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L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Compléments alimentaires: Aux États-Unis, les ventes de compléments alimentaires à base de plantes 

ont connu une hausse record de 17,3 % en 2020. Les ventes de suppléments pour la santé immunitaire, le soulage-

ment du stress et la santé cardiaque ont augmenté pendant la pandémie de COVID-19. Herbalgram, 6 pages. (2021). 

Le pic de demande en compléments alimentaires provoqué par la pandémie de COVID-19 a été une aubaine pour 

l'industrie, mais a également généré un risque accru de falsification. NutraIngredients, 1 page. (08.11.2021). 
 

 Protéines alternatives: La proportion de Britanniques déclarant manger et boire des aliments alternatifs 

à base de plantes tels que le lait végétal, les saucisses végétaliennes et les hamburgers végétaux, a presque doublé 

entre 2008-2011 et 2017-2019. EurekAltert!, 3 pages. (11.11.2021). Publication originale: SciTotalEnviron. Les succé-

danés de viande d'origine végétale sont "inutilement" riches en sel, selon un nouvel article. NewFoodMagazine, 2 

pages. (25.11.2021). Publication originale: ActionOnSalt. Un article traite du risque de rappels massifs et de réactions 

allergiques liés aux protéines alternatives, d’origine végétale et d'insectes, alors que la demande de ce genre de pro-

duits est en augmentation. NewFoodMagazine, 2 pages. (03.12.2021). 
 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
http://herbalgram.org/media/16783/hg131-hmr.pdf
https://www.nutraingredients-usa.com/Article/2021/11/08/Pandemic-induced-demand-created-field-of-dreams-for-adulterators-Blumenthal-warns
https://www.eurekalert.org/news-releases/934599
https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2021.151041
https://www.newfoodmagazine.com/news/159171/plant-based-salt/
https://www.actiononsalt.org.uk/news/news/2021/news-stories/excessive-salt-levels-found-in-so-called-healthy-plant-based-meat-.html
https://www.newfoodmagazine.com/article/159449/alternative-proteins/
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 Organismes génétiquement modifiés: Le gouvernement brésilien a approuvé la vente comme farine du 

blé transgénique HB4, tolérant à la sécheresse. Il s'agit d'une avancée introduite à partir d'un gène de tournesol. Ge-

neticLiteracyProject, 1 page. (15.11.2021). Publication originale: LaNacion. 
 

 Sucre: Une entreprise s'appuie sur la technologie de la fermentation pour améliorer la perception du goût 
sucré dans les yaourts. La technologie se base sur la conversion du lactose en sucrose pour adoucir des produits 
sans adjonction de sucre. FoodNavigator, 2 pages. (16.11.2021).  
 

 Insectes: La Commission européenne a autorisé la mise sur le marché d'un deuxième insecte, Locusta mi-
gratoria (criquet migrateur), en tant que nouvel aliment. WashingtonPost, 2 pages. (12.11.2021). Publication origi-
nale: EC. 
 

 Upcycling: Des chercheurs ont mis au point un arôme de fraise sauvage d'origine naturelle en le faisant 
fabriquer par un champignon comestible à partir de déchets issus de la production de jus de cassis. ScienceDaily, 1 
page. (17.11.2021). Publication originale: JAgrFoodChem. Une publication passe en revue les défis pour la sécurité 
alimentaire posés par les emballages composés de matériaux recyclés. FoodSafetyMagazine, 8 pages. 
(18.10.2021).  
 

 Emballages intelligents: Un article se penche sur les implications d’un monde dans lequel des emballages intel-
ligents informent en temps réel de l'empreinte carbone, avertissent en direct des rappels de produits et émettent 
des alertes de sécurité instantanées parce que des allergènes ont été détectés de manière inattendue dans l'usine. 
ScienceDaily, 3 pages. (12.11.2021). Publication originale: Patterns. 
 

 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Salmonella Coeln: Une épidémie d'un type rare de salmonelle, Salmonella Coeln, a impliqué plus de 50 
personnes. L'épidémie aurait été causée par des pousses fraîches. FoodSafetyNews, 2 pages. (19.11.2021). Infor-
mations supplémentaires: FoodWorld ; Folkhälsomyndigheten (en suédois). 
 

 Brumisateur: En Allemagne, un brumisateur est sujet à un rappel pour contamination possible avec 
Burkholderia cenocepacia et Ralstonia spp. Ces bactéries peuvent provoquer des infections chez les consomma-
teurs immunodéprimés. BVL, 1 page. (02.12.2021).  
 

 Papayes: En 2017 et 2019, cinq épidémies d'infections dues à de multiples souches de Salmonella 
liées à la consommation de papayes entières et fraîches ont été signalées aux États-Unis, impliquant 325 per-
sonnes malades. JFoodProt, 18 pages. (11.2021).  
 

 E. coli O157:H7: Une épidémie à E. coli O157:H7, impliquant 10 personnes malades et deux hospitalisées, a 
été liée à des jeunes pousses d’épinards. CDC, 2 pages. (10.11.2021).  
 

 

Sécurité alimentaire 

 

 Cannabidiol: L’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV) a publié une 

nouvelle Briefing Letter sur le thème du Cannabidiol (CBD) dans les denrées alimentaires et ses effets sur le foie. 

OSAV, 2 pages. (03.12.2021). 
 

 Coumarine: En France, l’Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et 
du travail (Anses), a publié des recommandations concernant la coumarine dans les compléments alimentaires, 
dont une dose journalière maximale dans les compléments alimentaires de 6mg de coumarine par jour pour un 
adulte de 60kg. VigilAnses, 2 pages. (11.2021).  
 
 

https://geneticliteracyproject.org/2021/11/15/brazil-approves-transgenic-drought-tolerant-wheat/
https://geneticliteracyproject.org/2021/11/15/brazil-approves-transgenic-drought-tolerant-wheat/
https://www-lanacion-com-ar.translate.goog/economia/campo/brasil-aprobo-el-trigo-transgenico-desarrollado-por-la-argentina-bioceres-nid11112021/?_x_tr_sl=auto&_x_tr_tl=en&_x_tr_hl=en-US&_x_tr_pto=nui
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/11/16/Chr.-Hansen-converts-lactose-into-glucose-to-reduce-added-sugar-content-in-dairy?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=16-Nov-2021&cid=DM986031&bid=1769616577
https://www.washingtonpost.com/world/2021/11/12/locusts-lavae-crickets-european-union/
https://ec.europa.eu/food/safety/novel-food/authorisations/approval-second-insect-novel-food_fr
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/11/211117100046.htm
http://dx.doi.org/10.1021/acs.jafc.1c05770
https://www.food-safety.com/articles/7394-the-regulation-of-chemical-recyclates-for-use-in-food-packaging
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/11/211112121508.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666389921001835?via%3Dihub
https://www.foodsafetynews.com/2021/11/sweden-solves-salmonella-outbreak-sprouts-identified-as-likely-source/
https://kswfoodmicro.com/2021/11/21/sweden-salmonella-sweden-august-october-2021/
https://www.folkhalsomyndigheten.se/smittskydd-beredskap/utbrott/aktuella-utbrott/salmonella-sverige-augusti-oktober-2021/
https://www.lebensmittelwarnung.de/bvl-lmw-de/detail/kosmetische+mittel/74348
https://doi.org/10.4315/jfp-21-082
https://www.cdc.gov/ecoli/2021/o157h7-11-21/index.html
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/briefing-letter-lebensmittel-lebereffekte.pdf.download.pdf/Briefing%20Letter%20Cannabidiol%20in%20Lebensmitteln%20und%20Lebereffekte%20FR.pdf
https://vigilanses.anses.fr/sites/default/files/VigilAnsesN15_Novembre2021_Coumarine.pdf
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 Campylobacter: Une enquête, menée au Royaume-Uni entre août 2019 et octobre 2020, a examiné les 
niveaux de Campylobacter sur des poulets entiers frais vendus au détail provenant de magasins indépendants, de 
bouchers et de petites chaînes de supermarchés. Campylobacter a été détecté dans 59,6 % des échantillons de 
peau de poulet, et 12,8 % d'entre eux contenaient plus de 1’000 unités formatrices de colonies par gramme (UFC/g) 
de peau de poulet.  FoodSafetyNews, 3 pages. (30.11.2021). Publication originale: FSA. 
 

 Brucella: En France, du fromage à base de lait cru est rappelé pour contamination possible avec Bru-
cella spp. RappelConso, 1 page. (23.11.2021).  
 

 Farine: Une nouvelle étude s’est penchée sur la survie et la résistance thermique de Salmonella et 
Escherichia coli O121 dans la farine de blé pendant un stockage prolongé. Pour les deux pathogènes, une réduc-
tion de plus de 5 log UFC/g a été observée après un stockage de 360 jours; la résistance thermique n’a pas aug-
menté. IntJMicr, 25 pages. (30.11.2021). En Allemagne, une étude a permis de détecter des E. coli producteurs de 
shiga-toxines (STEC) dans 9,1 % des échantillons de farine de blé prélevés dans des moulins. L'Office fédéral de la 
protection des consommateurs et de la sécurité alimentaire allemand (BVL), conseille aux consommateurs de cuire 
complètement les pâtes et les produits de boulangerie avant de les consommer. BVL, 1 page. (02.12.2021). 
 

 Métaux lourds: En Nouvelle-Zélande, des bonbons au réglisse sont sujets à un rappel volontaire pour 
contamination possible avec du plomb. RNZ, 1 page. (12.11.2021). En 2018-2019, deux États américains ont en-
quêté sur des intoxications aux métaux lourds associées à des gâteaux préparés commercialement et à domicile. 
Les gâteaux avaient été apprêtés avec des ingrédients décoratifs, par la suite révélés contenir des niveaux élevés 
de cuivre, de plomb et d'autres métaux. CDC, 4 page. (29.10.2021). Un article décrit un cas de saturnisme infantile 
(intoxication au plomb) lié au curcuma. CDC, 2 pages. (12.11.2021). L'association américaine de consommateurs 
Consumer Reports (CR) a analysé les niveaux d'arsenic, de cadmium et de plomb dans 126 herbes et épices de 
38 marques. Près d'un tiers présentait des niveaux de métaux lourds dangereux pour la santé humaine. AffidiaJour-
nal, 1 page. (22.11.2021), Publication originale: ConsumerReports. Une association de protection des consomma-
teurs affirme disposer de nouvelles données analytiques montrant la présence de cadmium dans une série de pro-
duits à base d'épinards. FoodSafetyNews, 2 pages. (02.12.2021). Publication originale: AsYouSow.  
 

 Radioactivité: Dans le cadre d’une campagne par les chimistes cantonaux de Suisse, des analyses ont été 
effectuées sur les denrées alimentaires en provenance du Japon. Les résultats n'ont révélé à ce jour aucune ano-
malie. KLBS, 2 pages. (12.11.2021).  
 

 Champignons: Le laboratoire cantonal de Bâle-Ville, en Suisse, a effectué plus de 240 contrôles de cham-
pignons en 2021. Les champignons non comestibles et toxiques ont représenté 4% de la récolte présentée et ont 
été triés. Deux paniers de champignons contenaient même des champignons mortellement toxiques, à savoir 
l'amanite verte et l'amanite tigrée. KLBS, 2 pages. (01.12.2021).  
 

 Algues: Un nouvel article résume la littérature disponible concernant la sécurité microbiologique et la qua-
lité des produits à base d'algues. L'utilisation excessive ou abusive d'antimicrobiens, et le développement simul-
tané de résistance aux antimicrobiens y sont également discutés. Foods, 22 pages. (06.11.2021). Une start-up fran-
çaise mise sur les algues pour remplacer les protéines animales. FranceCulture, 2 pages. (21.11.2021).  
 

 Poisson: Le Conseil consultatif de l'aquaculture (CCA) a exhorté les agences européennes et nationales à 
reconnaître que différentes méthodes de production de poisson peuvent entraîner différents risques pour la sécu-
rité alimentaire. FoodSafetyNews, 2 pages. (22.11.2021). Publication originale: CCA. Une étude a mis en évidence 
des composés de plastifiants dans plusieurs poissons de la mer Méditerranée. AffidiaJournal, 1 page. 
(17.11.2021). Publication originale: EnvironPollut.    
 

 Parasites: Une publication se penche sur les parasites transmis par les aliments, décrits par les auteurs 
comme une «menace insidieuse» pour la sécurité alimentaire et la santé publique. FoodSafetyMagazine, 7 pages. 
(18.10.2021).  
 

 Nitrates: Un article explique pourquoi les nitrates et les nitrites issus de produits de charcuterie sont nocifs 
pour la santé, alors que ceux issus des légumes ne le sont pas. TheConversation, 3 pages. (10.11.2021). Une étude 
clinique randomisée montre qu’un apport élevé en végétaux riches en nitrates diminue la pression artérielle chez 
des patients hypertendus. JMontréal, 3 pages. (29.11.2021). Publication originale: JNutr. 
 

 

https://www.foodsafetynews.com/2021/11/campylobacter-chicken-levels-still-high-at-small-uk-retailers/
https://www.food.gov.uk/research/foodborne-diseases/a-microbiological-survey-of-campylobacter-contamination-in-fresh-whole-uk-produced-chilled-chickens-at-retail-sale-y6
https://rappel.conso.gouv.fr/fiche-rappel/4460/Interne
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2021.109495
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/01_lebensmittel/2021/2021_12_02_PM_STEC-Bakterien.html
https://www.rnz.co.nz/news/national/455597/rj-s-licorice-recalled-after-using-contaminated-sugar
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/70/wr/mm7043a2.htm?s_cid=mm7043a2_w
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/70/wr/mm7045a4.htm?s_cid=mm7045a4_w
https://affidiajournal.com/en/arsenic-cadmium-and-lead-in-herbs-and-spices
https://affidiajournal.com/en/arsenic-cadmium-and-lead-in-herbs-and-spices
https://www.consumerreports.org/food-safety/your-herbs-and-spices-might-contain-arsenic-cadmium-and-lead/#tests
https://www.foodsafetynews.com/2021/12/testing-points-to-cadmium-as-a-problem-for-spinach/
https://www.asyousow.org/press-releases/2021/11/30/cadmium-contamination-spinach
https://www.kantonslabor.bs.ch/dam/jcr:4c973dd2-67f0-4fcf-8cbb-754fba1ef428/2021-Lebensmittel%20aus%20Japan.pdf
https://www.kantonslabor.bs.ch/dam/jcr:f0c6e199-1158-4334-87f7-8352529b2120/2021-Pilzkontrolle.pdf
https://doi.org/10.3390/foods10112719
https://www.franceculture.fr/economie/algama-des-algues-pour-remplacer-les-proteines-animales-a-moindre-impact-pour-la-planete
https://www.foodsafetynews.com/2021/11/group-stresses-safety-differences-for-farmed-and-caught-fish/
https://aac-europe.org/fr/recommandations/position-papers/348-recommandation-du-cca-sur-les-caracteristiques-distinctives-de-la-securite-alimentaire-pour-le-poisson-d-elevage
https://affidiajournal.com/en/edible-fish-from-the-mediterranean-sea-contaminated-with-plasticizers
https://doi.org/10.1016/j.envpol.2021.118377
https://www.food-safety.com/articles/7398-foodborne-parasites-an-insidious-threat-to-food-safety-and-public-health
https://theconversation.com/why-nitrates-and-nitrites-in-processed-meats-are-harmful-but-those-in-vegetables-arent-170974?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20November%2011%202021%20-%202112020907&utm_content=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20November%2011%202021%20-%202112020907+CID_8ec42a06a7863895a2ce3f1083308f9a&utm_source=campaign_monitor_uk&utm_term=Why%20nitrates%20and%20nitrites%20in%20processed%20meats%20are%20harmful%20%20but%20those%20in%20vegetables%20arent
https://www.journaldemontreal.com/2021/11/29/des-nitrates-qui-diminuent-la-pression-arterielle
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/34236392/
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Fraudes alimentaires 
 

 Hausse des prix: L'indice des prix alimentaires de l'Organisation des Nations unies pour l'alimentation 
et l'agriculture (FAO) est à nouveau en hausse et atteint son niveau le plus élevé depuis 10 ans. La hausse des 
prix peut entraîner une augmentation de la probabilité de fraude alimentaire. UNNews, 2 pages. (04.11.2021).  
 

 Pêche: La pêche illicite, non déclarée et non réglementée est en hausse, selon un nouveau rapport. Plus de 
34 % des pêcheries mondiales seraient surexploitées et 60 % seraient exploitées au maximum de leur capacité. 
FoodNavigator, 2 pages. (03.12.2021). Publication originale: PlanetTracker. 
 

 Épices: En Inde, un grossiste en épices a été arrêté pour avoir prétendument vendu des graines de cumin 
frelatées. Les graines étaient mélangées à des graines de sulfa, qui ressemblent à des graines de cumin et sont 
utilisées pour nourrir les vaches. TelegraphIndia, 2 pages. (04.11.2021). La Commission européenne a publié les ré-
sultats de la toute première enquête à l'échelle européenne sur l'authenticité des herbes et des épices. FoodNaviga-
tor, 3 pages. (26.11.2021). Publication originale: EC.  
 

 Colorants: L’utilisation de colorants prévus pour les textiles dans la fabrication de denrées alimentaires, 
comme des bonbons, a été révélée lors de prélèvements par les autorités indiennes de la sécurité alimentaire. Tribu-
neIndia, 1 page. (03.11.2021).  
 

 Jaggery: Le jaggery est un édulcorant fabriqué à partir de jus de canne à sucre ou de sève de palmier sé-
chés et non raffinés. En Inde, la demande pour cet édulcorant est en hausse et les autorités mettent en garde du 
risque de fraude. TheRottenApple, 1 page. (06.11.2021). Publication originale: TheNewIndianExpress. 
 

 Produits BIO: Un maraîcher taïwanais a été arrêté pour avoir falsifié le label "bio" sur ses produits. Le maraî-
cher retirait les étiquettes de certification biologique de produits BIO de supermarché, et les attachait ensuite à des 
paquets de légumes provenant de sources inconnues. TaiwanNews, 1 page. (29.11.2021).  
 

 

Sous la loupe 

 

 Aliments ultra-transformés: Environ deux tiers des calories consommées par les adolescents améri-
cains proviennent d’aliments ultra-transformés. Il existe une association négative entre le % de calories provenant 
de tels produits, et la santé cardiovasculaire. JAdolethHealth, 9 pages. (29.10.2021).  
 

 Microbiome: De nouvelles recherches cliniques indiquent qu'un additif alimentaire largement utilisé, la 
carboxyméthylcellulose, modifie l'environnement intestinal de personnes en bonne santé, perturbant les niveaux 
de bactéries et de nutriments bénéfiques. Les auteurs soulignent la nécessité de plus étudier les effets à long terme 
de cet additif alimentaire sur la santé. ScienceDaily, 2 pages. (30.11.2021). Publication originale: Gastroenterology. 
Des chercheurs ont déterminé comment deux interventions alimentaires ciblant le microbiote, les fibres d'origine 
végétale et les aliments fermentés, influencent le microbiome humain et le système immunitaire chez des adultes 
en bonne santé. Cell, 32 pages. (05.08.2021). 

 

 Antibiorésistance: Selon une nouvelle étude, le vieillissement aux ultraviolets des microplastiques dans 
l'environnement en fait des plateformes appropriées pour les gènes résistants aux antibiotiques (ARG).  La pollution 
par les microplastiques favoriserait ainsi la résistance aux antibiotiques. EurekAlert!, 2 pages. (02.12.2021). Publi-
cation originale: JHazardMater. 
 

 Nutrition: La composition de notre régime alimentaire serait plus puissante que les médicaments pour 
maintenir à distance des maladies telles que le diabète, les accidents vasculaires cérébraux et les maladies car-
diaques. ScienceDaily, 3 pages. (16.11.2021). Publication originale: CellMetabolism.  
 

 Huile de palme: Une étude a identifié un lien entre la propagation du cancer de la bouche et de la peau 
chez les souris et la consommation d'acide palmitique. FoodNavigator, 3 pages. (01.12.2021). Publication origi-
nale: Nature. 
 

https://news.un.org/en/story/2021/11/1104962
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/12/03/Illegal-unreported-and-unregulated-fishing-Companies-exploit-the-weakness-of-the-system
https://planet-tracker.org/do-you-iuu/
https://www.telegraphindia.com/my-kolkata/news/trader-arrested-from-burrabazar-on-cumin-adulteration-charges/cid/1836396
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/11/26/Herbs-and-spices-authenticity-scrutinised-in-Europe-These-supply-chains-are-amongst-the-most-vulnerable-to-fraud
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/11/26/Herbs-and-spices-authenticity-scrutinised-in-Europe-These-supply-chains-are-amongst-the-most-vulnerable-to-fraud
https://ec.europa.eu/food/safety/agri-food-fraud/eu-coordinated-actions/coordinated-control-plans/herbs-and-spices-2019-2021_en
https://www.tribuneindia.com/news/punjab/18-of-food-items-tested-in-punjab-in-3-months-adulterated-333538
https://www.tribuneindia.com/news/punjab/18-of-food-items-tested-in-punjab-in-3-months-adulterated-333538
https://therottenapple.substack.com/p/issue-17-2021-12-06
https://www.newindianexpress.com/states/tamil-nadu/2021/dec/02/to-prevent-adulteration-jaggery-producers-ordered-to-install-cctvs-2390706.html
https://www.taiwannews.com.tw/en/news/4359755
https://doi.org/10.1016/j.jadohealth.2021.09.031
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/11/211130130223.htm
https://doi.org/10.1053/j.gastro.2021.11.006
https://www.cell.com/cell/pdf/S0092-8674(21)00754-6.pdf
https://www.eurekalert.org/news-releases/936766
https://doi.org/10.1016/j.jhazmat.2021.127895
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/11/211116103107.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1550413121005283?via%3Dihub
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/12/01/Fatty-acid-in-palm-oil-associated-with-spread-of-cancerous-cells
https://www.nature.com/articles/s41586-021-04075-0
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 Pesticides: Remplacer un régime alimentaire moderne et "occidental" composé d'aliments hautement 
transformés par un régime méditerranéen composé de fruits et légumes conventionnels cultivés chimiquement tri-
plerait l'exposition aux pesticides toxiques. BeyondPesticides, 2 pages. (09.11.2021). Publication originale: Am-
JClinNutr. En Suisse, la quantité totale commercialisée de produits phytosanitaires était de 1930 tonnes en 2020, 
23 tonnes de moins qu’en 2019. Les ventes du glyphosate sont en baisse, pour la 7e année consécutive. Cinq des 
dix substances les plus vendues en 2020 sont utilisables en agriculture biologique. OFAG, 2 pages. (21.11.2021). 
 

 Changement climatique: Une publication aborde les causes et les impacts du changement climatique sur la 
sécurité alimentaire, et se penche sur les stratégies d'atténuation et d'adaptation pour y faire face. JFoodProt, 14 
pages. (11.2021). Les autorités suédoises ont réalisé une analyse des risques pour la sécurité alimentaire liés au 
changement climatique, focalisant sur les conditions suédoises. FoodSafetyNews, 3 pages. (02.12.2021).  
 
 
 
 

Merci de votre fidélité, bonnes fêtes et à 2022 ! 
 
 
 
 
 
Si vous souhaitez recevoir le Seismo Info à chaque parution, inscrivez-vous ici à la Newsletter Sécurité des aliments et 
Nutrition. 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exactitude de ces 
informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle de l’OSAV. 
 

https://beyondpesticides.org/dailynewsblog/2021/11/switching-to-healthier-mediterranean-diet-increases-pesticide-exposure-three-fold-unless-you-go-organic/?s=09
https://doi.org/10.1093/ajcn/nqab308
https://doi.org/10.1093/ajcn/nqab308
https://www.google.ch/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&ved=2ahUKEwjy5-Lbscf0AhVc7rsIHXDgArAQFnoECCYQAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.admin.ch%2Fgov%2Ffr%2Faccueil%2Fdocumentation%2Fcommuniques.msg-id-86003.html&usg=AOvVaw0RQ1_aZr_ntrJ-HeR3TxE9
https://doi.org/10.4315/JFP-21-141
https://www.foodsafetynews.com/2021/12/sweden-assesses-impact-of-climate-change-on-food-safety/
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Source: mvcaspel, Fotolia 
 

L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Protéines alternatives: Des alternatives végétales aux œufs et aux crevettes seraient les prochaines 
protéines alternatives proposées aux consommateurs. Dans une phase de test, les produits seraient introduits dans 
un nombre limité de magasins en Suisse et en Allemagne. FoodAktuell, 1 page. (07.10.2021). En Suisse, une alter-
native végane aux œufs est déjà proposée aux consommateurs. AargauerZeitung, 1 page. (29.10.2021). 

 

 Café en laboratoire: Du café produit en laboratoire pourrait devenir une réalité, alors que la demande de 
café explose et dépasse l’offre mondiale. FoodNavigator, 3 pages. (20.09.2021).  

 

 Bonbons au cannabis: Aux États-Unis, deux avocats s’alarment du marché des bonbons au cannabis. 
NutraIngredients, 3 pages. (25.10.2021). En Irlande, des milliers de barres de chocolat au cannabis ont été saisies 
par les autorités. Independent, 2 pages. (28.10.2021). 

 

 Traitement antimicrobien: La technologie du « plasma froid » pourrait être l'avenir de la sécurité alimen-
taire, selon un article récemment publié. FoodSafetyNews, 2 pages. (13.10.2021). Informations supplémentaires: 
LWT, FoodMicrobiol. 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.foodaktuell.ch/2021/10/07/nestle-lanciert-pflanzliche-alternative-zu-eiern-und-shrimps/
https://www.aargauerzeitung.ch/solothurn/kanton-solothurn/ernaehrung-20-ei-ei-ei-die-migros-macht-auf-huhn-und-praesentiert-das-erste-ei-auf-pflanzenbasis-ld.2207785
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/20/Cell-cultured-coffee-developed-in-Europe-We-have-proved-lab-grown-coffee-can-be-a-reality
https://www.nutraingredients-usa.com/Article/2021/10/25/Edibles-that-look-like-candy-a-different-kind-of-scary-this-Halloween?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.independent.ie/irish-news/crime/thousands-of-cannabis-infused-chocolate-bars-seized-by-gardai-in-major-raid-40994852.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/10/could-cold-plasma-be-the-future-of-food-safety-the-evidence-is-mounting/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=bd772d15d1-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-bd772d15d1-40094931
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2018.12.049
https://doi.org/10.1016/j.fm.2016.10.030
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 Emballages comestibles: Un emballage comestible pour cubes de bouillon a été développé par une entre-
prise britannique. FoodNavigator, 2 pages. (27.10.2021). Les tasses à café comestibles deviennent de plus en plus 
populaires. WEFForum, Delicious.com, CookingChannel. (2021). 

 

 Upcycling: Du lait enrichi en résidus de grenade a été utilisé pour produire des fromages. Les fromages 
ont montré une augmentation de la fermeté et une légère diminution du nombre de S. aureus, de plus d'une unité lo-
garithmique par rapport au fromage témoin, jusqu'à 12 jours de stockage au froid. Foods, 15 pages. (03.11.2021). 

 

 COVID-19: L’impact de la pandémie au COVID-19 sur les habitudes alimentaires est sujet d’une nouvelle pu-
blication. SmartBrief, 2 pages. (29.09.2021). 

 

 Baobab: Les acteurs du secteur du baobab se sont félicités de la publication de nouvelles études qui confirment 
que le "superfruit" africain serait une source exceptionnelle de fibres alimentaires prébiotiques. FoodNavigator, 2 
pages. (04.11.2021). Publication originale: Microorganisms. 

 

 Véganisme: Le nombre de végétaliens en Suisse et au Liechtenstein a doublé en un an. Alors que 0,3 % de la 
population mangeait de cette manière en 2020, ce chiffre est déjà passé à 0,6 % en 2021. FoodAktuell, 1 page. 
(01.11.2021). Informations supplémentaires: Swissveg. 
 

 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Sésame: Le European Centre for Disease Prevention and Control (ECDC) a publié un rapport sur une 
épidémie de multiples sérotypes de Salmonella enterica dans plusieurs pays, liée à des produits importés à base de 
sésame.  ECDC, 59 pages. (14.10.2021). 

 

 Oignons: Aux États-Unis, plus de 800 personnes sont atteintes par une épidémie de Salmonella liée à 
des oignons. CDC, 1 page. (29.10.2021).  

 

 Trichinella: En Argentine, plusieurs provinces ont récemment signalé des foyers humains de trichinellose.  
Huit cas ont été confirmés et cinq autres sont probables.  FoodSafetyNews, 3 pages. (05.10.2021).  
 

 

Sécurité alimentaire 

 

 SARS-Cov-2: Une étude a visé à déterminer la stabilité du SARS-CoV-2 dans plusieurs situations de 
traitement industriel dans les laiteries, notamment la pasteurisation, la congélation et le stockage dans des conditions 
acides. JFoodSafety, 7 pages. (04.07.2021).  

 

 Champignons: Une évaluation actuelle par l'Office fédéral de la protection des consommateurs et de la 
sécurité alimentaire (BVL), en Allemagne, a déterminé que 70 des 74 échantillons de champignons sauvages con-
trôlés ont été contaminés par radioactivité au cours des années 2015 à 2021. BVL, 1 page. (08.10.2021).  

 

 Pseudomonas: Une marque américaine qui vend des vitamines, des minéraux et des suppléments 
alimentaires, rappelle volontairement deux lots d’un probiotique liquide pour nourrissons en raison d’une contamina-
tion possible par Pseudomonas aeruginosa. FDA, 2 pages. (29.10.2021).  

 

 

 Protozoaires: Une analyse et méta-analyse systématique de littérature scientifique a été réalisée afin de 
déterminer la prévalence mondiale de la contamination par des parasites protozoaires intestinaux dans les lé-
gumes et les fruits. FoodControl, 45 pages. (02.11.2021).  
 

https://www.foodnavigator.com/Article/2021/10/27/Gousto-trials-world-s-first-edible-packaging-made-from-pea-protein?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.weforum.org/agenda/2021/09/soccer-sustainability-edible-coffee-cups/
https://www.delicious.com.au/food-files/news-articles/article/edible-takeaway-coffee-cups-now-thing-australia/sg8ir9na
https://www.cookingchanneltv.com/devour/2014/09/edible-coffee-cup
https://www.mdpi.com/2304-8158/10/11/2669
https://www.smartbrief.com/original/2021/09/fancy-food-247-how-pandemic-has-flavored-food-trends?utm_content=182438279&utm_medium=social&utm_source=twitter&hss_channel=tw-4731058032
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/11/04/Baobab-industry-welcomes-study-linking-the-fruit-to-good-gut-health
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC8467054/
https://www.foodaktuell.ch/2021/11/01/anzahl-der-veganer-in-einem-jahr-verdoppelt/
https://www.swissveg.ch/sondage_veg?language=fr
https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/rapid-outbreak-assessment-multi-country-outbreak-multiple-salmonella-enterica
https://www.cdc.gov/salmonella/oranienburg-09-21/index.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/10/argentina-hit-by-trichinella-outbreaks-linked-to-pork/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=dfb70d11ff-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-dfb70d11ff-40094931
https://doi.org/10.1111/jfs.12917
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/01_lebensmittel/2021/2021_PM_Waldpilze_belastet.html
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/out-abundance-caution-maryruths-announces-voluntary-recall-two-lots-its-liquid-probiotic-infants
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713521007945
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 Pesticides: Une évaluation des dispositions d'importation de denrées alimentaires en provenance de 
pays tiers a été réalisée, sur la base des notifications RASFF entre 2002 et 2020. Des besoins d'amélioration ont 
été identifiés pour les produits de Turquie, de Chine et d'Inde. FoodControl, 14 pages. (11.10.2021). Un article se 
penche sur les raisons du nombre élevé d'alertes commerciales dues à la présence de résidus de pesticides dans 
les aliments importés des pays en développement. TheRottenApple, 1 page. (11.10.2021). Publication originale: 
Trade4DevNews.  

 

 Cryptosporidium: Les infections dues au parasite Cryptosporidium continuent d'augmenter en Europe, 
selon un rapport publié ce mois-ci par le Centre européen de prévention et de contrôle des maladies (ECDC). Food-
SafetyNews, 2 pages. (10.10.2021). Publication originale: ECDC. 

 

 Aliments en boîte: Une étude donne un aperçu de ces contaminants chimiques (métaux, contaminants 
polymériques et contaminants à base d'amines biogènes) dans les aliments en conserve et autres produits condition-
nés en boîte (boissons, lait en poudre). AffidiaJournal, 1 page. (25.10.2021). Publication originale: CritRevFoodSci. 

 

 Eau potable: Une étude montre comment les données sur la qualité de l'eau, les cartes des réseaux hy-
driques et les données démographiques peuvent aider à identifier les endroits où les risques cumulatifs de cancer 
dus à la pollution de l'eau du robinet affectent des communautés concernées. EurekAlert!, 2 pages. (06.10.2021). 
Publication originale: IntJEnvResPubHe. L'eau contaminée serait la principale cause d’épidémies à grande échelle 
de maladies infectieuses transmises des animaux aux humains. MedicineNet, 2 pages. (02.11.2021), 

 

 Baies: Une évaluation de la DG Sante en Ukraine s'est penchée sur les virus et les bactéries dans les baies 
fraîches et congelées. L'audit a révélé qu'il n'existait pas de système officiel de surveillance, d'échantillonnage et 
d'analyse des fruits destinés à l'exportation vers l'UE pour détecter les contaminants microbiens, impliquant que toute 
contamination ne serait pas détectée. FoodSafetyNews, 2 pages. (29.10.2021). Publication originale: EC.Europa. 
 

 

 

Fraudes alimentaires 

 

 Méthodes de détection: Des botanistes Suisses ont mis au point un modèle qui peut être utilisé pour 
déterminer l'origine des aliments de manière efficace et peu coûteuse. PhysOrg, 2 pages. (11.10.2021).  
 

 Production illégale: En Lettonie, le service alimentaire et vétérinaire (PVD) a découvert une usine de pro-
duction alimentaire illégale; près de deux tonnes de produits carnés insalubres ont été retirées et détruites. 
ENG.LSM., 1 page (08.10.2021). 
 

 Statistiques: Les sous-produits animaux, la viande de bœuf et l'alcool figurent parmi les catégories de 
produits qui ont fait l'objet d'enquêtes sur les délits alimentaires au Royaume-Uni. FoodSafetyNews, 2 pages 
(05.10.2021). 
 
 

 

Sous la loupe 

 

 Mycotoxines: Lors d'un contrôle effectué en collaboration avec l'institut national de recherche agrono-
mique Agroscope, l'organisation professionnelle Swissgranum a constaté que la récolte de céréales 2021 était plus 
contaminée par des mycotoxines que celle de l'année précédente. Dans l'ensemble, cependant, les valeurs de con-
tamination se situent à un niveau faible. SchweizerBauer, 2 pages. (05.10.2021). Publication originale: ECDC.  

 

 Virus de l’hépatite E: Une étude a testé des porcs d’exploitations suisses pour le virus de l’hépatite E 
(VHE). Sur les 138 exploitations, 81 étaient positives au VHE (58,8 %) et la plupart des séquences virales apparte-
naient à un groupe distinct au sein du sous-type 3h (également fréquemment retrouvé chez les patients suisses infec-
tés par le VHE). Animals, 17 pages. (25.10.2021).  

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713521007192
https://therottenapple.substack.com/p/issue-9-2021-10-11?token=eyJ1c2VyX2lkIjo0OTg4NzAwOSwicG9zdF9pZCI6NDI0MjQ5MDYsIl8iOiI4bllQbCIsImlhdCI6MTYzMzkzNDA2MywiZXhwIjoxNjMzOTM3NjYzLCJpc3MiOiJwdWItNDQ5NTk2Iiwic3ViIjoicG9zdC1yZWFjdGlvbiJ9.nIRFkFxiz41zGKGUz7gZBrPiq8lUVQjhPv7OY_L2j-8
https://trade4devnews.enhancedif.org/en/op-ed/pesticide-residues-safe-trade-challenge
https://www.foodsafetynews.com/2021/10/latest-cryptosporidium-parasite-statistics-show-rise-in-europe/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=4579b8d60b-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-4579b8d60b-40094931
https://www.foodsafetynews.com/2021/10/latest-cryptosporidium-parasite-statistics-show-rise-in-europe/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=4579b8d60b-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-4579b8d60b-40094931
https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/cryptosporidiosis-annual-epidemiological-report-2018
https://affidiajournal.com/en/chemical-contaminants-in-canned-food
https://doi.org/10.1080/10408398.2021.1980369
https://www.eurekalert.org/news-releases/930540
https://doi.org/10.3390/ijerph181910401
https://www.medicinenet.com/script/main/art.asp?articlekey=266540
https://www.foodsafetynews.com/2021/10/audit-finds-fruit-contamination-may-go-undetected-in-ukraine/
https://ec.europa.eu/food/audits-analysis/audit_reports/details.cfm?rep_id=4413
https://phys.org/news/2021-10-efficient-low-cost-approach-food-fraud.html
https://eng.lsm.lv/article/culture/food-drink/food-hygiene-service-busts-illegal-meat-producer.a424829/
https://www.foodsafetynews.com/2021/10/fsa-and-fss-present-updates-on-food-crime-cases/
https://www.schweizerbauer.ch/pflanzen/ackerbau/getreide-erhoehte-mykotoxin-belastung/
https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/cryptosporidiosis-annual-epidemiological-report-2018
https://www.mdpi.com/2076-2615/11/11/3050
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 Substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS): En France, des chercheurs ont analysé des produits 
organiques destinés à la fertilisation de champs agricoles, pour détecter des PFAS. Plus de 90 % des échantil-
lons contenaient au moins un PFAS, avec jusqu'à 113 composés détectés dans un seul échantillon. ScienceDaily, 2 
pages. (20.10.2021). Publication originale: EnvironSciTechnol. 

 

 Phtalates et plastifiants: Les nuggets de poulet, les burritos et d'autres produits populaires achetés 
dans les fast-foods aux États-Unis contiendraient des substances chimiques dangereuses telles que des phtalates 
et plastifiants. ScienceDaily, 2 pages. (27.10.2021). Publication originale: JExpoSciEnvEpid. L'exposition quoti-
dienne aux phtalates, utilisés dans la fabrication de récipients alimentaires en plastique et de nombreux produits cos-
métiques, entraînerait chaque année environ 100’000 décès prématurés chez les Américains âgés. ScienceDaily, 2 
pages. (12.10.2021). Publication originale: EnvironPollut. 

 

 Bioplastiques: Une étude se penche sur l’utilisation de produits de dégradation de bioplastiques 
comme fertilisants, par exemple en production alimentaire. EurekAlert, 2 pages. (28.10.2021). Publication originale: 
GreenChemistry. 

 

 Microbiome: Une nouvelle étude réalisée par des chercheurs allemands a montré que, selon la composition 
du microbiome intestinal, les bactéries E. coli commensales peuvent prévenir les infections par des souches de 
Salmonella. ResearchInGermany, 2 pages. (06.10.2021). Publication originale: CellHostMicrobe.  

 

 Aromathérapie: Un spray d’aromathérapie est à l’origine d’une épidémie de mélioïdose qui a causé le 
décès de deux personnes aux États-Unis. Une bactérie, Burkholderia pseudomallei, a été identifiée dans les sprays 
incriminés. abcNews, 2 pages. (22.10.2021). Plus d’informations: CDC. 

 

 Aliments ultra-transformés: Quatre semaines de régime alimentaire composé d'aliments ultra-transformés 
ont entraîné une forte réaction inflammatoire dans le cerveau de rats vieillissants, accompagnée de signes com-
portementaux de perte de mémoire. ScienceDaily, 3 pages. (14.10.2021). Publication originale: BrainBehavImmun.  

 

 Comportement d’achat et nutrition: Les produits placés en évidence dans les supermarchés se retrouvent 
rapidement dans le panier d’achat. Cela peut être exploité pour améliorer la nutrition, comme le montre une étude 
britannique. Higgs, 1 page. (18.10.2021). Publication originale: PLOS. Une nouvelle étude américaine suggère que le 
fait de vivre dans des quartiers avec de nombreux établissements de restauration rapide (« fast food ») serait asso-
cié à un risque plus élevé de développer un diabète de type 2. ScienceDaily, 3 pages. (29.10.2021). Publication ori-
ginale: JAMA.  

 

 Denrées agricoles: Aux États-Unis, un nouveau projet de recherche vise à mieux comprendre le rôle de la 
poussière dans le transfert d’agents pathogènes, comme Salmonella Newport, S. Typhimurium, and Escherichia 
coli O157:H7, aux denrées agricoles. FoodSafetyMagazine, 3 pages. (28.10.2021).  
 
 
 
 
Si vous souhaitez recevoir le Seismo Info à chaque parution, inscrivez-vous ici à la Newsletter Sécurité des aliments 
et Nutrition. 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exactitude de ces 
informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle de l’OSAV. 
 

https://www.sciencedaily.com/releases/2021/10/211020083852.htm
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.1c03697
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/10/211027085324.htm
http://dx.doi.org/10.1038/s41370-021-00392-8
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/10/211012080113.htm
https://doi.org/10.1016/j.envpol.2021.118021
https://www.eurekalert.org/news-releases/932755
https://pubs.rsc.org/en/content/articlelanding/2021/GC/D1GC02327F
https://www.research-in-germany.org/news/2021/10/2021-10-06_The_microbiome__Battle_of_the_bugs.html
https://doi.org/10.1016/j.chom.2021.09.004
https://abcnews.go.com/Business/walmart-recalls-aromatherapy-spray-linked-rare-bacterial-illness/story?id=80734414
https://www.cdc.gov/media/releases/2021/p1026-melioidosis-outbreak.html?ACSTrackingID=USCDC_1_3-DM69038&ACSTrackingLabel=CDC%20Newsroom%3A%20Week%20In%20Review%20-%2010%2F25%2F21&deliveryName=USCDC_1_3-DM69038
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/10/211014172753.htm
https://doi.org/10.1016/j.bbi.2021.08.214
https://www.higgs.ch/veraenderte-gestaltung-der-supermaerkte-koennte-helfen-gesuender-einzukaufen/46389/
https://journals.plos.org/plosmedicine/article?id=10.1371/journal.pmed.1003729
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/10/211029114022.htm
http://dx.doi.org/10.1001/jamanetworkopen.2021.30789
https://www.food-safety.com/articles/7412-study-examines-role-of-dust-particles-in-transferring-pathogens-to-produce
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Cannabinoides: Une nouvelle étude indique une augmentation des cas d'enfants de moins de 10 ans 

souffrant d'encéphalopathie aiguë - une maladie qui affecte le cerveau - ainsi que de dépression respiratoire ou 

d'hypotension liés à la consommation accidentelle de produits à base de cannabis. IrMedJ, 7 pages. (20.09.2021).  
 

 Aliments ultra-transformés: Une étude suisse a établi que la proportion d'aliments ultra-transformés 

était fortement associée, en fonction de la dose, à l'excès de poids corporel chez les femmes mais pas chez les 

hommes. Obesity, 9 pages. (23.02.2021). L'augmentation du marketing en ligne de la "malbouffe" auprès des en-

fants depuis le début de la pandémie de COVID-19 pose un risque sanitaire à long terme et est devenu un problème 

majeur de santé publique, affirment les experts. FoodNavigatorAsia, 3 pages. (28.09.2021). 

 

 Chrono-nutrition: Au Japon, le concept de chrono-nutrition gagne du terrain. L’industrie développe des pro-

duits basés sur ce concept, qui se fonde sur le principe que l’absorption des nutriments est influencée par le cycle 

circadien. NutraIngredienstsAsia, 1 page. (10.09.2021). 
 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
http://imj.ie/edible-cannabis-toxicity-in-young-children-an-emergent-serious-public-health-threat/
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/oby.23091
https://www.foodnavigator-asia.com/Article/2021/09/28/COVID-19-and-junk-food-ads-Children-s-added-exposure-during-pandemic-a-major-concern-experts?aca_news_section=Global+Industry+News
https://www.nutraingredients-asia.com/News/Research/LISTEN-More-Japanese-companies-adopting-chrono-nutrition-concept-in-NPD-Prof-Shigenobu-Shibata?aca_news_section=Global+Industry+News
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 Succédanés de protéines animales: Le marché des protéines alternatives explose avec une vague 

d'innovations en matière de goût, de texture et de formats pour répondre aux demandes du marché imitant les pro-

téines animales. FoodNavigator, 2 pages. (22.09.2021 

 

 Congélation: Une nouvelle méthode de congélation, la congélation isochore, permettrait de conserver des ali-

ments surgelés plus sûrs et de meilleure qualité, tout en économisant de l'énergie et en réduisant les émissions de 

carbone. ScienceDaily, 2 pages. (02.09.2021). Publication originale: RenSustEnRev. 
 

 Cuisson au laser: Des chercheurs américains a montré que plusieurs types de lasers différents peuvent être 

utilisés pour cuire du poulet imprimé en 3D, sans effet négatif sur le goût. Gizmodo, 2 pages. (20.09.2021). 

 

 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Nouveaux vecteurs d’intoxication: Une analyse des données du système de surveillance des épidé-

mies de maladies d'origine alimentaire des Centers for Disease Control and Prevention (CDC), aux États-Unis, a per-

mis d’identifier 28 aliments nouvellement identifiés comme vecteurs d’intoxication alimentaire. EmergingInfectious-

Diseases, 6 pages. (10.2021).  

 

 Campylobacter: Aux États-Unis, un site de production de fruits de mer a été fermé suite à sept cas de 

toxi-infection à Campylobacter associés aux produits issus du site. FoodPoisoningBulletin, 1 page. (14.09.2021).  

 

 

 

Sécurité alimentaire 

 

 E. coli ST131: L’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV) a publié une 

nouvelle Briefing Letter sur le thème de E. coli ST131. OSAV, 2 pages. (19.10.2021). 
 

 Cannabinoides: Aux États-Unis, le Health Alert Network a émis une alerte sur la disponibilité accrue de 

produits à base de cannabis contenant du Delta-8 THC et sur le risque d'effets indésirables dus à un étiquetage in-

suffisant des produits contenant du THC et du cannabidiol (CBD). HAN, 3 pages. (14.09.2021). Dans le canton de 

Solothurn (Suisse), les chimistes cantonaux ont réalisé une campagne sur les produits à base de cannabis. Tous 

les 26 échantillons analysés se sont révélés non-conformes. SolothurnerZeitung, 4 pages. (26.09.2021).  
 

 1,3-DCP et 3-MCPD: Dans le cadre du plan de surveillance fédéral allemand 2020, des matériaux en 

papier destinés à entrer en contact avec des denrées alimentaires ont été examinés afin de détecter la libération de 

1,3-Dichloropropan-2-ol (1,3-DCP) et de 3-monochloropropane diol (3-MCPD). Les résultats montrent que ce sujet 

devrait être de plus en plus pris en compte dans les contrôles officiels. BVL, 8 pages. (24.09.2021).  
 

 Insectes: Des chercheurs ont analysé la qualité microbiologique (E. coli, Salmonella) et chimique (pesti-

cides, métaux lourds) d’insectes comestibles sur le marché canadien. Tous les produits étaient propres à la con-

sommation humaine. Affidia, 1 page. (09.09.2021). Publication originale: JFoodProt. 
 

 Cronobacter: Un étude réalisée en Pologne a détecté Cronobacter dans les noix et fruits secs: 50% des 

échantillons de noix, et 25% des échantillons de mélanges de fruits secs, graines et noix, étaient contaminés par la 

bactérie. FoodSafetyNews, 2 pages. (05.09.2021). Publication originale: Pathogens. Une publication résume les con-

naissances actuelles sur le lien entre les infections à Cronobacter et les nourrissons, et souligne l'efficacité po-

tentielle des probiotiques, prébiotiques et synbiotiques dans la réduction des infections invasives à Cronobac-

ter pendant la petite enfance. FoodMicrobiol, 1 page (abstract). (27.09.2021). 
 

https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/22/Food-leaders-advance-alternative-protein-development
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/09/210902174801.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1364032121008972?via%3Dihub
https://gizmodo.com/engineers-cook-3d-printed-chicken-with-lasers-1847709113
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/10/20-4080_article
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/10/20-4080_article
https://foodpoisoningbulletin.com/2021/potters-pond-campylobacter-outbreak-in-rhode-island-sickens-seven/
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/briefing-letter-escherichia-coli.pdf.download.pdf/Briefing%20Letter_Ecoli%20ST131_F.pdf
https://emergency.cdc.gov/han/2021/han00451.asp
https://www.solothurnerzeitung.ch/solothurn/kanton-solothurn/kanton-solothurn-falsch-gekennzeichnet-oder-zu-viel-thc-drin-lebensmittelkontrolle-untersucht-26-hanfprodukte-26-fallen-durch-ld.2190137
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Fachmeldungen/01_lebensmittel/2021/2021_09_24_Chlorpropanol_LMK_Papier.html
https://affidiajournal.com/en/canada-analysis-microbiological-and-chemical-hazards-in-edible-insects
https://meridian.allenpress.com/jfp/article/84/9/1575/464903/Analysis-of-Microbiological-and-Chemical-Hazards
https://www.foodsafetynews.com/2021/09/study-shows-cronobacter-in-dried-fruit-nuts-and-seeds/
https://www.mdpi.com/2076-0817/10/7/900
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2021.755083/abstract
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 Aliments pour bébés: Suite à un rapport publié en début d’année 2021, les aliments pour bébés commer-

cialisés aux États-Unis seraient contaminés par des niveaux importants de métaux lourds toxiques (Seismo Info 03 

2021). De nouvelles révélations montrent des niveaux dangereux de métaux lourds toxiques dans encore plus de 

produits destinés aux bébés. USHouseOfRepresentatives, 25 pages. (29.09.2021). 

 PFAS: L'une des plus importantes contaminations par des substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS) 

au monde, en termes de zone géographique et du nombre de personnes touchées, concerne le nord-est de l'Italie 

(provinces de Vicence, Vérone et Padoue). Affidia, 1 page. (27.09.2021). Des produits chimiques présentant des 

risques pour la santé humaine et l'environnement, dont des substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS), ont été 

découverts dans des emballages alimentaires sur le marché irlandais, y compris ceux de marques connues. The-

Times, 1 page. (03.10.2021). Publication originale: Voice. 
 

 Herbes aromatiques: Une entreprise américaine procède au rappel de persil après que des tests aient révélé 

une contamination par des E. coli producteurs de shiga-toxines. FDA, 2 pages. (10.09.2021). Aux États-Unis, la 

coriandre a été identifiée comme la source possible d’une épidémie de Salmonella Oranienburg. FoodSafetyNews, 

1 page. (26.09.2021).  
 

 Champignons: En France ces deux derniers mois, au moins trois personnes sont mortes et des centaines ont 

été malades après consommation de champignons sauvages. La majorité des cas étaient liés à des champignons 

cueillis, mais dans 4.5% des cas, ils avaient été achetés. En Suisse en 2020, ToxInfo comptabilise au moins 76 cas 

d'empoisonnement aux champignons et 2 décès. FoodSafetyNews, 2 pages. (09.09.2021).  
 

 Biofilm: Une a étudié a analysé la capacité à former des biolfilms de 69 souches de Campylobacter spp. et 

d'espèces de la famille des Arcobacteraceae. Les résultats ont démontré la capacité de formation de biofilms de 

nombreuses souches, ce qui représente un risque pour l'industrie alimentaire, la pratique médicale et la santé hu-

maine. Microorganisms, 14 pages. (23.09.2021).  

 

 

Fraudes alimentaires 
 

 COVID-19: Un article se penche sur l’impact de la pandémie au COVID.19 sur la fraude alimentaire. 

SpecialityFoodMagazine, 3 pages. (13.09.2021). Informations supplémentaires: FoodAuthenticityNetwork. 
 

 Saumon: Le saumon serait sujet à la fraude et est au cœur d'un nombre croissant d'enquêtes scienti-

fiques, de campagnes de conservation, de films documentaires et de plusieurs plaintes collectives récentes. National-

Geographic, 8 pages. (24.09.2021).  
 

 Fraude en Europe: La Commission européenne a publié le rapport annuel du réseau européen de lutte 

contre la fraude agroalimentaire (EU FFN) et du système d'assistance administrative et de coopération en matière de 

fraude alimentaire (AAC-FF).  L’année 2020 a vu une augmentation de 20 % des cas reportés par rapport à 2019; 

les catégories alimentaires le plus concernées étant les graisses et les huiles, le poisson et les produits carnés. 

Affidia, 1 page. (09.09.2021). Publication originale: EuropeanCommission. 
 

 Chili: Selon l’autorité indienne de la sécurité alimentaire (FSSAI), les poudres de chili sont susceptibles à de la 

fraude par mélange avec de la poudre de briques. TimesOfIndia, 1 page. (30.09.2021).  
 

 Produits BIO: La thématique de la fraude dans la production et le commerce de produits BIO est discutée dans 

un article publié récemment. FoodCircle, 2 pages. (2021).  

 

 

 

 

 

https://oversight.house.gov/sites/democrats.oversight.house.gov/files/ECP%20Second%20Baby%20Food%20Report%209.29.21%20FINAL.pdf
https://affidiajournal.com/en/alarming-pfas-contamination-in-north-east-italy
https://www.thetimes.co.uk/article/toxic-chemicals-food-packaging-explained-mrbxpllx8
https://www.thetimes.co.uk/article/toxic-chemicals-food-packaging-explained-mrbxpllx8
https://assets.website-files.com/606fdf75a1ce4331ed2696ec/6154598b26bb3945408cdce6_Report%20on%20PFAS%20in%20food%20contact%20materials%2028.09.21.pdf
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/dole-fresh-vegetables-announces-precautionary-limited-recall-curly-leaf-parsley-due-possible
https://www.foodsafetynews.com/2021/09/cilantro-identified-as-possible-source-behind-mystery-salmonella-oranienburg-outbreak/
https://www.foodsafetynews.com/2021/09/wild-mushrooms-linked-to-hundreds-of-illnesses-three-deaths-in-france/
https://doi.org/10.3390/microorganisms9102017
https://www.specialityfoodmagazine.com/retail/covid-19-food-fraud-risk
http://www.foodauthenticity.global/
https://www.nationalgeographic.com/animals/article/why-you-might-not-be-getting-the-salmon-you-paid-for
https://www.nationalgeographic.com/animals/article/why-you-might-not-be-getting-the-salmon-you-paid-for
https://affidiajournal.com/en/the-2020-annual-report-of-the-eu-agri-food-fraud-network-is-online
https://ec.europa.eu/food/safety/agri-food-fraud_en
https://timesofindia.indiatimes.com/life-style/food-news/is-your-chilli-powder-adulterated-with-brick-powder/sand-or-soap-stone/articleshow/86641076.cms
https://www.foodcircle.com/magazine/organic-food-fraud-eu-meaning-examples-prevention?utm_source=Twitter&utm_medium=post&utm_campaign=Organic+food+fraud
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Sous la loupe 

 

 Épidémiologie: Une étude a cherché à trouver une corrélation entre les termes de recherche sur Inter-

net et l'infection à norovirus, apportant la preuve d'une nouvelle stratégie de recherche sur Internet en matière d'épi-

démiologie. EXBulletin, 1 page. (30.09.2021). Publication originale: JMedInternetRes. 

 

 COVID-19: Au cours de l'année 2020, FoodNet (réseau américain de surveillance des maladies alimen-

taires) a identifié 26 % d'infections en moins par rapport au nombre annuel moyen au cours de la période 2017-

2019. CDC, 5 pages. (24.09.2021). Parmi une cohorte de 432’302 américains âgés de 2 à 19 ans, le taux d'augmen-

tation de l'indice de masse corporelle (IMC) a approximativement doublé pendant la pandémie par rapport à la 

période prépandémique. CDC, 6 pages. (17.09.2021). 
 

 Éléments trace métalliques: Un nouvel article fait le point sur l’importance de la spéciation des élé-

ments traces métalliques dans les aliments. SCA, 4 pages. (30.09.2021).  
 

 Norovirus: Une étude a montré que des bactéries encapsulées dans la laitue peuvent exprimer des 

substances semblables à des récepteurs pour les Norovirus et ainsi protéger le Norovirus contre les pratiques de 

désinfection. FrontiersInMicrobiology, 10 pages. (07.09.2021).  
 

 Cires alimentaires: Des cires de qualité alimentaire sont appliquées sur de nombreux produits, par 

exemple les pommes, avant leur stockage et leur distribution afin de contrôler leur dégradation après la récolte et de 

prolonger leur durée de conservation. Un projet se penche sur l'impact des différentes cires et de l'étape du cirage 

sur la sécurité microbienne des aliments. FoodSafetyNews, 2 pages. (30.09.2021). Plus d’informations: CPS. 
 

 Nutri-score: Le Centre international de recherche sur le cancer (CIRC) a publié un rapport suggérant que le 

Nutri-score est l'étiquette nutritionnelle la plus efficace pour aider à réduire le risque de maladies non transmis-

sibles telles que le cancer. FoodNavigator, 3 pages. (08.09.2021). Publication originale: BMJ. 
 

 Soja: Des chercheurs japonais ont découvert que l'enrobage des feuilles de soja avec des nanofibres de 

cellulose offre une résistance à l'infection par le pathogène de la rouille asiatique du soja. EurekAlert!, 2 pages. 

(07.09.2021). Publication originale: FrontiersInPlantScience. 

 

 Oméga-3: Selon une nouvelle étude, les oméga-3 peuvent modifier de manière bénéfique la composition 

du microbiome intestinal et entraîner une augmentation de la production d'acides gras à chaîne courte. Les auteurs 

suggèrent que les oméga-3 pourraient ainsi être définis comme des prébiotiques. FoodNavigator, 2 pages. 

(03.09.2021). Publication originale: GutMicrobes. 

 

 Obésité: Un article remet en question le "modèle de l'équilibre énergétique", selon lequel la prise de poids 

est due au fait que les individus consomment plus d'énergie qu'ils n'en dépensent. Selon les auteurs, l'épidémie 

d'obésité est due, en partie, à des réponses hormonales à des changements dans la qualité de l'alimentation. 

ScienceDaily, 2 pages. (13.09.2021). Publication originale: AmJClNutr. 

 

 Qualité nutritionnelle: Une étude récente du Centre commun de recherche de l’Union Européenne (CCR) a 

analysé les tendances de la qualité nutritionnelle des aliments emballés et des boissons non alcoolisées en 

évaluant la teneur en sucres, en sel, en graisses saturées et en fibres de produits vendus dans les supermarchés en 

Europe. EUScienceHub, 3 pages. (04.08.2021). Publication originale: Nutrients. 

 

 Algues: Dans le cadre du « One Health Harmful Algal Bloom System (OHHABS) », une nouvelle publication 

présente un résumé des notifications de prolifération d’algues dangereuses pour la santé aux États-Unis en 2019. 

CDC, 10 pages. (2021). 
 

https://exbulletin.com/tech/1197167/
https://exbulletin.com/tech/1197167/
https://doi.org/10.2196/24554
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/70/wr/mm7038a4.htm?s_cid=mm7038a4_w
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/70/wr/mm7038a4.htm?s_cid=mm7038a4_w
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/70/wr/mm7037a3.htm?s_cid=mm7037a3_w
https://www.plateforme-sca.fr/point_sur/la-speciation-des-elements-traces-metalliques
https://www.plateforme-sca.fr/point_sur/la-speciation-des-elements-traces-metalliques
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2021.731379/full
https://www.foodsafetynews.com/2021/09/project-looks-at-impact-of-food-grade-waxes-on-fresh-produce-food-safety/
https://www.foodsafetynews.com/2021/09/project-looks-at-impact-of-food-grade-waxes-on-fresh-produce-food-safety/
https://www.centerforproducesafety.org/researchproject/468/awards/Waxing_of_whole_produce_and_its_involvement_in_and_impact_on_microbial_food_safety.html
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/08/Nutri-Score-for-cancer-prevention-IARC-backs-EU-wide-roll-out-of-nutrition-labelling-scheme
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/08/Nutri-Score-for-cancer-prevention-IARC-backs-EU-wide-roll-out-of-nutrition-labelling-scheme
https://doi.org/10.1136/bmj.m3173
https://www.eurekalert.org/news-releases/927751
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fpls.2021.726565/full
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/03/Are-omega-3-fatty-acids-prebiotic-ingredients
https://doi.org/10.1080/19490976.2020.1863133
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/09/210913135729.htm
https://academic.oup.com/ajcn/advance-article/doi/10.1093/ajcn/nqab270/6369073
https://ec.europa.eu/jrc/en/news/sugars-salt-fat-fibre-are-packaged-foods-and-soft-drinks-becoming-healthier
https://www.mdpi.com/2072-6643/13/7/2416
https://www.cdc.gov/habs/data/2019-ohhabs-data-summary.html?ACSTrackingID=USCDC_935-DM65931&ACSTrackingLabel=New%20CDC%20data%3A%20Harmful%20algal%20blooms%20and%20illness&deliveryName=USCDC_935-DM65931
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 Hépatite A: Selon l’agence sanitaire coréenne Korea Disease Control and Prevention Agency (KDCA), le pays a 

signalé plus de 100 cas d'hépatite A par semaine depuis la 11e semaine de 2021. Ce nombre est plus de deux fois 

supérieur à celui de la même période de l'année dernière. KoreaBiomedReview, 2 pages. (15.09.2021).  
 
 

 

 Nano- et microplastiques: Dans l'agriculture, de grandes quantités de nano- et microplastiques se retrouvent 

dans le sol à cause du compost, des boues d'épuration et de l'utilisation de feuilles de paillage. Des scientifiques ont 

déterminé que les particules de plastique libèrent les polluants dans les couches supérieures du sol et ont un effet 

négatif sur les microbes du sol et les cultures. ScienceDaily, 2 pages. (16.09.2021). Publication originale: Nature. Un 

nouveau rapport donne un aperçu de l'étude de comparaison interlaboratoire sur les microplastiques dans l'eau, 

organisée par le Centre commun de recherche (CCR) de la Commission européenne en collaboration avec l'Institut 

fédéral allemand de recherche et d'essai des matériaux (Bundesanstalt für Materialforschung und -prüfung, BAM). 

JRCPublications, 276 pages (2021). Des chercheurs américains ont trouvé des niveaux beaucoup plus élevés d'un 

type de microplastique, le polyéthylène téréphtalate (PET), en comparant les selles des adultes et des enfants. Les 

niveaux plus élevés chez les bébés pourraient être dus à l'exposition à des produits pour bébés, comme les tétines, 

ou au fait de ramper sur des tapis contenant ces produits chimiques. DailyMail, 5 pages. (22.09.2021). 
 

 Matières grasses: Une consommation plus élevée de matières grasses laitières pourrait être liée à un risque 

plus faible de maladies cardiovasculaires, selon de nouvelles recherches qui suggèrent que choisir des produits 

laitiers entiers n'est pas plus mauvais pour la santé cardiaque. TheGuardian, 3 pages. (21.09.2021). Publication origi-

nale: PLOS. 

 

 

 

 

 

 

Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse 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. 

http://www.koreabiomed.com/news/articleView.html?idxno=12154
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/09/210916142800.htm
https://www.nature.com/articles/s43247-021-00267-8
https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/handle/JRC125383
https://www.dailymail.co.uk/sciencetech/article-10016743/Babies-10-TIMES-microplastics-stools-adults.html
https://www.theguardian.com/science/2021/sep/22/research-suggests-a-diet-rich-in-dairy-fat-may-lower-the-risk-of-heart-disease
https://journals.plos.org/plosmedicine/article?id=10.1371/journal.pmed.1003763
mailto:seismo@blv.admin.ch
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 Seismo Info 09/2021 
 

 

Source: mvcaspel, Fotolia 
 

L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 
 
 

Enquête: En Juin, nous avons sollicité votre avis dans le cadre d’une enquête sur la détection précoce 

de la sécurité alimentaire. Les résultats de l’enquête sont résumés dans un rapport disponible sur le site de l’OSAV. 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Upcycling: Une entreprise fabrique des produits d'emballage en papier pour l'industrie alimentaire en 
utilisant des déchets de culture tels que les peaux de pommes, les pelures d'avocats et les noyaux de mangues. 
FoodNavigator, 3 pages. (28.07.2021).  
 

 Chocolat: Le chocolat du futur pourrait provenir d’un bioréacteur: une équipe de chercheurs basée en 

Suisse a produit du chocolat en laboratoire. SwissInfo, 4 pages. (08.07.2021).  
 

 Aliments ultra-transformés: Des chercheurs ont étudié l’évolution de la consommation d'aliments ul-
tra-transformés chez les jeunes américains de 1999 à 2018. La proportion de l'apport énergétique provenant de tels 
aliments a augmenté et constitue la majorité de leur apport énergétique total. JAMA, 1 page (abstract). 
(10.08.2021).  

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/umfrage-frueherkennung-2021.pdf.download.pdf/Enqu%C3%AAte%20D%C3%A9tection%20pr%C3%A9coce%202021%20-%20R%C3%A9sum%C3%A9%20des%20r%C3%A9sultats.pdf
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/07/28/Why-packaging-made-from-crop-waste-allows-companies-to-move-towards-genuinely-sustainable-innovation
https://www.swissinfo.ch/fre/le-premier-chocolat-produit-en-laboratoire-passe-le-test-du-go%C3%BBt/46755084
https://jamanetwork.com/journals/jama/article-abstract/2782866
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 Conservation des aliments: Pendant la pandémie, de nombreuses personnes ont redécouvert la préserva-
tion en conserve de denrées alimentaires. Un article souligne les points importants pour assurer la sécurité alimen-

taire de ces préparations. HZ, 3 pages. (19.08.2021). La Food Safety Agency (FSA), l’agence pour la sécurité alimen-

taire au Royaume-Uni, a analysé les effets de la congélation des aliments par rapport à la date de péremption sur 
la sécurité microbiologique. FoodSafetyMagazine, 1 page. (18.08.2021). Publication originale: FSA. 
 

 Protéines: Des chercheurs ont montré que l'utilisation de panneaux solaires pour produire des protéines 
microbiennes - riches en protéines et autres nutriments - est plus durable, efficace et respectueuse de l'environ-
nement que la culture de plantes conventionnelles. ScienceDaily, 2 pages. (30.07.2021). Publication originale: PNAS. 
 

 Substituts de lait: Une équipe a démontré que la fermentation de boissons enrichies en protéines de pois 
et de riz permet d'obtenir des protéines de même qualité que la caséine, une protéine animale présente dans le lait. 
ScienceDaily, 2 pages. (28.07.2021). Publication originale: JFoodSc. 
 

 Champignons: Selon une nouvelle publication, les champignons vont à l’avenir jouer un rôle clé dans la 
nutrition et la santé immunitaire. FoodNavigator, 2 pages. (18.08.2021). 
 

 Fruitarianisme: Les régimes à base de plantes sont devenus de plus en plus populaires ces dernières an-
nées, tant pour des raisons de santé que d'éthique. Une forme extrême de régime végétal est le "fruitarianisme", un 
régime basé en grande partie sur la consommation de fruits crus. TheConversation, 4 pages. (25.08.2021). 
 

 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Norovirus: En Suisse, des mélanges de baies congelées importées seraient à l'origine d'une épidémie 
de norovirus. FoodSafetyNews, 2 pages (13.08.2021). Au Brésil, une épidémie de gastroentérite causée par un no-
rovirus a été associée à la consommation de sucettes glacées. FoodAndEnvVir, 7 pages. (05.08.2021).  
 

 E. coli: L’enquête épidémiologique d’une épidémie à E. coli serotype O26:H11 au Royaume-Uni en 2019 
a révélé que la source probable était de la salade utilisée comme ingrédient dans des sandwiches pré-emballés. 
EpidemiologyAndInfection, 10 pages. (10.08.2021). Aux États-Unis, l'utilisation de la piscine et/ou de l'aire de jeux 
dans un parc a été associée à plusieurs cas d'infection à E. coli O157. FoodSafetyNews, 2 pages. (11.08.2021). 
Publication originale : MSDH. En Finlande, le National Institute for Health and Welfare (THL) et la Finnish Food Autho-
rity (Ruokavirasto) ont émis un avertissement après l'apparition d'un certain nombre d'infections à Escherichia coli 
liées à la consommation de hamburger. MesVaccins, 2 pages. (21.08.2021).  
 

 Hépatite A: Les autorités australiennes ont signalé trois cas d'hépatite A liés à des dattes importées de Jor-
danie. La souche est identique à celle qui a provoqué une épidémie d'hépatite A au Royaume-Uni au début de l'an-
née (voir Seismo Info 05 2021). FoodSafetyNews, 2 pages. (09.07.2021). 
 

 Salmonella: Au Royaume-Uni, 176 personnes sont touchées par une épidémie de salmonelles liée à des 
snacks à base de porc. FSA, 2 pages. (21.08.2021). 
 

 

Sécurité alimentaire 
 

 Allergènes: L’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV) a publié une 
nouvelle Briefing Letter sur le thème des allergènes non déclarés. OSAV, 3 pages (14.09.2021). La consultation 
d'experts de l'Organisation des Nations unies pour l’alimentation et l’agriculture (FAO) et de l’Organisation mondiale 
de la santé (OMS) sur l'évaluation des risques liés aux allergènes alimentaires a publié les résultats de son analyse 
pour établir des seuils dans les aliments pour les allergènes prioritaires. FAO/OMS, 9 pages. (20.08.2021). 
 

 6-PPD: Le produit de dégradation du 6-PPD, un produit chimique courant utilisé dans les pneus de voi-
ture, s'est révélé être hautement toxique: la contamination des cours d'eau par le 6-PPD-quinone a causé la mort 
massive du saumon Coho. Un article publié récemment examine ce que cela signifie pour le système alimentaire et 
pourquoi il est important de développer des méthodes de détection. FoodNavigator, 3 pages. (09.08.2021). Plus 
d’informations: Science. 

https://www.hz.de/panorama/obst-und-gemuese-sicher-einkochen-unsichtbare-gefahr-im-einmachglas-58924523.html
https://www.food-safety.com/articles/7309-fsa-releases-review-on-the-effects-of-consumer-freezing-of-food-on-its-use-by-date
https://www.food.gov.uk/research/research-projects/the-effects-of-consumer-freezing-of-food-on-its-use-by-date
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/07/210730104303.htm
https://www.pnas.org/content/118/26/e2015025118
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/07/210728105620.htm
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/1750-3841.15838
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/08/18/Shiitake-happens-Mushrooms-to-play-key-role-in-immunity-nutrition-and-health-concludes-report
https://theconversation.com/a-diet-consisting-mainly-of-fruit-is-bad-for-you-166437?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20August%2026%202021%20-%202042620104&utm_content=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20August%2026%202021%20-%202042620104+CID_c7654f92e2126c8c797fa7f81031add5&utm_source=campaign_monitor_uk&utm_term=A%20diet%20consisting%20mainly%20of%20fruit%20is%20bad%20for%20you
https://www.foodsafetynews.com/2021/08/frozen-berries-suspected-in-swiss-norovirus-outbreak/#more-206511
https://link.springer.com/article/10.1007/s12560-021-09495-9
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/epidemiological-investigations-identified-an-outbreak-of-shiga-toxinproducing-escherichia-coli-serotype-o26h11-associated-with-prepacked-sandwiches/522027786E0DF9DBC009ED2DB59A7F1A
https://www.foodsafetynews.com/2021/08/fun-in-the-water-blamed-for-mississippi-e-coli-0157-cases/
https://msdh.ms.gov/msdhsite/_static/23,23553,341.html
https://www.mesvaccins.net/web/news/17863-infections-a-escherichia-coli-liees-a-la-viande-de-hamburger-en-finlande
https://www.foodsafetynews.com/2021/08/australian-hepatitis-a-cases-from-imported-dates-match-uk-outbreak-strain/#more-206354
https://www.food.gov.uk/news-alerts/news/fsa-issues-advice-to-consumers-not-to-eat-several-pork-scratching-products-linked-to-salmonella-poisoning
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/breifing-letter-nicht-deklarierte-lebensmittelallergene.pdf.download.pdf/Briefing%20Letter%20Allerg%C3%A8nes%20alimentaires%20non%20d%C3%A9clar%C3%A9s%20FR.pdf
http://www.fao.org/3/cb6388en/cb6388en.pdf
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/08/09/6PPD-quinone-The-environmental-contaminant-killing-Coho-salmon
https://science.sciencemag.org/content/371/6525/185
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 Giardia: Un article publié récemment décrit la première épidémie humaine de giardiase documentée en 
Italie. L'épidémie a touché plus de 200 personnes et s'est étendue sur plusieurs mois. Les enquêtes épidémiolo-
giques ont indiqué que l'eau du robinet était la source probable d'infection. Eurosurveillance, 9 pages. (02.09.2021).  
 

 Listeria monocytogenes: Une publication a utilisé 10 ans de données de surveillance pour décrire la 
fréquence de la listériose en Allemagne. Les auteurs concluent que le vieillissement de la population allemande 
peut expliquer en partie l'augmentation des cas et de l'âge médian des patients. EmInfDis, 5 pages. (09.2021).  
 

 Alertes et rappels: DG Sante, la direction générale de la santé de la Commission européenne, vient de 
publier le rapport annuel 2020 du Rapid alert system for food and feed (RASFF). EC.Europa, 40 pages (2021). 
 

 Moutarde: La récolte de blé européenne de 2021 serait fortement contaminée avec de la moutarde. 
Source: communication de l’Irlande à tous les pays membres RASFF (30.07.2021).  
 

 Gluten: De nouvelles recherches ont permis d'identifier des protéines semblables au gluten dans une mau-
vaise herbe commune. Ces protéines pourraient causer des problèmes aux agriculteurs qui cultivent des produits 
sans gluten (millet, sarrasin, sorgho) et provoquer une réaction chez les personnes souffrant de la maladie cœ-
liaque ou d'une intolérance au gluten. ScienceDaily, 2 pages. (29.07.2021). Publication originale: FrontiersInNutr. 
 

 Salmonella: Une entreprise américaine procède au rappel de chips de pommes de terre pour cause d’une 
contamination possible à Salmonella. La contamination serait liée aux épices utilisées pour aromatiser les chips. 
FoodSafetyNews, 2 pages. (10.07.2021). Publication originale: FDA. 
 

 Eau potable: Une nouvelle publication présente la structure et l'organisation du nouveau système français 
de surveillance d’épidémies d'origine hydrique, qui repose sur une analyse intégrée de diverses sources de don-
nées (« big data ») et sur des investigations environnementales. Eurosurveillance, 11 pages. (26.07.2021).  
 

 Epidémies et rappels: Une étude montre que le nombres de personnes malades lors d’épidémies associées 
à un rappel est plus élevé. L'amélioration de l'identification et de la traçabilité des aliments rarement sujets à un 
rappel pourrait conduire à un plus grand nombre de rappels de ces produits, entraînant une diminution du nombre 
de malades et de décès. EpidemiologyAndInfection, 10 pages. (19.07.2021).  
 

 Maladie du Haff: Suite à un cas de maladie du Haff signalé au Brésil (voir Seismo info 08 2021), les autorités 
brésiliennes sont en alerte après l'augmentation du nombre de personnes suspectées d'être atteintes par la mala-
die. Au moins 25 cas sont en cours d'analyse. ProMedMail, 3 pages. (29.07.2021).  
 

 Viande: En 2020, les autorités sanitaires du Niedersachsen (Allemagne) ont prélevé 99 échantillons de produits 
carnés et de saucisses pour déterminer leur qualité microbiologique et sensorielle en fin de durée de conserva-
tion. 17 échantillons présentaient des déviations sensorielles et des taux bactériens élevés; 8 présentaient des taux 
bactériens élevés alors que les propriétés sensorielles étaient dans la norme. Laves, 2 pages. (2021). 
 

 

Fraudes alimentaires 

 

 Greenwashing: Le plus grand exportateur mondial de viande de porc est poursuivi en justice pour 
Greenwashing («écoblanchiment») en raison de l'allégation marketing selon laquelle son lard provient de "porcs à 
impact climatique contrôlé". CPCPost, 1 page. (11.08.2021).  
 

 Huile de sésame: Le gouvernement chinois a publié de nouvelles directives à l'intention des consomma-
teurs concernant l'huile de sésame. Les consommateurs sont invités à se méfier des produits frelatés ou mélangés. 
FoodNavigatorAsia, 3 pages. (23.08.2021).  
 

 Allégations: Aux États-Unis, une société de vente de thé en ligne a été interpellée par la Food and drug 
administration (FDA) pour des allégations concernant la capacité de son thé à atténuer, prévenir, traiter, diagnostiquer 
ou guérir le COVID-19. FoodSafetyNews, 3 pages. (30.08.2021). Publication originale: FDA. 
 

https://www.eurosurveillance.org/docserver/fulltext/eurosurveillance/26/35/eurosurv-26-35-3.pdf?expires=1630652548&id=id&accname=guest&checksum=9636D92E7B6F17A74C1316A3DC916E7E
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/9/21-0068_article
https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-08/rasff_pub_annual-report_2020.pdf
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/07/210728105636.htm
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fnut.2021.708122/full
https://www.foodsafetynews.com/2021/08/potato-chip-recall-due-to-salmonella-fears/
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/ballreich-snack-food-company-recalls-bar-b-q-seasoned-potato-chips-because-possible-health-risk
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2021.26.34.2001466
https://doi.org/10.1017/S0950268821001722
http://www.promedmail.org/post/8631017
https://www.laves.niedersachsen.de/startseite/lebensmittel/lebensmittelgruppen/fleisch_fleischerzeugnisse/alles-noch-frisch-pruefung-der-haltbarkeitsangaben-bei-fleisch-und-fleischerzeugnissen-147698.html
https://cphpost.dk/?p=126880
https://www.foodnavigator-asia.com/Article/2021/08/23/Food-oil-fraud-China-issues-warning-about-adulterated-and-blended-sesame-oils?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.foodsafetynews.com/2021/08/fda-warns-online-tea-company-about-claims-of-covid-mitigation-and-other-health-benefits/
https://www.fda.gov/inspections-compliance-enforcement-and-criminal-investigations/warning-letters/teataze-llc-613942-07232021
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Sous la loupe 

 

 Inondations: Le danger que représentent les eaux de crue est souvent sous-estimé: les rivières font 

tourbillonner les polluants provenant de la pollution de l'environnement il y a des décennies ou des siècles. Ces 

substances nocives peuvent non seulement causer des dommages écologiques dans la rivière, mais aussi se dépo-

ser sur les zones inondées et affecter les cultures, le bétail et les humains. ScienceDaily, 2 pages. (02.08.2021). 

 

 Campylobacter: Une augmentation du nombre de personnes tombées malades à cause de Campylobacter 
a été signalée ces dernières semaines en Suède. Le pic des cas humains a été précédé par une augmentation de 
Campylobacter dans les troupeaux de poulets de chair. FoodSafetyNews, 2 pages. (24.08.2021).  
 

 COVID-19: L'Organisation pour l'alimentation et l'agriculture (FAO) a actualisé son Guide pour la prévention 
de la transmission de la COVID-19 dans les entreprises alimentaires. FAO, 11 pages. (02.08.2021). Des cher-
cheurs ont estimé et comparé l'impact de la pandémie de COVID-19 sur les données de surveillance des norovirus 
et de Campylobacter en Angleterre. Ils en ont conclu que les notifications de norovirus ont été plus affectés par la 
pandémie que celles de Campylobacter. PLOS, 12 pages. (25.08.2021). 
 

 Nutrition: Des chercheurs ont découvert des différences entre les hommes et les femmes dans la façon 
dont un régime alimentaire riche en aliments ultra-transformés impacte sur le microbiome intestinal. Ils ont égale-
ment identifié certaines bactéries associées à des groupes spécifiques d’aliments ultra-transformés. NutraIngre-
dients, 2 pages. (12.08.2021). Publication originale: Nutrients. Selon une étude portant sur une trentaine d'années, 
suivre un régime alimentaire centré sur les plantes pendant la jeunesse est associé à un risque plus faible de ma-
ladie cardiaque à l'âge mûr. ScienceDaily, 4 pages. (04.08.2021). Plus de 85 % des aliments destinés aux enfants 
seraient mauvais pour la santé. Foodwatch, 3 pages. (25.08.2021).  
 

 Sel: Selon une étude récente, remplacer le sel de table par une alternative à base de potassium et à te-
neur réduite en sodium permettrait de "sauver des millions de vies". FoodNavigator, 3 pages. (31.08.2021).  
 

 Graisses saturées: Une nouvelle étude a analysé comment les graisses saturées provenant de sources ali-
mentaires différentes - notamment la viande et les produits laitiers - influence le risque de maladies cardiovascu-
laires, de cardiopathies ischémiques et d'accidents vasculaires cérébraux. FoodNavigator, 3 pages. (26.08.2021).  
 

 Economie circulaire: Certains pays pourraient se rapprocher de l'utilisation des déchets humains comme 
engrais, un pas vers une économie circulaire et durable. ScienceDaily, 3 pages. (19.08.2021). Publication originale: 
EnvironSciTechnol.  
 

 Legionellose: Le nombre de cas de légionellose dans le Baden-Württemberg (Allemagne) a récemment aug-
menté de manière significative. De la mi-juin au 6 août environ, 97 cas dont 7 décès ont été enregistrés - le nombre 
le plus élevé de cas par rapport aux mêmes périodes de 2001 à 2020. StuttgarterNachrichten, 3 pages. (10.08.2021).  
 

 Toxines marines: Une nouvelle étude a démontré le potentiel de l’utilisation de bactéries ou de leurs compo-
sants pour réduire le niveau de toxines marines nocives dans l'aquaculture et la production alimentaire. Food-
Control, 24 pages. (15.07.2021).  
 

 Arcobacter: La Plateforme de surveillance de la chaîne alimentaire (SCA) a publié une vue d’ensemble sur ce 
genre bactérien, son éventuelle émergence et les facteurs de risques associés. SCA, 5 pages. (25.08.2021).  
 

 Obésité: Le chlorpyrifos, largement pulvérisé sur les fruits et légumes dans de nombreuses parties du monde, 
pourrait être partiellement responsable de l'épidémie mondiale d'obésité. ScienceDaily, 1 page. (27.08.2021). Pu-
blication originale: NatureCommunications. 
 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exactitude de ces 
informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle de l’OSAV. 
 

https://www.sciencedaily.com/releases/2021/08/210802140140.htm
https://www.foodsafetynews.com/2021/08/campylobacter-infections-increasing-in-sweden-chicken-likely-source/
http://www.fao.org/3/cb6030en/cb6030en.pdf
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0256638
https://www.nutraingredients.com/Article/2021/08/12/Study-Gender-s-impact-on-how-processed-foods-shape-the-microbiome
https://www.nutraingredients.com/Article/2021/08/12/Study-Gender-s-impact-on-how-processed-foods-shape-the-microbiome
https://www.mdpi.com/2072-6643/13/8/2710
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/08/210804123607.htm
https://www.foodwatch.org/de/aktuelle-nachrichten/2021/marktstudie-fast-alle-kinderlebensmittel-sind-ungesund/?utm_source=CleverReach&utm_medium=email&utm_campaign=2021-08-24+Marktstudie_+Kinderlebensmittel+&utm_content=Mailing_13962846
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/08/31/Swapping-out-table-salt-for-a-reduced-sodium-added-potassium-alternative-would-save-millions-of-lives-finds-research
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/08/26/Are-saturated-fats-from-meat-and-dairy-equally-bad-for-the-heart
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/08/210819190840.htm
https://doi.org/10.1021/acs.est.1c01389
https://www.stuttgarter-nachrichten.de/inhalt.legionellenfaelle-in-baden-wuerttemberg-immer-mehr-erkrankungen-stellen-behoerden-vor-raetsel.dcde21f1-bbe9-4a56-a2cb-6cd4ab91a8e4.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713521005661?dgcid=rss_sd_all
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713521005661?dgcid=rss_sd_all
https://www.plateforme-sca.fr/point_sur/les-arcobacters
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/08/210827184147.htm
http://dx.doi.org/10.1038/s41467-021-25384-y
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Seismo Info 08/2021 
 

 

Source: mvcaspel, Fotolia 
 

L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Upcycling: L’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV) a publié une 
nouvelle Briefing Letter sur le thème de l’Upcycling. OSAV, 2 pages. (22.07.2021). 
 

 Emballages: Un nouvel emballage composé de chitosane, d’huiles essentielles et des nanoparticules a 
été développé pour préserver la fraîcheur de fraises. Le chitosane est un sous-produit de l'industrie alimentaire qui 
possède des propriétés antifongiques. RenewableCarbon, 1 page. (16.07.2021).  
 

 Cannabinoides: L’institut allemand d’évaluation des risques (BfR) a publié un «Questions & Réponses» 
sur les risques associés aux aliments contenant des dérivés de chanvre (cannabinoides). BfR, 9 pages. 
(16.07.2021).  
 

 Microbiome: Des chercheurs américains ont identifié des ingrédients pour snacks formulés spécifiquement 

pour modifier le microbiome intestinal d'une manière qui pourrait promouvoir la santé. WUSTL, 4 pages. 

(23.06.2021). Publication originale: Nature. 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/briefing-letter-upcycling.pdf.download.pdf/Briefing%20Letter_Upcycling_FR.pdf
https://renewable-carbon.eu/news/winning-the-battle-of-strawberry-preservation/
https://renewable-carbon.eu/news/winning-the-battle-of-strawberry-preservation/
https://www.bfr.bund.de/de/fragen_und_antworten_zu_den_gesundheitlichen_risiken_von_hanfhaltigen_lebensmitteln-277052.html
https://www.bfr.bund.de/de/fragen_und_antworten_zu_den_gesundheitlichen_risiken_von_hanfhaltigen_lebensmitteln-277052.html
https://medicine.wustl.edu/news/new-snack-foods-nurture-healthy-gut-microbiome/
https://www.nature.com/articles/s41586-021-03671-4#citeas
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 Substituts de viande: Le contenu nutritionnel de substituts de viande d'origine végétale a été comparé avec 
de la viande de bœuf, à l'aide d'un outil appelé "métabolomique". L'analyse de 36 échantillons a révélé que 171 des 
190 métabolites mesurés variaient entre le bœuf et le substitut de viande, indiquant qu’ils ne sont pas équivalents 
nutritionnellement. EurekAlert!, 2 pages. (06.07.2021). Publication originale: NatScRep. Un article s’interroge sur 
l’aspect ultra-transformé des substituts de viande à base de plantes. TheConversation. 3 pages (08.07.2021). La 
production de viande issue de culture cellulaire, la fabrication de protéines lactiques par fermentation, l’utilisation de 
krill – voici quelques-uns des procédés décrits dans une nouvelle publication sur les possibilités de produire des 
substituts de produits d’origine animale. FoodBusinessNews, 5 pages. (08.07.2021). 
 

 Colostrum: Une étude du marché indique que les ventes de colostrum bovin vont exploser avec le boom de 

la nutrition sportive. FoodNavigator, 2 pages. (19.07.2021).  

 

 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Cryptosporidiose: Une épidémie de cryptosporidiose qui a touché 40 personnes en Irlande l'année der-
nière a été liée à la salade d'une ferme. FoodSafetyNews, 2 pages. (06.07.2021). Publication originale: IrishMedJ. 
 

 Norovirus: L’Angleterre fait face à une augmentation des épidémies au Norovirus, à une période de 
l'année où le virus est habituellement presque absent. EuroWeeklyNews, 2 pages. (23.07.2021).  
 

 E. coli: Les autorités sanitaires américaines recommandent de ne pas manger de pâte à gâteau crue 
alors qu'elles enquêtent sur une épidémie d'E. coli liée à des préparations pour gâteaux. 16 personnes dans 12 États 
ont été infectées par la même souche d’E. coli. CNNHealth, 1 page. (05.08.2021). Publication originale: CDC.  
 

 Laitue: De la laitue importée a été mise en cause dans le cadre du suivi d’une épidémie de salmonelles en 
Finlande. La laitue a été confirmée comme étant la source d'une épidémie qui a touché environ 450 enfants et le per-
sonnel de garderies. OutbreaknewsToday, 1 page. (07.07.2021). Aux États-Unis, de la laitue prête à la consomma-
tion est mise en cause dans une épidémie à Salmonella Typhimurium. CDC, 1 page. (15.07.2021).  
 

 Yersinia enterolitica: Aux États-Unis en 2019, plus de 100 personnes sont tombées malades lors d'une épi-
démie de Yersinia liée à du lait pasteurisé. Une contamination croisée du lait pasteurisé par du lait cru pendant la 
production est suspecté. FoodSafetyNews, 3 pages. (21.07.2021). Publication originale: FoodbornePathAndDisease. 
 

 

Sécurité alimentaire 

 

 Arcobacter: Une étude a visé à déterminer la présence d'Arcobacter spp. et la présence de facteurs de 
virulence, ainsi que de définir les génotypes d’Arcobacter dans des échantillons de légumes prêts à consommer  en 
Italie. Arcobacter a été détecté dans 14.5% des échantillons. ItJFoodSafety, 1 page. (2021).  
 

 Épidémiologie: La Suisse enregistre une baisse de la plupart des infections en 2020: les infections à 
Campylobacter et Salmonella ont diminué, Listeria est restée stable malgré une importante épidémie. Les signale-
ments d'E. coli entérohémorragique ont diminué pour la première fois depuis 2014. FoodSafetyNews, 3 pages. 
(24.07.2021). Publication originale: OSAV. Plus d’informations: OFSP. Une étude a décrit comment les leçons tirées 
des grandes épidémies d'origine alimentaire ont contribué à améliorer le système de sécurité alimentaire en Eu-
rope. FoodSafetyNews, 2 pages. (12.07.2021). Publication originale: JFoodProt.  
 

 Alcaloïdes pyrrolizidiniques: Une étude a été réalisée par l’Office fédéral de la sécurité alimentaire et 
des affaires vétérinaires (OSAV) afin de déterminer la présence d’alcaloïdes pyrrolizidiniques (AP) dans le thé, les 
tisanes et le thé glacé, ainsi que le taux de transfert d’AP des feuilles de thé à la boisson préparée. FoodAdditive-
sAndCont, 21 pages. (08.07.2021).  
 

https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-07/du-laf070621.php
https://www.nature.com/articles/s41598-021-93100-3
https://theconversation.com/plant-based-burgers-should-some-be-considered-junk-food-163514?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20July%208%202021%20-%201997519613&utm_content=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20July%208%202021%20-%201997519613+CID_aecdd857a75a86ed5b70cfe2169d1a3d&utm_source=campaign_monitor_uk&utm_term=Plant-based%20burgers%20should%20some%20be%20considered%20junk%20food
https://www.foodbusinessnews.net/articles/18886-the-future-of-protein-may-not-be-plants
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/07/19/Bovine-colostrum-sales-set-to-soar-amongst-sports-nutrition-boom
https://www.foodsafetynews.com/2021/07/study-finds-cryptosporidium-outbreak-linked-to-salad/
http://imj.ie/wp-content/uploads/2021/06/A-Foodborne-Outbreak-of-Cryptosporidiosis-Likely-Linked-to-Salad-Leaves.pdf
https://www.euroweeklynews.com/2021/07/23/norovirus-vomiting-bug-hits-uk-in-the-middle-of-summer/
https://edition.cnn.com/2021/08/05/health/cdc-cake-mix-e-coli-trnd/index.html
https://www.cdc.gov/ecoli/2021/o121-07-21/index.html
http://outbreaknewstoday.com/finland-salmonella-outbreak-affects-450-in-jyvaskyla-linked-to-imported-lettuce-90213/
https://www.cdc.gov/salmonella/typhimurium-07-21/index.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/07/large-yersinia-outbreak-linked-to-pasteurized-milk/
https://www.liebertpub.com/doi/10.1089/fpd.2020.2924
https://www.pagepressjournals.org/index.php/ijfs/article/view/8585/9336
https://www.foodsafetynews.com/2021/07/switzerland-sees-decline-in-most-infections-for-2020/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=f18b363be6-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-f18b363be6-40094931
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/tiere/tiergesundheit/ueberwachung/ueberwachung-von-zoonosen.html
https://www.bag.admin.ch/dam/bag/fr/dokumente/cc/Kampagnen/Bulletin/2021/bu-30-21.pdf.download.pdf/BU_30_21_FR.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2021/07/study-reflects-on-measures-taken-after-major-eu-outbreaks/
https://meridian.allenpress.com/jfp/article/doi/10.4315/JFP-21-096/467436/A-Review-of-Significant-European-Foodborne
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/19440049.2021.1941302
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/19440049.2021.1941302
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 Sushi: Des chercheurs ont analysé les concentrations de divers éléments toxiques (cadmium, nickel, 
plomb, mercure, arsenic inorganique et méthylmercure) et d'iode dans une centaine de sushis. Ils ont également cal-
culé l'exposition alimentaire à tous ces contaminants dans divers groupes de population et évalué les risques pour 
la santé. NewFoodMag, 2 pages. (16.07.2021). Publication originale: FoodAndChemTox.  
 

 Encephalitozoon cuniculi: Une étude a évalué l'effet de la pasteurisation et de la coagulation pendant 
la production de fromage de chèvre sur l'infectivité des spores d'Encephalitozoon cuniculi. Les résultats ont montré 
que les spores peuvent rester viables et que les fromages frais et à pâte molle devraient être considérés comme 
une source potentielle de microsporidies. FoodbPathAndDis,1 page (abstract). (11.05.2021).  
 

 Vibrio: Une épidémie de vibriose à Washington (États-Unis) a déjà dépassé le plus grand nombre de 
cas jamais enregistrés par l'État pour le mois de juillet. Les températures élevées et les marées basses enregis-
trées récemment sont probablement à l'origine de l'augmentation du taux de maladie, qui est associée à la consom-
mation de mollusques crus ou insuffisamment cuits, en particulier d'huîtres. FoodPoisonJournal, 1 page. 
(19.07.2021).  
 

 Listeria monocytogenes: Une entreprise américaine a annoncé le rappel de poulet congelé entièrement 
cuit, pour une contamination possible avec L. monocytogenes. OutbreakNewsToday, 1 page. (05.07.2021). Une 
nouvelle publication examine le contrôle de L. monocytogenes dans les produits de viande et de volaille prêts à 
être consommés. TrendsFoodScAndTech, 12 pages. (10.07.2021). 
 

 Substances per- et polyfluoroalkylées: La Food and Drug administration (FDA) américaine a publié les ré-
sultats d’analyses issus d’une étude de l’alimentation totale (Total diet study, TDS). Sur 94 échantillons, seul un 
échantillon de morue a présenté des niveaux détectables de deux types de PFAS - le sulfonate de perfluorooctane 
(PFOS) et l'acide perfluorononanoïque (PFNA). La FDA a déterminé que les niveaux de PFAS trouvés dans cet 
échantillon ne présentent pas de risque pour la santé humaine. FDA, 2 pages. (30.06.2021).  
 

 Phasine: L’institut allemand d’évaluation des risques (BfR) avertit des risques de la consommation d’hari-
cots crus. Les haricots crus contiennent une toxine, la phasine, qui peut être toxique même en doses minimales. La 
cuisson détruit la toxine, d’où la nécessité de cuire les haricots. BfR, 1 page. (09.07.2021).  
 

 Clostridium botulinum: Une nouvelle publication analyse les cas de botulisme aux États-Unis ente 2001 
et 2017. Les données de surveillance, les épidémies de botulisme touchant 10 personnes ou plus, et l'approche de 
préparation et de réponse de la santé publique y sont étudiés. FrontiersInMicrobiology, 5 pages. (16.07.2021).  
 

 Maladie du Haff: Les autorités brésiliennes ont lancé un avertissement après qu'une femme ait été atteinte 
de la maladie du Haff, ou maladie de l'urine noire. Il s’agit d’une maladie rare causée par une toxine à ce jour en-
core non identifiée, présente dans certains poissons. Inodore, insipide et thermotolérante, on ne sait pas si la toxine 
est causée par un stockage inadéquat du poisson ou par ce qu'il mange. FoodSaferyNews, 1 page. (18.07.2021).  
 

 Microplastiques: Une nouvelle étude a révélé que l'accumulation de plastique dans les aliments pourrait 
être sous-estimée. On craint également que ces microplastiques ne transportent vers le haut de la chaîne alimentaire 
des bactéries comme E. coli, que l'on trouve couramment dans les eaux côtières. UniPortsmouth, 2 pages. 
(26.07.2021). Publication originale: SciTotEnv. Les ruminants pourraient être des alliés dans la lutte mondiale contre 
la pollution plastique. De recherches menées par des scientifiques autrichiens montrent que les microbes présents 
dans l'estomac des bovins peuvent décomposer certains types de plastique. Anthropocène, 2 pages. (22.07.2021). 
 

 Bactériophages: Un article publié récemment traite du potentiel des bactériophages pour promouvoir la sécu-
rité des aliments et de l’eau. IFT, 4 pages. (01.07.2021).  
 

 Fruits précoupés: Une revue française met en garde sur les risques potentiels (listériose, salmonellose) des 
fruits vendus précoupés et non réfrigérés. MarseilleNews, 2 pages. (20.07.2021).  
 

 

  

https://www.newfoodmagazine.com/news/153397/sushi-heavy-metals/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0278691521003185?via%3Dihub
https://www.liebertpub.com/doi/10.1089/fpd.2021.0017
https://www.foodpoisonjournal.com/foodborne-illness-outbreaks/high-heat-low-tide-likely-triggering-spike-in-shellfish-linked-vibrio-infections-in-washington/
http://outbreaknewstoday.com/tyson-foods-recall-frozen-fully-cooked-chicken-products-due-to-possible-listeria-26136/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224421004520
https://www.fda.gov/news-events/press-announcements/fda-provides-update-ongoing-efforts-better-understand-occurrence-pfas-food-supply
https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2021/31/bohnen_nur_gegart_geniessen-277639.html
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2021.713101/full
https://www.foodsafetynews.com/2021/07/rare-case-of-illness-in-brazil-from-fish-prompts-warning/
https://www.port.ac.uk/news-events-and-blogs/news/plastic-the-trojan-horse
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S004896972104290X?via%3Dihub#!
https://www.anthropocenemagazine.org/2021/07/microbes-in-cow-stomachs-can-decompose-plastic/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=microbes-in-cow-stomachs-can-decompose-plastic&utm_source=Anthropocene&utm_campaign=854a52cdcb-Anthropocene+science+to+AM&utm_medium=email&utm_term=0_ececcea89a-854a52cdcb-294290821
https://www.ift.org/news-and-publications/food-technology-magazine/issues/2021/july/features/food-and-water-safety-technologies-gone-viral
https://www.marseillenews.net/avertir-du-danger-dacheter-des-pasteques-et-des-melons-coupes-dans-les-supermarches-vie.html
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Fraudes alimentaires 

 

 Fraude: Une publication passe en revue la thématique de fraude et authenticité tout au long de la 
chaîne d'approvisionnement alimentaire. L’impact de la fraude alimentaire sur les consommateurs et les fabri-
cants, les tendances actuelles et futures de la fraude alimentaire et les méthodes de protection actuellement utili-
sées y sont adressés. FoodControl, 15 pages. (21.04.2021). Les autorités allemandes ont trouvé des informations 
inexactes sur les produits carnés en ce qui concerne les espèces animales déclarées; dans le cas du miel, des 
falsifications dues à l'ajout de sucres étrangers ont également été détectées. BLV, 1 page. (21.07.2021). Plus de 
15’000 tonnes d'aliments et de boissons d'une valeur de 60 millions de dollars ont été saisies à l'échelle mondiale 
dans le cadre d'opérations visant les produits contrefaits et potentiellement dangereux. Les produits les plus saisis en 
termes de quantité sont l'alcool et les compléments alimentaires, suivis par les céréales et les produits céréaliers et 
les fruits et légumes. FoodSafetyNews, 3 pages. (22.07.2021). 
 

 Oxyde d’éthylène: Les pays européens font face à davantage de rappels liés à l'oxyde d'éthylène 
après que la substance a été détectée dans un additif alimentaire utilisé dans une série de produits. La Belgique a 
tiré la sonnette d'alarme pour la première fois en septembre 2020 concernant la présence d'oxyde d'éthylène dans 
des produits en provenance d'Inde contenant des graines de sésame. Ces rappels se poursuivent avec des milliers 
de produits conventionnels et biologiques. FoodSafetyNews, 3 pages. (20.07.2021).  
 

 Riz: L'une des principales marques alimentaires australiennes a été victime d'une contrefaçon sur du riz, 
perpétrée par un groupe criminel basé en Europe de l'Est; des contrefaçons de ses produits ont été trouvés dans plus 
d'une douzaine de pays dans le monde. SecuringIndustry, 1 page. (07.07.2021).  
 

 Rhum: Des opérations internationales ont permis de démanteler un système criminel qui avait infiltré le mar-
ché européen avec du rhum de contrefaçon provenant d'Amérique centrale. EC-OLAF, 1 page. (06.07.2021).  
 

 Chocolat: Un système de biomarqueurs pourrait permettre d’améliorer la traçabilité en production de cho-
colat. TheConversation, 2 pages. (14.07.2021). Publication originale: SupplyChainManagement. 
 

 Poisson: Selon un nouveau rapport, près de la moitié (46%) des poissons de mer prélevés dans les restau-
rants et les épiceries de quatre grandes villes canadiennes étaient mal étiquetés. SeafoodSource, 1 page. 
(04.08.2021). Publication originale: Oceana. 
 

 

Sous la loupe 

 

 Antibiorésistance: Le troisième rapport conjoint inter-agences (ECDC, EFSA, EMA) sur l'analyse inté-
grée de la consommation d'agents antimicrobiens et de l'apparition de résistances aux antimicrobiens chez les 
bactéries provenant de l'homme et des animaux de rente (JIACRA) a été publié. ECDC, 164 pages (30.06.2021). Une 
étude américaine montre qu'il pourrait y avoir plus de salmonelles résistantes aux antibiotiques dans le bétail 
qu’on ne le pensait. A l’aide de nouvelles technologies, les chercheuses ont trouvé que 60 % des échantillons de ma-
tières fécales de bovins contenaient de multiples souches de salmonelles que les méthodes d'analyse tradition-
nelles n'avaient pas détectées, et qu’environ un échantillon sur dix était positif pour une souche résistante aux anti-
biotiques, Salmonella Reading. EurekAlert!, 2 pages. (30.06.2021). Publication originale: AntimAgAndChem.  
 

 Campylobacter coli: Selon une étude publiée récemment, le Campylobacter coli hyper-aérotolérant pro-
venant de porcs pourrait constituer une menace potentielle pour la santé publique, en raison de sa résistance aux 
quinolones, de sa virulence et de sa parenté génétique. FrontiersInMicrobiology, 11 pages (16.07.2021). 
 

 Legionella: Des chercheurs japonais ont examiné la prévalence de Legionella dans des aérosols col-
lectés près de routes asphaltées, dans des salles de bains publiques et dans d'autres sites intérieurs. Les résultats 
suggèrent qu'il peut y avoir un risque d'exposition à Legionella non seulement dans les salles de bains mais aussi 
dans les zones entourant les routes asphaltées. BMCMicrobiology, 12 pages. (17.07.2021).  
 

 Métaux lourds: De nouvelles recherches publiées par Santé publique France ont révélé la présence 
d'arsenic, de chrome, de cadmium et de mercure, entre autres, chez une majorité d'adultes et d'enfants en 
France. FoodNavigator, 2 pages. (13.07.2021). Publication originale: SantéPublFR. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713521003091
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/01_lebensmittel/2021/2021_PI_OPSON_X.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/07/crackdown-results-in-seizure-of-15000-tons-of-illegal-foodstuffs/
https://www.foodsafetynews.com/2021/07/ethylene-oxide-scandal-spreads-to-food-additive/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=2e1f853f47-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-2e1f853f47-40094931
https://www.securingindustry.com/food-and-beverage/criminal-gang-counterfeits-aussie-rice-brand-sunrice/s104/a13661/
https://ec.europa.eu/anti-fraud/media-corner/news/06-07-2021/fake-rum-network-dismantled-thanks-olaf_en
https://theconversation.com/chocolate-a-new-way-to-make-sure-your-favourite-bar-is-an-ethical-treat-163687?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20July%2016%202021%20-%202005319696&utm_content=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20July%2016%202021%20-%202005319696+CID_0dfb263f9cc5bb50ba66dfa708881652&utm_source=campaign_monitor_uk&utm_term=Chocolate%20%20a%20new%20way%20to%20make%20sure%20your%20favourite%20bar%20is%20an%20ethical%20treat
https://www.emerald.com/insight/content/doi/10.1108/SCM-11-2020-0583/full/html#loginreload
https://www.seafoodsource.com/news/food-safety-health/oceana-canada-discovers-seafood-mislabeling-in-four-major-cities
https://oceana.ca/en/publications/reports/seafood-fraud-canada-2021-testing-results-report
https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/third-joint-interagency-antimicrobial-consumption-and-resistance-analysis-report
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/uog-abf063021.php
https://journals.asm.org/doi/10.1128/AAC.00048-21
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2021.703993/full
https://bmcmicrobiol.biomedcentral.com/articles/10.1186/s12866-021-02275-2
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/07/13/Nearly-all-of-France-s-population-contaminated-with-heavy-metals-finds-study
https://www.santepubliquefrance.fr/presse/2021/exposition-aux-metaux-de-la-population-francaise-resultats-de-l-etude-esteban
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 One Health: Des organisations internationales se sont réunies pour lancer un nouveau groupe d'experts 
"One Health" afin de mieux comprendre comment les maladies susceptibles de déclencher des pandémies appa-
raissent et se propagent. Ce groupe se penchera sur l'élaboration d'un plan d'action mondial à long terme visant à 
prévenir les épidémies. FAO, 2 pages. (20.05.2021). Streptococcus suis est un agent pathogène du porc; depuis 
1998, il a cependant provoqué trois grandes épidémies humaines en Chine et une forte augmentation des infec-
tions a été observée dans le monde. Une analyse génomique a permis de déterminer où et quand la bactérie est pas-
sée du porc à l'homme. Nature, 1 page. (07.07.2021). Publication originale: EMBOMolMed. Au Danemark, les nou-
velles directives diététiques officielles ont été élaborées, pour la première fois, en tenant compte de l’impact envi-
ronnemental. FoodNavigator. 2 pages (15.07.2021).  
 

 Vibrio spp.: L'ECDC (European centre for disease prevention and control) a mis au point un modèle pour 
cartographier les conditions environnementales propices au développement de Vibrio spp. dans la mer Baltique. 
ECDCVibrioMap. (02.07.2021).  
 

 Maladie de Crohn: L’institut allemand d’évaluation des risques (BfR) et le Max Rubner-Institut (MRI) ont pro-
cédé à un examen approfondi de la littérature et ont conclu qu'il n'existe toujours pas de résultats scientifiques va-
lables prouvant un lien entre Mycobacterium avium subsp. paratuberculosis, l'agent responsable de la paratuber-
culose bovine, et la maladie de Crohn chez l'homme. BfR, 3 pages. (15.07.2021).  
 

 Cyclospora: Aux États-Unis, les Centers for disease control and prevention (CDC) annoncent que le nombre 
de cas de cyclosporiose d'origine domestique a augmenté de 254 cas depuis le 14 juillet 2021. 462 cas ont été 
confirmés et 41 personnes ont été hospitalisées; aucun décès n'a été signalé. CDC, 2 pages. (29.07.2021).  
 

 Viande d’autruche: Une étude s’est penchée sur la présence d’anticorps contre Toxoplasma gondii chez les 
autruches d'élevage en République tchèque. 36% des autruches se sont révélées positives; ce taux de séropositivité 
élevé pourrait indiquer un risque d’infection à T. gondii par la consommation de viande d’autruche. IntJFoodMi-
cro, 14 pages. (28.07.2021).  
 

 Edition du génome: Une équipe de chercheurs allemands et canadiens a étudié la réaction de la population 
de cinq pays différents face aux diverses utilisations d'édition du génome en agriculture. Les chercheurs ont exa-
miné quelles utilisations sont acceptées et comment les gens évaluent les risques et les avantages des nouvelles 
technologies de sélection. EurekAlert!. (12.07.2021). Publication originale: AgrAndHumVal. Au Royaume-Uni, une 
étude sur la perception des consommateurs sur l’édition du génome a été publiée par l’autorité de la sécurité ali-
mentaire. FSA, 55 pages (07 2021). 
 

 Agriculture: Des chercheurs américains ont mis au point un revêtement gélifié enveloppant les graines pour 
les protéger du stress lié au manque d'eau pendant leur phase de germination, tout en leur fournissant des nutri-
ments. ScienceDaily, 1 page. (08.07.2021). Publication originale: NatureFoods. 
 

 Bacillus cereus: Des chercheurs ont établi que l'exposition chronique au cereulide, la toxine émétique ther-
mostable et résistante aux acides produite par certaines souches de B. cereus, provoque une inflammation intesti-
nale et une dysbiose du microbiote intestinal chez la souris. EnvPollution, 13 pages. (16.07.2021).  
 
 
 
 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse 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. 
 

http://www.fao.org/news/story/en/item/1401159/icode/
https://www.nature.com/articles/d41586-021-01845-8?utm_source=feedburner&utm_medium=feed&utm_campaign=Feed%3A+nature%2Frss%2Fcurrent+%28Nature+-+Issue%29
https://www.embopress.org/doi/full/10.15252/emmm.202013810
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/07/15/The-nuts-and-bolts-of-factoring-CO-emissions-into-Danish-diets-We-saw-a-unique-opportunity-for-human-and-planetary-health
https://geoportal.ecdc.europa.eu/vibriomapviewer/
https://www.bfr.bund.de/cm/343/ist-der-erreger-der-paratuberkulose-des-rindes-an-der-entstehung-von-morbus-crohn-des-menschen-beteiligt.pdf
https://www.cdc.gov/parasites/cyclosporiasis/outbreaks/2021/seasonal/index.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521002920
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521002920
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-07/uog-gef071221.php
https://link.springer.com/article/10.1007/s10460-021-10235-9
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/consumer-perceptions-of-genome-edited-food.pdf
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/07/210708111500.htm
https://www.nature.com/articles/s43016-021-00315-8
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0269749121013968?dgcid=rss_sd_all
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 

Enquête: En Juin, nous avons sollicité votre aide dans le cadre d’une enquête sur la détection précoce 

de la sécurité alimentaire. L’enquête est désormais close – merci beaucoup de votre participation ! Nous analysons 

vos réponses et un résumé des résultats sera mis à votre disposition bientôt. 

 
 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Upcycling/Recycling: Lorsque les harengs sont découpés en filets, plus de la moitié de leur poids de-
vient un "flux secondaire" qui n'arrive jamais dans nos assiettes, bien qu'il soit riche en protéines et en acides gras 
oméga-3. Des scientifiques suédois ont mis au point une technologie permettant d'allonger considérablement la durée 
de conservation de ces flux secondaires et d'accroître les possibilités de les utiliser comme aliments. EurekAlert!, 
2 pages. (10.06.2021). Publication originale: FoodControl. Des chercheurs anglais ont utilisé une nouvelle méthode 
pour transformer les déchets plastiques en vanilline, afin de fournir de la vanilline et de réduire la pollution plas-
tique. Archyde, 2 pages. (22.06.2021). Publication originale: GreenChem. Une marque anglaise d’eau minérale a 
lancé une gamme de produits dans des bouteilles d’aluminium produites avec 100% d’aluminium recyclé. Food-
Navigator, 3 pages. (11.06.2021). 

 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/cuot-nds060921.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713521001018?via%3Dihub
https://www.archyde.com/scientists-turn-plastic-waste-into-vanilla-flavor/
https://pubs.rsc.org/en/content/articlelanding/2021/gc/d1gc00931a#!divAbstract
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/06/11/Re-Water-develops-world-first-100-recycled-aluminium-bottle-It-s-cutting-single-use-packaging-plastics-and-carbon-emissions
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/06/11/Re-Water-develops-world-first-100-recycled-aluminium-bottle-It-s-cutting-single-use-packaging-plastics-and-carbon-emissions
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 Nitrates: Utilisés pour donner aux saucisses leur couleur rose caractéristique, les nitrites et nitrates sont 
responsables de l'augmentation du risque de cancer, selon l'Organisation mondiale pour la santé (OMS). Pendant 
ce temps, une industrie de produits sans conservateur se développe. Linkiesta, 3 pages. (11.06.2021).  
 

 Viande de laboratoire: De la dinde cultivée en laboratoire au bœuf et à l'agneau de culture, la catégorie des 
produits de viande cellulaires s'étend, selon un article récent. FoodNavigator, 4 pages. (07.06.2021). Un nouveau 
rapport évalue l'avenir de l'industrie des viandes de culture. Le rapport indique que si le secteur est en pleine crois-
sance, des obstacles existent. QAMag, 2 pages (17.06.2021). Publication originale: IDTechEx. 
 

 Substitut de fromage végane: Une étude sur l'acceptation par les consommateurs des produits «laitiers» 

sans animaux a révélé que 71% des personnes interrogées sont prêtes à acheter des «fromages» sans animaux, et 

79% sont prêtes à les essayer. EurekAlert!, 2 pages. (24.06.2021). Publication originale: FrontSustainFoodSyst. 
 

 Suppléments alimentaires: Les consommateurs auraient acheté davantage d'aliments fonctionnels, de bois-
sons et compléments alimentaires depuis la pandémie de COVID-19. FoodIndustryExecutive, 1 page. (23.06.2021).  
 
 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Salmonella Weltevreden: L’autorité américaine pour la sécurité alimentaire (FDA) a déterminé que des 
crevettes cuites étaient la source probable d’une épidémie à Salmonella Weltevreden dans deux états. FoodSafety-
News, 2 pages. (16.06.2021). Publication originale: FDA.  
 

 Contamination par voie aérienne: La FDA explique comment la contamination par voie aérienne peut 
propager des agents pathogènes des exploitations agricoles et animales aux vergers, en se basant sur un foyer 
de salmonelles survenu en 2020 avec des pêches. TheCounter, 4 pages. (15.06.2021). Publication originale: FDA. 
 

 Listeria monocytogenes: Une épidémie nosocomiale de listériose, causée par une souche ST451 de L. 
monocytogenes, a été liée à la cuisine d’un hôpital. Il s'agit du premier constat d'une épidémie de listériose causée 
par le ST451 en Italie. Pathogens, 12 pages. (12.05.2021). Aux États-Unis, un rappel de jus de cerises est en cours, 
dû à une contamination possible à L. monocytogenes. FoodSafetyNews, 2 pages. (14.06.2021). 
 

 Salmonella enteritidis: Au cours des derniers mois, plus de trois cents cas de salmonellose sont apparus 
dans divers pays européens et au Canada, liés les uns aux autres. Au Royaume-Uni, les cas ont pu être partiellement 
attribués à de la viande de volaille panée surgelée. EurekAlert!, 2 pages. (01.06.2021).  
 

 Salmonella Urbana: Aux États-Unis, les résultats du séquençage du génome entier (WGS) ont montré que 
des noix de cajou étaient à l’origine d’une épidémie causée par la contamination de fromage brie au cajou par Sal-
monella Urbana. CDC, 2 pages. (07.05.2021).  
 
 

Sécurité alimentaire 
 

 Campylobacter: Au Danemark, une étude basée sur les données de surveillance de Campylobacter 
montre que la surveillance intégrée basée sur le whole genome sequencing (WGS) peut identifier des corrélations 
entre l'occurrence de souches spécifiques dans la viande de poulet et dans les infections humaines. Eurosur-
veillance, 9 pages. (08.06.2021). Au Royaume-Uni, neuf grands détaillants ont révélé la proportion de volailles con-
taminées par Campylobacter dans leurs chaînes d'approvisionnement depuis le début de l'année. Les derniers 
chiffres, montrent qu'en moyenne, environ 1,6 % des poulets ont été testés positifs au niveau de contamination le 
plus élevé - une amélioration par rapport à la fin de l'année dernière. DailyPost, 2 pages (11.06.2021). 
 

 Évaluation des risques: L'Organisation mondiale de la santé (OMS) a élaboré un guide permettant aux 
pays de mesurer la charge de morbidité d'origine alimentaire. Ce guide aidera les nations à identifier les besoins 
du système de sécurité sanitaire des aliments et les lacunes en matière de données afin qu'elles puissent renforcer 
leurs infrastructures nationales. FoodSafetyMagazine, 1 page. (09.06.2021). Publication originale: WHO. En Norvège, 
une évaluation des risques microbiologiques a été réalisée afin d’établir une base scientifique pour la mise en 
œuvre de programmes de surveillance et de contrôles basés sur les risques. Toxoplasma gondii est arrivé en 
tête du classement, suivi de Campylobacter, Echinococcus multilocularis, E. coli entérohémorragique (EHEC), Listeria 
monocytogenes et Salmonella non typhoïde. FoodSafetyNews, 2 pages. (23.06.2021). Publication originale: VKM. 

https://www.linkiesta.it/2021/06/salumi-senza-nitriti-nitrati/
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/06/07/Cultured-turkey-bull-and-lamb-expand-alt-meat-category
https://www.qualityassurancemag.com/article/new-report-evaluates-the-future-of-the-cultured-meat-industry/
https://www.idtechex.com/en/research-report/cultured-meat-2021-2041-technologies-markets-forecasts/815
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/uob-rcn062421.php
https://doi.org/10.3389/fsufs.2021.678491
https://foodindustryexecutive.com/2021/06/consumers-bought-more-functional-products-during-pandemic-kerry-survey-reveals/?utm_content=171689251&utm_medium=social&utm_source=twitter&hss_channel=tw-4731058032
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/fda-investigation-shows-shrimp-as-probable-source-of-salmonella-outbreak/
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/fda-investigation-shows-shrimp-as-probable-source-of-salmonella-outbreak/
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/investigations-foodborne-illness-outbreaks?utm_medium=email&utm_source=govdelivery
https://thecounter.org/salmonella-outbreak-peaches-fugitive-dust-fda/
https://thecounter.org/salmonella-outbreak-peaches-fugitive-dust-fda/
https://www.fda.gov/media/149804/download
https://www.mdpi.com/2076-0817/10/5/591/htm
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/empire-fruit-recalls-cherry-juice-because-of-listeria-concerns/
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/bfif-msi060121.php
https://www.cdc.gov/salmonella/duisburg-04-21/details.html
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2021.26.22.2001396?emailalert=true
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2021.26.22.2001396?emailalert=true
https://www.dailypost.co.uk/whats-on/whats-on-news/tesco-asda-sainsburys-more-reveal-20767088
https://www.food-safety.com/articles/7177-who-develops-handbook-to-help-countries-assess-impact-of-foodborne-illness
https://www.who.int/publications/i/item/9789240012264
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/toxoplasma-gondii-tops-risk-ranking-list-in-norway/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=2cc675de66-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-2cc675de66-40094931
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/toxoplasma-gondii-tops-risk-ranking-list-in-norway/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=2cc675de66-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-2cc675de66-40094931
https://vkm.no/download/18.5cf60ba7179e5938f502dd43/1623235276905/Risikorangering%20av%20smittestoffer.pdf


 26/56 

 
316.1/2017/00223 \ COO.2101.102.7.1037602 \ 000.00.02 

 Hypoglycine A: Selon une étude allemande, les vaches peuvent transmettre la toxine hypoglycine A 
par le biais de leur lait; de petites quantités de la toxine ont été détectées dans le lait cru de vaches ayant brouté dans 
un pâturage exposé à l'érable sycomore. L’hypoglycine A peut provoquer des symptômes graves chez les humains 
et les animaux. EurekAlert!, 2 pages. (07.06.2021). Publication originale: Toxins. 
 

 Streptocoques du groupe B (GBS): L'Organisation des Nations Unies pour l'alimentation et l'agriculture 
(FAO) a mis en garde contre des maladies liées à la consommation de poisson d'eau douce cru en Asie du Sud-
Est. Selon les experts, le streptocoque du groupe B (GBS) (S. agalactiae) a été détecté dans plusieurs pays de la ré-
gion. FAO, 78 pages. (24.06.2021). Informations supplémentaires: Briefing letter Streptococcus agalactiae, ADURA. 
 

 Mercure: Le réchauffement climatique et l'intensification de l'utilisation des terres augmenteraient la 
teneur en mercure des poissons. ScienceDaily, 2 pages. (22.06.2021). Publication originale: ScTotEnv. 
 

 Nanoparticules: Des chercheurs américains ont utilisé l'apprentissage automatique (machine learning) 
pour évaluer les propriétés des nanoparticules métalliques les rendant plus susceptibles d'être absorbées par les 
plantes. L’algorithme pourrait indiquer dans quelle mesure les plantes accumulent les nanoparticules dans leurs ra-
cines et leurs pousses. ScienceDaily, 2 pages. (16.06.2021). Publication originale: EnvSciAndTechn. 
 

 Maladies infectieuses et Covid-19: Les mesures de prévention contre le Covid-19 ont permis de réduire 
considérablement le nombre de maladies infectieuses. Alors que les mesures de confinement commencent à s'atté-
nuer dans certaines régions du monde, une résurgence des maladies infectieuses est observée. IFLScience, 2 
pages. (14.06.2021). Aux États-Unis, des responsables de la santé publique exhortent le public et la restauration à 
prendre des précautions contre les Norovirus; une augmentation des infections a été observée au cours des der-
nières semaines, suite à la levée des restrictions dues au Covid. FoodSafetyNews, 2 pages. (15.06.2021). 
 

 Antibiorésistance: Des chercheurs chinois ont détecté le gène optrA dans des souches de Campylobacter 
jejuni isolées de viande vendue au détail. Le gène optrA, code pour une protéine qui confère une résistance aux 
oxazolidinones et aux phénicolés. IntJFoodMicrobioloy, 24 pages. (29.06.2021).  
 

 E.coli producteurs de shigatoxine (STEC): En Allemagne, des chercheurs ont constaté une large distribu-
tion et une grande diversité d'E. coli producteurs de shigatoxine (STEC) dans la farine. FoodSafetyNews, 3 pages. 
(30.06.2021). Publication originale: IntJFoodMicr. Informations supplémentaires: ADURA. 
 

 Hépatite E: Une analyse du virus de l’Hépatite E (VHE) sous l’optique One Health en Croatie a été publiée. 
Les auteurs concluent que des monitorages périodiques continus chez les humains et les animaux sont nécessaires 
pour identifier l’évolution épidémiologique des infections par le VHE. Pathogens, 11 pages. (04.06.2021). Aux Pays-
Bas, des chercheurs ont comparé les séquences d’isolats du virus du VHE provenant de porcs avec ceux prove-
nant de donneurs de sang et de patients; aucune différence n'a été observée entre les isolats, ce qui suggère que 
les VHE chez les humains sont très susceptibles de provenir de porcs. Viruses, 10 pages. (29.06.2021). 
 

 Giardia: L’Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation (ANSES), en France, a mis à jour une 
fiche de danger biologique transmissible par les aliments, relative à Giardia duodenalis. ANSES, 6 pages. 
(26.05.2021). Une nouvelle publication décrit la caractérisation d’un petit virus endosymbiotique à dsARN, le G. 
lamblia virus (GLV), qui pourrait habiter les isolats humains et animaux de G. duodenalis et potentiellement avoir une 
influence sur la virulence. Biomedicines, 29 pages. (08.06.2021). 
 

 Vibrio vulnificus: Les autorités sanitaires de Floride, ont signalé dix infections à Vibrio vulnificus, dont 4 
décès. La bactérie peut provoquer des maladies chez les personnes au système immunitaire affaibli, suite à la con-
sommation de fruits de mer contaminés. OutbreakNewsToday, 1 page. (18.06.2021). Informations supplémentaires: 
ADURA.  
 

 Noix de macadamia: Des chercheurs ont étudié la charge microbienne et prévalence d'Escherichia coli et 
de Salmonella spp. dans les systèmes de production de noix de macadamia. JFoodProt, 8 pages. (06.2021).  
  

https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/mh-rft060721.php
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/mh-rft060721.php
https://www.mdpi.com/2072-6651/13/6/381
http://www.fao.org/documents/card/en/c/cb5067en
http://www.fao.org/documents/card/en/c/cb5067en
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/briefing-letter-streptococcus.pdf.download.pdf/f-Briefing%20Letter%20Streptococcus%20agalactiae%20ST283.pdf
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/2c5a79a9-9352-4005-4d86-08d7b9e2e0ea/Search?FullTextSearch=streptococcus&TopicFullTextSearch=&EntryDateFrom=&EntryDateTo=&NextAssessmentFrom=&NextAssessmentTo=
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/06/210622091601.htm
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/06/210622091601.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0048969721013292?via%3Dihub
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/06/210616143157.htm
http://dx.doi.org/10.1021/acs.est.1c01603
https://www.iflscience.com/health-and-medicine/after-brief-covid-break-infectious-diseases-are-starting-to-bounce-back/
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/state-health-department-says-norovirus-infections-are-on-the-rise-offers-tips/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521002798
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521002798
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/study-uncovers-many-strains-of-pathogenic-e-coli-in-german-flour/
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/study-uncovers-many-strains-of-pathogenic-e-coli-in-german-flour/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521001562?
https://www.adura.blv.admin.ch/fr/FoodSafety/Factsheet/Detail/6d096521-81c1-4ce7-7f40-08d64fb60e36/Search?FullTextSearch=&TopicFullTextSearch=mehl&EntryDateFrom=&EntryDateTo=&NextAssessmentFrom=&NextAssessmentTo=
https://www.mdpi.com/2076-0817/10/6/699
https://www.mdpi.com/1999-4915/13/7/1265
https://www.anses.fr/en/system/files/BIORISK2016SA0078.pdf
https://www.mdpi.com/2227-9059/9/6/654
http://outbreaknewstoday.com/florida-reports-four-vibrio-deaths-year-to-date-24862/
https://www.adura.blv.admin.ch/fr/FoodSafety/Factsheet/Detail/8e533518-9b26-49d0-7f41-08d64fb60e36/Search?FullTextSearch=&TopicFullTextSearch=vibrio&EntryDateFrom=&EntryDateTo=&NextAssessmentFrom=&NextAssessmentTo=
https://meridian.allenpress.com/jfp/article-abstract/84/6/1088/452179/Microbial-Load-and-Prevalence-of-Escherichia-coli?redirectedFrom=fulltext
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 Protozoaires: En utilisant un nouveau test de séquençage pour la détection simultanée de Cryptospori-
dium spp, Giardia spp et Toxomplasma gondii dans les mollusques, des chercheurs ont montré que la contamination 
par les protozoaires n'était pas associée au taux de contamination avec les indicateurs fécaux, ce qui suggère que 
l'utilisation d'indicateurs fécaux pourrait être insuffisante pour garantir la sécurité alimentaire. IntJFoodMicr, 24 
pages. (21.06.2021). Au Canada, une entreprise procède au rappel de myrtilles fraîches car les résultats des tests 
ont montré une contamination par le parasite Cyclospora. FoodSafetyNews, 1 page. (26.06.2021). Plus d’informa-
tions: FDA. En Allemagne, des chercheurs ont étudié les incidences de diverses manifestations de la toxoplasmose 
entre 2011 et 2016. Ils concluent que la toxoplasmose représente une charge de morbidité importante en Alle-
magne, et recommandent la mise en œuvre de programmes de prévention spécifiques à la toxoplasmose. 
EmInfDis, 6 pages (08.2021). 
 
 

Fraudes alimentaires 

 

 Thon: En 2020, les autorités sanitaires belges ont saisi près de 80 tonnes de thon, majoritairement origi-
naire d’Asie. L'opération visait à cerner l'utilisation et la fréquence de fraude afin de cacher l'altération du poisson 
pour le faire passer pour plus frais. RTBF, 2 pages. (02.06.2021). Publication originale: AFSCA. Au moins 12 per-
sonnes sont tombées malades en Italie. L'épidémie est soupçonnée d'avoir été causée par des steaks de thon 
jaune décongelés. Six lots ont été rappelés; l’avis de rappel indique la présence de nitrites ou de nitrates. L'utilisa-
tion de nitrites comme additifs alimentaires pour modifier la couleur des produits de la pêche n'est pas autorisée en 
Europe. FoodSafetyNews, 2 pages. (12.06.2021). Aux États-Unis, les sandwiches au thon vendus par une grande 
chaîne de sandwicheries se sont révélés ne contenir aucun ADN de thon. FoxBusiness, 2 pages (23.06.2021). 
 

 Pesticides: En Italie, du concentré de tomates a été saisi après que les autorités ont constaté que le 
produit contenait des niveaux inacceptables de pesticides. Quelques centaines de tonnes auraient déjà été ven-
dues à des pays à l'intérieur et à l'extérieur de l'Union européenne. ANSA, 1 page. (08.06.2021). Selon l'agence euro-
péenne chargée de l'application de la loi, Europol, un total de 1’203 tonnes de pesticides illégaux a été retiré de la 
circulation entre janvier et avril 2021. Il semblerait que les ventes en-ligne contribuent significativement à cette une 
augmentation. Euraktiv, 2 pages. (23.06.2021). Publication originale: Europol. 
 

 Sucre de fleur de coco: Un magazine allemand a examiné du sucre de fleur de coco. Pour tous les produits 
examinés, le sucre de fleur de coco est déclaré comme le seul ingrédient sur l’emballage. Du sucre étranger, vrai-
semblablement du sucre de canne, a été trouvé dans huit produits sur 20, à des teneurs allant jusqu’à 50%. Du glu-
ten a été détecté dans huit produits à l'état de traces. BeoWarnBVL, (06.2021). Publication originale: ÖkoTest. 
 

 Grenades: En raison de l'intérêt croissant des consommateurs pour les bienfaits de la grenade au cours 
des deux dernières décennies, des fournisseurs et des fabricants peu scrupuleux se sont tournés vers diverses 
formes de falsification. BotAdulterantsPrevBull, 9 pages. (06.2021).  
 

 Haricots mungo: En république Tchèque, une production illégale de germes de haricot mungo a été dé-
couverte. Les germes étaient cultivés et produits dans des conditions d'hygiène insatisfaisantes et dans un local 
non autorisé. 120 kg de produit seront détruits. FoodSafetyNews, 3 pages. (28.06.2021).  
 
 

Sous la loupe 

 

 Plastique: Des scientifiques affirment avoir produit un plastique qui peut être façonné en film ou en 
moules tridimensionnels pliables à partir d’E. coli génétiquement modifié. Le substitut de plastique se dissoudrait 
presque complètement en 45 jours. GLP, 1 page. (01.06.2021).  
 

 Neocotinoides: Le gouvernement écossais semble prêt à approuver l'imidaclopride pour traiter les sau-
mons d'élevage contre les poux du poisson. Accusé de détruire les populations d'abeilles, il suffirait d'un milliar-
dième de gramme de cet insecticide pour nuire à la vie aquatique. TheGuardian, 5 pages. (27.05.2021).  
 

 Risques émergents et Green Deal: Le rapport de l'événement conjoint EREN/StaDG-ER "The Euro-
pean Green Deal: opportunities to anticipate and address emerging risks" est maintenant publié. Cet événement a eu 
lieu dans le cadre du dialogue de l'Union Européenne pour le Sommet des Nations Unies sur les systèmes alimen-
taires de 2021. SummitDialogues, 13 pages. (11.06.2021).  

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521002749
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/dole-recalls-blueberries-in-canada-because-of-positive-test-for-parasite/
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/dole-diversified-north-america-inc-announces-limited-recall-doletm-fresh-blueberries-potential
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/8/20-3740_article
https://www.rtbf.be/info/societe/detail_l-afsca-saisit-pres-de-80-tonnes-de-thon?id=10774162#:~:text=L%27Agence%20f%C3%A9d%C3%A9rale%20pour%20la,indique%20l%27Afsca%20mercredi.
https://www.favv-afsca.be/professionnels/publications/presse/2021/2021-06-02.asp
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/tuna-suspected-for-a-dozen-illnesses-in-italy/
https://www.foxbusiness.com/lifestyle/lab-tests-no-tuna-subway-sandwiches?cmpid=org%3DFNC%3A%3Aag%3DPartner%3A%3Amc%3DContent%3A%3Asrc%3DNY_Post%3A%3Acmp%3DDigital%3A%3Aadd%3DAdvSub
https://www.ansa.it/campania/notizie/2021/06/08/sequestrate-821-tonnellate-pomodoro-nocivo-nel-salernitano_9f51deb2-3edf-4f8d-a970-bbe5873abd99.html
https://www.ansa.it/campania/notizie/2021/06/08/sequestrate-821-tonnellate-pomodoro-nocivo-nel-salernitano_9f51deb2-3edf-4f8d-a970-bbe5873abd99.html
https://www.euractiv.de/section/landwirtschaft-und-ernahrung/news/ueber-1-000-tonnen-illegale-pestizide-beschlagnahmt/
https://www.europol.europa.eu/newsroom/news/record-number-of-1-346-tonnes-of-illegal-pesticides-taken-market-in-2020-global-operation-silver-axe
https://www.oekotest.de/essen-trinken/Warum-Kokosbluetenzucker-nicht-gesuender-ist-als-Haushaltszucker_11786_1.html
http://herbalgram.org/media/15875/bapp-babs-pomegranate-062021-final.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/illegal-sprout-production-uncovered-in-czech-republic/
https://geneticliteracyproject.org/2021/06/01/aquaplastic-derived-from-e-coli-confronts-the-plastic-waste-crisis-made-from-gut-bacteria-this-genetically-engineered-biodegradable-material-completely-dissolves-in-45-days/
https://www.theguardian.com/environment/2021/may/27/novichok-for-insects-may-be-approved-for-scottish-fish-farms
https://summitdialogues.org/dialogue/18790/official-feedback-18790-en.pdf?t=1623427366


 28/56 

 
316.1/2017/00223 \ COO.2101.102.7.1037602 \ 000.00.02 

 

 Résistance aux antibiotiques: Le rôle joué par l'environnement dans l'émergence et la propagation 
de la résistance aux antibiotiques dans la chaîne alimentaire est sujet d’un rapport publié par l’Autorité européenne 
de la sécurité alimentaire (EFSA). EFSA, 188 pages. (15.06.2021).  
 

 Whole genome sequencing (WGS): Selon une étude récente, le séquençage du génome entier (Whole 
genome sequencing, WGS) fournit un niveau d'information supplémentaire qui fait plus que compenser les coûts 
additionnels s'il est utilisé efficacement. FoodSafetyNews, 3 pages. (08.06.2021).  
 

 Substances per- et polyfluoroalkylées (PFAS): Selon une étude de l’institut allemand pour l’évaluation des 
risques (BfR), certaines populations dépassent les valeurs guide basées sur la santé pour les substances per- et 
polyfluoroalkylées (PFAS). BfR, 75 pages. (28.06.2021). 
 

 Bactéricide naturel: Un composé bactéricide naturel a été découvert dans une saucisse à base de viande 
de porc crue fermentée. Toxique pour les bactéries mais sans danger pour l'homme, la Plantacyclin B21AG serait 
une alternative naturelle aux conservateurs alimentaires artificiels. EurekAlert!, 2 pages. (07.06.2021). Publication ori-
ginale: ProcessBiochemistry. 
 

 Microbiome: Une étude suédoise a étudié les associations entre les choix alimentaires et la composition du 
microbiome intestinal humain. Elle a mis en évidence l'impact notable des fibres alimentaires et de la viande rouge 
sur la santé du microbiome intestinal. FoodNavigator, 2 pages. (04.06.2021). Publication originale: AmJCliNutr. 
 

 Microalgues: Parmi les 5’000 espèces de microalgues dans le monde, seules 250 sont potentiellement 
dangereuses. Les méthodes actuelles d'identification peuvent prendre jusqu'à quelques jours; une chercheuse déve-
loppe une méthode, basée sur le méta-barcodage de l'ADN, afin d’obtenir des résultats en une journée. La techno-
logie est similaire à la façon dont fonctionnent les codes-barres. TheStraitsTimes, 3 pages. (14.06.2021).  
 

 Eau: Une étude a évalué la faisabilité d’un procédé combinant un traitement aux UV et au chlore dans la 
désinfection de l'eau potable, avec Pseudomonas aeruginosa comme microorganisme cible. L’étude suggère que le 
traitement combiné UV/chlore peut endommager complètement les bactéries et serait prometteur pour l'inactivation 
des pathogènes afin de surmonter les limites des traitements UV et chlore utilisés individuellement. EnvScAndTech, 
10 pages (17.06.2021). 
 

 Salmonella: Les Centers for disease control and prevention (CDC) américains et les responsables de la 
santé publique de plusieurs États enquêtent sur des foyers d'infection à Salmonella liés à des contacts avec des vo-
lailles de basse-cour. Au total, 474 personnes malades ont été signalées dans 46 États. HSToday, 2 pages. 
(29.06.2021). Publication originale: CDC. 
 

 Nutrition: Une étude américaine a révélé qu'un régime riche en sucre et en graisses entraîne un déséqui-
libre de la culture microbienne de l'intestin et peut contribuer aux maladies inflammatoires de la peau telles que le 
psoriasis. ScienceDaily, 2 pages. (22.06.2021). Publication originale: JInvestDerm. Une étude a montré que des 
édulcorants artificiels (saccharine, sucralose et aspartame) peuvent rendre malades des bactéries intestinales (E. 
coli et E. faecalis) auparavant saines, et entraîner de graves problèmes de santé. IntJMolSc, 14 pages. 
(15.05.2021). 
 

 Oméga-3: Parmi les acides gras oméga-3, le DHA ou acide docosahexaénoïque, est crucial pour le fonctionne-
ment du cerveau, la vision et la régulation des phénomènes inflammatoires. Le DHA est également associé à une ré-
duction de l'incidence du cancer. Des chercheures viennent d'élucider le mécanisme biochimique qui permet au 
DHA et à d'autres acides gras apparentés de ralentir le développement des tumeurs. EurekAlert!, 2 pages. 
(11.06.2021). Publication originale: CellMetabolism. 

 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exactitude de ces 
informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle de l’OSAV. 
 

https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/6651
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/researchers-assess-wgs-use-for-foodborne-pathogens/
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/researchers-assess-wgs-use-for-foodborne-pathogens/
http://www.bfr.bund.de/cm/343/pfas-in-lebensmitteln-bfr-bestaetigt-kritische-exposition-gegenueber-industriechemikalien.pdf
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/ru-hav060321.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1359511321001525?via%3Dihub
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/06/04/Large-study-illuminates-the-diets-linked-with-a-healthy-microbiome
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/06/04/Large-study-illuminates-the-diets-linked-with-a-healthy-microbiome
https://academic.oup.com/ajcn/advance-article/doi/10.1093/ajcn/nqab077/6280094
https://www.straitstimes.com/singapore/environment/developing-faster-way-to-identify-toxic-microalgae
https://www.straitstimes.com/singapore/environment/developing-faster-way-to-identify-toxic-microalgae
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.1c00645
https://www.hstoday.us/subject-matter-areas/pandemic-biohazard/cdc-more-than-300-new-salmonella-illnesses-reported-in-outbreaks-linked-to-backyard-poultry/
https://www.hstoday.us/subject-matter-areas/pandemic-biohazard/cdc-more-than-300-new-salmonella-illnesses-reported-in-outbreaks-linked-to-backyard-poultry/
https://www.cdc.gov/salmonella/backyardpoultry-05-21/index.html
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/06/210622161046.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022202X21000166?via%3Dihub
https://www.mdpi.com/1422-0067/22/10/5228
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/ucdl-aot061021.php
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/ucdl-aot061021.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1550413121002333?via%3Dihub
mailto:seismo@blv.admin.ch
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 Seismo Info 06/2021 
 

 

Source: mvcaspel, Fotolia 
 

L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 

Enquête: Que pensez-vous de la détection précoce de la sécurité alimentaire ? Votre avis est important 

pour nous: participez à notre enquête ici. Durée : 10 à 15 minutes. Vos données seront traitées de manière confi-

dentielle. Merci beaucoup! 

 
 
 
Nouvelles tendances alimentaires  
  

 Viande «euphorisante»: La viande «high», que l’on pourrait traduire comme «viande euphorisante», est 
une nouvelle tendance qui consiste à consommer de la viande crue conservée sans traitement pendant des mois. 
Les personnes rapporteraient des sentiments d'euphorie après l'avoir consommée. Vice, 3 pages. (04.05.2021). La 
pratique est promue par le biais des médias sociaux. Insider, 1 page (06.05.2021). Des médecins ont cependant mis 
en garde contre cette pratique car cela peut entraîner des maladies graves. ScienceTimes, 2 pages (06.05.2021). 
 

 Succédanés de viande: Office fédéral de l’agriculture (OFAG) a publié un premier rapport qui analyse 
sous différents angles le marché des succédanés de la viande dans le commerce de détail suisse. OFAG, 35 pages 
(17.05.2021). 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://blv.survalyzer.swiss/rrhfiqnysc?l=fr
https://www.vice.com/en/article/akggdz/people-eat-raw-meat-high
https://www.insider.com/viral-tiktok-woman-ate-raw-chicken-salmonella-2021-5
https://www.sciencetimes.com/articles/31051/20210506/eating-high-meat-left-rotten-years-cause-explosive-incontinence-others.htm
https://www.blw.admin.ch/blw/fr/home/markt/marktbeobachtung/land--und-ernaehrungswirtschaft/fleischersatz.html
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 Upcycling: Des chercheurs japonais ont développé un processus par lequel les déchets alimentaires tels 

que des résidus de fruits et légumes sont transformés en matériaux dont la résistance à la flexion est comparable à 

celle du béton tout en étant comestible. EurekAlert!, 2 pages (25.05.2021). Plus d’informations: UniversityOfTokyo. 

 

 Pâtes: Des chercheurs ont inventé des pâtes emballées sous forme de feuilles plates et séchées, mais qui 

prennent diverses formes en 3D lorsqu'elles sont ajoutées à de l'eau bouillante. Ce procédé permet de réduire les 

déchets d'emballage, l’espace de stockage et l'empreinte carbone du transport. Anthropocène, 3 pages (21.05.2021). 

 

 Pailles: Les pailles à boire font partie des articles en plastique jetables qui seront interdits de vente à 

l'échelle européenne à partir du 3 juillet 2021. L'Institut fédéral allemand pour l'évaluation des risques (BfR) a évalué 

les alternatives possibles. BfR, 3 pages (27.05.2021). Informations supplémentaires: BfR. 

 

 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Salmonella Braenderup: Des melons ont été liés à une épidémie de Salmonella Braenderup qui a tou-
ché 200 personnes dans plus de 10 pays, dont la Suisse. FoodSafetyNews, 2 pages. (01.06.2021).  
 

 Hépatite E: En Suisse, le nombre de cas d'hépatite E a fortement augmenté lors des premiers mois de 
2021. La viande de porc infectée pourrait être en cause. L’Office fédéral de la santé publique (OFSP) mène des in-
vestigations. NZZAmSonntag, 2 pages (29.05.2021). 
 

 Escherichia coli 0157: Aux États-Unis, des produits biologiques frais seraient à l'origine d'une épidé-
mie d'Escherichia coli O157 ayant affecté sept enfants, tous âgés de moins de 15 ans. FoodSafetyNews, 2 pages. 
(11.05.2021). Publication originale: KingCounty. 
 

 Salmonella Newport: La Food and Drug Administration (FDA) américaine a publié le rapport sur son 
enquête concernant l'épidémie de Salmonella Newport qui a causé plus de 1’600 maladies aux États-Unis et au Ca-
nada entre juin et octobre 2020 (Seismo Info 08 2020, 09 2020 et 10 2020). L’eau d’irrigation est identifiée comme 
source probable. FoodSafetyNews, 2 pages. (13.05.2021). Publication originale: FDA. 
 

 Escherichia coli: Des responsables de la santé aux États-Unis ont associé une épidémie d'E. coli à une 
marque de yoghourt. Onze cas confirmés, dont 6 enfants de moins de 10 ans, ont été affectés; sept personnes ont 
été hospitalisées, trois ont développé un syndrome hémolytique et urémique. OregonLive, 1 page. (15.05.2021). 
Publication originale: DOH. Une étude sur une épidémie mortelle d'E. coli au Royaume-Uni liée à des aliments crus 
pour animaux de compagnie vient s'ajouter aux preuves que ces produits constituent un facteur de risque pour les 
infections humaines. FoodSafetyNews, 1 page. (28.05.2021). Publication originale: Epidemiology&Infection. 
 

 

Sécurité alimentaire 
 

 Enquête: L’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV) a commandé une 
enquête sur l’intérêt porté à la sécurité des denrées alimentaires et la perception des risques en Suisse. Le rapport 
de l’enquête est disponible sur le site internet de l’OSAV. OSAV, 59 pages. (06.05.2021). Synthèse, 5 pages: OSAV.  
 

 SARS-CoV-2: Une vue d’ensemble du SARS-CoV-2 le long de la chaine agroalimentaire est détaillée 
dans un nouveau document publié par l’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV). 
OSAV, 3 pages. (12.05.2021). 
 

 Eau potable: Des chercheurs du Laboratoire fédéral d'essai des matériaux et de recherche (Empa) et de 
l'Institut fédéral suisse des sciences et technologies aquatiques (Eawag) développent de nouveaux matériaux et 
procédés pour purifier l'eau de micro-organismes pathogènes tels que les rotavirus. WaterWorld, 2 pages. 
(05.05.2021). Plus d’informations: Empa.  
 

https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/iois-fsg052521.php
https://www.iis.u-tokyo.ac.jp/en/
https://www.anthropocenemagazine.org/2021/05/researchers-experiment-with-morphing-food-to-enable-more-sustainable-packaging-behold-flat-packed-3d-pasta/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=researchers-experiment-with-morphing-food-to-enable-more-sustainable-packaging-behold-flat-packed-3d-pasta&utm_source=Anthropocene&utm_campaign=04c28882b5-Anthropocene+science+to+AM&utm_medium=email&utm_term=0_ececcea89a-04c28882b5-294290821
https://www.bfr.bund.de/cm/343/alternativen-zu-kunststoff-trinkhalmen-welche-materialien-sind-geeignet.pdf
https://www.bfr.bund.de/de/mediathek.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/large-salmonella-outbreak-linked-to-melons/
https://nzzas.nzz.ch/schweiz/hepatitis-bund-sucht-nach-ursache-fuer-ausbruch-ld.1627702?reduced=true
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/investigators-identify-organic-produce-as-possible-source-for-e-coli-outbreak/
https://kingcounty.gov/depts/health/communicable-diseases/disease-control/outbreak/unknown-source-may-2021.aspx
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/fda-says-irrigation-water-most-likely-cause-of-onion-salmonella-outbreak/
https://www.fda.gov/news-events/press-announcements/fda-brief-fda-releases-investigation-report-following-2020-salmonella-outbreak-linked-red-onions
https://www.oregonlive.com/health/2021/05/washington-health-officials-link-e-coli-outbreak-to-brand-of-yogurt.html
https://www.doh.wa.gov/Newsroom/Articles/ID/2787/State-health-officials-link-yogurt-to-multi-county-E-coli-outbreak
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/study-highlights-raw-pet-food-as-emerging-source-of-human-infection/
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/cluster-of-shiga-toxin-producing-escherichia-coli-o157h7-highlights-raw-pet-food-as-an-emerging-potential-source-of-infection-in-humans/71BE0F01EA29410FC472F1B4664FD0EB
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-und-forschung/statistik-und-berichte-lebensmittelsicherheit.html
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/umfrage-interesse-ls-risikowahrnehmung.pdf.download.pdf/Lebensmittelsicherheit%20u.%20Risikowahrnehmung%20FR-Management%20summary.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/rapid-assessment-sars-cov-2-lebensmittel.pdf.download.pdf/Rapid%20assessment%20SARS-CoV-2%20et%20denr%C3%A9es%20alimentaires_FR.pdf
https://www.waterworld.com/drinking-water/treatment/press-release/14202741/new-materials-processes-clean-pathogenic-microorganisms-from-water
https://www.empa.ch/web/s604/eq70-virusfilter
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 Clinostomum complanatum: Le parasite Clinostomum complanatum a été détecté dans des perches 

du Doubs, à la frontière franco-suisse. Le parasite n’est pas mortel pour le poisson; s’il est transmis à l’homme, par 

exemple suite à la consommation de sushi, il se loge dans la gorge et ne peut en être extrait que par une interven-

tion chirurgicale. FranceBleu. (28.04.2021), 1 page. LeMatin, 2 pages (07.05.2021). 
 

 Viande biologique: Selon une nouvelle étude américaine, la viande certifiée biologique serait moins 
susceptible d'être contaminée par des bactéries pathogènes et des organismes multirésistants, que la viande pro-
duite de manière conventionnelle. ScienceDaily, 2 pages. (12.05.2021). Publication originale: EHP. 
 

 Cryptosporidium: Les autorités sanitaires finlandaises ont constaté une augmentation des infections à 
Cryptosporidium. Malgré les restrictions liées à la pandémie de coronavirus, 571 cas de cryptosporidiose ont été re-
censés en 2020, soit près de 30 fois plus que le chiffre de 2010. FoodSafetyNews, 2 pages. (25.05.2021).  
 

 Toxoplasma gondii: Des chercheurs américains ont analysé des légumes frais pour la présence d’oo-
kystes de Toxoplasma gondii. 18% des échantillons se sont révélé positifs, autant dans les produits biologiques 
que de production conventionnelle. FoodMicrobiology, 4 pages. (13.05.2021).  
 

 Brévétoxines: L'Agence nationale de sécurité sanitaire française, l’ANSES, a fixé une valeur guide pour les 
Brévétoxines, un groupe de toxines marines émergentes, afin de protéger les consommateurs de produits tels que 
les huîtres et les moules. FoodSafetyNews, 2 pages. (12.05.2021). Publication originale: ANSES.  
 

 Salmonelles: Après avoir reçu un avis de son fournisseur en Espagne, une entreprise américaine rappelle 
certains emballages de farine en raison d'une possible contamination par des salmonelles. FoodSafetyNews, 1 
page. (28.05.2021).  
 

 Dioxide de titane: Suite à la réévaluation de la sécurité alimentaire de l’additif dioxide de titane (E171) par 
l’Autorité européenne de la sécurité alimentaire (EFSA), le Bundesinstitut für Risikobewertung allemand (BfR) a publié 
sa position sur la question, ainsi qu’un « questions & réponses ». BfR, 3 pages. (06.05.2021).  
 

 Eau potable: Les micropolluants tels que les hormones stéroïdiennes contaminent l'eau potable dans le 
monde entier. Des scientifiques ont mis au point un nouveau procédé chimique pour éliminer les hormones, basé sur 
des mécanismes de la photocatalyse, transformant les polluants en produits d'oxydation potentiellement sûrs.  
AppliedCatalysis, 13 pages. (05.03.2021).  
 

 Clostridium botulinum: Un modèle mathématique pour évaluer la croissance et la production de toxines 
par Clostridium botulinum a été développé par des chercheurs danois; il s'agirait du modèle le plus complet de ce 
type. EurekAlert!, 2 pages. (27.03.2021). Publication originale: IntJFoodMicrobiology. 
 

 

Fraudes alimentaires 

 

 Kéfir: Une étude menée par des chercheurs américains a révélé que 66% des produits commercialisés 
sous l’appellation « kéfir» aux États-Unis surestiment la densité des micro-organismes qu’ils contiennent et que 80% 
contiennent des espèces bactériennes qui ne figurent pas sur l'étiquette, induisant les consommateurs en erreur. 
EurekAlert!, 1 page. (12.05.2021).  
 

 Safran: Europol a aidé les autorités espagnoles à cibler un groupe criminel organisé qui blanchissait des mil-
lions d'euros de profits illégaux provenant du trafic de safran de qualité inférieure. Le réseau criminel mélangeait du 
vrai safran avec des herbes et des produits chimiques avant de l'exporter. Europol, 1 page. (07.05.2021).  
 

 Avocat: En Afrique du Sud, le crime organisé a découvert un nouveau champ d'activité lucratif : le com-
merce de l'"or vert", l’avocat. SchweizerBauer, 3 pages. (19.05.2021).  
 

https://www.francebleu.fr/infos/faits-divers-justice/des-perches-contaminees-par-un-parasite-la-federation-de-peche-du-doubs-lance-un-appel-a-la-1619621677
https://www.lematin.ch/story/les-perches-du-doubs-sont-contaminees-125841633523
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/05/210512115515.htm
https://ehp.niehs.nih.gov/doi/10.1289/EHP7327
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/finland-tries-to-tackle-cryptosporidium-increase/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002021000630
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/anses-sets-value-to-protect-people-from-emerging-toxin-in-shellfish/
https://www.anses.fr/fr/system/files/ERCA2020SA0020Ra.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/new-york-firm-recalls-organic-flour-from-spain-because-of-salmonella-concerns/
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/6585
https://www.bfr.bund.de/cm/343/lebensmittelzusatzstoff-titandioxid-e%20-171-auf-dem-pruefstand.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S092633732100223X?via%3Dihub
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/tuod-mmd052721.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521001215?via%3Dihub
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/e-nsk050621.php
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/e-nsk050621.php
https://www.europol.europa.eu/newsroom/news/spice-worth-its-weight-in-gold-multi-million-euros-fake-saffron-trafficking-scheme-uncovered
https://www.schweizerbauer.ch/pflanzen/avocado-mafia-pluendert-plantagen-leer/
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 Miel: Faussement étiqueté, mélangé avec du sirop ou "blanchi" : le miel est le troisième aliment le plus fre-
laté au monde, après le lait et l'huile d'olive. TimesLive, 3 pages. (21.05.2021).  

 

 Aliments véganes: Afin d’identifier des matières dérivées d’animaux, mais aussi pour détecter une potentielle 
contamination croisée dans des produits véganes, certaines organisations développent des technologies basées 
sur le NGS (next generation sequencing). FoodNavigator, 2 pages. (26.05.2021).  
 

 

Sous la loupe 

 

 Produits phytosanitaires: L’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV) a 
publié le rapport 2020 du monitorage de produits phytosanitaires dans les denrées alimentaires. OSAV, 31 pages. 
(31.05.2021).  

 

 Nutrition: Des chercheurs suisses ont mis au point un outil qui utilise une vaste base de données d'ali-
ments, de nutriments et d'impacts environnementaux pour élaborer des régimes optimisés spécifiques à un individu 
dans un pays et un mois donnés. EurekAlert!, 1 page. (05.05.2021).  
 

 Eaux récréatives: Une pénurie de chlore est à craindre aux États-Unis, ce qui inquiète les gestionnaires 
d’installations de baignades récréatives dans le pays. La pénurie serait due en grande partie à un incident survenu 
dans une usine d’un important producteur, mais aussi partiellement à la haute demande de chlore en 2020, les Améri-
cains ayant passé plus de temps à la maison avec leur piscine pendant la pandémie. USAToday, 2 pages. 
(02.05.2021). Les Centers for disease control and prevention (CDC), aux États-Unis, ont publié une analyse des épi-
démies associées aux eaux récréatives entre 2015 et 2019. Au total, 208 épidémies ont été signalées aux CDC; 
Cryptosporidium en a causé 76, entraînant 2’492 cas. Legionella a causé 65 épidémies, entraînant 13 décès. CDC, 1 
page. (21.05.2021). 
 

 Norovirus: Alors que les États-Unis rouvrent leurs portes après des mois de confinement, une résur-
gence de toxi-infections à Norovirus serait observée. IdahoStatesmMan, 1 page. (05.05.2021).  
 

 Salmonelles et antibiorésistance: Dans une nouvelle étude publiée par les Centers for disease control 
and prevention (CDC), aux États-Unis, les chercheurs ont estimé une augmentation de 40% de l'incidence annuelle 
des infections à Salmonella présentant une résistance aux antibiotiques cliniquement importante. FoodSafetyNews, 
3 pages. (20.05.2021). Publication originale: CDCEmergingInfectiousDiseases. 
 

 Hépatite E: Des chercheurs ont étudié les facteurs de risque d'infection autochtone par le virus de l’hépatite 
E (VHE) dans la population des donneurs de sang en Angleterre. Les résultats confirment les liens précédents avec 
les produits de porc et suggèrent qu'un élevage approprié est essentiel pour réduire le risque d'infection par le VHE. 
CDCEmergingInfectiousDiseases, 10 pages. (06.2021).  
 

 Boissons sucrées: Une nouvelle étude a établi un lien entre la consommation de boissons sucrées et un 
risque accru de développer un cancer colorectal chez les femmes de moins de 50 ans. ScienceDaily, 2 pages. 
(06.05.2021).  
 

 Huile de poisson: Selon une nouvelle étude, les bénéfices d’une supplémentation à l’huile de poisson dé-
pendraient du potentiel génétique. MedicalExpress, 2 pages. (25.03.2021). Publication originale: PLOSGenetics. 
 

 Sardines: Une étude indique que les personnes âgées atteintes de prédiabète ayant suivi un régime riche 
en sardines pendant un an présentent une réduction significative du risque de développer un diabète de type 2 par 
rapport à celles qui ont suivi un régime alimentaire sain mais sans sardines. Medscape, 3 pages. (20.05.2021).  
 

 Colorants artificiels: Selon des chercheurs américains, les colorants alimentaires artificiels pourraient pro-
voquer des maladies lorsque le système immunitaire est déréglé. EurekAlert!, 1 page. (13.05.2021).  
 

https://www.timeslive.co.za/news/consumer-live/2021-05-21-falsely-labelled-mixed-with-syrup-or-laundered-honey-fraud-is-rife-in-sa/
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/05/26/Vegan-trademark-taps-next-generation-sequencing-to-flag-animal-derived-materials
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/stoffe-im-fokus/pflanzenschutzmittel.html
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/w-nto050321.php
https://eu.usatoday.com/story/money/2021/05/01/chlorine-shortage-2021-pool-chlorine-prices-bio-lab/4904034001/
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/70/wr/mm7020a1.htm?s_cid=mm7020a1_w
https://www.idahostatesman.com/news/nation-world/national/article251190489.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/study-shows-antimicrobial-resistant-strains-of-salmonella-infections-are-rising/
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/6/20-4486_article
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/6/20-3964_article#r30
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/05/210506183353.htm
https://medicalxpress.com/news/2021-03-fish-oil-genotype.html
https://journals.plos.org/plosgenetics/article?id=10.1371/journal.pgen.1009431
https://www.medscape.com/viewarticle/951528
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/tmsh-fdm050621.php
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 Régime végétarien: Selon une nouvelle étude menée auprès de plus de 166’000 adultes britanniques, les 
végétariens semblent avoir un profil de biomarqueurs plus sain que les mangeurs de viande, et ce, quel que soit 
l'âge et le poids, sans être affectés par le tabagisme et la consommation d'alcool. ScienceDaily, 1 page. (09.05.2021). 
Une étude a comparé les effets de l'entraînement musculaire chez des volontaires ayant un régime végétalien ou 
omnivore; elle a conclu que la quantité adéquate d'apport en protéines est plus importante que la source de ces 
protéines si l'objectif est de gagner en force et en masse musculaire. EurekAlert!, 3 pages. (19.05.2021). Publication 
originale: SportsMedicine. 
 

 Campylobacter: Selon une nouvelle étude, l'infection à Campylobacter pourrait également se transmettre 
par contact sexuel. EmergingInfectiousDiseases, 8 pages. (04.2021).  
 

 Emballages: Des chercheurs ont évalué des films de chitosane-oxyde métallique et de graphène (oxyde) 
modifiés par du chitosane pour leur activité antimicrobienne contre Campylobacter jejuni et Listeria monocyto-
genes. Ils ont conclu que de tels films seraient sûrs et non cytotoxiques. IntJMolecularSciences, 19 pages. 
(29.05.2021).  
 

 Méthode analytique rapide: Des chercheurs ont évalué la méthode colorimétrique « loop-mediated isothermal 
AMPlification » (LAMP) pour analyse de Salmonella et Campylobacter dans la viande de volaille. Ils ont conclu que 
la méthode est une alternative valable lorsqu'il faut obtenir des résultats en un jour, améliorant ainsi l'identification 
rapide des lots de viande positifs, même en l'absence d'instrumentation spécialisée. Foods, 12 pages. (19.05.2021).  
 

 Lait: Aucun lien entre le lait et l'augmentation du cholestérol ne peut être établi, selon une nouvelle étude por-
tant sur 2 millions de personnes. ScienceDaily, 2 pages. (24.05.2021). Publication originale: IntJOfObesity. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exactitude de ces 
informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle de l’OSAV. 
 

https://www.sciencedaily.com/releases/2021/05/210509153814.htm
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/fda-vao051921.php
https://link.springer.com/article/10.1007/s40279-021-01434-9
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/4/20-2337_article
https://www.mdpi.com/1422-0067/22/11/5839
https://www.mdpi.com/2304-8158/10/5/1132
https://www.mdpi.com/2304-8158/10/5/1132
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/05/210524092030.htm
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/05/210524092030.htm
https://www.nature.com/articles/s41366-021-00841-2
mailto:seismo@blv.admin.ch
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 Seismo Info 05/2021 
 

 

Source: mvcaspel, Fotolia 
 

L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Emballages: L’institut fédéral allemand pour l'évaluation des risques (BfR) a publié un «questions et ré-

ponses» sur les feuilles d’emballage à base de cire d’abeille, une alternative écologique pour emballer les ali-

ments. Certains aspects de sécurité alimentaire doivent être pris en considération. BFR, 2 pages. (06.04.2021). Un 

groupe international de scientifiques a créé des films alimentaires comestibles pour emballer fruits, légumes, vo-

laille, viande et fruits de mer. NewFoodMagazine, 2 pages. (23.03.2021). Publication originale: JournalFoodEnginee-

ring. Des chercheurs ont développé un bioplastique fait de poudre de déchets de bois qui pourrait être une alterna-

tive aux plastiques actuels. Anthropocene, 2 pages. (01.04.2021). Publication originale: NatureSustainability. 

 

 Tendances alimentaires: La Plateforme de surveillance de la chaîne alimentaire (SCA), en France, a 

publié un article sur les nouveaux modes de consommation, les outils pour surveiller l’évolution de l’alimentation et 

les enjeux en termes de surveillance des dangers biologiques et chimiques. PlateformeSCA, 4 pages. (04.03.2021). 

 

 Fortification en sélénium: Des chercheurs allemands ont mis au point une méthode de culture grâce à 

laquelle les pommes de la variété Elstar stockent plus de dix fois plus de sélénium que d'habitude. BundesZen-

trumFürErnährung, 1 page. (2021). 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.bfr.bund.de/de/bienenwachstuecher__worauf_sollten_sie_achten_-271037.html
https://www.newfoodmagazine.com/news/141983/edible-films/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877421000911?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877421000911?via%3Dihub
https://www.anthropocenemagazine.org/2021/04/bioplastic-made-from-wood-powder-is-durable-yet-fully-biodegradable/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=bioplastic-made-from-wood-powder-is-durable-yet-fully-biodegradable&utm_source=Anthropocene&utm_campaign=cf14112727-Anthropocene+science+to+AM&utm_medium=email&utm_term=0_ececcea89a-cf14112727-294290821
https://www.nature.com/articles/s41893-021-00702-w
https://www.plateforme-sca.fr/point_sur/les-nouveaux-modes-et-pratiques-de-consommation-alimentaire-en-france-et-les-perspectives
https://www.bzfe.de/ernaehrung-im-fokus/aus-der-aktuellen-ausgabe/selen-aepfel-fuer-bessere-naehrstoffversorgung/
https://www.bzfe.de/ernaehrung-im-fokus/aus-der-aktuellen-ausgabe/selen-aepfel-fuer-bessere-naehrstoffversorgung/
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 Conservation des aliments: Des chercheurs de l’Institut national de l'alimentation danois ont généré une 

bactérie lactique naturelle, qui sécrète le peptide antimicrobien nisine, un conservateur alimentaire naturel. Eure-

kAlert!, 1 page. (27.04.2021). Publication originale: JAgriculturalFoodChemistry. Un autocollant a été développé qui 

pourrait ajouter 14 jours de fraîcheur aux fruits sur lesquels il est appliqué. Grâce à des composés végétaux natu-

rels, l'autocollant crée une couche protectrice qui ralentit le processus de maturation. WEF, 1 page. (25.03.2021).  

 

 Aliments transformés: Selon une nouvelle étude, «il serait trop simpliste de penser que tout aliment trans-

formé serait synonyme de mauvais pour la santé». FoodNavigator, 3 pages. (30.03.2021). Publication originale: 

TrendsInFoodScienceAndTechnology. 

 

 Additif alimentaire multifonctionnel: Une étude récente avait pour objectif de déterminer la production de 

folate, d'acides gras à chaîne courte, et l'activité antimicrobienne de Lactobacillus plantarum G72, pour une ap-

plication alimentaire potentielle chez les femmes enceintes. Les résultats de l’étude suggèrent que L. plantarum G72 

pourrait servir d’additif alimentaire multifonctionnel. MicrobiologyAndBiotechnologyLetters, 6 pages. (2021). 

 

 Substituts végétaux: Le marché des substituts végétaux à la viande et produits laitiers est en expansion. Un 

article s'intéresse à la sécurité alimentaire des aliments d'origine végétale. FoodNavigator, 3 pages. (21.04.2021). 

Une startup basée aux États-Unis qui prétend fabriquer du vrai miel sans abeilles se prépare à fournir à des entre-

prises de services alimentaires son miel végétal. FoodNavigator, 2 pages. (30.03.2021).  

 

 Produits de la mer en laboratoire: Les produits de la mer cultivés en laboratoire seraient un nouvel aliment 

émergent, qui pourrait fournir une solution à la surexploitation des milieux marins. Anthropocene, 3 pages. 

(02.04.2021). Publication originale: FishAndFisheries. Une entreprise britannique développe le premier caviar cultivé 

en laboratoire. FoodNavigator, 3 pages. (28.04.2021). 

 

 Insectes: L’Organisation des Nations unies pour l’alimentation et l’agriculture (FAO) a publié un document 

étudiant les insectes comestibles sous l'angle de la sécurité alimentaire. FAO, 108 pages. (2021).  

 

 Upcycling: L’upcycling est une approche qui consiste à utiliser des ingrédients qui, autrement, n'auraient 

pas été destinés à la consommation humaine (voir Seismo Info 04 2021). La thématique est discutée dans un article 

récent. Forbes, 5 pages. (30.03.2021). En chocolaterie et confiserie, certaines marques, dont une marque suisse, 

incorporent des fruits de cacao recyclés dans leurs produits. FoodNavigator, 3 pages (27.04.2021). Aux États-Unis, 

des chercheurs explorent l’upcycling du marc de chardonnay comme source pour la mise au point de compléments 

alimentaires et d'autres produits alimentaires. ScienceDaily, 2 pages (22.04.2021). En Norvège, l'Institut de recherche 

sur l'alimentation, la pêche et l'aquaculture (Nofima) développe des processus enzymatiques afin d’extraire le maté-

riel protéique des résidus des produits de la pêche, en vue de leur upcycling dans l’alimentation humaine. Food-

Navigator, 3 pages (26.04.2021). Une marque de certification a été développée pour les ingrédients recyclés dans 

les aliments et les boissons. FoodNavigator, 3 pages. (22.04.2021). Au Royaume-Uni, une entreprise vise à transfor-

mer les pommes de terre de basse qualité en "protéines fonctionnelles propres" destinées à être utilisées dans des 

analogues de viande. FoodNavigator, 2 pages. (03.05.2021). 

 

 Œufs: Des chercheurs russes ont mis au point une technologie de désinfection de la surface des œufs em-

ballés, permettant de tuer les bactéries, notamment les salmonelles, sur les coquilles d'œufs. Les œufs emballés sont 

désinfectés par un faisceau d'électrons de 50 nanosecondes. EurekAlert!, 2 pages. (02.04.2021). Publication origi-

nale: FoodAndBioproductsProcessing. 

 

 Colorant: Une équipe internationale de chercheurs a découvert un colorant bleu brillant naturel. Le nouveau 

bleu cyan, obtenu à partir de chou rouge, pourrait être une alternative aux colorants alimentaires bleus synthétiques. 

EurekAlert!, 2 pages. (07.04.2021). Publication originale: AppliedSciencesAndEnginerring.  

 

https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-04/tuod-lab042721.php
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-04/tuod-lab042721.php
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.0c07816
https://www.weforum.org/agenda/2021/03/sticker-helps-cut-food-waste/
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/03/30/Processed-food-is-not-inherently-unhealthy-These-concepts-need-to-be-dissociated?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224421001667
http://www.mbl.or.kr/journal/view.html?doi=10.48022/mbl.2009.09010
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/04/21/Industry-insights-from-NIZO-Safety-challenges-for-plant-based-foods
https://www.foodnavigator-usa.com/Article/2021/03/30/Real-honey-minus-the-bees-startup-MeliBio-raises-pre-seed-round-gears-up-for-soft-launch?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.anthropocenemagazine.org/2021/04/lab-cultured-seafood-is-coming-but-can-it-actually-relieve-pressure-on-global-fisheries/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=lab-cultured-seafood-is-coming-but-can-it-actually-relieve-pressure-on-global-fisheries&utm_source=Anthropocene&utm_campaign=cf14112727-Anthropocene+science+to+AM&utm_medium=email&utm_term=0_ececcea89a-cf14112727-294290821
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/faf.12541
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/04/28/Cell-based-caviar-the-mass-market-health-food-star-of-the-future
http://www.fao.org/documents/card/fr/c/cb4094en/
https://www.forbes.com/sites/briankateman/2021/03/30/will-upcycling-become-as-popular-as-plant-based-food/?hss_channel=tw-4731058032
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/04/27/Upcycled-cocoa-fruit-waste-sweetens-deals-in-confectionery-bakery-and-beverage
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/04/210422181848.htm
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/04/26/Can-fish-offcuts-be-upcycled-for-food-Unappealing-flavours-removed-from-fillet-waste
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/04/26/Can-fish-offcuts-be-upcycled-for-food-Unappealing-flavours-removed-from-fillet-waste
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/04/22/Upcycled-foods-World-s-first-certification-mark-developed
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/05/03/Potato-grower-starts-upcycling-unwanted-spuds-to-pioneer-high-grade-plant-protein-alternative
https://eurekalert.org/pub_releases/2021-04/ufu-sda040221.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0960308521000535
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-04/uoc--ann040521.php
https://advances.sciencemag.org/content/7/15/eabe7871
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 Médias sociaux: Une enquête auprès de jeunes adultes a été réalisée afin de mieux comprendre l’impact des 

médias sociaux sur le comportement alimentaire et la nutrition. ErnährungImFokus, 6 pages. (01.2021).  

 

 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Salmonelles: Au Danemark, une épidémie de à Salmonella Typhimurium touchant 25 personnes a été 

attribuée à une marque de complément alimentaire à base de plantes. FoodSafetyNews, 2 pages. (12.04.2021). 

Une mise à jour des autorités danoises fait cas d’un nombre croissant de personnes affectées et de 3 décès liés à 

cette épidémie. FoodSafetyNews, 1 page (19.04.2021). En Norvège, un mélange de fruits secs a été lié à une épi-

démie à Salmonella Agbeni. De fin 2018 à mi-mars 2019, 56 personnes sont tombées malades et 21 ont été hospita-

lisées, mais aucun décès n'a été enregistré. Eurosurveillance, 8 pages (08.04.2021).  

 

 E. coli: En août 2020, une épidémie d'Escherichia coli producteur de toxine de Shiga (STEC) 

O157:H7 a eu lieu au Royaume-Uni. L’analyse épidémiologique et génétique a conclu que la consommation d'un pro-

duit de restauration rapide, et spécifiquement le concombre utilisé comme ingrédient, serait la cause de cette épi-

démie. InternationalJournalInfectiousDiseases, 25 pages (22.04.2021).  

 

 Hépatite A: Les autorités du Royaume-Uni enquêtent sur près de 30 cas d'hépatite A, certains liés à des dattes 

importées (Seismo Info 05/2019 et 07/2019). FoodSafetyNews, 2 pages (19.04.2021). Publication originale: FSA.  

 

 

Sécurité alimentaire 

 

 Poissons fumés: Une évaluation des risques alimentaires liés aux poissons fumés a été réalisée par 

l’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV), dans le cadre d’une étude pilote en colla-

boration avec l’Office de la consommation du canton de Vaud.  OSAV, 17 pages. (16.04.2021).  

 

 Allergènes: Une université américaine a évalué la quantité de protéines d'arachide que les personnes 

allergiques peuvent tolérer. Les ED01 (dose provoquant une réaction chez 1% des personnes testées) et ED05 

(provoquant une réaction chez 5% des personnes testées) étaient respectivement de 0.052 et 0.49mg de protéines 

d'arachide. FoodSafetyMagazine, 1 page. (26.03.2021). Publication originale: FoodAndChemicalToxicology. En 

2020, les offices d'investigation chimique et vétérinaire du Baden-Württemberg, en Allemagne, ont analysé 1713 

échantillons pour des allergènes non déclarés. Huit échantillons ont résulté potentiellement dangereux pour la 

santé, en raison de présence d'allergènes détectables. ua-bw, 5 pages. (29.04.2021).  

 

 Antibiorésistance: La European food safety authority (EFSA) et le European centre for disease preven-

tion and control (ECDC) ont publié le rapport de synthèse de l'Union européenne sur la résistance aux antimicro-

biens 2018/2019. Il est accompagné d'un article "Les niveaux de résistance restent élevés chez les bactéries respon-

sables d'infections d'origine alimentaire". EFSA, 179 pages. (08.04.2021).  

 

 Pesticides: La European food safety authority (EFSA) a publié son rapport annuel sur les résidus de 

pesticides dans les aliments dans l’UE. Le rapport est basé sur les données collectées grâce aux activités de con-

trôle au niveau national par les États membres de l'UE, l'Islande et la Norvège. EFSA, 103 pages. (02.04.2021). Une 

carte mondiale des terres agricoles a révélé que 64% des terres utilisées pour l'agriculture et les plantations sont 

exposées à un risque de pollution par les pesticides. Près d'un tiers de ces zones seraient à haut risque. Science-

Daily, 2 pages. (30.03.2021). Publication originale: NatureGeosciences. 

 

 Parasites dans produits frais: Des fruits et légumes vendus en Italie ont été analysés pour la pré-

sence de trois parasites: Cyclospora cayetanensis, Toxoplasma gondii et Echinococcus spp. Cyclospora a été dé-

tecté dans des baies, E. multilocularis dans de la salade prête à consommer. FoodMicrobiology, 8 pages. (09.2021).  

https://www.bzfe.de/fileadmin/user_upload/5181_2021_eif_leseprobe.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/herbal-medicine-linked-to-danish-salmonella-outbreak/
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/deaths-reported-as-danish-salmonella-outbreak-grows/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC8034060/
https://www.ijidonline.com/article/S1201-9712%2821%2900312-X/fulltext?rss=yes
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/hepatitis-a-infections-in-uk-possibly-linked-to-dates/
https://www.food.gov.uk/news-alerts/alert/fsa-prin-25-2021
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/krankheitserreger-und-hygiene/bakterien.html
https://www.food-safety.com/articles/7044-researchers-study-how-much-peanut-protein-those-with-allergies-can-tolerate
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0278691521001587
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=9&ID=3385
https://www.efsa.europa.eu/en/news/resistance-levels-still-high-bacteria-causing-foodborne-infections?amp%3Butm_campaign=amrdataviz2021&amp%3Butm_source=af&utm_medium=email
https://www.efsa.europa.eu/en/news/resistance-levels-still-high-bacteria-causing-foodborne-infections?amp%3Butm_campaign=amrdataviz2021&amp%3Butm_source=af&utm_medium=email
https://www.efsa.europa.eu/fr/efsajournal/pub/6490
https://www.efsa.europa.eu/fr/news/pesticide-residues-food-track-trends-our-browsable-charts
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/03/210330092530.htm
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/03/210330092530.htm
https://www.nature.com/articles/s41561-021-00712-5
https://www.sciencedirect.com/topics/immunology-and-microbiology/cyclospora
https://www.sciencedirect.com/topics/immunology-and-microbiology/toxoplasma-gondii
https://www.sciencedirect.com/topics/immunology-and-microbiology/echinococcus
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002021000575?via%3Dihub
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 Sécurité alimentaire: En recueillant les opinions de 30 experts de l'industrie alimentaire, une étude a 

identifié les problèmes les plus critiques auxquels l'industrie alimentaire est confrontée en matière de sécurité ali-

mentaire. JFoodProtection, 8 pages. (04.2021).  

 

 Formule infantile et lait: Des échantillons de lait et de formules infantiles, provenant de toute l'Europe, 

ont été analysés pour les composés de haute toxicité pour lesquels la limite maximale de résidus (LMR) par défaut 

de 0,01 mg/kg n'est pas considérée comme sûre. Au total, 54 échantillons de lait et 80 échantillons de formule infan-

tile et ont été analysés. EURL-SRM, 13 pages. (26.04.2021).  

 

 Antimicrobien naturel: C-SNIPER, un projet financé par l'European institute of innovation and technology 

(EIT), vise à développer un antimicrobien naturel pour aider à réduire la présence de Campylobacter dans les éle-

vages, l'abattage et/ou la transformation des volailles. EIT, 2 pages. (29.03.2021).  

 

 Sel et eau potable: Le sel de voirie, utilisé contre le gel et la glace en hiver, est un outil important pour la sé-

curité, mais une nouvelle étude met en garde contre le fait que l'introduction de sel dans l'environnement libère 

des cocktails chimiques toxiques qui constituent une menace croissante pour les réserves d'eau douce et la santé 

humaine. Biogegeochemistry, 38 pages. (12.04.2021).  

 

 Bonbons au cannabis: Quatre enfants ont dû être hospitalisés en Angleterre après avoir mangé des bon-

bons soupçonnés de contenir du cannabis. Cet incident est similaire à l’incident impliquant des adolescents en 2020 

(Seismo Info 11 2020). BBCNews, 2 pages. (03.05.2021).  

 

 Listeria monocytogenes: Aux États-Unis, des champignons Enoki ont été associés avec une contamination 

avec Listeria monocytogenes. FoodSafetyNews, 2 pages. (21.04.2021). Publication originale: FDA. 

 

 

Fraudes alimentaires 

 

 Chaîne d’approvisionnement: Une enquête auprès du secteur des boissons a été réalisée pour mieux 

comprendre les risques de la chaîne d'approvisionnement dans l'ensemble de l'industrie. 97% des personnes in-

terrogées déclarent avoir été affectées par la fraude alimentaire au cours des 12 derniers mois. Seulement 22% 

des fabricants sont "très confiants" dans le fait que leurs fournisseurs respectent les normes de sécurité alimentaire. 

DairyReporter, 2 pages. (15.04.2021). Publication originale: LLoydsRegister. 

 

 Tomates: En Italie, environ 3’500 tonnes de tomates en conserve ont été saisies, la plus grande fraude 

alimentaire jamais découverte dans le pays. Commercialisé comme «contenant 100% de tomates italiennes» le pro-

duit s’est révélé issu de la transformation de tomates extra-européennes. IlTempo, 2 pages. (28.04.2021).  

 

 Méthode analytique: Des chercheurs ont optimisé un « stylo portable » pour différencier les types cou-

rants de viande et de poisson en 15 secondes. EurekAlert!, 1 page. (31.03.2021). Publication originale: JArgricultu-

ralAndFoodChemistry. 

 

 Distribution alimentaire: Les autorités espagnoles ont saisi plus de 170 tonnes de denrées alimentaires 

auprès d'une organisation à but non lucratif pour violation des règles de qualité et de sécurité alimentaire. Food-

SafetyNews, 1 page. (22.04.2021).  

 

 

 

 

https://meridian.allenpress.com/jfp/article/84/4/680/449189/Critical-Food-Safety-Issues-Facing-the-Food
https://www.eurl-pesticides.eu/docs/public/tmplt_article.asp?LabID=200&CntID=1181&Theme_ID=1&Pdf=False&Lang=EN
https://eit.europa.eu/news-events/news/eit-foods-c-sniper-project-fighting-against-campylobacter-poultry
https://link.springer.com/article/10.1007/s10533-021-00784-w
https://www.bbc.com/news/uk-england-surrey-56962571
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/nationwide-recall-of-guans-enoki-mushrooms-because-of-potential-listeria/
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/guans-mushroom-co-recalls-enoki-because-possible-health-risk-0#:~:text=Guan%27s%20Mushroom%20Co%20of%20Commerce,frail%20or%20elderly%20people%2C%20and
https://www.dairyreporter.com/Article/2021/04/15/Dairy-industry-must-be-alert-to-global-fraud-trends#.YHqI3w2GAhU.twitter
https://www.lr.org/en-gb/resources/food-fraud-beverage-sector/
https://www.iltempo.it/attualita/2021/04/28/news/truffa-pomodoro-falso-italiano-petti-sequestro-contraffatto-frode-alimentare-cibo-pericolo-inchiesta-27056653/
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-03/acs-rma033121.php
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.0c07830
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.0c07830
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/spanish-officials-seize-tons-of-food-meant-for-vulnerable-people/
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/spanish-officials-seize-tons-of-food-meant-for-vulnerable-people/
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Sous la loupe 

 

 Statistiques des toxi-infections alimentaires: L’Office fédéral la sécurité alimentaire et des affaires vé-
térinaires (OSAV) a publié le rapport 2020 sur les maladies affectant plusieurs personnes en lien avec la consom-
mation de denrées alimentaires en Suisse. OSAV, 4 pages. (23.04.2021).  

 

 Listeria monocytogenes: Un rapport épidémiologique récemment publié a révélé une forte prévalence 

de Listeria monocytogenes dans la population humaine et dans la chaîne alimentaire en Europe. PanoramaSanita, 1 

page. (26.03.2021). Publication originale: ECDC. 

 

 Norovirus: Une étude indique que des groupes (clusters) de norovirus résistent aux stress environne-

mentaux et à la désinfection par UV. Les résultats suggèrent la nécessité de revoir les pratiques actuelles de dé-

sinfection, d'assainissement et d'hygiène visant à protéger les gens contre les norovirus. EurekAlert!, 2 pages. 

(15.04.2021). Publication originale: EnvironmentalScienceAndTechnology. 

 

 Legionella: Une étude américaine a analysé l'incidence de la légionellose aux États-Unis et l'a corré-

lée avec les données concomitantes de températures, précipitations, rayonnement solaire ultraviolet B (UVB) et kilo-

métrage des véhicules. Les résultats suggèrent que l’augmentation des températures et l'excédent de précipita-

tions auraient augmenté la densité des Legionella dans l'environnement et, avec l'exposition routière, auraient 

induit l'augmentation rapide de l'incidence de la légionellose. PLOSOne, 19 pages. (22.04.2021).  

 

 Cryptosporidium: Les autorités de la santé publique irlandaises ont émis une mise en garde suite à une 

forte augmentation des infections à Cryptosporidium au cours du mois dernier. Depuis le début du mois de mars, 

le nombre de patients atteints de cryptosporidiose a plus que doublé par rapport à la moyenne, notamment chez les 

petits enfants âgés de 1 à 4 ans. FoodSafetyNews, 2 pages. (25.03.2021). Publication originale: HPSC. 

 

 Troubles alimentaires et Covid-19: La pandémie de Covid-19 a été liée à six comportements alimen-

taires malsains. Une étude a montré une augmentation des troubles de l'alimentation, l'un des problèmes de santé 

psychiatrique les plus meurtriers. ScienceDaily, 2 pages. (12.04.2021). Publication originale: UniversityOfMinnesota. 

 

 Compost: Les épidémies d'origine alimentaire liées à la consommation de produits frais ont amené les 

agriculteurs à réévaluer leurs pratiques. Une expérience comparant la gestion biologique et conventionnelle des 

sols indique que les composts d'origine animale ne favorisent pas la survie des agents pathogènes et peuvent 

même favoriser les communautés bactériennes qui suppriment les agents pathogènes. EurekAlert!, 1 page. 

(07.04.2021). Publication originale: JAppliedMicrobiology. 

 

 Fructose: Une nouvelle étude montre que le fructose provoque une inflammation du système immunitaire. 

Les résultats permettent également de mieux comprendre le lien entre le fructose et le diabète et l'obésité. GLP, 1 

page. (05.03.2021). Publication originale: NatureCommunications. 

 

 Désinfectants: Un article suggère qu’un certain nombre de pays signalent une augmentation des taux de 

gastro-entérite virale au cours des derniers mois, et que l'utilisation accrue de désinfectants pour les mains pourrait 

en être partiellement responsable. NewAtlas, 2 pages. (27.03.2021).  

 

 Suppléments alimentaires: Les suppléments d'oméga-3 seraient associés à une probabilité accrue de déve-

lopper une fibrillation auriculaire chez les personnes présentant une hyperlipidémie. ScienceDaily, 1 page. 

(28.04.2021). Publication originale: EuropeanHeartJournal. 

 

 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exactitude de ces 
informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle de l’OSAV. 

https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/krankheitserreger-und-hygiene/bericht-lebensmittelbedingte-krankheitsausbrueche-2020.pdf.download.pdf/BLV%20Foyers%20Toxi-infections%20alimentaires%202020-FR.pdf
https://www.panoramasanita.it/2021/03/26/listeriosi-e-contaminazioni-alimentari-un-problema-che-supera-i-confini-nazionali/
https://www.ecdc.europa.eu/sites/default/files/documents/European-listeria-typing-exercise-ELiTE-joint-report.pdf
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-04/gwu-nca041321.php
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.1c01763
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0250364
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0250364
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/spike-in-cryptosporidium-parasitic-infections-prompts-warning-in-ireland/
https://www.hpsc.ie/a-z/gastroenteric/cryptosporidiosis/factsheets/cryptosporidiosis-adviceforfamiliesduringcovid-19pandemic/
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/04/210412114740.htm
https://med.umn.edu/news-events/covid-19-pandemic-has-been-linked-six-unhealthy-eating-behaviors
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-04/w-ocm040521.php
https://sfamjournals.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/jam.15054
https://geneticliteracyproject.org/2021/03/05/obesity-contributor-fructose-a-commonly-used-sweetener-disrupts-our-immune-system-study-shows/
https://www.nature.com/articles/s41467-021-21461-4
https://newatlas.com/health-wellbeing/hand-sanitizer-use-gastroenteritis-outbreaks/
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/04/210428192710.htm
https://academic.oup.com/ehjcvp/advance-article/doi/10.1093/ehjcvp/pvab008/6255232
mailto:seismo@blv.admin.ch
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 Seismo Info 04/2021 
 

 

Source: mvcaspel, Fotolia 
 

L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Vente d’aliments en ligne: L’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires (OSAV) 

a publié une nouvelle Briefing letter sur le thème des « Plateformes de commande de repas en ligne ». Le docu-

ment fournit un aperçu de la thématique avec une attention particulière sur les implications potentielles sur la sécurité 

alimentaire. OSAV, 2 pages. (04.03.2021).  

 

 Ultrasons: Une nouvelle étude a montré qu’un léger courant d'eau, combiné à des ondes acoustiques 

et des bulles d'air microscopiques, peut nettoyer les bactéries des feuilles de salade plus efficacement que les mé-

thodes de lavage actuelles. EurekAlert!, 2 pages. (02.03.2021). Publication originale: UltrasoundMedecineBiology. 

 

 Irradiation: Une étude publiée récemment prédit une croissance du marché de l'irradiation des aliments 

au cours des prochaines années. FoodSafetyNews, 2 pages. (26.02.2021).  

 

 Upcycling: Une publication récente examine le potentiel de l’«upcycling » au sein de l'industrie alimentaire, 

et offre des conseils aux fabricants. NewFoodMagazine, 6 pages. (02.03.2021). 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/briefing-letter-online-bestellservices-lebensmittel.pdf.download.pdf/Briefing%20Letter_Plateformes%20de%20commande%20repas%20en%20ligne.pdf
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-03/uos-uco030221.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0301562921000521?via%3Dihub
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/new-study-predicts-food-irradiation-market-growth-over-coming-years/
https://www.newfoodmagazine.com/article/139712/food-upcycling/
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 Véganisme: Dans une nouvelle étude de l'Institut fédéral allemand d'évaluation des risques (BfR), la santé 

osseuse de 36 végétaliens et de 36 personnes suivant un régime alimentaire mixte a été déterminée. En moyenne, 

les personnes suivant un régime végétalien avaient des valeurs échographiques inférieures à celles de l'autre groupe, 

ce qui indique une santé osseuse moins bonne. EurekAlert!, 1 page. (04.03.2021). Publication originale: BfR. 

 

 Aliments ultra-transformés: Une étude publiée récemment a montré qu'une consommation plus élevée d'ali-

ments ultra-transformés est associée à un risque accru d'incidence des maladies cardio-vasculaires et de morta-

lité. EurekAlert!, 4 pages. (22.03.2021). Publication originale: JACC. 

 

 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Salmonella Enteritidis: Près de 200 personnes dans huit pays européens et au Royaume-Uni sont im-

pliquées dans une épidémie de salmonelle qui dure depuis mai 2018. Les infections à Salmonella Enteritidis ont été 

liées à du poulet pané congelé en provenance de Pologne, le cas le plus récent ayant eu lieu au Royaume-Uni en 

décembre 2020. FoodSafetyNews, 2 pages. (26.02.2021). Publication originale: ECDC.  

 

 Norovirus: Plusieurs toxi-infections alimentaires collectives en lien possible avec la consommation 

d’huîtres ont été signalés depuis mi-février 2021 dans plusieurs régions de France. SantéPubliqueFrance, 4 pages. 

(03.2021). Certaines zones ont été temporairement fermées à l’exploitation ; ces zones sont identifiables sur une 

carte consultable en ligne (atlas-sanitaire-coquillages.fr). En Suède, une épidémie impliquant plus de 100 personnes 

est liée à la consommation de produits à base de crevettes. FoodSafetyNews, 2 pages (12.03.2021). Aux États-

Unis, les Centers for disease control and prevention (CDC) rapportent une épidémie de norovirus GIV; 53 personnes 

ont déclaré être malades. L'épidémie a été liée à des fruits préparés individuellement et consommés en salade de 

fruits. CDC, 4 pages (04.2021).  

 

 Hépatite non virale: En mars, la Food and Drug Administration (FDA) américaine a été alertée de cinq 

cas d'hépatite aiguë non virale chez des nourrissons et de jeunes enfants survenus en novembre 2020. Tous les 

patients auraient consommé de l'eau alcaline de la même marque. L'enquête est en cours. OutbreakNewsToday, 1 

pages (16.03.2021). Publication originale: FDA. 

 

 Hépatite A: Deux épidémies au virus de l'hépatite A (VHA) font l'objet d'une enquête en Irlande. Au total, 21 

patients ont été identifiés au cours d'une période de trois mois à Dublin. Aucune source unique d'origine alimentaire 

n'a été identifiée. La transmission environnementale possible du VHA à partir des eaux usées et des eaux stagnantes 

pourrait avoir contribué à la deuxième épidémie. FoodSafetyNews, 2 pages (11.03.2021). 

 

 Alcaloïdes de tropane: Un foyer d'intoxication alimentaire a été notifié au portail RASFF. La cause suspec-

tée pour l’intoxication aux alcaloïdes de tropane est de la purée d'épinards surgelée provenant de Slovaquie. 

RASFF, 1 pages (19.03.2021). Les autorités n'ont pas précisé le nombre de personnes touchées, mais les chiffres 

avancés par les médias locaux varient d'une douzaine à une centaine de personnes, certaines devant être hospitali-

sées. FoodSafetyNews, 2 pages. (31.03.2021). 

 

 Yersinia enterolitica: L'épidémie de Yersinia enterocolitica en Suède (Seismo Info 03 2021), est terminée, 

selon l'Agence suédoise de santé publique. L’enquête a révélé qu’un lot de laitue iceberg distribué à une chaîne de 

restaurants serait la source présumée de l'infection. OutbreakNewsToday, 1 page (17.03.2021). 

 

 

Sécurité alimentaire 

 

 Streptococcus agalactiae ST283: L’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires 

(OSAV) a publié une nouvelle Briefing letter sur le thème du Streptococcus agalactiae ST283. OSAV, 2 pages. 

(24.03.2021). 

https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-03/bfif-dav030421.php
https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2021/09/fuehrt_eine_vegane_ernaehrungsweise_zu_einer_geringeren_knochengesundheit_-268364.html
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-03/acoc-ufa031821.php
https://www.jacc.org/doi/10.1016/j.jacc.2021.01.047
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/nine-countries-part-of-salmonella-outbreak-linked-to-poultry-products/#disqus_thread
https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/salmonella-enteritidis-multi-country-poultry-joint-outbreak-risk-assessment
https://www.santepubliquefrance.fr/les-actualites/2021/toxi-infections-alimentaires-collectives-suspectees-d-etre-liees-a-la-consommation-d-huitres-contaminees-par-norovirus
http://www.atlas-sanitaire-coquillages.fr/statuts
https://www.foodsafetynews.com/2021/03/norovirus-in-sweden-linked-to-shrimp-from-estonia/
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/4/20-4521_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM52806&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2027%2C%20Issue%204%20-%20April%202021%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM52806
http://outbreaknewstoday.com/non-viral-hepatitis-cases-possibly-linked-to-bottled-alkaline-water-81170/
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/investigation-acute-non-viral-hepatitis-illnesses-real-water-brand-alkaline-water-march-2021
https://www.foodsafetynews.com/2021/03/hepatitis-a-outbreaks-investigated-in-ireland/#disqus_thread
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/?event=notificationDetail&NOTIF_REFERENCE=2021.1390
https://www.foodsafetynews.com/2021/03/frozen-spinach-linked-to-as-many-as-100-illnesses-in-slovakia-recall-underway/
http://outbreaknewstoday.com/sweden-yersinia-enterocolitica-outbreak-over-iceberg-lettuce-is-the-suspected-source-24910/
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/briefing-letter-streptococcus.pdf.download.pdf/f-Briefing%20Letter%20Streptococcus%20agalactiae%20ST283.pdf
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 Norovirus et Hépatite A: Une nouvelle étude, au Pays-Bas, a évalué les niveaux de contamination des 

huîtres et des moules au Norovirus et au virus de l'hépatite A. L'ARN de Norovirus a été détecté dans 53,1% des 

échantillons de moules et 31,6% des échantillons d'huîtres ; le virus de l’hépatite A une fois (0,3%). IntJFoodMicrobio-

logy, 8 pages. (16.04.2021).  

 

 Zoonoses en Europe: L'Autorité européenne pour la sécurité alimentaire (EFSA) et le Centre européen 

de prévention et de contrôle des maladies (ECDC) ont publié le rapport sur les zoonoses dans l’Union européenne 

en 2019. EFSA, 286 pages. (19.01.2021).  

 

 Sécurité alimentaire et Covid-19: Un sondage a été réalisé aux États-Unis afin d’estimer la perception 

des américains sur la sécurité alimentaire en période de pandémie au Covid-19. Les résultats sont maintenant dis-

ponibles. DigitalEditionFoodSafety, 5 pages. (03.2021).  

 

 Radioactivité: Dix ans après la catastrophe nucléaire de Fukushima, la question de la radioactivité 

dans le thé japonais ou asiatique est toujours une préoccupation pour les consommateurs. Les enquêtes menées 

en Allemagne n'ont révélé aucun niveau mesurable de radionucléides artificiels tels que le Cs-137 dans les thés en 

provenance du Japon et d'autres pays d'Asie de l'Est. UntersuchungsamtBadenWürttemberg, 1 page. (09.03.2021). 

 

 Botulisme: La mise en conserve à domicile aurait connu un regain de popularité suite à la pandémie au 

coronavirus. Cependant, des aliments mis en conserve de manière inadéquate seraient à l'origine de plusieurs cas 

de botulisme aux États-Unis. ProMedMail, 1 page (17.03.2021). Publication originale: JournalAdvocate. 

 

 Shigellose: En 2018 en Angleterre, une épidémie de Shigellose avec 33 cas a été liée à la consomma-

tion d’aliments provenant de sept points de vente spécialisés dans la cuisine indienne ou moyen-orientale. Une 

enquête a révélé que 86 % des cas avaient consommé des plats contenant de la coriandre comme ingrédient ou gar-

niture. EpidemiologyAndInfection, 7 pages (01.03.2021).  

 

 Giardia duodenalis: Les Centers for disease control and prevention américains (CDC) ont publié une ana-

lyse des épidémies à Giardia duodenalis aux États-Unis entre 2012 et 2017. Au cours de la période étudiée, 111 

épidémies de giardiase ont été signalées. Les épidémies étaient plus fréquentes chez les personnes vivant ensemble 

et étaient le plus souvent liées à l'eau contaminée - comme l'eau potable non traitée ou l'eau utilisée à des fins ré-

créatives - ou à la propagation de personne à personne. CDC, 4 pages (05.04.2021).  

 

 Legionella: Une étude espagnole a analysé, au niveau national, la présence de légionelles dans les ré-

seaux d’eau de différentes installations publiques. Des légionelles ont été retrouvées dans un peu plus de 15% des 

échantillons d'eau analysés. Legionella non-pneumophila étaient le plus répandues, avec L. anisa et L. jordanis le 

plus fréquemment isolées. Legionella donaldsonii a été isolée pour la première fois dans les réseaux de distribu-

tion d'eau en Espagne. WaterResearch, 42 pages (07.03.2021). 

 

 RASFF: Une analyse des annonces RASFF 2020 a été réalisée. Sur les 3773 notifications émises, plus de 

la moitié concernaient des produits provenant de pays non membres de l'UE. BalcaniCaucaso, 5 pages 

(16.03.2021). 

 

 Allergènes et aliments non préemballés: Une étude publiée par le Food standards agency (FSA), au 

Royaume-Uni, analyse les informations actuelles sur les ingrédients allergènes fournies par les entreprises ali-

mentaires aux consommateurs pour les aliments non préemballés, et l’évolution depuis les changements législatifs 

entrés en vigueur en 2014. FoodStandardsAgency, 2 pages (22.03.2021). Publication originale: FSA. 

 

 Noyaux d’abricots: Pour la troisième fois en un mois, des noyaux d'abricots font l'objet d'un rappel au Canada 

en raison de niveaux élevés de cyanure qui pourraient entraîner une intoxication alimentaire (Agence canadienne 

d'inspection des aliments (ACIA). FoodSafetyNews, 2 pages (24.03.2021). Publication originale: CanadianFoodIns-

pectionAgency. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521000489?dgcid=raven_sd_via_email
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521000489?dgcid=raven_sd_via_email
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2021.6406
https://digitaledition.food-safety.com/february-march-2021/feature-cover-story/
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=15&ID=3339&lang=DE&Pdf=No
http://www.promedmail.org/post/8249405
https://www.journal-advocate.com/2021/03/11/colorado-health-officials-issue-warnings-about-home-food-safety-after-bump-in-foodborne-botulism-cases/
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/utility-of-whole-genome-sequencing-during-an-investigation-of-multiple-foodborne-outbreaks-of-shigella-sonnei/EA7301FC292A126F420687127DCF3212
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/70/wr/mm7009a2.htm?s_cid=mm7009a2_w
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0043135421002116?dgcid=rss_sd_all
https://www.balcanicaucaso.org/eng/Areas/Europe/Food-alerts-in-Europe-from-Polish-chickens-to-Indian-sesame-seeds-208813
https://www.food.gov.uk/research/food-allergy-and-intolerance-research/the-food-industrys-provision-of-allergen-information-to-consumers
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/industry-provision-of-allergen-information-research-report.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2021/03/more-apricot-kernels-recalled-for-risk-of-cyanide-poisoning/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=fba49b39c0-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-fba49b39c0-40094931
https://inspection.canada.ca/food-recall-warnings-and-allergy-alerts/2021-03-24/eng/1616606558594/1616606564333
https://inspection.canada.ca/food-recall-warnings-and-allergy-alerts/2021-03-24/eng/1616606558594/1616606564333
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Fraudes alimentaires 

 

 Poisson et fruits de mer: L'analyse de 44 études récentes portant sur plus de 9’000 échantillons de pois-

sons et fruits de mer dans plus de 30 pays a révélé que 36% d'entre eux étaient mal étiquetés, rendant ainsi la 

fraude possible sur les fruits de mer à l’échelle mondiale. TheGuardian, 5 pages. (15.03.2021).  

 

 Lutte contre la fraude: Au Royaume-Uni, l'Unité nationale de lutte contre la criminalité alimentaire (NFCU) a 

développé un outil d'auto-évaluation de la résilience à la fraude alimentaire pour aider les entreprises à élaborer et 

à mettre en œuvre leur stratégie de lutte contre la fraude. FSA (03.03.2021). 

 

 Noix: Le secteur du commerce de noix en Espagne signale la commercialisation de produits importés ven-

dus comme s'ils étaient d'origine nationale, à des prix inférieurs au coût de production, depuis décembre 2020. 

HoizonScan, (04.03.2021). Publication originale: Agrodigital. 

 

 Sureau: La popularité des suppléments alimentaires à base de baies de sureau a augmenté pendant la pan-

démie de Covid-19 en raison de leurs effets immunomodulateurs et antiviraux présumés, soulevant des inquié-

tudes que la demande dépasse l'offre, et que des extraits de baies de sureau et compléments alimentaires seraient 

de mauvaise qualité ou frelatés. Cependant, aucune donnée faisant explicitement état d'une falsification des baies 

de sureau ou des extraits de baies de sureau n'a pu être retrouvée. Herbalgram, (03.2021), 5 pages. 

 

 

Sous la loupe 
 

 Entérotoxines: Un travail, réalisé dans le cadre d'une collaboration entre l’Agroscope et l’Anses, en 
France, propose une nouvelle méthode pour prédire la production d'entérotoxines par les Staphylocoques sur 
la base de données génomiques. AppliedAndEnvironmentalMicrobiology, 15 pages. (03.2021). Agroscope. 
 

 Legionella longbeachae: Entre avril et juin 2018, une multiplication par trois du nombre de légionelloses 
à L. non-pneumophila, dont L. longbeachae, a été observée au niveau national en Suède. Une enquête épidémiolo-
gique n’a pas pu confirmer la source exacte de cette épidémie, mais a identifié une association avec la manipula-
tion de sol pendant des activités de jardinage. Eurosurveillance, 9 pages. (18.02.2021). 
 

 Nutrition: Il existe peu de preuves prospectives sur l'association entre la consommation de viande et la 
santé. Des chercheurs anglais ont examiné les associations entre la consommation de viande et le risque de 25 af-
fections courantes (autres que le cancer). BMCMedicine, 14 pages. (02.03.2021). Une autre étude a associé la con-
sommation de viande transformée à un risque accru de développer une démence. La consommation d'une portion 
de 25g de viande transformée par jour serait associée à une augmentation de 44% du risque de développer la mala-
die. ScienceDaily, 2 pages. (21.03.2021). Publication originale : AmericanJournalClinicalNutrition. 
 

 Tert-butylhydroquinone: Le tert-butylhydroquinone, ou TBHQ, un agent de conservation alimentaire uti-
lisé pour prolonger la durée de conservation de nombreux aliments transformés, peut nuire au système immuni-
taire, selon une nouvelle étude. EurekAlert!, 2 pages. (25.03.2021). Publication originale: InternationalJournalOfEnvi-
ronmentalResearchAndPublicHealth.  
 

 Anisakis: Une nouvelle publication fournit une vue d'ensemble des propriétés intrinsèques des larves du né-
matode Anisakis et rapporte les dernières méthodes de détection publiées dans la littérature. Cette revue vise à 
montrer les tendances et à fournir des suggestions pour le développement de méthodes de détection et d'identifi-
cation des larves dans les produits de la pêche. IntJFoodMircrobiology, 10 pages. (02.04.2021). 
 

 Legionella pneumophila: Une nouvelle étude révèle que le conditionnement de l’eau de tours de refroidisse-
ment en élevant le pH (≥ 9,6), au lieu d’utiliser du désinfectant, est efficace pour le contrôle de pathogènes, y com-
pris L. pneumophila. WaterResearch, 32 pages. (15.03.2021). 
 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exactitude de ces 
informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle de l’OSAV. 

https://www.theguardian.com/environment/2021/mar/15/revealed-seafood-happening-on-a-vast-global-scale
https://www.food.gov.uk/food-fraud-resilience-self-assessment-tool
https://www.agrodigital.com/2021/03/01/se-esta-vendiendo-nuez-importada-como-si-fuera-espanola/
https://www.herbalgram.org/resources/herbalegram/volumes/volume-18/issue-3-march-2021/news-and-features/elder-berry-adulteration/
https://aem.asm.org/content/87/5/e02662-20
https://www.agroscope.admin.ch/agroscope/de/home/themen/lebensmittel/sicherheit/forschungsprojekte/staphylococcus-aureus-bekaempfung-erkenntnisse.html
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2021.26.7.1900702
https://bmcmedicine.biomedcentral.com/articles/10.1186/s12916-021-01922-9
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/03/210321215434.htm
https://academic.oup.com/ajcn/advance-article-abstract/doi/10.1093/ajcn/nqab028/6178922?redirectedFrom=fulltext
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-03/ewg-pui032321.php
https://www.mdpi.com/1660-4601/18/7/3332/htm
https://www.mdpi.com/1660-4601/18/7/3332/htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521000532?dgcid=raven_sd_via_email
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0043135421002451?dgcid=rss_sd_all
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Source: mvcaspel, Fotolia 
 

L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Parasites alimentaires: Selon une étude récemment publiée, il n'existe pas de programmes de sur-

veillance adéquats pour la plupart des parasites d'origine alimentaire en Europe. Les chercheurs ont constaté que, 

bien que des données humaines et animales soient disponibles pour cinq parasites sélectionnés, les exigences en 

matière de surveillance et de notification varient entre les régions et les pays et au sein de ceux-ci, ainsi qu'entre les 

experts nationaux et les organismes européens. FoodSafetyNews, 2 pages. (20.02.2020). Publication originale: Para-

siteEpidemiologyAndControl. 

 

 Aliment ultra-transformés: Une nouvelle étude anglaise a démontré qu'un régime alimentaire riche en 

aliments ultra-transformés est associé à un risque accru de diabète de type 2. Les auteurs relèvent qu’il est ur-

gent d’identifier et de mettre en œuvre des actions de santé publique efficaces pour réduire la consommation d’ali-

ments ultra-transformés. CliNutr, 7 pages. (28.12.2020).  

 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/researchers-find-gaps-in-eu-parasite-surveillance/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405673121000064
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405673121000064
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33388205/
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 Alimentation pendant Covid-19: Afin de mieux comprendre la manière dont les comportements ali-

mentaires des gens ont changé à la suite de la pandémie de Covid-19, et d’identifier les défis et opportunités futurs 

pour le système alimentaire, un consortium d’universités en Europe, dirigé par L'université d'Aarhus, au Danemark, a 

mené une enquête auprès de 5’000 consommateurs dans dix pays européens. Le rapport de cette recherche a été 

publié. EIT, 7 pages. (2020).  

 

 Médias sociaux: La Food Standards Agency, l’agence de sécurité alimentaire au Royaume-Uni constate 

une augmentation « préoccupante » d’entreprises alimentaires opérant depuis des cuisines privées, qui vendent 

des repas par le biais des médias sociaux. Nombre d’entre-elles ne sont pas enregistrées en tant qu'entreprises 

alimentaires, ce qui signifie que leurs dispositions en matière d'hygiène ne sont pas contrôlées par les autorités lo-

cales. Mais même celles qui sont enregistrées ne sont souvent pas inspectées, bien que les nouvelles entreprises 

soient généralement prioritaires, car le système a du mal à suivre le rythme de la pandémie. BBCNews, 3 pages. 

(15.02.2020). Ces préoccupations sont partagées par une organisation anglaise, la Fondation Natasha. La fondatrice 

de l’organisation a déclaré que l'émergence de dizaines de milliers de cuisines fantômes et à domicile pendant la 

pandémie Covid-19 suscite des craintes quant à la sécurité alimentaire, en particulier pour les plus de deux millions 

de personnes au Royaume-Uni qui souffrent d'allergies alimentaires. FoodSafetyNews, 2 pages. (19.02.2021). 

 

 Véganisme: Des chercheurs font état d'une étude sur les effets métaboliques du régime végétalien sur les 

jeunes enfants. L'étude révèle que les enfants végétaliens ont un métabolisme remarquablement altéré et un statut 

en vitamines A et D inférieur à celui des enfants qui ne suivent pas de régime spécial. ScienceDaily, 2 pages. 

(21.01.2021). Publication originale : EMBOMolecularMedicine. Une autre étude, menée à l'université d'Helsinki, a con-

clu que la formation et la résorption osseuses augmentaient lorsqu'une partie des protéines animales du régime 

alimentaire était remplacée par des protéines végétales, ce qui peut à long terme être préjudiciable à la santé des 

os. Les chercheurs suggèrent que les changements dans le métabolisme osseux ainsi que les apports en calcium et 

en vitamine D sont probablement dus à la faible quantité de produits laitiers. EurekAlert!, 1 page. (10.02.2021). Publi-

cation originale: JournalOfNutrition. 

 

 Champignons: De nouvelles recherches ont montré que l'ajout d'une portion de champignons au régime ali-

mentaire augmentait l'apport de plusieurs micronutriments, y compris les nutriments déficitaires tels que la vitamine 

D, sans aucune augmentation des calories, du sodium ou des graisses. EurekAlert!, 2 pages. (01.02.2021). Publica-

tion originale: FoodScienceAndNutrition. 

 
 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Avocats: Pour déterminer si les avocats ont été une source de listériose, des chercheurs américains ont 

examiné rétrospectivement les données épidémiologiques d’isolats cliniques de Listeria monocytogenes génétique-

ment liés à des isolats d'avocats. Les résultats de l’étude suggèrent que les avocats pourraient être une source de 

listériose aux États-Unis. JFoodProtection, 1 page (abstract). (16.02.2021).  

 

 Escherichia coli O121: En 2018, au Canada, une épidémie d'Escherichia coli O121 productrice de shiga-

toxine a été associée à du fromage au lait cru de type Gouda produit au Canada. L’épidémie a touché sept per-

sonnes. Les résultats de l'enquête épidémiologique ainsi que des recommandations pour des mesures de contrôle 

plus strictes ont été publiées par les autorités canadiennes. CCDR, 1 page. (09.02.2021).  

 

 Escherichia coli O157:H7: La Food and Drug Administration (FDA) a publié les résultats de son enquête 

sur l'épidémie d'Escherichia coli O157:H7 de 2020 liée aux légumes à feuilles. L’enquête a révélé que le bétail pais-

sant sur des terres proches des champs de légumes à feuilles pourrait avoir augmenté le risque de contamination du 

produit. FoodSafetyMagazine, 1 page. (28.01.2021). Publication originale : FDA. Aux Etats-Unis encore, une nouvelle 

flambée d'infections à Escherichia coli O157:H7 est sous enquête par le Centers for Disease Control and Prevention 

(CDC), ainsi que les agences de santé fédérales et étatiques. Présente dans plusieurs États, l’épidémie a causé, au 

1er février, un total de 16 personnes infectées, dont 3 ont développé le syndrome hémolytique et urémique (SHU) ; un 

décès a été signalé. La source alimentaire liée à l'épidémie fait toujours l'objet d'une enquête. OutbreakNewsToday, 

1 page (03.02.2021). Publication originale : CDC. 

https://www.eitfood.eu/media/news-pdf/COVID-19_Study_-_European_Food_Behaviours_-_Report.pdf
https://www.bbc.com/news/business-56032185
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/rise-in-home-based-businesses-creates-new-safety-worries-amid-pandemic/#more-201159
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/01/210121132300.htm?s=09
https://www.embopress.org/doi/full/10.15252/emmm.202013492
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-02/uoh-pda021021.php
https://academic.oup.com/jn/article-abstract/151/1/11/5906634?redirectedFrom=fulltext
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-02/fh-jam012921.php
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/fsn3.2120
https://meridian.allenpress.com/jfp/article-abstract/doi/10.4315/JFP-20-419/461503/Evaluation-of-avocados-as-a-possible-source-of
https://www.canada.ca/en/public-health/services/reports-publications/canada-communicable-disease-report-ccdr/monthly-issue/2021-47/issue-1-january-2021/foodborne-outbreak-british-columbia-related-raw-milk-gouda-like-products-2018.html
https://www.food-safety.com/articles/6943-fda-investigation-finds-cattle-implicated-in-leafy-greens-e-coli-outbreak
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/outbreak-investigation-e-coli-leafy-greens-december-2020#:~:text=This%20outbreak%2C%20announced%20by%20FDA,greens%20identified%20in%20patient%20interviews.
http://outbreaknewstoday.com/e-coli-outbreak-sickens-16-on-5-states-one-death-in-washington-25169/
https://www.cdc.gov/ecoli/2021/o157h7-02-21/index.html
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Sécurité alimentaire 
 

 Allergènes: Les chimistes cantonaux de Suisse ont contrôlé près de 500 denrées alimentaires pour la 

présence éventuelle de lait et d'arachide non déclarée. Cinq denrées contenant du lait non déclaré ont été retirées 

de la vente. Aucun cas de présence d'arachide non déclarée n’a été mis en évidence. Le faible taux d'échantillons 

non-conformes montre que la sécurité des consommateurs allergiques est généralement garantie en Suisse. 

AssociationChimistesCantonaux, 2 pages. (03.02.2021). 

 

 Covid-19: Selon diverses autorités américaines (le ministère de l'agriculture américain, la Food and Drug 

Administration et les Centers for Disease Control and Prevention), il n'existe aucune preuve crédible que des ali-

ments ou des emballages alimentaires soient associés à la transmission virale du SARS-CoV-2, le virus à l'origine 

du Covid-19, ou en soient une source probable. FoodSafetyNews, 2 pages. (22.02.2021). 

 

 Covid-19: Au cours de la phase initiale de la pandémie, plusieurs grandes flambées de coronavirus 2019 

se sont produites dans des usines de fabrication de produits alimentaires. Des chercheurs américains ont analysé des 

échantillons environnementaux entre mars et septembre 2020, et ont déterminé que 1,23 % des échantillons 

étaient positifs pour le SARS-CoV-2. La contamination par le virus a été couramment constatée sur des surfaces fré-

quemment touchées telles que les poignées de porte, les poignées, les surfaces de table et les distributeurs de dé-

sinfectant. JournalOfFoodProtection, 7 pages. (18.01.2021). 

 

 Vibrio parahaemolyticus: Des scientifiques anglais ont découvert comment certaines bactéries peuvent 

entrer en dormance puis "se réveiller". Vibrio parahaemolyticus est une bactérie marine qui peut provoquer une 

gastro-entérite lorsque des mollusques (huitres, moules) contaminés crus ou insuffisamment cuits sont consommés. 

Elle est capable de se mettre en dormance lorsque les conditions de croissance sont mauvaises (comme des tempé-

ratures froides), et peut rester en état d'hibernation pendant de longues périodes avant de se réanimer. Les résultats 

de l’étude ont des implications pour la sécurité des fruits de mer, car les cellules dormantes ne sont pas détec-

tables à l'aide des tests de dépistage microbiologique de routine, et la véritable charge bactérienne pourrait être sous-

estimée. FoodSafetyNews, 2 pages. (01.02.2021). Publication originale: PLOSPathogens.  

 

 Emballages et nanoparticules: Des emballages antimicrobiens sont en cours de développement pour 

prolonger la durée de conservation et la sécurité des aliments et des boissons. Cependant, le transfert de matériaux 

potentiellement dangereux, tels que les nanoparticules d'argent, de ces types de récipients vers les aliments suscite 

des inquiétudes. Des chercheurs ont montré que l'argent incorporé dans un plastique antimicrobien peut quitter le ma-

tériau et former des nanoparticules dans les aliments et les boissons, en particulier dans les aliments sucrés. Scien-

ceDaily, 1 page. (03.02.2021). Publication originale : ACSApplMaterInterfaces. 

 

 E. coli ST 131: Sous mandat de l’OSAV, l’université zurichoise de sciences appliquées (ZHAV), a publié les 

résultats d’une étude de prévalence E. coli ST 131 dans les poulets suisses. Au total, 200 échantillons ont été 

achetés pendant l’été 2020 ; 25 (12,5 %) ont été testés positifs. Les échantillons de poulet de production biologiques 

étaient positifs dans 12 cas (20 % des échantillons), alors que les échantillons de poulet de production convention-

nelle se sont révélés positifs dans 13 cas (9,2 % des échantillons). OSAV, 10 pages. (11.02.2021). 

 

 Mycotoxines: Les résultats d’analyses de grain et de paille d'orge suisses pour détection de métabolites 

fongiques, y compris les mycotoxines, ont été publiés. Au total, 253 échantillons de grains ont été analysés ; 87 mé-

tabolites fongiques ont été détectés. Aucun des échantillons de céréales n'a dépassé les limites autorisées de 

mycotoxines fixées par la Commission européenne. Les auteurs concluent que les études futures devraient se con-

centrer sur la toxicologie des métabolites fongiques détectés à des concentrations élevées, ainsi que sur l'impact sur 

la santé de la co-occurrence des métabolites. FoodControl, 30 pages. (02.02.2021). 

 

 Aliments pour bébés: Selon un rapport issu par la Chambre des représentants américaine, les aliments 

commerciaux pour bébés commercialisés aux États-Unis seraient contaminés par des niveaux importants de mé-

taux lourds toxiques, y compris l'arsenic, le plomb, le cadmium et le mercure. USHouseOfRepresentatives, 59 

pages. (04.02.2021). L’administration américaine pour la sécurité alimentaire, la Food and Drug Administration (FDA), 

a réagi à la publication de ce rapport par une réponse officielle sur leur site internet. FDA, 2 pages. (16.02.2021). 

https://kantonschemiker.ch/mm/2021_CP_ACCS_Allergenes_f.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/u-s-officials-say-theres-nothing-to-suggest-food-or-food-packaging-spread-of-covid-19/#more-201236
https://meridian.allenpress.com/jfp/article/84/3/352/451350/Prevalence-of-SARS-CoV-2-Contamination-on-Food
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/researchers-find-out-how-dormant-vibrio-revives/
https://journals.plos.org/plospathogens/article?id=10.1371/journal.ppat.1009194%20
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/02/210203144550.htm
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/02/210203144550.htm
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acsami.0c17867
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/wetzel-fieseler-e-coli-prevalence.pdf.download.pdf/Wetzel%20and%20Fieseler_E.%20coli%20ST131_Prevalence.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713521000578
https://oversight.house.gov/sites/democrats.oversight.house.gov/files/2021-02-04%20ECP%20Baby%20Food%20Staff%20Report.pdf
https://www.fda.gov/food/cfsan-constituent-updates/fda-response-questions-about-levels-toxic-elements-baby-food-following-congressional-report
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 Anisakis dans les calmars: La présence et le site d'infection de larves d’Anisakis dans Todarodes sagitta-

tus, un calmar, ont été étudiés. Plus d'un tiers des calmars (37 %) contenaient des larves d’Anisakis dans le man-

teau. Les auteurs concluent que le risque d’anisakidose associé à la consommation de calmar cru ou insuffisamment 

cuit doit être pris en compte. InfJFoodMicrobiology, 7 pages. (02.02.2021).  

 

 Anisakis en mariculture: Une étude a révélé un faible risque d'infection par les larves d'Anisakis dans 

les produits de la pêche issus des activités maricoles européennes. Les règles actuelles de l'Union Européenne 

stipulent qu'il est obligatoire de congeler les produits de la pêche destinés à être consommés crus ou peu cuits, mais 

exclut le saumon atlantique d'élevage. Les auteurs de l’étude considèrent que, sur la base de leurs résultats, la do-

rade royale d'élevage, le bar européen, le turbot et la truite arc-en-ciel marine devraient également bénéficier de 

l'exemption de traitement de congélation. FoodSafetyNews, 2 pages. (11.02.2021). Publication originale: Eurosurveil-

lance. 

 

 Hepatite E dans le porc: Des chercheurs ont analysé de la viande de porc hachée et du foie de porc pour 

présence d'ARN du virus de l’hépatite E (VEH). Quinze des 119 échantillons de porc haché ont été testés positifs; 

25 des 56 échantillons de foie de porc étaient positifs. Les résultats indiquent que le porc haché et le foie de porc 

sont une source potentielle de VEH. InfJFoodMicrobiology, 6 pages. (02.02.2021).  

 

 Salmonella Typhi ultrarésistante: Les Centers for Disease Control and Prevention (CDC), aux États-Unis, 

ont émis un avis officiel concernant la recrudescence d’infections à Salmonella Typhi ultrarésistante (XDR) 

chez des résidents américains n’ayant pas effectué de voyage international. L’infection, transmise par les aliments 

ou l’eau, a un taux de mortalité de 12 à 30% en l’absence de traitement médical approprié. FoodSafetyNews, 2 

pages. (17.02.2021). Publication originale: CDC. 

 

 Hygiène en cuisine: Une enquête a été réalisée afin de déterminer si les pratiques d'hygiène dans les émis-

sions de cuisine à la télévision influencent l'hygiène en cuisine des téléspectateurs. Les participants ayant regardé 

une vidéo de cuisine avec des pratiques d'hygiène correctes ont commis significativement moins de manquements à 

l'hygiène que ceux qui avaient regardé une vidéo avec de mauvaises pratiques d'hygiène. Les auteurs concluent que 

les émissions de cuisine sont bien placées pour transmettre à un large public des connaissances sur les pratiques 

d'hygiène essentielles lors de la préparation des aliments. RiskAnalysis, 10 pages. (2021).  

 

 Salmonella enteritidis: Les données de tous les foyers de toxi-infections à Salmonella enteritidis signalés aux 

Centers for Disease Control and Prevention (CDC) de 1990 à 2015 ont été analysées afin d’évaluer le rôle des œufs 

et d'autres vecteurs alimentaires en tant que facteurs de risque. L’analyse a conclu qu’une proportion significa-

tive des foyers de toxi-infections à Salmonella enteritidis était attribuable à des aliments autres que les œufs. Inter-

nationalJournalOfInfectiosDiseases, 37 pages. (10.02.2021).  

 

 Alcaloïdes pyrrolizidiniques: En Autriche, 49 échantillons de thés et tisanes ont été analysés afin d’obtenir un 

aperçu de la contamination par des alcaloïdes pyrrolizidiniques (AP). Douze échantillons ont montré une teneur 

accrue en AP. Un risque pour la santé est faible, mais, selon les auteurs, ne peut être totalement exclu. AGES, 3 

pages. (18.01.2021).  

 

 

Fraudes alimentaires 

 

 Éco-blanchiment: Selon une enquête du Réseau international pour l'application des lois sur la protec-

tion des consommateurs, 40 % des déclarations environnementales des entreprises pourraient être trompeuses. 

Quatre sites web sur dix semblent utiliser des tactiques d'"éco-blanchiment" qui pourraient être considérées comme 

trompeuses et donc potentiellement contraires au droit de la consommation. FoodNaviagator, 1 page. (05.02.2021). 

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160520305158?dgcid=raven_sd_via_email
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/scientists-call-for-change-in-eu-fish-parasite-rules/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=f4ef1b91ba-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-f4ef1b91ba-40094931
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2021.26.2.1900717#html_fulltext
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2021.26.2.1900717#html_fulltext
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160520305274
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/cdc-health-advisory-for-dangerous-xdr-typhi-infections-in-united-states/
https://emergency.cdc.gov/han/2021/han00439.asp
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.1111/risa.13584
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1201971221001089
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1201971221001089
https://www.ages.at/en/wissen-aktuell/publikationen/pyrrolizidinalkaloide-in-tee-und-kraeutertee-monitoring/
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/02/05/40-of-firms-environmental-claims-could-be-misleading?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
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 Covid-19 et fraude alimentaire: Des rapports récents suggèrent que la pandémie de Covid-19 pourrait 

accroître la fraude dans les chaînes d'approvisionnement alimentaire mondiales. Le Food Authenticity Network 

(FAN) et Mérieux Nutrisciences ont collaboré pour entreprendre une évaluation détaillée des données afin d'établir 

si les incidents de fraude alimentaire sont effectivement en augmentation. Gov.UK, 10 pages. (08.02.2021). 

 

 

Sous la loupe 

 

 Covid-19 et toxi-infections alimentaires: En 2020, le nombre de cas de toxi-infections alimentaires a 

été le plus bas jamais enregistré en Corée, la pandémie Covid-19 ayant obligé les cafétérias à fermer et mis l'ac-

cent sur l'hygiène personnelle. Selon le ministère de la sécurité alimentaire et pharmaceutique coréen, le nombre de 

cas signalés a atteint 178, soit une baisse de 52 % par rapport à la moyenne de 343 cas par an depuis 2015. TheKo-

reaHerald, 1 page. (07.02.2021). Un constat similaire peut être dressé en France pour divers virus saisonniers, dont 

ceux de la gastro-entérite (rotavirus, norovirus, entérovirus, sapovirus). Aux États-Unis, une étude a confirmé que les 

mesures sanitaires prises dans les neuf Etats américains étudiés ont réduit la circulation des norovirus de 61 %. 

LeMonde, 3 pages (07.02.2021). En Allemagne, une étude réalisée par le Robert Koch Institute arrive à des conclu-

sions similaires, concluant que les maladies infectieuses à notification obligatoire, y compris les infections d'ori-

gine alimentaire, ont diminué après l'introduction de mesures de santé publique en raison de la pandémie. FoodSafe-

tyNews, 2 pages (16.02.2021). 

 

 Yersinia enterocolitica: Les autorités sanitaires suédoises ont signalé une augmentation des infections 

à Yersinia au cours des dernières semaines. Depuis la deuxième semaine de janvier, plus de deux fois plus de per-

sonnes sont tombées malades de la yersiniose par rapport à la même période les années précédentes. Folkhälso-

myndigheten, l'Agence suédoise de santé publique, et les unités locales de contrôle des infections dans les régions 

touchées tentent d'identifier la source de l'infection. FoodSafetyNews, 2 pages. (06.02.2021).  

 

 Campylobacter: En 2006, la Nouvelle-Zélande avait l'un des taux de campylobactériose les plus élevés 

au monde, avec 379 cas pour 100’000 personnes. Depuis, la stratégie de gestion néozelandaise a permis de ré-

duire, dès 2019, l’incidence à 126.1 cas pour 100’000 personnes, le plus bas depuis 1992. En 2020, le ministère néo-

zélandais de la sécurité alimentaire s'est fixé pour objectif de réduire de 20% les cas de campylobactériose d'ori-

gine alimentaire dans le pays d'ici à la fin de l'année 2025. FoodSafetyNews, 2 pages (03.02.2021). Publications origi-

nales : MinistryForPrimaryIndustries. Stratégie 2017-2020. Plan d’action 2020-2021.  2 pages. (03.02.2021). En 

France, les données publiées par Sante Publique France sur la présence de Campylobacter en 2019 montrent une 

légère augmentation par rapport à l'année précédente. Au total, 8’309 souches de Campylobacter et de bactéries 

apparentées ont été déclarées. Campylobacter jejuni a été le plus souvent identifié (6’526 fois), suivi de C. coli (1'061 

fois) et de C. fœtus (75 fois). Une recrudescence saisonnière a été observée pendant la période estivale, avec un 

pic en août. FoodSafetyNews, 2 pages. (07.02.2021). Publication originale : SantéPubliqueFrance. Une nouvelle 

étude décrit comment l’utilisation de séquences du génome entier (WGS) et la mise en œuvre de multiples algo-

rithmes d'apprentissage machine (« machine learning ») ont permis une attribution plus précise de la source 

d’infection à Campylobacter. BioRXiv, 31 pages. (23.02.2021).  

 

 Vitamine D: Des scientifiques ont calculé que si tous les allemands de plus de 50 ans prenaient des sup-

pléments de vitamine D, il serait possible d’éviter jusqu'à 30’000 décès par cancer par an et gagner plus de 

300’000 années de vie - en outre, les coûts des soins de santé pourraient être économisés. ScienceDaily, 2 pages. 

(10.02.2021). Publication originale: MolecularOncology. 

 

 Ionisation: La Commission Européenne a publié un rapport sur les contrôles relatifs à l’ionisation, traite-

ment physique qui permet de réduire le nombre de micro-organismes dans certains aliments. Les contrôles se portent 

d’une part sur le bon fonctionnement des unités agréés, et d’autre part sur les denrées alimentaires traitées par 

ce procédé. Eur-Lex, 7 pages. (24.02.2021).  

 

https://www.gov.uk/government/news/impact-of-covid-19-on-food-fraud-incidence
http://www.koreaherald.com/view.php?ud=20210207000089
http://www.koreaherald.com/view.php?ud=20210207000089
https://www.lemonde.fr/les-decodeurs/article/2021/02/07/grippe-gastro-bronchite-les-mesures-anti-covid-19-ont-permis-d-eviter-les-epidemies-saisonnieres_6069066_4355770.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/covid-19-measures-accompany-decline-of-foodborne-infections/#more-201089
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/covid-19-measures-accompany-decline-of-foodborne-infections/#more-201089
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/sweden-investigates-rise-in-yersinia-infections/
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/campylobacter-lowest-for-decades-but-e-coli-at-new-high-in-new-zealand/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=f49a1caa65-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-f49a1caa65-40094931
https://www.mpi.govt.nz/science/food-safety-and-suitability-research/managing-the-risk-of-campylobacter/
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/22375-Campylobacter-Risk-Management-Strategy-2017-2020
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/42766-Campylobacter-Action-Plan-2020-21
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/france-notes-slight-campylobacter-rise-in-2019/#more-200840
https://www.santepubliquefrance.fr/les-actualites/2021/infections-a-campylobacter-donnees-epidemiologiques-2019
https://www.biorxiv.org/content/10.1101/2021.02.23.432443v1
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/02/210210133333.htm
https://febs.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/1878-0261.12924
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A52021DC0079&qid=1448448124805
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 Legionella bozemanii: En Italie, des souches de Legionella bozemanii ont été détectées en 2020 dans des 

échantillons d'eau prélevés par les autorités sanitaires dans des établissements liés à des cas de légionellose. L. 

bozemanii est similaire à Legionella pneumophila, plus répandue, et comparable à celle-ci en termes de pathogéni-

cité. Dans la région concernée (Friuli Venezia Giulia), cette espèce de legionelles n'avait pas encore été identi-

fiée, à l'exception d'un isolement enregistré en 2019. SNPAmbiente, 1 page. (08.02.2021).  

 

 Campylobacter: Une nouvelle recherche de l'Université d'État de Caroline du Nord a révélé que les Campy-

lobacter persistent dans toute la production de volaille - de la ferme aux rayons des épiceries - et que deux des 

souches les plus courantes échangent du matériel génétique, ce qui pourrait donner des souches de Campylobacter 

plus résistantes aux antibiotiques, et plus infectieuses. ScienceDaily, 2 pages. (16.02.2021). Publication originale: 

NCStateUniversity. 

 

 Staphylococcus saprophyticus: Staphylococcus saprophyticus est l’une des principales causes d'infec-

tions urinaires chez les jeunes femmes, mais les caractéristiques fondamentales de son épidémiologie moléculaire 

sont indéterminées. Des chercheurs ont effectué une analyse phylogénomique d’isolats provenant d'infections uri-

naires ainsi que d’isolats provenant de la chaîne de transformation du porc. La chaîne de production de la viande 

semble être une source majeure de S. saprophyticus provoquant des infections urinaires chez l’humain. EmergingIn-

fectiousDiseases, 14 pages. (03.2021).  

 

 Allergies: Une étude anglaise a analysé les admissions dans les hôpitaux britanniques pour anaphylaxie 

d'origine alimentaire entre 1998 et 2018, et leur comparaison avec les cas d'anaphylaxie mortels. Les résultats indi-

quent que les décès dus à des réactions allergiques graves ont diminué au cours des 20 dernières années, et ce 

malgré une augmentation des admissions à l'hôpital pour anaphylaxie d'origine alimentaire au cours de la même pé-

riode. ImperialCollegeLondon, 2 pages. (17.02.2021). Publication originale: BMJ. 

 

 Alimentation: Une étude a examiné l'impact de la préparation passive des aliments (observer quelqu'un 

d'autre cuisiner) et de la préparation active des aliments (cuisiner soi-même) sur le comportement alimentaire. Les 

auteurs ont constaté que les participants qui avaient observé quelqu’un cuisiner ainsi que ceux qui avaient cuisiné 

eux-mêmes ont mangé 14% et 11 % de plus, respectivement, que ceux qui avaient fait une activité non reliée à la cui-

sine. TheConversation, 2 pages. (19.02.2021). Publication originale: Appetite. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante: seismo@blv.admin.ch  
 
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exactitude de ces 
informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle de l’OSAV. 
 

https://www.snpambiente.it/2021/02/08/la-legionella-bozemanii-in-friuli-venezia-giulia/
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/02/210216114914.htm?utm_source=feedburner&utm_medium=email&utm_campaign=Feed%3A+sciencedaily%2Fhealth_medicine%2Ffoodborne_illness+%28Foodborne+Illness+News+--+ScienceDaily%29
https://news.ncsu.edu/2021/02/campylobacter-strains-exchange-genes/
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/3/20-0852_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM50174&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2027%2C%20Issue%203%20-%20March%202021%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM50174
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/3/20-0852_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM50174&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2027%2C%20Issue%203%20-%20March%202021%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM50174
https://www.imperial.ac.uk/news/215053/deaths-from-food-allergy-rare-decreasing/
https://www.bmj.com/content/372/bmj.n251
https://theconversation.com/preparing-your-own-food-or-watching-it-being-made-could-lead-to-overeating-new-research-154893
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0195666320316949
mailto:seismo@blv.admin.ch
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L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

Vous trouverez dans notre banque de données en ligne ADURA d’autres sujets pertinents pour la détection précoce. 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Insectes: L'Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA) a publié son premier avis scientifique 

sur une denrée alimentaire dérivée d'un insecte. L’organisation conclut que les vers de farine (Tenebrio molitor) sont 

sans danger pour la consommation humaine. FoodNavigator, 1 page. (14.01.2021). Publication originale : EFSA. 

 

 Consommation durable: Afin d’aider les consommateurs à évaluer si une denrée a été produite et vendue 

de manière durable, une application a été créée par une équipe de chercheurs avec la participation de l'ETH Zurich, 

de partenaires d'Espagne, d'Allemagne et d'Estonie ainsi que de deux chaînes de supermarchés. En collaboration 

avec les défenseurs des consommateurs et les ONG, des informations sur les produits ont été compilées et inté-

grées au programme. FoodAktuell, 2 pages. (15.01.2021). Publication originale : RoyalSocietyOpenScience. 

 

 Vente de viande sur médias sociaux: L'Agence des normes alimentaires anglaise (Food Standards 

Agency) a mis en garde les consommateurs contre de la viande commercialisée via le site Facebook par un ven-

deur non enregistré et non agréé. FoodManufacture, 2 pages. (20.01.2021). Publication originale : FSA. 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.adura.blv.admin.ch/fr
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/01/14/EFSA-says-mealworms-safe-for-human-consumption-An-important-milestone-towards-commercialisation
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/6343
https://www.foodaktuell.ch/2021/01/15/wie-man-mit-apps-nachhaltigeren-konsum-foerdern-kann/
https://royalsocietypublishing.org/doi/10.1098/rsos.201418
https://www.foodmanufacture.co.uk/Article/2021/01/20/Food-safety-alert-issued-for-meat-sold-on-Facebook#:~:text=The%20meat%20mainly%20consisted%20of,market%20and%20recalled%20from%20consumers.
https://www.food.gov.uk/news-alerts/alert/fsa-fafa-01-2021?navref=search-global-all-1
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 Covid-19: Près d'un an après le début de la pandémie en Europe, beaucoup de personnes infectées qui ont dé-

claré avoir perdu le sens de l’odorat et du goût n'ont toujours pas retrouvé ces sens. Une publication étudie les im-

plications possibles pour l'innovation dans l'industrie alimentaire. FoodNavigator, 3 pages. (15.01.2021).  

 
 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Campylobacter lanienae: Campylobacter lanienae est une espèce rare de Camylobacter spp., consi-

dérée comme un agent pathogène zoonotique émergent. Il a été isolé pour la première fois en Suisse sur des tra-

vailleurs d'abattoirs en bonne santé, et son potentiel pathogène pour l'homme a d'abord été considéré comme faible. 

Une publication récente décrit un cas d'entérite bénigne associée à C. lanienae avec excrétion asymptomatique ul-

térieure chez un boucher. MicrobiologySociety, 5 pages. (25.01.2021).  

 

 Legionellose: Dans le cadre du suivi de l'épidémie de légionellose dans le nord du Portugal, les autorités 

sanitaires ont déclaré l'épidémie terminée, selon le Centre européen de prévention et de contrôle des maladies 

(ECDC). L'épidémie, qui a débuté fin octobre, a engendré un total de 88 cas, dont 15 décès. La source d'exposition 

n'a pas été identifiée. OutbreakNewsToday, 1 page (22.01.2021). Publication originale : ECDC.  En lien avec cette 

épidémie, une nouvelle publication présente le cas d'un patient chez qui on a diagnostiqué une pneumonie à Legio-

nella ainsi qu’une pneumonie à coronavirus 2019 (Covid-19) concomitante. Le diagnostic différentiel entre ces 

deux maladies exige un niveau élevé de suspicion clinique et d'attention. Cureus, 3 pages. (02.01.2021).  

 

 

Sécurité alimentaire 
 

 Détection précoce: Des chercheurs américains ont développé une méthodologie basée sur l'exploration 

de texte (« text mining ») et l'apprentissage machine (« machine learning ») pour essayer d'identifier des mots et 

des phrases dans les messages sur internet qui associent les interactions de consommateurs avec des aliments 

dangereux. Les scientifiques espèrent que cela fournira un moyen pratique et peu coûteux de surveiller rapidement la 

sécurité alimentaire en temps réel. FoodSafetyNews, 2 pages. (10.01.2021). Publication originale : RiskAnalysis.  

 

 Ciguatera: La ciguatera est une intoxication alimentaire associée à la consommation de produits de la 

pêche contenant des toxines produites par une microalgue, la Gambierdiscus toxicus. Les résultats du projet EuroCi-

gua, qui a duré presque 5 ans, ont confirmé l'apparition de la ciguatera dans l'Union européenne, après avoir 

identifié des poissons indigènes contenant des ciguatoxines en Macaronésie, à Madère et aux îles Canaries. La pré-

sence de Gambierdiscus en Méditerranée, à Chypre et en Grèce a également été détectée, ainsi que dans les îles 

Baléares. FoodSafetyNews, 2 pages. (10.01.2021). Publication originale : aesan. 

 

 Anisakis spp.: Pour atténuer le risque d'ingestion de larves d’Anisakis vivantes lors de la consommation 

de produits de la mer, la réglementation européenne recommande une température > 60 °C pendant au moins une 

minute. Une équipe de recherche a réalisé des expériences avec des températures et temps de chauffage variables 

afin de vérifier l’efficacité d’un tel traitement. Selon les résultats, un traitement à 60 ºC pendant une minute ne serait 

pas suffisant pour tuer toutes les larves d’Anisakis. FoodControl, 40 pages. (04.01.2021). 

 

 Produits phytosanitaires dans les pommes de terre: Dans le cadre de son programme officiel de con-

trôle des denrées alimentaires, le CVUA (laboratoire d’analyses chimiques et vétérinaires) de Stuttgart a analysé 228 

échantillons de pommes de terre produites de manière conventionnelle pour détecter les résidus de plus de 750 

pesticides et contaminants au cours des cinq dernières années. Des résidus ont été détectés dans 212 (93 %) des 

échantillons, et deux ou plusieurs substances résiduelles (résidus multiples) ont été trouvées dans 177 (78 %) échan-

tillons.  Un dépassement de la limite maximale légalement établie a été constaté dans 10 (4%) échantillons. Le 

chlorprophame, un régulateur de croissance, a été détecté dans 54 % des échantillons analysés. CVUA, 4 pages. 

 

https://www.foodnavigator.com/Article/2021/01/15/COVID-Smell-taste-and-the-lessons-for-the-food-industry
https://www.microbiologyresearch.org/content/journal/acmi/10.1099/acmi.0.000199
http://outbreaknewstoday.com/legionnaires-disease-outbreak-in-northern-portugal-declared-over-63905/
https://www.ecdc.europa.eu/sites/default/files/documents/communicable-disease-threat-report-23-jan-2021.pdf
https://assets.cureus.com/uploads/case_report/pdf/48684/1609779185-20210104-28092-1pb7f1q.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/study-attempts-food-safety-surveillance-through-text-mining/
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/risa.13651
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/project-confirms-growing-threat-in-europe-from-toxins-created-by-microalgae/
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/ciguatera/ampliacion/seminario.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713520307532
https://www.cvuas.de/pesticides/beitrag_en.asp?subid=1&Thema_ID=5&ID=3314&lang=EN&Pdf=No
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 Parasites: Les maladies parasitaires d'origine alimentaire sont souvent négligées dans les systèmes de 

contrôle de la sécurité alimentaire, alors qu'elles peuvent causer de graves problèmes de santé humaine, selon l'Or-

ganisation des Nations unies pour l'alimentation et l'agriculture (FAO). L’organisation a maintenant publié un docu-

ment mettant en évidence les moyens d'éviter les risques liés aux parasites d'origine alimentaire transmis par le 

porc, les poissons et les crustacés d'eau douce. FoodSafetyNews, 2 pages. (11.01.2021). Publication originale : FAO.  

 

 Produits surgelés: Les résultats d’une action ciblée par les autorités autrichiennes, des fruits, légumes et 

herbes surgelés ont été examinés pour détecter la contamination par des germes pathogènes tels que les norovi-

rus, les virus de l'hépatite, Listeria monocytogenes, Salmonella, Campylobacter, STEC/VTEC, les Staphylo-

coques et Escherichia coli. 95 échantillons provenant de toute l'Autriche ont été examinés. Aucun échantillon n'a 

été contesté. AGES, 3 pages. (18.01.2021).  

 

 Contamination croisée: Dans le cadre d'un programme de l'Autorité européenne de sécurité des aliments 

(EFSA), des chercheurs ont modélisé et estimé la contamination croisée dans les cuisines des consommateurs. 

Le modèle a été utilisé pour déterminer l'impact des voies de contamination croisée pour différents scénarios. L'effi-

cacité de plusieurs interventions (lavage des mains ou ustensiles) pour réduire les risques a été étudiée. Food-

SafetyNews, 2 pages (21.01.2021). Publication originale : EFSAJournal.  

 

 Pesticides: Un rapport de l'Office fédéral allemand pour la protection des consommateurs et la sécurité alimen-

taire (BVL) signale de faibles niveaux de résidus de pesticides dans les aliments. Les résultats découlent de 

l’analyse de 20’283 échantillons de denrées alimentaires dans le cadre de contrôles officiels en 2019. Parallèlement, 

l'administration vétérinaire et alimentaire danoise (Fødevarestyrelsen) a constaté que les fruits et légumes vendus 

dans les supermarchés contenaient généralement une faible quantité de résidus de pesticides. FoodSafetyNews, 

1 page. (21.01.2021). Publications originales : BVL ; Fødevarestyrelsen. 

 

 

Fraudes alimentaires 

 

 Viande: Les autorités espagnoles ont saisi plus de 120 000 kilos de produits carnés potentiellement 

dangereux. La Guardia Civil a détenu 14 personnes et a enquêté sur deux autres pour leur part dans l'étiquetage et 

la distribution de produits carnés périmés ou en mauvais état. Différentes viandes congelées, dont du poulet, du 

bœuf, du porc et du lapin, ont été trouvées sur plusieurs sites en Espagne. FoodSafetyNews, 2 pages. (27.01.2021). 

 

 Café: Les torréfacteurs utilisent généralement un mélange de deux types de grains de café, l'arabica et le 

robusta. La composition des mélanges est difficile à déterminer après la torréfaction, ce qui amène certains produc-

teurs peu scrupuleux à utiliser plus de robusta, moins cher, que déclaré sur l’emballage. Des chercheurs ont mis au 

point une nouvelle méthode pour évaluer exactement ce que contient une tasse de café. EurekAlert!, 1 page. 

(13.01.2021). Publication originale: JournaOflAgriculturalAndFoodChemsitry. 

 

 Huile d’olive: L'authentification des olives et des huiles d'olive biologiques suscite un intérêt croissant en rai-

son du développement marqué de l'oléiculture biologique dans le monde entier.  Une nouvelle publication explore les 

options analytiques permettant de différencier les olives et huiles d’olives biologiques des produits traditionnels. 

FoodControl, 37 pages. (Disponible online 07.01.2021).  

 

 Riz basmati: Du fait de sa forte valeur commerciale, le riz basmati est cible de fraude alimentaire, par mélange 

ou substitution avec d’autres variétés de riz moins nobles. Une équipe de scientifiques au Royaume-Uni a mis au 

point deux méthode pour lutter contre cette fraude afin de détecter avec précision l'adultération du riz basmati. 

FoodNavigator, 2 pages. (08.01.2021). Publication originale: Talanta. 

 

  

https://www.foodsafetynews.com/2021/01/fao-highlights-often-neglected-foodborne-parasites/
http://www.fao.org/3/cb1910en/CB1910EN.pdf
https://www.ages.at/en/wissen-aktuell/publikationen/pathogene-keime-in-gefrorenem-obst-gemuese-und-kraeutern/
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/scientists-in-efsa-program-look-at-cross-contamination-in-the-home/
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/scientists-in-efsa-program-look-at-cross-contamination-in-the-home/
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2020.e181106
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/germany-and-denmark-record-low-pesticide-residue-findings-on-food/
https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01_Lebensmittel/01_Aufgaben/02_AmtlicheLebensmittelueberwachung/07_PSMRueckstaende/01_nb_psm_2019_tabellen/nbpsm_2019_tabellen_node.html
https://www.food.dtu.dk/-/media/Institutter/Foedevareinstituttet/Publikationer/Pub-2020/Rapport-Pesticidrester-i-foedevarer-2019-FINAL.ashx?la=da&hash=E9E995028194E105F6A887C4E464EC7B79DE73FF
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/spain-seizes-meat-and-rum-in-two-crackdowns/
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-01/acs-stb011321.php
https://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/acs.jafc.0c06239
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713520307441
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/01/08/Grains-of-truth-scientists-unveil-near-100-accurate-testing-to-tackle-rice-fraud
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0039914020313291?via%3Dihub
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Sous la loupe 

 

 Nutrition: L’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires vient de publier la nouvelle 

table suisse de composition nutritionnelle des aliments. La brochure contient des informations sur la composition 

nutritionnelle des denrées alimentaires commercialisées en Suisse ; elle constitue, avec le site Internet www.valeurs-

nutritives.ch, une source d’information précieuse et importante pour les nutritionnistes et les professionnels de 

la santé. OSAV, 148 pages. (11.01.2021).  

 

 Covid-19: Les résultats d’une étude préliminaire sur l'effet des mesures liées au Covid-19 sur les ma-

ladies à notification obligatoire en Australie ont été publiés. En ce qui concerne les toxi-infections alimentaires, la 

fermeture des services de restauration a probablement contribué à une réduction du nombre de cas. Cependant, 

les auteurs de l’étude signalent que les changements de priorités concernant les tests en laboratoire et l'utilisation 

encouragée des services de télémédecine sont aussi susceptibles d'avoir contribué au déclin des notifications. Com-

municableDiseasesIntelligence, 18 pages. (05.11.2020).  

 

 Résidus d’antibiotiques: Jusqu’à présent, il a été difficile d'analyser plus de quelques résidus d’antibio-

tiques dans les aliments à la fois, car les résidus ont des propriétés chimiques différentes. Des chercheurs ont mis au 

point une méthode permettant de mesurer simultanément 77 antibiotiques dans divers aliments. ScienceNews, 1 

page. (27.01.2021). Publication originale : JAgricFoodChem. 

 

 Traitement thermique: Un traitement thermique doux augmente la capacité des microorganismes à sup-

porter un traitement thermique ultérieur, ainsi que d'autres stress environnementaux, en déclenchant la réponse au 

choc thermique (« Heat shock response » HSR). Une étude a été menée pour déterminer la résistance thermique 

de pathogènes d'origine alimentaire (Escherichia coli O157:H7, Salmonella enterica serovar Typhimurium, Listeria 

monocytogenes, Cronobacter sakazakii et Staphylococcus aureus) après divers traitements par choc thermique (50°C 

pendant 30, 60 et 120 minutes). FoodControl, 41 pages. (disponible online 25.01.2021). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Principales sources utilisées : SEISMO ; HorizonScan ; Safefood.ai. 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exactitude de ces 
informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle de l’OSAV. 
 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/ernaehrung/empfehlungen-informationen/naehrstoffe.html
https://www1.health.gov.au/internet/main/publishing.nsf/Content/8FA6078276359430CA257BF0001A4C42/$File/the_effect_of_covid_19_public_health_measures_on_nationally_notifiable_diseases_in_australia_preliminary_analysis.pdf
https://www1.health.gov.au/internet/main/publishing.nsf/Content/8FA6078276359430CA257BF0001A4C42/$File/the_effect_of_covid_19_public_health_measures_on_nationally_notifiable_diseases_in_australia_preliminary_analysis.pdf
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/01/210127085245.htm
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.0c05778
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713521000530?dgcid=rss_sd_all
mailto:seismo@blv.admin.ch
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 Seismo Info 01/2021 
 

 

Source: mvcaspel, Fotolia 
 

L’OSAV compile, tous les mois, les principales informations relatives à la sécurité des aliments :  

Site internet de l’OSAV 

Vous trouverez dans notre banque de données en ligne ADURA d’autres sujets pertinents pour la détection précoce. 

 

 Info très importante     Info importante    Info intéressante 

 

 
Nouvelles tendances alimentaires  
 

 Histamines: La présence de niveaux élevés d'histamine et d'autres amines biogènes dans le fromage 

est problématique du point de vue de la sécurité alimentaire et entraîne une forte réduction de la qualité du produit. 

Sur la base d'échantillons expérimentaux, Agroscope a pu identifier Lactobacillus parabuchneri comme étant la 

principale cause de la formation d'histamine dans le fromage. IntDairyJournal, 10 pages. (publication février 2021). 

 

 Huiles essentielles: Selon un article publié par l’Agence nationale de la sécurité alimentaire en France 

(ANSES), la consommation sans précaution de compléments alimentaires contenant des huiles essentielles 

d’arbre à thé, de niaouli et de cajeput, peut présenter des risques. ANSES, 2 pages. (16.12.2020). 

 

 Viande de laboratoire: Une société israélienne a présenté à Singapour le prototype d'un steak de bœuf 

élevé en laboratoire, qui peut être produit en grandes quantités - et devrait coûter le même prix que le bœuf conven-

tionnel. FoodAktuell, 1 page. (20.11.2020). Parallèlement, une entreprise américaine a obtenu l’autorisation de com-

mercialiser à Singapour de la viande de poulet entièrement fabriquée en laboratoire. FoodSafetyNews, 2 pages. 

(03.12.2020). 

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.adura.blv.admin.ch/fr
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694620302533?dgcid=author
https://www.anses.fr/fr/content/compl%C3%A9ments-alimentaires-contenant-des-huiles-essentielles-d%E2%80%99arbre-%C3%A0-th%C3%A9-de-niaouli-et-de
https://www.foodaktuell.ch/2020/11/20/aleph-farm-massenproduktion-von-laborfleisch-soll-2022-beginnen/
https://www.foodsafetynews.com/2020/12/eat-just-inc-gets-approval-in-singapore-for-lab-grown-chicken/#more-199323
https://www.foodsafetynews.com/2020/12/eat-just-inc-gets-approval-in-singapore-for-lab-grown-chicken/#more-199323
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 Aliments fabriqués avec imprimante 3D: Des ingénieurs alimentaires au Brésil et en France ont mis au 
point des gels à base d'amidon modifié, utilisés comme "encre" pour fabriquer des aliments à l’aide de la techno-
logie d’impression 3D. EurekAlert!, 2 pages. (03.12.2020).  
 

 Lait de soja: Le sous-produit de la production de lait de soja est généralement considéré comme un dé-
chet. Ce résidu serait une source riche en nutriments et composants bioactifs; des chercheurs australiens décrivent le 
potentiel d'utilisation de ce sous-produit comme ingrédient alimentaire. Taylor&FrancisOnline, 24 pages. 
(09.12.2020).  
 

 Tendances alimentaires: Trois publications se penchent sur les nouvelles tendances alimentaires et innovations 
dans le secteur. La première publication liste un certain nombre d’innovations récentes, telles que des préparations 
pour bébés à base de lait de chèvre et l’utilisation de collagène marin. FoodNavigator. (01.12.2020). La seconde 
révèle les cinq tendances mondiales qui, selon les auteurs, transformeront l'industrie alimentaire et des boissons en 
2021. FoodIndustryExecutive, 2 pages (11.11.2020). Une troisième publication suggère qu’après une année difficile, 
les consommateurs vont reprendre leur quête de renforts immunitaires, de nouvelles options à base de plantes, de 
saveurs mondiales et d'aliments améliorés par la technologie. FoodDive, 4 pages (04.01.2021).  
 

 Véganisme: Une étude réalisée par l'Institut fédéral allemand d'évaluation des risques (Bundesinstitut für Ri-
sikobewertung BfR) montre des différences entre les régimes végétaliens et les régimes mixtes en matière d’ap-
port nutritionnel. Alors que l’apport en vitamine B12 est suffisant pour les différents régimes, l'apport en iode est un 
sujet de préoccupation. EurekAlert!, 1 page. (10.11.2020). DeutschesÄrzteblatt (2020). Publication originale : BfR. 
Une autre étude de chercheurs de l’Université Technique du Danemark (DTU) relate que le risque potentiel pour la 
santé ne peut être exclu si la viande et les produits laitiers sont remplacés par des substituts à base de soja dans 
l'alimentation des enfants. FoodNavigator, 2 pages. (02.12.2020).  

 
 

Toxi-infections alimentaires : foyers inhabituels 
 

 Aeromonas spp.: La présence, la diversité et la croissance en fonction de la température des Aeromonas 
spp. ont été déterminées dans des échantillons de laitue précoupée prête à la consommation de commerces en 
Norvège. La qualité hygiénique globale des produits était insatisfaisante: des Aeromonas spp. ont été détectées 
dans 52% des échantillons; la réfrigération n’a pas empêché leur croissance pendant le stockage. IntJFoodMicrobiol, 
10 pages. (16.12.2020). 
 

 Listeria: Trois pays européens ont enregistré des infections à Listeria dont la source probable est le poisson, 
faisant l'objet d'une enquête. L'Allemagne a signalé 30 infections et, depuis novembre, deux personnes en Autriche 
et une personne au Danemark ont contracté la même souche de listériose. FoodSafetyNews, 2 pages. (08.12.2020). 
Une autre épidémie de listeriose, touchant plusieurs pays, a été associée à du maïs doux congelé d’origine hon-
groise. 12 cas ont été détectés au Royaume-Uni entre 2015 et 2018. Le maïs sucré contaminé a été récupéré dans le 
congélateur d'un autre cas en 2019. Chez l'importateur, 44% du maïs doux était contaminé, 6 souches ont été récupé-
rées. IntJFoodMicrobiology, 9 pages. (02.01.2021).  

 

 Norovirus: Plus de 150 élèves et membres du personnel d'une école en Belgique sont tombés malades lors 
d'une épidémie de norovirus au début de ce mois. L'Agence fédérale belge pour la sécurité de la chaîne alimentaire 
(AFSCA) a rapporté que l'intoxication alimentaire a été causée par des crudités (légumes crus mélangés). FoodSafe-
tyNews, 1 page. (22.12.2020).  

 
 

Sécurité alimentaire 
 

 Mircoplastiques: Des chercheurs de l'université de Bayreuth ont étudié la charge microplastique de 

quatre espèces de moules fréquemment vendues dans les supermarchés de douze pays. Tous les échantillons ana-

lysés contenaient des particules microplastiques, et jusqu’à neuf types de plastique différents ont été détectés. Eu-

rekAlert!, 1 page. (17.12.2020). Publication originale : EnvironmentalPollution.  

 
  

https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-12/fda-rci120320.php
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/87559129.2020.1855191
https://www.foodnavigator.com/Article/2020/11/30/NPD-Trend-Tracker-From-goat-s-milk-baby-formula-to-marine-collagen-peptides
https://foodindustryexecutive.com/2020/11/ana-ferrell-adms-vp-of-marketing-on-the-food-trends-that-will-shape-2021/?utm_content=146418554&utm_medium=social&utm_source=twitter&hss_channel=tw-4731058032
https://www.fooddive.com/news/5-trends-fueling-food-and-beverage-innovation-in-2021/592588/?utm_content=150593715&utm_medium=social&utm_source=twitter&hss_channel=tw-4731058032
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-11/bfif-vvb111020.php
https://www.aerzteblatt.de/int/archive/article/215079
https://www.bfr.bund.de/en/press_information/2020/28/veganism__vitamin_b12_is_well_supplemented__iodine_is_a_matter_of_concern-259482.html
https://www.foodnavigator.com/Article/2020/12/01/Swapping-out-meat-and-dairy-for-soy-poses-possible-health-risk-for-kids
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160520303469?dgcid=raven_sd_via_email
https://www.foodsafetynews.com/2020/12/germany-hit-hardest-by-current-listeria-outbreak-across-europe/#more-199412
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160520304888
https://www.foodsafetynews.com/2020/12/norovirus-outbreak-reported-at-belgian-school-raw-vegetables-blamed/
https://www.foodsafetynews.com/2020/12/norovirus-outbreak-reported-at-belgian-school-raw-vegetables-blamed/
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-12/ub-tmc121720.php
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-12/ub-tmc121720.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0269749120368366?via%3Dihub
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 Mises en garde et rappels en Suisse: L’Office fédéral de la sécurité alimentaire et des affaires vétéri-

naires (OSAV) a publié un rapport sur les mises en garde publiques et rappels entre 2017 et 2019. Au cours des 

cinq dernières années, le pays a connu une augmentation constante des alertes de mises en gardes publiques et 

de rappels de denrées alimentaires. FoodSafetyNews!, 1 page. (03.01.2021). Publication originale : OSAV.  

 

 Protozoaires dans le poisson: Une nouvelle étude évalue le risque potentiel de trois protozoaires zoo-

notiques, Cryptosporidium spp., Giardia duodenalis et Toxoplasma gondii, lors de la consommation de pois-

sons. Toutes ces espèces ont été trouvées dans des poissons marins et d'eau douce, ce qui indique que le poisson 

pourrait constituer une nouvelle source d'infection pour l'homme. MDPI, 21 pages. (21.12.2020). 

 

 Burden of disease: Chaque année, l'Institut national de la santé publique hollandais (RIVM) examine com-

bien de personnes tombent malades ou meurent à cause de 14 agents pathogènes. Il s'agit du « burden of di-

sease » (charge des maladies), exprimé en années de vie corrigées du facteur invalidité (DALY). En 2019, les mala-

dies d'origine alimentaire en hollande ont représenté 4 200 des 11 000 DALYS par an, et 174 millions d'euros sur 

les 423 millions d'euros de coûts associés. FoodSafetyNews, 1 page. (04.01.2021). Publication originale : RIVM.  

 

 Trichinella spp. et Taenia saginata: Des experts de l'Organisation des Nations unies pour l'alimentation et l'agri-

culture (FAO) et de l'Organisation mondiale de la santé (OMS) ont contribué à l'élaboration d'approches basées sur 

les risques pour lutter contre deux parasites de la viande, Trichinella spp. et Taenia saginata. FoodSafetyNews, 2 

pages. (07.01.2021). Publication originale : FAO. 

 

 

Fraudes alimentaires 

 

 Whisky: Les autorités espagnoles ont découvert ce qu'elles pensent être l'un des plus grands réseaux 
criminels de production et de distribution illégale de whisky. La fraude pouvait atteindre une valeur de plus de 
800’000 Euros et causer un préjudice de près de 4 millions d'Euros à la marque de whisky contrefaite. FoodSafety-
News, 1 page. (16.12.2020).  
 

 Miel: En Inde, le Centre pour la science et l'environnement (CSE) fait état d’adultération du miel vendu 
par les grandes marques du pays. Des enquêtes ont révélé que les techniques d’adultération étaient sophistiquées, 
conçues pour contourner les normes de pureté et de qualité établies par l'Autorité indienne de sécurité alimentaire 
et des normes (FSSAI). TribuneIndia, 2 pages. (21.12.2020). Aux Philippines, le département des sciences et de la 
technologie de l'Institut de recherche nucléaire des Philippines a publié une étude révélant que 62 des 76 marques 
de miel testées, soit 82 %, contenaient 95 % de sirop de sucre C4. MSNNews, 1 page. (14.12.2020). 
 

 Covid-19: Des chercheurs ont examiné l'effet de la pandémie de Covid-19 sur la vulnérabilité des 
denrées alimentaires à la fraude et sur les données relatives à la fraude alimentaire. IFST, 10 pages. (21.12.2020).  
 

 Poisson: Une étude menée par une équipe de chercheurs au Ghana a révélé l’adultération chimique géné-
ralisée du poisson vendu sur les sites de débarquement, les marchés et dans les entrepôts frigorifiques à travers le 
pays. L'étude a révélé la présence de formaldéhyde dans les échantillons testés, certains d'entre eux présentant des 
concentrations atteignant 0,05mg. GraphicOnline, 2 pages. (08.12.2020).  
 

 Pistaches: La Garde civile espagnole (Guardia Civil), soutenue par la Gendarmerie nationale française et 

Europol, a démantelé un groupe de criminalité organisée impliqué dans la production, la distribution et la vente de 

pistaches prétendument biologiques qui ne répondaient pas aux normes écologiques requises. Europol, 1 page. 

(18.12.2020).  

 

 Vin: Des chercheurs de l'Université d'Adélaïde (Australie) ont développé une nouvelle méthode d'authentifi-

cation du vin - une solution potentielle contre la fraude au vin estimée à des milliards de dollars dans le monde. Ils 

ont pu identifier les origines géographiques des vins provenant de trois régions viticoles d'Australie et de Bordeaux 

avec une précision de 100% grâce à une nouvelle technique d'empreinte moléculaire qui analyse la fluorescence 

des molécules. EurekAlert!, 1 page. (05.11.2020). Publication originale : FoodChemistry.  

https://www.foodsafetynews.com/2021/01/food-recalls-continue-to-rise-in-switzerland/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=9f8083b171-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-9f8083b171-40155803
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/jahresbericht-2017-2019-oew-rr-rasff.pdf.download.pdf/Jahresbericht_2017-2019_FR.pdf
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/12/1913
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/dutch-study-shows-impact-of-foodborne-disease/
https://www.rivm.nl/publicaties/disease-burden-of-food-related-pathogens-in-netherlands-2019
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/who-and-fao-look-at-trichinella-and-taenia-saginata-in-meat/
http://www.fao.org/3/cb1672en/CB1672EN.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2020/12/spain-uncovers-alleged-whiskey-fraud/
https://www.foodsafetynews.com/2020/12/spain-uncovers-alleged-whiskey-fraud/
https://www.tribuneindia.com/news/nation/cse-provides-fssai-details-of-investigation-into-honey-adulteration-business-179957
https://www.msn.com/en-ph/news/national/stricter-laws-vs-food-fraud-sought-as-dost-study-bares-80percent-honey-in-local-market-fake/ar-BB1bUcmt?ocid=st
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/pb-assets/assets/26891816/FAN%20COVID%2019%20food%20fraud%20article%20-%20final%20%281%29-1608332369637.pdf
https://www.graphic.com.gh/news/general-news/chemical-adulteration-of-fish-widespread-research.html
https://www.europol.europa.eu/newsroom/news/%E2%82%AC6-million-in-illegal-profit-of-fraudulent-organic-pistachio-sales
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-11/uoa-sal110520.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814620314540?via%3Dihub
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Sous la loupe 

 

 Rappel de produits dangereux: Plusieurs services de l’administration fédérale suisse s’associent pour 

lancer une application destinée au rappel des produits dangereux. L’application « RecallSwiss » informe ses utilisa-

teurs des avis de sécurité émis par les autorités. Quant au système « Notification des produits dangereux », qui per-

met aux consommateurs de signaler des produits potentiellement dangereux via une procédure en ligne, il a été mis à 

jour et simplifié. Bureau fédéral de la consommation, 1 page. (12.12.2020).  

 

 Contrôles officiels: La Commission Européenne a publié un rapport décrivant les résultats globaux 

des activités de contrôle nationales et de la Commission réalisées en 2017 et 2018. Ces contrôles visent à assurer 

un niveau élevé de protection de la santé et de confiance dans les domaines de la législation alimentaire et de la légi-

slation relative aux aliments pour animaux, de la santé animale et du bien-être des animaux, de la santé des végétaux 

et des produits phytopharmaceutiques, de l’agriculture biologique et des systèmes de qualité. CommissionEuro-

péenne, 22 pages. (24.11.2020).  

 

 Legionellose: En Suisse, le nombre de cas de maladie du légionnaire a plus que doublé depuis 

2008. La cause de cette augmentation n'est pas bien comprise. L'impact des volumes de tests et des taux de positi-

vité sur le nombre de cas a été reconnu bien avant le débat public autour de la pandémie COVID-19. C'est pourquoi, 

en 2017, l'Office fédéral de la santé publique, en collaboration avec l'Office fédéral de la sécurité alimentaire et vétéri-

naire, a commandé une étude sur le volume des tests de dépistage de la maladie du légionnaire entre 2007 et 

2016. Les résultats de l’étude sont désormais disponibles. HSLU, 1 page. (23.12.2020). Publication originale : MDPI. 

 

 Étiquetage: Une start-up suédoise a mis au point une technologie d'étiquetage des aliments qui permet de 

contrôler en temps réel la qualité des aliments afin de réduire le gaspillage et d'alerter les consommateurs en cas 

d'aliments avariés. FoodNavigator, 1 page. (03.12.2020).  

 

 Détection précoce: Une nouvelle étude de l'ESR, un institut de recherche néozélandais, a révélé que les 

recherches sur Internet, les appels à Healthline (service de conseils médicaux par téléphone) et les données sur 

l'absentéisme scolaire pourraient alerter les responsables de la santé d'une épidémie plusieurs jours avant les 

autres systèmes. Voxy.co.nz, 1 page. (15.12.2020).  

 

 Listeria: Une équipe de chercheurs américains a mis au point un probiotique Lactobacillus casei exprimant 

à sa surface la protéine d'adhésion de Listeria, à partir d'une Listeria non pathogène (L. innocua) et d'une Listeria pa-

thogène (L. monocytogenes). Les essais sur souris ont montré que le probiotique colonise l'intestin, réduit la colonisa-

tion des muqueuses par L. monocytogenes et la dissémination systémique, et a protégé les souris contre les infec-

tions mortelles. NatureCommunications, 23 pages. (11.12.2020).  

 

 Norovirus: Une équipe de recherche internationale signale une nouvelle variante du norovirus GII.4, GII.4 

Hong Kong, qui circule à faible niveau dans 4 pays d'Eurasie depuis la mi-2017. Les substitutions d'acides aminés 

dans les principaux résidus sur la capside du virus associées à l'émergence de norovirus pandémiques suggèrent que 

le GII.4 Hong Kong a le potentiel pour devenir la prochaine variante pandémique. EmergingInfectiousDiseases, 

5 pages. (01.2021).  

 

 Shiga toxin E. coli: L'intoxication alimentaire par E. coli est l'une des pires intoxications alimentaires, provoquant 

des diarrhées sanglantes et des lésions rénales. Mais tout ceci pourrait n'être qu'un effet secondaire involontaire. 

Selon les recherches d’une équipe de scientifiques américains, la toxine libérée par STEC semble destinée à inhiber 

le système immunitaire, et non à tuer l'hôte. Leurs conclusions pourraient conduire à des traitements plus effi-

caces pour cette maladie. ScienceDaily, 2 pages. (06.01.2021). Publication originale: ScienceAndImmunology. 

 

 

Principales sources utilisées : SEISMO ; HorizonScan ; Safefood.ai. 
 
Vous pouvez nous soumettre vos questions et suggestions à l’adresse suivante : seismo@blv.admin.ch  
Clause de non-responsabilité : Les articles compilés ici ont été repris tels quels. L’OSAV décline toute responsabilité quant à l’exactitude de ces 
informations, puisées dans les différents canaux médiatiques. Les avis exprimés ne sont pas à considérer comme la position officielle de l’OSAV. 

https://www.admin.ch/gov/fr/accueil/documentation/communiques.msg-id-81507.html
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:52020DC0756&qid=1448448124805&from=FR
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:52020DC0756&qid=1448448124805&from=FR
https://blog.hslu.ch/leco-en/2020/12/23/legionnaires-disease-test-volume-positivity-rate-in-ch/
https://www.mdpi.com/1660-4601/17/19/7343/htm
https://www.foodnavigator.com/Article/2020/12/03/The-digital-labelling-technology-promising-to-unlock-the-lost-shelf-life-of-food/?utm_source=Newsletter_Subject&utm_medium=email&utm_campaign=Newsletter%2BSubject&c=WnHmSm9s1K91zLqY22znImMMihOI3dp%2F
http://www.voxy.co.nz/health/5/379135
https://www.nature.com/articles/s41467-020-20200-5#Abs1
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/1/20-3351_article?ACSTrackingID=USCDC_352-DM45237&ACSTrackingLabel=Viruses%20Articles%20in%20the%20January%202021%20Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal&deliveryName=USCDC_352-DM45237
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/01/210106142642.htm
https://immunology.sciencemag.org/content/5/53/eabc0217
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