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MICROBIOLOGIE 

 Toxoplasma gondii dans du poisson du sud de la Méditerranée 
Une étude tunisienne a décelé pour la première fois la présence de Toxoplasma gondii dans du poisson du sud 
de la Méditerranée. La détection du parasite dans 16 % des échantillons groupés, provenant de 13 espèces, était 
basée sur l’analyse des branchies, de la peau/muscle et des tissus intestinaux de 559 poissons. Les espèces carni-
vores et démersales présentaient des taux de détection plus élevés, ce qui laisse supposer qu’elles pourraient servir 
de vecteurs passifs et d’indicateurs de la contamination environnementale. Ces résultats mettent en évidence un 
risque zoonotique potentiel lié à la consommation de produits de la pêche crus ou insuffisamment cuits et révè-
lent la présence de T. gondii au sein des écosystèmes marins du sud de la Méditerranée. Parasitol Res (23.06.2026).  

 Isolation de Listeria monocytogenes viables mais non cultivables lors du stockage 
Une étude française a révélé que des cellules de Listeria monocytogenes avaient survécu à un traitement désinfec-
tant dans un état viable mais non cultivable (VMNC) au sein de biofilms formés sur de l’acier inoxydable. Bien 
qu’indétectables par les méthodes de culture classiques, les cellules sont restées viables et ont été transférées à 
plusieurs reprises depuis des surfaces contaminées vers du hareng fumé. Durant la conservation au réfrigérateur, 
les cellules viables ont progressivement retrouvé leur capacité à croître dans le milieu de culture ; elles sont deve-
nues détectables au bout de sept jours à 4 °C et leur nombre a augmenté tout au long de la période de conserva-
tion de 21 jours. JFoodProt, 10 pages. (03.04.2026).  

 Des biofilms sur des microplastiques protègent Salmonella Typhimurium lors de la 
transformation des légumes 
Dans un système simulé de transformation de légumes frais, des biofilms colonisés par Salmonella enterica sérovar 
Typhimurium se sont formés sur des microplastiques en polyéthylène. Ces biofilms ont accru la tolérance de Salmo-
nella Typhimurium à la dessiccation, à la privation de nutriments et aux désinfectants, notamment le chlorure de 
benzalkonium et l’hypochlorite de sodium. Ils ont également renforcé sa tolérance à l’ampicilline, tout en augmen-
tant sa sensibilité à la gentamicine. Les résultats suggèrent que les microplastiques peuvent servir de niches micro-
biennes favorisant la persistance de Salmonella dans les environnements de transformation des légumes frais. Food 
Res. Int., 12 pages. (31.06.2026).  
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 Les amibes peuvent héberger des bactéries présentes sur les produits frais 
Une étude menée en Espagne dans des points de vente au détail a analysé des produits frais et a révélé que leurs 
microbiomes était globalement similaires au moment où ces produits parvenaient aux consommateurs. Cela suggère 
que les conditions de manutention après récolte, de stockage et de vente au détail influencent fortement l’ex-
position microbienne. Des genres potentiellement pathogènes, notamment Pseudomonas, Stenotrophomonas et 
Acinetobacter, ont été détectés. L’étude a également mis en évidence la présence de Pseudomonas spp. viables à 
l’intérieur d’amibes libres, ce qui indique que les amibes peuvent servir de réservoirs protecteurs pour les bactéries 
opportunistes présentes sur les produits frais. Foods, 10 pages (20.06.2026).  

 Augmentation des foyers de toxi-infection alimentaire liés à des aliments d’origine 
végétale en Allemagne 
Cette étude présente les données relatives aux foyers de toxi-infection alimentaire recueillies durant une décennie 
(de 2015 à 2024) en Allemagne. Au total, 3021 foyers ont fait l’objet d’une enquête. Les aliments d’origine animale 
ont été à l’origine de la plupart des foyers pour lesquels on disposait de preuves solides, mais une tendance à la 
hausse a été observée pour les aliments d’origine végétale. Les aliments végétaux ont été à l’origine de 14 % 
des foyers en 2015 et de 10 % des foyers en 2016, contre 53 % en 2023 et 33 % en 2024. En 2023, les aliments 
d’origine végétale ont dépassé pour la première fois les aliments d’origine animale. Les auteurs suggèrent que 
les évènements météorologiques extrêmes, la sécheresse et la baisse de la consommation de viande ont pu contri-
buer à cette évolution. JCF, 8 pages. (05.05.2026).  

 Clostridium botulinum dans des préparations en poudre pour nourrissons 
Une étude américaine a détecté et caractérisé génomiquement la bactérie Clostridium botulinum dans du lait en 
poudre pour nourrissons en lien avec un foyer de botulisme infantile survenu en 2025. Les résultats indiquent 
que le dépistage fondé uniquement sur des indicateurs pourrait s’avérer insuffisant pour détecter une contamination 
et plaident en faveur du recours à des tests moléculaires ciblés et à des contrôles préventifs plus stricts dans la 
fabrication des préparations pour nourrissons. FrontMicr, 8 pages. (15.06.2026).  

 Augmentation de la prévalence de Blastocystis sp. dans les huîtres françaises 
Une étude a porté sur le protozoaire intestinal Blastocystis sp. dans les zones d’élevage des huîtres françaises. La 
prévalence dans les huîtres est passée de 1,4 % en 2021 à 19,2 % en 2024, et dix sous-types ont été identifiés. La 
grande diversité des sous-types et l’absence de sous-type dominant suggèrent que les huîtres sont des vecteurs pas-
sifs plutôt que des hôtes naturels. Les profils des sous-types indiquent une contamination fécale d’origine hu-
maine et animale, notamment bovine et aviaire, mettant en évidence les crustacés comme indicateurs potentiels 
d’une contamination environnementale et d’une voie d’exposition pour les consommateurs. FoodWatParasitol, 
12 pages. (01.06.2026).  

 Foyer de toxi-infection dû à Salmonella Stanley lié à des nouilles instantanées 
Un foyer multinational à Salmonella Stanley ST2045 est à l’origine de 106 cas confirmés dans 14 pays européens 
et d’au moins 49 hospitalisations. Les enquêtes épidémiologiques indiquent un lien avec des produits à base de 
nouilles aromatisées. Dans certains cas, les personnes interrogées ont déclaré avoir consommé des nouilles ins-
tantanées sèches avec le sachet d’assaisonnement, sans les préparer. Au cours de l’enquête, Salmonella Stanley a 
été détectée dans un plat de nouilles instantanées provenant d’Ukraine et distribué via la Pologne. ECDC, 
(01.07.2026). 

 Charcuteries présentant une forte charge en gènes d’antibiorésistance émergents 
Une étude américaine a eu recours au séquençage par fragmentation du métagénome complet et à la qPCR pour 
établir le profil des gènes de résistance aux antimicrobiens (GRA) dans différentes catégories de produits alimen-
taires vendus au détail. Les charcuterie présentaient la plus forte charge en gènes de résistance aux antibiotiques 
(GRA) émergents, en particulier les gènes mecA, qacA et qacB, associés au Staphylococcus aureus résistant à la 
méthicilline. Le chou et les cuisses de poulet présentaient la charge la plus élevée de GRA du groupe de risque I, 
définis comme des GRA mobiles directement associés à des agents pathogènes humains. LWT, 12 pages. 
(01.04.2026). 

 Foyer de Salmonella Bovismorbificans ST377 lié à des graines de luzerne germées 
Entre janvier et mai 2026, 109 cas de salmonellose dus à Salmonella Bovismorbificans ST377 ont été signalés 
dans 10 pays de l’UE/EEE et au Royaume-Uni. La source a été identifiée comme étant des graines de luzerne ger-
mées provenant de lots expédiés d’Inde via l’Italie. Dix-huit personnes ont été hospitalisées et deux sont décédées. 
Les rappels et les retraits de produits ont permis de réduire le nombre de cas, mais une vigilance constante, la traça-
bilité et le renforcement des mesures de sécurité des aliments restent essentiels. ECDC & EFSA, (25.06.2026). 

 
 

https://doi.org/10.3390/foods15122230
https://doi.org/10.1007/s00003-026-01615-6
https://www.frontiersin.org/journals/microbiology/articles/10.3389/fmicb.2026.1800624/full
https://doi.org/10.1016/j.fawpar.2026.e00332
https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/multi-country-outbreak-salmonella-stanley-st2045-infections-linked-consumption
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2026.119234
https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/2026-06/Salmonella%20Bovismorbificans%20sprouted%20seeds.pdf
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 Dangers liés au climat dans les secteurs des produits frais et des céréales en Europe 
Une étude s’appuyant sur des articles de synthèse de la littérature, des consultations d’experts et une analyse déci-
sionnelle multicritères a établi un classement des dangers climatiques dans les secteurs européens des fruits et lé-
gumes frais et des céréales. Les évènements météorologiques extrêmes ont été identifiés comme le principal 
facteur de risque, suivis par la hausse des températures ambiantes maximales et les variations des précipitations. 
L’étude a classé les toxines d’Aspergillus et de Fusarium parmi les risques prioritaires dans les céréales, Campylo-
bacter spp. dans les légumes-feuilles et Bacillus cereus dans les légumes-fruits comme présentant le risque le 
plus élevé parmi les produits frais, ce qui suggère que ces aliments pourraient devenir des vecteurs importants dans 
le contexte du changement climatique. JFoodProt, 10 pages. (26.06.2026).  

 Les sangliers, réservoir naturel de Yersinia 
Une étude portant sur 81 sangliers originaires d’Allemagne a permis d’isoler des Yersinia dans les amygdales de 
chaque animal après une mise en culture prolongée à basse température. Y. enterocolitica et Y. pseudotuberculosis 
ont été détectées respectivement chez 96,3 % et 21,0 % des animaux. Deux amygdales contenaient la souche haute-
ment virulente Y. enterocolitica biosérotype (BT) 1B/O:8, tandis que d’autres isolats de Y. enterocolitica apparte-
naient au BT 1A et portaient le gène produisant l’entérotoxine ystB. Les sangliers pourraient contribuer à la propaga-
tion des Yersinia aux animaux et aux légumes, tels que la salade et les carottes, par contact direct ou par excrétion 
fécale. MicrSpectr, 10 pages. (02.07.2026).  
 

CHIMIE 

 Les bombardements de Gaza ont contaminé les terres agricoles par des PFAS 
Des chercheurs issus d’institutions universitaires et publiques israéliennes de premier plan ont mis en évidence une 
contamination étendue par des PFAS (« substances chimiques éternelles ») dans les terres agricoles, des cultures 
et des sources d’eau situées près de la frontière avec Gaza. Cette étude établit un lien entre la pollution et les résidus 
toxiques provenant des explosifs utilisés pendant le conflit. Les PFAS se sont répandus dans les réserves d’eau ré-
gionales, entraînant la fermeture de puits agricoles et suscitant des inquiétudes quant aux risques de cancer et de 
troubles du développement. Utilisés dans les explosifs à liant polymère et dans d’autres munitions, les PFAS peuvent 
être libérés lors des détonations et se déposer dans le sol, l’eau et les organismes vivants. J. Hazard. Mater. 
(15.07.2026). 

 Risque de démence lié aux nitrates présents dans les aliments et l’eau potable 
Une étude menée sur plus de 54 000 adultes danois durant 27 ans suggère que les nitrates présents dans les ali-
ments influencent de manière significative le risque de démence. Les nitrates d’origine végétale ont été associés à 
un risque plus faible, peut-être en raison de la présence d’antioxydants, tandis que les nitrates provenant de la viande 
rouge, de la viande transformée et de l’eau potable ont été associés à un risque plus élevé. Les auteurs suggèrent 
que la formation de N-nitrosamines nocives pourrait être plus probable en l’absence de composés protecteurs. Natu-
ral News , (15.06.2026). Publication originale : Alzheimer’s Dement.  

 L’ECHA a classifié le TFA dans les substances suspectées d’être toxiques pour la repro-
duction 
L’Agence européenne des produits chimiques (ECHA) a officiellement classifié l’acide trifluoroacétique (TFA) parmi 
les substances soupçonnées d’être toxiques pour la reproduction, soulignant ainsi les risques significatifs pour l’envi-
ronnement et la santé que présentent ce « polluant éternel », caractérisé par une grande persistance et une forte mo-
bilité. Cette nouvelle classification du TFA, qui est le PFAS le plus fréquemment détecté dans l’eau, le sol et la chaîne 
alimentaire, met en évidence l’ampleur de la contamination généralisée et le potentiel d’impacts diffus durable sur les 
ressources en eau en Europe. La dose dérivée sans effet (DDSE) pour les effets systémiques par voie orale est de 
0,042 mg/kg de poids corporel/jour pour la population générale. LeMonde, (10.06.2026). Publication originale 
ECHA.  

 Exposition au glyphosate et modifications hormonales durant la grossesse 
Une étude de cohorte menée à Puerto Rico fournit une nouvelle preuve que le glyphosate, un herbicide largement 
utilisé, et son métabolite AMPA peuvent modifier les voies de signalisation hormonales maternelles pendant la 
grossesse. Des concentrations élevées de glyphosate et d’AMPA ont été associées à une diminution du taux d’estriol 
et à des modifications des hormones thyroïdiennes et liées au stress. Les perturbations endocriniennes pourraient 
contribuer à expliquer les liens observés précédemment entre l’exposition au glyphosate et des issues de grossesse 
défavorables, notamment la prématurité et les troubles de la croissance fœtale, ce qui suggère que les femmes en-
ceintes pourraient être particulièrement vulnérables à l’exposition au glyphosate. J Expo Sci Environ Epidemiol, 
12 pages. (15.06.2026).  

 

https://doi.org/10.1016/j.jfp.2026.100849
https://doi.org/10.1128/spectrum.00934-26
https://cris.huji.ac.il/en/publications/pfas-contamination-in-agricultural-systems-near-an-active-war-zon/
https://www.naturalnews.com/2026-06-15-dementia-risk-linked-nitrate-sources-diet-water.html
https://www.naturalnews.com/2026-06-15-dementia-risk-linked-nitrate-sources-diet-water.html
https://alz-journals.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/alz.70995
https://www.lemonde.fr/planete/article/2026/06/10/pfas-l-agence-europeenne-des-produits-chimiques-enterine-la-dangerosite-du-tfa-le-plus-repandu-des-polluants-eternels-omnipresent-dans-l-eau-et-la-chaine-alimentaire_6700418_3244.html
https://chem.echa.europa.eu/100.000.846
https://doi.org/10.1038/s41370-026-00902-6
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 Acide cyanhydrique et cadmium dans les graines de lin 
Les graines de lin sont souvent considérées comme un « superaliment », mais peu de gens savent qu’elles contien-
nent naturellement des glycosides cyanogènes, susceptibles de libérer du cyanure d’hydrogène lorsqu’on les 
mâche, les broie ou les moud. Consommées en grande quantité, elles peuvent causer des vertiges, des maux de tête 
et des nausées. La cuisson réduit considérablement ce risque. L’Institut fédéral allemand d’évaluation des risques 
(BfR) estime que les adultes peuvent consommer 15 à 20 g de graines de lin moulues crues par jour et que les en-
fants doivent en consommer beaucoup moins en raison de leur sensibilité accrue au cyanure. Pour les enfants de 
plus de quatre ans, la limite recommandée est de 4 g (environ une cuillère à café rase) par jour. BfR, (16.06.2026).  

 Taux prénataux élevés de PFAS associés à un IMC plus élevé au milieu de l’enfance et 
au début de l’adolescence 
L’exposition prénatale aux substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS) et aux métaux pourrait influencer l’adipo-
sité chez l’enfant, mais leurs effets combinés sont encore mal connus. Dans le cadre du projet Viva (n = 845), 6 PFAS 
et 11 métaux ont été analysés au cours du premier trimestre de grossesse. Des concentrations prénatales élevées 
de mélanges de PFAS et de métaux non essentiels ont été associées à un IMC et à une masse graisseuse plus 
élevés au milieu de l’enfance et au début de l’adolescence. De faibles taux de métaux essentiels ont été associés à 
une masse graisseuse plus importante chez les adolescents. Ces résultats soulignent l’importance de prendre en 
compte les expositions chimiques prénatales concomitantes lors de l’évaluation des déterminants environne-
mentaux de l’adiposité infantile. Environ. Sci. Technol., (23.06.2026).  

 PFAS dans le lait cru dans le canton de Bâle-Campagne : valeur indicative de l’UE dé-
passée dans 30 exploitations 
Au début de l’année 2026, l’autorité chargée de la sécurité des aliments du canton de Bâle-Campagne a analysé le 
lait cru provenant des 202 exploitations laitières du canton afin de détecter la présence de substances per- et po-
lyfluoroalkylées (PFAS). Dans 15 % des cas (30 exploitations), les résidus atteignaient ou dépassaient la valeur indi-
cative de l’UE, fixée à 0,020 µg/kg. Le seul PFAS détecté était de l’acide perfluorooctanesulfonique (PFOS), interdit 
en Suisse depuis 2011, ce qui indique une contamination environnementale historique plutôt qu’une nouvelle 
source. La Suisse n’ayant fixé aucune limite légale concernant les PFAS dans le lait, celui-ci reste commercialisable. 
Il est conseillé aux exploitations agricoles concernées d’enquêter et d’identifier la source du problème. Les résultats 
sont comparables à ceux du canton de Zurich. FoodAktuell, 4 pages. (25.06.2026). Publication originale : ALV.  

 Boissons et substituts de viande d’origine végétale contaminés par des mycotoxines 
Cette étude fournit le premier jeu de données systématique sur la présence de mycotoxines réglementées et émer-
gentes dans les substituts de viande d’origine végétale (SVOV) et les boissons végétales (BV) disponibles sur le 
marché britannique. Les résultats montrent que la contamination est omniprésente, bien que les concentrations indi-
viduelles soient généralement inférieures aux limites maximales fixées par l’UE pour les céréales et les produits déri-
vés. En effet tous les produits contenaient au moins une mycotoxine, et la présence simultanée de plusieurs myco-
toxines était fréquente dans tous les types de SVOV et de BV. Ces résultats ont des implications tant pour la santé 
des consommateurs que pour la surveillance réglementaire, compte tenu notamment du rôle croissant des SVOV et 
des BV dans l’alimentation des Britanniques. FoodContr, (26.06.2026).  

 Matériaux en papier, destinés au contact alimentaire, contaminés par des PFAS 
Malgré les inquiétudes suscitées par les PFAS, les données attestant une exposition alimentaire aux PFAS liée aux 
emballages destinés à entrer en contact avec des aliments chauds sont limitées. Cette étude a analysé 150 produits 
de restauration rapide et les matériaux entrant en contact avec ces aliments (MCA) provenant de Chine, afin de dé-
tecter la présence de 32 PFAS. Les chercheurs ont décelé des PFAS dans tous les échantillons, les supports en 
papier présentant les concentrations les plus élevées. Les profils des aliments et des MCA présentaient une forte 
corrélation, ce qui indique une migration. Les petites marques et les plats instantanés à base de soupe présentaient 
des charges plus élevées. Les chercheurs ont observé que la concentration en PFAS augmentait de facteurs 3,1 à 26 
lorsque les aliments instantanés étaient préparés dans des emballages en papier. Les résultats indiquent que les 
conditionnements en contact avec des aliments chauds constituent une source d’exposition importante. Environ. Sci. 
Technol., (01.07.2026).  
 

NUTRITION 

 Aucun effet protecteur sur la santé en cas de faible consommation d’alcool 
Une étude américaine a révélé qu’une consommation d’alcool même modérée est associée à une augmentation des 
risques pour la santé. Aucun effet protecteur sur la santé n’a été observé, même à de faibles niveaux de consomma-
tion. Au contraire, la consommation d’alcool a été associée à une augmentation progressive des risques de cancer, 

https://www.bfr.bund.de/mitteilung/blausaeure-und-cadmium-in-leinsamen/
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.6c01336
https://www.foodaktuell.ch/2026/06/25/milch-aus-den-beiden-basel-teilweise-mit-pfas-belastet
https://bl-api.webcloud7.ch/politik-und-behorden/direktionen/volkswirtschafts-und-gesundheitsdirektion/lebensmittelsicherheit-und-veterinarwesen/publikationen/kampagnenberichte/2026/studienbericht-pfas-in-milch-aus-bl.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713525007790?via%3Dihub
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.6c03801
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.6c03801
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de maladies cardiovasculaires et de décès prématuré. Les auteurs ont conclu que les données actuelles ne permet-
tent pas d’étayer les bienfaits pour la santé d’une consommation faible ou modérée et recommandent de limiter la 
consommation à un verre par jour, tant pour les hommes que pour les femmes. JSAC, (08.06.2026).  

 Régimes alimentaires à base de végétaux : exposition à des mycotoxines émergentes 
Une étude menée en Italie a analysé 300 échantillons d’urine prélevés chez des adultes afin de détecter la présence 
de 24 mycotoxines. Les mycotoxines émergentes d’Alternaria, les enniatines et la beauvericine ont présenté la 
prévalence la plus élevée (> 90 %). Les chercheurs ont détecté des mélanges de 2 à 23 mycotoxines par individu. 
Ils ont observé une exposition élevée chez les personnes qui suivaient rigoureusement un régime alimentaire du-
rable à base de végétaux, ce qui met en évidence le risque que représentent les mycotoxines émergentes pour la 
sécurité des aliments dans le contexte des évolutions alimentaires actuelles. Environ Int, 10 pages. (15.06.2026).  

 Un complément alimentaire à base de glucosamine associé à une progression plus ra-
pide de la maladie d’Alzheimer 
Une étude américaine suggère que la glucosamine, un complément alimentaire largement utilisé pour soulager les 
douleurs articulaires, pourrait être associée à une progression plus rapide de la maladie d’Alzheimer. L’analyse 
des dossiers médicaux des patients, des examens d’imagerie du tissu cérébral humain et des modèles murins a ré-
vélé que la prise de glucosamine était associée à un risque accru de 25 % de voir un trouble cognitif léger évoluer 
vers une démence. Les chercheurs ont identifié l’hyperglycosylation comme un mécanisme potentiel contribuant à 
cette neurodégénérescence. ScienceDaily, 3 pages. (10.06.2026). Publication originale : NatureMetabolism.  

 Facteurs augmentant le risque de maladies d’origine alimentaire chez les seniors 
Une étude écossaise montre que les personnes âgées sont exposées à un risque de maladies d’origine alimentaire 
en raison de facteurs biologiques et de facteurs liés au mode de vie. Les troubles de la vue, le déclin cognitif, la 
limitation des sorties hebdomadaires pour faire les courses et les livraisons en ligne peuvent tous avoir une 
incidence sur la manière d’acheter, de conserver et de préparer les aliments. Ces facteurs peuvent entraîner des du-
rées de conservation plus longues et un recours accru aux plats préparés, aux produits surgelés et aux plats cuisinés 
en grande quantité. Ils peuvent également accroître le risque d’une mauvaise interprétation des dates limites de con-
sommation, ainsi que d’une décongélation ou d’un réchauffage incorrects. FoodSafetyMag, 3 pages. (22.06.2026). 
Publication originale : FSS.  

 Consommation d’aliments ultra-transformés et fardeau des MNT dans 45 pays 
Une évaluation comparative des risques menée dans 45 pays a quantifié le fardeau des maladies non transmis-
sibles (MNT) imputables à la consommation d’aliments ultra-transformés (AUT). La fraction attribuable à la popula-
tion pour le diabète de type 2 augmentait avec le revenu national, s’établissant en moyenne à 20,2 % dans les 
pays à revenu élevé et atteignant 41,4 % aux États-Unis, 40,8 % au Royaume-Uni et 35,5 % en Norvège. Une con-
sommation d’AUT supérieure à un seuil de 10 % de l’apport calorique a été associé à un fardeau important de 
maladies non transmissibles, qui varie nettement d’un pays à l’autre et se concentre dans les pays à revenus élevés 
AJCN, 10 pages. (26.06.2026).  
 

FRAUDE / TROMPERIE 

 Les chatbots peuvent induire les consommateurs en erreur quant aux risques liés à la 
sécurité des aliments 
Une étude a comparé les réponses de quatre chatbots dans différents scénarios liés à la sécurité alimentaire. La 
plupart des réponses ne correspondaient que partiellement aux recommandations des experts, et la modification 
de la consigne ne permettait pas d’obtenir des conseils fiables. Les réponses variaient d’une répétition à l’autre et se 
révélaient souvent trop catégoriques malgré le manque de preuves. Ces résultats suggèrent que les chatbots pour-
raient donner des conseils en matière de sécurité alimentaire qui semblent plausibles mais qui sont en réalité 
inexacts, et risquent ainsi d’induire les consommateurs en erreur quant au niveau de risque et aux mesures de pro-
tection appropriées. JFoodProt, 10 pages. (01.07.2026).  
 

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

Envoyez vos questions et suggestions à l’adresse électronique suivante : seismo@blv.admin.ch 

Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exactitude de ces 
informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle de l’OSAV. 

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