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oxines naturelles, résidus de pesticides,

additifs alimentaires : cherchez I’erreur !

Pr Dominique Parent Massin
Membre de I'Académie d'agriculture de France
Déclaration d'intérét : Expert Efsa 2003-2018
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« Difficulté corrélation entre augmentation incidence d'une pathologie et

exposition alimentaire a une molécule (ou un aliment)

- La sécurité du consommateur doit tre assurée pour une consommation
tous les jours pendant toute la vie.

* Aucun effet indésirable n'est toléré, absence d'expérimentation
humaine

- Pas ou peu de toxicovigilance
- Produits soumis a autorisation / Contaminants naturels

France

+ 1905 : 1ére |oi sécurité alimentaire, 1¢r¢ agence d'évaluation
- 1912 : Principe de la liste positive
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Risque : probabilité d'étre exposé au danger

* r.ilgr)te alcoolique, pirates de I'air a bord, compagnie black
istée

+ Dose d'exposition du consommateur égale a supérieure
dose qui provoque effet toxique
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Evaluation du Risque :

+ Scientifiques
« Agences de sécurité sanitaire
Gestion du Risque :

+ Autorisations

+ Controles

Communication du Risque : échanges interactifs
entre Consommateurs, Gestionnaires,
Evaluateurs, Médias,



1. Ildentification
du danger

l

3. Evaluation 2. Caractérisation
de I’exposition | | du danger

4. Caractérisation
du risque




S— 1. Hazard
' identification
,l 3. Exposure 2. Hazard
ea) x ;, . . assessment ||  characterisation
/} Caracterisation ¢

4, Risk
characterisation

Etudes réglementaires requises :
< Absorption, Distribution, Métabolisme, Excrétion

< Toxicité subchronique (1/10 durée de vie animal, 90 jours rongeur, 1

an chien)
< Toxicité chronique (Vie entiere, 2 ans, rat, souris)
< Génotoxicité*(effet sur ADN) / Cancérogenése (2 ans, rat, souris)
< Etudes sur la reproduction : 1 ou 2 générations (rat, souris)

< Etudes de tératogenése : apparition de malformation pendant la
gestation (lapin, rat)
Recherche la Dose Sans Effet Toxique




1. Hazard
identification
3. Exposure 2. Hazard |
assessment characterisation
] ==
4. Risk
characterisation

Réglementation
Lignes directrices OCDE
Bonnes Pratiques de Laboratoire o

Industrie

/ RAPPORTS \
d'études

toxicologiques

Etudes Toxicologiques

Yy e, Agences
CRO accréditée Cofrac EfS?] Anses
Responsabilité pénale DE, DQ € ‘



1. Hazard
identification
3. Exposure 2. Hazard
assessment characterisation
4. Risk
characterisation

Valeurs toxicologiques de ré

Dose Journaliere Acceptable (DJA) ou tolérable (DJT)

DJA est la quantité d'une substance qu'un individu peut ingérer tous
les jours de sa vie sans courir de risque pour sa santé.

Dose de référence aigiie (ARfD)

ARfD est la quantité qu'un individu peut ingérer en 24h sans courir
de risque pour sa santé




Substances soumises a au’rorisah

 Dose Sans Effet Toxique (DSE) chez I'animal le plus sensible
- DJA=DSE/ 100 (mgou pg / kg pc / jour)

Contaminants naturels

< Plus petite Dose avec Effet (LOAEL )
< DJT:DSE /100, mg (ug, ng)/kg pc/jour
< DJT: LOAEL /100 x 2 a 10, mg (ug, ng)/kg pc/ jour

< Facteurs de sécurité :
FS1 = 10 variation interspécifique

FS2 = 10 variation intra-spécifique
FS3 =2 a 10 (LOAEL)




identification
characterisation |

1. Hazard

2. Hazard

characterisation

3. Exposure
assessment
4. Risk
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1. Hazard
identification
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3. Exposure 2. Hazard
assessment characterisation

95¢me percentile N,

4. Risk
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Figure 3 : Distribution de consommation

Moyenne des consommations
- 95eme Q7 Beme : forts consommateurs
» Scénario du pire cas
- Surconsommation
*5 % ou 2,5 % des forts consommateurs ???



1. Hazard
identification

3. Exposure 2. Hazard |
assessment | | characterisation

——

4. Risk
characterisation

, 4 )
Dose apportée 3 Quantite
par chaque aliment = | consommeée
(g/jour)
= 1419 X 0,0093 /70 = 0,020
= 198.,4 X 0,0009 / 70 = 0,003
Ensemble du *
.réglme_ ,;'\' : = 1915 X 0,0076 | 70 - 0,022
alimentaire oA
+
ol = 541,4 x| 00025 /70 - 0,021
. . 0
+
\ E?ﬁ = 315,0 x| 00007 /70 - 0,003
' g J J y \_ J
( A
Total = 0,070
L (ng/kg/jour)




Exposition < DJA/DJT :

pas de risque pour le consommateur

2.
Exposition > DJA/DJT

Risque pour le consommateur
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+ Produits phytosanitaires/ Pesticides

+ Toxines naturelles : mycotoxines

+ Additifs alimentaires



ADME ok
Subchronique Glandes surrénales 9 (rat), 3 (chien)
Génotoxicité / Négative
Chronique Foie 5,9 (souris), 55 (rat)
Cancérogenése Foie (espéce souris non pertinente /
pour Homme)
Reproduction Diminution du poids corporel Parentale 21.6
Reproduction 72.3
Petits 21.6
Développement Diminution du poids corporel Maternelle : 10 (rat), 30 (lapin), 100
embryonnaire Malformations (souris)
Development : 30 (rat), 10 (lapin),
LOAEL 10 (souris)
Neurotoxicité Aucun signe de heurotoxicité Aiglie B0

Répétée 29.2
DJA 0.03 mg/kg pc/jour, 1 an chien, dvpt souris (LOAEL), FS : 100 chien, 300 souris
ARfD 0.03 mg/kg pc/ jour dvpt souris (LOAEL), FS : 300 souris



ADME ok
Subchronique Foie, poids corporel ( ) 21 (rat), 25 (1 an chien)
Génotoxicité Négative in vivo
Chronique Foie, canal biliaire, poids corporel (™) 18 (2 ans rat), 37 (2ans souris)

Cancérogenese / Négatif

Reproduction Diminution mineure poids corporel Parentale :32, Reproduction : 170

Petits : 32

Développement Maternelle : Diminution poids corporel Maternelle :25 (rat), 150 (lapin),
embryonnaire Foetal : diminution ossification Dévelopement : 25 (rat),500 (lapin),
Neurotoxicité Aucun signe de neurotoxicité Aiglie : 2000, Répétée : 161

DJA 0.2 mg/kg pc/j, 2 ans rat, FS 100



Caractérisation du risque :

< DJA 0.2 mg/kg pc/ jour

< Limites maximales autorisées le jour de la récolte (LMR)
< 119 % DJA

Azoxystrobin
Efsa 2010

Caractérisation du risque

< DJA 0.2 mg/kg/ jour

< Limites maximales autorisées le jour de la récolte (LMR)
< 2% DJA

< 5% métabolite
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EAT 2, Anses
Produits Phytosanitaires

« 283 substances ont été recherchées dans 194 des 212
types d'aliments étudiés dans 'EAT2 (146 000 analyses).

* Une seule substance présente des dépassements de la
DJA, associés a la détection du diméthoate dans des
cerises et ne concernent que les forts consommateurs
de cerises
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+ Produits phytosanitaires/ Pesticides
+ Toxines naturelles : mycotoxines, alcaloides

+ Additifs alimentaires
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Ce sont des toxines naturelles —— ESOiRSe
- >f?i% -
. . , . o0 oﬁ/
« Les mycotoxines sont des produits du métabolisme et 3 Y
secondaire secrétés par des moisissures appartenant E gl

notamment aux genres Aspergillus, Penicillium et Fusarium.

+ Elles peuvent se développer sur la plante
* au champ ou
+ en cours de stockage,

« présentent une toxicité a |'égard de I'Homme et des animaux.

+ Les mycotoxines peuvent persister sur la denrée alimentaire:
« apres la disparition de la moisissure, oS

« résistent a de tres fortes températures lors de la cuisson.

H H H
‘IU:

OHi ™
CH,0H
15 2

Deoxynivalenol




OHi ™
CHoOH
15 2

Deoxynivalenol

Etudes Effets toxiques DSE

(mg/kg pc/j)
Aucune / /
Etude réglementaire
Souris 2 ans d Croissance 0.1
Souris Immunotox Tsensibilité aux infections 0,25
Souris Térato Anomalies squelette foetus 05
Souris Repro Mortalité postnatale 0,375
Porc
85-100 J I Développement 0,04
94-96 | I Développement + 0,06
Cont. Nat. Effet sur le foie

DJT =1 ug/kg pc/j, FS = 10 x10



© Etudes Effets toxiques DSE (1g/kg pc/))

Etudes réglementaires / /
Souris 16 mois Poumon, foie 0,23 (LOAEL)
Rat 28 jours Pré-estomac 05
Souris 15 jours tThymus 0,75 (LOAEL)
! Lympho T&B
Porc 21 jours { GB, Lympho, AC 0,03 (LOAEL)
thymus et rate
Souris 2 générations  Toxicité embryonnaire 0,45
Rat dose unique Neurotoxicité 04
Singe 15 jours ! GB 0.1 (LOAEL)
2 études 90 jours ! GB 0,45 (LOAEL),

0,23 (LOAEL)

DJT = 0,02 ug/kg pc/j
BMDL10 3,3 wg/kg pc/j, FS = 10 x 10 x 2



Etudes réglementaires /

/
Génotoxicité B équivoque, E <0
Toxicité aigue Mort 50% animaux en 1 dose B DLBO 100
( Servier, Locabiotal)
E DL50 350
Données Homme Effets locaux
Spray nasal, bucal Allergie rare

DJT ???? Impossible
Read Across Vancomycine Impossible
TTC
B Exposition < 0,0025 pg/kg pc/j Non

Enniatin exposition < 1,5 ug/kg pc/j Non

Nécessité données complémentaires



Subchroniques / 0,3
rat/souris

Génotoxicité 2777
Chronique/Cancérogenes / /
e
Reproduction/Dvpt Avortement spontané, diminution 03?
embryonnaire nombre, viabilité petits,
Souris, rats, lapins, Lactation perturbée
visons
Intoxications humaines  Vasoconstriction, gangrene, convulsion 0,1 % sans effet
2001 Ethiopie 1% risque toxique
1951 France ? 8 a 10 % déces

1926-1928 GB, URSS
DJT (groupe) 0,6 ug/kg pc/j,
BMDL10 0,33 mg/kg pc/j FS 10 x 10 x 2 x 3
ARfD (groupe) 1 ug/kg pc/j,
BMDL10 0,33 mg/kg pc/j FS 10x10x3 (données insuffisantes)



Exposition moyenne journaliere :
< Adultes : 411 ng/kg pc/j
< Enfants : 615 ng/kg pc/j

Exposition au 95e percentile :
< Adultes : 768 ng/kg pc/|
< Enfants : 1131 ng/kg pc/j

Caractérisation risque
< DJT (2017) : 1000 ng/kg pc/j
< Risque enfants forts
consommateurs

Exposition moyenne j :
< Adultes: 19,6 ng/kg pC/J
< Enfants : 38 ng/kg pc/j

Exposition au 95e percentile :
< Adultes : 36,5 ng/kg pc/j
< Enfants : 72,8 ng/kg pc/j

Caractérisation du risque :
< DJT (2016) : 20 ng/kg pc/|
<+ Risque pour le consommateur
enfant et adulte
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position moyenne journaliere:

% Adultes : 17 ng/kg pc/j Expositio

< Enfants : '48 ng/kg pc/j “ Adultes+2,1-55,5 ng/kg PC/ J
< Enfants : 4,4 - 155,8 ng/kg pc/

Exposition au 95e percentile :

< Adultes : 31 ng/kg pc/j

% Enfants : 83 ng/kg pc/j <+ Exposition au 95e percentile :

< Adultes : 35,9 194 ng/kg pc/j

Caractérisation risque chronique * Enfants : 97 et 490 ng/kg pc/

I ible, 0 DJT
mpossible, 0 DJ Caractérisation du risque :

Caractérisation risque “ DJT (2016) : 650 ng/kg pc/j

» Chronique : impossible

26



< Teneur maximale AFBI, AFMl OTA, DON, , Fumonisines
<+Céréales et produits céréaliers etc...

< de 2ug/kg (AFB1 Pdts transformés) a 1750 mg/kg (DON céréales
brutes)

Recommandation de la commission du 27 mars 2013 :
“T-2et HT-2
<+Céréales et les produits a base de céréales (DJT 100 ng/kg pc/j )
<De 25 pg (pain) a 200 pg/kg (grains avoine, Homme)

Reglement (UE) 2015/1940 une teneur maximale en sclérotes d'ergot
de 0,59/kg dans les céréales brutes mises sur le marché en vue de
subir une premieére transformation (a I'exception du mais et du riz)



|caloides tropaniques :
Hyoscyamine (atropine), scopolamine,
ARfD 16 ng/kg poids de corporel
Thé, infusions aux herbes, barres de céréales, épices
« Forts consommateurs risque dépassement

Origine :
+ Adventices : Belladone, Datura
+ Mdis, Sarasin, Soja, Tournesol

Symptomes :
Augmentation du diametre de la pupille (mydriase),

hallucinations, tachycardie, confusion mentale, secheresse des
muqueuses.

Adventices éliminées par des Herbicides, Augmentatisn de l'incidence
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+ Produits phytosanitaires/ Pesticides

+ Toxines naturelles : mycotoxines

+ Additifs alimentaires



= 0,16 mg/kg pc par jour
Exposition moyenne :
+ 0.04 mg /kg pc/jour enfants,
+ 0.01 mg /kg pc/jour

« Exposition 95¢me percentile :
« 0.56 mg /kg pc/jour enfants,
+ 0.37 mg /kg pc/jour Ado
+ 0.13 mg /kg pc/ jour adultes
+ 0.15 mg /kg pc/ jour plus 65 ans

Autorisé uniguement caviar

« Exposition calculée consommation
produits de la mer Il

EFSA ANS Panel (EFSA Panel on Food Additives and Nutrient Sources added to Food,2013. Scientific
Opinion on the re-evaluation of boric acid (E 284) and sodium tetraborate (borax) (E 285) as food
additives. EFSA Journal 2013;11(10):3407, 52 pp. doi:10.2903/j.efsa.2013.3407

+ Exposition : inférieure DJA

+ Etude de Mac Cann et al,
2007,

+ hyperactivité enfants

+ Enfants : exposés mélange
de colorants

+ Parametres d'évaluation
+ Etude invalidée par Efsa
+ Rumeurs

EFSA Panel on Food Additives and Nutrient Sources added to
Food (ANS) ; Scientific Opinion o the reevaluation Tartrazine (E
102) on request from the European Commission. EFSA Journal
2009; 7(11):1331. [52 pp.].d0i:10.2903/j.efsa.2009.1331.
Available online: www.efsa.europa.eu



EFSA 2017 : Risque ——
+ DJA = 0,07 mg/kg pc par jour, Exposition : 17 % DJA

+ Toxine botulinique DL50 107 mg/kg pc

+ Analyse bénéfice/risque

Académie Agriculture de France 2020 :
Revue literature scientifique depuis 2017

Aucune étude toxicologique, épidémiologique montre un effet
cancérogene des nitrites

Anses 2022 (printemps)
Microbiologique, toxicologique, exposition

Proposition de loi : interdiction nitrites jambon



* * * %

h‘ttps://www.youtube.com/watc :

EFSA 2018, re-evaluation of celluloses E 460(i),E
460(ii), E 461, E 462, E 463, E 464, E 465, E 466, E 468
and E 469 as food additives.

Ré-évaluation toutes les celluloses
Pas d'effet toxique

DJA non spécifiée

Exposition ensemble des celluloses
+ Moyenne : 2,8 g/

+ Fort consommateurs : 5,2 g/

Référence travaux Chassaing souris
2015,

~—

Chassaing et col, Randomized controlled-feeding study
of dietary emulsifier carboxymethylcellulose reveals
detrimental impacts on the gut microbiota and
metabolome, Gastroenterology, novembre 2021,

Carboxymethylcellulose E466
7 individus, 9 témoins, 11-14 jours
Excellente étude de recherche

Effets microbiote et muqueuse
intestinale, 2 individus

Inutilisable en toxicologie

Origine inconnue, qualité
alimentaire ?

+ 15 g9/
+ Absence de référence Efsa
+ Méthodologie

* X X %

*


https://www.academie-agriculture.fr/actualites/academie/seance/academie/quel-dialogue-rechercheevaluation-du-risque-sanitaire?200121

Les additifs autorisés dans I'UE ne font pas courir de risque aux

—

consommateurs aux doses consommées

Peut-on se passer des additifs alimentaires ?
Les colorants ? oui
Les édulcorants ? oui sauf diabétiques ??

Les conservateurs ? Risques foxi-infections alimentaires, Courses

tous les jours
Les antioxydants ? Courses tous les jours

Les agents de texture ? Recettes familiales,



“» Environnement
» Biodiversité
< Sécurité des Agricult~ -

*» Consommateurs ?
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+* Résidus

< Dose sans effet identifiée

<+ Dossier toxicologique complet
<» DJA bien définie (mg/kg pc/j
< Risque évalué

de

consommateur

< Pas risque  pour le

* Traces
< Dose sans effet mal identifiée

< Dossier  toxicologique  tres

incomplet
< DJT approximative(ng/kg pc/ )
<+ Risque mal évalué
< Risque

possible  pour e

consommateur



Toxines naturelles
‘
Toxines des moisissures, trées toxiques, 2 cancérigenes

Peu études toxicologiques, évaluation du risque hasardeuse

EMC - Pathologie professionnelle et de I’environnement http.//dx.doi.org/10.1016/51877-7856(12)44532-9

Compléments alimentaires a base de plantes :

Aucune étude toxicologique exigée avant la commercialisation

Etudes de médecine
Aucune formation en toxicologie alimentaire

Sollicitations importantes des patients auprés des praticiens



AcADEME

G5~ Encyclopédie : Question sar.

FRANC

Fiche introductive aux mycotoxines

Mots clés : toxine naturelle - toxique - récolte - moisissure - alimentation - risque - sécurité alimentaire

- aliment

A I'heure o le consommateur considére que le naturel est sain et que les produits naturels ne
‘peuvent étre toxiques, il est bon de se souvenir que les plus puissants poisons sont dorigine naturelle,
ue certaines toxines naturelles sont potenticllement présentes dans les denrées alimentaires ; les
mycotoxines de la famille des trichothéeénes sont suspectées d’avoir été utilisées comme arme
e dans la seconde partie du XX siécle en Asic ou au Moyen-Orient.
Les mycotoxines sont des produits du meétabolisme secondaire secrétés par des moisissures
appartenant notamment aux genres Aspergillus, Penicillium et Fusarium. Elles peavent se développer
sur Ia plante au champ ou en cours de stockage, ct présentent une toxicité & I'égard de 'Homme et

Les mycotoxines peuvent persister sur la denrée alimentaire bien aprés la disparition de la
de la cuissan.
ou une forte préu.l!nu dm m d:nm’u
alimentaires, la Commission curopéenne a mis en place une régleme
o iy e i i el ey ez 13012005 du 19 dicomhre
2006). En 2022, ce réglement est en cours de révision pour certaines denrées cf certaines mycotoxines.

QUELQUE: ABLES
S les fore de cotorines
a dites
L terme e mycotoxinas madifiées Blus precisément oa distsgue
I {owydation, r I

e formes okt e Faction o it czanime (mycotorines modifiées différemment) ou d'me action chimique
cunandels
Lo e e gt conceu e el yotoroes bilogionat madiSées s e sction e
conjugaison dans une plaxe.

I dos ire tolé m

S e wesbulee o s aronmes de ot fcke
DI (Dose I Accepale)
- D@

1es
principe e =
irishon gmmmd-mds:mvmdmjm
- DSE (Dose Sens B - dosesams it
um milliome

et par jour
« ppkzpe] : microgramme par kilozramme de poids corporel et par jour
- nekepo) o
Les aflatoxines (AF)

Cing toxines — AFB|, AFB:, AFGy et AFG: et M, (métabolite hydroxylé de AFB\, retrouvé dans le lait
des mammiféres) - ont $t6 incriminées dans des mycotoxicoses, sectétée: principalement par Aspergillus
flavus et Aspergillus parasiticus. On les retrouve dans les graines oléagineuses, les céréales, les fuits secs,
Tes é epm Tes fruits 4 coque, Te lait et les produits laitirs, la farine de poisson.

toxicité est la caracténstique majeure des aflatoxines, et notamment de 'AFB; ; elle condwt 2
des cancers primitifs du foie atteignant I Homene dam de nombrees zomes tropicales et subtropicales.

#f EEE;?EUET'EWE Encyclopédie : Question sur...

Que sait-on des résidus de pesticides dans I'alimentation ?

Mots clés : alimentation - pesticide - produit phytopharmaceutique - insecticide - fongicide - herbicide
- résidu - sécurité sanitair

La question de la présence éventuell, dans les aliments, de traces des substances utllsées comme
e e B T T e o e
uniquement des composés d' étale (e ; extraits de tabac) ou minérale (ex : chaux, sels de
suirre, d'arseaic.), Deputs, :hlqn wpvqu: a cherché des réponses rationnelles en fonction de la

i valeur des méthodes d'analyses disponibles.

Au fil des dwenmcx, e sn]:k Slest complexifié en raison du nombre grandissant et de la diversité
des substances utilisées pour Ia protection des plantes, de la sensibilite croissante des moyens de
etection, de Vicherena dos v nationales <t eth des
catégories d'usage réglementaire. Pour la mise en marché des produits, Pastaaratien de procédures
aficells mtionles, puis uropgennes, o I progrs seentiique ot permis de enforcer la valenr

ACADEMIE
4AGRICULTURE
de FRANCE

AGRICULTURE m ALIMENTATION ® ENVIRONNEMENT

\
https://www.academie-

agriculture.fr/publications/encyclopedie/table-matieres

Ce document, « interactif et évolutif » dans le temps,
été concu a I'attention du plus grand nombre (décideurs,
enseignants-chercheurs, professionnels, journalistes,
étudiants, grand public,... ).

AchDEMIE s .
AcADEME P . #T:;‘E.'.L%%“”Rf Encyclopédie : Question sur...
#E;fp,;ggmf Encyclopédie : Question sur...

Les toxines de la pomme de terre

Evaluation du risque des additifs autorisés en charcuterie .
font-elles courir un risque au consommateur ?

iche QUESTIONS SUR.

Qo4 septembre 2022
FICHE QUESTIONS SUR_ n* 08.02

Mots clés : additif - nitrate - nitrite - caramel
- i . N T Mots clés : pomme de terre - toxine - solanine - chaconine - toxicité - risque pour consommateur
La Commission européenne a demandé i I' Autorité eurapéenne de sécurité des aliments (Efsa) de
réévaluer, & effet 2020, tous les additifs ayant ét€ autorisés avant le 20 janvier 2009. Les consommateurs ignorent souvent que des toxines potentiellement dangereuses peuvent étre
Cette fiche fait le point sur ces réévaluations pour les additifs autorisées en charcuterie ; €5 précentes dans les légumes comestibles. Elles le sont en général en des quantités non tosiques,
valuations ont été établies & partir de toutes les données récentes disponibles, tant au niveau cependant il est nécessaire d'étre vigilants, car des incidents au cours de la culture ou du stockage

ré

des réponses apportées. La eréation de i de résidus,
SoEE SEEar Do S 0 & el S “rapports, sont
‘maintenant de nature 4 clarifier le sujet et a fournir des réponses

Avantla d'mn produit i études sont entreprises, afin
de mesurer le danger quiil pourrait représenter pour Mhomme et pot fune

nccicabig s Al sl e et peuvent entrainer une augmentation de leur concentration, et donc faire courir un risque aux
Nitrites de potassium et de sodium (E 249 et E 250) consommateurs. En effet, Dame Nature a conu des poisons beaucoup plus dangereux que ceux que
Les érudes toxicologiques évaluées ont pas détecté deffet génotoxique in vivo, ussi me DIA! a pu ére IHomme a inventés, et I'adage selon lequel "nafurel ¢st sain ne s'applique pas toujours aux toxines
définie. Aucun n'effet cancérigéne n'a été observé dans les études de cancérogenss: naturelles de l'alimentation.
L'Efta a considéré que I'effet toxique pertinent, sur lequel 1z DIA devait &tre 'base est Isugmentation du
taux de (forme réduite de I ‘qui n'est plus capable de transporter 'oxygéne aux Les toxines dans nos 1égumes habituels
tissus) dans le sang ; cet effet est observé chez les animaux de laboratoire, mais il est également décrit chez Quelles sont-elles 7
Thomme en cas 4 er:pesmm accidentelle 4 de trés fortes doses de nitrites, et peut entrainer la mort. Les toxines naturelles contenues dans les pommes de terre portent les jolis noms d'u-chaconine et
Une DIA égale & 0,07 mg de nifrte exprimé en ion nitrite/kg de poids corporel par jour a été fixée. a-solamine ; elles 4 la famille des g
L

‘comnaissance approfondie saccompagme d'études exhaustives sur les voies et la d\'nmmq\lc de dnzmlmm
de la substance active et de ses métabolites, dans le milieu naturel et les végétaux pour les
susceptible détre wilisé. Cette évaluation débouche sur la détermination d'une Dose Sans Effer (DSE) s
fixation dune Dose Journaliére Acceptable (DIA) et de Limites Maximales de Résidies (LMR) pour chacune
des cultures ot son emploi est autorise”.
ot tis mportates st spplques pour détemiver les LMR, i et
afin que les denrées conformes aux
Leples o detnter  storer ki vt do cewnt pou Jo comscmatens mumain o nbrner
Pour verifer cts conformit, des izt e il il almnts brts ot trnstomds st
élevés chaque année sur les marchés dans tous analyses par les
Taboratoires publics. La détection dune substance non autorisée (ne pus:adzm e s ok LMR) entrzine
e meriction de vt el marchndis Do méme e dertes dont s redus (pour m el e
‘produits recherchés) dépassent la MR, sont retirées du marché et détruites - les dépassements relevant de
‘mésusages ou de fraudes manifestes sont punis par La loi.
‘Les imformations chiffrées que nous donnons ci-aprés sont pour el Obtenues & partir des études
‘produites chaque année par I'Union Européenne, en particulier, celles publices depuis 1996

‘Comment le contrdle est-il organisé au niveau européen

longue date, les 28 tats-membres de [Union européene, yl\u Islande et la Norvége, ménent sous

Tégide de 4uorité ewropéenne de sécurité des aliments (EFSA) une action concertée autour des résidus

i La mise en commun de leurs résultats autorise & dresser un panorama solide de la

situation ; & préciser sou évolution ; et & oneater la réglementation et laction en vue de la comrection des
pxm/;lpal.n imrégulasités constatées.

dabord wa Pre ¢ (EUCP) pour lequel les états-

e ridus de phs e 160 sbsinces, dass pnnel de douze dms slenonzées La

<t tournante sur L', &3
er e nouvean en Tevus 1 mémes denes. Pour [ammde 201 (done comme en 2014)
ont &té ciblés © oranges, poires, kinvi, choux.fleurs, oignons, carottes, pommes d terte, haricots secs, seigle

1 Vol fice 1709.01.QUS Quelle 1 4 réglemariarion s s pesicides ?
2 Voir fiche 1°09.01.Q04 Qu'esi-co gune MR 7

moyenne aux E 350 et E 231 des enfants, adolescents, adultes et personnes igées est infiriewre
.u .01 mg/kg de poids corporel par jour, et de 0.3 mg/kg de poids corporel par jour chez les enfimts de 14 3

o
Cepﬂudaut, il ne faut pas oublier que le consommateur est exposé aux nitrites de sources différentes des oH B ‘O
additifs, quils soient dorigine naturelle (présence dams certains légumes), ou que lewr présence soit due & L A,

des contaminations. Selon Efsa, l'exposition des consommateurs aux nitrites, due  la consommation p—— 9 "

d2dditifs, ne représente que 17.5 % au maximum de Iexposition totale des consommatenrs. Il 'y a donc pas Saiaridia

de risques dus 4 I'exposition sux nifrites de potassium et de sodium (E 249 et E 250) utilisés comme additif

alimentarres. U

Un danger, identifié depuir longtemps avec les nitrites, est la possibilité quiont les ions nitrites de o o Pam—

¥associer avec des amines pour former des nitrosamines, reconnues comme cancérigéne par le Canire o

Imernationai de Recherches sur le Cancer (CIRC). Une revie exhaustive de la linérature des études

épidémiologiques disponibles sur une survenue de cancers induits par les nitrites (sous forme d'additifs

alimentaires) n'a pas mis en évidence um lien entre ces deux oceurrences. Cependant. quelques indications  Les alcaloides sont des molécules azotées, le plus souvent hétérocycliques et dorigine végétale. Les
ly

structure des molécules &' ! o Chaconine

permettent de relier elycoalcaloides sont une famille de substances toxiques communément trouvées dans les espéces de Iz
 les nifrites issus de Ialimentaticn, avec les cancers de l'estomac ; famille des Solanacdes! ; ils sont constitués de sucres et d'un alcaloide dont la structure rappelle celle du
- une combinaizon nitite plus nitrate issue de viande transformée, avec le cancer colorectal ; cholestérol (avec lequel s ont en commun de nombreuses étapes de synthése). La partie aglycone (sans
- et une évidence scientifique entre le cancer colorectal et la dimethylnitrosamine sucre) de la a-solanine est la méme que celle de I'e-chaconine, et est nommée solanidine. Ces deus toxines

different par leur partie glucidique (sucre) : dans 'o-solanine, Ia partie glucidigue est constituse de 3 sucres.

Lo s forealogiues valudes ont pas deect el Uine DIA 2 done été attribuge. 1 (D-glucose, D-galactose et Lrhamnose), tandis que dans I chaconine, Ia parte ghucidique
Les études de cancérogensse chez le 1at et la souris sont négatives. L'Efsa a idenifié [augmentation gy 25t Constituée de solatriose (2 Lrhamnose et de D glucose).

taux de méthémoglobine dans le sang comme effet foxique indirect, dit & la transformation de nifrate en Comment sont-elles réparties

nitrite par Iz salive ; ce zont donc les nitrites qui induisent I du taux de Ces toxines sont réparties dans les différents organes des végétaux, & des concentations trés différentes

Cependant, les donmées sur le taux de conversion des nitrates en nifrites dans la salive étaient trop  Le tubercule entier de poxame de ferre ne contient pas une quantité impertante de ces toxines.

hétérogénes pour faire une évaluation significative. L'Efsa a conchu quaucune donnée toxicologique récente  En revanche, elles se concentrent principalement dans les fleurs et les bourgeons des tubercules en cours

ne permettait de remetire en cause la DIA attribuée précédemment par le SCF2 et le Jeciz?, et 2 donc de croissance (gemes), mals aussi dans les parties verdies du tubercule 3 Ia suite dune exposifion & la

confimmé la DIA des nitrates (exprimée en ion nitrate) & 3,7 mg'kg de poids corporel par jour. Tummiére sur pied, ou en cours de conservation (cf. Tableau J). Par ailleur, il est intéressant de noter que silz

‘majorité des toxines s'accumule dans Iz peau du tubercule, cela ne représente n fine quime trés faible

Nitrates de potassium et de sodium (E 251 et E 252)

1 Doss Journalibre Accaprable, qui caractéris ls danger. Dour plus ds précisions, voir fiche 03.02.003 Dinger & risgus

2 SCF = Scientfic Commitiee of Fi
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Danger et risque en toxicologie alimentaire

Fiche QUESTIONS

[

Q03 mars 2023
Mots clés : danger - exposition - risque - effet toxique - DJA - consommateur - substance -alimentation

Le danger n'est pas synonyme de risque : ces deus notions doivent étre clairement distinguées.
Prenons un exemple simple pour illustrer leur différence : le danger, c'est de tomber d'une falaise ; e
risque est maximum si on est juste au bord de la falaise, l est nul si on en est un kilométre..

En toxicologie alimentaire, le danger st la propriété qua une substance, contemue dans un
t, de présenter un effet toxique potentiel.

Le risque est la probabilité d'étre exposé & une substance dangereuse, siz la consommation d'un
aliment qui la contient & une dose suffisamment dlevée pour étre toxique.

Pour évaluer le risque d'une substance, il faut donc pouvoir disposer des informations sur les
dangers qu'elle présente, et sur le niveau d'exposition du consommateur a cette substance.

L'analyse du risqus
Tanalyee d e s subdivise an Pluation onduisque, I gestiondurisgu, e I communiaton su e
risque ; elles sont indépendantes les unes des autres.
Liéaluaron du risgue consist 3 évauer a probabilt qutm et indisirble surviemme dans e
opulaton aprs xposion au danges i g évales a sévrte 1l stalors néessire -
" idesticen It danger, st . die Toft oraque potenteldeIa substance
- de le caractériser en identifiant les doses toxiques et surtout les doses non toxiques
- destimer le mvea dexposition du consommatewr & la substance, via lalimentation (source
principale), mais également par contact avec d'autres sources éventuelles, en prenant towjours en
compte les expositions les plus levées
- 'établir la relation eatre la dose d'exposition bumaine et celle considérée comme non toxique pour
Thome.
Realisée par des comités dexperts indépendants au sein des agences de sécurité sanitaire des aliments,
Tévaluation est communiquée aux gestionnaires du risque qui prennent alors les décisions.

ixer
lx]#f ig:w'iw Encyclopédie : Question sur... rile
nécr ien
Frar Qu'est-ce que le classement du CIRC ?
L ntre
res

F Lecre (Centre International de Recherche contre le Cancer) est une agence de recherche surle T ¥
2812 cancer de I'OMS (Organisution Mondiale de la Santé), basée i Lyon ; en anglais, on I'appelle IARC

F(Intemational Agency for Research on Cancer). ues

doiv_Le Programme des Monographies du CIRC identific et évalue les causes évitables du cancer chez 5 et

i yHomme. Tnité en 1971, ce programme a déja procédé  I'valuation de plus de 1000 agents; Te e
négytme agen disizn i i que dans tou e corps de et che) des produits chimiaus, des
dlangescompleses ds xpositons professignnelles. ds agets hysigues (el qus Ie rvonnement
Proselairg, des ageats biolgiques (comme It vires de Thépatitc By des medicaments e des

1 comportements individuels (tels que le tabagisme) pour et o e T e i o les

et cansérogénicic exvers Homme

Cete fiche présente les grandes lignes du classement qui en sont induites. Elle s'inspire de la fiche

L= FAD do Moosraphi: d CIRC 'l pourraHre opportandeconslerpour phs e précios. rd:
nm sger
1me Danger et risque : ce n'est pas la méme chose ! 5

Ledanger n'est pas synony s cos deu ntions dofvnt e schumen iinguées
- Le danger est —en tosicolog un aliment de
éseater tosiguepietel

§ d'tre exposé & une substance dangereuse, via la consommation d'un
contient l\nwdns: snﬁsammnﬂd

Al diraha 1; e du sgea pou I comsommatews, | faut dons pouvois disposer des

acet ag
TrERe e daz.\nrs. pey e les sgenes de sccurte sitnre des st comme IEFSA
evahuot e riaque. La cssiBestion s CIRC "t o oo do indicatlons <elo lcquelles ot agent ped
arovequer e clmmf“ ‘mais lle me mesure pas la probabilité? quun cancer surviendra ea fonction du niveay
fexposition i I'

scsoee i .
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Colorants et sécurité alimentaire

e QU

IONS

Q novembre 2022

Mots clés : colorant alimentaire - DJA - additif alimentaire - toxicit

Les colorants alimentaires dans I'Union européenne portent un numéro composé de trois chiffres
dont le premier indique qu'ils sont des colorants, le secand la couleur, le troisiéme le rang dans eefte
catégorie de couleur.

clmuﬁuunn des colorants alimentaires
des colorants
.,auucx(ﬁlﬂl ZE104),
-jaune orangé (E110),
«rouges (E120 aE129),
“bless (E131 E133),
-verts (E140 3 E142),
~bruns ou noirs (E150 4E155),
-des colorants de nuances diverses (160 3 E163),
~des matiéres colorantes pour Ia coloration en surface :eu]unnn (E1702E175)
certains (E18
Cettenumérotation est propre & | Europe, ce qui et indiqué par Ia lme E
En fonction de leur origine, on distingue les colorants naturels (p. ex. : chlorophylle), kes colorants
dérivés des colorants naturels (modifiés par le processus dextraction ou nmuuzmdmmq\l ulteneur a
orbixine ou les chlorophyllines), les colorants de synthése qui existent dans la sont
‘produits industriellement (p. ex. - indigo) et les colorants artifieiels qui nlont pas d's zqul\]lzm dams 1 nee
(bleu patenté V).

Réglementation

Comme toutes les molécules infroduites intentionnellement dans un aliment, les colorants alimenaires
sont soumis & autorisation par les gestionnaires u risque. Ils font I'objet zu préalable dune évaluation du
sisque toxicologique'. Les colorants utilisés dans T'alimentation font partie des additifs alimentaires et
zelevent du réglement EC o° 133320082 L article 3251 de ce réglement avait prévu que tous les additifs
alimentaires autorisés dans 1'Union européenne avant le 20 janvier 2009 devaient faire I'objet d'une
nouvelle évaluation des risques par |'Autorité europdenne de sécurité des aliments (EFSA)

éé es colorants alimentaires par 'EFSA (2007-2021)

La DIA3 de neuf colorants a été suspendue. Pour certains d'ent du sisque a été
impossible 4 réaliser en raison de I'insuffisance des données toxicologiques - E140 (u]‘ Chlorophyll
E141 Complexes de cuivze de chlorophylles et Chlmwpln’l]mﬁ, Eléla ) Melange de carotéoes de souce

I ' 16 dicanbre "

3 Doze joumatizre sdmissible.

‘Lemuxzul. il correspondant 3 des sous-catégories du Colorant

page | Fiche consulisble sur 1e Site imtemat wurw:academi-ogriculfure f onglet “Fublicerions” puis *Tuble des matiéres des
maaasmm“ Fpraducion surisée sousrézenvs don sl s provarance


https://www.academie-agriculture.fr/publications/encyclopedie/table-matieres
https://www.academie-agriculture.fr/publications/encyclopedie/table-matieres

déjeuner du lait conservé par de I'aldéhyde formique,

+ quand il a mangé a son déjeuner une tranche de

jambon conservé par du borax,

« des épinards verdis par des sulfures,

+ quand il a arrosé cela d'une demi-bouteille de vin
platré a l'exces,

+ et cela pendant vingt ans,

+ comment voulez-vous que cet homme ait encore un

estomac? »

« Quand un homme a risle‘ma’rm

38
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