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

 Souches probiotiques dans les produits pour nourrissons : évaluation de la sécurité 
des bactéries non indiquées sur l’étiquette 
Les probiotiques sont ajoutés aux aliments pour nourrissons pour des raisons de santé, mais comment les indiquer 
sur les étiquettes des produits et s’assurer que ces aliments sont sûrs ? Une étude chinoise a utilisé le séquençage 
du génome entier pour analyser 23 échantillons prélevés dans des produits pour nourrissons. Les résultats indiquent 
une grande diversité de souches, des gènes de résistance aux antibiotiques et des facteurs de virulence, en par-
ticulier chez Bacillus cereus et Enterobacter hormaechei. Certains produits contenaient moins de bactéries vivantes 
qu’annoncé. IntJFoodMicrobiol, 10 pages. (16.01.2026).  

 Détection de Toxoplasma gondii et Sarcocystis spp. dans des produits carnés prêts à 
consommer achetés en Suisse 
201 produits à base de viande prêts à consommer vendus par des détaillants suisses ont été échantillonnés : 
Toxoplasma gondii a été trouvé dans 14,9 % des cas et Sarcocystis spp. dans 58,2 % des cas. S. suihominis 
zoonotique a été mis en évidence dans de la viande de porc et S. hominis dans du bœuf. Aucun kyste viable n’a été 
détecté. Les produits à base de porc, de bœuf et les salamis présentaient une plus forte présence d’ADN parasitaire. 
Les résultats indiquent que les produits à base de viande prêts à consommer pourraient représenter un problème de 
santé publique. FoodWatParasitol, 11 pages. (12.11.2025).  

 STEC dans les salades prêtes à consommer 
Une étude récente de l’office allemand de la protection des consommateurs et de la sécurité alimentaire (BVL) a ré-
vélé que les salades prêtes à consommer préemballées peuvent contenir des bactéries nocives. L’étude a révélé 
la présence d’ E. coli producteurs de shigatoxines (STEC) dans 2,2 % des échantillons et de Salmonella dans 
0,6 % des échantillons, ce qui a incité le BVL à signaler que ces salades peuvent être une source d’infection, en parti-
culier pour les personnes dont le système immunitaire est affaibli. L’autorité conseille aux groupes vulnérables 
d’éviter de consommer ces salades et de laver soigneusement les ingrédients s’ils décident malgré tout de les con-
sommer. BVL, 2 pages. (24.11.2025).  
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 Augmentation des infections graves à la listeria en Europe 
En 2024, parmi toutes les infections d’origine alimentaire signalées dans l’UE, la listeria est responsable du plus 
grand nombre d’hospitalisations et de décès. Environ 7 personnes sur 10 infectées par la listeria ont dû être hospitali-
sées et 1 personne sur 12 est décédée. La tendance à la hausse des infections peut refléter plusieurs facteurs, no-
tamment le vieillissement de la population européenne, l’évolution des habitudes alimentaires, comme l’aug-
mentation de la consommation d’aliments prêts à consommer, et les mauvaises pratiques concernant la mani-
pulation et la conservation des aliments. Pour les aliments prêts à consommer, les niveaux de contamination res-
tent très faibles dans la plupart des catégories et seuls 0 % et 3 % des échantillons dépassent les limites définies par 
l’UE pour la sécurité sanitaire des aliments. Les saucisses fermentées sont les produits les plus fréquemment conta-
minés. ECDC, 191 pages. (09.12.2025). Publication originale : ECDC.  

 Épidémie de botulisme liée aux préparations pour nourrissons 
Aux États-Unis, 15 nourrissons dans 12 États ont été victimes d’une épidémie d’intoxication botulique après avoir 
consommé du lait maternisé. Un fonctionnaire du département de la santé publique de Californie a conf irmé ces 
chif fres. L’agence américaine des produits alimentaires et médicamenteux (FDA) a informé le public de l’épidémie. 
Les centres de contrôle et de prévention des maladies ont annoncé que les 15 nourrissons souf f rant d’une intoxica-
tion au botulisme avaient reçu du lait maternisé et ont dû être hospitalisés. FSN, 1 page. (10.11.2025). Pour de plus 
amples informations : Food Poison Journal, More patients identified in outbreak of infant botulism, update Food safety 
news f rom 25.11.2025.  

 Entérobactéries productrices de β-lactamases à spectre étendu dans les aliments 
En France, les entérobactéries productrices de β-lactamase à spectre étendu (BLSE-PE) contaminent rarement les 
aliments : seuls 4,2 % des produits sont concernés. Les aliments biologiques et conventionnels présentent des taux 
de contamination similaires. La présence de BLSE-PE se limite aux produits à base de viande ; aucune contamina-
tion n’a été constatée pour des légumes. Les produits à base de volaille présentent les niveaux les plus élevés de 
contamination par les BLSE-PE. IntJFoodMicrobiol, 7 pages. (16.01.2026).  

 Foyers de toxi-infections alimentaires liés à Citrobacter en Chine orientale en 2022 et 
2023 
Une étude a examiné Citrobacter portucalensis et C. freundii liés à des épidémies de diarrhée d’origine alimen-
taire en Chine orientale (en 2022 et 2023). Les analyses génomiques et histologiques ont révélé que C. portucalensis 
était porteur d’un gène blaCMY-39 unique et de gènes de virulence liés à la motilité, qu’il lui manquait plusieurs cha-
perons flagellaires et qu’il présentait une résistance à l’ampicilline. L’inflammation intestinale chez les souris infectées 
suggère que cela pourrait devenir un problème de santé publique. Food Microbiol., 10 pages. (12.2025).  

Staphylococcus epidermidis multirésistant dans du lait cru 
Une étude menée au Pakistan a permis de détecter Staphylococcus epidermidis dans 12,9 % des échantillons de 
lait cru provenant de bovins et de brebis. 50 % des isolats étaient classés comme multirésistants. Dans le lait cru, 
S. epidermidis peut agir comme un réservoir de gènes de résistance aux antimicrobiens et potentiellement les trans-
férer à d’autres espèces telles que Staphylococcus aureus. Les analyses moléculaires ont montré que 45 % des iso-
lats étaient porteurs du gène mecA, ce qui indique un potentiel de résistance à la méthicilline. EurekAlert, 2 pages. 
(12.11.2025). Publication originale : PlosOne.  

 Sarcocystis spp. et Toxoplasma gondii dans les produits carnés en Iran 
Des produits transformés à base de viande ont été testés pour mettre en évidence Sarcocystis spp. et Toxoplasma 
gondii. Sur les 160 échantillons de hamburgers, de saucisses et de jambon prélevés sur 15 marchés, 25 % étaient 
positifs à Sarcocystis spp., avec des taux plus élevés dans le jambon. T. gondii n’a pas été détecté. Les espèces 
identifiées comprenaient S. cruzi, S. hirsuta et S. tenella. Une faible variation génétique a été observée, ce qui met en 
évidence la transmission en cours chez les bovins et la nécessité de mettre en place des stratégies de prévention. 
BMC Research Notes, 10 pages. (18.11.2025).  

 Le virus IAHP A(H5N1) peut rester infectieux dans le lait cru pendant au moins cinq se-
maines à 4 °C 
Le virus de l’influenza aviaire hautement pathogène (IAHP) A(H5N1) présent dans le lait cru provenant de vaches 
infectées reste infectieux pendant au moins cinq semaines à 4 °C, avec une diminution modeste de 2 logs. Procéder 
au traitement thermique du lait des vaches infectées par le HPAI A(H5N1) permet de faire baisser les titres viraux à 
des niveaux indétectables (traitement de 5 minutes à 63 °C) ou d’au moins 4,5 logs (traitement de 30 secondes 
à 72 °C). L’étude réalisée par l’Université du Wisconsin, l’Université A&M Texas et l’Université de Tokyo a comparé 
du lait cru provenant de vaches infectées avec du lait dans lequel le virus a été ajouté. Si au départ le titre était simi-
laire, les échantillons où le virus a été ajouté ont montré une diminution plus rapide du titre après un traitement à 
63 °C. Artif iciellement le virus produit dans la glande mammaire résiste mieux à la chaleur que le virus ajouté artif i-
ciellement, en particulier si les températures de pasteurisation sont plus basses. NEnglJMed, 2 pages. (03.12.2025). 
 

https://www.ecdc.europa.eu/en/news-events/serious-listeria-infections-rising-europe-eu-report-warns
https://www.ecdc.europa.eu/sites/default/files/documents/zoonoses-report-2024.PDF
https://www.foodsafetynews.com/2025/11/more-babies-sick-in-botulism-outbreak-traced-to-byheart-powdered-formula/
https://www.foodpoisonjournal.com/food-poisoning-information/los-angeles-baby-linked-to-byheart-infant-formula-botulism-outbreak/
https://www.foodsafetynews.com/2025/11/more-patients-identified-in-outbreak-of-infant-botulism-tied-to-byheart-formula/?utm_source=daily.foodsafetynews.com&utm_medium=newsletter&utm_campaign=byheart-infant-botulism-outbreak-climbs-to-31-cases-deadly-e-col
https://www.foodsafetynews.com/2025/11/more-than-100-babies-have-received-treatment-for-botulism-in-relation-to-byheart-formula-outbreak/?utm_source=daily.foodsafetynews.com&utm_medium=newsletter&utm_campaign=byheart-botulism-outbreak-tops-100-infants-vie
https://www.foodsafetynews.com/2025/11/more-than-100-babies-have-received-treatment-for-botulism-in-relation-to-byheart-formula-outbreak/?utm_source=daily.foodsafetynews.com&utm_medium=newsletter&utm_campaign=byheart-botulism-outbreak-tops-100-infants-vie
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160525004441?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0740002025001194?via%3Dihub
https://www.eurekalert.org/news-releases/1104689
https://doi.org/10.1371/journal.pone.0334516
https://bmcresnotes.biomedcentral.com/articles/10.1186/s13104-025-07527-2
https://www.nejm.org/doi/full/10.1056/NEJMc2502494?af=R&rss=currentIssue
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CHIMIE 

 Certaines méthodes sous-estiment la contamination au plomb du gibier 
Les balles et autres projectiles tirés par les armes à feu peuvent se f ragmenter à l’impact. Les munitions utilisées 
pour la chasse contiennent du plomb, qui peut contaminer la viande consommée par l’être humain et la faune. La 
radiographie médicale est couramment utilisée pour détecter ces fragments de munitions dans les tissus et pour con-
trôler la présence de plomb dans la viande de gibier. Une étude a utilisé pour la première fois l’imagerie aux rayons X 
synchrotron sur du gibier sauvage afin de visualiser les résidus de munitions. Ces images ont été comparées aux 
radiographies médicales classiques. La nouvelle méthode d’imagerie révèle la présence de fragments de plomb aux 
échelles micrométrique et nanométrique, ce qui n’apparaît pas avec la radiographie standard. La masse de ces 
f ragments non détectés dépasse les seuils de sécurité fixés pour protéger la santé humaine par les centres améri-
cains de contrôle et de prévention des maladies. Sci Rep, 8 pages. (02.12.2025).  

 PFAS dans l’eau potable : 92 % des échantillons contiennent du TFA 
En France, une étude récente de l’Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du 
travail (Anses) a révélé que plus de 92 % des échantillons d’eau du robinet sont contaminés par l’acide trifluo-
roacétique (TFA), un polluant éternel issu de processus industriels et de la pollution atmosphérique (par décomposi-
tion de polluants). Alors que les niveaux de PFAS réglementés sont généralement inférieurs aux limites, la présence 
de TFA – qui ne fait pas l’objet d’une limite réglementaire stricte – pose problème, car il a des effets potentiels sur la 
santé et que son élimination est très coûteuse. L’étude souligne la nécessité d’une surveillance accrue et s’inquiète 
de la charge f inancière que constitue la dépollution, en particulier pour les autorités locales, étant donné que la mise 
en œuvre du principe du « pollueur-payeur » a été retardée. anses, 60 pages. (03.12.2025).  

 Risques liés au bromoforme lors de l’ajout d’algues à l’alimentation des ruminants 
Ajouter des algues Asparagopsis à l’alimentation des ruminants réduit leurs émissions de méthane, mais soulève des 
questions de sécurité des aliments. Ces algues contiennent un composé actif , le bromoforme, qui peut passer 
dans le lait et la viande. Un risque d’exposition par voie alimentaire et un risque de cancérogénicité ne peuvent 
être exclus. À l’heure actuelle, aucune limite légale n’a été fixée concernant la présence de bromoforme dans les ali-
ments pour animaux ou les denrées alimentaires. Les évaluations des risques soulignent la nécessité d’une régle-
mentation plus stricte pour protéger la sécurité des aliments et la santé des animaux. FRAE, 30 pages. (11.09.2025).  

 Biotoxines marines émergentes dans les coquillages 
Au Royaume-Uni, l’analyse de mollusques bivalves (coquillages) a permis d’évaluer les risques que présentent 
des biotoxines marines émergentes pour la santé humaine. Il s’agit notamment de la tétrodotoxine (TTX), la paly-
toxine (PITX), la brevetoxine (BTX), des nouveaux azaspiracides (AZA), des analogues de l’acide domoïque (DA), 
des pecténotoxines (PTX), des toxines cyanobactériennes et des toxines de la famille des imines cycliques (CI), telles 
que le spirolide (SPX) et la gymnodimine (GYM). Un barème basé sur les données de surveillance, la toxicité et les 
rapports sur les cas humains, a permis de classer les risques comme suit : TTX > PITX > Microcystine (MC) > BTX 
> SPX > GYM. COT, 28 pages. (01.02.2025).  

 Anesthésiques de pêche dans les produits de l’aquaculture en Chine 
Les anesthésiques de pêche sont utilisés en aquaculture pour réduire le stress pendant la manipulation et le trans-
port, mais leur mauvaise utilisation peut entraîner des problèmes de sécurité des aliments liés aux résidus. Une étude 
chinoise fait état d’une utilisation illégale de diazépam sur les carpes, alors le produit n’est pas autorisé sur les pois-
sons destinés à l’alimentation. Le composé présente une longue persistance dans les tissus des poissons : ses demi-
vies avoisinent les 619 heures et plus de 70 jours sont nécessaires pour que les résidus passent au-dessous des li-
mites de quantification. L’étude indique que les résidus présents dans les aliments pourraient avoir des effets pharma-
cologiques ou toxicologiques, en particulier chez les consommateurs sensibles. Foods, 10 pages. (17.11.2025).  

 PFAS : composé à chaîne ultra-courte, le TFA présente un risque inattendu 
Comme des données in vivo et épidémiologiques antérieures l’avaient déjà révélé, une certaine concentration de 
PFOS, de PFOA et d’acide perfluorononanoïque (PFNA) inhibe la production d’anticorps et altère la maturation des 
cellules dendritiques. Les PFAS à chaîne courte (PFHxS, PFBS, PFHxA, PFBA) ont montré une activité immunomo-
dulatrice faible à moyenne, avec de légères tendances immunosuppressives chez les donneuses. Le TFA a notam-
ment réduit la production d’anticorps à des niveaux comparables à ceux du PFOS, ce qui indique que la longueur de 
la chaîne seule n’est pas un indicateur f iable du potentiel immunotoxique. Le PTFE n’a pas eu d’effet suppressif  ; au 
contraire, une libération accrue d’anticorps a été observée chez les donneuses, ce qui suggère une possible immu-
nostimulation dépendante du sexe. Front Toxicol, 14 pages. (19.11.2025).  
 
 

https://www.nature.com/articles/s41598-025-20285-2
https://www.anses.fr/system/files/LABORATOIRE2024-AST-0045.pdf
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.2903/fr.efsa.2025.FR-0072
https://cot.food.gov.uk/Risk%20to%20human%20health%20from%20consumption%20of%20bivalve%20molluscs%20(shellfish)%20harvested%20from%20UK%20waters%20associated%20with%20marine%20biotoxins%20-%20Risk%20ranking%20results
https://www.mdpi.com/2304-8158/14/22/3928#B69-foods-14-03928
https://www.frontiersin.org/journals/toxicology/articles/10.3389/ftox.2025.1665163/full
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 Tracer les microplastiques libérés par la filtration membranaire dans l’eau potable 
Une étude a permis d’élucider de manière systématique les modèles empiriques par lesquels les membranes poly-
mères (PVDF, PES et PSF) utilisées dans les processus de traitement de l’eau potable libèrent des microplastiques. 
Les résultats ont montré que le nombre de microplastiques augmentait sous l’effet d’une exposition chimique (KMnO₄ 
et NaOCl), avec des réponses dif férentes selon les matériaux. WaterRes, (15.01.2026).  

 Suisse : les produits pour enfants libèrent des bisphénols dans des conditions nor-
males d’utilisation 
En Suisse, des scientifiques ont évalué la migration du bisphénol dans 162 produits disponibles dans les chaînes de 
supermarchés du pays, dont 16 accessoires pour l’alimentation et des biberons destinés à entrer en contact avec les 
aliments. Ils ont constaté que les bisphénols, y compris le BPA et ses analogues, migraient à partir d’une large 
gamme de produits de consommation, avec des niveaux d’absorption journalière estimés dépassant le seuil de sécu-
rité réglementaire. Les résultats sont particulièrement préoccupants en ce qui concerne les analogues du bisphénol A 
présents dans les produits fréquemment portés à la bouche par les nourrissons et les enfants en bas âge. FoodPack-
Forum , 1 page. (21.11.2025). Publication originale : Chemosphere.  

 Est-ce que les films de paillage libèrent des additifs dans le sol et contaminent ainsi nos 
aliments ? 
Le changement climatique et l’augmentation de la demande en aliments ont accru l’utilisation de paillis en plas-
tique pour augmenter les rendements, mais ces matériaux peuvent libérer des additifs comme les phtalates dans le 
sol et les cultures. Une étude conduite pendant deux ans a évalué le transfert d’additifs des paillis conventionnels et 
biodégradables vers le sol et les fraises. Tous les films de paillage ont libéré des additifs ; la contamination la plus 
importante constatée était celle au polypropylène et au polyéthylène oxodégradable. Des dif férences signif icatives 
dans les niveaux de di(2-éthylhexyl)-phtalate, de dibutyl-phtalate et de diéthyl-phtalate ont été observées entre les 
traitements et les contrôles. Dans les fraises, seuls le dibutyl-phtalate (jusqu’à 164,32 ± 81,58 μg/kg) et l’acétyl-tribu-
tyl-citrate (jusqu’à 8,37 ± 2,68 μg/kg) ont été détectés, avec un risque non cancérogène estimé faible. FoodChem, 
9 pages. (25.11.2025).  

 Activité antimicrobienne des produits chimiques industriels et agricoles contre les bac-
téries intestinales humaines 
Une étude menée à Cambridge révèle que sur 1076 polluants évalués, y compris des pesticides, des fongicides et 
des produits chimiques industriels, environ un sixième était inhibiteur vis-à-vis de souches bactériennes typiques du 
microbiome intestinal humain. La plupart de ces polluants n’étaient pas connus auparavant pour leur activité anti-
bactérienne. Certains produits chimiques se sont également avérés favorables aux souches résistantes aux anti-
biotiques, ce qui laisse craindre que les expositions quotidiennes liées à l’environnement ou à l’alimentation n’af fai-
blissent l’efficacité des antibiotiques. Les chercheurs soulignent que les programmes actuels de dépistage des pro-
duits chimiques ne tiennent peut-être pas suffisamment compte des ef fets secondaires que ces polluants peuvent 
avoir sur le microbiome. Af f idia, 2 pages. (03.12.2025). Publication originale : Nat Microbiol.  
 

NUTRITION 

 Consommation d’aliments ultra-transformés et risque de précurseurs du cancer colo-
rectal chez les femmes 
Aux États-Unis, une étude récente a montré que les jeunes femmes qui consomment fréquemment des aliments ul-
tra-transformés présentent un risque nettement plus élevé de développer certains polypes du côlon, qui sont des 
précurseurs du cancer du côlon. Des chercheurs ont analysé les données de plus de 29 000 femmes et ont décou-
vert que celles qui consommaient le plus d’aliments ultra-transformés, tels que les plats préparés, les boissons su-
crées et les viandes transformées, avaient un risque 45 % plus élevé de développer ces polypes avant l’âge de 
50 ans, même en tenant compte d’autres facteurs liés au mode de vie. t-online.de, 2 pages. (17.11.2025). Publication 
originale : JAMA Oncol..  

 Aliments ultra-transformés et santé humaine 
Cette série de trois articles publiés dans The Lancet examine l’augmentation de la consommation mondiale d’ali-
ments ultra-transformés et présente des preuves confirmant leur lien avec les maladies non transmissibles. Ces 
articles affirment qu’une action politique coordonnée – et pas seulement un changement de comportement individuel 
– est nécessaire, et propose des systèmes alimentaires qui soutiennent les producteurs locaux et les pratiques cultu-
relles en matière d’alimentation. Lancet , 1 page. (18.11.2025). Publication originale : Lancet, Lancet, Lancet. Pour de 
plus amples informations : Protecting children from ultra-processed foods, Global action on ultra-processed foods: a 
health, equity, and sustainability imperative.  

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0043135425018949
https://foodpackagingforum.org/news/swiss-childrens-products-release-bisphenols-under-normal-use
https://foodpackagingforum.org/news/swiss-childrens-products-release-bisphenols-under-normal-use
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0045653525007209
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814625045595
https://affidiajournal.com/en/industrial-chemicals-and-pesticides-threaten-gut-health-and-antibiotic-effectiveness
https://www.nature.com/articles/s41564-025-02182-6
https://www.t-online.de/gesundheit/aktuelles/id_101000316/darmkrebs-vorstufen-studie-warnt-vor-stark-verarbeiteten-lebensmitteln.html
https://jamanetwork.com/journals/jamaoncology/fullarticle/2841354?guestAccessKey=f519cbac-0500-444e-a957-91e4ae77c2e7&utm_source=For_The_Media&utm_medium=referral&utm_campaign=ftm_links&utm_content=tfl&utm_term=111325
https://www.thelancet.com/series-do/ultra-processed-food
https://www.thelancet.com/journals/lancet/article/PIIS0140-6736(25)01565-X/fulltext
https://www.thelancet.com/journals/lancet/article/PIIS0140-6736(25)01566-1/fulltext
https://www.thelancet.com/journals/lancet/article/PIIS0140-6736(25)01567-3/fulltext
https://www.thelancet.com/journals/lancet/article/PIIS0140-6736(25)02257-3/fulltext
https://www.thelancet.com/journals/lancet/article/PIIS0140-6736(25)02326-8/fulltext
https://www.thelancet.com/journals/lancet/article/PIIS0140-6736(25)02326-8/fulltext
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 Régime alcalin : un enfant meurt et ses frères et sœurs sont hospitalisés 
En Arizona, un couple a été inculpé de meurtre au premier degré et de maltraitance d’enfant après le décès de leur 
bébé de 5 mois et l’hospitalisation de trois autres de ses enfants. Les enfants étaient dans un état de malnutrition 
sévère causée par un régime alcalin extrême. Les parents se fiaient à de fausses informations diffusées en ligne 
qui promouvaient le régime et décourageaient toute intervention médicale, ce qui a entraîné des problèmes de santé 
chez les enfants. Les experts soulignent les dangers de la désinformation dans le domaine de la santé et du bien-
être, en insistant sur le fait que ces croyances extrêmes peuvent isoler les parents et les empêcher de reconnaître les 
signes avant-coureurs évidents d’un problème de santé. USAToday, 2 pages. (09.12.2025).  
 
 

ALLERGIES 

 Premier cas mortel signalé d’une allergie à la viande induite par les tiques 
Les États-Unis rapportent le premier cas mortel de réaction au syndrome alpha-gal, l’allergie à la viande de mam-
mifère transmise par les tiques. Le patient a développé une réaction allergique retardée sévère après avoir mangé du 
bœuf. Il a subi l’équivalent d’un choc anaphylactique et il s’est avéré qu’il avait un taux très élevé d’IgE spécifiques α-
gal. Comme les symptômes surviennent en général 3 à 5 heures après l’ingestion, cette réaction allergique est sou-
vent mal diagnostiquée. Elle est induite par un allergène alimentaire non traditionnel après une exposition aux 
tiques. EurekAlert, 2 pages. (13.11.2025). Publication originale : J Allergy Clin Immunol, IlFatto.  

 Sensibilité au gluten non cœliaque 
Le terme de sensibilité au gluten non cœliaque (SGNC) est utilisé pour décrire un groupe hétérogène de per-
sonnes présentant des symptômes intestinaux et extra-intestinaux liés à l’ingestion de gluten ou de blé, en l’absence 
de maladie cœliaque ou d’allergie au blé. Cependant, on ne sait toujours pas si la SGNC est une entité clinique dis-
tincte. Les méta-analyses indiquent que seul un petit sous-groupe de personnes présente des réponses spécif iques 
au gluten dans les essais contrôlés : les résultats suggèrent que les glucides fermentescibles et les effets nocebo 
contribuent de manière signif icative aux symptômes. Lancet, (22.10.2025).  

 
 

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

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

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

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

  

https://www.usatoday.com/story/news/nation/2025/12/08/arizona-parents-charged-child-death-alkaline-diet/87669909007/
https://www.eurekalert.org/news-releases/1105793
https://doi.org/10.1016/j.jaip.2025.09.039
https://ilfattoalimentare.it/allergia-alla-carne-registrato-il-primo-caso-mortale.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0140673625015338
https://www.blv.admin.ch/blv/en/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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 SEISMO INFO 

 
Source: mvcaspel, Fotolia 

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

Of f ice fédéral de la sécurité alimentaire et des af faires vétérinaires OSAV : visualisation 

 info très importante  info importante  info intéressante 

 
MICROBIOLOGIE 

 Le Danemark a trouvé la cause du foyer de Cryptosporidium 
Un foyer de Cryptosporidium apparu au Danemark a été attribué à un type de produits en provenance d’Italie. En juin 
et juillet, le Statens Serum Institut (SSI) a enregistré 11 cas de Cryptosporidium parvum IIzeta. La SSI, l’administration 
vétérinaire et alimentaire danoise (Fødevarestyrelsen) et l’Institut national de l’alimentation ont mené une enquête sur 
le foyer et ont découvert que plusieurs patients avaient mangé dans différentes cantines gérées par la même société 
de restauration. Le persil plat provenant d’Italie a été identifié comme une source possible d’infection. Six hommes et 
cinq femmes étaient malades. Les patients avaient entre 22 et 60 ans, l’âge médian étant de 31 ans. FSN , 2 pages. 
(03.10.2025).  

 Bacillus thuringiensis dans des légumes et des fruits frais 
Les pesticides biologiques à base de Bacillus thuringiensis (Bt) sont couramment utilisés pour remplacer les pesticides 
de synthèse. Les préoccupations récentes en matière de sécurité alimentaire appellent à une meilleure 
caractérisation du risque potentiel associé à Bt et donc à une estimation de l’exposition à cette bactérie sporulante par 
l’alimentation. Pour évaluer l’exposition potentielle par l’alimentation, l’utilisation du Bt en France a été inventoriée et 
159 échantillons de f ruits et légumes biologiques ont été analysés. Le Bt a été détecté dans 50 % des échantillons 
(de 10¹ à 9,6 × 10⁴ UFC/g). Les marqueurs génomiques ont permis d’identifier 90 % des souches de Bt autorisées. Les 
tests de lavage ont montré une élimination limitée des spores, ce qui indique leur persistance sur les surfaces des 
produits. IntJFoodMicrobiol, 10 pages. (06.10.2025). Informations supplémentaires : Voir aussi : Biggel et. al (2022) .  

 Infections des voies urinaires causées par de la viande contaminée 
Une étude a révélé que près de 20 % des infections urinaires en Californie du Sud sont dues à des souches d’E. coli 
en lien avec des viandes contaminées, principalement du poulet et de la dinde. Dans les zones très pauvres, 21,5 % 
des cas sont d’origine animale. Les femmes et les hommes âgés courent un risque plus élevé. Les conclusions de 
l’étude décrivent ces infections urinaires comme un problème de sécurité sanitaire des aliments et de santé 
publique, et appellent à une amélioration de l’hygiène lors de la manipulation des viandes et à des recherches plus 
approfondies sur les déterminants sociaux. Independent, 2 pages. (24.10.2025). Publication originale : mBio. 
Informations supplémentaires : Food Safety News.  

 Des biofilms matures de Listeria monocytogenes présentent une sensibilité réduite 
aux désinfectants 
Une étude britannique a évalué l’ef ficacité des méthodes de désinfection couramment utilisées dans la chaîne 
d’approvisionnement des aliments frais. Elle a révélé que les biofilms de Listeria étaient très résistants aux 

11/2025 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
https://www.dashboard.blv.admin.ch/nutrition/food-safety/early-detection-for-food-safety
https://www.foodsafetynews.com/2025/10/denmark-solves-cryptosporidium-outbreak/?utm_source=daily.foodsafetynews.com&utm_medium=newsletter&utm_campaign=denmark-links-cryptosporidium-to-italian-produce-ranchers-challenge-usda-eartag-rule
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160525004222
https://doi.org/10.1016/j.fm.2022.104025
https://www.independent.co.uk/news/health/uti-contaminated-meat-study-b2851309.html
https://journals.asm.org/doi/10.1128/mbio.01428-25
https://www.foodsafetynews.com/2025/10/publishers-platform-study-shows-one-in-five-utis-caused-by-contaminated-meat/
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protocoles de désinfection standard. Des concentrations élevées de chlore (jusqu’à 300 ppm) et d’acide peracétique 
(PAA, jusqu’à 500 ppm) ont été inefficaces contre les biofilms matures. Les résultats de l’étude soulignent l’importance 
des procédures de nettoyage régulières pour prévenir la formation de biofilms initiaux. FoodSafetyMag, 3 pages. 
(30.10.2025). Publication originale : JFoodProt.  

 Pathogènes d’origine alimentaire et résistance aux antibiotiques dans l’aquaculture 
grecque 
Cette étude a permis de suivre la contamination tout au long de la chaîne de production de poisson en Grèce, de 
l’élevage de l’animal à l’emballage du produit final, en prélevant des échantillons d’eau, de surfaces, d’aliments pour 
animaux et de poissons. Les sites les plus contaminés sont les réservoirs de pré-engraissement et les zones de 
transformation comme les caisses de transport et les sols en béton. L’analyse moléculaire a révélé la présence d’agents 
pathogènes tels que Enterococcus, Serratia, Morganella et Klebsiella, dont beaucoup sont résistants à plusieurs 
antibiotiques, notamment la vancomycine et la pénicilline G. Ces résultats soulignent la nécessité d’une détection 
précoce et de stratégies de contrôle pour réduire la propagation des bactéries résistantes aux antibiotiques et améliorer 
la sécurité des produits de l’aquaculture. Food Microbiol., 20 pages. (31.10.2025). Publication originale : Food Microbiol.  

 Les produits naturels, sans conservateurs et peu transformés créent de nouveaux 
risques pour la sécurité alimentaire 
La demande croissante des consommateurs pour des régimes alimentaires sains et durables crée de nouveaux défis 
en matière de sécurité alimentaire. Les tendances telles que les aliments naturels, sans conservateurs, à faible 
teneur en sucre, peu transformés, à base de plantes et fermentés gagnent en popularité, en particulier dans les 
pays à revenu élevé, mais elles peuvent présenter des risques imprévus. L’article souligne que les régulateurs sont 
confrontés à des compromis difficiles entre sécurité et durabilité et qu’il est nécessaire d’adopter des approches 
scientifiques et une communication efficace pour équilibrer ces objectifs. Bien qu’ils attendent des aliments sûrs et 
durables, la plupart des consommateurs ne paieront pas plus, ce qui complique les ef forts de l’industrie alimentaire 
pour répondre à l’évolution des attentes. Trends Food Sci, (03.11.2025).  

 Lacunes dans la surveillance génomique des Campylobacter jejuni dans la volaille 
Une étude américaine sur le poulet vendu au détail a révélé des lacunes dans la surveillance génomique des 
Campylobacter jejuni.  Les souches retrouvées ne correspondaient à aucun des génotypes connus associés à la 
volaille, ce qui suggère que les bases de données actuelles ne rendent pas pleinement compte de la diversité génétique 
présente dans les environnements avicoles. Les méthodes de détection standard, telles que l’ensemencement direct 
et la qPCR de quantification de germes vivants, n’ont pas non plus permis de détecter les faibles concentrations. 
Ces résultats laissent entendre que les systèmes génomiques et de détection actuels peuvent sous-estimer la présence 
et la diversité de Campylobacter dans la chaîne d’approvisionnement de la volaille. FoodSafetyMag, 2 pages. 
(17.10.2025). Publication originale : JFoodProt.  
 

CHIMIE 

 Migration du gluten à partir de la vaisselle biodégradable 
L’utilisation croissante de matériaux biodégradables en contact avec les aliments peut présenter un risque pour les 
personnes souffrant de troubles liés au gluten. Une étude espagnole a examiné huit articles de vaisselle 
biodégradables fabriqués à partir de blé et d’autres dérivés de céréales. En utilisant des tests basés sur des anticorps 
monoclonaux, les chercheurs ont découvert qu’un plat à base de blé transférait le gluten dans les aliments sans 
gluten à des niveaux dépassant la limite de 20 mg/kg f ixée pour l’étiquetage des aliments sans gluten. Le transfert 
augmente avec la chaleur, les aliments liquides et un temps de contact plus long. J Agric Food Chem, 10 pages. 
(22.10.2025).  

 Le thé à bulles - des risques différents 
Le thé à bulles (en anglais bubble tea), une boisson taïwanaise à base de thé, de lait, de sucre et de perles de 
tapioca, a gagné en popularité dans le monde entier. Toutefois, une étude du Consumer Reports a révélé des niveaux 
élevés de plomb dans certains de ces produits américains. Les perles de tapioca du thé à bulles présentent des risques 
qui vont au-delà de la contamination par le plomb. Leur nature amylacée peut provoquer une gastroparésie ou une 
occlusion intestinale, entraînant des nausées, des vomissements et des douleurs abdominales, en particulier chez 
les personnes ayant une digestion lente. Une consommation excessive peut également provoquer une constipation 
due à la gomme de guar et des calculs rénaux liés à l’accumulation d’oxalates. Les perles présentent un risque 
d’étouffement pour les enfants et les adultes, des cas mortels ayant été signalés. Conversation, 3 pages. (24.10.2025). 
Publication originale : CR.  

 Changement climatique, riz et arsenic : une crise imminente 
L’augmentation du CO₂ atmosphérique et des températures accroît l’accumulation d’arsenic dans le riz. Dans le 
cadre d’une étude d’une dizaine d’années menée sur quatre sites en Chine, 28 variétés de riz ont été cultivées sous 

https://www.food-safety.com/articles/10838-study-explores-sanitizer-limitations-against-listeria-biofilms-in-leafy-greens-production
https://doi.org/10.1016/j.jfp.2025.100652
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002025002552
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002025002552
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224425005345
https://www.food-safety.com/articles/10802-study-finds-low-campylobacter-prevalence-on-retail-chicken-meat-but-suggests-surveillance-gaps-exist
https://doi.org/10.1016/j.jfp.2025.100635
https://doi.org/10.1021/acs.jafc.5c07516
https://theconversation.com/bubble-teas-dark-side-from-lead-contamination-to-kidney-stones-266299
https://www.consumerreports.org/health/food-contaminants/we-tested-bubble-tea-for-lead-here-is-what-we-found-a1681465194/
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des températures et des taux de CO₂ élevés (seuls et combinés). L’étude a montré que lorsque le CO₂ et la température 
croissent simultanément, l’augmentation d’arsenic inorganique dans les grains de riz est synergique. La modélisation 
suggère que, dans les scénarios de changement climatique, l’exposition à l’arsenic et les risques de cancer qui y sont 
liés pourraient augmenter fortement, avec potentiellement jusqu’à 13,4 millions de cas supplémentaires en Chine. CG 
Khabar, 5 pages. (06.11.2025). Publication originale : Lancet Planet. Health.  

 EFSA : preuves de la présence de microplastiques libérés par les matériaux en 
contact avec les aliments 
La revue de l’EFSA confirme que des matériaux en contact avec les denrées alimentaires (MCDA) peuvent, pendant 
leur utilisation, libérer des microplastiques, principalement en raison de contraintes mécaniques, telles que l’abrasion 
ou le f rottement, ou de matériaux à structure f ibreuse. Les données sur les nanoplastiques sont pratiquement 
inexistantes et les méthodes d’analyse actuelles ne sont pas normalisées. Par conséquent, il n’existe pas encore de 
base suf fisante pour estimer l’exposition des consommateurs aux micro- et nanoplastiques provenant des MCDA 
pendant leur utilisation. Af f idia, 1 page. (06.11.2025). Publication originale : EFSA.  

 Dureté de l’eau domestique et événements cardiovasculaires 
Une étude de cohorte britannique, qui a suivi plus de 324 000 participants à la biobanque du Royaume-Uni, a examiné 
l’association entre la dureté de l’eau domestique (DED) et les maladies cardiovasculaires (MCV). La DED avait un 
lien avec la santé du cœur et des vaisseaux dans neuf maladies cardiovasculaires. L’étude a révélé que des niveaux 
de magnésium élevés et des concentrations modérées de carbonate de calcium et de calcium sont associés à 
une réduction du risque. En revanche, l’exposition combinée à la DED et aux MCV était liée à un risque accru de 
cardiopathie rhumatismale chronique. AJCN, 36 pages. (13.10.2025).  

 Les poudres et les shakes protéinés contiennent des niveaux élevés de plomb 
Consumer Reports (CR) aux États-Unis a trouvé des niveaux élevés de plomb dans la quasi-totalité des 
23 suppléments protéiques testés - y compris des poudres à base de produits laitiers, de bœuf et de plantes et des 
shakes prêts à consommer – et plusieurs d’entre eux posent de sérieux problèmes de sécurité. Deux produits 
contenaient 1200 à 1600 % de la limite de plomb de CR (0,5 µg/jour), tandis que deux autres en contenaient 400 à 
600 % de cette limite. En moyenne, les poudres à base de plantes contenaient neuf fois plus de plomb que les produits 
à base de lait. CR, 4 pages. (14.10.2025). Informations supplémentaires : CBS News , Independent , WholeFoods.  

 Exposition maternelle à l’aspartame 
Cette étude a examiné les effets de l’exposition maternelle à l’aspartame sur la santé pulmonaire néonatale à l’aide 
d’une approche multiomique. La recherche a montré que cette exposition modifiait les profils métaboliques 
pulmonaires néonataux, en affectant particulièrement le métabolisme des purines et la voie des pentoses phosphates, 
et induisait un stress oxydatif et une inf lammation. Ces résultats suggèrent que l’exposition à l’aspartame au début de 
la vie peut perturber les réseaux métaboliques sensibles à l’oxydoréduction et les réponses inf lammatoires dans le 
poumon en développement, soulignant l’importance de prendre en compte les édulcorants artificiels dans la santé 
développementale. J Agric Food Chem, 13 pages. (13.10.2025).  

 Sécurité alimentaire dans les formules de nutrition entérale 
Cette étude a analysé 23 formules de nutrition entérale (FNE) pour adultes en Turquie, identifiant 21 contaminants 
dont des biphényles polychlorés (PCB), des phénols et des esters de phtalate (EPA). Les concentrations détectées 
varient, certains niveaux d’exposition au bisphénol A dépassant la dose journalière tolérable. FoodChem, (25.12.2025).  

 Le mercure en suspension dans l’air contamine les cultures vivrières africaines 
Une nouvelle étude publiée dans Biogeosciences révèle que le mercure provenant de l’extraction artisanale de l’or à 
petite échelle contamine les cultures vivrières par l’air, et non par le sol comme on le pensait auparavant. Les 
chercheurs ont constaté des concentrations de mercure nettement plus élevées dans les cultures situées à proximité 
d’un site minier au Nigeria, les plantes absorbant la neurotoxine directement de l’atmosphère. Cela constitue une 
menace pour la sécurité alimentaire et la santé humaine, en particulier dans les communautés qui dépendent de 
l’agriculture locale. EurekAlert, 3 pages. (20.10.2025). Publication originale : Biogeosciences.  

 Revue de littérature sur la libération de micro- et nanoplastiques par les matériaux en 
contact avec les aliments 
Une revue structurée récente de l’EFSA a analysé 1711 études (menées de 2015 à janvier 2025) sur la libération de 
micro et nanoplastiques (MNP) par les matériaux en contact avec les denrées alimentaires (MCDA), en 
sélectionnant 122 d’entre elles pour l’extraction des données et huit articles contextuels. Les données confirment que 
les MCDA peuvent libérer des microplastiques par abrasion ou f riction, mais les données sur les nanoplastiques sont 
rares. L’utilisation de simulants aqueux domine, avec peu de tests sur des aliments réels. Des défauts méthodologiques 

https://cgkhabar.com/news/rice-arsenic-and-chhattisgarh-looming-crisis-20251106
https://cgkhabar.com/news/rice-arsenic-and-chhattisgarh-looming-crisis-20251106
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2542519625000555
https://affidiajournal.com/en/efsa-report-confirms-microplastics-release-from-food-contact-materials
https://doi.org/10.2903/sp.efsa.2025.EN-9733
https://ajcn.nutrition.org/article/S0002-9165(25)00608-2/fulltext
https://www.consumerreports.org/lead/protein-powders-and-shakes-contain-high-levels-of-lead-a4206364640/?EXTKEY=M5ANXO
https://www.cbsnews.com/news/protein-powders-shakes-lead-consumer-reports/
https://www.independent.co.uk/news/world/americas/protein-powder-lead-contamination-study-b2846013.html
https://www.wholefoodsmagazine.com/articles/17752-high-levels-of-lead-in-protein-powder-setting-the-record-straight
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.5c08819
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2025.146721
https://www.eurekalert.org/news-releases/1102362
https://bg.copernicus.org/articles/22/5591/2025/
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et des incertitudes analytiques limitent la quantification des rejets de MNP et entravent l’estimation de l’exposition EFSA, 
53 pages. (21.10.2025).  

 Le kéfir d’eau fait maison peut donner un résultat positif aux tests d’alcoolémie dans 
l’air expiré 
Cette étude a examiné l’impact de la consommation de kéfir d’eau fait maison sur les résultats des tests d’alcoolémie. 
Le kéf ir d’eau a été préparé dans différentes conditions, analysé pour ses propriétés chimiques et microbiologiques, 
puis utilisé dans des tests d’alcoolémie. Les participants à l’étude qui ont consommé 300 ml de kéfir d’eau ont obtenu 
des résultats positifs au test d’alcoolémie, avec un pic positif 30 minutes après l’ingestion et un résultat négatif après 
75 minutes. Les résultats suggèrent que la consommation de kéfir d’eau peut conduire à des tests d’alcoolémie positifs, 
en fonction du volume et de la teneur en éthanol du kéf ir consommé. Ferm. Foods, 8 pages. (31.12.2025).  

 L’exposition combinée au cadmium et aux nanoplastiques perturbe le développement 
des testicules 
Les nanoplastiques (NP) peuvent transporter des polluants, tels que des métaux lourds comme le cadmium. Dans une 
étude réalisée en Chine, des rates enceintes exposées à la fois au cadmium et aux NP de polystyrène ont donné 
naissance à des mâles atteints de dysplasie testiculaire. L’exposition combinée a activé des voies de stress dans les 
mitochondries de la progéniture, provoquant la mort cellulaire et un développement testiculaire anormal. Les résultats 
montrent que la combinaison des nanoplastiques et des métaux lourds pourrait perturber la santé reproductive. J 
Agric Food Chem, 12 pages. (24.10.2025).  
 

NUTRITION 

 Qualité du régime alimentaire à base de plantes et risque de maladies 
cardiovasculaires 
Une étude de cohorte française portant sur plus de 63 000 adultes a examiné comment la qualité de l’alimentation 
à base de plantes et le niveau de transformation des aliments affectaient le risque de maladies 
cardiovasculaires (MCV). Les participants qui adhéraient le plus à un régime sain à base de plantes non 
transformées présentaient un risque de maladie coronarienne réduit de 44 %, tandis que ceux qui choisissaient le 
plus un régime malsain à base de plantes ultra-transformées présentaient un risque accru de 46 %. Les résultats 
soulignent l’importance de prendre en compte à la fois la qualité nutritionnelle et le degré de transformation lors de 
l’évaluation des régimes à base de plantes et du risque de maladies cardiovasculaires. EurekAlert, 2 pages. 
(15.10.2025). Publication originale : Lancet.  

 Sensibilité au blé et au gluten non-cœliaque 
Environ une personne sur dix dans le monde se déclare sensible au gluten et au blé non cœliaque, bien qu’elle 
n’ait pas été diagnostiquée comme souffrant de la maladie cœliaque ou d’une allergie au blé. Ces personnes souffrent 
souvent de douleurs abdominales, de ballonnements, de fatigue et de maux de tête, ce qui est fortement associé 
au syndrome du côlon irritable (SCI). Les résultats suggèrent de positionner cette sensibilité dans le spectre des 
troubles de l’interaction entre l’intestin et le cerveau, une fois que les pathologies organiques ont été exclues. Infosalus, 
1 page. (30.10.2025). Publication originale : BMJ.  

 Exposition au fluorure dans le lait de suite pour nourrissons 
Une étude espagnole a déterminé la teneur en fluorure de 46 échantillons de lait de suite de différentes marques et 
de dif férents types (lait de départ, lait de suite et lait hydrolysé). L’évaluation de l’apport alimentaire a révélé que 
certaines formules hydrolysées pouvaient présenter des risques pour la santé parce qu’elles fournissaient jusqu’à 
94,1 % de l’AMT (apport maximal tolérable). L’étude conclut que les consommateurs doivent être attentifs à la teneur 
en f luorure de l’eau utilisée pour préparer les biberons, car elle peut augmenter l’apport total en cette substance, ce qui 
présente un risque pour la santé des nourrissons. Foods, 10 pages. (30.10.2025).  

 Dommages à l’ADN induits par la chaleur dans les aliments et leurs implications 
potentielles pour la santé 
La cuisson à haute température peut endommager l’ADN des aliments, lequel peut ensuite s’incorporer à l’ADN de 
l’hôte et avoir des effets génotoxiques ou mutagènes. Une étude portant sur 21 aliments d’origine végétale ou animale 
a montré que la cuisson augmentait les dommages oxydatifs et ceux liés à désamination de l’ADN. Des expériences 
sur des lignées cellulaires humaines ont révélé que ces nucléosides endommagés induisaient une cytotoxicité et 
des cassures de l’ADN double-brin. J Agric Food Chem12 pages. (02.11.2025).  
 

ALLERGIES 
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 Risques pour la santé liés à la présence de graines de lupin dans les aliments 
L’Institut fédéral allemand d’évaluation des risques (BfR) a analysé plus de 70 produits à base de lupin et a trouvé des 
niveaux élevés d’alcaloïdes toxiques, certaines farines de lupin contenant jusqu’à 2677 mg/kg, ce qui dépasse les 
limites de sécurité utilisées dans d’autres pays. Le BfR recommande à l’UE d’établir des niveaux de sécurité 
harmonisés, d’améliorer les processus de désamérisation et de renforcer la surveillance des produits à base de lupin, 
car il n’existe actuellement aucune limite légale en Europe, malgré le risque de réactions toxiques et allergiques, en 
particulier pour les personnes allergiques aux arachides. ILS, 3 pages. (17.10.2025). Publication originale : BfR.  
 

FRAUDE ET TROMPERIE 

 Du paracétamol dans des aliments 
Les autorités slovènes ont découvert du paracétamol dans des cornichons au vinaigre non transformés importés 
d’Inde lors d’une inspection alimentaire de routine. L’administration de la sécurité alimentaire, des services vétérinaires 
et de la protection des végétaux (UVHVVR) a déclaré que la raison de sa présence et son rôle technologique dans la 
production alimentaire n’étaient pas clairs. Les experts des autres pays de l’UE ne disposaient d’aucune donnée sur 
cette utilisation. Les tests ont révélé une concentration de paracétamol de 28,6 mg/kg. FSN, 1 page. (06.11.2025).  

 Du laurier jaune toxique dans des compléments alimentaires 
La FDA et le CDC ont enquêté sur des compléments alimentaires aux États-Unis qui ont été testés positifs au laurier 
jaune (Cascabela thevetia). Depuis le 3 novembre, la Food and Drug Administration a identifié 26 produits contenant 
cette substance, parfois appelée racine de tejocote, Crataegus mexicana, raiz de Tejocote et aubépine mexicaine. Le 
laurier jaune est toxique et peut provoquer des effets neurologiques, gastro-intestinaux et cardiovasculaires néfastes 
pour la santé, qui peuvent être graves, voire mortels. FSN, 1 page. (03.11.2025). Publication originale : FDA. 
Informations supplémentaires : CDC Report (2023).  
 
 
 

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

• Anton Lavrinienko, Anna Greppi, Salome Häcki, Dariya Paramonova, Nicholas A. Bokulich, 
Impacts of food additive sweeteners and emulsifiers on the gut microbiome: research trends and 
future directions, Trends in Food Science & Technology, Volume 166, 2025,105370, ISSN 0924-
2244, https://doi.org/10.1016/j.tifs.2025.105370  

 

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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MICROBIOLOGIE 

 Stabilité du virus de l’influenza H5N1 dans le lait cru et le fromage 
Des virus de la grippe aviaire H5N1 ont récemment été détectés chez des vaches laitières, ce qui a conduit à évaluer 
leur persistance dans des fromages au lait cru ayant des pH de 6,6, 5,8 et 5,0. Les virus infectieux ont persisté 
pendant la fabrication du fromage et jusqu’à 120 jours d’affinage avec les pH de 6,6 et 5,8, mais pas avec ceux de 
5,0. Les furets exposés à du lait contaminé ont été infectés, mais pas ceux qui ont reçu du f romage. Ces résultats 
démontrent que la survie du H5N1 dans les fromages au lait cru dépend du pH. Nat. Med., 21 pages. 
(08.10.2025). Pour de plus amples informations : Voir aussi : Lenz-Ajuh et. al 2025.  

 Klebsiella pneumoniae productrices de BLSE chez l’être humain et dans les aliments 
en Suisse en 2018 et 2019 
Un groupe de Klebsiella pneumoniae ST 14 à spectre étendu génétiquement apparentées et productrices de β-lac-
tamases a été identifié dans des échantillons cliniques humains et dans un échantillon de luzerne et de cresson 
prélevé lors d’un échantillonnage alimentaire systématique à Bâle, en Suisse. Les résultats indiquent que les aliments 
peuvent servir de réservoir pour les Enterobacterales à spectre étendu productrices de β-lactamase. Emerg Infect Dis 
, 4 pages. (10.2025).  

 Escherichia coli productrices de BLSE dans la viande de poulet suisse et importée 
vendue au détail 
L’apparition d’Enterobacterales à spectre étendu productrices de ß-lactamases (BLSE) dans la viande de poulet 
vendue au détail présente un risque de transmettre à l’être humain des bactéries ou des gènes résistants. Dans 
cette étude, 200 échantillons de poulets suisses et importés ont été analysés, révélant 9 % de résultats positifs pour 
les E. coli productrices de BLSE, plus fréquemment dans la viande importée. La plupart des isolats présentaient une 
corésistance à la ciprofloxacine, divers ST et des gènes blaBLSE codés par des plasmides ou des chromosomes, ce 
qui montre que le poulet est un vecteur de souches multirésistantes. J Glob Antimicrob Resist.,8 pages. 
(15.05.2025).  
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 Burkholderia gladioli pv. cocovenenans dans les produits à base de champignons 
Des scientifiques chinois ont étudié la présence d’une bactérie rare mais dangereuse dans des produits à base de 
champignons. Burkholderia gladioli pathovar cocovenenans peut provoquer une intoxication mortelle. La plupart 
des cas ont été signalés en Chine, principalement après consommation de produits céréaliers fermentés. Les 
symptômes incluent douleurs abdominales, diarrhée, vomissements, faiblesse et palpitations. Entre 2005 et 2020, 
30 foyers d’origine alimentaire ont été signalés, entraînant 85 décès. Burkholderia gladioli pathovar cocovenenans 
provoque des intoxications en produisant de l’acide bongkrekique, qui n’est pas détruit par la cuisson. FSN , 
2 pages. (24.09.2025). Publication originale : CCDC.  

 Virus de l’hépatite A et E dans les aliments prêts-à-consommer : une méta-analyse 
Les hépatites A (VHA) et E (VHE) présentes dans les aliments prêts- à-consommer (APC) présentent des risques 
pour la santé publique. L’analyse de 2089 APC a montré une prévalence du VHE de 22,7 % dans la viande de porc 
et de 0,7 % dans les APC à base de légumes ; la prévalence du VHA atteignait quant à elle 1,7 % dans les légumes 
et 0 % dans la viande. Les résultats mettent en évidence un risque notable lié aux APC à base de porc et la néces-
sité d’une décontamination efficace, tandis que les APC à base de légumes présentent un risque minime mais non 
négligeable. Food Res. Int., 10 pages. (12.2025).  

 Foyer de Listeria dans un restaurant de Stockholm 
Un restaurant gastronomique de Stockholm a été fermé après que plus de 130 personnes ont été prises de vomis-
sements et de fièvre, avec 4 cas de septicémie. Les autorités pensent que cela pourrait être dû à Listeria monocyto-
genes. Les services de l’environnement de la ville ont trouvé des niveaux élevés de Listeria dans 6 échantillons de 
truffes livrés et congelés en juillet. Il s’agit d’un foyer inhabituel étant donné que la Suède signale en général seule-
ment une centaine de cas de Listeria par an. 8sidor, 2 pages. (07.10.2025). Publication originale : SD, FSN. Pour de 
plus amples informations : Truf fel samples suspected .  

 Listeria monocytogenes isolée dans des champignons enoki vendus au détail 
Une étude a permis de séquencer 144 Listeria monocytogenes provenant de champignons enoki vendus au dé-
tail en Chine (2021). La plupart d’entre elles appartenaient aux lignées I et II, avec les complexes clonaux dominants 
CC8, CC87, CC14 et CC5, correspondant aux souches des cas cliniques. Nombre d’entre elles étaient hyperviru-
lentes ou virulentes, et l’analyse du polymorphisme nucléotidique simple (SNP) a révélé des liens étroits avec les 
souches cliniques, soulignant le rôle des champignons enoki en tant que réservoir potentiel. IntJFoodMicrobiol, 
10 pages. (02.01.2026).  

 Cyclospora cayetanensis : une menace émergente pour la santé publique 
Cet article traite de Cyclospora cayetanensis, un nouveau parasite d’origine alimentaire qui constitue une me-
nace pour la santé publique, en particulier aux États-Unis, où les foyers se sont multipliés. Il souligne les difficultés à 
remonter à la source des foyers en raison du cycle de vie du parasite, de la difficulté à l’identifier et de la complexité 
des chaînes d’approvisionnement des aliments concernés, comme les produits frais. FoodSafetyMag, 8 pages. 
(08.10.2025).  

 Résistance aux antibiotiques des espèces de Shewanella dans les huîtres et l’eau de mer 
Les Shewanella spp. hémolytiques sont des pathogènes opportunistes et des bactéries associées aux f ruits de mer 
qui suscitent des inquiétudes en raison de l’émergence d’une résistance aux antibiotiques. Cette étude a évalué 
la réaction de 166 isolats d’huîtres (n=107) et d’eau de mer (n=59) collectés dans la région Mid-Atlantic entre 2019 et 
2021 avec 21 antibiotiques. Une résistance a été détectée dans 16,3 % des isolats d’huîtres et 18,9 % des isolats 
d’eau de mer ; l’ertapénem est le seul antibiotique qui produit une différence significative entre les groupes hémoly-
tiques. Des profils spécifiques aux espèces ont été observés ; ce sont S. khirikhana, S. algae, S. marisflavi et S. in-
dica qui présentent la résistance la plus large. JFoodProt, 7 pages. (24.09.2025).  

 Contamination bactérienne et résistance aux antibiotiques dans les aliments pour nour-
rissons et enfants en bas âge 
L’étude a analysé 450 échantillons d’aliments pour nourrissons et enfants en bas âge achetés sur les marchés 
locaux chinois. En utilisant des méthodes de culture et de séquençage du génome entier (WGS), elle a mis en évi-
dence des contaminants bactériens tels que Bacillus, Staphylococcus et Enterococcus. La méthode WGS a aussi 
permis d’identifier 6 nouvelles espèces et de détailler leurs profils de résistome et de virulome. La détection de gènes 
de résistance aux antibiotiques, y compris aux bêta-lactamines, souligne les risques potentiels pour la santé. J. 
Future Foods.,37 pages. (14.09.2025).  

 Transfert de Vibrio parahaemolyticus dans du poisson en cuisine 
La contamination croisée est l’une des principales voies par lesquelles Vibrio parahaemolyticus contamine les fruits 
de mer cuits et les ustensiles. Cette étude a utilisé la modélisation mathématique pour évaluer comment les taux de 

https://www.foodsafetynews.com/2025/09/chinese-scientists-build-bongkrekic-acid-knowledge/
https://weekly.chinacdc.cn/en/article/doi/10.46234/ccdcw2025.143
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https://8sidor.se/sverige/2025/10/ovanligt-manga-sjuka-av-mat/
https://www.svd.se/a/jQo4jz/professor-om-listerian-pa-coco-carmen
https://www.foodsafetynews.com/2025/10/listeria-outbreak-linked-to-restaurant-in-sweden/
https://www.foodsafetynews.com/2025/10/truffle-samples-positive-for-listeria-in-swedish-outbreak/
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160525003940?via%3Dihub
https://www.food-safety.com/articles/10770-cyclospora-cayetanensis-an-emergent-public-health-threat-and-an-enigma-for-traceback-investigation
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X25001486?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772566925002393
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772566925002393
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transfert et le risque d’infection sont influencés par les matériaux des planches à découper et des couteaux, les ni-
veaux de contamination et les espèces de poissons cuisinées. Les planches en bois (53,98 %) et les couteaux en 
céramique (42,93 %) ont montré le taux de transfert le plus élevé, qui augmentait avec des charges bactériennes 
plus élevées et était plus important sur le saumon que sur le pangasius. L’évaluation des risques a permis de déter-
miner que la combinaison planche en bois-couteau en céramique présentait le risque le plus élevé, tandis que 
la combinaison planche en inox-couteau en inox présentait le risque le plus faible. J. Future Foods.,10 pages. 
(17.09.2025).  

 Blastocystis sp. dans les moules méditerranéennes 
Blastocystis, un protiste intestinal zoonotique, a été détecté dans 10,3 % des moules méditerranéennes (Mytilus 
galloprovincialis) dans le sud de l’Italie, où la consommation de moules crues est courante, ce qui représente poten-
tiellement un risque pour la santé publique. L’étude met en évidence la présence du parasite dans les moules et sou-
ligne la nécessité d’une prise de conscience du risque d’intoxication alimentaire. FoodContr, 10 pages. (16.09.2025).  

 Transmission de la maladie de Chagas par voie alimentaire 
La maladie de Chagas peut se propager lorsque les aliments sont contaminés par les excréments des réduves 
(Triatominae). Aux États-Unis, bien que le rôle de la transmission par voie alimentaire ne soit pas clair, les experts 
mettent en garde contre le risque qu’elle pourrait représenter. Dans certaines régions d’Amérique latine, la transmis-
sion par voie orale a été liée à des fruits contaminés par T. cruzi par des insectes vivant dans les arbres. MinnPost, 
1 page. (22.09.2025). Publication originale : Emerg Infect Dis. 

 Empedobacter résistant aux antimicrobiens dans la viande fraîche et les préparations à 
base de viande 
Empedobacter est un pathogène opportuniste, qui présente une résistance fréquente à de nombreux antibio-
tiques, y compris ceux de dernier recours. L’étude a analysé 62 isolats résistants aux carbapénèmes provenant de 
viande vendue au détail, en testant la sensibilité à 15 antibiotiques et en séquençant 24 génomes. Les résultats ont 
révélé une résistance élevée à de nombreux médicaments (61,3 %) et des gènes de résistance aux antimicro-
biens (ARG) cliniquement pertinents. Ces résultats soulignent le rôle d’Empedobacter comme réservoir potentiel 
d’ARG dans la chaîne alimentaire. Curr. Res. Food Sci., 32 pages. (26.09.2025).  
 
 

CHIMIE 

 Mise en évidence de l’accumulation de nanoplastiques dans les radis 
Des chercheurs de l’université de Plymouth ont démontré pour la première fois que les nanoplastiques peuvent s’in-
f iltrer, se déplacer dans les tissus végétaux et s’accumuler dans les cultures comestibles. Lors d’une expérience en 
hydroponie, les racines non charnues de radis ont été exposées à une solution de nanoparticules de polysty-
rène radiomarquées. Au bout de cinq jours, environ 5 % des particules avaient pénétré dans les racines, 25 % 
avaient atteint le tissu racinaire comestible et 10 % s’étaient accumulées dans les feuilles. EurekAlert, 2 pages 
(17.09.2025). Publication originale : Environ. Res.  

 Risques que présente l’exposition au plastique pour la santé des enfants 
L’examen, par des spécialistes, du rôle des plastiques dans l’apparition précoce des maladies souligne que 
l’exposition des enfants aux produits chimiques liés aux plastiques, notamment les phtalates, les bisphénols et les 
substances per- et polyfluoroalkyles (PFAS), présente de graves risques à long terme tels que des maladies 
chroniques, des perturbations hormonales et des troubles du développement. EurekAlert, 3 pages. 
(21.09.2025). Publication originale : Lancet.  

 PFAS dans l’eau et les poissons 
Un nouveau rapport du Bureau européen de l’environnement révèle une contamination généralisée des eaux et 
des poissons d’Europe par les PFAS. Le rapport met en évidence les risques sanitaires associés à l’exposition aux 
PFAS, les limites de la surveillance actuelle et la nécessité d’une action urgente, y compris des normes plus strictes, 
une surveillance accrue et la mise en œuvre du principe du « pollueur-payeur » pour protéger les écosystèmes, ga-
rantir la sécurité sanitaire des produits de la mer et la santé publique. ILS, 3 pages. (12.09.2025). Publication origi-
nale : EEB. Pour de plus amples informations : Communiqué de presse EEB.  

 L’acide trifluoroacétique (TFA) est toxique pour la reproduction 
L’agence européenne de sécurité des aliments (EFSA) et celle des produits chimiques (ECHA) ont conf irmé que 
l’acide trifluoroacétique (TFA) est une substance toxique pour la reproduction, nocive pour le développement du 
fœtus, et que ses effets toxiques sont plus étendus que ce que l’on pensait jusqu’à présent, avec un impact po-
tentiel sur d’autres organes que le foie. Générations Futures, 2 pages. (24.09.2025). Pour de plus amples informa-
tions : CLH report - Proposal for Harmonised Classif ication and Labelling: Trif luoroacetic Acid.  
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https://echa.europa.eu/documents/10162/0dae2d2a-2b4c-b63e-c669-bd3a76197aa1
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 Du plomb dans un produit à la cannelle biologique 
La FDA américaine a émis un avertissement après avoir détecté des niveaux élevés de plomb dans un produit à la 
cannelle biologique. Un risque pour la santé ne peut être exclu, en particulier pour les enfants. Cet avertissement 
fait suite à un renforcement des tests après des problèmes de contamination au plomb de sachets de compote de 
pommes à la cannelle en 2023, laquelle avait entraîné des avertissements concernant une douzaine de produits à la 
cannelle. FSN, 1 page. (12.09.2025). Publication originale : FDA.  

 Les nanoplastiques perturbent le métabolisme énergétique du cerveau 
Les nanoplastiques de polystyrène (NP-PS), qui se forment lors de la dégradation de plastiques plus volumineux, 
interfèreraient avec la production d’énergie cérébrale dans des modèles animaux. Cette perturbation est due à des 
mécanismes mitochondriaux et pourrait également interférer avec la plasticité synaptique, mécanisme essentiel de 
l’apprentissage et de la mémoire. Ces résultats suggèrent que l’exposition chronique aux nanoplastiques pourrait con-
tribuer au développement de maladies neurologiques et au processus de vieillissement. EurekAlert, 2 pages 
(15.09.2025). Publication originale : J. Hazard. Mater..  

 Risques liés à la présence de microplastiques et de nanoplastiques dans les aliments 
L’article de synthèse examine les voies d’exposition, les sources et les risques sanitaires associés aux microplas-
tiques et aux nanoplastiques (MP et NP) chez les nourrissons âgés de 0 à 12 mois. L’étude révèle que les nourris-
sons sont principalement exposés par inhalation et ingestion, les sources liées à l’alimentation comprenant les em-
ballages en plastique, la préparation des aliments et les produits alimentaires. L’ingestion de particules de MP et 
NP présente potentiellement des risques pour la santé, notamment des effets physiques, chimiques et biologiques, 
qui pourraient avoir un impact sur le développement des nourrissons. Rev. Environ. Contam. Toxicol., 33 pages. 
(02.10.2025).  

 Effets des microplastiques sur la santé des os 
La synthèse de 62 articles scientifiques, comprenant des études in vitro et animales sur la croissance et la structure 
des os, a examiné les effets des microplastiques sur la santé des os. Les résultats montrent que les microplas-
tiques peuvent altérer les cellules souches de la moelle osseuse, favoriser l’activité des ostéoclastes, accélérer 
le vieillissement cellulaire, déclencher des inflammations et perturber la microstructure et le métabolisme des 
os. EurekAlert, 2 pages (18.09.2025). Publication originale : Osteoporos Int.  

 Teneurs en acrylamide du riz et des produits à base de riz 
L’acrylamide est un composé organique potentiellement cancérogène qui se forme lors de la cuisson à haute tempé-
rature. Il consitue un problème de santé mondial. L’étude examine la présence d’acrylamide dans le riz et les pro-
duits à base de riz, af in d’évaluer dans quelle mesure ils contribuent à l’exposition à l’acrylamide d’origine alimen-
taire. En général, le riz présente des niveaux d’acrylamide inférieurs ou modérés par rapport à d’autres céréales. Ce-
pendant, les données disponibles sont limitées et incohérentes, ce qui ne permet pas de tirer des conclusions déf ini-
tives sur les facteurs inf luençant la formation d’acrylamide dans le riz. Food Chem.: X., 12 pages. (10.2025).  

 Amines hétérocycliques aromatiques dans les substituts de lait d’origine végétale 
Des chercheurs ont pour la première fois analysé les amines hétérocycliques aromatiques (AHA) dans des laits 
végétaux. Ces composés mutagènes sont potentiellement cancérogènes. Ils ont mis au point une méthode pour 
quantif ier 10 AHA dans les laits d’amande, de soja, de cajou et d’arachide soumis à différents traitements thermiques 
et auxquels on a ajouté du sucre en quantité variable. L’évaluation des risques pour la santé a montré que le niveau 
d’exposition n’était pas préoccupant la plupart du temps (ILCR, risque supplémentaire de cancer au cours de la vie 
<10-⁴), bien que la consommation fréquente de boissons chauffées ou sucrées puisse présenter un risque modéré 
(ILCR ≈10-⁵). Foods, 24 pages (23.09.2025).  

 Intoxication au colchique dans une exploitation laitière suisse : aperçu de la sécurité du 
lait 
L’intoxication du bétail par la colchicine présente un risque sérieux pour la sécurité sanitaire du lait, en particu-
lier dans les régions où pousse le colchique d’automne. En Suisse, des bovins de race Brown Swiss d’une exploita-
tion laitière biologique ont consommé du fourrage contaminé. Ils sont tombés gravement malades et une baisse de la 
production laitière a été constatée. Les livraisons de lait ont été interrompues et des analyses ont conf irmé la pré-
sence de colchicine deux semaines plus tard. Ce cas souligne l’importance de surveiller les plantes toxiques pré-
sentes dans les aliments pour animaux af in de garantir la sécurité sanitaire du lait. IJFS, 7 pages. (03.09.2025).  
 
 

NUTRITION 

 Consommation de matcha et carence en fer 

https://www.foodsafetynews.com/2025/09/fda-testing-spurs-warning-about-lead-in-organic-cinnamon-product/
https://www.fda.gov/food/alerts-advisories-safety-information/more-ground-cinnamon-products-added-fda-public-health-alert-due-presence-elevated-levels-lead?utm_medium=email&utm_source=govdelivery
https://www.eurekalert.org/news-releases/1098273
https://doi.org/10.1016/j.hazmp.2025.100003
https://link.springer.com/article/10.1007/s44169-025-00099-z
https://www.eurekalert.org/news-releases/1098938
https://link.springer.com/article/10.1007/s00198-025-07580-4
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2590157525008880
https://www.mdpi.com/2304-8158/14/19/3295
https://www.pagepressjournals.org/ijfs/article/view/13828/13361
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Boisson populaire riche en antioxydants, le matcha contient aussi des catéchines, qui peuvent entraver l’absorption 
du fer, jusqu’à la carence, en particulier chez les personnes qui suivent un régime végétarien. Les personnes les plus 
exposées sont les végétaliens, les végétariens, les femmes enceintes et les personnes souf f rant de carences en 
fer. Toutefois, ces effets peuvent être atténués en consommant le matcha en dehors des repas ou de la prise de sup-
pléments riches en fer, et en associant des sources de fer d’origine végétale à de la vitamine C. sky news, 1 page. 
(23.09.2025). Pour de plus amples informations : foods, Helyion.  

 Préférences alimentaires et asthme infantile 
Un lien a pu être établi entre les habitudes alimentaires et l’asthme, une maladie chronique caractérisée par une 
inflammation des voies respiratoires. Cependant, les aliments spécifiques associés à l’asthme infantile ne sont 
pas encore clairement identifiés. Une étude transversale portant sur 8412 enfants de première année à Shanghai 
a examiné ces associations. Les enfants qui préfèrent les aliments marinés et fumés présentent un risque plus 
élevé d’asthme, et les filles qui préfèrent les aliments frits présentent un risque particulièrement élevé. Eure-
kAlert, 2 pages (30.09.2025). Publication originale : Pediatr Investig.  
 
 

ALLERGIES 

 Les protéines de pois : un nouvel allergène ? 
Les experts mettent en garde contre l’augmentation des réactions allergiques graves, y compris l’anaphylaxie, 
liées à l’utilisation croissante des protéines de pois dans les aliments transformés. Allergy UK signale une aug-
mentation des allergies aux pois, potentiellement liée à leur utilisation dans les substituts de viande, les snacks et 
les compléments. Une étude a mis en évidence l’émergence d’allergies aux pois et aux lentilles, qui sont parfois 
mortelles. L’agence britannique des normes alimentaires Food Standards Agency UK évalue si les pois doivent être 
classés comme allergènes en raison de leur réactivité croisée avec les arachides, les lentilles et les pois chiches. 
WalesOnline, 3 pages. (28.09.2025). Publication originale : Rev. Fr. Allergol.. Pour de plus amples informations : 
Question for Department for Environment, Food and Rural Af fairs 2024.  

 Anaphylaxie induite par les fruits de mer : tendances en Europe 
Le registre européen de l’anaphylaxie a procédé à une analyse sur les années 2007 à 2022. Il a ainsi pu recenser 
462 cas d’anaphylaxie induits par les fruits de mer. Les crustacés, en particulier les crevettes, ont provoqué la 
plupart des réactions chez les adultes. Les taux les plus élevés ayant été signalés en Italie et en Espagne. Les réac-
tions au poisson, déclenchées par la morue, le saumon ou le thon, étaient plus f réquentes chez les enfants. Les 
réactions aux crustacés impliquaient souvent de grandes portions ou d’autres cofacteurs de santé, tandis que les 
réactions au poisson se produisaient avec de petites quantités. L’anaphylaxie induite par les crustacés est en 
hausse, probablement en raison d’une consommation accrue et d’un taux croissant d’allergies alimentaires. 
FoodSafetyMag, 2 pages. (18.09.2025). Publication originale : Allergy.  
 
 

FRAUDE ET TROMPERIE 

 Pratiques frauduleuses autour de la cannelle vendue dans le commerce 
Le Centre commun de recherche (CCR) s’est penché sur la fraude à la cannelle dans l’UE. Il a utilisé des mé-
thodes de dépistage pour analyser des échantillons prélevés dans le commerce afin de détecter la substitution de la 
cannelle de Ceylan par de la cannelle Casse. L’étude a mis en évidence de nombreux échantillons non conformes 
ou suspects. Parmi les irrégularités constatées, on peut citer des niveaux élevés de plomb et de camphre, ainsi que 
la présence d’ADN ne provenant pas de cannelle. Cela souligne le risque de falsification et d’inf raction à la régle-
mentation. EU COM, 50 pages. (2025).  

 Opson révèle un détournement sans précédent de produits périmés 
L’opération Opson XIV coordonnée par Europol, qui visait les aliments et les boissons de contrefaçon et de mau-
vaise qualité, a révélé une tendance à réintroduire des produits périmés dans la chaîne d’approvisionnement. Les 
autorités nationales ont saisi des produits tels que des fruits, des légumes, de la volaille, des produits carnés et 
des fruits de mer. La liste couvre également la confiserie, les graisses et les huiles, en particulier l’huile d’olive, 
ainsi que les compléments alimentaires et les additifs. Les autorités ont saisi 12 700 tonnes d’aliments et 1,4 mil-
lion de litres de boissons d’une valeur de 95 millions d’euros. Elles ont dénoncé 631 personnes et émis 101 mandats 
d’arrêt pour de multiples catégories de produits. FSN, 2 pages. (07.10.2025). Publication originale : Europol.  

 

Sous la loupe 

https://news.sky.com/story/what-is-the-link-between-matcha-and-iron-deficiency-and-who-is-most-at-risk-13432090
https://www.mdpi.com/2304-8158/14/5/745
https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S2405844024126977
https://www.eurekalert.org/news-releases/1100123
https://www.eurekalert.org/news-releases/1100123
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.1002/ped4.70021
https://www.walesonline.co.uk/news/uk-news/warning-over-new-ingredient-thousands-32566225
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S1877032025001691
https://questions-statements.parliament.uk/written-questions/detail/2024-10-21/10146/#:%7E:text=There%20are%20a%20large%20number,opens%20in%20a%20new%20tab).
https://www.food-safety.com/articles/10707-anaphylaxis-induced-by-shellfish-consumption-on-the-rise-in-europe
https://www.jaci-inpractice.org/article/S2213-2198(25)00761-5/fulltext
https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/bitstream/JRC142672/JRC142672_01.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2025/10/opson-results-show-diversion-of-expired-products-is-unprecedented/?utm_source=daily.foodsafetynews.com&utm_medium=newsletter&utm_campaign=hellofresh-recalls-meals-over-listeria-outbreak-expired-products-flood-supply-
https://www.europol.europa.eu/media-press/newsroom/news/counterfeit-and-substandard-food-worth-eur-95-million-seized-in-global-operation
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Nouvelles informations obtenues grâce au système de détection précoce de l’OSAV pour la sécurité des 
aliments : 

• Signal Report : Microdosing (PDF, 320 kB, 22.09.2025) 
• Signal Report : Probiotika (PDF, 281 kB, 22.09.2025) 
• Signal Report : Staphylococcus argenteus (PDF, 244 kB, 22.09.2025) 
• Signal Report : Bacillus cytotoxicus (PDF, 262 kB, 22.09.2025) 

 
 

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

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

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

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

https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/signal-report-microdosing.pdf.download.pdf/Signal%20Report%20Microdosing%20V3.0%20FR.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/signal-report-probiotika.pdf.download.pdf/Signal%20Report%20Probiotika%20V3.0%20fr.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/signal-report-staphylococcus-argenteus.pdf.download.pdf/Signal%20Report%20Staphylococcus%20argenteus%20fr.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/signal-report-bacillus-cytotoxicus.pdf.download.pdf/Signal%20Report%20Bacillus%20cytotoxicus.pdf
https://www.blv.admin.ch/blv/en/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
mailto:seismo@blv.admin.ch


 Département fédéral de l’intérieur DFI 
Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires 
vétérinaires OSAV  
Evaluation des Risques 

 
 

 
 
 

 SEISMO INFO 

 
Source : mvcaspel, Fotolia 

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

Of f ice fédéral de la sécurité alimentaire et des af faires vétérinaires OSAV : visualisation 
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MICROBIOLOGIE 

 Agriculture d’intérieur et sécurité des aliments 
L’agriculture d’intérieur, également connue sous le nom d’agriculture en environnement contrôlé (AEC), est de plus 
en plus populaire. L’Organisation des Nations Unies pour l’alimentation et l’agriculture (FAO) a publié la première 
étude sur les risques liés à l’agriculture d’intérieur pour la sécurité des aliments. Le rapport souligne que les agents 
pathogènes peuvent se propager par l’eau d’irrigation réutilisée et qu’ils peuvent survivre dans l’environne-
ment plus longtemps dans des conditions intérieures stables qu’à l’extérieur. Il y a donc des risques chimiques 
découlant des plastiques ou des éléments métalliques des équipements. De plus, les systèmes humides à base 
d’eau utilisés dans l’AEC ressemblent à ceux utilisés pour la production de graines germées, production qui a été liée 
à des foyers d’infection alimentaire causés par des graines contaminées. FoodSafetyMag, 2 pages 
(27.08.2025). Publication originale : FAO.  

 Dynamiques de contamination croisée par Listeria monocytogenes  
Dans les environnements de transformation des aliments, la contamination par Listeria monocytogenes provient 
souvent de biofilms multi-espèces. Cette étude a utilisé la modélisation stochastique pour comparer les dyna-
miques de contamination croisée du saumon fumé à froid par Listeria monocytogenes à partir de biof ilms multi-
espèces et la croissance de ce germe dans ce type de saumon après transfert de biofilms multi-espèces et monospé-
cif iques. Elle a révélé des taux de transfert et de croissance plus élevés à partir de biofilms multi-espèces. Les résul-
tats soulignent les risques importants pour la sécurité des aliments posés par les biofilms multi-espèces et la néces-
sité d’améliorer le contrôle de la contamination dans les aliments prêts à consommer. npj Sci Food, 11 pages. 
(08.08.2025).  

 Bactéries résistantes aux antibiotiques dans des produits carnés suisses prêts à 
consommer 
Une étude suisse a examiné 804 produits carnés prêts à consommer provenant de boucheries et a identif ié 
177 bactéries résistantes aux antibiotiques, dont la plupart étaient multirésistantes. Parmi les bactéries détec-
tées f iguraient des entérobactéries résistantes aux céphalosporines de troisième génération, des entéro-
coques résistants à la vancomycine et des staphylocoques dorés résistants à la méthiciline. Le séquençage 

09/2025 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
https://www.dashboard.blv.admin.ch/nutrition/food-safety/early-detection-for-food-safety
https://www.food-safety.com/articles/10649-fao-report-characterizes-indoor-farming-food-safety-considerations
https://openknowledge.fao.org/items/3934c285-1ef2-4da3-8993-c6211576b9c7
https://www.nature.com/articles/s41538-025-00535-3
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du génome entier a révélé 164 gènes de résistance répartis en 25 classes, ainsi que des gènes de résistance aux 
métaux, ce qui laisse supposer l’existence de pressions de co-sélection. FrontMicr, 1 page. (12.08.2025).  

 Des salmonelles Kentucky extrêmement résistantes aux médicaments dans du poulet 
Les agents pathogènes ultra résistants aux médicaments sont des bactéries d’origine alimentaire qui résistent à 
presque toutes les classes d’antimicrobiens. Une étude récente sur la viande de poulet vendue au détail à Shanghai, 
en Chine, a permis de détecter une souche de Salmonella Kentucky extrêmement résistante aux médicaments et 
porteuse des gènes de résistance cfr, mcr-1 et un variant du gène de résistance tet(A). Cet isolat a montré une ré-
sistance à 21 antibiotiques, y compris des médicaments de dernier recours tels que la colistine et la tigécycline. 
L’étude souligne que l’émergence de ces pathogènes dans la chaîne alimentaire pose un problème de sécurité des 
aliments. Foods, 15 pages. (28.08.2025).  

 Des pathogènes d’origine alimentaire dans des baies congelées en Suisse 
Les baies congelées sont largement consommées pour leurs effets bénéf iques sur la santé, mais leur rôle dans la 
transmission de pathogènes bactériens et de bactéries résistantes aux antimicrobiens n’est pas bien compris. L’ana-
lyse de 100 échantillons de baies congelées provenant de détaillants suisses a révélé la présence de Bacillus ce-
reus dans 12 % des échantillons, des entérobactéries productrices de BLSE dans 2 % des échantillons, et l’ab-
sence de Salmonella spp., de STEC et de Listeria monocytogenes. FSN , 2 pages. (27.08.2025). Publication origi-
nale : JFoodProt.  

 Le virus de la grippe de type A et le tractus gastro-intestinal 
Le virus de la grippe de type A peut provoquer des symptômes respiratoires et gastro-intestinaux, bien que sa capa-
cité à infecter les tissus gastro-intestinaux et à s’y répliquer ne soit pas entièrement comprise. Les préoccupations 
récentes, notamment l’épidémie de grippe aviaire A(H5N1) chez les vaches laitières américaines, mettent en évi-
dence les risques d’exposition humaine par la consommation de produits contaminés tels que le lait. Des études 
épidémiologiques et de laboratoire suggèrent que l’exposition gastrique peut servir de voie d’infection non respira-
toire pour le virus de la grippe de type A(H5N1) chez les mammifères, puisque le virus peut être détecté dans les tis-
sus intestinaux. CIDRAP, 1 page. (09.09.2025). Publication originale : CDC, mBio.  

 Des Klebsiella résistantes et virulentes sur des aliments 
Cette étude a examiné la présence d’espèces de Klebsiella dans divers échantillons d’aliments et a révélé une popu-
lation diversifiée comprenant K. pneumoniae, dont certains isolats porteurs de gènes de résistance aux antimicro-
biens et de facteurs de virulence critiques présents généralement dans les établissements de soins. L’analyse de 
570 isolats de Klebsiella provenant de 361 échantillons d’aliments a permis d’identif ier onze espèces uniques, dont 
des génomes d’origine alimentaire mélangés à ceux responsables d’infections cliniques humaines, soulignant que les 
infections à Klebsiella d’origine alimentaire peuvent présenter un risque pour la santé humaine. Food Microbiol., 
32 pages. (12.08.2025).  

 Émergence de Salmonella Mbandaka résistantes aux carbapénèmes 
Salmonella enterica subsp. enterica serovar Mbandaka (S. Mbandaka) représente une menace émergente pour la 
santé publique en raison de sa remarquable adaptabilité génomique, de son implication dans des foyers de mala-
dies d’origine alimentaire multinationaux et de sa capacité à causer des infections persistantes. Les chercheurs 
rapportent le premier isolement documenté d’une souche de S. Mbandaka résistante aux carbapénèmes, un pro-
blème de santé publique important étant donné le rôle critique des carbapénèmes dans le traitement des infections 
multirésistantes. MicrSpectr, 14 pages. (15.08.2025).  
 

CHIMIE 

 La pollution chimique, une menace mondiale 
Selon un rapport de Deep Science Ventures, la menace de la pollution chimique est désormais considérée comme 
comparable à celle du changement climatique, mais elle est moins reconnue dans le débat public et dans les poli-
tiques. Plus de 100 millions de substances chimiques synthétiques « nouvelles entités » ont été créées, dont 
40 000 à 350 000 sont utilisées à des f ins commerciales. Des chercheurs ont trouvé dans le corps humain 
3600 substances chimiques provenant de matériaux entrant en contact avec les denrées alimentaires et ont 
détecté des PFAS « polluants éternels » chez presque toutes les personnes testées. La recherche a établi un lien 
entre l’exposition généralisée à ces substances chimiques et l’infertilité, le trouble déficitaire de l’attention avec hype-
ractivité (TDAH), le cancer et les dommages causés aux systèmes reproductif, immunitaire et neurologique, alors que 
les tests de toxicité actuels sont jugés insuffisants. TheGuardian, 3 pages. (06.08.2025). Pour de plus amples infor-
mations : Deep Science Ventures.  

https://www.frontiersin.org/journals/microbiology/articles/10.3389/fmicb.2025.1649307/abstract
https://doi.org/10.3390/foods14173025
https://www.foodsafetynews.com/2025/08/swiss-scientists-test-berries-for-bacteria/?utm_source=daily.foodsafetynews.com&utm_medium=newsletter&utm_campaign=fda-probes-new-salmonella-outbreak-two-jailed-in-uk-meat-diversion-case
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X25001565
https://www.cidrap.umn.edu/avian-influenza-bird-flu/cdc-says-avian-flu-may-infect-gut-though-risk-low
https://www.cdc.gov/bird-flu/spotlights/influenza-gi-tract-09082025.html
https://journals.asm.org/doi/10.1128/mbio.01017-25
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002025001790
https://journals.asm.org/doi/full/10.1128/spectrum.00967-25?af=R
https://www.theguardian.com/environment/2025/aug/06/chemical-pollution-threat-comparable-climate-change-scientists-warn-novel-entities
https://www.deepscienceventures.com/toxicity
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 Exposition alimentaire au plomb dans la population européenne 
L’EFSA a évalué l’exposition alimentaire chronique au plomb dans la population européenne, révélant que la viande 
et les produits à base de viande, en particulier le gibier, présentaient la plus forte teneur en plomb. Les nourris-
sons et les tout-petits présentaient respectivement l’exposition moyenne la plus élevée et le 95e percentile le plus 
élevé. Les aliments à base de viande et le pain étaient les principaux responsables de l’exposition au plomb chez 
les adultes. La présence de plomb a légèrement diminué dans la plupart des catégories d’aliments, à l’exception des 
légumineuses, des légumes et du café, dans lesquels elle a augmenté. EFSA, 60 pages. (08.08.2025).  

 La présence de nitrates dans l’eau de boisson, même en quantités infimes, est préju-
diciable aux bébés 
Une étude américaine récente a révélé que même des traces de nitrate dans l’eau de boisson, bien inférieures aux 
normes de sécurité actuelles de l’Agence de protection de l’environnement (EPA), peuvent augmenter de manière 
significative le risque de naissance prématurée et de faible poids à la naissance. Les chercheurs ont analysé les 
registres des naissances de l’Iowa et ont découvert que des niveaux aussi faibles que 0,1 milligramme de nitrate 
par litre étaient associés à ces résultats négatifs à la naissance, qui sont les principales causes de décès chez les 
nouveau-nés et peuvent entraîner des troubles du développement et des maladies chroniques à un stade ultérieur de 
la vie. R, 3 pages. (12.08.2025). Publication originale : PLOS Water.  

 Exposition aux PFAS via l’alimentation des nourrissons et microbiote intestinal des 
prématurés 
Cette étude a examiné l’impact de l’exposition aux substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS) par le biais des 
aliments pour nourrissons sur le microbiote intestinal de 73 enfants prématurés. Les chercheurs ont mesuré 
13 PFAS dans les aliments et ont analysé le microbiote intestinal et les métabolites des nourrissons. Les résultats 
indiquent que des apports quotidiens élevés de plusieurs PFAS sont associés à une réduction de la diversité du 
microbiote intestinal et à une modification de la composition bactérienne, en particulier du genre Veillonella. En 
outre, l’exposition aux PFAS a été associée à des perturbations de la synthèse et du métabolisme des nutri-
ments, ce qui pourrait af fecter le développement normal des prématurés. Ecotoxicol Environ Saf , 11 pages. 
(15.09.2025).  

 Microplastiques dans les plantes 
Les microplastiques sont de plus en plus souvent détectés dans les environnements agricoles, mais leur absorption et 
leur accumulation dans les plantes ne sont pas entièrement comprises. Une revue des études récentes a révélé que 
les racines absorbent les micro- et nanoplastiques présents dans le sol, tandis que les feuilles capturent les parti-
cules en suspension dans l’air, telles que le polyéthylène téréphtalate (PET) et le polystyrène (PS). Une fois accu-
mulés, ces plastiques peuvent se déplacer dans les tissus végétaux et entrer dans la chaîne alimentaire par l’intermé-
diaire des herbivores, des insectes et des humains. Cependant, on ne sait pas si les microplastiques s’accumulent 
dans des parties spécifiques des plantes, telles que les graines et les fruits. EurekAlert, 2 pages (07.09.2025). Publi-
cation originale : New Contam.  

 Évolution vers des régimes à base de plantes et risques liés aux mycotoxines 
L’évolution mondiale vers des régimes alimentaires à base de plantes suscite des inquiétudes quant à l’augmenta-
tion de l’exposition aux mycotoxines en raison de la plus grande sensibilité des aliments végétaux à la contamina-
tion fongique. Des découvertes récentes suggèrent que les végétariens et les végétaliens pourraient être plus expo-
sés aux mycotoxines par leur alimentation. Cet article de revue examine les mycotoxines réglementées et émer-
gentes. Curr. Opin. Food Sci., 10 pages. (06.08.2025).  

 Étude évaluant la sécurité des crackers contenant de la poudre de grillon 
Cette étude examine l’impact de l’ajout de poudre de grillon (Acheta domesticus) sur la formation d’acrylamide et de 
chloropropanediols dans les crackers salés fabriqués à partir de farine de blé blanche ou complète avec des temps 
de cuisson différents. Les résultats indiquent que les niveaux d’acrylamide et de 3-MCPD augmentent avec l’ajout 
de poudre de grillon et l’augmentation des temps de cuisson, en particulier dans les crackers à base de farine de blé 
blanche. Food Chem.: X., 36 pages. (16.08.2025).  

 Micro- et nanoplastiques dans l’eau 
Cette étude a passé en revue 6472 articles (1990-2022) sur les micro et nanoplastiques (MNP) dans l’eau douce, 
en se concentrant sur l’exposition humaine par ingestion, inhalation ou contact avec la peau. Elle a trouvé des MNP 
dans l’eau du robinet et l’eau en bouteille dans le monde entier, mais aucune étude directe sur l’exposition hu-
maine à ces substances. Les méthodes de caractérisation des MNP varient. Microplastics, 25 pages. (05.09.2025).  

 Crevettes indonésiennes congelées contaminées par du césium-137 radioactif 
Des tests récents (menés par l’université de Hong Kong) sur des crevettes congelées importées d’Indonésie ont 
révélé la présence de césium-137 radioactif, ce qui suscite des inquiétudes quant à une éventuelle contamination par 

https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2025.9577
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0147651325011984?via%3Dihub
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des centrales nucléaires ou des essais militaires. Sa détection dans les crevettes est probablement due à des fuites 
de cette substance dans l’environnement lors d’activités nucléaires, qui peuvent introduire des isotopes radioactifs 
dans la chaîne alimentaire. L’Administration américaine de l’alimentation et des médicaments (FDA) a identif ié un lot 
de crevettes congelées susceptibles d’être contaminées et a déconseillé la consommation de certains produits. DS, 
1 page. (07.09.2025). Publication originale : FDA. Pour de plus amples informations : Indonesian shrimp farmers de-
mand urgent government action after “radioactive shrimp” scare, Distributor recalls various shrimp because of  radio-
active concerns.  

 
 

NUTRITION 

 Cueillette de nourriture en milieu urbain 
La cueillette de nourriture en milieu urbain consiste à collecter de la nourriture dans les environnements urbains, 
des bords de route aux fissures de la chaussée. Cette forme moderne de cueillette gagne en popularité et devient 
de plus en plus courante. Si la tendance est à la hausse, elle suscite également des inquiétudes. Les aliments collec-
tés dans les villes peuvent être contaminés par les gaz d’échappement des voitures ou les excréments d’animaux, de 
chiens et de chats par exemple. Il existe également un risque de mauvaise identification des plantes toxiques. Un do-
cumentaire récent d’ARTE s’est penché sur le sujet, montrant comment les cueilleurs sélectionnent les sites de col-
lecte et préparent des repas à partir d’ingrédients cueillis. ARTE, (26.08.2025).  

 Certains substituts du sucre associés à un déclin cognitif plus rapide 
Une étude portant sur 12 772 adultes au Brésil a révélé qu’une grande consommation d’édulcorants artificiels à 
faible teneur en calories ou sans calories était associée à un déclin plus rapide des capacités cognitives. Ces édul-
corants sont couramment présents dans les aliments ultra-transformés tels que les eaux aromatisées, les boissons 
énergisantes, les yogourts et les desserts hypocaloriques. Les participants ont passé des tests cognitifs au f il du 
temps, et ceux du groupe ayant la consommation la plus élevée ont montré un déclin de la mémoire globale et des 
capacités de réflexion plus important que ceux du groupe ayant la consommation la plus faible. EurekAlert, 
2 pages (03.09.2025). Publication originale : Neurology . 

 Un lien entre frites et diabète 
Une vaste étude américaine portant sur plus de 205 000 professionnels de la santé a révélé que la consommation de 
trois portions de frites par semaine était liée à un risque accru de 20 % de diabète de type 2, alors que des quanti-
tés similaires de pommes de terre bouillies, cuites au four ou en purée n’augmentaient pas le risque de manière 
significative. Remplacer les pommes de terre, en particulier les frites, par des céréales complètes réduit le risque 
de diabète, alors que les remplacer par du riz blanc l’augmente. ScienceDaily, 2 pages. (11.08.2025). Publication 
originale : BMJ.  

 La consommation d’aliments ultra-transformés associée au cancer du poumon 
Une grande consommation d’aliments ultra-transformés (AUT) a été associée à un risque accru de cancer du pou-
mon, y compris les cancers du poumon de type non à petites cellules (CPNPC) et de type à petites cellules 
(CPPC). Ces résultats proviennent d’une étude portant sur plus de 100 000 adultes âgés de 55 à 74 ans ayant parti-
cipé en Chine à l’essai de dépistage des cancers de la prostate, du poumon, du côlon et de l’ovaire, personnes qui 
ont été suivies pendant 12,2 ans. Les associations sont restées significatives après ajustement du tabagisme, de 
la qualité de l’alimentation, de la taille corporelle et d’autres variables. Ces résultats mettent en évidence les 
avantages potentiels d’une limitation de la consommation d’AUT pour réduire le risque de cancer du poumon. Food-
Navigator, 5 pages. (15.08.2025). Publication originale : BMJ.  

 Aliments ultra-transformés (AUT) et fertilité masculine 
Un essai contrôlé randomisé a comparé des hommes consommant des aliments ultra-transformés (AUT) à ceux qui 
suivaient un régime peu transformé, apparié en termes de calories, de sucre, de fibres et de sel. Le groupe consom-
mant des AUT a connu une diminution du nombre, de la mobilité et de la concentration des spermatozoïdes, 
ainsi qu’une baisse du taux de testostérone. Il a également pris de la masse grasse et présentait une exposition 
plus élevée aux phtalates. Les contaminants chimiques constituent donc un risque supplémentaire. FoodNavigator, 
3 pages. (29.08.2025). Publication originale : Cell Metab. Pour de plus amples informations : L‘alimentation ultra-
transformée nuit à la fertilité des hommes.  

 Les conservateurs synthétiques peuvent être à l’origine d’un cancer colorectal précoce 
Le cancer colorectal à début précoce (CCRDP) est en train de devenir un problème de santé mondial, en particulier 
chez les personnes de moins de 50 ans. Sa prévalence a augmenté parallèlement à la consommation d’aliments 
transformés, qui contiennent souvent une grande quantité de conservateurs synthétiques. De plus en plus d’éléments 
suggèrent que ces conservateurs peuvent contribuer à une mauvaise santé intestinale, qui est un facteur de 
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risque connu dans le développement du cancer colorectal. Bien que les conservateurs synthétiques soient largement 
utilisés, leurs effets à long terme sur la santé restent mal connus. Les données actuelles indiquent que les conserva-
teurs synthétiques, tels que les nitrites, les benzoates et les sulfites, peuvent contribuer à l’augmentation de l’inci-
dence du cancer colorectal précoce. Foods, 10 pages. (01.09.2025).  
 
 

ALLERGIES 

 Proposition de déclaration de nouveaux allergènes  
Les chercheurs qui ont analysé les cas d’anaphylaxie d’origine alimentaire (2002-2023) dans les pays f ranco-
phones (principalement la France, la Belgique et le Luxembourg) ont identif ié plusieurs allergènes alimentaires 
émergents qui ne f igurent pas dans la législation de l’UE sur la déclaration obligatoire des allergènes. Sur la base 
des résultats de leur analyse, les experts recommandent d’inclure au moins quatre allergènes supplémentaires - le 
lait de chèvre/de brebis, le sarrasin, les pois/lentilles et les pignons de pin - dans la liste des allergènes à décla-
ration obligatoire dans l’Union européenne. FoodSafetyMag, 2 pages. (03.09.2025). Publication originale : Clin Exp 
Allergy.  
 
 

FRAUDE ET TROMPERIE ALIMENTAIRES 

 Défense alimentaire : des entreprises du secteur alimentaire victimes de chantage 
La police polonaise a arrêté un homme soupçonné d’avoir menacé de contaminer des produits alimentaires si 
une rançon en bitcoins ne lui était pas versée. Selon les enquêteurs, le suspect a envoyé des courriels dans lesquels 
il menaçait de faire exploser des matériels et d’introduire des substances toxiques dans les chaînes de production. 
Dans ces messages, l’expéditeur anonyme demandait un paiement en bitcoins, en fournissant un portefeuille de 
crypto-monnaies spécifique pour le transfert. Le montant demandé était évalué à plusieurs millions de złoty. Aucune 
des entreprises visées n’a donné suite aux demandes de rançon. FSN , 1 page. (11.08.2025).  

 Fraude au safran 
Le safran, l’épice la plus chère au monde, est fréquemment frelaté (20 à 30 % de l’offre mondiale) par des pratiques 
allant de la substitution de plantes à l’ajout de colorants synthétiques dangereux. Une revue de 23 études 
(2015-2025) révèle que la f raude est motivée par des incitations économiques et des lacunes réglementaires, la pré-
valence variant considérablement d’une région à l’autre. CritRevFoodSciNutr, 17 pages. (12.08.2025).  

L’Espagne et le Portugal s’attaquent au commerce illégal de palourdes 
Les autorités espagnoles et portugaises, soutenues par Europol, ont pris des mesures contre la récolte et la distri-
bution illégales de palourdes japonaises potentiellement contaminées dans la région frontalière du fleuve Tajo. Les 
palourdes étaient stockées dans des conteneurs d’eau et commercialisées à l’aide de documents falsifiés af in de 
contourner les contrôles sanitaires et administratifs. Onze personnes ont été arrêtées. Elles sont soupçonnées d’avoir 
réalisé un profit d’au moins 1,6 million d’euros (1,8 million de dollars) cette année. Plus de sept tonnes de palourdes 
japonaises d’une valeur de 150 000 euros (175 000 dollars) ont été saisies au cours de deux opérations. FSN , 
1 page. (18.08.2025).  
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Détection précoce pour la sécurité des aliments – Points forts 
Cliquez ici pour vous inscrire à Seismo Info, qui fait partie de la newsletter « Sécurité des aliments et nutrition ». 

Of f ice fédéral de la sécurité alimentaire et des af faires vétérinaires OSAV : visualisation 

 info très importante  info importante  info intéressante 

 

 
MICROBIOLOGIE 

 Persistance d’agents pathogènes responsables de toxi-infections alimentaires 
dans des laitues, des concombres et des fruits 
Cette étude met en évidence le risque significatif de colonisation et de contamination durable par Escherichia coli 
O157:H7 et Salmonella Typhimurium de laitues et de concombres cultivés sous serre. L’inoculation de 107 cfu/ml 
dans les semences, le milieu de culture, les feuilles et les fleurs a systématiquement entraîné la détection d’agents 
pathogènes dans les racines, les pousses, les feuilles et les fruits à des taux proches de 100 % (IC 95 % : de 72 à 
100 %) et ce, à dif férents intervalles et sur de multiples cultivars. Ces résultats conf irment la capacité d’E. coli 
O157:H7 et de S. Typhimurium à se développer et à persister dans les tissus végétaux comestibles dès le début 
de la croissance jusqu’à la récolte, ce qui représente un réel défi en matière de sécurité alimentaire. Food Microbiol, 
7 pages. (01.2026).  

 Effets de la chaleur, du pH et du séchage sur le VHE dans les produits à base de porc  
Le virus de l’hépatite E (VHE) d’origine alimentaire, principalement lié à la viande de porc, pose un problème de 
santé publique en Europe ; l’efficacité des méthodes actuelles de traitement de la viande pour inactiver le virus reste 
incertaine. Cette étude a révélé que seul le fait de chauffer à 99°C permet d’inactiver complètement le VHE, tan-
dis que le séchage et la réduction du pH sont largement inefficaces, des particules virales intactes persistant dans les 
saucisses et le pâté de foie. Int J Food Microbiol, 13 pages. (08.07.2025).  
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 Virus de l’hépatite E du rat dans les eaux et des sources alimentaires 
Une revue systématique de la littérature s’est penchée sur la présence du virus de l’hépatite E du rat (VHE du rat) 
dans les eaux et des sources alimentaires, ainsi que sur le risque potentiel qu’il représente pour la santé humaine. 
Les résultats montrent des taux élevés d’ARN du VHE du rat dans les eaux usées des pays européens (par ex. 
Suède, France, Italie, Espagne, Portugal). Au Brésil, 2,2 % des échantillons de moules et d’huîtres destinés à l’ali-
mentation humaine qui ont été analysés étaient positifs. Cette contamination environnementale suscite des inquié-
tudes quant à une possible transmission zoonotique du virus. Bien que des infections humaines aient été documen-
tées, on ignore l’étendue réelle du potentiel zoonotique du VHE du rat. Foods, 7 pages. (19.07.2025).  

 Potentiel zoonotique de Helicobacter pylori 
Cette revue systématique a évalué le potentiel zoonotique de Helicobacter pylori en analysant 28 études sélec-
tionnées dans un panel initial de 393. Il apparaît peu probable que les animaux de compagnie transmettent la bacté-
rie aux êtres humains ; cependant, les animaux de rente, le lait cru, les mouches, les poissons et l’eau contaminée 
pourraient être des vecteurs. Discov Public Health, 22 pages. (25.07.2025).  

 Risque de transmission de Toxocara spp. par voie alimentaire à l’être humain 
Cette étude a utilisé des modèles bayésiens pour estimer le risque de transmission par voie alimentaire de Toxo-
cara spp. au Royaume-Uni, et constaté que le risque moyen d’infection par portion de légumes-feuilles non lavés 
(0,016 %) ou de viande pas assez cuite (0,172 %) était faible. Le taux de contamination de la viande par les larves 
de Toxocara était plus élevé (0,841 %) que dans les épinards (0,036 %). Toutefois, compte tenu des conséquences 
potentiellement graves de la toxocarose sur la santé humaine, il est conseillé d’adopter des plans d’intervention pour 
réduire la contamination environnementale par les œufs de Toxocara spp. et de préparer correctement les aliments. 
Epidemiol Infect, 7 pages. (09.06.2025).  

 Foyer transfrontalier d’infections par Yersinia enterocolitica, biosérotype 2/O:9, 2024 
Yersinia enterocolitica est une cause répandue de diarrhée bactérienne en Europe, souvent liée à la consommation 
d’aliments contaminés tels que le porc insuffisamment cuit ou les légumes crus. En 2024, une épidémie de grande 
ampleur a touché au moins 175 personnes en France, sans compter les cas dans trois autres pays européens. On 
pense que la source était du fromage de chèvre non pasteurisé, des souches bactériennes correspondantes ayant 
été identifiées à la fois chez les patients et sur les sites de production. Eurosurveillance, 9 pages. (03.07.2025). Infor-
mations complémentaires : ECDC (2024).  

 Décès dû à Listeria : des plats préparés prêts à réchauffer probablement en cause 
En Irlande, un épisode de listériose d’origine alimentaire a touché neuf personnes, dont une est décédée. Les résul-
tats préliminaires d’une enquête en cours suggèrent que des plats préparés prêts à réchauffer sont à l’origine de la 
maladie. Selon l’entreprise concernée, Listeria monocytogenes a été identifiée sur l’un de ses sites de production lors 
d’un contrôle qualité de routine. Food Safety Mag, 1 page. (25.07.2025).  

 Bacillus cereus sensu lato lié à des toxi-infections d’origine alimentaire en France, entre 
2004 et 2023 
Une étude analysant 294 génomes de Bacillus cereus sensu lato (Bcsl) provenant de 183 foyers de toxi-infections 
alimentaires en France entre 2004 et 2023 a mis en évidence trois populations de Bcsl prédominantes : B. ce-
reus sensu stricto, B. paranthracis et B. thuringiensis subsp. kurstaki, respectivement décelées dans des plats 
composés, des céréales et des salades de légumes. Certaines souches présentaient une parenté phylogénétique 
avec des isolats cliniques et des niveaux variables de sensibilité aux antibiotiques, notamment une sensibilité accrue 
à l’ampicilline chez B. cytotoxicus et une sensibilité moindre aux macrolides et aux cyclines chez les autres 
souches. Food Microbiol, 55 pages. (30.07.2025).  

 Acinetobacter dans de la viande vendue au détail 
Cette étude réalisée dans la ville de León (Espagne) a révélé la présence d’Acinetobacter spp. dans 74 échantillons 
de viande fraîche sur les 100 analysés, la dinde présentant la prévalence la plus élevée, et identifié 22 espèces, dont 
deux nouvelles. L’analyse génomique a révélé 16 nouveaux types de séquences de A. baumannii et une série de 
gènes de résistance aux antibiotiques transmis par les plasmides, notamment blaOXA-58, mcr-4.3 et tet(X3). Ces 
résultats montrent que la viande fraîche est un vecteur potentiel d’Acinetobacter et de gènes de résistance perti-
nents sur le plan clinique, ce qui suscite des inquiétudes en matière de santé publique. Int J Food Microbiol, 
11 pages. (02.10.2025).  
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 Du beurre de cacahuète lié à un cas de botulisme infantile au Royaume-Uni 
En mai 2024, un cas confirmé de botulisme infantile au Royaume-Uni a été relié à la consommation de beurre de 
cacahuète. Le nourrisson ingérait du beurre de cacahuète depuis ses 6 mois, conformément aux recommandations 
nationales introduites en 2018 pour réduire le risque d’allergie à la cacahuète. La contamination est probablement 
due à des spores de Clostridium botulinum, présentes dans les fruits à coque à l’étape de la culture ou de la trans-
formation. Eurosurveillance, 3 pages. (31.07.2025). Informations complémentaires : Food Safety News.  

 Foyer de botulisme en France 
En juillet, six cas de botulisme ont été signalés dans la région de Cholet (département du Maine-et-Loire, France). 
Les patients ont développé des symptômes graves entre le 7 et le 14 juillet, nécessitant une hospitalisation ; l’un 
d’entre eux, une femme de 78 ans, est décédé. Ils avaient partagé un repas, notamment un gâteau à base de ca-
rottes en conserve. L’agence nationale Santé publique France a par ailleurs publié des données sur tous les cas de 
botulisme déclarés dans le pays de 2018 à 2024. FSN, 2 pages. (04.08.2025). Informations complémentaires : Libé-
ration, Le courrier de l’Ouest, Botulisme en France. Bilan 2018-2024. 
 
 
 

CHIMIE 

 Estragol dans les préparations à base de graines de fenouil – potentiel risque pour la 
santé 
Dans son projet d’avis scientifique, l’EFSA conclut que l’estragol présent dans les préparations à base de graines de 
fenouil peut constituer un risque pour la santé en raison de ses propriétés génotoxiques et cancérigènes. Ces pré-
parations, généralement des infusions, des mélanges d’épices et des compléments alimentaires, peuvent pré-
senter un risque pour la santé, en particulier pour les bébés, les jeunes enfants, les fœtus et les nourrissons 
lorsqu’elles sont consommées par des femmes enceintes ou qui allaitent. Sur la base des données disponibles, 
l’EFSA a conclu qu'il n'était pas possible d'établir une dose journalière d'estragol sans effet nocif . Food Safety Mag, 
1 page. (17.07.2025). Publication originale : EFSA.  

 Détection de particules de dioxyde de titane dans du lait humain, du lait animal et du 
lait infantile 
Une étude récente a révélé la présence de microparticules et de nanoparticules de dioxyde de titane, classé comme 
potentiellement cancérigène et interdit comme additif alimentaire dans l’UE, dans du lait maternel, du lait infantile et 
du lait animal. Les chercheurs ont détecté des taux variables de particules de dioxyde de titane dans les échantillons, 
ce qui indique qu’elles peuvent passer la barrière de la glande mammaire et contaminer le lait, malgré l’interdiction 
d’utilisation, suggérant ainsi d’autres sources de contamination. INRAE, 2 pages. (23.07.2025). Publication originale : 
Sci Total Environ.  

 Les édulcorants courants peuvent accélérer la puberté chez les enfants 
Les édulcorants tels que l’aspartame, le sucralose et la glycyrrhizine, ainsi que le sucre ajouté peuvent augmenter 
le risque de puberté précoce chez les enfants, en particulier chez ceux ayant une prédisposition génétique. Une 
étude de cohorte taïwanaise à grande échelle a révélé qu’une consommation plus élevée d’édulcorants et de sucre 
ajouté était associée à des modifications de la régulation hormonale et du microbiote intestinal, susceptibles d’entraî-
ner une puberté précoce. Cependant, les ef fets dif fèrent entre les garçons et les f illes. Science Daily, 2 pages. 
(15.07.2025).  

 Effets indésirables liés à la consommation de compléments alimentaires à base de Gar-
cinia cambogia 
Une analyse récente effectuée par l’agence gouvernementale française Anses a révélé que l’extrait de la peau du 
f ruit Garcinia cambogia, qui contient de l’acide hydroxycitrique et souvent utilisé dans les compléments alimentaires 
destinés à la perte de poids, est lié à des effets indésirables graves, notamment des hépatites aiguës, même 
chez des personnes n’ayant aucun antécédent médical. Ces conclusions ont conduit la France à suspendre la com-
mercialisation et la mise sur le marché de ces compléments alimentaires en avril 2025. L’Anses déconseille de con-
sommer des produits contenant de l’extrait de Garcinia cambogia, soulignant les risques liés aux régimes sans avis 
médical. Vigil’Anses, 2 pages. (07.2025). Informations complémentaires : Anses, Death from liver failure: Authorities 
warn against dangerous weight loss product.  
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 Les PFAS liés à un risque accru de diabète de type 2 
L’exposition aux substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS) peut augmenter le risque de développer un dia-
bète de type 2 (DT2), selon une nouvelle étude menée par des chercheurs de l’Icahn School of  Medicine à New 
York. Dans une étude cas-témoins basée sur une cohorte existante portant sur 180 cas incidents de DT2 et 180 té-
moins appariés, les chercheurs ont constaté que chaque palier d’un tertile dans l’exposition au mélange de PFAS 
était lié à une augmentation de 31 % des risques de développer un DT2 et que ces liens pourraient être dus à des 
dérèglements de la biosynthèse des acides aminés et du métabolisme des médicaments. EurekAlert, 2 pages. 
(21.07.2025). Publication originale : eBiom.  

 Répartition inversée et toxicité des métabolites du flufénacet dans le blé 
Face aux inquiétudes croissantes suscitées par les composés fluorés, l’OCDE a reclassé de nombreux pesticides 
fluorés dans la catégorie des PFAS, bien que la répartition de leurs métabolites dans les plantes reste largement mé-
connue. Une étude récente axée sur le flufénacet dans le blé a révélé un schéma de « répartition inversée », selon 
lequel les métabolites toxiques s’accumulent dans les pousses tandis que le composé d’origine reste dans les ra-
cines. L’évaluation de la toxicité a montré qu’en dépit d’une toxicité aiguë plus faible, ces métabolites présentaient 
une hépatotoxicité, une mutagénicité et une cancérogénicité plus élevées que le composé d’origine. Les résultats re-
mettent en question les théories traditionnelles concernant le transport des PFAS et suggèrent que les évaluations 
des risques des pesticides contenant des PFAS devraient tenir compte du comportement et de la toxicité des métabo-
lites. J Agric Food Chem, 10 pages. (29.07.2025).  
 
 
 

NUTRITION 

 Consommation d’aliments ultra-transformés et risque accru de mortalité 
Une étude qui a suivi plus de 500 000 personnes pendant près de 30 ans a révélé qu’une consommation élevée d’ali-
ments ultra-transformés (AUT) était associée à un risque de mortalité 10 % plus élevé, en particulier en ce qui 
concerne les maladies cardiaques et le diabète. Les groupes d’aliments les plus fortement liés à l’augmentation du 
risque de mortalité sont les viandes hautement transformées et les boissons sucrées. FoodNavigator, 2 pages. 
(16.07.2025). Publication originale : Curr Dev Nutr.  

 Influence des sources de graisses alimentaires sur le développement du cancer en cas 
d’obésité 
L’obésité augmente le risque de développer au moins 13 cancers et affaiblit la réponse immunitaire contre les tu-
meurs. Une étude menée sur une décennie montre que le type de graisse alimentaire, et non la graisse corporelle 
en elle-même, favorise la croissance des tumeurs chez les souris obèses. Plus précisément, les graisses provenant 
du lard, du suif de bœuf et du beurre nuisent à la réponse immunitaire face aux tumeurs contrairement à la graisse 
de coco, à la graisse de palme ou à l’huile d’olive. EurekAlert, 2 pages (30.07.2025). Publication originale : Nature 
Metabolism.  

 
 

ALLERGIES 

 Anisakis sp. : implications dans l’allergie à la viande induite par les parasites 
Cette étude examine le potentiel d’Anisakis sp. en tant que nouvelle source d’épitopes α-Gal (Galα1-3Galβ1-
4GlcNAc-R) capables d’induire une réaction allergique chez l’être humain. Les patients allergiques à Anisakis sp. 
présentaient des niveaux significativement plus élevés d’anticorps anti-α-Gal, ce qui suggère un lien entre le para-
site et l’allergie à α-Gal. Les résultats indiquent que le parasite Anisakis sp. peut jouer un rôle d’intermédiaire dans 
l’allergie à α-Gal autre que la classique morsure de tique. Pathogens, 14 pages. (07.08.2025).  

Prévalence des anticorps contre Anisakis simplex chez les patients atteints de MII 
Une récente étude norvégienne apporte des preuves irréfutables que les patients atteints de maladies inflammatoires 
de l’intestin (MII), en particulier la colite ulcéreuse (CU) et la maladie de Crohn (CD), présentent des profils d’anti-
corps distincts contre le ver parasite Anisakis simplex du groupe des nématodes. Les patients atteints de MII pré-
sentaient une séroprévalence totale d’Ig et d’IgA plus élevée par rapport aux témoins en bonne santé, les taux d’IgG 
et d’IgE anti-A. simplex étant associés à une forme plus légère de CU. Ces résultats suggèrent que les réponses im-
munitaires face à A. simplex peuvent être liées à la pathogenèse et au pronostic des MII, soulignant le potentiel 
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des anticorps spécifiques du parasite en tant que biomarqueurs de l’activité de la maladie et du suivi thérapeutique. 
Pathogens, 28 pages. (04.08.2025).  
 

FRAUDE ET TROMPERIE 

 Fraude sur l’huile d’olive 
La f raude f rappe le commerce de l’huile d’olive au niveau mondial : le changement climatique réduit les récoltes, 
ce qui entraîne une hausse des prix et incite à la tromperie. Les escroqueries les plus courantes vont du frelatage 
avec des huiles moins chères à l’étiquetage trompeur, en particulier l’ajout d’allégations mensongères de type « ex-
tra vierge ». En 2024, l’UE a recensé 130 alertes relatives à l’huile d’olive, dont 15 % concernaient des fraudes trans-
f rontalières. Food Ingredients 1st, 3 pages. (07.07.2025). Publication originale : EU COM.  

 Quatre arrestations dans le cadre de l’enquête de la FSA sur la fraude au riz 
Quatre personnes ont été arrêtées à Leicester (Royaume-Uni) dans le cadre d’une enquête sur la distribution et la 
vente de riz basmati dans des emballages contrefaits. De grandes quantités de sacs de 10 et 20 kilogrammes de 
riz mélangés, étiquetés comme étant du riz basmati de première qualité, ont été saisies. Le riz basmati a un arôme et 
une saveur uniques, et ses qualités en font un produit de premier choix en cuisine. FSN, 1 page. (07.08.2025). Publi-
cation originale : FSA.  
 
 
 

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

 Enquête multi-pays sur Toxoplasma gondii dans les mélanges de salades prêts à 
consommer 
Une étude européenne récente sur les salades prêtes à consommer a révélé que la contamination par les oocystes 
de Toxoplasma gondii atteignait une prévalence de 4,1 %, ce qui expose les consommateurs à un risque potentiel. Ce 
taux est plus élevé en hiver et dans les échantillons prélevés en Europe de l’Ouest. Plus de 3300 échantillons de 
jeunes pousses et de mélanges de feuilles hachées ont été collectés dans les magasins de 10 pays pour le projet. Les 
résultats confirment qu’il est nécessaire de poursuivre les recherches et d’élaborer des méthodes standardisées afin 
d’évaluer et d’atténuer le risque de parasites d’origine alimentaire dans les produits frais, en particulier compte 
tenu de la consommation croissante de salades prêtes à consommer et du fait que la surveillance n’est pas obligatoire. 
Eurosurveillance, 13 pages. (05.06.2025). Plus d’informations : Food Safety News.  

 Les fruits de mer importés comme vecteur de dissémination des gènes de résistance 
à la colistine 
La colistine est un antibiotique de dernier recours d’une importance critique utilisé dans le traitement d’infections bac-
tériennes graves et potentiellement mortelles causées par des agents pathogènes multirésistants. Cependant, son 
ef f icacité est de plus en plus compromise, car la résistance à la colistine continue de se développer et de se propager 
à l’échelle mondiale, ce qui limite encore plus les possibilités de traitement et accroît les risques pour les patients 
concernés. Des chercheurs de l’Université de Géorgie ont récemment démontré que les fruits de mer importés consti-
tuent un vecteur de transmission potentiel des gènes de résistance à la colistine. Cette découverte souligne le rôle de 
la chaîne d’approvisionnement agroalimentaire mondialisée dans la propagation de la résistance aux antimicrobiens. 
ScienceDaily, 3 pages. (22.06.2025).  
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 Le virus de l’influenza aviaire hautement pathogène A (H5N1) survit dans le lait entier 
thermisé 
Il y a quelques mois, le virus de la grippe aviaire (H5N1) a été mis en évidence chez du bétail laitier. Cette situation 
inédite interroge quant à la sécurité du lait. Dans ce contexte, une étude canadienne examine l’efficacité de la thermi-
sation, un traitement thermique à plus faible température que la pasteurisation, pour inactiver le virus H5N1 dans 
le lait cru de vache. Les chercheurs ont inoculé le virus H5N1 dans du lait cru, qui a ensuite été soumis à une thermi-
sation à 60 °C, 63 °C et 66 °C pendant 15 secondes. Ils ont constaté une réduction significative de l’infectivité virale à 
60 °C et 63 °C, et une inactivation complète à 66 °C, ce qui démontre que la thermisation peut réduire efficacement 
la charge virale dans le lait. Cette étude fournit des données permettant une évaluation éclairée des risques liés aux 
produits laitiers fabriqués à partir de lait thermisé potentiellement contaminé par le virus A/H5N1. Food Microbiol., 
10 pages. (12.2025).  

 Effet du pH et de la température sur l’infectivité du virus H5N1 lors de la transforma-
tion de produits laitiers 
Les virus de la grippe aviaire H5N1 peuvent rester infectieux pendant des semaines dans le lait cru. Ils sont très stables 
à basse température et à un pH neutre ou légèrement alcalin. Une étude menée en Suisse a montré que si la pasteu-
risation et les conditions acides (par ex. yogourt) inactivent efficacement le virus, le H5N1 peut survivre dans le fro-
mage au lait cru de bovins chauffé à moins de 50 °C. Ces résultats suscitent des inquiétudes quant à la sécurité des 
produits laitiers non pasteurisés. IntJFoodMicr, 35 pages. (26.06.2025).  

 Risque de HPAI : l’EFSA met en garde l’Europe contre les oiseaux migrateurs et l’im-
portation de produits américains au lait cru 
Un nouveau rapport publié par l’EFSA indique que la migration saisonnière des oiseaux sauvages et l’importation de 
certains produits américains, notamment ceux contenant du lait cru, pourraient constituer des voies d’introduc-
tion en Europe du génotype de l’influenza aviaire hautement pathogène (HPAI) qui af fecte actuellement des vaches 
laitières américaines. Ce type de virus n’a été signalé jusqu’à présent dans aucun autre pays que les États-Unis. EFSA, 
1 page.(03.07.2025). Publication originale : EFSA.  

 Un nouvel épicentre de diphyllobothriose semble émerger en Europe centrale 
La diphyllobothriose est une infection parasitaire de l’être humain très répandue dans l’hémisphère nord. Les poissons 
de la pêche sportive tels que lesbrochets et les perches, des poissons largement appréciés, sont à l’origine de l’infection 
chez l’être humain. Toutefois, le nombre de cas a considérablement diminué après la Seconde Guerre mondiale. Au-
jourd’hui, seuls de petits épicentres subsistent, principalement dans les lacs des Alpes au nord de l’Italie, en Suisse 
et en France, où la diphyllobothriose continue de circuler. Une étude documente l’origine autochtone de la diphyllo-
bothriose dans une destination touristique populaire d’Europe centrale, ce qui marque probablement une colonisation 
récente du parasite. Emerg Infect Dis , 1 page (12.2024).  

 Les agents pathogènes Shewanella dans les fruits de mer 
Shewanella spp., en particulier Shewanella algae et Shewanella putrefaciens, sont des agents pathogènes émer-
gents des fruits de mer, qui sont liés à des infections invasives. Ils présentent un intérêt croissant en termes de santé 
publique, car la consommation de fruits de mer augmente. Ces bactéries sont largement répandues dans les environ-
nements marins et ont montré une résistance croissante aux bêta-lactamines, en grande partie en raison d’une mau-
vaise utilisation des antibiotiques dans l’aquaculture. L’étude synthétise les données existantes sur : i) la prévalence 
de Shewanella spp. potentiellement pathogènes dans les huîtres et l’eau de mer du monde entier, ii) les profils de 
résistance aux antibiotiques des isolats provenant de diverses régions géographiques, et iii) les traitements de 
transformation visant à réduire la présence de Shewanella dans les fruits de mer. JFoodProt, 30 pages. (27.06.2025). 

 Listeria monocytogenes dans des purées de fruits acides destinées aux bébés 
Les premiers aliments à être introduits lors de la diversification du régime alimentaire des bébés sont souvent des 
purées de f ruits, qui sont très acides. Si la purée de f ruits n’est pas mangée en entier, la manière dont le reste est 
conservé peut inf luencer l’exposition des nourrissons à L. monocytogenes en cas de contamination accidentelle. 
L’étude met en évidence le fort impact des conditions environnementales et de précroissance sur l’inactivation de L. 
monocytogenes dans les purées de fruits acides, la température de stockage étant le facteur clé : des températures 
élevées accélèrent la réduction bactérienne, tandis que la réfrigération peut favoriser la survie des bactéries. 
Food Res. Int., 9 pages. (10.2025).  
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CHIMIE 

 La population française est plus exposée au cadmium 
Les médecins français s’inquiètent de l’augmentation de la contamination au cadmium chez les enfants. Celle-ci se fait 
principalement par des aliments courants (pain, pâtes, pommes de terre), dont 18 % dépassent le seuil de référence. 
Ce problème est exacerbé par la dépendance de la France vis-à-vis des engrais phosphatés du Maroc, qui contien-
nent du cadmium. BakeryAndSnacks, 4 pages. (23.06.2025). Plus d’informations : Lettre ouverte des Unions Régio-
nales de Professionnels de Santé - Médecins Libéraux (URPS-ML), Cadmium Contamination in Food: French Experts 
Call for Urgent Action, FRC.  

 Les bouteilles en verre présentent des niveaux élevés de contamination microplas-
tique 
L’étude a mesuré la quantité de microplastiques contenue dans les boissons vendues en France et a révélé que 
l’eau contient 2,9 MPs/L, les boissons gazeuses 31,4 MPs/L, les thés 28,5 MPs/L, les limonades 45,2 MPs/L, les bières 
82,9 MPs/L et les vins 8,2 MPs/L. Les bouteilles en verre se sont avérées les plus contaminées, les microplastiques 
se détachant principalement de la peinture qui recouvre la face externe des capsules. Pour réduire le phénomène, il 
faudrait nettoyer les capsules (rinçage ou soufflage d’air). NewFoodMag, 2 pages. (23.06.2025). Publication originale : 
Food Compos. Anal.  

 Lien entre le nitrate dans l’eau potable et le taux de naissances prématurées 
L’étude a analysé les données sur la qualité de l’eau en Iowa (1970-1988) et les registres des naissances afin d’exa-
miner les ef fets, sur les naissances, de l’exposition prénatale précoce aux nitrates. Les résultats ont montré que même 
une faible exposition aux nitrates (>0,1 mg/L) était associée à un risque accru de naissance prématurée et de faible 
poids à la naissance. Ils suggèrent que les normes de sécurité actuelles en matière de nitrates ne protègent peut-être 
pas suffisamment les femmes enceintes. EurekAlert, 2 pages (25.06.2025). Publication originale : PLOS Water.  

 Niveaux de contamination du lait aux substances per- et polyfluoroalkylées 
Le lait est une boisson largement consommée dans le monde (consommation prévue en 2025 : 356 millions de tonnes), 
ce qui soulève des inquiétudes quant à la contamination par des polluants éternels tels que les substances per- et 
polyfluoroalkylées (PFAS). La publication analyse 22 études réalisées ces dix dernières années, portant sur 
824 échantillons de lait prélevés dans le monde entier, et confirme la présence de PFAS, notamment de PFOA et de 
PFOS, à des concentrations très variables. Le manque de données cohérentes et de surveillance coordonnée souligne 
l’urgence d’une recherche systématique pour mieux évaluer les risques d’exposition. Foods, 21 pages. (26.06.2025).  

 La FAO et l’OMS mettent en garde contre la présence de produits chimiques dans l’eau 
utilisée sur les exploitations agricoles 
L’Organisation des Nations unies pour l’alimentation et l’agriculture et l’Organisation mondiale de la santé ont mis en 
garde contre le risque croissant de contamination chimique des aliments dû à l’utilisation de nouvelles sources 
d’eau dans l’agriculture, qui peuvent contenir des substances nocives telles que l’arsenic, le plomb et des PFAS. 
Les sources d’eau traditionnelles se raréfient : les agriculteurs se tournent vers l’eau recyclée et les eaux souterraines, 
ce qui entraîne des risques potentiels pour la santé des consommateurs. Les organisations demandent instamment aux 
gouvernements d’améliorer la surveillance, la réglementation et la formation des agriculteurs af in de garantir une utili-
sation plus sûre de l’eau dans l’agriculture par le biais d’une approche collaborative One Health. DA, 1 page. 
(26.06.2025). Publication originale : FAO.  

 Microplastiques dans les aliments de base 
Une étude menée au Bangladesh a examiné la contamination par les microplastiques (MP) du riz cru et cuit acheté 
en magasin afin d’estimer l’exposition humaine. Des MP ont été trouvés dans tous les échantillons, le riz cru contenant 
67,20 ± 24,21 MP/g et le riz cuit 32,47 ± 12,46 MP/g. Les MP les plus répandus avaient la forme de fragments, étaient 
noirs et bleus, et mesuraient moins de 0,1 mm. Ils étaient constitués de polymères tels que le nylon, le nitrile, l’acry-
lonitrile butadiène styrène, le polychlorure de vinyle et de nombreux autres polymères. Si la cuisson traditionnelle 
réduit les MP, la consommation quotidienne de riz fait ingérer aux adultes 15 226,87 ± 5843,59 MP environ. Ces résul-
tats soulignent la nécessité de poursuivre les recherches sur l’impact sanitaire et l’atténuation des effets. Environ. Sci. 
Pollut. Res., 10 pages. (28.06.2025).  
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https://www.developmentaid.org/news-stream/post/197163/fao-who-report-chemical-contaminants-agrifood-water-safety
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https://link.springer.com/article/10.1007/s11356-025-36671-2
https://link.springer.com/article/10.1007/s11356-025-36671-2
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 Accumulation de substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS) dans la laitue 
L’étude examine l’absorption, la translocation et la distribution de 11 composés PFAS dans deux variétés de laitue, 
Agila et Bonaly, cultivées en hydroponie lors d’une expérience en plein champ dans une région du nord-est de l’Italie 
contaminée par les PFAS. Les résultats indiquent que l’accumulation de PFAS dans les feuilles de laitue est influencée 
par la longueur de la chaîne carbonée, le niveau d’exposition, l’âge de la plante et la variété : Agila accumule plus de 
PFAS à chaîne moyenne et à chaîne longue, tandis que Bonaly montre une diminution de l’absorption des PFAS à 
mesure que le plant vieillit. Les PFAS à chaîne courte, qui ne sont pas réglementés, ont également été examinés. 
L’étude souligne l’importance de tenir compte du stade de développement du plant et des différences spécifiques à la 
variété concernant l’accumulation des PFAS pour évaluer les risques de sécurité des aliments associés à la contami-
nation par les PFAS. Horticulturae, 15 pages. (02.07.2025).  

 Évaluation des risques pour la santé des métaux lourds ayant des effets néphro-
toxiques présents dans les fruits et légumes 
L’étude menée à Taïwan a évalué les risques pour la santé associés à la consommation de fruits et légumes contenant 
des métaux lourds. Elle s’est concentrée sur l’arsenic, le cadmium, le plomb, le baryum, le manganèse et le mo-
lybdène, ainsi que sur leurs effets néphrotoxiques. L’analyse de 203 échantillons de légumes et de 79 échantillons de 
f ruits a révélé que les niveaux d’arsenic dans les fruits à noyau et les niveaux de plomb dans les légumes-feuilles 
présentent des risques cancérigènes pour certains groupes d’âge. Le molybdène a été identifié comme le principal 
facteur augmentant l’indice de danger dans des sous-populations spécifiques, ce qui suggère la nécessité d’une sur-
veillance renforcée et de stratégies de gestion des risques alimentaires. Food Chem. Toxicol., 10 pages. (04.07.2025).  

 Exposition des enfants aux contaminants contemporains et émergents 
Une étude approfondie f inancée par les National Institutes of Health (NIH) a révélé qu’aux États-Unis, les enfants 
âgés de 2 à 4 ans sont régulièrement exposés à un large éventail de produits chimiques potentiellement nocifs, dont 
beaucoup ne sont pas surveillés par les enquêtes nationales sur la santé. Les chercheurs ont testé l’urine de 200 en-
fants en bas âge et y ont détecté un mélange inquiétant de 96 produits chimiques différents. Certains de ces con-
taminants ne sont pas surveillés dans le cadre des programmes de santé gouvernementaux. SciTechDaily, 3 pages. 
(07.07.2025). Publication originale : EnvSciTech.  
 
 

NUTRITION 

 Substituts du lait d’origine végétale en Suisse 
En Suisse, les substituts du lait d’origine végétale ne répondent souvent pas aux normes nutritionnelles : près de la 
moitié des 66 produits analysés présentent une qualité nutritionnelle moindre (Nutri-Score D) et contiennent de nom-
breux additifs. Une étude récente d’Agroscope a réalisé un inventaire des produits vendus en ligne af in d’examiner 
leur qualité nutritionnelle et leur composition, les corrélations de prix ainsi que les possibilités de reformuler les recettes 
pour obtenir des produits plus sains. Les résultats obtenus suggèrent que des ajustements ciblés pourraient réduire de 
manière signif icative la quantité de sucre ainsi que le nombre de calories et d’additifs dans ces produits. Agroscope, 
4 pages. (04.06.2025). Publication originale : LWT.  

 Maladies chroniques : la consommation de viande transformée constitue toujours un 
risque 
Des experts en nutrition ont réalisé une analyse complète du risque de maladies liées à l’alimentation. Les données 
actuelles révèlent qu’aucun niveau de consommation n’est sûr quand il s’agit de viande transformée. Une nouvelle 
méta-analyse portant sur plus de 60 études épidémiologiques a permis de constater qu’une consommation élevée de 
viande transformée, de boissons sucrées et d’acides gras trans est associée de façon significative à un risque 
accru de diabète de type 2, de cancer colorectal et de cardiopathie ischémique. CNN, 3 pages. (02.07.2025). Pu-
blication originale : Nat. Med.  

 Changement climatique et baisse de la qualité nutritionnelle des aliments 
De nouvelles recherches préliminaires simulant les conditions climatiques du futur révèlent que l’augmentation des 
niveaux de CO₂ et des températures diminue la qualité nutritionnelle des légumes-feuilles, comme le chou kale, 
les épinards et la roquette. Si une concentration élevée de CO₂ augmente la croissance des cultures, elles perdent 
cependant des nutriments essentiels tels que le calcium, les protéines et les antioxydants, en particulier sous l’effet 
d’un stress thermique accru. Ces changements soulignent la nécessité de mettre en place des systèmes alimentaires 
qui s’adaptent au climat et se focalisent sur l’aspect nutritionnel. EurekAlert, 2 pages (08.07.2025).  
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https://www.eurekalert.org/news-releases/1089641


 

 31/63 
 

ALLERGIES 

 Allergènes dans les cuisines partagées et les cuisines fantômes 
Les cuisines fantômes devraient réaliser un chiffre d’affaires de 71,4 milliards de dollars d’ici à 2027. Cependant, elles 
présentent des risques accrus pour les 33 millions d’Américains souffrant d’allergies alimentaires. Partage des 
équipements, espaces confinés, présence de plusieurs marques au sein d’un même établissement : ce fonctionnement 
entraîne des risques de contamination croisée. Les stratégies efficaces de gestion des allergènes comprennent la sé-
paration des espaces, une procédure de nettoyage validée utilisant des détergents enzymatiques et la transparence en 
s’appuyant sur des plateformes numériques. Malheureusement, la surveillance réglementaire peine à suivre le rythme : 
des innovations sont nécessaires pour protéger les consommateurs allergiques dans le paysage en constante évolution 
de la restauration pour la livraison à domicile (par ex. tests de flux latéral, suivi des ingrédients s’appuyant sur la block-
chain). Food Poisoning News, 3 pages. (26.06.2025).  
 

FRAUDE ET TROMPERIE 

 Cannelle : des problèmes de sécurité sanitaire et de tromperie pour les produits dis-
ponibles dans le commerce 
L’étude, qui porte sur 104 échantillons de cannelle vendus par des entreprises européennes, a révélé que 66,3 % 
d’entre eux ne répondent pas aux normes de qualité internationales. Les irrégularités vont de la mauvaise iden-
tification des espèces (Cassia ou Ceylan) à l’adultération, en passant par la contamination au plomb et à d’autres 
métaux comme l’aluminium, le titane, le fer et le zirconium. L’étude met en évidence la complexité de la chaîne 
d’approvisionnement de la cannelle et le risque de pratiques f rauduleuses. npj Sci Food, 10 pages. (05.07.2025).  
 
 
Sous la loupe 
Nouvelle information obtenue grâce au système de détection précoce de l’OSAV pour la sécurité des aliments : 
 

• Brunner, T. and Lüthi, T. (2025), Exploratory survey Food safety and consumer behaviour in Switzerland. 
Food Risk Assess Europe, 3: 0055E. https://doi.org/10.2903/f r.efsa.2025.FR-0055 

 
 
 
 
 
 
 
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 e-mail 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. 

Certains résumés ont été rédigés en utilisant ChatGPT-4.0. 
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 SEISMO INFO 

 
Source : mvcaspel, Fotolia 

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

Of f ice fédéral de la sécurité alimentaire et des af faires vétérinaires OSAV : visualisation 

 info très importante  info importante  info intéressante 

 
MICROBIOLOGIE 

 Présence de Campylobacter dans de la viande de poulet crue, vendue au détail en 
Suisse 
Une étude transversale récente a cherché à déterminer les niveaux de contamination et la prévalence de 
Campylobacter dans la viande de poulet suisse et la viande de poulet importée, vendue dans le commerce de détail 
de mai à août 2024. Lors de l’analyse quantitative, des Campylobacter ont été détectées dans 3,7 % des échantillons, 
tandis que l’évaluation qualitative a révélé une prévalence nettement plus élevée de 51 %. Les niveaux de 
contamination étaient significativement plus élevés dans la viande réfrigérée que dans la viande congélée, et 
l’analyse génomique a montré que les isolats étaient génétiquement apparentés aux souches d’infections 
humaines. Ces découvertes suggèrent que la congélation de la viande de poulet avant sa vente au détail pourrait 
contribuer à réduire le risque pour la santé publique. J Food Prot, 37 pages (10.05.2025). 

 Des souches hypervirulentes de Listeria monocytogenes dans une installation de 
production de champignons en Chine 
Une étude récente a examiné la prévalence, les voies de contamination et la persistance de Listeria monocytogenes 
le long de la chaîne de production de Flammulina velutipes (champignon enoki). Elle met en évidence le défi important 
posé par Listeria monocytogenes en tant qu’agent pathogène d’origine alimentaire et les risques pour la santé liés à 
sa présence dans les champignons comestibles. L’étude a révélé une prévalence élevée de L. monocytogenes dans 
les installations de production. Elle a en outre identifié les espèces de Listeria les plus courantes et démontré 
l’importance du sérotypage comme outil de dépistage des sources de contamination, en particulier compte tenu de la 
capacité de la bactérie à former des biofilms et à provoquer une contamination persistante, comme cela a été observé 
dans plusieurs foyers de toxi-infection alimentaire. Food Contr, 10 pages (11.2025).  
 
 
 
 
 

 EFSA : risques émergents en 2024 et horizon scanning 
En 2024, l’Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA) a poursuivi sa collaboration avec un solide réseau 
mondial d’organisations en vue de se préparer aux futurs besoins en matière d’analyse des risques. Ses travaux ont 
essentiellement porté sur l’identification et l’analyse des questions émergentes, des signaux faibles, des tendances 
et des évolutions politiques en lien avec la sécurité des denrées alimentaires et des aliments pour animaux, et avec la 

06/2025 
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santé des plantes et des animaux. L’EFSA a identif ié 65 questions émergentes, dont 38 ont fait l’objet d’une 
caractérisation plus précise et sept ont été reconnues comme étant des risques émergents. FSN, 2 pages 
(29.05.2025). Publication originale : EFSA. 

 Trématodoses dues à la consommation de poissons d’eau douce aux États-Unis  
Les infections à trématodes dues à la consommation de poissons n’ont jamais constitué un problème de santé 
publique aux États-Unis. Cependant, l’introduction dans le pays de Melanoides tuberculata, une espèce invasive 
d’escargot aquatique, et de deux trématodes (Haplorchis pumilio and Centrocestus formosanus) auxquels cet 
escargot sert d’hôte suscite désormais des inquiétudes. Dans le cadre d’une étude, des chercheurs ont confirmé la 
présence en grande quantité de parasites infectieux pour l’être humain dans sept espèces de poissons 
couramment pêchés en Californie. Une enquête dans les médias sociaux semble indiquer que ces poissons sont 
souvent consommés crus, sans congélation préalable, ce qui favorise le potentiel de transmission de la maladie à 
l’échelle locale. EurekAlert, 3 pages (04.06.2025). Publication originale : J. Infect. Dis. 

 Présence massive de Shewanella spp. NDM-1-positive et de bactéries productrices de 
carbapénémases dans des crevettes vendues au détail 
L’étude a mis en évidence une prévalence élevée (44,2 %) de bactéries bla NDM-positives dans des échantillons de 
crevettes vendues au détail, Shewanella spp. productrices de NDM-1 ayant été identifiées comme étant les souches 
dominantes. L’analyse moléculaire a révélé que la propagation de bla NDM-1 était facilitée par le transfert 
plasmidique et la transmission clonale parmi les populations bactériennes. Ces découvertes soulignent le rôle 
important des crevettes en tant que réservoir potentiel de résistance aux antimicrobiens. Int J Food Micr, 1 page 
(29.05.2025).  

 Les vagues de chaleur pourraient accroître la charge parasitaire 
Une étude a été menée sur la base du système modèle Daphnia magna / Ordospora colligata pour déterminer la 
manière dont différentes caractéristiques des vagues de chaleurs – amplitude, durée et moment de l’année où elle se 
produit – peuvent inf luencer les interactions hôte-parasite. Les chercheurs ont testé 64 scénarios de vagues de 
chaleur à des températures de référence variables ; ils ont constaté que les vagues de chaleur peuvent multiplier 
par 13 la charge parasitaire, entraînant des effets fortement dépendants du contexte. Ces résultats montrent à quel 
point il est complexe de prévoir l’évolution d’une maladie dans le contexte du changement climatique et soulignent la 
nécessité d’intégrer les variations de températures dans les modèles écologiques. EurekAlert, 3 pages (04.06.2025). 
Publication originale : PLOS Clim.  

 De l’acide cyclopiazonique détecté pour la première fois dans de la poitrine de poulet 
frais  
Dans le cadre d’une étude, 50 échantillons de poitrine de poulet et de foie de volailles prélevés sur le marché croate 
ont été analysés à la recherche de huit mycotoxines produites par les espèces Penicillium et Aspergillus. C’est dans 
le tissu hépatique que la contamination aux mycotoxines était la plus f réquente, mais de l’acide cyclopiazonique 
(CPA) a également été trouvé dans 20 % des échantillons de tissus musculaires. C’est la première fois que cette 
mycotoxine est détectée dans de la viande fraîche. Si les taux de contamination observés sont généralement bas, la 
présence de plusieurs mycotoxines dans certains échantillons montre qu’il est nécessaire de maintenir une surveillance 
permanente et d’approfondir la recherche sur l’apparition de mycotoxines dans la viande de volaille. Foods, 10 pages 
(10.06.2025).  

Citrobacter braakii – une nouvelle menace pour la sécurité sanitaire des aliments ? 
Citrobacter braakii, un pathogène opportuniste rare, peut coloniser les êtres humains et les animaux. On en sait 
toutefois encore peu sur les risques qu’il présente en tant qu’agent pathogène d’origine alimentaire. Les génomes de 
vingt isolats de C. braakii issus de salami et de fromage artisanaux ont été comparés à des souches de C. braaki 
présentes dans l’environnement et dans des infections humaines. Un isolat de salami et deux isolats de fromage étaient 
étroitement apparentés aux souches cliniques. Tous étaient porteurs de gènes blaCMY et/ou qnrB, qui confèrent une 
résistance aux céphalosporines ou une sensibilité réduite à la ciprofloxacine. Ces découvertes laissent penser que la 
présence de C. braakii dans des aliments pourrait présenter des risques. Foods, 18 pages (26.05.2025). 
 
 
 

 Bacillus paranthracis à l’origine d’une épidémie d’origine alimentaire à Huzhou, en 
Chine 
Bacillus paranthracis, une bactérie sporulée appartenant au groupe des Bacillus cereus, a rarement été associée à 
des épidémies d’origine alimentaire. Dans le cadre de la présente étude, des analyses épidémiologiques et génomiques 
ont été réalisées pour faire la lumière sur une épidémie survenue en 2024 à Huzhou, en Chine. Dix isolats de 
B. paranthracis – quatre provenant de patients et six provenant d’échantillons alimentaires – contenant des souches 
ST26 issues de riz non cuit ont été identifiés comme cause de l’épidémie. Int J Food Micr, 8 pages (02.08.2025). 

https://www.foodsafetynews.com/2025/05/eu-networks-identify-seven-emerging-risks/
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/sp.efsa.2025.EN-9475
https://www.eurekalert.org/news-releases/1085887
https://academic.oup.com/jid/advance-article/doi/10.1093/infdis/jiaf180/8154770
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160525002296
https://www.eurekalert.org/news-releases/1085793
https://journals.plos.org/climate/article?id=10.1371/journal.pclm.0000632
https://www.mdpi.com/2304-8158/14/12/2017
https://www.mdpi.com/2304-8158/14/11/1887
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160525002107
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 Les nanoplastiques peuvent-ils renforcer la virulence d’E. coli dans l’environnement ? 
Les particules de nanoplastiques sont tellement minuscules qu’elles peuvent s’accumuler sur les bactéries et être 
absorbées par les racines des plantes. Elles pénètrent dans notre corps via les aliments et l’eau potable. On ne connaît 
pas encore toute l’étendue de leurs ef fets sur notre santé, mais une nouvelle recherche menée par des experts en 
sciences alimentaires de l’Université de l’Illinois à Urbana-Champaign suggère que les nanoplastiques de polystyrène 
pourraient augmenter la virulence des bactéries pathogènes Escherichia coli O157:H7. EurekAlert, 2 pages 
(19.05.2025). Publication originale : J Nanobiotechnol.  

 Prévalence de bactéries sporulées dans des matières premières utilisées pour la 
fabrication de « lait » végétal 
Dans cette étude réalisée en Allemagne, la charge microbienne des matières premières utilisées dans la production 
de produits de substitution du lait à base d’avoine, d’amande, de pois et de riz a été analysée. Les chercheurs ont 
évalué la prévalence de bactéries sporulées dans dif férentes matières premières végétales destinées à la 
fabrication de succédanés du lait : ils ont constaté de fortes variations aussi bien du point de vue du nombre de cellules 
viables que des niveaux de spores. Malgré un traitement préalable à ultra-haute température, les sirops 
notamment présentaient encore des quantités de spores comprises entre 1 et 4 log₁₀ CFU/g. La plupart des espèces 
identifiées dans les isolats appartenaient au genre Bacillus ; sur l’ensemble des échantillons analysés, les principales 
bactéries isolées étaient Bacillus licheniformis, B. subtilis et B. tequilensis. Int J Food Micr, 9 pages (02.08.2025).  

 Prédominance croissante du norovirus GII.17 par rapport au GII.4, aux États-Unis 
(2022-2025) 
Aux États-Unis, la part d’épidémies de norovirus dues au sérotype GII.17 a augmenté, passant de < 10 % lors de la 
saison 2022-2023 à 75 % durant la saison 2024-205, dépassant ainsi le nombre d’épidémies causées par le sérotype 
GII.4. En 2024-2025, la saison a en outre débuté plus tôt que les années précédentes. Les norovirus doivent faire 
l’objet d’une surveillance permanente afin d’identifier et d’observer les souches émergentes. Emerg Infect Dis, 2 pages 
(07.2025).  

 Impression 3D alimentaire et défis pour la sécurité des aliments 
La présente revue s’intéresse aux innovations et aux défis liés à l’impression d’aliments en 3D, et souligne le 
potentiel de cette technologie pour une alimentation personnalisée et la conception d’aliments sur mesure. Le succès 
de l’impression 3D alimentaire repose sur plusieurs facteurs : l’adaptabilité, l’imprimabilité, la sécurité des aliments et 
l’acceptation par les consommateurs, la sécurité des aliments étant une préoccupation majeure à tous les stades 
de la production, de la préparation aux stades de transformation suivant l’impression. Parmi les risques principaux 
f igurent la contamination microbienne due à la complexité des composants de l’imprimante et un nettoyage 
insuffisant. C’est pourquoi une conception hygiénique et la mise en place de protocoles de nettoyage 
standardisés et de contrôles précis à toutes les étapes de transformation sont nécessaires. Foods, 10 pages 
(13.06.2025).  
 
 

CHIMIE 

 Présence d’additifs pour plastiques dans des aliments 
Dans le cadre d’une étude de l’Alimentation Totale menée en Espagne, 109 échantillons d’aliments ont été analysés à 
la recherche d’additifs pour plastiques ; 85 % d’entre eux contenaient des plastifiants. Les plastifiants exempts de 
phtalates tels que l’ATBC et le DEHA ont été détectés principalement dans des aliments pour bébés et de la viande. 
Une corrélation avec certains types d’emballages tels que les récipients en verre et les emballages en plastique a été 
établie. L’évaluation de la dose journalière estimée a montré que les nourrissons étaient les plus exposés, le DEHP 
présentant un risque potentiel pour la santé des enfants de cette catégorie d’âge. IDAEA, 3 pages (12.06.2025). 
Publication originale : J Hazard Mater. 
 

 Progrès de la recherche sur les contaminants alimentaires : futurs risques, 
réglementations et détection 
Une revue systématique a analysé des travaux de recherche récents sur les contaminants alimentaires, en mettant 
l’accent sur les risques émergents en matière de sécurité des aliments. Elle met en évidence l’évolution des sources 
de contamination telles que les microplastiques, les nanomatériaux et les résidus chimiques. Cette revue examine 
également les lacunes en matière de réglementation et s’interroge sur la nécessité de disposer de technologies de 
détection de pointe pour relever les déf is à venir. J Environ Manag, 18 pages (09.04.2025). 

https://www.eurekalert.org/news-releases/1084418
https://jnanobiotechnology.biomedcentral.com/articles/10.1186/s12951-025-03369-z
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160525002004
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/31/7/25-0524_article
https://www.mdpi.com/2304-8158/14/12/2066
https://www.idaea.csic.es/newspost/a-study-detects-plastic-related-additives-in-85-of-109-analysed-food-products/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304389425012324?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0301479725012228
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 Risques pour la santé liés aux substances chimiques de synthèse entrant en contact avec 
les aliments 
Un article récent met en lumière un problème de santé publique majeur, mais souvent négligé, à savoir celui des 
substances chimiques de synthèse qui entrent en contact avec les aliments via les emballages ou lors de la 
transformation des aliments. Selon une étude menée par des scientifiques de la Food Packaging Forum Foundation, 
de l’Institut national de la santé et de la recherche médicale, de l’Université de New York et de l’EPF de Zurich, ces 
produits chimiques, de plus en plus associés à la consommation d’aliments ultra-transformés (AUT), présentent 
des risques importants pour la santé. Af f idia, 1 page (19.05.2025). Publication originale : Nat Med.  

Le changement climatique augmente les risques d’infections causées par des 
champignons 
Selon des chercheurs de l’Université de Manchester (UK), le risque d’infections causées par des agents pathogènes 
fongiques, de même que la propagation de certains champignons pathogènes à travers l’Europe, vont augmenter au 
cours de années à venir. L’ampleur de ce phénomène dépendra des mesures prises à l’échelle mondiale pour atténuer 
les changements climatiques. La propagation de l’Aspergillus flavus, par exemple, pourrait augmenter de 16 % ; 
un million de personnes supplémentaires seraient ainsi exposées au risque d’infection en Europe. Ce champignon 
contamine un large éventail de cultures agricoles avant ou après la récolte. University of Manchester, (24.05.2025). 
Publication originale : Res Sq. Informations supplémentaires : Climate change fuelling spread of  deadly fungal 
infections, study warns | The Independent, A fungus that can ‘eat you f rom the inside out’ could spread as the world 
heats up | CNN.  

 Risque pour la santé lié à l’absorption de métaux toxiques par les nanoplastiques 
Une étude récente de l’Institut de technologie du New Jersey (New Jersey Institute of Technology) montre que les 
nanoplastiques peuvent absorber des métaux lourds toxiques tels que le plomb, ce qui présente un risque grave pour 
santé. S’appuyant sur une nouvelle méthode, les chercheurs ont découvert que les nanoparticules de plastique, en 
particulier celles à base de polypropylène, peuvent rapidement absorber plus de 99 % des ions de plomb présents 
dans une solution. Ces résultats soulignent l’urgence de prendre des mesures contre la pollution plastique et la toxicité 
des métaux lourds, car ensemble, ils constituent une menace sérieuse pour la santé humaine et l’environnement. 
Af f idia, 1 page (27.05.2025). Publication originale : ACS Water.  

 Détection et évaluation des microplastiques dans le miel 
Cette étude visait à déterminer et à évaluer les propriétés physiques et chimiques de microplastiques présents dans 
du miel produit en 2024 au Kosovo. Des microplastiques ont été découverts dans l’ensemble des échantillons de 
miel analysés. L’indice de diversité des microplastiques dans les échantillons était faible et celui de la charge en 
microplastiques, modéré. Il existe probablement plusieurs sources potentielles de microplastiques dans le miel. J Food 
Prot, 10 pages (09.2025).  

 Contamination du miel par des perturbateurs endocriniens (PE) 
Cette étude a mis au point une méthode sensible pour détecter sept perturbateurs endocriniens (substances chimiques 
ayant des ef fets nocifs sur le système hormonal) dans le miel. Une grande partie des 47 échantillons analysés, 
provenant de sept pays, étaient contaminés, en particulier au bisphénol F (98 %), au méthylparabène (83 %) et au 
propylparabène (81 %). Le miel conditionné dans des bouteilles en PET et les variétés de miel importées présentaient 
des teneurs plus élevées en PE, certaines sources de nectar étant associées à des contaminants spécifiques. Bien que 
les risques pour la santé des adultes aient été jugés faibles, les chercheurs insistent sur la nécessité de renforcer la 
surveillance de ces substances dans les aliments, af in de protéger la santé. Foods, 10 pages (06.06.2025).  
 
 
 
 
 
 
 

NUTRITION 

 Désinformation sur internet : près de 24 millions de personnes concernées 
Un nouveau rapport se penche sur la désinformation croissante en matière de nutrition sur Instagram et identifie 
les thèmes qui font le plus souvent l’objet d’informations erronnées ou trompeuses. Il vise également à décrypter les 
mécanismes de diffusion en dressant le profil des principaux diffuseurs et en décrivant leurs méthodes et stratégies. 
Food Safety Mag, 2 pages (22.05.2025). Publication originale : Rooted.  

 Influence des réseaux sociaux sur les choix alimentaires en Pologne 

https://affidiajournal.com/en/new-review-highlights-the-health-risks-of-synthetic-chemicals-in-food
https://www.nature.com/articles/s41591-025-03697-5
https://www.manchester.ac.uk/about/news/climate-change-putting-millions-more-people-at-risk-from-infection-causing-fungi/
https://www.researchsquare.com/article/rs-6545782/v1%20%5bresearchsquare.com%5d%C2%A0;%20DOI:%20https:/doi.org/10.21203/rs.3.rs-6545782/v1%20%5bdoi.org%5d
https://www.independent.co.uk/climate-change/news/fungal-infections-disease-temperature-health-europe-b2756620.html#:%7E:text=Using%20climate%20modelling%2C%20researchers%20from,2100%20under%20high%2Demission%20scenarios.
https://www.independent.co.uk/climate-change/news/fungal-infections-disease-temperature-health-europe-b2756620.html#:%7E:text=Using%20climate%20modelling%2C%20researchers%20from,2100%20under%20high%2Demission%20scenarios.
https://edition.cnn.com/2025/05/24/climate/deadly-fungi-aspergillus-spread
https://edition.cnn.com/2025/05/24/climate/deadly-fungi-aspergillus-spread
https://affidiajournal.com/en/study-reveals-health-risks-posed-by-nanoplastics-absorbing-toxic-metals
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acsestwater.4c01191
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0889157525006465
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0889157525006465
https://www.mdpi.com/2304-8158/14/12/2006
https://www.newfoodmagazine.com/news/251569/up-to-24-million-at-risk-from-nutrition-misinformation-online/
https://rootedresearch.co/publications/nutrition-misinformation-digital-age/
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Cette étude a examiné comment les médias sociaux influencent les décisions d’achats de produits alimentaires et les 
habitudes alimentaires des adultes polonais. Il en ressort que les médias sociaux exercent une grande influence, en 
particulier sur les femmes, car elles s’informent le plus souvent sur l’alimentation via ces canaux et elles sont plus 
réceptives au marketing. Les résultats montrent qu’il est nécessaire de durcir la réglementation de la publicité en 
ligne pour les produits alimentaires, af in d’éviter que les consommateurs ne prennent des décisions néfastes pour 
leur santé sur la base d’informations erronées. Nutrients, 11 pages (26.05.2025).  

 Effets des boissons sucrées sur la qualité du sperme 
Un lien a été établi entre une consommation élevée de boissons sucrées et la diminution de la qualité du sperme, 
ce qui suscite des inquiétudes quant aux effets de ces boissons sur la fertilité masculine. Une revue narrative de 
11 études d’observation et de cohorte montre une association négative constante entre une consommation élevée de 
boissons sucrées et les paramètres du sperme – réduction du nombre et de la motilité des spermatozoïdes et 
f ragmentation de l’ADN spermatique dus potentiellement au stress oxydatif, à des dérèglements hormonaux et à un 
dysfonctionnement métabolique. D’autres études longitudinales standardisées sont nécessaires pour confirmer la 
causalité des effets néfastes sur la reproduction et fournir des informations sur les mesures efficaces de protection de 
la santé. Nutrients, 21 pages (20.05.2025). 
 
 
 

 

 

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 e-mail 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. 

Certains résumés ont été rédigés en utilisant ChatGPT-4.0. 
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https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
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SEISMO INFO 

 
Source : mvcaspel, Fotolia 

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

Of f ice fédéral de la sécurité alimentaire et des af faires vétérinaires OSAV : visualisation 

 info très importante     info importante    info intéressante 

 
MICROBIOLOGIE 

 Première maladie d’origine alimentaire liée à Bacillus velezensis 
Un foyer lié à des gâteaux de boulangerie lors d’un événement professionnel a été associé à des symptômes gastro-
intestinaux chez les participants, Bacillus velezensis ayant été identifié dans des échantillons de restes de gâteaux. 
C’est le premier cas signalé où B. velezensis contribue à la maladie du pain filant dans les produits de boulangerie, 
un phénomène historiquement attribué à B. subtilis. Les résultats mettent en évidence le double rôle de B. velezensis 
en tant que contaminant alimentaire potentiel et agent de biocontrôle, ce qui montre la nécessité de poursuivre les 
recherches sur ses implications tout au long de la chaîne de production alimentaire. FSN, 2 pages. (29.04.2025). Pu-
blication originale : AEM.  

 Augmentation des cas de STEC non O157 en Angleterre 
Cette étude porte sur l’analyse des données de surveillance des laboratoires en Angleterre (2016-2023) et révèle une 
multiplication par dix des cas d’E. coli producteurs de shigatoxine non O157 (STEC), principalement attribuée à 
l’amélioration des méthodes de détection par PCR. On a observé une grande diversité de sérotypes 338, cer-
taines souches comme O26:H11 et O145:H28 étant liées à des taux plus élevés d’hospitalisation et de syndrome 
hémolytique et urémique. Ces résultats montrent l’importance d’une surveillance continue basée sur la PCR af in de 
contrôler l’émergence de souches virulentes de STEC et d’évaluer avec précision les risques pour la santé publique. 
FSN, 3 pages. (24.04.2025). Publication originale : JMM.  

 Contamination fongique dans les abattoirs : un risque négligé ? 
Les champignons, y compris les espèces mycotoxigènes comme Aspergillus, Fusarium et Penicillium, sont des con-
taminants sous-estimés dans les abattoirs ; ils présentent des risques pour la sécurité de la viande et la santé 
des employés en raison de la contamination des aliments et de l’exposition à des particules en suspension dans 
l’air. En dépit de leur potentiel d’effets chroniques sur la santé, tels que la toxicité pour le foie et les reins ou le 
cancer, les menaces fongiques sont souvent négligées : le nombre de preuves de maladies aiguës est limité et l’accent 
est mis sur les dangers bactériens. L’étude discutée présente une analyse de données portant sur 25 ans et appelle 
à la mise en place de protocoles normalisés de surveillance et de contrôle des champignons afin de mieux protéger la 
sécurité alimentaire et la santé des employés dans la transformation de la viande. Foods, 23 pages. (11.04.2025).  

 Listeria monocytogenes dans la production de viande de porc et de denrées alimentaires 
prêtes à consommer 

05/2025 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
https://www.dashboard.blv.admin.ch/nutrition/food-safety/early-detection-for-food-safety
https://www.dashboard.blv.admin.ch/nutrition/food-safety/early-detection-for-food-safety
https://www.foodsafetynews.com/2025/04/first-foodborne-illness-tied-to-bacillus-velezensis-found-in-bakery-cake-outbreak/?utm_source=daily.foodsafetynews.com&utm_medium=newsletter&utm_campaign=fda-probes-dual-salmonella-outbreaks-e-coli-infections-spike-i
https://journals.asm.org/doi/full/10.1128/aem.02570-24
https://www.foodsafetynews.com/2025/04/researchers-describe-spike-in-english-e-coli-infections/?utm_source=daily.foodsafetynews.com&utm_medium=newsletter&utm_campaign=fda-probes-dual-salmonella-outbreaks-e-coli-infections-spike-in-england
https://www.microbiologyresearch.org/content/journal/jmm/10.1099/jmm.0.001947
https://www.mdpi.com/2304-8158/14/8/1320
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Une étude menée dans deux usines espagnoles de l’industrie alimentaire a révélé que la contamination par Listeria 
monocytogenes augmentait le long d’une chaîne de transformation de la viande de porc, mais qu’elle était efficace-
ment contrôlée dans la production de denrées alimentaires prêtes à consommer. Des souches persistantes ont été 
principalement trouvées sur les surfaces en contact avec les aliments dans la transformation de la viande de porc 
et sur les surfaces non en contact avec les aliments dans l’établissement de produits prêts à consommer. Les résultats 
mettent en évidence la nécessité d’améliorer la surveillance, les pratiques d’hygiène et la conception des installations 
af in de prévenir la persistance de Listeria et les contaminations. Foods, 10 pages. (29.04.2025).  

 Analyse génomique d’un épisode de diarrhée virale après des précipitations 
Le séquençage complet du génome a révélé que des souches très similaires de Norovirus GI.6 [P11] et Sapovirus 
GI.6 étaient à l’origine d’une f lambée de diarrhée post-pluviale en Chine, ce qui confirme la transmission simultanée 
de plusieurs génotypes viraux par l’eau contaminée des puits. Cette étude apporte de nouvelles preuves géno-
miques établissant un lien entre les phénomènes météorologiques extrêmes et les foyers multi-pathogènes. Front Micr, 
15 pages. (28.04.2025).  

 Flambée de salmonellose liée au sérotype Mbandaka en Europe 
Cette étude portant sur un foyer étendu de salmonellose liée au sérotype Mbandaka en Europe a identifié un produit 
à base de poulet précuit et congelé provenant de l’extérieur de l’UE comme source de plus de 200 infections. Grâce 
au séquençage complet du génome, aux données d’achats et à une collaboration internationale, les autorités ont re-
tracé l’origine de cet épisode et souligné la nécessité d’améliorer les contrôles sur la viande précuite utilisée dans 
les produits prêts à consommer. Les résultats montrent le rôle essentiel de la coopération intersectorielle et trans-
frontalière dans la gestion des foyers alimentaires multi-pays et la protection de la santé publique. Eurosurveil-
lance, 7 pages. (06.05.2025).  

 Entérobactéries productrices de carbapénémase (EPC) dans la chaîne alimentaire 
Des entérobactéries productrices de carbapénémase, notamment le complexe d’E. coli, Enterobacter cloacae, et 
le complexe de Klebsiella pneumoniae ont été détectées chez des animaux destinés à l’alimentation (principalement 
des porcs), avec des plasmides comme IncHI2 et IncX3 portant fréquemment des gènes de résistance comme blaOXA-
48, blaOXA-181 et blaNDM-5. La présence d’EPC a augmenté dans les pays de l’UE et de l’AELE, des hausses 
notables étant signalées en Italie, en Espagne et au Portugal. Cependant, les données sur les aliments d’origine 
aquatique et non animale restent limitées et les preuves d’une transmission par la chaîne alimentaire sont encore 
indirectes. Les méthodes de surveillance et les plans d’urgence varient d’un pays à l’autre, et une approche coordonnée 
« une seule santé » est recommandée pour combler les lacunes en matière de détection, identifier les voies de propa-
gation et améliorer les mesures de contrôle. FoodNavigator, 3 pages. (04.04.2025). Publication originale : EFSA.  
 

CHIMIE 

 Identification des zones à haut risque de contamination des eaux souterraines par les 
nitrates  
Le niveau trop élevé de nitrates dans les eaux souterraines, principalement anthropique, est un problème mondial et 
un indicateur clé de la qualité des eaux souterraines dans le cadre de l’objectif 6 de développement durable de l’ONU 
(« Eau propre et assainissement »). L’apprentissage automatique, et plus précisément la modélisation par forêts 
aléatoires, a été utilisé pour prédire les concentrations de nitrates dans toute la Suisse à haute résolution spatiale, 
révélant qu’environ 35 % du Plateau suisse présente un risque élevé de dépasser la valeur indicative de 25 mg/l 
fixée pour le pays. L’étude a également identifié des facteurs anthropiques et environnementaux qui influent sur les 
niveaux de nitrate, tels que l’utilisation des sols, les précipitations printanières et le carbone organique du sol, fournis-
sant ainsi des informations précieuses pour l’évaluation mondiale des risques liés au nitrate et les stratégies d’atténua-
tion. Sci Total Environ, 11 pages. (02.04.2025).  
 

 Exposition humaine aux PFAS en Suisse 
Cette étude a analysé le sérum de 630 adultes suisses pour 30 PFAS à l’aide de la LC-MS/MS et a révélé une forte 
concentration de PFOS (moyenne géométrique de 6,6 ng/ml), le PFOA (1,3 ng/ml) et le PFHxS (1,2 ng/ml), qui repré-
sentaient ensemble 88 % du total des PFAS (médiane de 10,3 ng/ml). Le PFOS a été associé à la consommation de 
poisson (en particulier les espèces d’eau douce) et le PFOA a été négativement associé à la durée de l’allaitement 
maternel. Les niveaux de PFAS variaient selon la région, l’âge et le sexe, certains dépassant les seuils recommandés 
pour la santé, mais ils correspondaient globalement aux données mondiales. La méthode validée permet de suivre les 
sources d’exposition futures et d’évaluer les risques pour la santé. Environ Int, 10 pages. (06.05.2025).  

 Les risques pour la santé liés aux microplastiques à base d’amidon mettent en question 
la sécurité des bioplastiques 

https://www.mdpi.com/2304-8158/14/9/1519
https://www.frontiersin.org/journals/microbiology/articles/10.3389/fmicb.2025.1570161/full
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2025.30.17.2400602
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2025.30.17.2400602
https://www.foodnavigator.com/Article/2025/04/08/lethal-carbapenemase-bacteria-found-in-food-chain/
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/9336
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0048969725007569
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0160412025001333
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Alors que les bioplastiques sont présentés comme des alternatives écologiques, cette étude révèle que l’exposition 
à long terme aux microplastiques à base d’amidon (MPA), couramment utilisés dans les emballages alimentaires, 
peut causer des lésions tissulaires, perturber le métabolisme du glucose et modifier l’expression génétique chez 
les souris. Des doses de MPA pertinentes pour l’environnement ont entraîné des lésions du foie, de l’intestin et des 
ovaires, une augmentation du stress oxydatif et une résistance à l’insuline liée à une perturbation du rythme circadien. 
Ces résultats montrent qu’il est urgent de réévaluer la sécurité des bioplastiques entrant en contact avec les aliments 
avant d’intensif ier leur utilisation. EurekAlert, 3 pages. (09.04.2025). Publication originale : J Agr Food Chem.  

 Redistribution du méthylmercure due à la consommation de produits de la mer dans les 
pays à revenu élevé 
La consommation de produits de la mer est une source importante d’exposition au méthylmercure (MeHg), une 
neurotoxine, mais l’influence de la production et du commerce des produits de la mer sur l’exposition au MeHg reste 
mal comprise. En 2019, les pays à revenu élevé présentaient une exposition au MeHg dix fois supérieure à celle des 
pays à faible revenu, en raison à la fois d’une consommation plus importante de produits de la mer et de concentrations 
plus élevées de MeHg dans la production. De plus, le commerce des produits de la mer a redistribué 43 % du 
MeHg, souvent de manière inégale, les exportations vers les pays à faible revenu contenant des niveaux plus élevés 
de MeHg ; cela pourrait contribuer à 60 000 décès prématurés et à des pertes économiques de 2,87 billions de dollars. 
Nat Food, 3 pages. (02.04.2025).  

 Contamination du lait de vache par le plastique provenant de différents emballages ali-
mentaires 
Les emballages alimentaires jouent un rôle essentiel dans le stockage des aliments, mais suscitent des inquiétudes 
quant à la contamination par le plastique, en particulier de produits tels que le lait de vache. L’analyse discutée a 
porté sur 11 échantillons de lait conservés dans différents types d’emballages et a révélé que les contenants multi-
couches contenaient les niveaux les plus élevés de particules de plastique, tandis que les bouteilles en PET et en verre 
en contenaient moins. L’évaluation des risques a confirmé ces différences ; les différents polymères qui sont présents 
dans les emballages en PET et en verre et qui augmentent les risques suscitent des inquiétudes supplémentaires. 
J Hazard Mater, 10 pages. (02.04.2025).  

 Effets toxicologiques combinés des microplastiques et des polluants environnementaux 
Cette étude examine les effets toxicologiques des microplastiques (MP) en combinaison avec des polluants environne-
mentaux, tels que les métaux lourds et les polluants organiques persistants (POP). En raison de leur petite taille et de 
leur grande surface, les MP peuvent adsorber ces contaminants, qui voient ensuite leur toxicité s’exacerber lorsqu’ils 
sont introduits dans les organismes. Les effets combinés des MP et des polluants associés sont complexes, et l’étude 
met en évidence la nécessité pour les sociétés et les gouvernements de tenir compte de ces interactions dans leurs 
politiques et réglementations environnementales. Emerg Contam, 11 pages. (02.04.2025).  

 Bonbons au THC à l’école 
Un incident lié à l’exposition au THC dans une école de Buffalo (New York, États-Unis) a révélé les risques graves 
pour la sécurité alimentaire que présentent les produits comestibles à base de cannabis conditionnés de manière 
à ressembler à des bonbons, qui peuvent facilement prêter à confusion chez les enfants ou les adultes non informés. 
Les élèves concernés ont ingéré 500 mg de bonbons gélifiés contenant du THC, ce qui montre des problèmes 
réglementaires concernant l’étiquetage inadéquat et le nombre croissant d’expositions pédiatriques au cannabis. Les 
autorités de santé publique, notamment la FDA et la FTC, ont souligné la nécessité de contrôler plus strictement l’em-
ballage et l’étiquetage des produits contenant du THC af in de prévenir toute consommation accidentelle et de garantir 
la sécurité des consommateurs. FSN, 3 pages. (29.04.2025). 

 Absorption des substituts des PFAS dans la laitue cultivée en hydroponie 
Cette étude a porté sur l’absorption des PFAS (PFOA, PFOS) et des substituts des PFAS (GenX, 6:2 Cl-PFAES) 
dans la laitue cultivée avec différents engrais azotés. Selon les résultats, le sulfate d’ammonium et le nitrate de 
potassium augmentent de manière significative l’absorption de GenX, de PFOS et de 6:2 Cl-PFAES, ce qui montre 
l’importance de la gestion de la fertilisation pour l’absorption et le transport des PFAS par les plantes. En outre, les 
substituts des PFAS sont aussi facilement absorbés par les plantes et peuvent présenter des risques similaires 
pour l’environnement et la santé. J Agr Food Chem, 15 pages. (23.04.2025).  
 
 
 
 

 Nouveaux aliments d’origine végétale plus contaminés par les retardateurs de flamme et 
les plastifiants 
Dans le cadre de cette étude, on a analysé divers nouveaux aliments d’origine végétale à l’aide d’une chromatogra-
phie liquide couplée à une spectrométrie de masse en tandem afin de détecter la présence de retardateurs de flamme 

https://www.eurekalert.org/news-releases/1079352
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.4c10855
https://www.nature.com/articles/s43016-025-01136-9
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304389425009677
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405665025000204
https://www.foodsafetynews.com/2025/04/buffalo-school-incident-highlights-dangers-of-thc-laced-edibles-that-mimic-popular-snacks/?utm_source=daily.foodsafetynews.com&utm_medium=newsletter&utm_campaign=fsn-daily-weekend-edition-unwrapping-danger-the-growin
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.5c02015
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organophosphorés et de plastifiants. Les substituts de fromage à base de végétaux présentaient les niveaux de 
contamination les plus élevés, ce qui suggère que les méthodes de transformation et les matériaux d’emballage sont 
des sources importantes de contamination. Par rapport aux aliments d’origine animale, les nouveaux aliments d’origine 
végétale présentaient généralement des teneurs plus élevées, ce qui suscite des inquiétudes sur une exposition accrue 
liée aux régimes végans. Af f idia, 1 page. (02.05.2025). Publication originale : Environ Sci Technol Lett.  

 La FSA et la FSS mettent en garde contre le recyclage des plastiques océaniques dans 
les emballages alimentaires 
L’Agence britannique des normes alimentaires (FSA) et l’Agence écossaise des normes alimentaires (FSS) recomman-
dent de renoncer à utiliser les plastiques issus des océans (abandonnés dans des environnements non contrôlés tels 
que les océans ou les berges) dans les matériaux destinés à entrer en contact avec des denrées alimentaires en 
raison de risques pour la sécurité qui n’ont pas été éliminés. Cette politique fait suite à une évaluation réalisée par 
le groupe d’experts commun sur les matériaux destinés à entrer en contact avec des denrées alimentaires, qui n’a pas 
pu exclure tout risque pour la santé lié à ces plastiques recyclés. Les plastiques collectés dans le cadre de systèmes 
contrôlés et traités en toute sécurité ne sont pas concernés par cette recommandation. New Food Mag, 3 pages. 
(08.05.2025). Publication originale : FSA.  
 

NUTRITION 

 Consommation d’aliments ultra-transformés et mortalité prématurée dans huit pays 
La consommation d’aliments ultra-transformé est directement liée à une mortalité toutes causes confondues 
accrue, le risque augmentant de 3 % pour chaque accroissement de 10 % de leur part dans l’alimentation. Dans les 
huit pays étudiés, 4 à 14 % des décès prématurés étaient attribuables aux aliments ultra-transformés, les taux les plus 
élevés étant enregistrés au Royaume-Uni et aux États-Unis. Ces résultats montrent qu’il est nécessaire de réduire la 
consommation d’aliments ultra-transformés par le biais de recommandations alimentaires nationales et de politiques 
publiques. New Food Mag, 4 pages. (30.04.2025). Publication originale : AJPM.  

 Risques liés au régime végan strict 
Une étude récente menée auprès de 193 végans en Nouvelle-Zélande a révélé que, s’ils respectaient en majorité les 
recommandations en matière d’apport total en protéines, environ la moitié n’atteignait pas les niveaux adéquats d’acides 
aminés essentiels lysine et leucine après ajustement en fonction de la digestibilité. Les protéines végétales ont gé-
néralement une digestibilité et une teneur en acides aminés essentiels inférieures à celles des protéines ani-
males, ce qui fait de la qualité des protéines une préoccupation majeure dans les régimes végans. Les légumineuses 
sont les principales sources de protéines et de lysine, ce qui suggère qu’une augmentation de leur consommation 
pourrait contribuer à améliorer l’apport en acides aminés. Food Navigator, 3 pages. (28.04.2025). Publication originale : 
PLOS One.  

 Régime alimentaire et mémoire spatiale : implications du régime de type occidental 
Dans le cadre de cette étude, on a examiné les effets du régime alimentaire de type occidental, riche en graisses 
saturées et en sucres raffinés, sur la navigation spatiale à l’aide d’un labyrinthe en réalité virtuelle. Les jeunes adultes 
qui consommaient fréquemment ce type d’aliments présentaient une moins bonne mémoire des emplacements d’objets, 
même après prise en compte de l’IMC et de la performance dans les tâches non spatiales. Les résultats montrent 
l’impact négatif de mauvaises habitudes alimentaires sur les fonctions cognitives, en particulier l’apprentissage spatial 
et la mémoire, ce qui correspond à des recherches antérieures sur les animaux. ScienceDaily, 3 pages. (06.05.2025). 
Publication originale : Int J Obes.  
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FRAUDE ET TROMPERIE 

 Poids de crevettes manipulé 
L’industrie de la crevette au Bangladesh est essentielle à l’économie du pays, mais des commerçants malhonnêtes 
nuisent à sa réputation et à la santé publique en injectant des substances étrangères pour augmenter artificiellement 
le poids. Ces additifs, notamment l’eau, les antibiotiques et les stéroïdes, présentent de graves risques pour la santé, 
pouvant entraîner des maladies hépatiques, rénales et cardiaques, ainsi que des troubles hormonaux. Financial Ex-
press, 1 page. (04.04.2025).  

 La fraude sur l’huile d’olive augmente à l’échelle mondiale 
L’huile d’olive est une cible privilégiée de la fraude. Les cas de fraude sur l’huile d’olive continuent d’augmenter, avec 
de nombreux signalements en 2024. La forte hausse du prix de l’huile d’olive en a fait une cible attractive pour les 
criminels, entraînant une recrudescence des cas en Europe et dans le monde. FoodNavigator, 3 pages. (08.05.2025). 
Informations complémentaires : Sharp rise in olive oil price.  
 
 
 

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 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. 
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MICROBIOLOGIE 

 Foyer de salmonellose au Royaume-Uni dû au sérovar rare Salmonella Blockley 
Les autorités sanitaires du Royaume-Uni ont lancé une enquête urgente sur un foyer de salmonellose causé par 
Salmonella Blockley survenu en Angleterre, au Pays de Galles et en Écosse entre le 27 juillet et le 24 août 2024, 
au cours duquel 54 personnes ont été infectées dont 10 ont dû être hospitalisées parce qu’elles présentaient des 
signes cliniques de sévérité inhabituelle. Les tests génétiques ont confirmé la présence de souches résistantes 
aux antimicrobiens du sérovar rare S. Blockley présent généralement en Asie de l’Est et aux États-Unis. L’Agence 
britannique de sécurité sanitaire (UKHSA) n’a pas encore identifié la source. Le groupe d’âge le plus touché est 
celui des 50 à 59 ans, et la résistance aux antibiotiques courants soulève des inquiétudes quant à l’ef ficacité du 
traitement. Daily Mail, 2 pages. (01.04.2025). Renseignements complémentaires : Food Safety News.  

Bacillus velezensis à l’origine d’un foyer de toxi-infection alimentaire  
Bacillus velezensis, une bactérie aérobie et sporulante, est utilisée en agriculture pour sa capacité à lutter contre les 
parasites et à favoriser la croissance des racines. Elle a cependant aussi été associée à un récent foyer de maladie 
lié à un gâteau de boulangerie. Une enquête a révélé que les personnes ayant consommé le gâteau présentaient des 
symptômes compatibles avec la présence de bactéries sporulées, et des tests ont confirmé la présence de B. velezen-
sis dans le produit. Des facteurs tels qu’un réglage inadéquat du pH, des temps de cuisson insuffisants et de mauvaises 
pratiques de nettoyage ont contribué à la prolifération de la bactérie dans les gâteaux. L’étude met en évidence la 
capacité de B. velezensis à provoquer des symptômes entériques bénins, tout en soulignant l’importance de mesures 
de sécurité alimentaire adéquates pour prévenir d’autres foyers similaires. AEM, 17 pages. (28.03.2025).  
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 Macrococcus psychrotolerans issus d’animaux, de denrées alimentaires et d’échan-
tillons cliniques humains 
Présents habituellement sur la peau et les muqueuses des animaux, les macrocoques peuvent également être des 
agents pathogènes opportunistes. Une étude a caractérisé des souches de Macrococcus sp. provenant d’échantillons 
de veaux, de porcs et d’êtres humains et propose des souches de M. psychrotolerans sp. nov comme agents patho-
gènes opportunistes. Ce germe se développe à 4°C et porte des éléments génétiques indiquant une tolérance aux 
basses températures. L’étude a identifié, en particulier, de grands plasmides autotransmissibles contenant des gènes 
de résistance à la méthicilline, ce qui souligne le rôle potentiel de ces germes dans la chaîne alimentaire et les 
infections humaines. La capacité des micro-organismes décrits à se développer à des températures de réf rigérateur 
grâce à des gènes qui pourraient contribuer à la tolérance aux basses températures, soulève des inquiétudes en ma-
tière de sécurité alimentaire. AEM, 24 pages. (11.03.2025).  

 Des microplastiques responsables d’une résistance accrue des pathogènes d’origine ali-
mentaire aux antimicrobiens 
Une étude récente de l’université de Boston suggère que les microplastiques pourraient contribuer au problème 
croissant de la résistance aux antimicrobiens (RAM) des agents pathogènes d’origine alimentaire, tels qu’Esche-
richia coli. La recherche a révélé que les microplastiques favorisent la formation de biofilms plus solides et plus 
épais, qui à leur tour renforcent la résistance des agents pathogènes aux antibiotiques tels que l’ampicilline et la 
ciprofloxacine. L’étude a montré que les microplastiques, en particulier le polystyrène, facilitent le développement de 
bactéries résistantes aux médicaments, ce qui soulève des inquiétudes sur leur rôle dans la propagation des RAM 
dans les aliments et l’environnement. FoodSafetyMag3 pages. (18.03.2025). Publication originale : AEM.  

 Salmonella enterica serovar Braenderup montre des associations de sources spécifiques 
au clade 
Cette étude explore la diversité génomique de S. enterica ser. Braenderup, révélant des schémas de sources distincts 
et spécifiques aux clades, tels que les associations spécifiques au clade avec les environnements des produits et de 
la volaille, et une association plus forte que prévu avec les grappes épidémiologiques. En analysant des isolats cliniques 
humains du sud-est des États-Unis et en les comparant à des isolats du monde entier, les chercheurs ont identifié 
dif férents clades liés à divers environnements. Ces résultats permettent de mieux comprendre les voies de transmis-
sion potentielles. AEM, 22 pages. (21.03.2025).  

 Salmonella Wandsworth et Stanley isolées dans des aliments à base d’insectes 
La détection de Salmonella chez les insectes est rarement décrite, en particulier dans des produits alimentaires à base 
d’insectes. Le groupe de recherche présente ici les séquences génomiques de deux isolats de Salmonella appartenant 
à Salmonella enterica subsp. enterica sérovars Stanley et Wandsworth, isolés d’un échantillon d’aliment à base 
d’insectes prêt à consommer (grillons entiers salés et séchés) importé en Allemagne. Food Microbiol, 4 pages. 
(26.03.2025).  

 Incidence mondiale du botulisme infantile de 2007 à 2021 
L’étude résume la fréquence et l’épidémiologie mondiales du botulisme infantile (BI) de 2007 à 2021 en analysant les 
données provenant de diverses méthodes de surveillance et de recherches bibliographiques. Au total, 2943 cas ont 
été identifiés, les toxines de type A et B étant les plus courantes. L’âge médian des enfants lors de l’apparition des 
symptômes était de 16,8 semaines et le rapport hommes-femmes était équilibré. Les patients non américains notam-
ment présentaient des taux d’intubation plus élevés et des séjours hospitaliers plus longs que les patients américains, 
et étaient plus susceptibles d’avoir consommé du miel. Les auteurs suggèrent de continuer à informer les parents sur 
l’ingestion de miel en tant que facteur de risque de BI. Pediatrics, 10 pages. (26.03.2025).  

 Des bactéries zoonotiques résistantes aux antimicrobiens dans des crevettes d’élevage 
La Malaisie est le neuvième exportateur mondial de crevettes, l’élevage de ces animaux couvrant environ 51 km2 de 
ce pays. L’essor des pratiques agricoles intensives a entraîné une utilisation accrue d’antimicrobiens, contribuant ainsi 
à la résistance de bactéries à ces médicaments (RAM). Une étude a identifié 47 isolats bactériens provenant de fermes 
d’élevage de crevettes, principalement des Vibrio parahaemolyticus ainsi que des Escherichia coli et des Salmo-
nella, ce qui suscite des inquiétudes quant à la sécurité alimentaire et aux risques liés à la consommation de crevettes 
d’élevage. En outre, Vibrio parahaemolyticus est connu pour ses multiples gènes de résistance aux antibiotiques. 
Aquaculture, 10 pages. (26.03.2025).  
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 Induction d’un EVmNC et résistance de Listeria monocytogenes 
L’hypochlorite de sodium est couramment utilisé comme désinfectant dans les environnements de transformation 
des aliments. Listeria monocytogenes peut résister à ce désinfectant dans ces environnements malgré les efforts 
de nettoyage, en entrant dans un état viable mais non cultivable (EVmNC) où elle est incapable de former des colonies 
sur les milieux de culture habituels, mais reste métaboliquement active. Cette étude se concentre sur l’induction de 
l’état VmNC chez L. monocytogenes, en particulier sur un isolat clinique provenant d’un foyer de 1983, en examinant 
son temps de latence prolongé et les implications, sur la sécurité des aliments, de l’hétérogénéité de la population 
pathogène et des variants résistants au stress. Food Microbiol, 10 pages. (09.2025).  

 La FAO publie un rapport sur les aspects de sécurité alimentaire de la fermentation de 
précision 
L’Organisation des Nations unies pour l’alimentation et l’agriculture (FAO) a récemment publié un rapport sur les as-
pects de sécurité alimentaire de la fermentation de précision, couvrant les questions de nomenclature, le processus 
de production et les cadres réglementaires. Ses conclusions s’appuient sur les résultats d’une recherche documentaire 
systématique et sur des consultations de régulateurs. FoodSafetyMag, 1 page. (01.04.2025). Publication originale : 
FAO.  

 Produits alimentaires confisqués à des passagers aériens 
Les importations illégales de denrées alimentaires en provenance de pays non-membres de l’UE constituent un 
risque de propagation de pathogènes bactériens zoonotiques et multirésistants, comme l’ont démontré les tests micro-
biologiques effectués sur 100 échantillons de denrées alimentaires confisqués à l’aéroport international de Francfort. 
L’étude a révélé des lacunes en matière d’hygiène dans 36 % des échantillons, dont 17 % contenaient des agents 
pathogènes responsables d’intoxications alimentaires, notamment des Staphylococcus aureus multirésistants, des 
entérobactéries productrices de BLSE et un type de séquence de S. aureus ST8323 nouvellement attribué. Ces 
résultats montrent comment les importations illégales peuvent favoriser la transmission de souches bactériennes ré-
sistantes et peu communes, ce qui constitue une menace potentielle pour la santé publique. Food Microbiol, 10 pages. 
(29.03.2025).  
 

CHIMIE 

 Formation de glyphosate in situ 
La substance active herbicide glyphosate se forme à partir d’additifs de détergents, tels que ceux que l’on trouve 
dans les ménages. La transformation a lieu dans les stations d’épuration, mais il est possible qu’elle se produise déjà 
dans le système d’assainissement. De là, le glyphosate pénètre dans les ruisseaux et les rivières. L’ampleur quantitative 
de cette transformation n’est cependant pas encore connue. Spektrum, 6 pages. (18.03.2025). Publication originale: 
Water Res.  

 L’augmentation des températures accroît le risque d’exposition aux mycotoxines 
L’augmentation des températures due au changement climatique accroît le risque d’exposition humaine aux myco-
toxines, comme l’indique l’Agence européenne pour l’environnement (AEE). Ce document met en évidence les 
risques sanitaires associés aux mycotoxines, qui peuvent contaminer les cultures, les denrées alimentaires et les 
aliments pour animaux, et causer une perturbation endocrinienne, un affaiblissement du système immunitaire, des lé-
sions hépatiques et rénales, un risque accru de fausse couche, des ef fets néfastes sur les enfants à naître et une 
cancérogénèse potentielle. Les populations vulnérables comprennent les jeunes enfants, les nourrissons, les 
femmes enceintes et les travailleurs agricoles. FSN, 2 pages. (13.03.2025). Publication originale : EEA, Af f idia.  

 Microplastiques dans les denrées alimentaires 
La contamination des aliments par des microplastiques est une préoccupation croissante en raison des risques 
qu’elle présente pour la santé, notamment le stress oxydatif, les perturbations immunitaires et, éventuellement, la can-
cérogénèse. Cette étude explore les sources de contamination, les méthodes de détection et les voies d’exposi-
tion, en mettant l’accent sur l’ingestion d’aliments et d’eau. Elle souligne la nécessité d’améliorer les techniques de 
détection, les cadres réglementaires et la sensibilisation du public pour réduire la pollution aux microplastiques dans 
l’approvisionnement alimentaire. Emerg Contam, 16 pages. (30.01.2025). 
 
 
 
 
 
 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0740002025000619
https://www.food-safety.com/articles/10275-fao-publishes-report-on-food-safety-aspects-of-precision-fermentation
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/a4f4c08e-dd80-404b-8ee5-2c4756edd583/content
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0740002025000632
https://www.spektrum.de/news/klaeranlagen-wandeln-waschmittelzusaetze-in-glyphosat-um/2257188?utm_source=firefox-newtab-de-de
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S004313542500377X
https://www.foodsafetynews.com/2025/03/eu-agency-says-rising-temperatures-increase-mycotoxin-risk/
https://www.eea.europa.eu/en/analysis/publications/mycotoxin-exposure-in-a-changing-european-climate
https://affidiajournal.com/en/rising-temperatures-heighten-mycotoxin-risks-warns-eu-agency
https://doi.org/10.1016/j.emcon.2025.100477
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 Les microplastiques augmentent l’absorption et la translocation de l’arsenic et du bosca-
lid par la laitue 
Deux études de l’université Rutgers ont révélé que les microplastiques augmentent de manière significative l’absorp-
tion de polluants tels que l’arsenic dans les plantes et les cellules humaines, ce qui soulève des inquiétudes en matière 
de sécurité alimentaire. La première étude a démontré que l’exposition de la laitue aux nanoplastiques augmentait de 
près de trois fois la translocation de l’arsenic vers les pousses, tandis que la seconde a montré une augmentation 
spectaculaire de l’absorption de l’arsenic dans un modèle cellulaire humain. Des effets similaires ont été observés 
avec le pesticide boscalid. NanoImpact, 10 pages. (01.2025). Publication originale: Microplastics.  

 Les microplastiques en polystyrène induisent une toxicité rénale 
Une nouvelle étude examine les effets néphrotoxiques des microplastiques en polystyrène (PS-MP) à l’aide d’un 
modèle organoïde rénal en 3D dérivé de cellules souches pluripotentes humaines. L’exposition d’organoïdes rénaux à 
des PS-MP à des concentrations de 1,25 à 10 μg/mL pendant 24 heures a entraîné des réductions significatives de la 
taille des organoïdes et des marqueurs spécifiques aux néphrons, parallèlement à une augmentation de l’autophagie 
et de l’apoptose dans les cellules progénitrices des néphrons. La recherche a identifié le transcrit 4 inductible aux 
dommages de l’ADN (DDIT4) comme un médiateur clé reliant l’exposition au PS-MP à l’inhibition de la signalisation 
mTOR, tandis que la réduction au silence de DDIT4 a atténué l’autophagie et l’apoptose observées. Ecotoxicol Environ 
Saf , 11 pages. (01.04.2025).  

 Une faible exposition au fluor pendant la grossesse peut avoir un impact sur l’intelligence 
de l’enfant 
Une nouvelle étude suggère que même de faibles niveaux d’exposition au fluor pendant la grossesse ou la petite 
enfance peuvent avoir un impact sur l’intelligence de l’enfant. Bien que le fluor soit considéré comme bénéfique pour la 
santé dentaire, il peut présenter des risques pour le développement du cerveau. Les chercheurs ont constaté que ces 
niveaux de f luor urinaire prénatal et infantile étaient liés à des capacités cognitives moindres — en particulier en 
matière de raisonnement perceptif et d’aptitudes verbales — chez les enfants du Bangladesh. ehp, 3 pages. 
(05.03.2025).  
 

NUTRITION 

 Un régime pauvre en glucides peut augmenter le risque de cancer colorectal 
Une étude menée par des chercheurs de l’université de Toronto indique que les régimes pauvres en glucides peuvent 
augmenter le risque de cancer colorectal en af fectant négativement les bactéries intestinales, en particulier les Esche-
richia coli productrices de colibactine (pks+) liées au développement des polypes. Les souris soumises à un régime 
pauvre en glucides présentent une perturbation significative de leur microbiome intestinal, ce qui crée un environnement 
propice au cancer. En revanche, l’ajout de fibres à leur régime alimentaire a permis de réduire la formation de tumeurs 
et de contrôler l’inf lammation. MedNewsToday, 3 pages. (08.03.2025). Publication originale : Nat Microbiol.  
 

 Dysfonctionnement métabolique induit par les boissons sucrées 
La consommation de boissons sucrées est liée aux troubles métaboliques que sont l’obésité, le diabète et les maladies 
cardiovasculaires. En utilisant un modèle de souris qui imite la consommation chronique de boissons sucrées chez 
l’homme, les chercheurs ont identifié l’intestin grêle comme un contributeur clé au déséquilibre systémique du glu-
cose, au même titre que le foie et les muscles. Leurs résultats suggèrent que la consommation chronique de saccha-
rose réorganise les mécanismes moléculaires intestinaux, entraînant une absorption excessive de glucose et contri-
buant aux maladies métaboliques telles que le diabète et l’obésité. EurekAlert, 3 pages. (24.03.2025). Publication 
originale: JNB.  

 Compléments amincissants contenant du Garcinia cambogia 
L’Agence nationale française de sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du travail (ANSES) a émis 
une mise en garde contre la consommation de compléments alimentaires contenant du tamarinier de Malabar (Garcinia 
cambogia) en raison de risques sérieux pour la santé, incluant un cas fatal d’hépatite fulminante et de nombreux si-
gnalements de dommages hépatiques et autres effets indésirables. Bien qu’ils soient commercialisés pour la perte de 
poids, ces compléments amincissants n’ont pas prouvé leur ef ficacité et de nombreux utilisateurs, y compris ceux qui 
n’ont pas de problèmes de santé préalables, ont subi de graves ef fets indésirables. Il Fatto, 2 pages. (11.03.2025). 
Publication originale : anses.  
 
 
 
 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2452074825000011?via%3Dihub
https://www.mdpi.com/2673-8929/4/1/4
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0147651325004026?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0147651325004026?via%3Dihub
https://ehp.niehs.nih.gov/doi/10.1289/EHP14534
https://www.medicalnewstoday.com/articles/low-carb-diets-low-fiber-may-increase-colorectal-cancer-risk
https://www.nature.com/articles/s41564-025-01938-4
https://www.eurekalert.org/news-releases/1077582
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0955286325000130?via%3Dihub
https://ilfattoalimentare.it/integratori-garcinia-cambogia-anses.html
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2020-SA-0047.pdf
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 En Autriche, les bonbons « champignons magiques » entraînent des hospitalisations 
En Autriche, les autorités mettent en garde contre la consommation de chocolat et de bonbons gélifiés contenant 
des toxines psychoactives issues de champignons, comme la psilocybine et le muscimol, car de plus en plus de 
personnes sont hospitalisées après en avoir ingéré. Ces produits, vendus en ligne ou sporadiquement dans des distri-
buteurs automatiques étiquetés comme « articles non alimentaires », présentent un danger particulier pour les enfants 
en raison de leur apparence de bonbons. Les risques graves pour la santé comprennent des hallucinations, des 
nausées, des vomissements, une insuffisance circulatoire, voire le coma. Les entreprises qui vendent ces produits 
s’exposent à des conséquences juridiques. H, 2 pages. (17.03.2025). Publication originale : AGES.  

 Les aliments ultra-transformés et leur impact sur la santé des os et des articulations 
Un article de synthèse examine les effets de la consommation d’aliments ultra-transformés (AUT) sur la santé des 
os et les maladies articulaires, en particulier l’association de cette consommation à la densité minérale osseuse, 
l’ostéoporose, l’arthrose et l’arthrite inflammatoire telle que la polyarthrite rhumatoïde. Cet article résume les résul-
tats de 119 études, suggérant des tendances à une détérioration de la santé osseuse liée à un apport accru d’AUT, 
ainsi qu’une association significative de la consommation d’AUT à un risque accru de goutte. Nutrients, 18 pages. 
(28.03.2025).  
 
 

ALLERGIES 

 Les faibles doses d’allergènes alimentaires sont-elles sûres ? 
Une étude européenne (menée de déc. 2020 à déc. 2021) portant sur 147 personnes, principalement des enfants, a 
examiné la consommation accidentelle d’allergènes alimentaires. Les facteurs les plus courants déclenchant l’al-
lergie —- noix, lait de vache, arachides et œufs — se trouvaient souvent dans des aliments préemballés, parfois sans 
étiquetage approprié. La gravité des symptômes variait indépendamment de la quantité d’allergènes, ce qui met en 
évidence la sensibilité individuelle et les problèmes d’étiquetage. Allergen Bureau, (27.03.2025). Publication origi-
nale : Allergy.  

 Deux autres espèces de tiques et allergie à la viande rouge 
Deux études établissent un lien entre les piqûres de tiques à pattes noires (cerf) et de tiques à pattes noires occi-
dentales et le syndrome de l’alpha-gal (SAG), potentiellement mortel, appelé aussi allergie à la viande rouge. Le SAG 
est une allergie au galactose-α-1,3-galactose (alpha-gal), un disaccharide présent dans la plupart des viandes de mam-
mifères hormis celle de primates, allergie impliquant les immunoglobulines E (IgE). Le SAG peut provoquer des symp-
tômes gastro-intestinaux, des malaises et une anaphylaxie. CIDRAP, 2 pages. (20.03.2025). Publications originales: 
Emerg Infect Dis, Emerg Infect Dis.  
 

FRAUDE ET TROMPERIE 

 Suisse : contrebande de viande et renforcement des contrôles des importations de 
denrées alimentaires 
En 2024, l’Of fice fédéral suisse de la douane et de la sécurité des f rontières (OFDF) a saisi 208 tonnes de viande 
importée illégalement, principalement à des fins commerciales, pour éviter les droits de douane et les taxes. La con-
trebande de viande est souvent réalisée sous forme de petites cargaisons non réfrigérées transportées dans des 
véhicules privés ou des camionnettes, ce qui présente des risques économiques et sanitaires. L’augmentation des 
importations commerciales, due au commerce en ligne, a entraîné une hausse des déclarations en douane et une 
augmentation des saisies de produits alimentaires contrefaits. watson (19.03.2025). Publication originale : OFDF.  

 Étiquetage erroné de l’origine géographique du cabillaud 
Selon une nouvelle étude, le cabillaud vendu dans certains supermarchés européens est mal étiqueté et pêché loin de 
l’origine déclarée. Les chercheurs ont échantillonné du cabillaud vendu en Allemagne, en Espagne, en France et au 
Royaume-Uni et ont constaté qu’environ 30 % du cabillaud provenait d’un lieu ne correspondant pas à l’indication 
f igurant sur l’étiquette. Conversation, 3 pages. (11.03.2025). Publication originale : Fish. Res.  
 
 
 
 
 

https://www.heute.at/s/magic-mushrooms-automaten-immer-mehr-landen-im-spital-120096038
https://www.ages.at/ages/presse/news/detail/vorsicht-bei-produkten-die-pilzgifte-enthalten?sword_list%5B0%5D=psilocybin&no_cache=1
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 De faux aliments italiens : des importations de contrefaçons en provenance de Chine 
suscitent des inquiétudes sanitaires 
De plus en plus de produits alimentaires chinois sont expédiés en Italie, ce qui suscite des inquiétudes quant à la 
f raude et aux risques pour la santé. À Turin, 300 tonnes de semences de légumes d’une valeur de 38 millions d’euros, 
faussement étiquetées comme italiennes, ont été saisies. Les autorités de Gênes ont trouvé 600 kg de cacahuètes 
chinoises contaminées par des mycotoxines cancérigènes, tandis que les autorités de Naples ont intercepté 20 tonnes 
d’aliments chinois. La faiblesse des lois sur l’étiquetage du pays d’origine rend difficile la traçabilité des importations 
de produits semi-transformés tels que le concentré de tomates. Une enquête menée à la f in de l’année 2024 a 
révélé que de grands supermarchés vendaient des produits d’origine chinoise comme des produits italiens. PA, 3 pages. 
(17.03.2025). Publication originale : BBC.  
 
 
Sous la loupe 
Nouvelle information concernant le système de détection précoce de l’OSAV pour la sécurité des aliments : 

• Signal Report : BLSE dans le poisson et les f ruits de mer crus (PDF, 261 kB, 22.04.2025) 
• Signal Report : Doutes sur la sécurité de la protéine de tara (PDF, 271 kB, 22.04.2025) 
• Signal Report : Boissons sucrées et acides: Risque d'érosion dentaire (PDF, 280 kB, 22.04.2025) 
• Signal Report : Yersinia spp. – situation en Suisse (PDF, 256 kB, 22.04.2025) 

 
 

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 e-mail suivante : seismo@blv.admin.ch 

Clause de non-responsabilité : la présentation des articles reflète leur présence dans les medias. 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. 
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https://www.blv.admin.ch/blv/en/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html


 Département fédéral de l’intérieur DFI 
Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires 
vétérinaires OSAV  
Evaluation des Risques 

 
 

 
 
 

 SEISMO INFO 

 
Source : mvcaspel, Fotolia 

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

Of f ice fédéral de la sécurité alimentaire et des af faires vétérinaires OSAV : visualisation 
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MICROBIOLOGIE 

 L’EFSA analyse la qualité microbienne de l’eau utilisée dans la transformation des 
fruits et légumes 
Des experts européens ont examiné la qualité microbienne de l’eau utilisée pour la transformation des herbes, fruits 
et légumes frais et surgelés. La qualité microbienne de l’eau et son utilisation industrielle sont un sujet de préoccu-
pation, car une mauvaise qualité peut se traduire par l’introduction de micro-organismes nocifs dans les denrées 
alimentaires. FSN, 2 pages. (10.02.2025). Publication originale : EFSA.  

 Prions dans les muscles de cervidés atteints de la maladie du dépérissement chro-
nique, Norvège 
Cette étude montre la nature systémique de la maladie du dépérissement chronique des cervidés (Chronic Wasting 
Disease, CWD) chez la faune nordique, révélant que les prions sont présents non seulement dans le système nerveux 
central, mais aussi dans les muscles et le système lymphoréticulaire des animaux infectés. La détection de prions 
dans des tissus comestibles suscite des inquiétudes quant à l’exposition humaine potentielle. En outre, la capacité 
des prions provenant des ganglions lymphatiques et des muscles de l’élan à transmettre l’infection aux campagnols 
roussâtres (Myodes glareolus) suggère que les souches de la MDC en Europe pourraient avoir des propriétés uniques 
par rapport à celles que l’on trouve en Amérique du Nord. Emerg Infect Dis, 10 pages. (02.2025) Informations complé-
mentaires : BLV Website CWD 

 Les plantes comestibles, une source importante d’infection par Blastocystis spp.  
Une revue systématique et une méta-analyse ont été consacrées à la prévalence mondiale et à la distribution des sous-
types de Blastocystis spp. dans les plantes comestibles ; les auteurs ont passé en revue 27 études couvrant 8794 
échantillons issus de 15 pays. Les résultats ont révélé que 9,4 % des plantes comestibles examinées étaient contami-
nées par Blastocystis spp. L’étude a également identifié les sous-types zoonotiques ST1 et ST3 dans ces plantes, 

03/2025 
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mettant en évidence le risque de transmission par le biais d’aliments contaminés et la nécessité d’améliorer les mesures 
de sécurité alimentaire pour atténuer ce risque. Food Wat Parasitol, 10 pages. (03.2025).  

 Escherichia albertii dans des poulets vendus au détail au Bangladesh 
Une étude menée au Bangladesh a révélé une forte présence d’Escherichia albertii multirésistante dans la viande 
de poulet vendue au détail. Les liens clonaux entre les souches provenant de la viande, du cloaque du poulet et des 
mains humaines suggèrent une contamination croisée, ce qui indique que les poulets au détail sont un vecteur potentiel 
de transmission zoonotique. Int J Food Micr, 9 pages. (02.03.2025). Informations complémentaires : OSAV, Signal 
Report Escherichia albertii 

 Changement climatique et Campylobacter dans la viande de poulet 
Cet article examine la relation entre le changement climatique et les facteurs de risque associés à la campylobactériose 
liée à la consommation de viande de poulet, qui est la viande la plus consommée au monde. Il montre que le change-
ment climatique, caractérisé par une hausse des températures, une augmentation de l’humidité et des phénomènes 
météorologiques extrêmes, est susceptible d’exacerber les pics saisonniers de prévalence de Campylobacter chez 
les poulets de chair et les poulets vendus au détail. Food Contr, 12 pages. (07.2025).  

 Cyclospora aux États-Unis, 2018–2021 
Des f lambées saisonnières de cyclosporiose se produisent chaque année aux États-Unis. Pour étudier ce phénomène, 
les centres pour le contrôle et la prévention des maladies (Centers for Disease Control and Prevention) ont développé 
un système de génotypage pour regrouper les eucaryotes non clonaux et analysé les génotypes consensuels de Cy-
clospora (GCC) de 2018 à 2021. L’analyse a permis d’identifier des produits spécifiques associés aux infections, 
notamment la coriandre, la mangue et l’oignon pour C. ashfordi, et la laitue iceberg, la carotte et le chou-fleur pour 
C. cayetanensis. Emerg Infect Dis, 11 pages. (02.2025).  

 Pathogénicité d’Escherichia coli diarrhéique atypique à l’origine d’un foyer d’origine ali-
mentaire 
En juin 2021, un foyer de maladie diarrhéique liée à des briques de lait distribuées lors de repas scolaires au Japon a 
touché plus de 1800 personnes, Escherichia coli de sérotype OUT (OgGp9:H18) ayant été identifiée comme la cause 
de ce foyer. Bien que cette souche soit dépourvue des facteurs de virulence typiques d’E. coli, des études sur le 
génome et les animaux ont révélé qu’elle porte un plasmide codant pour l’antigène de surface coli CS8 et un système 
de sécrétion de type VI (T6SS), ce qui contribue à sa pathogénicité. L’étude a révélé que le plasmide et les éléments 
chromosomiques, y compris des systèmes de sécrétion supplémentaires et un groupe de gènes de capsule, jouent un 
rôle dans la virulence, montrant ainsi que l’E. coli diarrhéagène atypique peut être à l’origine de maladies d’origine 
alimentaire. Int J Food Microbiol, 10 pages. (26.02.2025).  

 E. coli multirésistante dans des produits laitiers égyptiens liée à un foyer au Japon 
Cette étude a examiné la prévalence d’Escherichia coli potentiellement pathogène et résistante aux antimicro-
biens dans le lait cru et les produits laitiers, dans deux gouvernorats égyptiens. Elle a révélé un taux de contamination 
global de 26,2 %, le lait de buf flonne étant le plus touché. Des gènes de virulence et de toxicité ont été détectés ; 
certaines souches avaient une activité cytotoxique et hémolytique, et 11,9 % d’entre elles présentaient une multirésis-
tance aux médicaments. Notamment, l’une des souches d’E. coli (OgGp9:Hg18), isolée à partir des échantillons préle-
vés en 2018 en Égypte, présentait les mêmes caractéristiques que l’E. coli à l’origine de l’intoxication alimentaire dans 
la préfecture centrale de Toyama au Japon en 2021, avec un système de sécrétion 2 de type 3 (ETT2) complet et une 
multirésistance aux médicaments. EurekAlert, 3 pages. (03.03.2025). Publication originale : Int Dairy J.  

 Entérobactéries productrices de BLSE dans les eaux usées municipales, Suisse, 2019–
2023 
Une étude récente a permis de quantifier les colonies présumées productrices de bêta-lactamase à spectre étendu 
(BLSE) d’Escherichia coli et du groupe Klebsiella, Enterobacter, Serratia et Citrobacter (KESC) dans les eaux usées 
de Bâle, en Suisse, sur une période de trois ans, avant, pendant et après la pandémie de COVID-19. L’étude montre 
une augmentation des E. coli et des KESC présumés producteurs de BLSE en 2021 et 2023, en particulier dans les 
échantillons contenant des eaux usées des hôpitaux, ce qui semble indiquer une augmentation disproportionnée de 
KESC producteurs de BLSE dans les eaux des établissements de santé par rapport à celles de la collectivité et 
pourrait s’expliquer par une observation moins rigoureuse des procédures de prévention et de contrôle des infections. 
Emerg Infect Dis, 3 pages. (03.03.2025).  

 Un foyer de Shigella flexneri lié à un établissement de vente à emporter au Pays de Galles  
En février 2023, 52 cas de maladie gastro-intestinale ont été signalés chez des clients d’un établissement de restaura-
tion  à emporter, dans le sud du Pays de Galles. L’organisme responsable était Shigella flexneri de sérotype 2a. Une 
enquête a été menée pour déterminer l’étendue et le vecteur de l’infection, qui était probablement la salade de chou. 
Même si la voie de contamination n’est pas connue, il est très probable qu’une personne ayant manipulé les aliments 
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en ait été la source. Bien que rare au Royaume-Uni, S. flexneri doit être considérée comme une cause de foyers 
d’origine alimentaire. Epidemiol Infect, 8 pages. (14.02.2025). a 

 Augmentation de Cryptosporidium spp. en Angleterre et au Pays de Galles, à l’automne 
2023 
Le parasite Cryptosporidium est à l’origine de la cryptosporidiose, une infection gastro-intestinale qui se traduit par 
une diarrhée durant généralement deux semaines. Une équipe de recherche a identifié la plus forte augmentation, à 
ce jour, de cas de Cryptosporidium spp. signalés en Angleterre et au Pays de Galles (principalement Cryptospori-
dium hominis), d’août à septembre 2023. Cette augmentation du nombre de cas de C. hominis s’est produite à la suite 
des conditions météorologiques inhabituelles de l’été 2023. Les voyages internationaux et la f réquentation des 
piscines ont été associés à cette augmentation, ce qui suggère des causes multiples. Eurosurveillance, 10 pages. 
(06.03.2025).  

 Le nombre de cas de norovirus reste élevé en Angleterre, avec l’émergence du génotype 
GII.17 
Malgré une légère diminution de 4,7 % de la semaine 7 à la semaine 8, le nombre de cas de norovirus reste élevé cette 
année en Angleterre, où le taux d’occupation des lits d’hôpitaux a augmenté de 15 % par rapport à la semaine précé-
dente. Le nombre total de cas de norovirus confirmés en laboratoire (9958) au cours de cette période a plus que 
doublé par rapport à la moyenne sur cinq saisons, et 39 foyers de norovirus ont été signalés aux hôpitaux, à 
savoir un nombre nettement supérieur à la norme saisonnière qui est de 23. La souche dominante cette saison est 
le génogroupe 2 (GII), le GII.17 représentant 54,5 % des cas identifiés, tandis que les cas de rotavirus ont augmenté, 
sans toutefois dépasser le niveau attendu. BBC, 3 pages. (30.01.2025, mise à jour : 13.03.2025). Publication originale : 
UKHSA. Informations complémentaires : CDC Norovirus Data, UKHSA warns of  potential second norovirus wave. 
 

CHIMIE 

 Eau contaminée de la centrale nucléaire de Fukushima  
Une étude examine les implications globales du déversement d’eau contaminée de la centrale nucléaire de Fukushima 
(Japon) dans l’océan Pacifique, qui a commencé en août 2023, en mettant en évidence des menaces importantes pour 
les écosystèmes marins et la santé humaine. Elle introduit le facteur de risque lié à l’eau contaminée de Fukushima 
(Fukushima Contaminated Water Risk Factor, FCWRF), qui permet d’évaluer les risques associés à la diffusion des 
radionucléides, à la bioaccumulation et au commerce mondial des produits de la mer. Les résultats indiquent que 
les risques pourraient dépasser les niveaux de référence de plus de deux ordres de grandeur sur six continents, la 
propagation de ces risques étant six fois plus rapide que la diffusion des radionucléides. Environ Sci Technol, 10 pages. 
(03.02.2025).  

 Un lien entre la découverte de microplastiques dans le tissu cérébral humain et la dé-
mence 
Des recherches récentes montrent que le cerveau humain contient environ une cuillerée de microplastiques, les 
patients atteints de démence présentant des concentrations 3 à 5 fois plus élevées. Les résultats, présentés dans un 
nouveau Brain Medicine Commentary, révèlent des tendances inquiétantes en matière de contamination des tissus 
cérébraux et des liens possibles avec des troubles neurologiques. EurekAlert, 2 pages. (04.03.2025). Publication 
originale : Brain Medicine, Nat Med.  

 Questions actuelles et émergentes concernant la sécurité chimique des aliments 
Une étude met en évidence l’impact croissant des défis mondiaux en matière de sécurité alimentaire, s’intéressant en 
particulier aux toxines naturelles présentes dans les aliments d’origine végétale et à l’influence du changement clima-
tique. Elle aborde des questions actuelles et émergentes, notamment les effets des nanomatériaux sur la santé, les 
risques liés aux mycotoxines en raison du changement climatique, ainsi que les défis et les chances associés aux ali-
ments d’origine végétale de la prochaine génération. Le choix des sujets reflète des préoccupations actuelles impor-
tantes, qui devraient le rester à l’avenir. Curr Opin Food Sci, 10 pages. (13.02.2025).  

 Accumulation de microcystine due à l’irrigation dans différentes cultures 
Cette étude examine l’accumulation de la toxine cyanobactérienne microcystine-LR (MC-LR) dans les fraises, les 
carottes et les laitues irriguées avec de l’eau contaminée, dans une serre de taille moyenne. La MC-LR a été détectée 
dans des feuilles de laitue et diverses parties de fraises, en particulier après une irrigation par aspersion, tandis que les 
résultats concernant les carottes n’étaient pas concluants. Les résultats montrent la vulnérabilité des f raises et souli-
gnent la nécessité d’atténuer les risques lors de l’utilisation d’eau contaminée pour l’irrigation. J Agric Res, 8 pages. 
(04.2025).  
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 Liens possibles entre l’exposition aux PFAS et les cancers de l’enfant 
Une étude menée par un groupe de recherche de l’Université de Californie à Irvine a révélé des liens possibles entre 
l’exposition aux substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS) dans l’eau potable et un risque accru de certains cancers 
infantiles. Les chercheurs ont analysé les données de 10 220 enfants de 15 ans ou moins chez qui un cancer a été 
diagnostiqué entre 2000 et 2015, ainsi que celles de 29 974 enfants en bonne santé. Ils ont estimé les niveaux mater-
nels de PFAS en reliant les adresses géocodées à la naissance aux données de contamination des districts des eau 
concernés et ont déterminé que des concentrations plus élevées de deux PFAS, l’acide perfluorooctanesulfonique 
(PFOS) et l’acide perfluorooctanoïque (PFOA), étaient associées à certains cancers infantiles. EurekAlert, 2 pages. 
(26.02.2025). Publication originale : Environ Epidemiol.  

 Lien entre l’exposition aux PFAS et la toux chronique  
Une étude récente examine le lien entre l’exposition aux substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS) et la toux 
chronique chez les adultes états-uniens, sur la base des données de l’enquête nationale sur l’examen de la santé et 
de la nutrition (enquête NHANES) de 2003 à 2012. Cette étude montre que la toux chronique, qui affecte environ 10 % 
de la population mondiale, peut-être une maladie indépendante plutôt qu’un simple symptôme. Les résultats indiquent 
que des niveaux sériques plus élevés d’acide perfluorobutane sulfonique (PFBS) et d’acide perfluoroheptanoïque 
(PFHpA) sont liés à un risque accru de toux chronique, en particulier chez les hommes adultes. Ecotoxicol Environ Saf, 
8 pages. (02.2025). 

 Glycérol dans les granités 
Les granités peuvent contenir du glycérol, une substance utilisée à la place du sucre pour donner à la boisson sa 
consistance particulière. L’Agence britannique des normes alimentaires (FSA) a publié un nouveau guide facultatif à 
l’intention de l’industrie sur la présence de glycérol dans les granités, indiquant que ceux-ci ne devraient pas être vendus 
aux enfants âgés de quatre ans ou moins. Une évaluation des risques réalisée par la FSA a révélé que les enfants de 
cette catégorie d’âge peuvent souffrir de maux de tête et de maladies dues à l’exposition au glycérol. FSA, 1 page. 
(10.08.2023). Informations complémentaires : Slush ice drinks linked to Illness in children, FSAI provides advice on 
slush ice drinks for young children, Slush ice: Glycerin contained in it can cause headaches and nausea Ökotest, BfR.  

 Flambée mondiale de mycotoxines en 2024 : des risques croissants 
Une étude récente portant sur près de 28 400 échantillons provenant de 95 pays a révélé une augmentation significative 
de la prévalence des mycotoxines en 2024, ce qui constitue une menace pour le bien-être des animaux et la durabilité 
de l’agriculture. Les six principales mycotoxines, dont l’aflatoxine et les fumonisines, ont vu leurs niveaux augmenter, 
en particulier dans des régions comme l’Amérique du Nord et l’Amérique centrale, l’Asie du Sud ainsi que des parties 
de l’Europe et du Moyen-Orient. La co-infection était prévalente, 70 % des échantillons contenant plusieurs myco-
toxines. AllAboutFeed, 2 pages. (25.02.2025). Informations complémentaires : What is the mycotoxin risk per region?, 
dsm-f irmenich. 

 Les microplastiques et nanoplastiques renforcent la dangerosité des autres polluants  
Les particules de plastique micro et nanométriques présentes dans le sol et l’eau peuvent augmenter de manière 
significative la quantité de produits chimiques toxiques absorbés par les plantes et les cellules intestinales humaines, 
selon deux études récentes qui suscitent de nouvelles inquiétudes quant à la sécurité alimentaire liées à la pollution 
par le plastique. NanoImpact, 10 pages. (01.2025). Informations complémentaires : Ingested Polystyrene Micro-Nano-
plastics Increase the Absorption of  Co-Ingested Arsenic and Boscalid in an In Vitro […] Model.  

 Une étude fournit des informations surprenantes sur les mycotoxines T-2 et HT-2 
Une analyse (2016-2024) de 3900 échantillons d’aliments par l’Office d’inspection chimique et vétérinaire (CVUA) 
du Bade-Wurtemberg, en Allemagne, a trouvé de manière inattendue des mycotoxines T-2 et HT-2 dans des aliments 
tels que des huiles végétales et du jus de pomme. Alors que seulement 0,2 % des échantillons de céréales dépas-
saient les limites f ixées par l’UE, les huiles de chanvre et de maïs présentaient les concentrations les plus élevées 
(10 à 20 µg/kg). Sur 168 échantillons de jus de pomme, 21 % contenaient plus de 2 µg/kg, avec un pic de 69 µg/kg ; 
il s’agissait principalement de HT-2. Af f idia, 1 page. (13.02.2025). Publication originale : CVUA Stuttgart.  
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NUTRITION 

 Régime alimentaire de type occidental de la mère et risque de troubles neurodéveloppe-
mentaux 
L’alimentation de la mère pendant la grossesse peut inf luencer le développement neurologique de l’enfant, mais 
son incidence reste peu étudiée. L’étude considérée analyse les habitudes alimentaires à 24 semaines de grossesse 
et les troubles neurodéveloppementaux à 10 ans dans la cohorte COPSAC2010 (n = 508). Elle révèle une association 
significative entre un régime alimentaire occidental (riche en graisses et en sucres et pauvre en ingrédients frais) 
et un risque accru de trouble déficitaire de l’attention avec hyperactivité (TDAH) et d’autisme. La validation dans 
trois cohortes indépendantes (n = 59 725 ; n = 656 ; n = 348), fondée sur la modélisation alimentaire et la métabolomique 
du sang maternel et fœtal, identifie 15 métabolites médiateurs, avec des analyses longitudinales, et confirme que le 
début et le milieu de la grossesse sont des fenêtres critiques pour opérer des changements au niveau de l’alimentation, 
soulignant la nécessité de stratégies alimentaires prénatales ciblées pour réduire le risque de troubles du développe-
ment neurologique. EurekAlert, 3 pages. (04.03.2025). Publication originale : Nat Metab.  

 Impact de la consommation d’hydrates de carbone chez les enfants en bas âge 
Chez les jeunes enfants, l’impact négatif sur les risques pour la santé plus tard dans la vie est plus prononcé pour 
l’apport de glucides alimentaires digestibles sous forme liquide, comme les boissons sucrées et les jus de fruits, que 
sous forme solide. Un apport plus important de glucides non digestibles (fibres alimentaires) pendant la petite enfance 
a un ef fet bénéfique sur le profil lipidique ultérieur. FoodNavigator, 3 pages. (10.02.2025). Publication originale : ILSI.  

 Aliments ultra-transformés liés à un risque accru de troubles cognitifs 
Une forte proportion (∼65 %) des produits alimentaires achetés par les ménages états-uniens sont considérés comme 
des aliments ultra-transformés (UPF). Une étude portant sur 4750 adultes d’âge moyen et plus âgés a révélé que la 
consommation d’UPF est liée à un risque accru de troubles cognitifs, certaines catégories d’UPF, telles que les 
produits d’origine animale et les boissons sucrées, étant plus fortement associées à un déclin cognitif ultérieur. Am 
J Clin Nutr, 10 pages. (12.02.2025).  

 L’aspartame déclenche un pic d’insuline entraînant une inflammation des vaisseaux san-
guins chez la souris 
Du soda light à la glace sans sucre, les édulcorants artificiels confèrent une saveur sucrée aux aliments à teneur réduite 
en sucre. Cependant, de nouvelles recherches montrent que l’édulcorant aspartame peut avoir un impact sur la santé 
vasculaire. Une équipe d’experts en santé cardiovasculaire et de cliniciens a découvert que l’aspartame provoque une 
augmentation des niveaux d’insuline chez les animaux. Cette augmentation contribue à l’athérosclérose (accumula-
tion de plaques graisseuses dans les artères), ce qui peut conduire à des niveaux plus élevés d’inflammation et à 
un risque accru de crises cardiaques et d’accidents vasculaires cérébraux au f il du temps. EurekAlert, 2 pages. 
(19.02.2025). Publication originale : Cell Metab.  

 Un régime riche en graisses et en saccharose augmente le risque de maladie d’Alzheimer 
davantage que les facteurs génétiques 
Dans cette étude, des rats mâles et femelles porteurs de l’ApoE ε4 et des rats de type sauvage ont été soumis à un 
régime riche en graisses et en saccharose (HFD/HSD) pendant quatre mois, et la fonction cérébrale a été analysée 
à l’aide de la connectivité fonctionnelle BOLD tributaire du niveau d’oxygénation du sang au repos. L’allèle ε4 de l’apo-
lipoprotéine E (ApoE ε4) est un facteur de risque génétique connu pour la maladie d’Alzheimer, et le régime 
HFD/HSD contribue également au déclin cognitif. Les résultats ont montré que l’alimentation avait un impact plus 
important que le patrimoine génétique : les rats mâles de type sauvage ont présenté des déficits cognitifs et une 
connectivité accrue dans les régions du cerveau liées à l’alimentation et au métabolisme, alors qu’aucune différence 
significative n’a été observée chez les femelles et les mâles porteurs du gène. FoodNavigator, 4 pages. (25.02.2025). 
Publication originale : BMC Neurosci.  

 Association entre le grignotage nocturne pendant la grossesse et la dépression post-
partum 
Une étude de cohorte prospective a examiné la relation entre la f réquence du grignotage nocturne pendant la gros-
sesse et l’incidence de la dépression post-partum (DPP) chez 609 femmes enceintes vivant en communauté. Les 
données ont été recueillies au moyen de questionnaires auto-administrés et la DPP a été évaluée à l’aide de l’échelle 
de dépression postnatale d’Édimbourg. D’après les résultats, les femmes qui grignotaient trois soirs ou plus par semaine 
avaient un odds ratio (OR) significativement plus élevé de développer une DPP (2,59) par rapport à celles qui grigno-
taient moins d’une fois par semaine. Eur J Clin Nutr, 10 pages. (03.03.2025).  
 

https://www.eurekalert.org/news-releases/1075499
https://www.nature.com/articles/s42255-025-01230-z
https://www.foodnavigator.com/Article/2025/02/10/can-young-children-and-toddlers-have-sweet-fruit-drinks/
https://doi.org/10.1093/nutrit/nuae212
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0002916525000760
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0002916525000760
https://www.eurekalert.org/news-releases/1073617
http://dx.doi.org/10.1016/j.cmet.2025.01.006
https://www.foodnavigator.com/Article/2025/02/24/does-junk-food-diet-give-you-alzheimers-and-dementia/
https://bmcneurosci.biomedcentral.com/articles/10.1186/s12868-024-00901-z
https://www.nature.com/articles/s41430-025-01592-3


 

 53/63 
 

ALLERGIES 

 Risques de toxicité et d’allergie liés aux sources alternatives de protéines végétales 
Cette revue systématique de la littérature montre que de nouvelles sources de protéines alternatives d’origine 
végétale, telles que le niébé, le quinoa et les haricots mungo, peuvent présenter des risques de toxicité et d’allergie. 
Certains produits protéiques contiennent en effet des métabolites secondaires tels que des facteurs antinutritionnels et 
des phytoœstrogènes qui, présents en certaines quantités, peuvent avoir des effets néfastes. Bien que la transformation 
puisse réduire certains risques, les connaissances sur la manière dont les étapes de transformation affectent la toxicité 
et l’allergénicité des produits commerciaux sont limitées. Comme les aliments d’origine végétale gagnent du terrain 
dans les régimes alimentaires durables, il est essentiel de procéder à des évaluations complètes de la sécurité alimen-
taire, en tenant compte des risques au niveau aussi bien des ingrédients que des aliments, afin de protéger les con-
sommateurs contre d’éventuels ef fets néfastes sur la santé. Comp Rev Food Sci FS, 14 pages. (05.03.2025).  
 

FRAUDE ET TROMPERIE 

 Fraude sur le vin de Rioja  
Dans le cadre de l’opération dite « Épigraphe », la Guardia civil espagnole, en coordination avec Europol, Interpol et 
les autorités policières vietnamiennes, a démantelé un réseau criminel qui opérait entre l’Espagne, le Vietnam et la 
Chine et qui se consacrait à la contrefaçon de vins d’appellation d’origine Rioja (Denominación de Origen Calificada). 
Ministerio del Interior, 1 page. (06.02.2025).  

 L’application de mélatonine atténue les lésions dues au froid dans les fruits du kaki 
L’étude examine les effets du traitement par immersion à la mélatonine (MLT), de l’emballage sous atmosphère modi-
f iée (MAP) et de leur application combinée sur la réduction des lésions dues au f roid dans les fruits du kaki « Fuyu » 
stockés à 0±1 °C pendant 60 jours. Les résultats montrent que ce traitement combiné a réduit de manière significative 
l’incidence de ces lésions, la production d’éthylène et le stress oxydatif tout en préservant la qualité des fruits en main-
tenant les propriétés de texture et en améliorant le système antioxydant. Food Packaging Shelf, 12 pages. (03.2025). 
Informations complémentaires : OSAV, Signal Report Mélatonine  

 

 
 

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

Of f ice fédéral de la sécurité alimentaire et des af faires vétérinaires OSAV : visualisation 
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MICROBIOLOGIE 

 Suisse : identification basée sur le génome de la souche Yersinia enterocolitica 
On sait que Yersinia enterocolitica est responsable de certaines gastro-entérites d’origine alimentaire, mais sa diver-
sité génétique et son potentiel pathogène dans les aliments restent mal connus. Dans une étude menée en 2024, des 
souches de Y. enterocolitica ont été isolées dans 32 % d’échantillons de porc, 25 % d’échantillons de poulet et 
22,7 % d’échantillons de produits frais (herbes fraîches et salades) vendus dans des commerces de détail en 
Suisse. Le séquençage du génome entier a permis d’identif ier 45 types de séquences et 76 plasmides. 3 isolats 
identifiés sur les échantillons de porc étaient des biotypes 4, chacun portant un plasmide pYV avec 44 facteurs de 
virulence. 6 isolats correspondaient à des souches provenant de cas humains en Suisse. Infect. Genet. Evol., 
39 pages. (28.01.2025).  

 Présence d’Echinococcus spp. et d’autres espèces de Taeniidae dans des laitues et 
des baies 
La publication traite de la prévalence d’Echinococcus spp. et d’autres espèces de Taeniidae dans des laitues et 
des baies, soulignant leur rôle en tant que parasites d’origine alimentaire. Au total, 1117 échantillons de laitue et 
480 échantillons de baies prélevés dans 12 pays européens (dont la Suisse), en Tunisie et au Pakistan ont été analy-
sés en vue d’identifier de l’ADN de Taeniidae. De l’ADN d’E. multilocularis a été détecté dans 1,2 % des échantil-
lons de laitue, 5,4 % des échantillons de fraises et 7,3 % des échantillons de myrtilles dans des pays européens en-
démiques (France, Italie, Lettonie, Pologne et Portugal). De l’ADN d’E. granulosus a été détecté dans 1,3 % des 
échantillons de laitue, 1,5 % des échantillons de fraises et 1,3 % des échantillons de myrtilles dans des pays euro-
péens endémiques. Int J Food Micr, 10 pages. (16.02.2025).  

 Un cas mortel de grippe aviaire H5N1 lié à des poulets malades au Cambodge 

02/2025 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
https://www.dashboard.blv.admin.ch/food_and_nutrition/early-detection-for-food-safety
https://doi.org/10.1016/j.meegid.2025.105719
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160525000042
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Un homme de 28 ans de la province de Kampong Cham, au Cambodge, est décédé des suites d’une infection par le 
virus H5N1 de la grippe aviaire après avoir manipulé et consommé des poulets malades. Il s’agit du 19e cas 
humain au Cambodge depuis le début de l’année 2023, les cas récents étant liés au clade 2.3.4.4b, connu pour sa 
propagation mondiale parmi les oiseaux et les infections humaines occasionnelles qu’il a causées. CIDRAP, 1 page. 
(13.01.2025). Publication originale : Facebook. Informations complémentaires : traduction de la déclaration of f icielle 
(Facebook) du ministère cambodgien de la santé.  
 

 Helicobacter suis dans des produits à base de porc 
Helicobacter pylori est la bactérie la plus connue du genre Helicobacter. Elle peut provoquer des ulcères dans l’es-
tomac et le duodénum chez l’être humain. On soupçonne Helicobacter suis d’être à l’origine de pathologies similaires. 
Il semblerait que l’infection résulte de la manipulation ou de la consommation de viande de porc crue ou mal cuite. 
En Espagne, des chercheurs ont testé des produits à base de porc vendus dans des boucheries locales pour détec-
ter la présence de H. suis. H. suis a été détectée dans 20 échantillons sur 70 (28,6 %). Int J Food Micr, 9 pages. 
(16.01.2025). 

 Potentiel pathogène de Yersinia spp. 
Yersinia intermedia, Y. frederiksenii et Y. kristensenii sont des agents pathogènes d’origine alimentaire souvent négli-
gés malgré leur potentiel pathogène. On les trouve communément dans dif férents types d’aliments, y compris les 
f ruits et légumes, les produits carnés, les produits congelés, etc. L’analyse de 199 génomes a révélé la diversité gé-
nétique et les gènes de résistance aux antimicrobiens de Y. intermedia. Y. kristensenii présentait le plus grand 
nombre de gènes de virulence. Int J Food Micr, 10 pages. (16.02.2025).  

 Agents pathogènes et changement planétaire 
Les maladies infectieuses émergentes, la perte de biodiversité et les changements environnementaux anthro-
piques sont des phénomènes interconnectés qui favorisent le risque de pandémies et la disparition d’espèces 
sauvages. Le changement d’affectation des sols et la perte de biodiversité entraînent souvent une augmentation des 
maladies zoonotiques et à transmission vectorielle, ce qui souligne la nécessité de surveiller les agents patho-
gènes, de multiplier les interventions de conservation et de renforcer les systèmes de santé. Pour faire face à ces 
risques, il faut mettre en place des stratégies globales prévoyant les mesures suivantes : surveillance des virus à 
haut risque, protection de la santé des espèces sauvages ainsi que préparation et action renforcées pour contrer les 
épidémies mondiales. Nat Rev Biodivers, 18 pages. (01.2025).  

 Listeria monocytogenes dans des substituts de lait d’origine végétale 
La popularité grandissante des substituts de lait d’origine végétale a suscité des inquiétudes quant à leur sécurité 
et à leurs qualités nutritionnelles. Une récente étude a examiné la croissance, la formation de biofilms et la cryotolé-
rance de Listeria monocytogenes dans le lait d’amande, d’avoine, de soja et de vache, révélant des taux de crois-
sance similaires à 4 °C mais une tolérance variable aux cycles répétés de congélation et de décongélation. Les cel-
lules de L. monocytogenes qui se sont multipliées dans le lait d’amande et de soja ont montré une tolérance réduite 
par rapport à celles qui se sont développées dans le lait d’avoine et de vache. Foodb Path Dis, 10 pages. 
(11.12.2024).  

 Propagation de gènes de résistance aux antibiotiques due à la chloration dans les sys-
tèmes d’eau potable 
On a constaté que la chloration faisait augmenter le nombre relatif  des gènes de résistance aux antibiotiques 
(ARG) extracellulaires et intracellulaires. Ce traitement favorise également les mutations génétiques et le transfert 
horizontal de gènes, facilitant davantage encore la dissémination des ARG. En outre, la formation de sous-produits 
de désinfection et de biofilms ainsi que la présence de micropolluants ont été identifiées comme facteurs clés dans la 
propagation des ARG. Water Res, 12 pages. (15.04.2025).  

 Cas humain de dibothriocéphalose lié à la consommation de poisson 
Ce rapport décrit un cas de dibothriocéphalose causée par le ténia du poisson Dibothriocephalus latus (Diphyllobo-
thrium latum), lié à la consommation de poisson infecté près du lac d’Iseo, en Italie. L’identif ication de l’espèce en 
question par analyse moléculaire change la donne dans l’épidémiologie régionale, aucun cas n’ayant été signalé au 
cours des dix dernières années. Ces résultats soulignent la nécessité d’améliorer les pratiques en matière de sécurité 
des aliments et la sensibilisation à la thématique af in de réduire les risques pour la santé publique. Pathogens, 
6 pages. (21.01.2025).  

 Shewanella dans les huîtres et l’eau de mer 
Une étude récente a évalué la quantité des espèces bactériennes marines Shewanella dans des huîtres et l’eau de 
mer prélevées dans la baie de Chesapeake et le long des côtes du Maryland (États-Unis) sur quatre sites, entre 
2019 et 2021. Les résultats suggèrent que ces prélèvements pourraient contenir des souches virulentes de She-
wanella. Front Micr, 10 pages. (10.01.2025).  
 

https://www.cidrap.umn.edu/avian-influenza-bird-flu/cambodian-man-dies-h5n1-avian-flu-possibly-after-eating-sick-chickens
https://www.facebook.com/photo?fbid=1021923376631092&set=pcb.1021923483297748
https://afludiary.blogspot.com/2025/01/cambodia-moh-reports-1st-fatal-h5n1.html
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https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2024.110936
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2024.111052
https://www.nature.com/articles/s44358-024-00005-w.epdf?sharing_token=3epf4xkK4gqUpljjffc_ndRgN0jAjWel9jnR3ZoTv0P54u3jvMAxbHTpOuhuk5-HgTyW2JZREl69WVG6IvM0sdgo-LODS5BRQglSiEQl71nAZ5W9KzsSvnWHSw4m9cBL7oB_khTX1x1OvWxW8fhyk8ULEZrG2-BBUnjiyOYCZ0I%3D
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0043135425000065
https://www.mdpi.com/2076-0817/14/1/100
https://www.frontiersin.org/journals/microbiology/articles/10.3389/fmicb.2025.1502443/abstract?utm_source=F-NTF&utm_medium=EMLX&utm_campaign=PRD_FEOPS_20170000_ARTICLE
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 Cuisines fantômes et sécurité des aliments 
Les cuisines fantômes (ou restaurants virtuels), autrement dit les commerces d’alimentation qui offrent exclusivement 
des services de livraison et à l’emporter, ont transformé le secteur de l’alimentation et représentent à la fois un 
déf i et des opportunités en termes de contrôle de la sécurité des aliments. Depuis mars 2020, l’entreprise britan-
nique de livraison de repas Deliveroo a enregistré une hausse de 70 % du volume moyen de commandes via les cui-
sines fantômes, ce qui témoigne de leur popularité croissante et de l’essor des applications de commande de repas 
en ligne. Cependant, la gestion de la sécurité des aliments, en particulier en ce qui concerne les allergènes et les 
contaminations croisées dans les espaces partagés, pose des défis importants. Food Contr, 10 pages. (25.01.2025). 
Informations complémentaires : Points de vue des services de contrôle et de l’industrie sur les défis de la sécurité des 
denrées alimentaires dans les cuisines fantômes.  

 Présence de Bacillus cytotoxicus dans les insectes comestibles : une menace ? 
Bacillus cytotoxicus est un agent pathogène émergent d’origine alimentaire, principalement étudié dans les légumes, 
mais moins dans d’autres sources alimentaires. Une récente étude italienne examine ses caractéristiques géno-
miques et phénotypiques sur 20 souches isolées dans des insectes comestibles, révélant une thermotolérance, une 
activité protéolytique et d’éventuels liens commerciaux entre les isolats. Les résultats montrent que l’agent pathogène 
s’est adapté à différentes niches alimentaires et soulignent l’importance d’une évaluation minutieuse et d’un traite-
ment ajusté pour atténuer les risques liés à la sécurité des aliments. BW, 10 pages. (02.02.2025).  

 Agriculture hydroponique et sécurité microbienne des légumes 
L’hydroponie est une technique de culture sans terre qui permet d’atteindre des rendements élevés avec moins d’eau 
et moins de produits chimiques, ce qui en fait une solution durable. Si elle permet de réduire les maladies transmises 
par le sol et la contamination chimique, elle ne garantit pas la santé des plantes ni la sécurité microbienne, car les 
agents pathogènes peuvent se propager rapidement par l’eau. Un récent travail de synthèse étudie les risques mi-
crobiens, les mesures de sécurité et la nécessité de bonnes pratiques agricoles (BPA) pour garantir la sécurité de la 
production hydroponique. Horticulturae, 21 pages. (03.01.2025).  

 Résistance aux antifongiques azolés chez le champignon du genre Aspergillus 
L’utilisation extensive des antifongiques azolés, en particulier dans certaines pratiques agricoles et horticoles, peut 
accroître le risque que le champignon du genre Aspergillus développe une résistance aux traitements antifongiques 
indispensables. Tel est le constat majeur exposé dans un rapport rédigé par les cinq agences européennes pour la 
santé et l’environnement, avec le soutien du Centre commun de recherche (CCR) de la Commission européenne . 
EFSA, 3 pages. (30.01.2025). Publication originale : EFSA.  

 Maladie du dépérissement chronique : prions détectés dans de la viande de wapiti crue, 
transformée et cuite 
Un article récent fait état de la détection de prions responsables de la maladie du dépérissement chronique (CWD) 
dans de la viande crue et cuite d’un wapiti (Cervus canadensis) testé positif  pour la CWD. L’article conclut que le 
potentiel zoonotique des prions de la CWD identifiés sur ces produits carnés est limité. Néanmoins, la transmission 
à l’être humain ne pouvant être exclue, il est justifié de surveiller les souches de prions de la CWD en circulation et 
émergentes en vue de détecter le risque de zoonose. Emerg Infect Dis , 2 pages. (02.2025).  
 

CHIMIE 

 Mycotoxines : un facteur étiologique potentiel de maladies neurodégénératives ? 
Les mycotoxines sont des facteurs de risque environnementaux de maladies neurodégénératives. Ces toxines 
pénètrent dans le système nerveux central lorsque la barrière hémato-encéphalique est endommagée, ce qui peut 
provoquer un stress oxydatif et une neuroinflammation. Elles peuvent contribuer à l’accumulation de plaques de bêta 
amyloïde (βa), à l’hyperphosphorylation de la protéine tau et à la formation d’enchevêtrements neurof ibrillaires. Les 
mycotoxines activent également la microglie, provoquent l’apoptose neuronale et perturbent le fonctionnement du 
système nerveux central. Cette étude se penche sur le lien entre l’exposition aux mycotoxines et les troubles neuro-
dégénératifs tels que les maladies d’Alzheimer et de Parkinson. Toxicol, 10 pages. (02.2025).  

 Traitement de l’eau potable par ultrafiltration et libération de microplastiques 
Il s’avère que les microplastiques (MP) pénètrent en quantités non négligeables dans le corps humain via l’eau po-
table, suscitant des inquiétudes quant à leurs effets néfastes sur la santé. La filtration membranaire est une technique 
largement reconnue comme une solution de traitement efficace pour lutter contre les MP qui polluent l’eau. Toutefois, 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0956713525000489
https://www.food-safety.com/articles/10113-inspectors-and-industrys-perspectives-on-the-food-safety-challenges-of-dark-kitchens
https://www.food-safety.com/articles/10113-inspectors-and-industrys-perspectives-on-the-food-safety-challenges-of-dark-kitchens
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160524004598?via%3Dihub
https://www.mdpi.com/2311-7524/9/1/51
https://www.efsa.europa.eu/en/news/one-health-eu-agencies-unite-tackle-azole-fungicide-resistance-aspergillus-fungi
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2025.9200
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/31/2/24-0906_article
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0300483X25000125
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des recherches récentes remettent en cause les systèmes de membranes polymériques, qui pourraient eux-mêmes 
constituer des sources supplémentaires de MP dans l’eau potable. Water Res, 10 pages. (15.04.2025).  

 Retardateurs de flamme organophosphorés et plastifiants : exposition via l’alimenta-
tion et évaluation des risques 
Les retardateurs de flamme, en particulier les retardateurs de flamme phosphorés (RFP) et les plastifiants, sont 
couramment utilisés dans les produits de consommation pour réduire les risques d’incendie, mais ils peuvent facile-
ment se répandre dans l’environnement. Une étude analysant la présence de ces produits chimiques dans diverses 
catégories d’aliments en Suède a révélé que les pâtisseries, les graisses et les huiles ainsi que les substituts de 
viande présentaient les taux les plus élevés en RFP, tandis que les produits laitiers gras et les céréales présentaient 
des niveaux non négligeables de plastifiants. FoodContr, 10 pages. (06.2025). 

 Métaux lourds dans les fruits exotiques 
Cette étude a ciblé les niveaux de métaux lourds (plomb, mercure, cadmium, arsenic et chrome) dans les f ruits 
exotiques produits et les sols cultivés à Antioquia, en Colombie, et évalué les risques sanitaires associés à la con-
sommation de ces aliments. Les analyses d’échantillons d’avocats Hass, de physalis et de f ruits de la passion ont 
révélé que tous dépassaient les limites réglementaires pour le mercure, le plomb et l’arsenic, les concentrations 
les plus élevées de mercure ayant été relevées dans les avocats et de plomb, dans les fruits de la passion. Food and 
Humanity, 23 pages. (10.01.2025).  

 Contamination mondiale des eaux souterraines par le sulfate 
Les concentrations de sulfate dans les eaux souterraines dépassent 250 mg/l (Organisation mondiale de la santé, 
OMS) dans 156 pays, affectant environ 194 millions de personnes, dont 17 millions sont exposées à des niveaux su-
périeurs à 500 mg/l. Un modèle de forêts d’arbres décisionnels a pointé les précipitations annuelles et les roches sé-
dimentaires comme étant les principaux responsables de ces concentrations, tout en identifiant d’autres facteurs spé-
cif iques aux régions. Ces résultats soulignent la nécessité d’intégrer la surveillance des sulfates dans la gestion de la 
sécurité de l’eau afin d’atténuer les risques pour la santé et les infrastructures. EurekAlert, 3 pages. (04.02.2025). Pu-
blication originale : Environ Sci Technol. 
 
 
 

NUTRITION 

 Consommation de viande rouge et risque accru de démence 
Une étude a montré que la consommation de viande rouge, en particulier transformée, augmente le risque de dé-
mence. Les personnes qui en consomment plus de 21 g par jour ont un risque 13 % plus élevé que les personnes 
qui en consomment très peu. La recherche, qui a porté sur 133 771 participants pendant plusieurs décennies, a mon-
tré que le fait de remplacer la viande rouge transformée par des alternatives telles que le poisson ou les légumi-
neuses pourrait réduire le risque de démence de 20 %. Les résultats soulignent à quel point l’alimentation joue un 
rôle au niveau de la santé cognitive, en reliant la consommation de viande au vieillissement cognitif  accéléré et en 
mettant en évidence des mécanismes potentiels liés à des composés tels que l’oxyde de triméthylamine (TMAO) et 
les graisses saturées. EurekAlert, 2 pages. (16.01.2025). Publication originale : Neurology. Informations complémen-
taires : The Conversation.  

 Boissons fonctionnelles non alcoolisées 
Les boissons non alcoolisées gagnent en popularité en Europe, les variétés fonctionnelles étant en tête du classe-
ment. Il y a d’abord eu les spiritueux infusés à la crinière de lion (Hericium erinaceus), un champignon, ainsi qu’au 
yerba maté et à la damiana (Turnera diffusa) aux vertus permettant d’améliorer l’humeur. Puis les vins fonctionnels 
contenant des adaptogènes, comme l’ashwagandha (Withania somnifera) ou le champignon reishi (Ganoderma si-
chuanense), ont été développés pour réduire le stress et améliorer le sommeil. Désormais, on trouve des bières fonc-
tionnelles à base de nootropiques et d’adaptogènes naturels pour favoriser la relaxation. FoodNavigator, 3 pages. 
(06.02.2025).  

 Trop de sucre dans les marques à bas prix 
Une enquête menée par l’association de consommateurs Foodwatch révèle que les produits de marque bon mar-
ché contiennent souvent plus de sucres ajoutés que les produits plus chers, même des produits inattendus comme 
les petits pois, la mayonnaise et les cacahuètes. Portant sur plus de 400 références de différentes catégories, l’en-
quête a révélé que les options les moins chères peuvent contenir beaucoup plus de sucre, par exemple 43 % de plus 
dans les petits pois premier prix que dans les marques plus chères. BFM, 3 pages. (15.01.2025). Publication origi-
nale : FoodWatch. Informations complémentaires : Tableau des résultats au format PDF  
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https://www.foodnavigator.com/Article/2025/02/06/are-functional-non-alcoholic-drinks-the-next-big-beverage-trend/
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 Lien entre des métabolites liés aux aliments ultra-transformés et certains marqueurs 
biochimiques 
Une étude récente s’est penchée sur la relation entre des métabolites associés aux aliments ultra-transformés 
(AUT) et divers marqueurs biochimiques dans une cohorte de 72 817 participants sélectionnés à partir de la UK Bio-
bank. Elle a révélé une corrélation entre la consommation élevée d’AUT et l’augmentation des niveaux de mar-
queurs inflammatoires, tels que la protéine C-réactive (CRP), et l’altération de fonctions hormonales, notamment au 
niveau de la signalisation de l’insuline et des hormones de reproduction. Nutr J, 14 pages. (31.01.2025).  
 

ALLERGIES 

 Nouveaux aliments : analyse des tendances et évaluation des risques allergènes 
L’analyse des autorisations de nouveaux aliments dans l’Union européenne entre 2018 et 2023 a révélé que sur 
117 demandes, la plupart étaient de nouvelles demandes (61, soit 52,1 %) ou des demandes de modif ications 
(38,5 %), la procédure d’autorisation durant en moyenne 38 mois. L’évaluation du potentiel allergène reste un déf i, 
puisque seuls 13 nouveaux aliments ont été soumis à des tests d’homologie de séquences protéiques in silico et 6 à 
des analyses immunologiques. On estime que dans 47,5 % des cas, les nouveaux aliments autorisés comportaient 
des risques allergènes potentiels. Food Chem. Toxicol., 40 pages. (22.01.2025).  

 Insectes comestibles et allergies alimentaires 
L’Union européenne et la Suisse ont autorisé la consommation de certaines espèces d’insectes, qui peut entraî-
ner des allergies. Des études menées auprès de populations asiatiques indiquent que les insectes comestibles pour-
raient être à l’origine de 19 % des allergies alimentaires et de 18 % des cas de choc anaphylactique mortels induit par 
des aliments. Les cas d’allergies alimentaires aux insectes comestibles sont de plus en plus nombreux en Europe. 
Foods, 18 pages. (15.01.2025).  
 

FRAUDE ET TROMPERIE 

 Risque de falsification des résultats de laboratoire 
La National Food Crime Unit (NFCU) de la Food Standards Agency au Royaume-Uni a émis une alerte orange con-
cernant le risque de falsification des résultats de laboratoire. L’utilisation de résultats de laboratoire frauduleux a 
augmenté dans les af faires sur lesquelles enquêtent la National Food Crime Unit. FAN, 1 page. (22.01.2025).  

« Miel aphrodisiaque » saisi en France 
Les douanes françaises mettent en garde contre la consommation de « miel aphrodisiaque », mélangé à des médi-
caments contre les troubles de l’érection, importé illégalement. Les chiffres record de 2024 incluent la saisie de 13 t 
(860 000 pots) à Marseille, en provenance de Malaisie. On trouve de plus en plus de produits similaires en Alle-
magne et aux Pays-Bas. CNN, 1 page. (21.01.2025). Informations complémentaires : Le X Rated Honey For Men 
contient des médicaments cachés (FDA, 2022), Troubles cardiovasculaires aigus liés à la consommation de miel 
aphrodisique (« Jaguar power ») : mise en garde contre une exposition involontaire au sildénaf il.  

 Mozzarella di Bufala Campana DOP : 475 contrefaçons signalées 
En 2024, le consortium pour la protection de la Mozzarella di Bufala Campana DOP a signalé 475 cas de contrefa-
çon de mozzarella de bufflonne vendue en ligne, montrant ainsi que le produit emblématique d’Italie n’est pas épar-
gné par la f raude alimentaire, en particulier sur les plateformes numériques. Plus de 75 % de ces cas de f raude sont 
recensés sur des plateformes populaires telles qu’Amazon et eBay ; souvent, les escrocs utilisent de façon abusive 
la désignation DOP ou se servent d’emballages trompeurs pour induire les consommateurs en erreur. QF, 2 pages. 
(05.02.2025).  

 
 

Pour plus d’informations sur la détection précoce en matière de sécurité des aliments, visitez le site web de l’OSAV. 
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Détection Précoce pour la sécurité alimentaire - Points forts 
Cliquez ici pour vous inscrire à Seismo Info, qui fait partie de la newsletter «Sécurité des aliments et nutrition» 
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MICROBIOLOGIE 

 Infectivité et persistance du virus influenza de type A dans le lait cru 
Les virus inf luenza de type A (IAV), y compris celui de l’influenza aviaire hautement pathogène (HPAI) H5N1, pré-
sentent des risques pour la santé publique, et inquiètent quant à leur transmission par le lait cru. Une étude menée aux 
États-Unis a montré que les IAV H1N1 PR8 persistaient dans le lait cru à 4°C pendant 57 jours, étaient inactivés à 
99 % (T99) en 2,3 jours, tandis que la pasteurisation éliminait le virus infectieux mais réduisait l’ARN viral de 
façon minime. Ces résultats soulignent l’importance de la pasteurisation et ont des implications pour la sécurité des 
aliments et la surveillance environnementale des virus de la grippe. Environ. Sci. technol. Lett., 10 pages. (17.12.2024).  

 Prévalence des gènes de résistance aux antibiotiques dans les smoothies transfor-
més 
Les aliments d’origine végétale peuvent être porteurs de gènes de résistance aux antimicrobiens (GRA), ce qui 
présente un risque pour la santé lorsqu’ils sont consommés à l’état cru ou peu transformés. Une étude autrichienne a 
révélé que les smoothies fraîchement préparés présentaient les charges en GRA et en éléments génétiques mobiles 
(EGM) les plus élevées et que ces charges étaient les plus faibles après un traitement à haute pression (THP) qui a 
réduit la charge microbienne et détruit l’ADN extracellulaire. Foods, 23 pages. (25.12.2024).  

 Escherichia albertii et transmission potentielle dans la viande de commerce de détail 
Escherichia albertii est de plus en plus reconnu comme un agent pathogène d’origine alimentaire, mais sa détection 
et sa transmission restent difficiles en raison des limites des méthodes d’isolement et d’identification. Une étude belge 
portant sur 292 échantillons de viande provenant de commerces de détail a détecté E. albertii dans un faible pourcen-
tage (3,9-4,5 %) d’échantillons de poulet, mais pas dans des échantillons de bœuf ou de porc, bien qu’une transmission 
par ces viandes ne puisse être exclue. E. albertii était présent dans 0,4 % des 2419 échantillons de selles cliniques 
examinés. Microorganisms, 18 pages. (23.11.2024).  
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 Chiens domestiques transmetteurs potentiels de salmonelles résistantes aux antimi-
crobiens 
Les chiens domestiques peuvent être une source négligée de transmission de salmonelles non typhiques (NTS) 
résistantes aux antimicrobiens, un agent pathogène lié à des épidémies d’origine alimentaire et à de graves risques 
pour la santé publique. Une étude de Penn State (États-Unis) a mis en évidence des liens génétiques étroits entre les 
souches de NTS associées à l’homme et au chien, soulignant la nécessité d’améliorer les pratiques d’hygiène et de 
sensibiliser aux risques zoonotiques dans les foyers. EurekAlert, 3 pages. (10.01.2024). Publication originale : Zoo-
noses.  

 Prévalence de Vibrio spp. dans des fruits de mer provenant de supermarchés et de mar-
chés aux poissons allemands 
Une étude portant sur des fruits de mer prélevés dans des supermarchés et sur des marchés aux poissons de Berlin 
a révélé la présence de Vibrio spp. dans 56 % des échantillons, avec une prévalence plus élevée dans les marchés 
aux poissons (91 %) que dans les supermarchés (50 %). Les espèces les plus courantes étaient V. parahaemolyticus 
(58 %) et le V. alginolyticus (42 %), bien qu’aucun gène de virulence n’ait été détecté. Foods, 10 pages. (11.12.2024).  

 Possibilité de propagation de la maladie du dépérissement chronique des cervidés à 
l’homme 
Le Center for Infectious Disease Research and Policy (CIDRAP) de l’université du Minnesota, aux États-Unis, a publié 
un rapport complet visant à améliorer la surveillance, la recherche et la réponse à une éventuelle propagation de la 
maladie du dépérissement chronique (CWD) des cervidés, tels que le cerf, à l’homme ou aux animaux de rente. 
ProMed, 3 pages. (09.01.2025). Publication originale : CIDRAP.  

 Microplastiques et résistance aux antimicrobiens 
L’étude examine les effets combinés des microplastiques en polystyrène (PS) et du phtalate de di-2-éthylhexyle 
(DEHP) sur le transfert de gènes de résistance aux antimicrobiens (GRA) entre les bactéries. Elle montre que cette 
combinaison améliore le transfert de GRA plus que l’une ou l’autre substance seule, les effets les plus marqués étant 
observés à des concentrations spécifiques. Alors que le PS et le DEHP augmentent individuellement les taux de trans-
fert conjugatif, leur ef fet combiné est plus faible que prévu, ce qui suggère des interactions antagonistes. Ecotoxicol 
Environ Saf , 10 pages. (11.10.2025).  
 

CHIMIE 

 Les produits nano-agrochimiques peuvent présenter des risques pour la sécurité des 
aliments 
Les produits agrochimiques sont largement utilisés, mais leurs inefficacités entraînent des dommages économiques et 
environnementaux. Les produits nano-agrochimiques offrent une alternative durable, améliorant le rendement des 
cultures tout en réduisant l’impact sur l’environnement grâce à une diffusion ciblée. Leur petite taille facilite leur péné-
tration dans les racines des plantes, leur transport vers les pousses et leur accumulation dans les organes comestibles 
de la plante. Toutefois, utilisés sur de grandes surfaces, ces produits peuvent également adsorber les polluants et les 
transporter vers ces mêmes organes comestibles, augmentant ainsi les risques pour la sécurité des aliments. JAgrFood-
Chem, 2 pages. (03.01.2025).  

 Microplastiques provenant des sachets de conservation du lait maternel 
Une étude chinoise portant sur six marques populaires de sachets de conservation du lait maternel a révélé qu’ils 
libéraient des particules de taille micro et submicronique (par exemple, polyéthylène, PET, nylon-6) lors d’une utili-
sation simulée. Les nourrissons qui consomment du lait maternel conservé dans ces sachets peuvent ingérer des 
particules à raison de 0,61 à 0,89 mg/jour, ce qui soulève des inquiétudes quant à l’exposition aux microplastiques. 
Environ. Pollut., 10 pages. (06.01.2025).  

 Nanomatériaux Z15 dans le traitement des eaux usées et risques potentiels 
Le Z15, un nanomatériau d’oxyde de fer enrobé d’acide folique, est utilisé comme floculant à l’échelle nanométrique 
dans 5000 stations d’épuration de l’UE, les biosolides étant recyclés sur les terres agricoles. La persistance du Z15 
dans les biosolides suscite des inquiétudes quant à son entrée potentielle dans la chaîne alimentaire et à la toxicité 
qui y est associée, en raison de son rapport surface/volume élevé et de sa résistance à la biodégradation. FoodSafe-
tyMag, 4 pages. (07.01.2025). Publication originale : EFSA. Informations supplémentaires : EFSA’s activities on Emer-
ging Risks in 2023.  
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https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/39799916/
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 Teneurs en acrylamide dans des fruits secs 
La teneur en acrylamide, une substance cancérigène et mutagène, a été mesurée dans des fruits à noyau séchés dans 
le cadre de la surveillance de cette substance en 2023, en Allemagne. Les résultats ont montré des différences signifi-
catives entre les traitements et les f ruits : les abricots traités au soufre présentaient des niveaux d’acrylamide plus 
faibles que les abricots, pruneaux et dattes non traités. Seuls quelques échantillons de cerises séchées contenaient de 
l’acrylamide détectable, ce qui met en évidence les variations entre les fruits et le potentiel du traitement au soufre pour 
réduire la formation d’acrylamide. BVL, 2 pages. (10.12.2024). Publication originale : BVL.  

 Les micro- et nano-plastiques provenant des récipients amplifient la réponse toxique 
des sous-produits de désinfection 
Les micro- et nanoplastiques (MNP) libérés par les récipients, tels que les biberons et les gobelets en papier, aug-
mentent de manière significative après un traitement des récipients à l’eau chaude, avec des risques plus élevés pour 
les nourrissons. Alors que les MNP seuls ne présentent aucune toxicité, ils amplifient la toxicité des sous-produits de 
désinfection (SPD) dans l’eau potable, avec des effets synergiques pouvant atteindre 58 % sur les cellules HepG2. 
FoodChem, 10 pages. (01.04.2025).  

 Penicillium roqueforti dans les fromages végétaux à pâte persillée : des risques liés aux 
mycotoxines ? 
Une étude a examiné les risques potentiels de mycotoxines associés à l’utilisation de Penicillium roqueforti dans les 
f romages bleus à base de plantes. La capacité de production de mycotoxines de 15 souches de P. roqueforti provenant 
de populations de Roquefort et d’autres populations a été évaluée. En outre, un challenge microbiologique a consisté 
à tester diverses matrices végétales et animales, ce qui a permis de constater que les matrices animales étaient plus 
sensibles à la contamination par l’andrastine A, tandis que les matrices de noix de cajou et de soja favorisaient la 
production de roquefortine C et d’acide mycophénolique. FoodContr, 10 pages. (31.12.2024).  

 Microplastiques dans les fruits de mer 
Des microplastiques et des particules anthropiques (PA) ont été trouvés dans 180 des 182 échantillons de fruits 
de mer analysés, dont le sébaste noir (Sebastes melanops), la morue-lingue (Ophiodon elongatus), le saumon quinnat 
(Oncorhynchus tshawytscha), et des crevettes, dont la crevette rose (Pandalus jordani) présentant les concentrations 
de PA les plus élevées (>10 PA/g). Des produits de la mer achetés au détail présentaient souvent des niveaux de 
contamination plus élevés que les échantillons prélevés sur les navires, ce qui laisse supposer une pollution supplé-
mentaire au cours de la transformation. FoodSafetyMag, 2 pages. (09.01.2025). Publication originale : Front Toxicol.  
 

NUTRITION 

 Médicaments amaigrissants - impact sur la communication ? 
L’accès à des médicaments contre l’obésité comme l’Ozempic et le Wegovy, pourrait sauver la vie de millions de 
personnes dans le monde. Mais il ne faut pas confondre les symptômes et la pathologie sous-jacente, à savoir de 
mauvaises habitudes alimentaires qui mettent la santé en danger. Les ef forts de communication en faveur d’une ali-
mentation saine risquent-ils d’être sapés ? PS, 2 pages. (19.12.2024).  

 Implications sanitaires des substituts végétaux à la viande 
La consommation de substituts de viande d’origine végétale (PBMA) est en hausse chez les végétariens. Aucune 
dif férence significative n’a été constatée entre les consommateurs et les non-consommateurs de sodium, de sucre ou 
de graisses saturées. Les consommateurs de PBMA présentaient une tension artérielle plus élevée, des taux de pro-
téine C réactive plus élevés, un risque de dépression accru de 42 % et un risque de syndrome du côlon irritable (IBS) 
réduit de 40 %. Ces résultats suggèrent des problèmes inflammatoires potentiels liés aux PBMA. EurekAlert, 3 pages. 
(19.12.2024). Publication originale : Food F.  

 L’impact des médias sociaux sur les troubles de l’alimentation 
Cette étude examine la corrélation entre l’utilisation des médias sociaux et les symptômes de troubles alimentaires 
chez les étudiants israéliens, en soulignant l’impact des canons de beauté irréalistes et des pratiques malsaines de 
perte de poids qui prévalent sur ces plateformes. Menée auprès de 580 participants, l’étude a révélé qu’un engagement 
accru dans les médias sociaux, en particulier dans les contenus liés à l’alimentation, était associé à des niveaux plus 
élevés de troubles alimentaires et d’insatisfaction corporelle, en particulier chez les femmes. Nutrients, 14 pages. 
(03.01.2025).  
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 Des alternatives à la viande grâce aux métamatériaux 
Des ingénieurs de l’Université hébraïque de Jérusalem ont créé une méthode innovante pour produire des analogues 
de viande en utilisant des métamatériaux (c’est-à-dire des matériaux artificiellement structurés qui présentent des 
propriétés analogues à celles de la viande). Ces travaux font appel à la science des matériaux de pointe pour reproduire 
la texture et la structure de la viande traditionnelle. Le résultat est une méthode évolutive et rentable de production de 
substituts de viande qui surpasse les technologies d’impression 3D existantes. NewFoodMag, 2 pages. (09.01.2025). 
Publication originale : NatureComm.  

 Habitudes de consommation de sel et excrétion urinaire des métaux lourds 
Les habitudes d’utilisation du sel ont été associées à des maladies, mais leur relation avec l’exposition aux métaux 
lourds n’est pas claire. L’analyse des données de l’enquête nationale sur la santé et la nutrition (National Health and 
Nutrition Examination Survey) menée auprès de 11 574 participants américains a révélé des liens significatifs entre les 
habitudes de consommation de sel et les concentrations urinaires en métaux lourds, notamment le molybdène, l’ar-
senic, le cadmium, le baryum, le plomb et le thallium. Ces résultats suggèrent une augmentation potentielle de 
l’exposition aux métaux lourds, cohérente avec les analyses de sensibilité. FrontNutr, 4 pages. (10.01.2025).  
 
 
 

FRAUDE ET TROMPERIE 

 Tests d’authenticité du miel dans les supermarchés allemands 
Les associations apicoles allemande et européenne ont fait tester dans un laboratoire estonien 30 échantillons de miel 
provenant de supermarchés allemands à l’aide d’une nouvelle méthode de séquençage de l’ADN. Les résultats ont 
révélé que 25 des 30 échantillons étaient frelatés, c’est-à-dire altéré par l’ajout potentiel de sirop de fructose imitant 
les prof ils de sucre produits par les abeilles. Ce test met en évidence un problème généralisé de falsification du miel 
qui af fecte les moyens de subsistance des apiculteurs dans toute l’Europe. 20Min, 2 pages. (12.12.2024). Publication 
originale : EPBA. Informations supplémentaires : ORF Konkret.  
 

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

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://www.newfoodmagazine.com/news/247054/engineers-create-realistic-meat-alternatives-using-metamaterials/
https://www.nature.com/articles/s41467-024-54939-y
https://www.frontiersin.org/journals/nutrition/articles/10.3389/fnut.2024.1521826/full?utm_source=F-NTF&utm_medium=EMLX&utm_campaign=PRD_FEOPS_20170000_ARTICLE
https://avenue.argusdatainsights.ch/Article/AvenuePDFClip?artikelHash=3f86bcc0bc054e33834a63dffc2119df_BECE22C7103A18886FC251E91BC2A7E0&artikelDateiId=431284791
https://berufsimker.de/schock-nach-dna-test-80-prozent-beprobter-honige-gefaelscht/
https://orf.at/av/video/onDemandVideo4026%C2%A0
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
mailto:seismo@blv.admin.ch

