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L’OSAV compile chaque mois les informations les plus importantes sur la sécurité sanitaire des aliments :
Site internet de TOSAV
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*** Info trés importante** Info importante* Info intéressante

Microbiologie

* * * Epidémie dans des bars a salade mise en lien avec le nouveau sous-type Cryptosporidium par-
vum llyA11 — En décembre 2023, la Suéde a signalé 60 cas de cryptosporidiose, confirmés ou suspectés, causés
par le nouveau sous-type Cryptosporidium parvum llyA11. Une étude cas-témoins a révélé que 85 % des per-
sonnes touchées avaient consommeé des produits provenant de bars a salades, en particulier des salades composées
de chou kale. Les enquétes de retragage concernant 15 producteurs de Suéde, 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 pathogénes et sont présentes chez les animaux destinés a la pro-
duction d’aliments. De méme, 123 ST distinctes de K. pneumoniae ont été identifices, 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 pathogénes, des génes de béta-lactamase a
spectre étendu (BLSE) ont été identifiés par séquengage 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

* * 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 I'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
eleve de résistance aux antibiotiques et étaient capables de former des biofilms sur des surfaces en polystyréne.
Par ailleurs, la corrélation observée entre le nombre d’antibiotiques auxquels les souches sont résistantes et leur ca-
pacité a former des biofilms est inquiétante, car elle suggére 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 a
'hépital dans la région Nord-Est du Brésil en 2022 s’est avérée résistante a tous les antibiotiques disponibles. La
patiente est décédée dans les 24 heures suivant son hospitalisation. Cette souche particuliere de Klebsiella pneumo-
niae avait déja été détectée aux Etats-Unis. Aucun antibiotique existant ne permet d’éliminer cette bactérie, qui pro-
voque fréquemment des infections dans les hopitaux. EurekAlert, 3 pages. (12.11.2024). Publication originale : Lancet
Microbe.

* SARM et SARV dans la chaine agroalimentaire — Alors que le Staphylococcus aureus résistant a la méthicil-
line (SARM) constitue un probléme de santé publique toujours plus préoccupant, les données le concernant et celles
relatives au S. aureus résistant a 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 génes
de résistance dans les souches de S. aureus isolées a partir de carcasses de poulet, de sandwichs au poulet préts a
consommer et de lait de bufflonne vendus dans la ville de Mansourah, en Egypte. 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 entérotoxigenes. IntJFoodMicr, 10 pages. (09.11.2024).

* Tendances de la résistance aux antimicrobiens chez les agents pathogénes d’origine alimentaire — Cet
article met en lumiere les tendances de la résistance aux antimicrobiens dans les pathogénes 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 a 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 béta-lactamases a 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 géne blaSHV était le géne 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 ltalie 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 péche sauvage. Plus de 70 % des isolats étaient multirésistants, avec une résistance notable a la
quinupristine/dalfopristine et a 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 fagon dont le pathogéne s’adapte a 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 modéle animal. IntJFoodMicr, 10 pages. (14.11.2024).

* Qualité microbiologique des substituts végétaux a la viande collectés dans les commerces de Suisse —
Cette étude a évalué la qualité microbiologique et la présence de pathogénes d’origine alimentaire dans 100 substi-
tuts végétaux a la viande en Suisse. Bien qu’aucune salmonelle ou Listeria monocytogenes n’ait été trouvée, un faible
pourcentage d’autres espéces de Listeria, Staphylococcus aureus et des membres du groupe Bacillus cereus ont été
détectés. FSN , 2 pages. (20.11.2024). Publication originale : JFoodProt.
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https://doi.org/10.3390/foods13233822
https://www.eurekalert.org/news-releases/1064513
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666524724002581
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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

* Evaluation 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), I'acide cyclo-
piazonique (CPA), les enniatines (ENNSs) 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 célon — Les chercheurs ont constaté une
différence significative quant a la présence de C. jejuni dans les tissus des patients dont le cancer a produit des mé-
tastases par rapport a ceux dont le cancer ne s’est pas propagé au-dela de lintestin. Le pronostic des patients pré-
sentant des niveaux détectables de C. jejuni était plus défavorable que celui des patients qui ne présentaient pas
'agent pathogéne. 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 I'exposition aux PFAS au milieu de I’enfance et la densité minérale osseuse a I’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 liees a une DMO a I’adolescence plus basse chez les femmes et les
hommes moins actifs, I'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 I’étre 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 éleveés (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 polypropyléne et en polyéthyléne 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 a l'utilisation d’eau contaminée dans la production et a des procédés de fabrication spécifiques. JCF,
12 pages. (20.10.2024).

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

Nutrition

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

* * Traitement et sécurité des nouvelles protéines — Un projet de 'EFSA a révélé que diverses techniques
de transformation peuvent influencer de maniére significative la sécurité et le profil nutritionnel des nouvelles pro-
téines. Si la chaleur peut réduire 'activité des protéines non digestibles provenant de cultures génétiquement modi-
fiées et diminuer la réactivité de '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 ou 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 Etats-Unis a évalué les vitamines prénatales en fonction de leur teneur en nutriments essentiels
tels que la choline et I'iode, et aussi examiné la présence de métaux toxiques tels que I'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 I'étiquette. 53 % des produits contenaient de I'iode, mais seulement 16 % en contenaient la quantité indi-
quée sur I'étiquette. Certains produits dépassaient également les limites maximales fixées pour les métaux lourds.
L’étude met en évidence les incohérences de I'étiquetage et les risques potentiels que présente I'exposition aux mé-
taux lourds pendant la grossesse (effets indésirables sur le foetus). MedicalXpress, 2 pages. (21.11.2024). Publication
originale : AJCN.

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

* La consommation de lait non fermenté est liée a un risque accru de maladie cardiaque chez les

femmes — Une étude récente portant sur environ 100 000 femmes et hommes suédois a examiné I'impact de la con-
sommation de lait sur les protéines cardiométaboliques. Les chercheurs ont établi un suivi de différents parameétres
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 a une base de données de santé frangaise, collectées entre 2021 et 2022, afin d’établir une corré-
lation entre aliments ultra-transformés et psoriasis. Aprés 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 a 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 Iégumes et la dépression —
L’étude a évalué les associations entre la consommation de fruits et Iégumes et les symptéomes dépressifs sur une
période de 11 ans, chez 3483 jumeaux originaires d’Australie, du Danemark, de Suéde et des Etats-Unis. Les résul-
tats ont révélé qu’'une consommation plus importante de fruits et de légumes était associée a une diminution des
symptébmes 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 a entrer en contact avec les aliments, ce qui complique encore I'évaluation
de la sécurité. Affidia, 2 pages. (29.11.2024). Publication originale : CompRevFoodSciFS.
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https://medicalxpress.com/news/2024-11-ultraprocessed-foods-trigger-psoriasis.html
https://jamanetwork.com/journals/jamadermatology/article-abstract/2827133
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https://doi.org/10.1111/1541-4337.70059

* Plus de risque de développer une oesophagite a éosinophiles en cas d’allergie alimentaire — L’cesopha-
gite a éosinophiles (OeE) est une affection de I'cesophage 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 systéme de détection précoce de ’OSAV pour la sécurité des aliments :

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

e Signal Report «Utilisation de la mélatonine dans le traitement aprés la récolte» (19.12.2024)

e Signal Report «Persistance de microorganismes pathogénes dans les environnements de production»
(19.12.2024)

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

Souhaitez-vous recevoir la nouvelle édition du Seismo Info dés sa publication ? Si oui, cliquez ici pour vous abonner a
la lettre d’information sur la sécurité des aliments et la nutrition.

Envoyez vos questions et suggestions a I'adresse e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch

Clause de non-responsabilité : la présentation des articles reflete leur présence dans les médias. L’OSAV décline toute responsabilité quant a
I'exactitude de ces informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas a considérer comme la position
officielle de 'OSAV. Certains résumés ont été rédigés en utilisant ChatGPT-4.0
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L’OSAV compile chaque mois les informations les plus importantes sur la sécurité sanitaire des aliments :
Site internet de TOSAV
Détection précoce pour la sécurité des aliments : apercu

*** Info trés importante ** Info importante * Info intéressante

Microbiologie

* * Le virus de I’hépatite E a été détecté pour la premiére 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 I’hépatite E (VHE) dans 2,3 % des échantillons. C’est la premiére fois que '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 premiére fois chez un porc — L'USDA a confirmé le pre-
mier cas de grippe aviaire H5N1 chez un porc dans une basse-cour de I'Oregon dont les installations accueillaient
aussi des volailles. Il est préoccupant que les porcs puissent étre porteurs de la grippe aviaire, car comme ils peuvent
aussi étre porteurs de la grippe humaine, on ne peut exclure un échange de génes qui entrainerait I'apparition d’un
nouveau virus capable d’infecter I'étre humain plus facilement. swi, 2 pages. (01.11.2024). Publication originale :
USDA.

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

* Foyers de salmonelles causés par des oignons rouges au Canada — En juillet 2020, une enquéte a été ou-
verte suite a des foyers de salmonelles a Newport au Canada, liée a des oignons rouges importés de Californie. Le
séquengage 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. |l 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 ceufs importés liés a des infections dues aux salmonelles en Suéde — Des foyers de salmonelles pro-
bablement liés a des ceufs importés font I'objet d’'une enquéte en Suéde. Depuis le début de I'année, plusieurs cas
d’infection dus a Salmonella Enteritidis ont été signalés et les enquétes épidémiologiques ont permis d’établir un lien
avec la consommation d’ceufs. Dans certains cas, les autorités soupgonnent que ces ceufs 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 huitres — Cette étude exa-
mine la prévalence d’Aeromonas spp. résistantes aux antibiotiques dans les moules et les huitres vendues vi-
vantes au Canada. Elle révele que 52 % des 180 échantillons analysés présentent des bactéries résistantes aux cé-
phalosporines de 3¢ génération (3G). Le séquencage complet du génome d’un sous-ensemble de 10 souches d’Ae-
romonas a permis de mettre en évidence de multiples génes de résistance aux antibiotiques et de virulence,
ainsi que des éléments génétiques mobiles indiquant un potentiel transfert horizontal de génes. JFoodProt, 32 pages.
(09.10.2024).

* Génes de résistance aux antibiotiques chez les insectes comestibles et le bétail — Une étude récente met
en évidence la menace croissante que représentent les génes de résistance aux antibiotiques dans le systéeme
alimentaire mondial, en particulier en ce qui concerne les ressources alimentaires émergentes comme les insectes
comestibles. Elle compare la prévalence de ces genes chez les insectes comestibles et le bétail, et suggere qu’ils
sont plus nombreux chez le bétail en raison de différences du microbiote intestinal et de I'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’averent 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 I’Assemblée générale des Nations Unies a mis en évidence le probléme grandissant que les champi-
gnons pathogeénes représentent sur toute la planéte. Les fongicides agricoles, comme les azoles, peuvent contribuer
au développement de résistances aux médicaments dans le cas des infections chez I'étre 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 pathogénes — Les micro-
plastiques présents dans les eaux usées peuvent abriter des bactéries et des virus pathogénes — notamment Listeria
monocytogenes, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Acinetobacter spp. et des norovirus — qui sont proté-
gés par des biofilms appelés plastisphéres. Ces plastisphéres protégent les agents pathogénes du traitement, ce qui
leur permet de persister dans I'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 empécher les agents pathogénes associés aux
microplastiques d’entrer dans la chaine 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 a rude épreuve les systémes 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 I'eau du robinet (19,1 %). FoodbPathDis, 10 pages. (10.10.2024).
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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 'UE. Chemosphere, 10 pages. (15.10.2024).

* * Des substances nocives détectées dans les dosettes de café — Le magazine OKO-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 I'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 : Okotest.

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

* * Des PFAS dans les poissons a des kilométres d’une grande source de contamination — Une nouvelle
étude de la John A. Paulson School of Engineering de Harvard révéle que les poissons peuvent accumuler des ni-
veaux élevés de substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS), méme loin des sources de contamination. Des
chercheurs ont examiné des poissons et des crustacés du Cape Cod (Massachusetts), prés d’'une base militaire qui
a longtemps utilisé des mousses anti-incendie contenant des PFAS. lIs ont trouvé des concentrations en PFAS
dans les tissus des poissons jusqu’a 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 a chaine longue et a chaine courte. Il s’avere que
les PFAS a chaine longue (p. ex. PFOA, PFOS), ont des demi-vies de plusieurs années, ce qui entraine une
bioaccumulation chez I'étre humain. Les PFAS a chaine courte (p. ex. PFPeA, PFHxA) ont été éliminés plus rapi-
dement car ils persistent moins longtemps dans I'organisme. L’élimination se fait grace aux processus rénaux et
gastro-intestinaux, qui sont influencés par I'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 Cote centrale de la Californie révéle que I'utilisation de paillage plastique dans I'agriculture en-
traine une contamination des sols et affecte leur humidité, leur activité microbienne et la disponibilité des nutri-
ments. Méme a des niveaux relativement faibles d’accumulation de macroplastiques, on observe une baisse de la
qualité du sol, ce qui souléve des inquiétudes quant a la salubrité des aliments en raison de la possibilité que les
cultures absorbent des microplastiques. Les résultats suggérent 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 a 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 a
sel, essoreuses a salade) sont utilisés pour préparer les aliments. L’utilisation des ustensiles entraine leur abrasion
et les éléments microscopiques qui s’en détachent alors peuvent pénétrer dans les aliments. Lors d’un test portant sur
14 moulins a sel et 14 essoreuses a salade, a révélé 4 moulins a sel et 1 essoreuse comme problématiques. Les us-
tensiles de cuisine doivent étre régulierement vérifiés et remplacés si nécessaire afin d’éviter que du plastique ne pé-
nétre dans les aliments. Analytik News, 2 pages. (02.10.2024).
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* Mycotoxines des groupes beauvéricine et enniatine dans les aliments destinés aux enfants en bas dge —
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 age, y compris des crémes de cé-
réales, des biscuits et des pates. Les résultats indiquent que la beauvéricine est le plus souvent détectée dans les
pates, tandis que I'enniatine B est prédominante dans les biscuits. La dose journaliere estimée de ces mycotoxines
était nettement plus élevée chez les enfants agés de 1 a 3 ans que chez les enfants plus agés. Rapportée a 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
révelé que la consommation de vitamine A, de vitamine C et de fer chez les femmes en age de procréer, y compris
les femmes enceintes, a diminué au cours des 20 derniéres années. Cette diminution peut avoir un impact sur la
santé des méres 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 I'étude CARDIA pour examiner le lien entre la consommation
cumulée de boissons contenant des édulcorants artificiels et de boissons sucrées au début de I'aAge adulte et la pro-
gression de la calcification des artéres coronaires (CAC) en milieu de vie. Les résultats suggérent 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 XIIl — Europol, '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 I'édition 2024 de
l'opération OPSON. |l s’agit de la 132 édition de cette opération organisée chaque année dont I'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).

* * Contrefagon de vins en Italie — Plusieurs autorités européennes ont découvert un groupe impliqué dans la
contrefagon de vin francgais en ltalie. L’enquéte 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 frangais, facturant jusqu’a

15 000 euros (16 300 dollars) par bouteille. Le vin contrefait a été fabriqué en ltalie. ESN, 1 page. (17.10.2024). Infor-
mations supplémentaires : SRF .

* Les myrtilles sauvages sont souvent remplacées par des variétés moins chéres — L’'opération OPSON XIllI
2024 a révélé que 50 % des produits étiquetés comme « myrtilles sauvages » testés en Allemagne contenaient
d’autres espéces 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 a
mai 2024 met en lumiere les préoccupations en matiere de protection des consommateurs, les myrtilles sauvages
étant généralement plus chéres que les variétés cultivées. BVL, 1 page. (23.10.2024). Informations supplémentaires :
Extended article: CVUA Stuttgart.

* Contrefagon d’huile d’olive vierge extra : saisie de 71 tonnes contenant de la chlorophylle — Une opéra-
tion d’envergure a permis de démanteler a Cerignola, Foggia, un réseau criminel qui produisait de I'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 a la salubrité de I'huile. RG, 3 pages. (05.11.2024). Informations supplémen-
taires : Food Unfolded: Fake olive oil.

9/64


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

* Mauvais étiquetage du saumon vendu en magasin et dans les restaurants de sushi — Une étude menée a
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, ou 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 enquéte
révéle 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 cacahuéte, le Fanta fraise, la sauce Heinz au cornichon
et les céréales Lucky Charms, sont interdits dans I'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 probléme 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 systéme de détection précoce de ’OSAV pour la sécurité des aliments :

e Publication de la visualisation « Détection précoce pour la sécurité des aliments » — L’Office fédéral de
la sécurité alimentaire et des