, des faiblesses musculaires et une détresse respiratoire. Au total, 65 % des patients 
(273 sur 423) étaient des femmes et 86 % (363 sur 423) étaient de jeunes adultes (âgés de 20 à 49 ans). La durée 
d’incubation moyenne était de 6 heures. 95 % (236/248) des patients avaient consommé des queues d’écrevisses et 
92 % (227/248) des écrevisses Front Nutr, 10 pages (22.04.2024). 

La consommation d’aliments riches en sel est un indicateur d’un risque accru de cancer de l’estomac : en 
Asie, la corrélation entre une consommation élevée de sel et le cancer de l’estomac a déjà été démontrée. Une étude 
à long terme menée par l’Université de médecine de Vienne a montré, pour la première fois, que cette observation se 
reflétait également dans les statistiques sur le cancer en Europe. L’analyse des données recueillies auprès de plus de 
470 000 adultes dans le cadre de l’étude de cohorte britannique à grande échelle « UK-Biobank » a révélé que les 
personnes qui ajoutent fréquemment du sel à leurs plats ont 40 % plus de risques de développer un cancer de 
l’estomac que ceux qui n’utilisent pas la salière à table. EurekAlert, 2 pages (08.05.2024). Publication originale : 
Cancer gastrique. 

L’utilisation régulière de compléments à base d’huile de poisson peut augmenter le risque d’apparition de 
maladie cardiaque et d’accident vasculaire cérébral : des chercheurs chinois annoncent avoir établi un lien entre 
l’utilisation de compléments alimentaires d’huile de poisson et un risque accru de trouble cardiovasculaire 
chez les personnes en bonne santé cardiaque. L’étude a montré que la consommation de ces compléments était en 
revanche bénéfique aux patients souffrant de troubles cardiovasculaires. Les chercheurs ont indiqué que les 
personnes ne souffrant pas, à première vue, de maladie cardiovasculaire qui prenaient régulièrement de l’huile de 
poisson avaient 13 % plus de risque de développer une fibrillation auriculaire et 5 % plus de risque d’avoir un 
accident vasculaire cérébral que les personnes en bonne santé cardiaque qui ne consomment pas d’huile de poisson. 
MedNewsToday, 3 pages (23.05.2024). Publication originale : BMJ. 

 

   
Allergie 

Évaluation de l’allergénicité des aliments et ingrédients contenant des protéines nouvelles ou 
modifiées : l’exposition à de nouvelles sources de protéines peu connues peut augmenter la prévalence des 
allergies alimentaires. En raison des incertitudes concernant les risques acceptables et les critères de sécurité, il est 
difficile d’évaluer l’allergénicité de ces nouveaux aliments. Le présent article résume ces défis, en s’intéressant aux 
diverses interprétations de la notion de « sécurité » dans les différentes réglementations ainsi qu’aux attitudes de la 
société à l’égard du risque d’allergie. Il cherche à identifier les lacunes en matière de connaissances et à fixer des 
priorités en termes de recherche, afin de mieux évaluer l’allergénicité des nouveaux aliments. Food Chem. Toxicol., 
2 pages (27.05.2024). 

 

   
Fraude et tromperie 

Adultération intentionnelle d’aliments avec des substances chimiques – bilan des années 2009 à 2022 : 
un total de 76 cas d’adultération intentionnelle impliquant 27 substances chimiques et touchant 16 aliments ont été 
identifiés. Les substances chimiques utilisées comprennent des pesticides, de la mort-aux-rats, des stupéfiants et 
des produits chimiques à usage commercial. Au total, 253 décès et 4887 cas de maladie ont été imputés à des 
situations d’adultération intentionnelle ; 20 % de ces cas ont entraîné des décès et 50 %, des maladies. L’adultération 
intentionnelle a été commise durant le processus de fabrication dans 21 cas (28 %), sur le lieu de préparation de 

https://www.eurekalert.org/news-releases/1047123
https://jamanetwork.com/journals/jamadermatology/fullarticle/2819233?guestAccessKey=e9d87643-fe9a-4243-bd3f-07e501518dea&utm_source=For_The_Media&utm_medium=referral&utm_campaign=ftm_links&utm_content=tfl&utm_term=060524
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fnut.2024.1333888
https://www.eurekalert.org/news-releases/1043914
https://doi.org/10.1007/s10120-024-01502-9
https://www.medicalnewstoday.com/articles/regular-use-of-fish-oil-supplements-may-increase-first-time-heart-disease-and-stroke-risk#Details-from-the-fish-oil-and-heart-health-study
https://bmjmedicine.bmj.com/content/3/1/e000451
https://doi.org/10.1016/j.fct.2024.114766
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l’aliment concerné dans 17 cas (22 %) et dans l’exploitation agricole dans 8 cas (10 %). J Food Prot, 2 pages. 
(23.05.2024). 

 

    
 
Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dès sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner à 
la lettre d’information sur la sécurité des aliments et la nutrition. 
 
Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch. 
 
Clause de non-responsabilité : la présentation des articles reflète leur présence dans les médias. L’OSAV décline toute responsabilité quant à 
l’exactitude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position 
officielle de l’OSAV. 
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 Microbiologie 

Grippe aviaire : l’OMS alerte sur une forte concentration du virus H5N1 dans du lait de vaches 
contaminées : Entre le début de l’année 2003 et le 1er avril 2024, l’OMS a enregistré un total de 889 cas humains de 
grippe aviaire dans 23 pays, avec un taux de létalité à 52 %. Après la découverte de traces de virus H5N1 dans du 
lait de vache aux États-Unis, l’OMS recommande de consommer du lait pasteurisé et de réaliser des études pour 
déterminer pendant combien de temps le virus peut survivre dans le lait. On a constaté que le virus se transmettait 
aux mammifères, notamment aux vaches et aux chèvres, et un cas de transmission de la vache à l’être humain a été 
signalé au Texas. Bien que les infections humaines restent rares et qu’il n’y ait aucune preuve de transmission inter-
humaine, les autorités sanitaires s’inquiètent de la possibilité que le virus mute et se propage plus facilement parmi 
les êtres humains. SudOuest, 2 pages. (19.04.2024). Publication originale : OMS. Informations complémentaires : 
CDC - Bird Flu Virus Infections in Humans, Vogelgrippe (admin.ch) 

Traces génétiques du virus de la grippe aviaire dans du lait pasteurisé : Aux USA, la FDA a détecté des 
traces génétiques du virus hautement pathogène de la grippe aviaire H5N1 dans du lait pasteurisé, mais il reste à 
clarifier si le matériel génétique provient de particules virales vivantes et infectieuses ou de restes de particules 
mortes. Les tests continuent pour déterminer si des échantillons de lait contiennent le virus H5N1 viable et infectieux. 
La FDA souligne que le lait commercialisé reste considéré comme sûr car il est pasteurisé, ce qui inactive efficace-
ment les bactéries et les virus. Malgré la propagation inattendue du virus H5N1 chez les vaches laitières aux États-
Unis, les agences fédérales garantissent que le lait commercialisé est sûr et surveillent de près tout risque potentiel 
pour la santé des consommateurs. arsTechnica, 1 page. (24.04.2024). Publication originale : FDA. 

 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.sudouest.fr/societe/etats-unis-transmission-a-l-homme-mesures-de-securite-l-oms-alerte-sur-une-forte-concentration-du-virus-h5n1-dans-du-lait-de-vaches-19395680.php
https://www.who.int/fr/emergencies/disease-outbreak-news/item/2024-DON512
https://www.cdc.gov/flu/avianflu/avian-in-humans.htm#:~:text=Although%20avian%20(bird)%20influenza%20(,disease%20that%20resulted%20in%20death.
https://www.ivi.admin.ch/ivi/fr/home/themen/vogelgrippe.html
https://arstechnica.com/uncategorized/2024/04/fda-finds-genetic-traces-of-bird-flu-virus-in-pasteurized-milk/
https://www.fda.gov/food/alerts-advisories-safety-information/updates-highly-pathogenic-avian-influenza-hpai
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Des listérias détectées pour la première fois dans du fromage végétal : La présence de Listeria monocy-
togenes dans du fromage végétal a été signalée pour la première fois suite à une épidémie de listériose en France 
et ayant causé plus tard des cas en Belgique, en Allemagne et aux Pays-Bas. Les personnes concernées avaient 
consommé du fromage végétal. Le lait végétal utilisé pour la production de fromage végétal n’ayant pas été pasteu-
risé, cela a pu contribuer à la contamination. Archyde, 2 pages. (30.04.2024). Publication originale : N Engl J Med.  

Listeria monocytogenes et culture des champignons enoki : Deux épidémies de listériose ont été liées à 
la consommation de champignons enoki (Flammulina velutipes). Après l’apparition du premier foyer aux USA, la 
FDA a échantillonné les importations et mis en évidence que 43 % des échantillons analysés étaient positifs à Liste-
ria monocytogenes (Lm). Ces observations ont soulevé des questions sur les sources potentielles de contamination 
des champignons enoki par Lm. Les données d’une étude récente indiquent qu’il existe un risque élevé de contamina-
tion par Lm tout au long de la culture des champignons enoki, ce qui peut se traduire par une contamination par la 
présence de Lm dans les champignons. J Food Prot, 23 pages. (01.05.2024). 

Suisse - des foyers de Listeria monocytogenes survenus en 2022 liés à la consommation de truite 
fumée : Au cours de l’été 2022, l’Office fédéral suisse de la santé publique a constaté une augmentation du nombre 
de cas de listériose, indiquant une possible épidémie. Celle-ci a pu être endiguée dans un délai relativement court 
grâce à l’identification de la source de contamination en utilisant l’approche combinée établie, qui consistait à interro-
ger en temps utile chaque patient atteint de listériose ou une personne le représentant, et à effectuer une analyse mo-
léculaire continue des isolats de L. monocytogenes provenant des patients et des aliments. SMW, 5 pages. 
(03.05.2024). 

Flambée d’E. coli liée à des noix biologiques : Aux États-Unis, les centres de contrôle et de prévention 
des maladies, les responsables de la santé publique et de la réglementation de plusieurs États et la FDA recueillent 
différents types de données pour enquêter sur une flambée d’infections à Escherichia coli O157 dans plusieurs États. 
Les données épidémiologiques et relatives à la traçabilité montrent que des noix biologiques peuvent être contami-
nées par E. coli et rendre les gens malades. ProMed, 2 pages. (30.04.2024). Publication originale : CDC, FDA. Infor-
mations complémentaires : Int J Environ Res Public Health. 

Risques bactériologiques des succédanés maison de produits laitiers à base de fruits à coques : 
Cette étude se fonde sur l’analyse du contenu de plus de 500 recettes publiées sur des blogs en ligne et dans des 
vidéos YouTube, dans lesquelles des fruits à coque sont mis à tremper puis utilisés dans la préparation de succéda-
nés de produits laitiers. Sur l’ensemble des recettes analysées, 49 % (99) des vidéos et 30 % (84) des blogs n’in-
cluaient aucun message relatif à la sécurité sanitaire des aliments. Selon les auteurs, de nombreux consomma-
teurs connaissent les risques liés à la sécurité sanitaire des produits laitiers, des œufs et de la viande crue, mais ils 
sont moins informés des risques associés aux produits secs, y compris les fruits à coque tels que les amandes, les 
noix de cajou, les noix et les pistaches. MedicalXpress, 4 pages. (17.04.2024). 

Les probiotiques peuvent présenter un risque pour la santé : Les probiotiques sont depuis longtemps 
associés à une myriade de bienfaits pour la santé, à tel point que leurs effets indésirables, qu’ils soient légers ou sé-
rieux, sont souvent négligés ou éclipsés par l’énorme volume d’articles décrivant leurs effets bénéfiques. Des don-
nées récentes ont mis en évidence plusieurs risques sanitaires liés aux probiotiques (infections, effets immunolo-
giques, perturbations métaboliques, réactions allergiques, propagation de la résistance aux antimicrobiens) qui justi-
fient un réexamen sérieux de leurs applications et des recherches plus approfondies. Le risque sanitaire de transmis-
sion de la résistance aux antimicrobiens par les probiotiques est souligné. Heliyon, 16 pages. (09.03.2024). 

Intoxications alimentaires dues aux légumes feuilles frais aux États-Unis : Les légumes feuilles frais sont à 
l’origine de bon nombre d’intoxications alimentaires. Une étude récente combine les résultats de trois modèles d’attri-
bution basés sur les flambées avec l’incidence de la maladie et les modèles de coûts économiques afin d’élaborer 
des estimations complètes de la charge de morbidité spécifique aux pathogènes pour les légumes feuilles frais et 
leurs sous-catégories aux États-Unis. Les norovirus, les Escherichia coli producteurs de shigatoxines (O157:H7 et 
non-O157:H7), les Campylobacter spp. et les salmonelles non typhiques sont associés au plus grand nombre de cas. 
J Food Prot, 30 pages. (10.04.2024). 

Salmonelles dans la viande de sanglier : Une enquête a été menée de 2018 à 2023 pour évaluer la présence 
de salmonelles chez 280 sangliers tués lors de la chasse (226 carcasses éviscérées et dépouillées ; 258 foies ; 
174 échantillons fécaux) en Italie centrale (régions de l’Ombrie et des Marches). La prévalence globale était de 
2,86 % (intervalle de confiance de 95 %, 1,45 - 5,45 %) avec cinq résultats positifs détectés dans des carcasses, trois 
dans le foie et un dans un échantillon fécal. Foods, 12 pages. (10.04.2024). 

https://www.archyde.com/listeria-was-also-detected-in-vegan-cheese-for-the-first-time/
https://www.nejm.org/doi/full/10.1056/NEJMc2400665
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X24000747
https://smw.ch/index.php/smw/article/view/3745
https://promedmail.org/promed-post/?id=8716260
https://www.cdc.gov/ecoli/walnuts-04-24/index.html
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/outbreak-investigation-e-coli-o157h7-bulk-organic-walnuts-april-2024
https://doi.org/10.3390/ijerph15061122
https://medicalxpress.com/news/2024-04-homemade-nut-based-dairy-analogs.html
https://www.cell.com/heliyon/fulltext/S2405-8440(24)03939-2
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X24000590
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/8/1156
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Une étude se penche sur la température des réfrigérateurs et le risque de listéria : Aux Pays-Bas, des 
chercheurs ont examiné la température des réfrigérateurs domestiques et l’impact que cela peut avoir sur les cas de 
listériose liés aux produits de viande cuits prêts à consommer. Une enquête menée auprès de 1020 consommateurs 
néerlandais a permis d’évaluer leurs connaissances sur les réfrigérateurs et leur comportement en la matière. L’étude 
arrive à la conclusion que les températures trop élevées des réfrigérateurs au domicile des personnes âgées pour-
raient les exposer à un risque accru de contamination par la listéria. FSN, 2 pages. (25.04.2024). Publication origi-
nale : Int J Food Micr. 

Escherichia coli producteurs de BLSE entraînant la formation d’un biofilm sur la viande de poulet : Une 

étude réalisée à Istanbul (Turquie) sur de la viande de poulet visait à détecter les Escherichia coli producteurs de -
lactamases à spectre étendu (BLSE). Sur 208 échantillons de viande de poulet crue, 101 (48,5 %) se sont avéré posi-
tifs à E. coli. Parmi ces 101 échantillons positifs, 80 (79,2 %) présentaient une résistance multiple aux antibio-

tiques et 18 (17,8 %) présentaient une résistance phénotypique aux BLSE, le groupe blaTEM étant le gène -lac-
tamase le plus fréquemment détecté. De plus, 44 échantillons (43,5 % des échantillons positifs à E. coli) produisaient 
des biofilms. Food World, 2 pages. (14.04.2024). Publication originale : Foods. 

Les régimes à base de viande crue pour les animaux de compagnie exposent l’être humain à des agents 
pathogènes : Les propriétaires d’animaux de compagnie optent toujours plus souvent pour des régimes à base de 
viande crue (RBVC) pour leurs compagnons à quatre pattes. Une étude met en lumière le peu de cas qui a été fait 
du rôle que pourraient jouer les RBVC dans l’apparition de bactéries résistantes aux antibiotiques de dernier recours, 
alors que l’impact sur la santé des propriétaires d’animaux est bien réel. Elle démontre que les RBVC proposés au 
Portugal par des marques européennes peuvent être un vecteur de bactéries multirésistantes pertinentes d’un point 
de vue clinique, à savoir Salmonella et Escherichia coli, qui sont porteuses de gènes codant pour la résistance à la 
colistine, un antibiotique de dernier recours. Eurosurveillance, 5 pages. (04.03.2024). 

Résistance aux antibiotiques d’importance critique dans la viande crue : De nouvelles recherches présen-
tées lors du 34e congrès d’ESCMID Global (anciennement ECCMID) à Barcelone (Espagne) ont révélé des niveaux 
substantiels de résistance à des antibiotiques d’importance critique dans la viande vendue pour la consommation 
humaine et animale. Les chercheurs ont constaté que les échantillons de viande de poulet présentaient le taux de 
positivité le plus élevé pour les E. coli résistantes dans les viandes crues destinées à la consommation humaine : 
100 % des échantillons se sont révélés résistants à la spectinomycine et à la streptomycine, et 47 % résistants aux 
fluoroquinolones d’importance critique. Pour l’agneau, le porc et le bœuf, les valeurs étaient respectivement de 
27 %, 38 % et 27 % pour la spectinomycine, 40 %, 38 % et 47 % pour la streptomycine et 7 %, 8 % et 13 % pour les 
fluoroquinolones. Cette étude confirme que la viande crue est porteuse d’E. coli multirésistantes, qui présentent géné-
ralement une résistance aux antibiotiques d’une importance critique pour la santé humaine. EurekAlert, 2 pages. 
(28.04.2024). Publication originale : ESCMID Global. 

 

FOR    
Chimie 

Alcaloïdes pyrrolizidiniques et alcaloïdes tropaniques dans des échantillons de lait : L’étude a porté 
sur la présence d’alcaloïdes pyrrolizidiniques (AP), de leurs N-oxydes correspondants (APNO) et d’alcaloïdes tro-
paniques (AT) dans des échantillons de lait provenant d’exploitations laitières individuelles dans les Länder de Ba-
vière et du Schleswig-Holstein. Sur les 228 échantillons de lait analysés, 11 % contenaient des AP/APNO à des ni-
veaux généralement faibles et 1,8 % de l’atropine (L-hyoscyamine). L’étude fournit pour la première fois des résultats 
sur les taux de contamination et les niveaux de ces toxines dans le lait provenant d’exploitations laitières indivi-
duelles, participant ainsi à une meilleure compréhension de la sécurité alimentaire et à l’évaluation des risques dans 
l’industrie laitière. Food Addit Contam Part A, 19 pages. (09.04.2024). 

Des ciguatoxines dans de la sériole à l’origine d’intoxications alimentaires par la ciguatera dans les 
îles Canaries : L’intoxication par la ciguatera est une maladie associée à la consommation de poisson contaminé par 
de puissantes toxines naturelles présentes dans l’environnement marin, communément appelées ciguatoxines 
(CTXs). Ces toxines naturelles s’étant largement répandues, la caractérisation des risques liés à l’intoxication par la 
ciguatera est devenue une préoccupation mondiale. Une étude récente s’est concentrée sur la caractérisation du pro-
fil CTX d’une sériole (Seriola sp.) responsable d’un cas récent d’intoxication par la ciguatera dans les îles Canaries 
(Espagne). Pour la première fois, des poissons contaminés dans les îles Canaries présentaient des traces d’une ci-
guatoxine récemment identifiée dans les dinoflagellés Gambierdiscus silvae et G. caribeaus de la mer des Caraïbes. 
Toxins, 10 pages. (13.04.2024). 

https://www.foodsafetynews.com/2024/04/dutch-study-looks-at-fridge-temperatures-and-listeria-risk/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160523004336
https://kswfoodmicro.com/2024/04/14/research-detection-of-extended-spectrum-s-lactamase-producing-escherichia-coli-with-biofilm-formation-from-chicken-meat-in-istanbul/
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/7/1122
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2024.29.18.2300561
https://www.eurekalert.org/news-releases/1042742
https://www.eccmid.org/
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/19440049.2024.2336054
https://fr.wikipedia.org/wiki/Seriola_dumerili
https://www.mdpi.com/2072-6651/16/4/189
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Microplastiques et nanoplastiques dans les fruits et légumes : Les plastiques deviennent des polluants 
environnementaux courants. Les plantes, qui peuvent adsorber les particules par leurs racines ou leur surface, sont 
des voies d’entrée dans la chaîne trophique pour les plastiques. L’article dont il est question ici présente les diverses 
méthodes de préparation des échantillons et méthodes analytiques pour l’isolement et l’identification des matières 
plastiques dans les légumes, les fruits et leurs semis. Il aborde aussi les effets des particules de plastique sur ces 
éléments. Toutes les études montrent de manière convaincante que les microplastiques et les nanoplastiques sont 
déjà présents dans les fruits et légumes, ou peuvent facilement pénétrer dans les semis et avoir divers effets. Heliyon, 
9 pages. (18.03.2024). 

Les algues marines sont une source majeure d’exposition alimentaire aux microplastiques en Asie de 
l’Est : La présence de microplastiques dans les écosystèmes marins est bien connue, mais leur accumulation dans 
les algues marines et l’exposition humaine qui en découle restent peu étudiées. Une nouvelle étude quantifie la pré-
sence de microplastiques dans deux algues couramment consommées en Asie de l’Est, le kelp (Saccharina japonica) 
et le nori (Pyropia yezoensis), révélant une contamination généralisée dominée par les microfibres (<500 μm). Food 
Chem, 10 pages. (10.04.2024). 

Contamination par les microplastiques dans les poissons salés et les sels de mer commerciaux : La con-
tamination des produits de la mer par les microplastiques, en particulier les produits transformés comme le poisson 
séché et salé, constitue une grave menace pour la santé humaine. Cette étude a examiné les niveaux de microplas-
tique dans le poisson salé et les sels de mer commerciaux provenant de la côte est de l’Inde. Les résultats ont montré 
des concentrations de microplastique nettement plus élevées que les moyennes mondiales, les fragments et les fibres 
(<250 µm) représentant 70 % des microplastiques identifiées. Environ Sci Pollut Res Int, 10 pages. (13.04.2024). 

Pesticides, phtalates et résidus de métaux lourds dans les légumes issus de cultures hydroponiques et 
conventionnelles : La culture hydroponique de produits frais gagne en popularité dans le monde entier, mais peu 
d’études ont fourni une évaluation comparative des légumes hydroponiques et des légumes cultivés de façon conven-
tionnelle en pleine terre. Dans cette étude, les chercheurs ont analysé quatre légumes (laitue, céleri, tomate et con-
combre) cultivés en hydroponie et de façon conventionnelle à la recherche d’une série de produits chimiques dange-
reux, dont 120 pesticides, 18 phtalates et 2 métaux lourds (plomb et cadmium). Il en ressort que les légumes cultivés 
en hydroponie présentent moins de risque pour la santé que ceux cultivés de façon conventionnelle. Foods, 
10 pages. (10.04.2024). 

L’hydroxyanisole butylé induit des lésions de l’endothélium vasculaire : L’hydroxyanisole butylé est l’un des 
antioxydants les plus couramment utilisés, notamment dans les aliments (E320) ; pourtant il n’existe pas d’étude por-
tant spécifiquement sur les lésions vasculaires qu’il pourrait causer. Une étude récente a démontré pour la première 
fois que la quantité d’hydroxyanisole butylé et le temps d’exposition à cette substance réduisaient la viabilité des cel-
lules endothéliales de veines ombilicales humaines et des cellules endothéliales bEnd.3 provenant du cerveau de 
souris. De plus, l’hydroxyanisole butylé a inhibé la migration et la prolifération des cellules endothéliales vasculaires. 
Food Chem. Toxicol., 10 pages. (22.04.2024). 

Contamination de l’eau d’irrigation par des microcystines : Les microcystines sont des composés hépato-
toxiques naturels produits par les cyanobactéries et qui présentent des risques importants pour la qualité de l’eau, la 
stabilité des écosystèmes et la santé animale, végétale et humaine lorsqu’elles sont présentes à des concentrations 
élevées. La contamination de l’eau d’irrigation par les microcystines constitue une menace croissante pour les 
plantes terrestres. La pratique consistant à irriguer les cultures à partir de sources d’eau locales, y compris les lacs et 
les étangs où prolifèrent des cyanobactéries, constitue le principal vecteur de transfert de ces toxines. Une nouvelle 
étude montre qu’il peut se produire une bioaccumulation des microcystines provenant des réservoirs d’eau d’irriga-
tion, qui peuvent entrent en contact avec les plantes, passant ainsi dans la chaîne alimentaire. Toxins, 10 pages. 
(19.04.2024). 

Les PFAS augmentent la probabilité de décès par maladie cardiovasculaire : Pour la première fois, des 
chercheurs ont formellement démontré que l’exposition aux substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS) aug-
mente la probabilité de décès par maladie cardiovasculaire. Les résultats sont particulièrement significatifs car il est 
difficile de prouver que des décès sont liés à une exposition à des produits chimiques. Pour arriver à démontrer ce 
lien, les chercheurs ont examiné les registres de décès de la région de Vénétie, dans le nord de l’Italie, où de nom-
breux habitants ont bu pendant des décennies de l’eau fortement contaminée par des PFAS. The Guardian, 3 pages. 
(29.04.2024). Publication originale : Environ Health. 

 

https://www.cell.com/heliyon/fulltext/S2405-8440(24)04322-6
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S030881462400966X
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S030881462400966X
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38613750/
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/8/1151
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0278691524002485
https://www.mdpi.com/2072-6651/16/4/196
https://www.theguardian.com/environment/2024/apr/29/pfas-death-cardiovascular-disease
https://doi.org/10.1186/s12940-024-01074-2
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Augmentation des niveaux toxiques de thallium dans la mer Baltique : Une étude de la Woods Hole Ocea-
nographic Institution révèle que les activités humaines sont les principales responsables de l’augmentation des ni-
veaux toxiques de thallium dans la mer Baltique, . Le thallium est un métal lourd hautement toxique qui pose d’impor-
tants problèmes écologiques en raison de sa persistance dans l’environnement et de son potentiel de bioaccumula-
tion. L’étude souligne l’urgence d’une surveillance environnementale plus stricte et d’un contrôle proactif de la pollu-
tion pour atténuer l’impact de la contamination par le thallium, non seulement dans la mer Baltique, mais aussi dans 
d’autres régions côtières à proximité d’activités industrielles. earth.com, 2 pages. (05.05.2024). Publication originale : 
Environ Sci Technol. Informations complémentaires : FOCUS online, whoi.edu, Geo. 

 

    
Nutrition 

Une mauvaise alimentation augmente le risque de cancer – des scientifiques découvrent le chaî-
non manquant : Une mauvaise alimentation peut augmenter le risque d’obésité, de maladies cardiaques, de diabète 
de type 2 et de certains cancers. Toutefois, les experts n’ont pas encore trouvé de lien de causalité solide entre ali-
mentation et cancer. Une nouvelle étude met en évidence que le méthylglyoxal produit lorsque le glucose est dé-
composé dans les cellules pourrait contribuer à expliquer le lien entre une mauvaise alimentation et le cancer. Les 
chercheurs suggèrent qu’à long terme, une mauvaise alimentation entraîne une augmentation de la production de 
méthylglyoxal, qui désactive les gènes prévenant l’apparition du cancer, augmentant ainsi le risque de cancer. Med-
NewsToday, 3 pages. (17.04.2024). Publication originale : Cell. Informations complémentaires : Science Daily, Daily 
Mail. 

Les bowls et salades prêts à consommer contiennent souvent beaucoup de sucre : Le centre des con-
sommateurs de Bavière a effectué une étude de marché sur les bowls et les salades prêts à consommer proposés 
par les prestataires de la restauration collective et a constaté que bon nombre de ces plats apparemment sains conte-
naient des quantités étonnamment élevées de sucre. Un échantillon de salade contenait 34 g de sucre, soit l’équi-
valent des deux tiers de la quantité journalière maximale recommandée. Si les valeurs nutritionnelles peuvent être 
vérifiées en ligne, les informations sont souvent difficiles à trouver et à comparer. Öko, 3 pages. (11.04.2024). 

Émulsifiants et diabète de type 2 : Après avoir analysé des données des dossiers alimentaires de 
104 139 adultes ayant participé à l’étude de cohorte en ligne NutriNet-Santé réalisée en France entre 2009 et 2023, et 
après un suivi moyen de sept ans, des chercheurs ont observé que l’exposition chronique aux émulsifiants suivants 
était associée à un risque accru de diabète de type 2 : carraghénanes (E407), phosphate tripotassique (E340), 
esters mono- et diacétyltartriques des mono- et diglycérides d’acides gras (E472e), citrate de sodium (E331), 
gomme de guar (E412), gomme arabique (E414) et gomme de xanthane (E415). MedicalXpress, 2 pages. 
(23.04.2024). Publication originale : Lancet Diabetes Endocrinol. 

Perfusions de « beauté » : Les vitamines administrées en intraveineuse, également appelées perfusions de 
beauté, sont une nouvelle procédure populaire aux États-Unis, censée apporter santé et beauté aux consommateurs. 
Cependant, aucune étude solide n’a été trouvée dans la littérature spécialisée pour prouver l’effet positif des infusions 
de vitamines et de nutriments chez les personnes en bonne santé. De plus, ces perfusions pourraient être nocives, 
notamment pour les patients atteints de cancer, les diabétiques et les personnes souffrant de maladies cardiaques ou 
de problèmes rénaux. Il existe également un risque de réaction allergique au mélange et un risque d’infection pen-
dant la perfusion. Zeit Online, 3 pages. (26.04.2024). Informations complémentaires : Le Devoir, NBC News. 

 

    
Fraude et tromperie 

La Pologne inflige des amendes à des entreprises pour avoir importé des denrées alimentaires ukrai-
niennes et falsifié des données sur leur qualité : Le service d’inspection de la qualité des produits agricoles et ali-
mentaires de Pologne a infligé une amende de 1,5 million de złoty (environ 350 000 CHF) à une entreprise qui a im-
porté du colza industriel et du blé fourrager et les a vendus à des entreprises locales en tant que produits alimen-
taires agricoles, selon le site internet du service d’inspection. Interfax UKR, 1 page. (05.04.2024). 

 

 

 

https://www.earth.com/news/toxic-thallium-levels-are-rising-in-the-baltic-sea/
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.4c01487
https://www.focus.de/earth/news/forscher-in-sorge-gefaehrliches-gift-thallium-droht-ostsee-zu-verseuchen_id_259936932.html
https://www.whoi.edu/press-room/news-release/human-activity-is-causing-toxic-thallium-to-enter-the-baltic-sea-according-to-new-study/
https://www.geo.de/wissen/wie-thallium-wirkt-und-was-es-so-gefaehrlich-macht-34711004.html
https://www.medicalnewstoday.com/articles/poor-diet-increases-cancer-risk-scientists-uncover-missing-link
https://www.medicalnewstoday.com/articles/poor-diet-increases-cancer-risk-scientists-uncover-missing-link
https://doi.org/10.1016/j.cell.2024.03.006
https://www.sciencedaily.com/releases/2024/04/240412113431.htm
https://www.dailymail.co.uk/health/article-13325199/poor-diet-increases-cancer-risk-young-people-scientists.html
https://www.dailymail.co.uk/health/article-13325199/poor-diet-increases-cancer-risk-young-people-scientists.html
https://www.oekotest.de/essen-trinken/Verbraucherzentrale-warnt-In-Fertig-Bowls-und-Salaten-steckt-oft-viel-Zucker-_14558_1.html
https://medicalxpress.com/news/2024-04-consumption-food-additive-emulsifiers-diabetes.html
https://doi.org/10.1016/S2213-8587(24)00086-X
https://advance.lexis.com/api/document?collection=news&id=urn:contentItem:6BWK-NKN1-F15W-B006-00000-00&context=1516831
https://www.ledevoir.com/societe/sante/793163/vitaminotherapie-des-formules-non-homologuees-injectees-par-intraveineuse
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiB4OrTkueFAxVXif0HHZ5-CjkQFnoECBcQAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.nbcnews.com%2Fhealth%2Fhealth-news%2Fwarnings-grow-risky-iv-drips-injections-unregulated-med-spas-rcna13149
https://en.interfax.com.ua/news/economic/978433.html
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Des produits laitiers frelatés dans les rayons des supermarchés italiens ? La police italienne (Nuclei Antiso-
fisticazioni e Sanità N.A.S., un organisme antifraude des carabiniers) a trouvé la preuve qu’une entreprise laitière de 
la région des Marches ajoutait de l’hydroxyde de sodium et du peroxyde d’hydrogène au lait cru. Ces pratiques 
de frelatage – interdites dans l’UE – visaient à dissimuler l’acidité du lait cru qui avait tourné faute d’avoir été conservé 
correctement par les agriculteurs, en conséquence de quoi les micro-organismes étaient déjà trop développés lorsque 
le lait arrivait à l’usine. Environ 90 t de lait et 110 t de fromage frelaté ont été saisies. Affidia, 1 page. (27.04.2024). 
Publication originale : Giornale di Puglia. Informations complémentaires : il Resto del Carlino Cronace. 

Augmentation des cas de fraude présumée en Europe : Le nombre de suspicions de fraudes alimentaires et 
d’autres fraudes discutées par les pays européens a continué d’augmenter, passant de 277 en janvier à 318 en fé-
vrier et à 345 en mars 2024. Les problèmes identifiés sont des fraudes potentielles mais non confirmées. Les non-
conformités répertoriées peuvent donner lieu à des enquêtes de la part des autorités des États membres de l’UE. 
FSN, 2 pages. (30.04.2024). Publication originale : European Commission. 

 

    
Sous la loupe 

Nouvelle information concernant le système de détection précoce de l’OSAV pour la sécurité des aliments :  

• Publication dans la revue Food Risk Assess Europe (FRAE) du rapport « La sécurité alimentaire en 

Suisse est-elle impactée par la guerre en Ukraine ? » (Résumé en allemand, français, italien et anglais. 

Rapport en allemand) disponible sur https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.2903/fr.efsa.2024.FR-

0028 

• Signal Report « Impact des réseaux sociaux sur l’alimentation des adolescents » (30.05.2024)  

• Signal Report « Huiles essentielles en cuisine : une nouvelle tendance ? » (30.05.2024)  

• Signal Report « Sécurité microbiologique des aliments industriels d’origine végétale (Partie 2) » 

(30.05.2024) 

 
 
 
Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dès sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner à 
la lettre d’information sur la sécurité des aliments et la nutrition. 
 
Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : la présentation des articles reflète leur présence dans les médias. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exac-
titude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle 
de l’OSAV. 

https://affidiajournal.com/en/adulterated-milk-on-supermarket-shelf-in-italy
https://www.giornaledipuglia.com/2024/04/soda-caustica-e-acqua-ossigenata-nel.html
https://www.ilrestodelcarlino.it/marche/cronaca/sequestro-latte-marche-nas-2e351c6c
https://www.foodsafetynews.com/2024/04/suspected-fraud-reports-rise-in-europe/
https://knowledge4policy.ec.europa.eu/sites/default/files/food_fraud_newsletter_03-2024.pdf
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.2903/fr.efsa.2024.FR-0028
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.2903/fr.efsa.2024.FR-0028
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile chaque mois les informations les plus importantes sur la sécurité sanitaire des aliments :  

Site internet de l’OSAV 
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Microbiologie 

Du lait pour nourrissons acheté à un distributeur automatique à l’origine d’une méningite causée 
par Elizabethkingia anophelis. La bactérie Elizabethkingia anophelis (anciennement du genre Chryseobacterium) 
est un pathogène multirésistant qui entraîne une mortalité et une morbidité élevées chez les nouveau-nés et les 
adultes présentant des comorbidités. Une nouvelle étude fait état d’un cas néerlandais de méningite chez un nou-
veau-né causée par E. anophelis, clonalement liée à des échantillons prélevés dans un distributeur automatique de 
lait pour nourrissons situé au domicile de la famille. Les auteurs informent de l’émergence d’E. anophelis et suggè-
rent une surveillance moléculaire dans les hôpitaux et autres établissements de santé. Il s’agit du premier cas asso-
ciant un distributeur automatique de lait maternisé à une infection invasive chez un nouveau-né. Eurosurveillance, 
5 pages. (04.04.2024). 

Salmonella Infantis, un pathogène humain émergent multirésistant. Le sérovar Infantis de Salmonella 
enterica est un pathogène humain préoccupant en raison de sa présence généralisée et de ses niveaux élevés de 
résistance aux antimicrobiens. Une étude analysant des souches provenant de 74 pays a révélé qu’un pourcentage 
élevé d’isolats de volaille présentait une résistance à de multiples antibiotiques, attribuée à la présence du mégaplas-
mide pESI. Cela met en évidence le potentiel de transmission de souches multirésistantes de la volaille à l’homme, 
soulignant la nécessité d’une surveillance et de mesures de contrôle. AMR Insights, 1 page. (13.03.2024). Publication 
originale : Emerg Infect Dis. 

 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2024.29.14.2400177
https://www.amr-insights.eu/salmonella-infantis-an-emerging-human-multidrug-resistant-pathogen/
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/30/4/23-1031
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Bactériémie à Clostridium butyricum suite à l’utilisation de probiotiques. Clostridium butyricum, un pro-
biotique couramment prescrit en Asie, entraîne parfois une bactériémie. La prévalence et les caractéristiques de la 
bactériémie à C. butyricum ainsi que ses fondements bactériologiques et génétiques restent inconnus. Une étude ré-
trospective a porté sur les patients admis à l’hôpital universitaire d’Osaka (Japon) entre septembre 2011 et fé-
vrier 2023. Les résultats du séquençage ont confirmé que toutes les souches de C. butyricum identifiées ayant causé 
la bactériémie étaient des dérivés probiotiques. Les résultats soulignent le risque de bactériémie résultant de l’utili-
sation de probiotiques, en particulier chez les patients hospitalisés, ce qui nécessite des pratiques de prescription 
judicieuses. Emerg Infect Dis , 3 pages. (04.2024). 

Empoisonnement à l’acide bongkrékique (BA). Une toxine considérée comme la clé du foyer de toxi-infec-
tion alimentaire mortelle survenue dans un restaurant de Taipei a été détectée dans un des échantillons environne-
mentaux prélevés dans la cuisine du restaurant. Cette découverte confirme la présence d’acide bongkrékique dans 
l’établissement. Au total, 30 personnes sont tombées malades après avoir pris un repas dans ce restaurant. La pré-
sence d’acide bongkrékique a été décelée chez 22 personnes atteintes. Sur les 30 patients, 2 sont décédés, 4 étaient 
dans un état critique et 2 sont restés à l’hôpital dans un service ordinaire pendant 9 et 14 jours. La consommation 
d’aliments contaminés par la bactérie Burkholderia gladioli pv. cocovenerans (syn. Pseudomonas cocovene-
rans) peut être la cause d’une intoxication par l’acide bongkrékique (BA). ProMed, 5 pages. (03.04.2024). Publication 
originale : Focus Taiwan. 

Arcobacter butzleri : résistants à de multiples antibiotiques. Arcobacter butzleri est un agent pathogène 
d’origine alimentaire qui a été identifié dans divers aliments d’origine animale, notamment dans la viande de volaille. 
La prévalence de cette bactérie chez les volailles souligne la nécessité de mener des enquêtes approfondies sur sa 
dissémination dans les usines de transformation de ce type de viande. Une étude récente menée dans le nord de 
l’Italie montre qu’une analyse génomique complète a permis de vérifier de manière concluante des cas de contami-
nation croisée entre diverses sources et surfaces d’équipement, démontrant ainsi la dissémination généralisée de 
cette bactérie au sein d’une usine de transformation alimentaire et sa persistance. Food Contr, 41 pages. 
(07.04.2024). 

Émergence de Salmonella enterica subsp. arizonae. Salmonella enterica subsp. arizonae (sérotype: 
48:z4,z23:-) est à l’origine d’une augmentation des cas de salmonellose humaine de cause inconnue depuis 2018, 
ce qui représente un risque pour l’être humain, en particulier dans l’industrie de la volaille. Un projet a été mené 
pour analyser le lien génomique entre les souches isolées chez l’être humain et celles présentes sur la volaille. Une 
comparaison des souches à l’aide des données de séquençage des génomes et d’un typage des séquences multilo-
cus du génome central (cgMLST) en recourant à la base de données EnteroBase ont confirmé l’émergence de ce 
sérotype à la fois chez les êtres humains et les volailles en France et mis en évidence des liens épidémiologiques 

potentiels entre les souches. HAL, 1 page. (09.04.2024). 

Une infection par Helicobacter pylori est associé à un risque plus élevé de cancer colorectal.  
Une étude a montré qu’une infection par Helicobacter pylori est associée à un risque plus élevé de cancer colorectal 
(CCR), tant en termes d’incidence que de mortalité, mais qu’un traitement antibiotique de l’infection permet de réduire 
ce risque. La recherche, menée sur une vaste cohorte d’anciens combattants des États-Unis, a montré que l’élimi-
nation de H. pylori réduisait le risque de développer un CCR et d’en mourir. Les résultats suggèrent que l’éradication 
de H. pylori pourrait avoir des implications cliniques significatives pour les personnes présentant un risque élevé de 
cancers gastro-intestinaux. Medscape, 1 page. (08.04.2024). Publication originale : JCO. Informations complémen-
taires : Mol Biol Rep. 

Présence d’Helicobacter pullorum dans de la viande de poulet vendue au détail.  
Helicobacter pullorum est un agent pathogène d’origine alimentaire émergent qui colonise généralement le tractus 
gastro-intestinal des volailles et provoque des gastro-entérites. Il a été associé à plusieurs infections cliniquement 
importantes, notamment la colite et l’hépatite, les maladies inflammatoires de l’intestin, les diarrhées récurrentes et 
les bactériémies dans la population humaine. La bactérie peut se transmettre à l’être humain par de la viande de vo-
laille insuffisamment cuite. Dans une étude récente, 35 % des échantillons analysés (n=240) étaient positifs selon 
le protocole microbiologique et 45 % étaient positifs par PCR. Foods, 10 pages. (10.03.2024). 

Croissance de Listeria dans les boissons à base de plantes. L’étude avait pour objectif d’évaluer si les te-
neurs en sucre, en protéines, en matières grasses et en fibres des boissons à base de plantes disponibles dans le 
commerce et spécialement formulées (à partir d’avoine, de soja et de pois) influençaient les taux de croissance de 
Listeria. Les boissons ont été inoculées avec un cocktail de souches de Listeria (environ 1000 ufc/mL) et les données 
ont démontré que Listeria pouvait proliférer dans toutes les boissons testées. Ces données suggèrent qu’une grande 
variété de boissons commerciales à base de plantes pourraient servir de milieu idéal pour la croissance de Listeria, 
indépendamment de la composition du produit. Food Microbiol, 10 pages. (01.04.2024). 

https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/30/4/23-1633_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM125105&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2030%2C%20Issue%204%20-%20April%202024%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM125105
https://promedmail.org/promed-post/?id=8715757
https://focustaiwan.tw/society/202404020021
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713524002172
https://hal.science/hal-04539612v1
https://www.medscape.com/viewarticle/eliminating-h-pylori-lowers-crc-incidence-mortality-risk-2024a10006le?src=rss&form=fpf
https://ascopubs.org/doi/10.1200/JCO.23.00703
https://doi.org/10.1007/s11033-024-09395-8
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/6/845
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0740002024000686
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Émergence de cas humains d’infections à Salmonella enterica de sérovar Abortusovis.  
Le sérovar Abortusovis de Salmonella enterica est un agent pathogène adapté à l’hôte qui provoque un avortement 
spontané. Sa présence a été rapportée chez des volailles en 2009 et signalée depuis lors dans des infections hu-
maines en Nouvelle-Galles du Sud, Australie. L’analyse phylogénomique a révélé un clade de 51 isolats étroitement 
apparentés provenant d’Australie et datant de 2004. Il y a de bonnes raisons de penser que le sérotype est devenu 
endémique dans l’industrie avicole de la Nouvelle-Galles du Sud, où il peut passer d’un local de détention de volailles 
à l’autre et se transmettre à l’être humain. Emerg Infect Dis , 5 pages. (04.2024). 

Fruits de mer - dissémination transcontinentale d’entérobactéries hébergeant les gènes blaNDM-1.  
Une étude récente a détecté des entérobactéries résistantes aux carbapénèmes (CRE) hébergeant des gènes 

blaNDM- 1 codant pour la métallo-β-lactamase dans des crevettes congelées non américaines achetées dans une épice-
rie de l’Ohio, aux États-Unis. Les isolats ont été identifiés comme étant Providencia sp. et Citrobacter sp. et tous 
deux portaient des gènes blaNDM-1 sur des plasmides IncC avec différentes configurations d’îlots de résistance antimi-
crobienne. L’étude met en évidence le rôle du commerce alimentaire mondial dans la dissémination de la résistance 
aux antimicrobiens. Foodb Path Dis, 10 pages. (02.04.2024). 

 

   
Chimie 

Toxicité des métaux sur les crustacés dans les écosystèmes aquatiques. Un article de synthèse traite 
de l’impact de divers métaux lourds et de nanoparticules sur les organismes aquatiques, en particulier les crusta-
cés, et de leur toxicité potentielle. Il couvre un large éventail d’études sur la bioaccumulation de métaux tels que le 
cadmium, le plomb, le mercure, le nickel, l’arsenic, le gallium, le cobalt et le thallium, et ses effets ainsi que l’influence 
de la chimie de l’eau et des facteurs environnementaux sur leur toxicité. L’article aborde également l’utilisation des 
nanoparticules et des radiations dans l’étude de leurs effets sur les organismes aquatiques. Biol Trace Elem Res, 
10 pages. (12.03.2024). 

Présence de mycotoxines dans les substituts de viande. Une étude récente a mis en lumière les risques 
potentiels pour la santé liés à la consommation de substituts de viande d’origine végétale. Si les avantages de la 
réduction de la consommation de viande ont été largement débattus, peu d’attention a été accordée aux risques po-
sés par la consommation extensive de leurs substituts d’origine végétale. Les résultats de l’étude ont révélé que des 
mycotoxines étaient présentes en quantités variables dans les substituts de viande testés. Alors que certaines myco-
toxines étaient présentes dans peu d’échantillons, d’autres ont été trouvées dans une proportion significative des 
échantillons. La co-occurrence de mycotoxines variait de deux à douze mycotoxines. Affidia, 1 page. (14.03.2024). 
Publication originale : Environ Int. 

Une consommation sur le long terme d’huile de friture réutilisée peut-elle causer une-neurodégéné-
rescence ? Une nouvelle étude a révélé des taux plus élevés de neurodégénérescence chez les rats ayant con-
sommé des huiles de friture réutilisées que chez ceux qui ont été soumis à un régime alimentaire normal. Leur pro-
géniture était également affectée. La friture profonde, qui consiste à immerger complètement les aliments dans de 
l’huile très chaude, est une méthode courante de préparation des aliments dans le monde entier. EurekAlert, 2 pages. 
(25.03.2024). Publication originale : ALAN. Informations complémentaires : ASBMB, DailyMail. 

Hiérarchisation et classement des risques des produits chimiques présents dans l’eau potable aux 
États-Unis. L’étude a comparé plus de six millions de mesures de constituants de l’eau potable afin de hiérarchiser et 
de classer en fonction des risques les produits chimiques réglementés et non réglementés présents dans l’eau po-
table aux États-Unis. Des indices de danger ont été utilisés pour évaluer les produits chimiques en fonction des dan-
gers et des risques, et les 50 premiers produits chimiques classés en fonction des risques comprenaient 15 produits 
chimiques non réglementés, ce qui suggère que ces derniers peuvent présenter un risque d’exposition ou un danger 
plus élevé que les produits chimiques réglementés. Environ Sci Technol, 12 pages. (02.04.2024). 

Penicillium spp. augmentent le risque de présence de plusieurs mycotoxines dans les châtaignes.  
Les champignons du genre Penicillium spp. produisent une grande variété de métabolites secondaires, dont plusieurs 
mycotoxines, sur des substrats alimentaires. Les châtaignes représentent un substrat favorable au développement 
de Penicillium spp. Dans une nouvelle étude, les génomes de dix espèces de Penicillium, virulentes sur les châ-
taignes, ont été séquencés et annotés. Des clusters de gènes biosynthétiques pour 10 métabolites secondaires ont 
été étudiés in silico, et la production des métabolites a été évaluée in vivo par des analyses chromatographiques. 
Food Microbiol, 55 pages. (04.04.2024). 

 

https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/30/4/23-0958_article
https://www.liebertpub.com/doi/10.1089/fpd.2023.0161?url_ver=Z39.88-2003&rfr_id=ori:rid:crossref.org&rfr_dat=cr_pub%20%200pubmed
https://link.springer.com/article/10.1007/s12011-024-04122-7
https://affidiajournal.com/en/new-study-sheds-light-on-potential-health-risks-from-mycotoxins-in-meat-alternatives
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0160412024001235
https://www.eurekalert.org/news-releases/1037709
https://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0004-06222013000100001
https://www.asbmb.org/asbmb-today/science/032524/deep-fried-oil-neurodegeneration
https://www.dailymail.co.uk/health/article-13237107/french-fries-deep-fat-frier-dementia.html
https://doi.org/10.1021/acs.est.3c08745
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002024000704
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Nutrition 

Vente de malbouffe via les réseaux sociaux en Suisse. La Fédération romande des consommateurs 
(FRC) et 160 étudiants vaudois ont analysé les aliments présentés par l’algorithme sur TikTok. L’analyse a montré 
que l’écrasante majorité des aliments et boissons identifiés étaient très gras, très salés, très sucrés et ultra-transfor-
més. Bien qu’il n’ait pas été possible d’évaluer leur profil nutritionnel, les catégories de la restauration rapide et des 
desserts sucrés étaient de loin les plus populaires. 20Min, 2 pages. (02.04.2024). Original Publication: FRC. 

Aliments ultra-transformés (AUT) et infection à Helicobacter pylori. Une étude récente a mis en évidence 
une corrélation significative entre la consommation d’aliments ultra-transformés et le risque d’infection par Heli-
cobacter pylori. L’étude a porté sur 150 patients infectés par H. pylori et 302 témoins en bonne santé. Les résultats 
ont montré que la consommation d’AUT, associée à une consommation élevée de sucreries et de gâteaux, de bois-
sons non lactées, de boissons lactées, de viandes transformées et de fast-foods, était positivement associée au 
risque de développer une infection par H. pylori. L’étude suggère plusieurs mécanismes par lesquels les aliments ul-
tra-transformés peuvent augmenter le risque d’infection par H. pylori. Food Sci Nutr, 8 pages. (01.04.2024). 

L’édulcorant artificiel néotame régule négativement l’épithélium intestinal. Le néotame (E961) est un édul-
corant relativement nouveau sur le marché mondial. Cependant, il existe encore peu de données sur son impact sur 
l’épithélium intestinal ou le microbiote commensal. Une étude récente identifie de nouveaux effets pathogènes du 
néotame sur l’épithélium intestinal ou les bactéries seules et en cocultures pour imiter le microbiome intestinal. Front 
Nutr, 10 pages. (02.04.2024). 

 

   
Allergies 

Les aliments végétaliens peuvent contenir du lait et des œufs. Un article traite des risques potentiels 
pour les consommateurs souffrant d’allergies alimentaires lorsqu’ils consomment des produits étiquetés comme « vé-
gétaliens ». Il souligne l’absence de normes réglementaires au Canada pour le terme « végétalien » et la présence 
potentielle d’allergènes tels que le lait et les œufs dans ces produits. L’article présente également les résultats d’une 
enquête menée auprès de consommateurs allergiques et d’une analyse des produits « végétaliens » et « à base de 
plantes », indiquant que certains produits peuvent contenir des protéines du lait, ce qui présente un risque pour les 
consommateurs allergiques. Conversation, 3 pages. (11.03.2024). Publication originale : Allergy Asthma Clin Immu-
nol. 

Évaluation des informations sur les allergènes alimentaires. Un article de recherche avait pour objectif d’éva-
luer l’exactitude et la conformité des informations et de l’étiquetage des substances ou produits provoquant des 
allergies ou des intolérances dans les produits alimentaires et les boissons préemballés importés d’Asie et achetés 
en ligne au Royaume-Uni. Au total, 768 produits préemballés sélectionnés au hasard ont été classés en 16 catégories 
de produits distinctes. Sur les 77 produits analysés pour déceler la présence de lait et d’arachide, 24 (31 %) ont mon-
tré une présence involontaire de ces allergènes alimentaires, allant de 0,2 à 6780 mg/kg. Food Contr, 10 pages. 
(19.03.2024). 

 

   
Fraude et tromperie 

Compléments alimentaires - ajout de médicaments. Ces dernières années, la consommation de complé-
ments alimentaires a augmenté dans le monde entier, en particulier dans les régions développées. Toutefois, ce 
marché en pleine expansion est devenu une cible privilégiée pour les pratiques d’adultération, certains fabricants 
ajoutant illégalement des produits pharmaceutiques dans les compléments alimentaires à base de plantes pour 
en renforcer les effets. Des rapports récents indiquent un niveau croissant de falsification au sein de ce groupe de 
compléments alimentaires. Foods, 26 pages. (16.03.2024). 

 

 

 

 

 

https://www.20min.ch/fr/story/enquete-gras-sucre-et-sel-regnent-sur-le-tiktok-des-ecoliers-romands-103075162
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https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/fsn3.4152
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fnut.2024.1366409/abstract
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fnut.2024.1366409/abstract
https://theconversation.com/allergen-warning-vegan-foods-may-contain-milk-and-eggs-221720
https://link.springer.com/article/10.1186/s13223-023-00836-w#citeas
https://link.springer.com/article/10.1186/s13223-023-00836-w#citeas
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0956713524001798
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/6/908
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Fraude sur le vin de Malaga. La Guardia Civil, sous la direction du Bureau du procureur supérieur de La Rioja et 
en collaboration avec le Service de contrôle de la qualité agroalimentaire du Département de l’agriculture de La Rioja, 
a détecté une fraude alimentaire portant sur plus de 18 400 bouteilles de vin. Trois personnes font l’objet d’une en-
quête pour fraude financière d’un montant supérieur à 227 000 euros. Elles ont utilisé un réseau commercial qui a 
commercialisé du vin blanc de La Rioja en tant que vin de Malaga de qualité supérieure. L’analyse a montré que les 
vins en question n’étaient pas produits exclusivement à partir de raisins de Muscat d’Alexandrie, contrairement aux 
exigences de l’appellation Málaga. Au lieu de cela, ils étaient élaborés principalement à partir de raisins de qualité 
inférieure provenant de la région de La Rioja. Euro Weekly News, 1 page. (12.03.2024). Publication originale : Agrodi-
gital.com. 

 

    
 
Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dès sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner à 
la lettre d’information sur la sécurité des aliments et la nutrition. 
 
Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : la présentation des articles reflète leur présence dans les médias. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exac-
titude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle 
de l’OSAV. 

 
 

https://euroweeklynews.com/2024/03/12/massive-malaga-wine-fraud-uncovered/
https://www.agrodigital.com/2024/03/13/detectadas-mas-de-18-400-botellas-falsificadas-comercializadas-bajo-la-dop-de-vinos-de-malaga/
https://www.agrodigital.com/2024/03/13/detectadas-mas-de-18-400-botellas-falsificadas-comercializadas-bajo-la-dop-de-vinos-de-malaga/
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Microbiologie 

Grande diversité génétique et lignée génomique récurrente de Campylobacter jejuni : une nou-
velle étude visait à évaluer la diversité génomique et à identifier les gènes de résistance aux antimicrobiens et les 
gènes de virulence de 155 Campylobacter isolées à partir de carcasses de poulets de chair dans un grand abattoir 
suisse durant une période de trois ans. Un haut degré de diversité génétique a été observé. L’identification d’un 
sous-type de C. jejuni persistant et hautement clonal ST21 suggère que l’environnement de l’abattoir pourrait per-
mettre à C. jejuni ST21 de survivre. Infect. Genet. Evol., 9 pages. (27.02.2024). 

Investigations microbiologiques et toxicologiques sur les mollusques bivalves : l’étude visait à 
évaluer la qualité hygiénique d’échantillons de bivalves au long de la chaîne de production et de distribution en Sicile 
et à collecter des données utiles pour la sécurité des consommateurs. Vibrio spp., Arcobacter spp., Aeromonas 
hydrophila, Salmonella spp., et Escherichia coli ont été détectés dans respectivement 106/254, 79/254, 12/254, 
16/254, et 95/254 mollusques. Au total, 10/96 bivalves ont été testés positifs aux biotoxines algales. Foods, 
10 pages. (11.02.2024).  

Des micro-organismes cryogéniques dans les réfrigérateurs : les micro-organismes cryogéniques 
dans les réfrigérateurs domestiques représentent un risque potentiel. La diversité, la virulence et la résistance aux 
antibiotiques sont élevées chez ces micro-organismes capables d’acquérir de multiples mécanismes de survie à 
basse température. Trends Food Sci, 10 pages. (18.02.2024). 
 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1567134824000297?via%3Dihub
https://doi.org/10.3390/foods13040552
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2024.104382
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Premier isolement et génotypage de l’agent pathogène Leptospira spp. en Autriche : l’étude visait à 
isoler des souches de Leptospira circulant chez les bovins en Autriche dans le but d’améliorer l’efficacité du test sé-
rologique de routine chez les êtres humains et les animaux. Des échantillons d’urine et de tissus rénaux ont été préle-
vés sur 410 bovins considérés comme présentant un risque élevé d’infection. Neuf des 429 échantillons ont été testés 
positifs par PCR et trois isolats ont permis, suite à une mise en culture, de déceler la présence de Leptospira borgpe-
tersenii du serogroup Sejroe sérovar Hardjobovis, cgMLST cluster 40. La détection de sérovar Hardjobovis sur une 
exploitation bovine est une découverte importante qui prouve qu’en Autriche, les bovins peuvent être porteurs de 
l’agent pathogène Leptospira et constituer une possible source d’infection pour d’autres animaux ainsi que pour les 
êtres humains, tout en contribuant à la contamination de l’environnement par leur urine. Sci Rep, 10 pages. 
(26.02.2024). 

Clostridium perfringens de sources aquatiques : une étude a démontré que C. perfringens de source 
aquatique présentaient un taux d’isolation élevé, notamment dans les mollusques cuits. La toxine de type G de C. 
perfringens a été détectée pour la première fois dans les mollusques et les gènes toxiques cpb, cpe et netB ont 
été détectés pour la première fois dans les mollusques cuits. Le taux de résistance moyen des souches à la tétracy-
cline, la clindamycine et l’ampicilline se situaient respectivement à 45 %, 20 % et 16 %. IntJFoodMicr, 2 pages. 
(28.02.2024). 

Entérocoques dans le lait cru et les matières fécales des bovins : dans cette étude, un pourcentage élevé 
d’entérocoques isolés à partir de lait cru (71 %) ont été identifié comme étant multirésistants. Les résultats ont ré-
vélé que les biotypes de Enterococcus dans le lait et les matières fécales des bovins appartenaient à des commu-
nautés différentes et que leur capacité à transférer des gènes anti-résistants variait selon la souche à laquelle ils ap-
partiennent. Food Microbiol., 10 pages. (18.02.2024). 

Contamination par le biofilm plus élevée en cas de simulation du vieillissement des tubes de bière à la 
pression : l’étude visait à déterminer si le nettoyage chimique répété des tubes en vinyle impactait la croissance, 
la destruction ou la reconstitution d’un biofilm mixte. Une simulation de l’usure des tubes (un, deux et cinq ans) a per-
mis d’établir une corrélation claire entre le vieillissement simulé et l’accumulation du biofilm. Le biofilm accumulé dans 
un tube vieilli de 5 ans se reconstitue plus vite après un nettoyage à l’acide (3.6 Log(CFU/cm2) en 24 h). Ce résultat 
indique que le traitement n’a pas totalement détruit le biofilm et laisse supposer que les puissants produits chimiques 
utilisés dans cette étude perdent leur efficacité au fil du temps. IntJFoodMicr, 1 page. (17.02.2024). 

Transmission verticale de Salmonella : un sérotype non traditionnel de Salmonella, S. enterica (S. Reading) 
est récemment apparu comme agent pathogène d’origine alimentaire à la suite d’une épidémie survenue dans plu-
sieurs états des États-Unis suite à la consommation de produits à base de dinde contaminés. Une étude montre clai-
rement que S. Reading est capable de coloniser les tissus reproducteurs des géniteurs et de contaminer les œufs par 
transmission verticale. Feedstuffs, 1 page. (20.02.2024). Publication originale : Mississippi State University. 

Épidémiologie moléculaire de l’agent pathogène zoonotique émergent Streptococcus suis en Europe : 
Streptococcus suis, un agent pathogène zoonotique se propageant chez les porcs, peut causer des infections graves 
chez l’être humain. Les infections à S. suis n’étant pas soumises à notification dans la plupart des pays, l’incidence 
de cet agent pathogène est sous-estimée. Dans le cadre d’une étude récente, une enquête a été menée dans 
sept laboratoires de référence et la littérature scientifique a été passée en revue. Au total, 236 cas de contamination 
humaine de S. suis ont été identifiés. En tenant compte de la littérature grise, ce chiffre passe à 323. Les isolats du 
complexe clonal (CC) 1 représentaient 87 % des infections humaines typées. Emerg Infect Dis , 3 pages. (03.2024). 

Endocardite infectieuse liée à Staphylococcus succinus : l’endocardite infectieuse est une affection rare chez 
l’être humain et est associée à des taux élevés de maladies et de décès. Une étude récente décrit un cas d’endocar-
dite infectieuse causée par la bactérie Staphylococcus succinus en France. Des études ont montré que S. succinus 
étaient fréquemment isolée à partir de diverses sources (produits carnés secs ou fermentés, Mer Morte et, occa-
sionnellement, êtres humains. L’étude mentionne un cas d’endocardite infectieuse dû à S. succinus chez un patient 
en France. Emerg Infect Dis , 2 pages. (03.2024). 

Sécurité des boissons infusées à froid : le café infusé à froid consiste à laisser tremper le café moulu dans 
de l’eau froide durant plusieurs heures. Des recherches montrent que la faible acidité et le fait que l’eau n’est pas 
bouillie offrent un environnement idéal pour la prolifération d’agents pathogènes comme Bacillus cereus, Listeria 
monocytogenes, E. coli et Salmonella. Les résultats montrent que tous les agents pathogènes survivent dans le 
café durant 9 à 12 jours et que la contamination se produit durant le processus d’infusion via des ingrédients contami-
nés ou un milieu non hygiénique. The Augusta Chronicle, 2 pages. (12.02.2024). Publication originale : CEAS - UGA. 

https://doi.org/10.1038/s41598-024-53775-w
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2024.110642
https://doi.org/10.1016/j.fm.2024.104492
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2024.110630
https://www.feedstuffs.com/nutrition-and-health/research-shows-vertical-transmission-of-salmonella-reading-in-breeders
https://www.uspoultry.org/programs/research/search-abstracts/repository/PROJ_729.html
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/30/3/23-0348_article
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/30/3/23-0986_article
https://eu.augustachronicle.com/story/lifestyle/food/2024/02/12/bacteria-can-thrive-in-cold-brew-coffee-uga-research-concludessalmonella-e-coli-listeria-acid/72526458007/
https://newswire.caes.uga.edu/story/10365/cold-brew-coffee.html
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Distributeurs automatiques de boissons chaudes dans le sud de l’Italie : les distributeurs automatiques sont 
des sources courantes et pratiques de divers aliments et boissons. En raison du peu d’informations disponibles, des 
inquiétudes ont été soulevées quant à l’hygiène et à la sécurité des produits ainsi vendus. Une nouvelle étude a con-
sisté à évaluer la présence d’agents pathogènes dans les distributeurs automatiques de la région de Campanie (Ita-
lie). Si Listeria monocytogenes et Salmonella spp. n’ont été détectées dans aucun des échantillons analysés. Bacil-
lus cereus et Staphylococcus aureus ont été identifiés dans divers composants. FoodContr, 7 pages. (13.02.2024). 
Informations complémentaires : KLBS. 

 

   
Chimie 

Formation d’agents potentiellement cancérigènes dans les galettes grillées à base de plantes : 
cette étude suggère pour la première fois que les agents potentiellement cancérigènes que sont les amines hétéro-
cycliques aromatiques (AHA) et les hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP) peuvent aussi se former dans les 
galettes grillées à base de plantes. Dans toutes les galettes végétales (soja, riz, maïs), les taux d’AHA sont moins 
élevés que dans les galettes à base de bœuf. Il en va autrement pour les HAP, généralement plus nombreux dans les 
galettes à base de plantes. Parmi les galettes végétales, celles à base de soja contiennent les niveaux d’AHA les plus 
élevés et celles à base de riz, les niveaux d’HAP les plus élevés. FoodContr, 10 pages. (19.02.2024). 

L’additif alimentaire E551 pourrait favoriser la maladie cœliaque : une étude montre que l’additif alimen-
taire E551, également connu sous le nom de dioxyde de silicium, pouvait réduire la tolérance orale aux protéines 
alimentaires et favoriser le développement de la maladie cœliaque. Elle est la première à souligner la toxicité poten-
tielle du E551, qui est une poudre constituée de nanoparticules utilisée comme additif dans un grand nombre de pro-
duits alimentaires. EurekAlert, 3 pages. (21.02.2024). Publication originale : ehp. 

Mycotoxines dans des variétés de graines de chanvre : une enquête a été réalisée à petite échelle de 
2018 à 2022 sur la contamination par les mycotoxines d’échantillons de graines de chanvre cultivées en Italie pour 
un usage alimentaire. Si les résultats ont montré une présence limitée des mycotoxines réglementées les plus cou-
rantes (aflatoxines, fumonisines, ochratoxine A, déoxynivalénol et zéaralénone), ils ont aussi révélé des taux élevés 
d’alternariols, atteignant des valeurs maximales de 24,4, 308, 226 et 288 µg/kg respectivement pour l’acide ténuazo-
nique, la tentoxine, l’al-ternariol et le monoéther d’alternariol. Food Addit Contam Part A, 1 page. (26.02.2024). 

Présence, au niveau mondial, de mycotoxines émergentes dans les cultures et les aliments pour ani-
maux : une nouvelle étude a examiné l’ampleur de la contamination des cultures et des aliments pour animaux par 
les mycotoxines émergentes à l’échelle mondiale et évalue leur impact sur la santé et la performance du bétail, en 
particulier lorsqu’elles coexistent avec des mycotoxines réglementées. Les mycotoxines émergentes, notamment le 
nivalénol, les enniatines, la beauvéricine, le diacétoxyscirpénol, l’acide fusarique, la patuline, la moniliformine et la 
sterigmatocystine, se sont révélées être les contaminants les plus répandus dans les céréales et autres aliments pour 
animaux à travers le monde. Emerg. Contam., 8 pages. (03.09.2024). 

Des microcystines dans le poisson : une rapide évaluation des risques a consisté à analyser du poisson en 
vue de détecter la présence de microcystines dans différentes parties. Les plus grandes concentrations ont été trou-
vées dans des échantillons d’intestin et de foie. L’étude, menée par l’Université de Californie à San Diego, met égale-
ment en évidence les risques potentiels pour la santé dus à l’exposition aux microcystines, en particulier leur impact 
sur le foie. Dans l’ensemble, les auteurs estiment que la maladie qui pourrait résulter de l’exposition aux microcys-
tines lors de la consommation de chair de poisson comestible provenant de Lough Neagh présente une gravité 
moyenne. FSA, 17 pages. (07.03.2024). 

La contamination par les microplastiques affecte les aliments cellulaires au cours de leur production : 
une étude récente a mis en évidence les problèmes de sécurité alimentaire posés par la présence de microplas-
tiques dans les produits de la mer fabriqués à base de cellules. L’étude s’est concentrée sur les lignées cellulaires 
du muscle squelettique du maquereau de l’Atlantique (Scomber scombrus) afin d’examiner les effets de l’exposition 
aux microplastiques, représentés par des microsphères de polyéthylène fluorescentes (10-45 µm), sur les perfor-
mances cellulaires, notamment sur la prolifération et la viabilité des cellules, l’expression des gènes et les processus 
de différenciation essentiels à la production de viande cultivée. Les résultats ont révélé que les microplastiques 
avaient des impacts importants sur les cellules (liaison et prolifération) à des concentrations de 1 μg/mL, 10 μg/mL, 
and 50 μg/ml. FoodSafetyMag, 3 pages. (01.03.2024). Publication originale : Front. Food. Sci. Technol.. 

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713524000938
https://68107.www.marketing.trendmailer.ch/c/53649474/81e77a9924f-s9argq
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2024.110398
https://www.eurekalert.org/news-releases/1035141
https://doi.org/10.1289/EHP12758
https://doi.org/10.1080/19440049.2024.2311850
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405665024000064/pdfft?md5=66d7a53ad0ad3a88c0ed31d4e19240f3&pid=1-s2.0-S2405665024000064-main.pdf
https://www.food.gov.uk/print/pdf/node/22471
https://www.food-safety.com/articles/9287-study-shows-how-microplastics-contamination-affects-cell-based-food-during-production
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/frfst.2024.1309884/full
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Hydrocarbures aromatiques polycycliques dans des légumes provenant de cultures irriguées aux eaux 
usées : une nouvelle étude a analysé la présence d’hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP) dans les 
légumes provenant de cultures irriguées aux eaux usées dans les villes industrielles d’Haryana en Inde. Des concen-
trations élevées ont été détectées dans les épinards, les carottes et les concombres, révélant ainsi des risques po-
tentiels pour la santé des consommateurs. Environ Monit Assess, 10 pages. (02.03.2024). 

 

   
Nutrition 

Produits laitiers et substituts de poisson à base de plantes : apport en iode dans le régime alimen-
taire suisse : une nouvelle étude a évalué la teneur en iode dans les produits laitiers et les substituts de poisson 
d’origine végétale disponibles sur le marché suisse. Sur le marché suisse, seuls quatre des 477 produits de substitu-
tion à base de plantes sont enrichis en iode. Ainsi, le risque de manquer d’environ un quart l’apport journalier recom-
mandé pour l’iode en consommant ces produits est élevé. Les consommateurs de produits de substitution à base de 
plantes sont donc exposés à un manque d’iode. Eur. J. Nutr., 12 pages. (07.03.2024). 

Additifs alimentaires émulsifiants et risque de cancer : une équipe de chercheurs français a analysé les 
données de l’étude de cohorte française NutriNet-Santé réalisée sur 92 000 adultes âgés en moyenne de 45 ans 
(79 % de femmes), durant une période de suivi moyenne de 7 ans. Les chercheurs ont observé qu’une consommation 
plus élevée de mono- et diglycérides d’acides gras (E471) était associée à une augmentation globale de 15 % du 
risque de cancer. Selon eux, les risques étaient même plus élevés pour certains types de cancer : +24 % pour le can-
cer du sein et +46 % pour celui de la prostate. L’étude a en outre révélé qu’une consommation plus élevée de carrag-
hénanes (E407 et E407a) était liée à un risque accru de 32 % de cancer du sein par rapport aux personnes ayant 
une consommation plus faible. Affidia, 2 pages. (16.02.2024). Publication originale : Plos Med. 

Excès de protéines et athérosclérose : les auteurs de l’étude ont combiné des essais réalisés à petite échelle 
sur l’humain avec des expériences menées sur des souris et des cellules dans une boîte de Petri. Elle a révélé qu’une 
consommation de plus de 22 % des calories alimentaires sous forme de protéines pouvait entraîner une augmenta-
tion de l’activité des cellules immunitaires jouant un rôle dans la formation de plaques d’athérome, ce qui augmente 
le risque de maladie. EurekAlert, 2 pages. (19.02.2024). Publication originale : NatureMetabolism. 

Un excès de vitamine B3 favorise les maladies cardiaques : des chercheurs ont complété la liste des fac-
teurs de risque potentiellement modifiables au moyen d’une nouvelle étude qui révèle qu’un excès de niacine 
(une vitamine B) dans l’organisme pouvait être associé à la survenue de maladies cardiovasculaires. L’étude a 
identifié la niacine, en particulier son métabolite 4PY, comme un facteur de risque pour des troubles cardiovasculaires 
majeurs comme les infarctus et les AVC. MedNewsToday, 3 pages. (21.02.2024). Publication originale : Nat. Med.. 

Les boissons sucrées annulent les bienfaits de l’activité physique sur la santé cardiaque : des chercheurs 
ont examiné les données de 100 000 adultes sur une période de 30 ans. Les résultats ont montré que les personnes 
qui buvaient des boissons sucrées plus de deux fois par semaine présentaient un risque accru de maladie cardio-
vasculaire, en dépit de leur niveau d’activité physique. Même une activité physique hebdomadaire de 150 mi-
nutes ne suffit pas à contrer l’effet délétère de la consommation de boissons sucrées. MedNewsToday, 4 pages. 
(07.03.2024). Publication originale : AJCN. 

 

   
Allergies 

Lecture et compréhension de l’étiquetage végétalien par les consommateurs souffrant d’hypersensi-
bilité alimentaire : en décembre 2023, la Food Standards Agency a mené une enquête omnibus en ligne auprès de 
personnes qui souffrent d’hypersensibilité alimentaire aux allergènes d’origine animale ou qui achètent des produits 
pour des personnes allergiques. De nombreux répondants ne savaient pas que les produits végétaliens pouvaient ne 
pas convenir aux personnes présentant une hypersensibilité alimentaire aux allergènes d’origine animale et qu’il était 
nécessaire de vérifier que l’étiquetage indique bien la présence d’allergènes sur les produits végétaliens. FSA, 
32 pages. (03.2024). 

 

   
 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38430315/
https://link.springer.com/article/10.1007/s00394-024-03339-5
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https://doi.org/10.1371/journal.pmed.1004338
https://www.eurekalert.org/news-releases/1034427
https://doi.org/10.1038/s42255-024-00984-2
https://www.medicalnewstoday.com/articles/too-much-vitamin-b3-may-contribute-heart-disease
https://doi.org/10.1038/s41591-023-02793-8
https://www.medicalnewstoday.com/articles/drinking-2-servings-sugary-drinks-soda-per-week-may-harm-heart-health
https://doi.org/10.1016/j.ajcnut.2024.01.001
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/Vegan%20labelling%20use%20and%20understanding%20by%20consumers%20with%20food%20hypersensitivities.pdf
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Fraude et tromperie 

Fraude de plusieurs millions de dollars visant le marché américain des aliments biologiques : un 
homme d’affaires turc et ses associés ont mis au point un système complexe de vente de céréales biologiques frau-
duleuses sur le marché américain par l’intermédiaire d’un réseau de sociétés, ce qui a conduit à leur inculpation dans 
le cadre d’une plainte pénale fédérale et d’une action civile devant les tribunaux américains. MEF, 3 pages. 
(04.03.2024). Publication originale : Nordic Monitor . 

Barbe à papa rose : la barbe à papa rose a suscité des inquiétudes sanitaires en Inde. L’État du Tamil Nadu, 
dans le sud du pays, a prononcé une interdiction après que des analyses de laboratoire ont confirmé la présence 
d’une substance cancérigène, la rhodamine-B, ainsi que d’un colorant violet non identifié, dans des échantillons de 
barbe à papa rose testés en laboratoire. BBC, 1 page. (22.02.2024). 

 

    

Sous la loupe 

Nouvelle information concernant le système de détection précoce de l’OSAV pour la sécurité des aliments : 

• Obtention du DOI 10.5281/zenodo.10787274 pour le rapport : « La sécurité alimentaire en Suisse est-elle 
impactée par la guerre en Ukraine ?» (Résumé en allemand, français, italien et anglais. Rapport en alle-
mand) 

• Obtention du DOI 10.5281/zenodo.10630256 pour le rapport : « Impact of mercury released from perma-
frost on food safety in Switzerland » (Abstracts en anglais, allemand et français. Rapport en anglais) 

• Signal Report « Maladie du dragon jaune » (21.03.2024) 
 

    
 
Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dès sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner à 
la lettre d’information sur la sécurité des aliments et la nutrition. 
 
Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : la présentation des articles reflète leur présence dans les médias. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exac-
titude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle 
de l’OSAV. 

https://www.meforum.org/65631/turkish-businesspeople-incriminated-in-a-multi
https://nordicmonitor.com/2024/03/turkish-businesspeople-implicated-in-a-multi-million-dollar-fraud-targeting-us-organic-food-market/
https://www.bbc.com/news/world-asia-india-68366703
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html#39_1539324559447__content_blv_en_home_lebensmittel-und-ernaehrung_lebensmittelsicherheit_frueherkennung-sicherheit-lebensmittel_jcr_content_par_tabs_2108081704
https://zenodo.org/doi/10.5281/zenodo.10787274
https://zenodo.org/doi/10.5281/zenodo.10630256
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile chaque mois les informations les plus importantes sur la sécurité sanitaire des aliments :  

Site internet de l’OSAV 
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Microbiologie 

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

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

 

 

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

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

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

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

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

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

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

 

 

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

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

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

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

 

    
Chimie 

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

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

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

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

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

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

 

    
Nutrition 

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

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

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

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

 

 

 

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

 

    
Fraude et tromperie 

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

 

    
Sous la loupe 

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

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

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

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

• Signal Report: Alimentation trop riche en protéines 

• Signal Report: Microbiome intestinal et additifs 
 

    
 
 
Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dès sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner à 
la lettre d’information sur la sécurité des aliments et la nutrition. 
 
Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : la présentation des articles reflète leur présence dans les médias. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exac-
titude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle 
de l’OSAV. 

 
  
  

https://www.mdpi.com/2304-8158/13/4/506
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X24000115
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html#39_1539324559447__content_blv_fr_home_lebensmittel-und-ernaehrung_lebensmittelsicherheit_frueherkennung-sicherheit-lebensmittel_jcr_content_par_tabs
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante  Info importante  Info intéressante 

 

 

 

 

 

 
    
Microbiologie 

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

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

Des souches de Campylobacter dans du foie de bœuf finlandais : l’étude a évalué la concentration de 
souches de Campylobacter sur 90 foies de bœuf vendus au détail en Finlande. Au total, 44 échantillons (49  %) 
se sont avérés positifs, les souches C. jejuni, C. fetus et C. lari ayant été identifiées respectivement dans 42  %, 
8,9  % et 1,1  % des échantillons. IntJFoodMicr, 30 pages. (14.12.2023). 

Souches d’Yersinia enterocolitica biovar 1A dans la chaîne alimentaire : Yersinia enterocolitica est une 
cause sous-estimée de gastroentérite d’origine alimentaire. On en sait peu sur la diversité des souches d’Y. ente-
rocolitica isolées dans les aliments et lesquels peuvent être à l’origine de maladies chez les êtres humains. Dans 

Sondage : en novembre 2023, vous avez donné votre avis sur la détection précoce pour la sécurité 

des aliments. Nous vous remercions chaleureusement pour vos nombreuses réponses ! Les résultats de ce son-

dage sont résumés dans un rapport disponible sur le site de l’OSAV. 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2023.1309032/abstract
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2023.110516
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2023.110524
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/fresil-zufriedenheitsumfrage-2023-ergebnisse.pdf.download.pdf/FRESIL%20Sondage%20de%20satisfaction%202023%20-%20pr%C3%A9sentation%20des%20r%C3%A9sultats.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/fresil-zufriedenheitsumfrage-2023-ergebnisse.pdf.download.pdf/FRESIL%20Sondage%20de%20satisfaction%202023%20-%20pr%C3%A9sentation%20des%20r%C3%A9sultats.pdf
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cette étude, des souches d’Y. enterocolitica ont été isolées dans 37 échantillons de poulet cru sur 50, 8 échantillons 
de porc sur 10, 8 échantillons de saumon sur 10 et 1 échantillon de légumes-feuilles sur 10 prélevés dans des 
commerces de détail au Royaume-Uni. La quasi-totalité des isolats d’Y. enterocolitica identifiés (99 %) était de bio-
type 1A. Environ la moitié (51 %) des échantillons alimentaires contenaient un type de séquence précédemment isolé 
chez des êtres humains au Royaume-Uni. IntJFoodMicr, 37 pages. (21.12.2023). 

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

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

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

 

    
Chimie 

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

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

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

Arsenic et tissus adipeux : consommer de l’eau potable contaminée à l’arsenic peut induire différents troubles 
en perturbant le métabolisme des lipides et du glucose dans les tissus adipeux, provoquant ainsi une résistance à 
l’insuline. Cela empêche le développement des adipocytes et accentue la résistance à l’insuline, même si l’on ignore 
quel est l’impact précis sur la lipogenèse et la lipolyse. Une récente publication vise à explorer les processus et les 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160523004713
https://www.eurekalert.org/news-releases/1029843
https://alz-journals.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/alz.13561
https://www.mdpi.com/2076-2607/11/12/2989
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2024.1307610/abstract
https://www.food-safety.com/articles/9152-new-microscopic-detection-technique-reveals-more-plastic-in-bottled-water-than-previously-known
https://doi.org/10.1073/pnas.2300582121
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814623028649
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0043135423014847
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mécanismes de la lipogenèse et de la lipolyse dans le tissu adipeux en lien avec le diabète induit par l’exposition à 
l’arsenic. Environ Sci Pollut Res Int., 10 pages. (02.01.2024). 

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

Exposition à l’arsenic - mécanismes et effets néfastes sur le système cardiovasculaire : une récente étude 
de synthèse s’est penchée sur l’exposition à l’arsenic et ses effets néfastes au niveau cardiovasculaire, en mettant 
l’accent sur l’impact toxicologique et cardiovasculaire de la substance dans des modèles cardiaques et vascu-
laires in vitro. Stress oxydatif, modifications épigénétiques, chromatine instable, dommages au sein des cellules et 
vieillissement prématuré figurent parmi les mécanismes des troubles cardiovasculaires induits par l’arsenic. L’étude 
souligne également les réponses variées de différents types de cellules cardiaques et vasculaires face à l’arsenic 
ainsi que les mécanismes spécifiques à l’origine d’une arythmie et de lésions vasculaires. Environ Chem Lett, 
10 pages. (09.01.2024). 

 

    

Nutrition 

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

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

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

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

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

https://link.springer.com/article/10.1007/s11356-023-31683-2
https://www.foodsafetynews.com/2024/01/fda-finds-high-levels-of-chromium-in-applesauce-traced-to-lead-poisoning-outbreak/
https://link.springer.com/article/10.1007/s10311-023-01677-0
https://www.eurekalert.org/news-releases/1011288
https://doi.org/10.1371/journal.pgph.0000802
https://www.eurekalert.org/news-releases/1029774
https://www.eurekalert.org/news-releases/1029774
https://jamanetwork.com/journals/jamanetworkopen/fullarticle/2813295?utm_source=For_The_Media&utm_medium=referral&utm_campaign=ftm_links&utm_term=122723
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/1/52
https://www.eurekalert.org/news-releases/1030130
https://www.nature.com/articles/s41598-023-49555-7
https://medicalxpress.com/news/2024-01-veganuary-fat-cholesterol-vitamins-minerals.html
https://doi.org/10.3390/nu15234967
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Lien entre régimes à base de produits végétaux et mortalité en général ou liée à une cause spécifique : 
une nouvelle étude s’est penchée sur le lien entre l’indice caractérisant la consommation de produits d’origine 
végétale (PDI) et la mortalité, en tenant compte d’indicateurs de privation socioéconomiques. Les recherches, 
qui ont porté sur 189 003 participants recensés dans la biobanque du Royaume-Uni, ont montré qu’un PDI globale-
ment plus élevé et qu’un PDI « sain » étaient associés à une mortalité, toutes causes confondues, plus faible, alors 
qu’un PDI « malsain » était lié à un risque de mortalité accru. Eur. J. Nutr., 10 pages. (09.01.2024). 

 

    
Allergie 

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

 

    
Fraude et tromperie 

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

 

    
Sous la loupe 

Liste des rapports de détection précoce de l’OSAV pour la sécurité des aliments en 2023 : 

• Signal Report : Vibrio spp. (vibrions non cholériques) (PDF, 284 kB, 18.10.2023) 

• Signal Report : Libération de mercure contenu dans le pergélisol (PDF, 292 kB, 18.10.2023) 

• Signal Report : Escherichia albertii (PDF, 360 kB, 22.06.2023) 

• Signal Report : Succédanés de viande (PDF, 257 kB, 22.06.2023) 

• Signal Report : Clostridioides difficile (PDF, 192 kB, 22.06.2023) 

• Signal Report : Arcobacter spp. dans des aliments (PDF, 136 kB, 07.02.2023) 

• Signal Report : Bacillus thuringiensis (PDF, 116 kB, 07.02.2023) 

• Signal Report : Virus de l’encéphalite à tiques (TBEV) (PDF, 127 kB, 07.02.2023) 

• Signal Report : Salmonella Napoli (PDF, 307 kB, 07.02.2023) 
 
 

    
 
Vous souhaitez recevoir chaque numéro de Seismo Info ? Cliquez ici pour vous abonner à la lettre d’information sur la 
sécurité des aliments et la nutrition. 
 
Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse électronique suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exactitude de ces 
informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle de l’OSAV. 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38194192/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38189352/
https://www.theguardian.com/world/2023/dec/04/police-in-spain-and-italy-seize-5000-litres-of-adulterated-olive-oil-in-raids
https://www.europol.europa.eu/media-press/newsroom/news/11-olive-oil-counterfeiters-arrested-following-operation-opson
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html#39_1539324559447__content_blv_fr_home_lebensmittel-und-ernaehrung_lebensmittelsicherheit_frueherkennung-sicherheit-lebensmittel_jcr_content_par_tabs
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch

