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Le rapport de la premiere session du Comité du Codex sur les contaminants dans les aliments est joint. Il sera
examiné par la Commission du Codex Alimentarius lors de sa trentiéme session (Rome, Italie, 2-7 juillet
2007).

QUESTIONS SOUMISES A LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS POUR ADOPTION
A SA 30F SESSION

Projet et avant-projet de normes et textes apparentés aux étapes 8 ou 5/8 de la procédure

1. Projet de niveaux maximaux pour I’étain dans les aliments en boite (autres que les boissons) et
les boissons en boite a I’étape 8 (ALINORM 07/30/41 par. 82 et Annexe 1X)
2. Avant-projet de Code d’usages pour la prévention et la réduction de la contamination du vin

par I’ochratoxine A (N05-2006) a I’étape 5/8 (ALINORM 07/30/41 par. 77 et Annexe VIII)

Les gouvernements ainsi que les organisations internationales intéressées qui souhaitent soumettre des
observations sur les textes susmentionnés sont invités a le faire par écrit, de préférence par courrier
électronique, au secrétaire de la Commission du Codex Alimentarius, Programme mixte FAO/OMS sur les
normes alimentaires, Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Rome, Italie (courriel: codex@fao.org; télécopie
+39 06 570 54593) avant le 30 mai 2007.

Avant-projets de normes et textes apparentés a I’étape 5 de la procédure

3. Avant-projet de niveau maximal pour 3-MCPD dans les condiments liquides contenant des
protéines vegétales obtenues par hydrolyse acide (a I’exception de la sauce de soja naturellement
fermentée (N08-2004) a I’étape 5 (ALINORM 07/30/41 par. 88 et Annexe X)

4. Avant-projet de Code d’usages pour la diminution des teneurs en 3-monochloropropane-1,2-
diol (3-MCPD) lors de la production de protéines végétales obtenues par hydrolyse acide (PVHA) et de
produits contenant ce types de protéines (N09-2005) a I’étape 5 (ALINORM 07/30/41 par. 93 et Annexe
XI1)

Les gouvernements ainsi que les organisations internationales intéressées qui souhaitent soumettre des
observations sur les textes susmentionnés sont invités a le faire par écrit, de préférence par courrier
électronique, au secrétaire de la Commission du Codex Alimentarius, Programme mixte FAO/OMS sur les
normes alimentaires, Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Rome, Italie (courriel: codex@fao.org; télécopie
+39 06 570 54593) avant le 30 mai 2007.




Propositions d’amendements au Manuel de procédure

5. Propositions d’amendements au mandat du Comité du Codex sur les contaminants dans les
aliments (ALINORM 07/30/41 par. 15 et Annexe I1)
6. Propositions d’amendements aux “ principes en matiere d’analyse des risques appliqués par le

Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants (ALINORM 07/30/41 par. 18 et
Annexe 111)

7. Propositions d’amendements a la «politigue du CCFAC en matiere d’évaluation de
I’exposition aux contaminants et aux toxines présents dans les aliments ou groupes d’aliments
(ALINORM 07/30/41 par. 18 et Annexe 1V)

8. Définition du « niveau maximal Codex pour un contaminant présent dans une denrée destinée
a la consommation humaine ou animale » (ALINORM 07/30/41 par. 38 et Annexe V)

Les gouvernements ainsi que les organisations internationales intéressées qui souhaitent soumettre des
observations sur les textes susmentionnés sont invités a le faire par écrit, de préférence par courrier
électronique, au secrétaire de la Commission du Codex Alimentarius, Programme mixte FAO/OMS sur les
normes alimentaires, Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Rome, Italie (courriel: codex@fao.org; télécopie
+39 06 570 54593) avant le 30 mai 2007.
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RESUME ET CONCLUSIONS

La premiére session du Comité du Codex sur les contaminants dans les aliments a abouti aux conclusions
suivantes:

Questions soumises a la Commission pour examen

Projet et avant-projet de normes et textes apparentés a 1’étape 8 ou 5/8 de la procédure, respectivement

Le Comité est convenu de renvoyer :

e Le projet de niveaux maximaux pour I’étain dans les aliments en boite (autres que les boissons) et dans
les boissons en boite a la Commission pour adoption a I’étape 8 (par. 82 et annexe 1X); et

e L’avant-projet de Code d’usages pour la prévention et la réduction de la contamination par 1’ochratoxine
A du vin (N05-2006) a la Commission pour adoption a I’étape 5/8 (par. 77 et Annexe VIII)).

Avant-projets de normes et textes apparentés a 1’étape 5 de la procédure

Le Comité est convenu de renvoyer les textes suivants a la Commission pour adoption a 1’étape 5:

e L’avant-projet de niveau maximal pour le 3-MCPD dans les condiments liquides contenant des protéines
végétales obtenues par hydrolyse acide (a I’exception de la sauce de soja naturellement fermentée) (NOS-
2004) (par. 88 et Annexe X); et

e L’avant-projet de Code d’usages pour la diminution des teneurs en 3-monochloropropane-1,2-diol (3-
MCPD) lors de la production de protéines végétales obtenues par hydrolyse acide (PVHA) et de produits
contenant ce types de protéines (N09-2005) (par. 93 et Annexe XI).

Propositions d’amendements au Manuel de procédure

Le Comité est convenu de renvoyer les trois propositions d’amendements suivantes et une définition a la

Commission pour adoption et introduction dans le Manuel de procédure :

e Propositions d’amendements au mandat du Comité du Codex sur les contaminants dans les aliments (par.
15 et Annexe II) ;

e Propositions d’amendements aux « principes en matieére d’analyse des risques appliqués par le Comité
du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants (par. 18 et Annexe III) ;

e Propositions d’amendements a la « politique du CCFAC en mati¢re d’évaluation de 1’exposition aux
contaminants et aux toxines présents dans les aliments ou groupes d’aliments (ALINORM 07/30/41 par.
18 et Annexe IV) ; et

e Définition du « niveau maximal Codex pour un contaminant présent dans une denrée destinée a la
consommation humaine ou animale » (par. 38 et Annexe V).

Proposition d’une nouvelle activité

Le Comité est convenu de soumettre a la Commission, a travers le Comité exécutif, la proposition d’une
nouvelle activité sur un « Code d’usages pour la prévention et la réduction de la contamination des figues
séches par I’aflatoxine ». (par. 120 — 121 et Annexe XII).

Autres

Le Comité est convenu:

e De renvoyer les propositions d’amendements au tableau I des normes générales pour les contaminants et
les toxines dans les aliments & la Commission pour adoption (par. 46); et

e De recommander que la Commission révoque CODEX STAN 248-2005 (par.46).

Questions soumises aux autres comités et groupes de travail pour examen

Le comité est convenu:

e De renvoyer au Comité du Codex sur les méthodes d’analyse et d’échantillonnage (CCMAS) les
fourchettes pour la détermination de la dioxine et des PCB ainsi que les matrices pour lesquelles ces
niveaux devaient étre appliqués et de demander au CCMAS d’indiquer également pour les différentes
méthodes le niveau le plus élevé qui peut étre analysé de facon fiable (par. 24 et Annexe XIV Partie 1); et

e De renvoyer au CCMAS la remarque générale sur la méthode d’analyse pour la détermination des
dioxines et des PCB (par. 25. et Annexe XIX Partie 2).
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Questions intéressant la Commission

Le Comité est convenu :

e Que l’avant-projet de révision du préambule de la NGCTA (N04-2006) soit renvoyé a 1’étape 2 pour
reformulation par un groupe de travail électronique, en vue de distribution a I’étape 3 et examen a
I’étape 4 lors de la prochaine session du Comité (par. 43);

e De maintenir le projet de niveaux maximaux pour I’ochratoxine A dans le blé, 1’orge et le seigle a 1’étape
7 (voir Annexe VI) et d’informer le Comité exécutif que les travaux s’achéveront en 2007 (par. 50);

e De maintenir a I’étape 7 a la fois le projet de niveau maximal de 15 pg/kg pour les aflatoxines totales
dans les amandes, les noisettes et les pistaches « pour transformation ultérieure » et le projet de niveau
maximal de 8 pg/kg pour I’aflatoxine totale dans les amandes, les noisettes et les pistaches « prétes a
consommer » et de résumer la discussion sur ce projet de niveaux maximaux lors de sa prochaine
session, aprés que les résultats de ’évaluation prochaine & la 68°™ session du JECFA soient disponibles
(par. 57 et Annexe VII);

¢ Que ’avant-projet de plan d’échantillonnage pour la contamination des amandes, des noix du Brésil, des
noisettes et des pistaches par 1’aflatoxine (N07-2004) soit renvoy¢ a 1’étape 2 pour reformulation par un
groupe de travail électronique pour distribution a 1’étape 3 et examen a I’étape 4 lors de la prochaine
session du Comité (par. 62);

e De renvoyer I’avant-projet du Code d’usages pour la réduction de 1’acrylamide dans les aliments (NO6-
2006) a I’étape 2 pour reformulation par un groupe de travail électronique en vue de sa distribution pour
commentaires a 1’étape 3 et examen a ’étape 4 lors de la prochaine session du Comité (par. 97);

e De renvoyer I’avant-projet du Code d’usages pour la réduction de la contamination des aliments par les
hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP) lors du processus de fumage et de séchage par
convection (N07-2006) a 1’étape 2 pour reformulation par un groupe de travail électronique en vue de sa
distribution pour commentaires a 1’étape 3 et examen a 1’étape 4 lors de la prochaine session du Comité
(par. 102);

e D’établir un groupe de travail électronique afin de préparer un avant-projet de Code d’usages sur la
prévention et la réduction de la contamination des figues séches par 1’aflatoxine a 1’étape 2, en vue de sa
distribution pour observations a 1’étape 3 et son examen a 1’étape 4 lors de la prochaine session du
Comité, dans I’attente de 1I’approbation formelle d’ une nouvelle activité par la Commission (par. 121); et

e De mettre a jour /réviser les documents de travail suivants pour examen lors de la prochaine session du
Comité:

- Document de travail sur les niveaux maximaux pour les aflatoxines totales dans les amandes, les
noisettes et les pistaches « prétes a consommer » (par. 58);

- Document de travail sur la contamination des noix du Brésil par I’aflatoxine (par. 66);

- Document de travail sur I’ochratoxine A dans le café (par. 113); et

- Document de travail sur I’ochratoxine A dans le cacao (par. 117).

Le Comité a réaffirmé la décision prise lors de la 38° session du Comité sur les additifs alimentaires et les
contaminants (ALINORM 06/29/12 par.192) de reporter 1’examen sur le besoin de réviser les niveaux de
référence pour le méthylmercure dans le poisson dans I’attente des résultats d’une consultation mixte
d’experts FAO/OMS sur les risques pour la santé associés au méthylmercure et les dioxines ainsi que les
PCB de type dioxine dans le poisson et les bénéfices pour la santé¢ de la consommation de poisson et de
maintenir les niveaux de référence actuels du Codex pour le moment (par. 35).

Autres questions

Le Comité a approuvé la liste des contaminants et des substances toxiques naturellement présentes a évaluer
en priorité par le JECFA (voir Annexe XIII). Le Comité a recommandé que le groupe de travail de session
soit convoqué durant la prochaine session du Comité, afin de réviser la liste prioritaire a la lumiére des
observations recues. (par. 134).
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Organisation mondiale de la santé



ALINORM 07/30/41 v
TABLE DES MATIERES

Paragraphe(s)
It OdUCt O 1
Ouverture de 1a SeSSI0N 2-4
Adoption de ’ordre du jour (Point 1 de ’ordre du jour) . 5-8
Nomination du Rapporteur (Point 2 de I’ordre du jour) . 9

Questions découlant de la Commission du Codex Alimentarius et/ou d’autres Comités du Codex
et des groupes d’étude (Point 3 de I'ordre du jour) 10-25

Informations relatives aux questions découlant de la FAO, de I’OMS et d’autres organisations
intergouvernementales internationales (Point 4a de I’ordre du jour) 26-29

Questions découlant de la 67° session du comité mixte FAO/OMS d’experts des additifs
alimentaires (JECFA) (Point 4b de 1’ordre du jour); et mesures a prendre du fait des modifications

apportées aux recommandations d’ordre toxicologique (Point 4c de I’ordre dujour) . . ... 30-35
Avant-projet de révision du préambule de la Norme générale pour les contaminants et les toxines

présents dans les aliments (NGCTA) (N04-2006) (Point 5a de I’ordre dujour) 36-43
Propositions d’amendements au tableau I de la Norme générale pour les contaminants et les toxines
présents dans les aliments (Point 5b de ordre du jour) 44 - 48

Projet de niveau maximal pour I’ochratoxine A dans le blé, I’orge et le seigle
(Point 6 de I’ordre du jour) 49-50

Projet de niveaux maximaux pour les aflatoxines totales présentes dans les amandes, les noisettes

et les pistaches « pour transformation ultérieure » (point 7a de 1’ordre du jour) ; Projet de

niveaux maximaux pour les aflatoxines totales présentes dans les amandes, les noisettes

« prétes a consommer » (point 7b de I’ordre du jour) ; et document de travail sur les

niveaux maximaux pour les aflatoxines totales dans les amandes, les noisettes et les pistaches

« prétes a consommer » (Point 7¢ de I’ordre du jour) 51-58

Avant-projet de plan d’échantillonnage pour la contamination des amandes, des noix du Brésil,
des noisettes et des pistaches par les aflatoxines (N07-2004) (Point 7d de 1’ordre du jour) 59-62

Document de travail sur la contamination des noix du Brésil par les aflatoxines
(Point 7 e de I’ordre du jour) 63 - 66

Avant-projet de Code d’usages pour la prévention et la réduction de la contamination du vin par
I’ochratoxine A (N05-2006) (Point 8 de I’ordre du jour) 67-77

Projet de niveaux maximaux pour 1’étain dans les aliments en boite (autres que les boissons)
et dans les boissons en boite (Point 9 de I’ordre du jour) 78 -82

Avant-projet de niveau maximal pour le 3-MCPD dans les condiments liquides contenant des
protéines végétales obtenues par hydrolyse acide (PVHA) (a I’exception de la sauce de soja
naturellement fermentée) (N08-2004) (Point 10 de I’ordre du jour) 83 -89

Avant-projet de Code d’usages pour la diminution des teneurs en 3- monochloropropane -1,2-diol
(3-MCPD) lors de la production de protéines végétales obtenues par hydrolyse acide (PVHA) et
de produits contenant ce type de protéines (N09-2005) (Point 11 de 1’ordre du jour ) 90-93

Avant-projet de Code d’usages pour la réduction de I’acrylamide dans les aliments (N06-2006)
(Point 12 de I'ordre du jour) 94 -97

Avant-projet de Code d’usages pour la réduction de la contamination des aliments par les
hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP) lors des processus de fumage et de séchage

par convection (N07-2006) (Point 13 de ’ordre du jour) . 98 - 102
Document de travail sur le déoxynivalénol (DON) (Point 14a de ’ordre dujour) . 103 - 108
Document de travail sur I’ochratoxine A (OTA) dans le café (Point 14b de I’ordre du jour) 109 -113

Document de travail sur I’ochratoxine A (OTA) dans le cacao (Point 14c¢ de I’ordre du jour) 114-117



ALINORM 07/30/41 vi

Document de travail sur 1’aflatoxine dans les figues séches (Point 14d de I’ordre du jour) 118-121
Liste des contaminants et des substances toxiques naturellement présentes a évaluer en priorité
par le JECFA (Point 15 de ordre du jour) 122 -134
Autres questions et travaux futurs (Point 16 de 'ordre dujour) 135-137
Date et lieu de la prochaine session (Point 17 de ’ordre du jour) 138 - 140
LISTE DES ANNEXES
Page(s)

Annexe [: Liste des partiCipantS 22
Annexe II: Propositions d’amendements au mandat du Comité du Codex sur les contaminants

dans 1e8 alimeNtS 45
Annexe III: Propositions d’amendements aux principes en matiére d’analyse des risques

appliqués par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et le comité du

Codex sur les contaminants dans les aliments 46
Annexe [V: Propositions d’amendements a la politique du CCFAC en matic¢re d’évaluation

de I’exposition aux contaminants et aux toxines présents dans les aliments

ou groupes A’ aliments 50
Annexe V: Définition du « niveau maximal Codex pour un contaminant présent dans

une denrée destinée a la consommation humaine ou animale» 53
Annexe VI: Projet de niveau maximal pour 1’ochratoxine A dans le blé, I’orge et le seigle bruts_____ 54
Annexe VII:  Projet de niveaux maximaux pour les aflatoxines totales présentes dans les amandes,

les noisettes et les pistaches, « pour transformation ultérieure » et

CPTeteS & CONSOMIMCT Y 55
Annexe VIII:  Avant-projet de Code d’usages pour la prévention et la réduction de 1’ochratoxine

A dans L& VAN 56
Annexe [X: Projet de niveaux maximaux pour I'étain dans les aliments en boite (autres que les boissons)

et les boissons en bOTte 60
Annexe X: Avant-projet de niveau maximal pour le 3-MCPD dans les condiments liquides

contenant des protéines végétales obtenues par hydrolyse acide (a I’exception de la sauce de

soja naturellement fermentée) 61
Annexe XI: Avant-projet de Code d’usages pour la diminution des teneurs en

3-monochloropropane-1,2diol (3-MCPD) lors de la production de protéines

végétales obtenues par hydrolyse acide (PVHA) et de produits contenant ce

YD A€ PTOtC NS 62
Annexe XII:  Proposition d’une nouvelle activité sur un « Code d’usages pour la prévention

et la réduction de la contamination des figues seéches par ’aflatoxine.» 69
Annexe XIII: Liste des contaminants et des substances toxiques naturellement présentes a évaluer en

priorité par le JECEA 70
Annexe XIV:  Réponse a la question soumise lors de la 27° session du Comité du Codex sur les méthodes

d’analyse et d’échantillonnage 71



ALINORM 07/30/41 1
INTRODUCTION

1. La premiere session du Comité du Codex sur les contaminants dans les aliments s’est tenue a
Beijing, Chine, du 16 au 20 avril 2007, a I’aimable invitation du Gouvernement des Pays-Bas en coopération
avec le Gouvernement de la République populaire de Chine. M. Ger de Peuter, directeur adjoint de la qualité
de I’alimentation et de la santé animale du Ministére néerlandais de 1’agriculture, de la nature et de la qualité
de I’alimentation et de la santé animale a présidé la session. Ont participé a la session 171 délégués
représentant 59 Etats membres, une organisation membre et 16 organisations internationales. La liste des
participants est jointe en tant qu’ Annexe 1 au présent rapport.

OUVERTURE DE LA SESSION

2. M Dirk Jan van den Berg, Ambassadeur des Pays-Bas en Chine, a salu¢ I’établissement du nouveau
Comité du Codex sur les contaminants dans les aliments et a remercié le Gouvernement de la Chine pour son
hospitalité a 1’occasion de la premiére session de ce Comité a Beijing. Il a insisté sur I’importance de la large
participation des Membres et des Observateurs dans le Comité, en particulier les pays en voie de
développement. A cet égard, il a invité les pays donateurs potentiels et actuels a fournir ou a continuer a
fournir leur soutien au Fond de soutien du Codex pour une participation améliorée. Il a insisté sur la
nécessité de générer des données scientifiques et de soutenir 1’octroi de conseil scientifique en tant que base
du travail du Comité.

3. Mr Ma Xiaowei, le Vice-Ministre de la santé de la République populaire de Chine, a souhaité la
bienvenue aux participants et a souligné 1’importance croissante des questions de sécurité alimentaire pour la
santé publique et les pratiques équitables dans le commerce international des aliments. Les contaminants
physiques, chimiques et biologiques restent une question proéminente d’inquiétude. Le Gouvernement de la
Chine octroie une priorité élevée au développement de nouvelles régles et 1égislation afin de promouvoir la
sécurité sanitaire des aliments. Il a insisté sur I’importance de normes mondiales pour les contaminants dans
les aliments fondées scientifiquement et technologiquement. Pour finir, il a remercié les membres du Codex
pour leur soutien a la nomination de la Chine en qualité de pays d’accueil des Comités du Codex sur les
additifs alimentaires et les résidus de pesticides.

Division des compétences

4, Le Comité a noté la division des compétences entre la Communauté européenne et ses Etats
membres, conformément au paragraphe 5, loi II de la procédure de la Commission du Codex Alimentarius
telle qu’elle est présentée dans le document CRD 1.

ADOPTION DE L’ORDRE DU JOUR (Point 1 de I’ordre du jour)*

5. Le Comité a noté que la proposition soumise par le Japon et les Pays-Bas réclamant 1’introduction
d’un point spécifique a 1’ordre du jour avait été placée sur une liste additionnelle. Le Comité, aprés avoir
noté que les propositions concretes étaient fournies dans le document CX/CF 07/1/6 et notant que les
propositions €taient rattachées au point 5 de 1’ordre du jour provisoire, est convenu de soumettre a discussion
le point additionnel comme nouveau point 5(b) de 1’ordre du jour en tant que partie du point 5 de 1’ordre du
jour.

6. Le Comité a également souscrit au fait que les points de ’ordre du jour ci-dessous seront soumis
ensemble a discussion parce qu’ils sont corrélatifs:

« Points 7(a), 7(b), et 7(c);
* Points 7(d) et 7(e);
* Points 4(b) et 4(c).

7. Le Comité a adopté 1’ordre du jour provisoire ainsi que 1’ordre du jour pour la session avec les
amendements notés ci-dessus.

8. Le Comité est convenu d’établir un groupe de travail de session classique sur la liste des
contaminants et des substances toxiques naturellement présentes a évaluer en priorité par le JECFA., présidé
par les Pays-Bas, étant entendu que son rapport serait examiné au point 15 de 1’ordre du jour.

: CX/CF 07/1/1, CX/CF 07/1/1 Add.1
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NOMINATION DU RAPPORTEUR (Point 2 de I’ordre du jour)

9. Le Comité est convenu de nommer Dr Kelly Hislop (Canada) en tant que rapporteur de la session.

QUESTIONS DECQULANT DE LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS ET/OU
D’AUTRES COMITES ET GROUPES SPECIAUX DU CODEX (Point 3 de I’ordre du jour)?

10. Le Comité a noté que la plupart de I’information présentée dans le document CX/CF 07/1/2 est
fournie a titre informatif. Le Comité a également noté que le document CX/CF 07/1/2 Add.1, préparé par le
Secrétariat du Codex, propose des modifications aux deux textes portant sur 1’analyse des risques intéressant
le Comité, qui sont contenus dans le Manuel de procédure.

11. Notamment, le Comité a fait part de ses observations et/ou pris une décision sur les questions
suivantes:

Mandat du Comité du Codex sur les contaminants dans les aliments

12. Le Comité a pris acte de la demande formulée par la Commission a sa 29° session de réviser son
mandat lors de sa premiére session.

13. Le Comité a examiné la proposition de la délégation allemande, s’exprimant au nom des Etats
membres de la Communauté européenne, de supprimer le renvoi aux niveaux de référence (NR) dans le
paragraphe (a) de son mandat pour I’aligner sur la décision de la Commission selon laquelle la formulation
d’une norme Codex pour un contaminant dans un aliment destiné a la consommation humaine ou animale
privilégierait le niveau maximal. A cet égard, il a été noté que la suppression du renvoi au niveau de
référence entrainera la conversion des niveaux de référence déja inscrits dans la Norme générale pour les
contaminants et les toxines présents dans les aliments (NGCTA) en niveaux maximaux, ce qui nécessitera
une discussion ultérieure. Tout en prenant acte du fait que, dans le futur, aucun nouveau niveau de référence
ne sera fixé par le Comité et que les niveaux de référence actuels devraient étre révisés pour examen en tant
que niveaux maximaux, le Comité est convenu qu’il était, dans I’immédiat, prématuré de supprimer de son
mandat le renvoi aux niveaux de référence. Il a par conséquent été convenu de modifier le paragraphe (a) en
« Confirmer ou établir des niveaux maximaux autorisés, et, le cas échéant, réviser les niveaux de référence
existants pour les contaminants et les toxines naturellement présentes dans l’alimentation humaine et
animale » pour les aligner sur I’état actuel des travaux du Comitg.

14. Le Comité est convenu de réviser le paragraphe (c¢) pour mieux souligner que le Comité pourra
entreprendre 1’élaboration de méthodes d’analyse et d’échantillonnage pour la détermination des
contaminants et des toxines naturellement présentes dans 1’alimentation humaine et animale et par souci
d’homogénéité avec le contenu du paragraphe (d) eu égard a I’examen et a I’élaboration des normes ou des
codes d’usages relatifs aux sujets apparentés.

15. Le Comité est convenu de transmettre les propositions d’amendements a son mandat a la 30° session
de la Commission, a travers la 59° session du Comité exécutif, pour examen et approbation (voir Annexe II).

Propositions d’amendements aux « principes en matiére d’analyse des risques appliqués par le Comité
du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants » et a la « politigue du CCFAC en matiére
d’évaluation de I’exposition aux contaminants et aux toxines présents dans les aliments ou groupes
d’aliments ».

16. Le Comité a noté que les propositions d’amendements aux « principes en matiére d’analyse des
risques appliqués par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants » et a la « politique
du CCFAC en matiere d’évaluation de I’exposition aux contaminants et aux toxines présents dans les
aliments ou groupes d’aliments », telles qu’elles figurent dans le document CX/CF 07/1/2 Add. 1 ont pour
but d’entériner la division du Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants en deux
comités et qu’elles s’alignent sur les modifications proposées aux paragraphes 3-5 du document CX/CF
07/1/7-rev. « Avant-projet de révision du préambule de la Norme générale Codex pour les contaminants et les
toxines dans les aliments (NGCTA) ».Le Comité a également noté qu’une proposition identique relative aux
amendements des « principes en matiére d’analyse des risques appliqués par le Comité du Codex sur les
additifs alimentaires et les contaminants » sera examinée a la 39° session du Comité du Codex sur les additifs
alimentaires, qui se tiendra du 24 au 28 avril 2007.

: CX/CF 07/1/2, CX/CF 07/1/2 Add.1, CRD 7 (Observations de la Communauté européenne), CRD 13
(Observations de Cuba).
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17. Le Comité a approuvé les changements proposés par le Secrétariat du Codex avec quelques
modifications de détail dans la forme. Il est également convenu de remplacer « régimes alimentaires
régionaux GEMS/Aliments » par « régimes alimentaires par modules de consommation GEMS/Aliments »
dans I’ensemble du texte sur la «politique du CCCF en matiére d’évaluation de 1’exposition aux
contaminants et aux toxines présents dans les aliments ou groupes d’aliments ».

18. Le Comité est convenu de transmettre les propositions d’amendements aux « principes en matiere
d’analyse des risques appliqués par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants » et
a la « politique du CCFAC en mati¢re d’évaluation de 1’exposition aux contaminants et aux toxines présents
dans les aliments ou groupes d’aliments » a la 30° session de la Commission, a travers la 59° session du
Comité exécutif, pour adoption et inclusion dans le Manuel de procédure (voir Annexes III et V).

Questions découlant de la 27° session du Comité du Codex sur les méthodes d’analyse et
d’échantillonnage®

19. Le Comité a noté que le Comité du Codex sur les méthodes d’analyse et d’échantillonnage
(CCMAS) est convenu a sa 27° session de demander au Comité sur les contaminants dans les aliments de
fournir des informations précises sur la fourchette des concentrations a examiner ainsi que sur les matrices
auxquelles ces concentrations s’appliquent, dans le but de reprendre ses travaux sur les méthodes d’analyse
pour la détermination des dioxines et des PCB en vue de détecter la présence des dioxines et des PCB de
type dioxine dans les aliments de consommation humaine et animale.

20. Le Comité est convenu d’établir un groupe de travail de session®, dirigé par la délégation de la
Communauté européenne, travaillant en anglais, pour préparer un projet de réponse a la demande formulée
par le CCMAS a sa 27° session.

21. La délégation de la Communauté européenne, s’exprimant en tant que présidente du groupe de
travail de session, a informé le Comité que le groupe de travail avait préparé une liste de matrices et des
fourchettes de concentrations correspondantes a examiner sur la base de 1’information contenue dans le
document CRD 7.

22. Le Comité a par ailleurs not¢ que les fourchettes des concentrations proposées couvraient
probablement toutes les concentrations rencontrées lors des études menées, mais que les fourchettes devront
ultérieurement étre élargies a la lumicre des résultats de nouvelles études. Une mise a jour de la liste pourra
étre préparée, le cas échéant, a la prochaine session du Comité.

23. Le Comité est convenu que toutes les concentrations seront exprimées en utilisant la réévaluation
(2005) des facteurs d’équivalence toxique humains et mammaliens (OMS 2005 TEF) de 1’Organisation
mondiale de la santé (OMS), a I’aide des facteurs d’équivalence toxique OMS-TEF de 2005.

24. Le Comité est convenu de transmettre au CCMAS les fourchettes relatives a la détermination de la
dioxine et des PCB ainsi que les matrices auxquelles ces concentrations s’appliquent (voir Annexe XIV,
Partie 1) et de demander au CCMAS d’indiquer également la concentration la plus élevée qui puisse étre
analysée avec fiabilité pour les différentes méthodes.

25. Le Comité est par ailleurs convenu de transmettre au CCMAS les remarques d’ordre général sur le
document CX/MAS 06/27/8 « Méthodes d’analyse pour la détermination des dioxines et des PCB » (voir
Annexe XIV, Partie 2).

INFORMATIONS RELATIVES AUX QUESTIONS DECOULANT DE LA FAO, DE L'OMS ET
D’AUTRES ORGANISATIONS INTERGOUVERNEMENTALES INTERNATIONALES (Point 4a
de I’ordre du jour)®

CRD 7 (Observations de la Communauté européenne), CRD 19 (Rapport du groupe de travail de session
concernant la préparation de la réponse a la demande du CCMAS eu égard a la détermination des dioxines et des
PCB)

Le Canada, la Belgique, la France, la Chine, la Finlande, 1’Allemagne, la Hongrie, le Japon, Madagascar, les
Pays-Bas, les Philippines, le Royaume-Uni, les Etats-Unis, CIAA, IDF, IFT et I’OMS ont participé aux travaux
du groupe de travail de session.

> CX/CF 07/1/3, CX/CF 07/1/3 Add.1 rev., CRD 13 (Observations de Cuba)
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26. Les représentants de la FAO et de ’OMS, se référant aux documents CX/CF 07/1/3 et CX/CF 07/1/3
Add.1-rev., ont informé le Comité sur les activités entreprises par la FAO et I’OMS relatives a 1’octroi de
conseils scientifiques et le renforcement des capacités, qui étaient d’importance pour le Comité. Il a été
indiqué que les cours de formation relatifs a I’étude de ’alimentation totale ont été planifiés par I’OMS pour
différentes régions en 2007, comprenant 1’ Afrique, la Méditerranée orientale, et le Sud-est de I’Asie. En
outre, la quatrieme étude globale coordonnée par I’OMS relative au lait maternel pour les polluants
organiques persistants était en cours et les pays étaient encouragés a persister.

27. Entre autres, le Comité a noté que la FAO et ’OMS avaient débuté un processus préparatoire afin
d’organiser une consultation d’experts sur les risques pour la santé associés au méthylmercure et aux
dioxines et aux PCB de type dioxine dans le poisson ainsi que les bénéfices pour la santé de la
consommation de poisson et autres fruits de mer®. Les pays ont également été encouragés & promouvoir et &
soutenir les études de 1’alimentation totale a 1’échelle nationale. Le Comité a noté que le FAO et ’OMS
avaient démarré 1’organisation d’une consultation d’experts sur ’emploi du « chlore actif »dans 1’industrie
alimentaire ainsi que cela a été requis par les Comités sur les additifs alimentaires et les contaminants et sur
I’hygiéne alimentaire. Il a été en outre souligné qu’il était important de fournir une expertise ainsi que des
informations en réponse aux appels pour information et pour les experts ainsi que cela a été publié sur les
sites web de la FAO et de ’OMS.

28. Une délégation a requis des activités additionnelles de renforcement des capacités pour le support des
études de I’alimentation totale en Amérique latine et la région des Caraibes.

29. Le Comité a noté qu’il était essentiel pour les pays de soumettre des données pertinentes a la FAO
et a I’OMS afin de les assister dans 1’octroi de conseils scientifiques ponctuels. Le Comité a également
remarqué que les pays en voie de développement requiérent une assistance technique afin de renforcer les
capacités en matiére d’analyses de laboratoire afin de générer des données scientifiques.

QUESTIONS DECOULANT DE LA 67F SESSION DU COMITE MIXTE FAO/OMS D'EXPERTS
DES ADDITIFS ALIMENTAIRES (JECFA) (Point 4b de I’ordre du jour)’

MESURES A PRENDRE DU FAIT DES MODIFICATIONS APPORTEES AUX
RECOMMANDATIONS D’ORDRE TOXICOLOGIQUE (Point 4c de I’ordre du jour)®

30. Le représentant de I’OMS, parlant au nom des Secrétariats du JECFA aupres de la FAO et de I’OMS,
a informé le Comité des résultats de 1’évaluation, conduite par la 67° réunion du JECFA, pour les trois
substances suivantes; i) ’aluminium; ii) les chloropropanols; et iii) le méthylmercure en 2006, en réponse
aux requétes effectuées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants. Les points
forts de la discussion et des décisions du Comité sur ces trois substances sont les suivants:

i) Aluminium

31. Une délégation a noté que les ustensiles en contact avec la nourriture ainsi que les conteneurs
fabriqués en aluminium pouvaient contribuer a 1’exposition humaine a 1’aluminium et a demandé si cette
question avait été examinée par le JECFA. Le représentant de ’OMS a indiqué que 1’exposition liée aux
ustensiles en contact avec la nourriture et aux conteneurs avaient également été examinés durant 1’évaluation
du JECFA et qu’il avait été conclu qu’ils ne constituaient pas des facteurs principaux d’exposition humaine a
I’aluminium.

ii) Chloropropanol

32. On a rappelé au Comité que les résultats de 1’évaluation du JECFA portant sur 3-chloro-1,2-
propanediol (3-MCPD) et 1,3-dichloro-2-propanol (DCP) seraient pris en considération durant la discussion
dans les points 10 et 11 de I’ordre du jour lors de la session actuelle du Comité.

iii) Méthylmercure

33. Le Comité a été informé que le JECFA avait conclu que I’établissement de niveaux de référence
pour le méthylmercure dans le poisson ne constituerait peut-&tre pas une fagon efficace de réduire
I’exposition pour la population générale. A ce sujet, une délégation s’est demandée si les niveaux de

6 ALINORM 06/29/41 par.195, ALINORM 06/29/12 par.191
7 CX/CF 07/1/4, CRD 13 (Observations de Cuba)
’ CX/CF 07/1/5
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référence actuels du Codex pour le méthylmercure dans le poisson ne protégent pas suffisamment la santé
des consommateurs vis-a-vis des risques associés au méthylmercure dans le poisson.

34, Le représentant de I’OMS a expliqué que la conclusion du JECFA concernant les niveaux de
référence doit €tre examinée en relation avec le fait que les références déja en place dans certaines
juridictions nationales avaient déja influencé la gamme des concentrations de mercures observées en
¢liminant du marché le poisson contenant des concentrations élevées de mercure.

35. Le Comité a réaffirmé la décision prise lors de la 38° session du Comité sur les additifs alimentaires
et les contaminants de reporter 1’examen sur le besoin de réviser les niveaux de référence pour le
méthylmercure dans le poisson dans ’attente des résultats de la consultation FAO/OMS d’experts sur les
risques pour la santé associés au méthylmercure et aux dioxines et aux PCB de type dioxine dans le poisson
ainsi que les bénéfices pour la santé de la consommation de poisson et de maintenir les niveaux de référence
du Codex pour le moment’.

AVANT-PROJET DE REVISION DU PREAMBQLE DE LA NORME GENERALE CODEX POUR
LES CONTAMINANTS ET LES TOXINES PRESENTS DANS LES ALIMENTS (NGCTA) (N04-
2006) (Point 5a de I’ordre du jour)®

36. La délégation de la Communauté européenne, en qualité de président du Groupe de travail sur la
révision du préambule de la Norme générale Codex pour les contaminants et les toxines présents dans les
aliments (NGCTA), a décrit les révisions proposées au préambule de la Norme générale Codex pour les
contaminants et les toxines présents dans les aliments, présentées dans le document CX/CF 07/1/7-Rev. La
nécessité de ces révisions est apparue comme le résultat de ’intégration récente de deux mémorandum sur
les principes de travail de I’ancien Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants
(CCFAC) (par ex. principes en matiére d’analyse des risques appliqués par le CCFAC ainsi que la politique
du CCFAC en matiére d’évaluation de 1’exposition des contaminants et des toxines dans les aliments ou
groupes d’aliments) dans le Manuel de procédure. La division de I’ancien Comité du Codex sur les additifs
alimentaires et les contaminants en Comité du Codex sur les additifs alimentaires et Comité du Codex sur les
contaminants dans les aliments a également entrainé la nécessité de changements textuels dans ces deux
documents relatifs aux principes de travail. Lors de la révision du préambule du NGCTA, le principe
directeur rationnel était que les textes uniquement pertinents pour la Commission du Codex Alimentarius et
ses organismes subsidiaires devraient étre intégrés dans le Manuel de procédure alors que les textes qui
constituent des recommandations pour les gouvernements membres devraient €étre maintenus dans le
préambule.

37. Il a été reconnu que lors de sa 29° session, la Commission du Codex Alimentarius était déja
convenue de certaines modifications de textes dans le Manuel de procédure suite au remplacement du
CCFAC par les nouveaux Comités du Codex sur les additifs alimentaires et sur les contaminants dans les
aliments, et le Comité a noté que les modifications requises du texte des mémorandum , ainsi que cela a été
indiqué ci-dessus, ont été approuvées par le Comité dans le point 3 de I’ordre du jour (voir par. 18).

38. Le Comité a apporté son approbation a la proposition du paragraphe 7 du document de travail et a
décidé de recommander a la Commission d’introduire la définition du niveau maximal Codex pour un
contaminant dans le Manuel de procédure, dans la section sur les définitions (voir Annexe V).

39. Les amendements proposés au préambule comme indiqués dans I’Annexe I du document de travail
ont été soumis a discussion dans le détail. On a proposé de retirer la deuxieme phrase, concernant les résidus
de pesticides, dans le deuxiéme point de recommandation de la section 1.2.2 “Contaminant” parce que le
Comité du Codex sur les résidus de pesticides s’occupe également des résidus de pesticides résultant d’une
agriculture conformiste et d’autres emplois. Le libellé utilisé pour formuler I’exclusion des auxiliaires
technologiques du champ d’application de la Norme générale Codex pour les contaminants et les toxines
dans les aliments devrait étre examinée plus avant.

40. Plusieurs délégations ont préconisé le maintien de la définition des « niveaux de référence » ainsi
que de la note de bas de page concernant la possible conversion des « niveaux de référence »” existants et
proposés en « niveaux maximaux ». Selon leur point de vue, les niveaux de référence ne devraient pas étre

’ ALINORM 06/29/12 par.192
10 CX/CF 07/1/7 rev., CX/CF 07/1/7 Add.1 (Observations du Japon), CRD 12 (Observations de la Thailande),
CRD 13 (Observations de Cuba)
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convertis en niveaux maximaux sans examen digne de ce nom. Etant donné que les « niveaux de référence »
devraient par conséquent continuer a exister dans le NGCTA, il est convenu que les deux textes seraient
maintenus dans une note de bas de page.

41. Les textes contenus dans les sections 1.4.2 et 1.4.3 dont le retrait avait été proposé, ont été considérés
par différentes délégations comme devant étre maintenus parce que ces dispositions n’étaient pas présentes
dans la section sur 1’analyse des risques du Manuel de procédure. La délégation de la Communauté
européenne a indiqué que ces sections pourraient étre introduites dans 1’ Annexe II proposée du document de
travail, qui pourrait étre transférée dans le Manuel de procédure. On a suggéré de vérifier que les textes
étaient en accord avec les textes existants dans la section sur I’analyse des risques du Manuel de procédure.

42. Lors de la discussion sur la proposition de suppression de 1’Annexe Il du préambule, une délégation
a proposé le maintien du processus décisionnel sur la gestion des risques, parce que celui-ci n’était pas inscrit
dans la section relative aux principes d’analyse des risques du Manuel de procédure. Il est convenu
d’examiner plus avant cette question, tout en reconnaissant que des mises a jour du processus pourraient étre
nécessaires.

Etat d’avancement de I’avant-projet de révision du préambule de la Norme générale pour les
contaminants et les toxines dans les aliments (NGCTA) (N04-2006)

43. Le Comité a noté qu’il existait toujours un certain nombre de propositions relatives a la modification
du préambule de la NGCTA qui n’ont pas ét¢ complétement examinées et soumises a discussion par le
Comité et que le temps octroyé a la période de réflexion a été trop bref suite a la distribution trop tardive du
document de travail. Il a été convenu par conséquent que I’avant-projet de révision sera renvoyé a I’étape 2
pour reformulation par un groupe de travail électronique'', dirigé par la délégation de la Communauté
européenne'’, travaillant en anglais a la lumiére des observations effectuées a la présente section, en vue de
distribuer la proposition révisée pour observations a 1’étape 3 et examen a I’étape 4 a la prochaine session du
Comité.

PROPOSITIONS D’AMENDEMENTS AU TABLEAU | DE LA NORME GENERALE POUR LES
CONTAMINANTS ET LES TOXINES PRESENTS DANS LES ALIMENTS (Point 5b de I’ordre du
jour)®

44, La délégation japonaise a présenté le document CX/CF 07/1/1 Add.1 tel que soumis par le Japon et
les Pays-Bas. Ces propositions, présentées dans le document CX/CF 07/1/6, concernent une proposition de
deux amendements au tableau I de la Norme générale Codex pour les contaminants et les toxines présents
dans les aliments (NGCTA) et une proposition de recommandation a la Commission de révoquer
officiellement la norme CODEX STAN 248-2005 relative aux niveaux maximaux de cadmium dans un
certain nombre de denrées alimentaires, puisque ces niveaux maximaux figurent aussi au tableau I.

45. Le premier amendement proposé au tableau I consiste a remplacer certaines références aux normes
de produits par I’année d’adoption par la Commission du Codex Alimentarius. Le second amendement
proposé au tableau I consiste a modifier la catégorisation des contaminants inclus dans le tableau I, en
remplacant la catégorie « métaux lourds » par « métaux » et en créant une catégorie distincte pour les
« radionucléides ».

46. Le Comité est convenu d’approuver la recommandation du Groupe de travail ad hoc sur les
contaminants et les toxines présents dans les aliments, dont la réunion a eu lieu avant la présente session du
Comité, d’accepter les amendements proposés au tableau I. Par conséquent, le Comité a décidé de
transmettre a la Commission pour adoption les amendements au tableau I suivants: 1) supprimer les
références a la norme CODEX STAN 248-2005 et les remplacer par 1’année d’adoption « 2005 »; 2)
réorganiser les contaminants en quatre catégories, a savoir: métaux, mycotoxines, autres produits chimiques
et radionucléides. Il a aussi été décidé de recommander & la Commission de révoquer la norme CS 248-2005
relative aux niveaux maximaux de cadmium dans les 1égumes Brassica; les l1égumes a bulbe; les 1égumes a

Les procédures pour les activités des Groupes de travail sont fournies dans le Manuel de procédure du Codex

L’ Australie, la Belgique, le Brésil, la France, I’Inde, le Japon, la Malaisie, les Pays-Bas et les Philippines ont
exprimé leur volonté de participer au groupe de travail électronique.

1 CX/CF 07/1/1 Add. 1, CX/CF 07/1/6, CX/CF 07/1/6 Add.1 Rectificatif, CRD 2 (Rapport du Groupe de travail ad
hoc sur les contaminants et les toxines présents dans les aliments).
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fruits, les cucurbitacées; les Iégumes a fruits autres que les cucurbitacées; les 1égumes a feuilles; les pommes
de terre; les 1égumes a racine et a tubercule; les 1égumes a tige; et le blé.

47. La suggestion a été faite au Comité d’envisager d’aligner la présentation du tableau I sur la Norme
générale pour les additifs alimentaires (NGAA), qui figure sur le site Internet du Codex et existe en CD-
ROM sous la forme d’une base de données. Sous cette présentation de la NGAA, aucune référence a 1’année
d’adoption ou a des normes de produits apparentées n’est incluse. Il a été noté qu’actuellement, 1’inclusion
des références aux niveaux maximaux dans le tableau I est prévue dans le préambule de la NGCTA, tandis
que I’année d’adoption n’apparait que dans le document de travail pour information et utilisation lors des
débats concernant les contaminants et les toxines de la NGCTA (CX/CF 07/1/6), qui est présenté a chaque
session du Comitg.

48. Une délégation a indiqué que le systéme de catégorisation des aliments dans la NGCTA n’est pas
encore définitif et que, dans I'immédiat, les références aux normes de produits facilitent 1’utilisation du
tableau . Compte tenu du fait que les révisions du préambule de la NGCTA sont en cours d’examen, le
Comité est convenu de renvoyer la question concernant la présentation du tableau I a sa prochaine session.

PROJET DE NIVEAU MAXIMAL POUR L’OCHRATOXINE A DANS LE BLE, L’ORGE, ET LE
SEIGLE (maintenu & I’étape 7) (Point 6 de I’ordre du jour)*

49. Le Comité a noté que le niveau maximal pour I’ochratoxine A (OTA) dans le blé, I’orge et le seigle
avait été introduit dans 1’ordre du jour de la présente réunion pour des raisons procédurales. Il a été noté en
outre que le JECFA réévaluerait I’OTA lors de sa 68° session en juin 2007 et que le rapport succinct ainsi
que le projet de rapport de la session complet seraient disponibles sous forme électronique respectivement a
la fin juillet/aotit 2007 et janvier/février 2008.

Etat d’avancement du projet de niveau maximal pour I’ochratoxine A dans le blé, I’orge, et le seigle

50. Le Comité est convenu de maintenir le projet de niveau maximal pour 1’ochratoxine A a 1’étape 7
(voir Annexe VI) et d’informer le Comité exécutif que le travail relatif a ce point serait achevé en 2009.

PROJET DE NIVEAUX MAXIMAUX POUR LES AFLATOXINES TOTALES PRESENTES DANS
LES AMANDES, LES NOISETTES ET LES PISTACHES «POUR TRANSFORMATION
ULTERIEURE » (a I’étape 7) (Point 7a de I’ordre du jour)

PROJET DE NIVEAUX MAXIMAUX POUR LES AFLATOXINES TOTALES PRESENTES DANS
LES AMANDES, LES NOISETTES ET LES PISTACHES « PRETES A CONSOMMER » (a I’étape
7) (Point 7b de I’ordre du jour)

DOCUMENT DE TRAVAIL SUR LES NIVEAUX MAXIMAUX POUR LES AFLATOXINES
TOTALES DANS LES AMANDES, LES NOISETTES ET LES PISTACHES «PRETES A
CONSOMMER » (Point 7c de I’ordre du jour)®

51. Le Comité a rappelé que le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants, lors de
sa 38° session, est convenu de maintenir le projet de niveau maximal de 15 pg/kg pour les aflatoxines totales
dans les amandes, les noisettes et les pistaches « pour transformation ultérieure » a 1’étape 7'°. Le Comité a
également rappelé que lors de sa 29° session, la Commission du Codex Alimentarius a adopté 1’avant-projet
de niveau maximal de 8 pg/kg pour les aflatoxines totales dans les amandes, les noisettes et les pistaches
« prétes a consommer » a I’étape 5 et ’a avancé a I’étape 6 pour observations et examen a 1’étape 7 lors de
la premiére session du Comité'”.

52. Le Comité, lors de la présente session, a discuté de ces projets de niveaux maximaux, en prenant en
compte les informations présentées dans le document CX/CF 07/1/9 et les commentaires €crits regus.

14 ALINORM 04/27/12, Annexe XVII, CRD 4 (Commentaires de la Communauté européenne), CRD 15
(Commentaires de 1’Indonésie)

13 ALINORM 06/29/12 Annexe XXII, CL 2006/42-CF, CX/CF 07/1/8, CX/CF 07/1/9, CX/CF 07/1/9 Add.1, CRD5
(Observations des Philippines), CRD8 (Observations de la Communauté européenne), CRD13 (Observations de
Cuba), CRD15 (Observations de 1’Indonésie), CRD16 (Commentaires de la Turquie)

16 ALINORM 06/29/12 par.132

1 ALINORM 05/28/41 para 97 et 104 et Annexe V
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53. Certaines délégations ont déclaré, en vue d’offrir un compromis, qu’un projet alternatif de niveau
maximal de 10 pg/kg pour les amandes, les noisettes et les pistaches « prétes a consommer » était acceptable
et a proposé de renvoyer ce projet de niveau maximal a la Commission pour adoption, en considération de
I’évaluation de 1’ Autorité européenne pour la sécurité alimentaire (EFSA) qui a conclu que la modification
des niveaux maximaux pour les aflatoxines totales de 4 a 8 ou 10 pg/kg dans les amandes, les noisettes et les
pistaches aurait un effet mineur sur les estimations relatives a 1’exposition alimentaire de la population
générale.

54, Un certain nombre de délégations ont exprimé le point de vue que le Comité devrait discuter du
projet de niveaux maximaux lors de la prochaine session du Comité a la lumiére des résultats a venir de la
68° réunion du JECFA afin d’évaluer I’impact potentiel sur I’exposition des différents niveaux maximaux
d’aflatoxine de 4, 8, 10, et 15 pg/kg aussi bien que 20 pg/kg s’il y avait suffisamment de données. La
délégation de la Communauté européenne a exprimé sa réserve sur l’introduction du niveau maximal
hypothétique de 20 pg/kg dans I’évaluation du JECFA. Le Secrétariat du JECFA a noté que le résumé ainsi
que les projets de rapports complets de la réunion du JECFA seraient disponibles sous forme électronique
respectivement en juillet/aott 2007 et janvier/février 2008.

55. Différentes délégations ont noté que I’EFSA ne pouvait pas évaluer de facon précise les risques pour
la santé de certains sous groupes de la population qui pourraient étre plus vulnérables, tels que les enfants, a
cause de la rareté des données relatives a la consommation pour de tels sous-groupes. Eu égard au rapport de
I’EFSA, la délégation de la Communauté européenne a affirmé qu’il était important d’avoir plus
d’informations détaillées, concretes sur I'impact de I’application du code d’usages sur les niveaux de
contamination par les aflatoxines de sorte que les niveaux maximaux soient établis a la concentration la
faible qu’il est raisonnablement possible d’atteindre.

56. Un observateur a exprimé le point de vue que les concentrations inférieures a 10 pg/kg ne seraient
pas réalisables pour I’industrie en appliquant le code d’usages lors de la production d’amandes, de noisettes
et de pistaches. L’observateur a exprimé la volonté de fournir des données détaillées sur la contamination par
les aflatoxines, celles-ci étant rassemblées dans les deux années a venir ainsi que d’apporter son assistance
dans I’identification du niveau le plus bas réalisable d’aflatoxines dans ces produits.

Etat d’avancement du projet de niveaux maximaux pour les aflatoxines totales dans les amandes, les
noisettes et les pistaches « pour transformation ultérieure » ainsi que le projet de niveaux maximaux
pour les aflatoxines totales dans les amandes, les noisettes et les pistaches « prétes a consommer »

57. Le Comité est convenu de maintenir a la fois le projet de niveau maximal de 15 pg/kg pour les
aflatoxines totales dans les amandes, les noisettes et les pistaches « pour transformation ultérieure » ainsi que
le projet de niveau maximal de 8ug/kg pour les aflatoxines totales dans les amandes, les noisettes et les
pistaches « prétes a consommer » a I’étape 7 et de résumer la discussion sur ces projets de niveaux
maximaux lors de sa prochaine session, aprés que les résultats de I’évaluation lors de la 68° réunion du
JECFA soient disponibles .

58. Le Comité est également convenu d’établir un groupe électronique'® dirigé par la Communauté
européenne travaillant en anglais pour mettre a jour le document de travail qui fournirait des informations
utiles pour une discussion ultérieure sur les niveaux maximaux lors de sa prochaine session.

AVANT-PROJET DE PLAN D'ECHANTILLONNAGE POUR LA CONTAMINATION DES
AMANDES, DES NOIX DU BRESIL, DES NOISETTES ET DES PISTACHES PAR LES
AFLATOXINES (N07-2004) (& I’étape 4) (Point 7d de I’ordre du jour)®

59. Le Comité a rappelé qu’a sa 38° session, le Comité sur les additifs alimentaires et les contaminants
avait souscrit au maintien de ’avant-projet de plan d’échantillonnage pour la contamination des amandes,
des noix du Brésil, des noisettes et des pistaches par les aflatoxines a I’étape 4.%°

Brésil, Iran, Inde, Indonésie, Turquie, Royaume-Uni, Etats-Unis d’Amérique, OMS et INC exprimé leur volonté

de participer au groupe de travail électronique.

19 ALINORM 06/29/12 Annexe XXI, CRD 8 (Observations de la Communauté européenne), CRD 16 Observations
de la Turquie)

20 ALINORM 06/29/12 para 124-126
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60. La délégation des Etats-Unis d’ Amérique a introduit ce point, en notant que tout travail ultérieur sur
I’avant-projet de plan d’échantillonnage était étroitement 1ié a I’établissement de niveaux maximaux
d’aflatoxines dans ces produits alimentaires.

61. Différentes délégations ont indiqué qu’une révision ultérieure de 1’avant-projet de plan
d’échantillonnage était nécessaire, et en particulier la conception du plan d’échantillonnage, en prenant en
compte I’influence de la taille de I’échantillon par rapport a la taille et le poids du lot ainsi que le nombre
d’échantillons cumulatifs, composant les échantillons totaux et la méthode d’échantillonnage sur la précision
du plan d’échantillonnage.

Etat d’avancement de I’avant-projet de plan d’échantillonnage pour la contamination des amandes,
des noix du Brésil, des noisettes et des pistaches par les aflatoxines (N07-2004)

62. Le Comité est convenu que I’avant-projet de plan d’échantillonnage pour la contamination des
amandes, des noix du Brésil, des noisettes et des pistaches par les aflatoxines sera renvoyé a 1’étape 2 pour
reformulation par un Groupe de travail électronique ouvert, dirigé par les Etats-Unis d’Amérique?', qui
travaillera en anglais, en vue de sa distribution a I’étape 3 et de son examen a 1’étape 4 lors de la prochaine
session du Comité. Il est également convenu que le document de travail a examiner lors de la prochaine
session du Comité comprendra un avant-projet de plan d’échantillonnage révisé aussi bien qu’un texte
explicatif en soutien de I’examen de ’avant-projet du plan d’échantillonnage.

DOCUMENT DE TRAVAIL SUR LA CONTAMINATION DES NOIX DU BRESIL PAR LES
AFLATOXINES (Point 7e de I’ordre du jour)?

63. La délégation du Brésil, s’exprimant en qualit¢ de président du Groupe de travail électronique a
introduit le document de travail révisé. Une délégation a noté que I’on disposait de données limitées
suggérant que la contamination par les aflatoxines des noix du Brésil était davantage associée au noyau des
noix du Brésil qu’a la coque. On a également soutenu la recommandation du document de travail a savoir
que toute étude ultérieure doit porter sur la contamination liée a la coque plutot qu’aux noyaux.

64. Eu égard a la recommandation contenue dans le paragraphe b dans la partie IV, paragraphe 49 du
document de travail, la délégation de la Communauté européenne était opposée a I’introduction d’une norme
hypothétique de 20pug/kg dans la prochaine évaluation du JECFA de I’exposition alimentaire aux aflatoxines
dans les fruits a coque étant donné qu’il n’existait pas de preuves que celle-ci constituait le niveau le plus bas
réalisable.

65. Le représentant de I’OMS, parlant au nom des Secrétariats du JECFA aupres de la FAO et de ’OMS,
a précisé que les Secrétariats du JECFA avaient déja pris la décision d’examiner le niveau maximal
hypothétique de 20pg/kg si les données étaient suffisantes pour le permettre. Cela permettrait également de
mettre [’évaluation dans le contexte de 1’évaluation antérieure du JECFA qui comprenait 20 pg/kg. Le
représentant de I’OMS a expliqué également que les pays étaient autorisés a effectuer des requétes
d’évaluation directement au JECFA et que le Secrétariat du JECFA lui-méme pourrait renvoyer une demande
au JECFA, ainsi qu’il se doit, sans une requéte formelle du Comité sur les contaminants dans les aliments.

66. Le Comité a adopté les recommandations a), c), et d) dans la partie IV, paragraphe 49 du document
de travail. Le Comité est convenu que le document de travail sur la contamination par les aflatoxines des
noix du Brésil serait mis a jour par la délégation du Brésil, en intégrant des données additionnelles qui
deviendraient disponibles sur la contribution de la coque a la contamination par les aflatoxines des noix du
Brésil, pour examen lors de la prochaine session du Comité.

AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES POUR LA PREVENTION ET LA REDUCTION DE LA
CONTAMINATION DU VIN PAR L’OCHRATOXINE A (N05-2006) (a Iétape 4) (Point 8 de I’ordre
du jour) %

2 Le Brésil, la Communauté européenne, 1’Iran, la Turquie, le Royaume-Uni, et I'INC ont exprimé leur volonté de

participer au groupe de travail.

2 CX/CF 07/1/10, CX/CF 07/1/10 Add.1 (Observations a 1’étape 4 soumises par la Communauté européenne),
CRD 13 (Observations de Cuba), CRD 15 (Observations de 1’Indonésie)

= CX/CF 07/1/11, CX/CF 07/1/11 Add.1 (Observations du Kenya), CX/CF 07/1/11 Add.2 (Observations de la
Communauté européenne), CRD 2 (Rapport du Groupe de travail ad hoc classique sur les contaminants et les
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67. L’observateur de I’organisation internationale de la vigne et du vin (OIV) a soumis au Comité
I’avant-projet de Code d’usages comme contenu dans le document CX/CF 07/1/11. Le Comité a noté que
I’avant-projet a été ¢élaboré sur la base du « Code de bonnes pratiques vitivinicoles en vue de limiter au
maximum la présence d’ochratoxine A dans les produits issus de la vigne », adopté par les Etats membres de
I’OIV en octobre 2005. L’avant-projet du Code contient toutes les mesures ayant fait la preuve de leur
efficacité pour la prévention et la réduction de la contamination du vin par 1’ochratoxine A (OTA) et couvre
toutes les étapes de la chaine de production. Il a également été noté que l’application des mesures de
prévention se limite a la viticulture dans les régions ou des niveaux ¢élevés d’ochratoxine A ont été détectés
dans le vin. Une disposition a cet effet a été incluse dans la section sur les pratiques culturales dans les
vignobles, comme convenu a la 38° session du Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les
contaminants .

68. La délégation du Royaume-Uni, chargée de la présidence du Groupe de travail ad hoc classique sur
les contaminants et les toxines présents dans les aliments®, qui s’est réuni immédiatement avant la présente
session du Comité, a informé le Comité que le Groupe de travail ad hoc a examiné le document CX/CF
07/1/11, a proposé quelques modifications de forme et autres amendements a apporter a I’avant-projet de
Code sur la base des observations regues, et a recommandé de faire avancer 1’avant-projet du Code a 1’étape
5/8.

69. Le Comité est convenu d’examiner, paragraphe par paragraphe, I’avant-projet du Code sur la base du
document préparé par le Groupe de travail ad hoc classique sur les contaminants et les toxines présents dans
les aliments, comme contenu en Annexe 1 du document CRD 2.

70. Le Comité a approuvé les amendements proposés par le Groupe de travail classique ad hoc ainsi que
les modifications supplémentaires suivantes

Formation des producteurs

71. Le Comité a ajouté au second point « ou la présence de dégradation due a la moisissure, notamment
la moisissure noire » pour tenir compte du fait que les petits producteurs ne possédent pas toujours le
matériel de laboratoire et I’expertise nécessaire pour identifier les champignons ochratoxigéniques.

Implantation du vignoble

72. Le Comité a remplacé le deuxiéme tiret du deuxiéme point par « éviter le contact direct des grappes
avec le sol » pour que ceci soit bien clair.

Protection phytosanitaire

73. Le Comité a ajouté un nouveau point concernant 1’élimination des raisins flétris/desséchés. Dans le
dernier point, le Comité a clarifié la premiére phrase en ajoutant « en utilisant des méthodes de gestion
appropriées pour éviter la résistance fongique »; et dans la deuxiéme phrase, le terme « spécifiques » a été
remplacé par « appropriés ».

Traitements fermentaires

74. Dans le dernier paragraphe, le Comité a précisé que la recommandation concerne la production du
vin rouge. Cet amendement a pour but d’éviter toute contradiction possible avec les dispositions de la section
sur les « opérations de maturation et de clarification ».

Opérations de maturation et de clarification

toxines dans les aliments), CRD 13 (Observations de Cuba), CRD 14 (Observations de la Chine), CRD 17
(Observations du Brésil), CRD 18 (Observations de la Cote d’ Ivoire)

24 ALINORM 06/29/12 par. 140

25 Auquel ont participé les délégués de 50 Etats membres (Australie, Autriche,Belgique, Brésil, Cameroun, Canada,
Chine, Cote d’Ivoire, Cuba, Danemark, Egypte, Communauté européenne, Finlande, France, Gambie,
Allemagne, Ghana, Gréce, Hongrie, Indonésie, Iran, Irak, Irlande, Italie, Japon, Kenya, Malaisie, Mali, Maroc,
Mozambique, Pays-Bas, Nouvelle-Zélande, Nigeria, Norvége, Oman, Philippines, Pologne, République de
Corée, Roumanie, Fédération de Russie, Arabie Saoudite, Afrique du Sud, Soudan, Suéde, Suisse, Thailande,
Turquie, Royaume-Uni, Etats-Unis et Ouzbékistan), 9 observateurs (CIAA, ICBA, ICGMA, IFAC, IFT, IGCT,
IHPC, INC et OIV), FAO et OMS.
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75. Le Comité a supprimé le dernier paragraphe compte tenu du fait que cette recommandation
particuliére n’est pas spécifique a la prévention de I’OTA dans le vin.

Conditions générales relatives aux matériaux au contact des aliments

76. Le Comité a précisé que les matériaux au contact des aliments de donneraient pas lieu a la migration
de la contamination ni a la contamination croisée.

Etat d’avancement de I’avant-projet de Code d’usages pour la prévention et la réduction de la
contamination du vin par I’ochratoxine A (N05-2006)

77. Le Comité est convenu de transmettre [’avant-projet de Code d’usages a la Commission du Codex
Alimentarius pour adoption a 1’étape 5/8 lors de sa 30° session, avec la recommandation d’omettre les étapes
6 et 7 (voir I’ Annexe VIII).

PROJET DE NIVEAUX MAXIMAUX POUR L'ETAIN DANS LES ALIMENTS EN BOITE
(AUTRES QUE LES BOISSONS) ET DANS LES BOISSONS EN BOITE (a I’étape 7) (Point 9 de
I’ordre du jour)®

78. Le Comité a rappelé que lors de sa 29° session le Codex Alimentarius avait adopté 1’avant-projet de
niveaux maximaux pour 1’étain dans les aliments en boite (autres que les boissons) et dans les boissons en
boite a des niveaux de 250 mg/kg et 150 mg/kg respectivement a 1’étape 5 et les avait avancés a 1’étape 6,
ainsi que cela fut proposé lors de la 38° session du Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les
contaminants’.

79. La délégation de la Communauté européenne a déclaré qu’elle maintenait la réserve exprimée lors de
la 38° session du Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants et lors de la 29° session
de la Commission du Codex Alimentarius, et a proposé respectivement des niveaux de 100 mg/kg et de 200
mg/kg pour les boissons en boite et les aliments en boite (autres que les boissons), parce que 1’acceptation de
niveaux plus élevés que celles proposés pourrait entrainer un dépassement de la dose hebdomadaire tolérable
provisoire €tablie par le JECFA pour certains groupes vulnérables de la population, tels que les enfants en bas
age et les jeunes enfants. La délégation a également déclaré que, conformément aux critéres mentionnés dans
le préambule de la Norme générale du Codex pour les contaminants et les toxines dans les aliments,
(NGCTA), des niveaux maximaux devraient étre établis aussi faibles qu’il est raisonnablement possible
d’atteindre et que les données disponibles dans la Communauté européenne avaient indiqué que des niveaux
plus faibles étaient actuellement réalisables. La délégation a noté en outre que le besoin fonctionnel /
technologique de 1’étain dans certains produits en boite n’avait pas procuré une justification pour les niveaux
actuellement proposés par le Comité. Cette position a été soutenue par certaines autres délégations. Il a
également été noté que les niveaux maximaux proposé€s ne procuraient pas une marge de sécurité contre une
certaine incertitude analytique. En outre, il a été affirmé qu’un taux élevé d’étain pourrait résulter en un gott
métallique.

80. Diftérentes délégations ont appuyé 1’avancement du projet des niveaux maximaux pour adoption a
I’étape 8 lors de la 30° session de la Commission du Codex Alimentarius. Ils ont affirmé que les niveaux
proposés étaient raisonnables et technologiquement justifiés et que les données et les informations
disponibles indiquaient que les niveaux maximaux proposés ne présentaient pas un risque significatif pour la
santé des consommateurs. On a noté que, conformément a la conclusion du 64° JECFA, il n’existait pas
suffisamment de données pour établir une dose de référence critique; que selon la 55° réunion du JECFA, les
doses moyennes ingérées d’étain indiquées par sept pays étaient considérablement plus faibles que la dose
hebdomadaire tolérable provisoire (DHTP) établie par la 33° réunion du JECFA et que selon la 64° réunion
du JECFA, il n’existait pas d’informations disponibles indiquant s’il existait des sous populations qui étaient
particuliérement sensibles a 1’étain. A cet égard, on a également noté que les effets toxiques de 1’étain étaient
relativement mineurs. En outre, il a été établi que la diminution des niveaux maximaux d’étain pourrait avoir
un impact négatif sur la durée de conservation du produit parce que 1’étamage était important afin d’assurer
une durée de conservation adéquate ainsi que la disponibilité durant toute I’année de certains produits
saisonniers (par ex. I’ananas) dans le commerce international.

% ALINORM 06/29/12 Annexe XXVIII, CL 2006/43-CF, CX/CF 07/1/12 (Commentaires du Brésil et de la
Communauté européenne), CRD 5 (Commentaires des Philippines), CRD 12 (Commentaires de la Thailande),
CRD 13 (Commentaires de Cuba), CRD 15 (Commentaires de 1’Indonésie)

= ALINORM 06/29/12 paras 97 et 106 et Annexe V.
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81. Une délégation a affirmé qu’aprés 1’adoption des niveaux maximaux pour 1’étain, les niveaux
maximaux pour 1’étain établis pour les aliments dans des conteneurs non étamés deviendraient inutiles.

Etat d’avancement du projet des niveaux maximaux pour I’étain dans les aliments en boite (autres gue
les boissons) et les boissons en boite

82. Le Comité est convenu d’avancer le projet des niveaux maximaux pour 1’étain a la 30° session de la
Commission du Codex Alimentarius pour adoption a 1’étape 8 (voir Annexe 1X). Les délégations de la
Communauté européenne ainsi que de la Suisse ont réservé leur position sur cette décision. Le Comité a
également noté que 1’éventuelle adoption par la Commission du projet de niveau maximal pour I’étain dans
les aliments en boite (autres que les boissons) résulterait en des modifications conséquentes pour les niveaux
maximaux de I’étain dans certains produits en boite (par ex. les produits dans des boites étamées),
actuellement introduites dans le tableau I de la Norme générale du Codex pour les contaminants et les
toxines dans les aliments (NGCTA).

AVANT-PROJET DE NIVEAU MAXIMAL POUR LE 3-MCPD DANS LES CONDIMENTS
LIQUIDES CONTENANT DES PROTEINES VEGETALES OBTENUES PAR HYDROLYSE
ACIDE (PVHA) (A L’EXCEPTION DE LA SAUCE DE SOJA NATURELLEMENT FERMENTEE
(N08-2004) (a I’étape 4) (Point 10 de I’ordre du jour)®

83. Le Comité a rappelé qu’a sa 38° session, le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les
contaminants (CCFAC) est convenu de maintenir 1’avant-projet de niveau maximal de 0,4 mg/kg a 1’étape 4,
et d’établir un groupe de travail électronique pour une mise a jour du document de travail sur les
chloropropanols issus de la fabrication des PVHA et du traitement thermique des aliments en tenant compte
des résultats de 1’évaluation du JECFA et de tout autre information pertinente aux débats®. Il a été convenu
de réexaminer le niveau maximal proposé a la lumiére du document révisé.

84. La délégation du Royaume-Uni, s’exprimant en tant que présidente du Groupe de travail
¢électronique, a briévement présenté le document de travail révisé contenant les résultats de 1’évaluation des
3-MCPD par le JECFA a sa 67° réunion. Il a été noté quun Code d’usages pour la réduction des 3-MCPD
lors de la production des protéines végétales obtenues par hydrolyse acide (PVHA) et de produits contenant
ce type de protéines était actuellement en cours d’¢élaboration (voir le point 11 de 1’ordre du jour).

85 Plusieurs délégations ont indiqué qu’elles considéreraient comme acceptable un projet de niveau
maximal de 0,1 mg/kg, compte tenu des difficultés technologiques et des cotits, notamment dans les pays en
développement, liés a la réduction des concentrations.

86. Le Comité a not¢ les résultats récents soumis par le Japon, contenus dans le document CRD 9, sur les
concentrations de 3-MCPD dans les PVHA et les sauces de soja fabriquées avec des PVHA, produites
principalement dans des usines de petite échelle. Les résultats ont montré qu’en appliquant des paramétres de
fabrication strictement contrdlés, il est possible de réduire la concentration de 3-MCPD. Une délégation a
informé le Comité que son gouvernement ainsi que les industries travaillaient ensemble pour la modification
du processus de production et avaient fait considérablement baissé les concentrations. A I’heure actuelle, les
concentrations de 3-MCPD présents dans environ 25% des produits en provenance des industries
traditionnelles étaient supérieures a celles de I’avant-projet actuel de niveau maximal mais le plus souvent en
dessous de 1mg/kg. La délégation a proposé par conséquent qu’un niveau maximal Codex de 0,4 mg/kg soit
maintenu et soit examiné a nouveau quelques années apres la mise au point et la mise en ceuvre d’un Code
d’usages.

87. Plusieurs autres délégations ont soutenu la proposition de maintenir 1’avant-projet de niveau
maximal de 0,4 mg/kg et d’attendre la mise au point définitive du Code d’usages et la collecte de données de
surveillance apres sa mise en ceuvre par les membres du Codex. Certaines délégations ont attiré 1’attention du
Comité sur la nécessité de développer des méthodes d’analyse simplifiées pour que les pays en
développement puisse contrdler les concentrations de 3-MCPD dans les PVHA et la sauce de soja.

28 ALINORM 06/29/12 Annexe XXVII, CX/CF 07/1/13, CX/CF 07/1/13 Add. 1 (Observations de la Communauté
européenne et de la Norvége), CRD 5 (Observations des Philippines), CRD 9 (Observations du Japon), CRD 12
(Observations de la Thailande), CRD 13 (Observations de Cuba), CRD 14 (Observations de la Chine) et CRD 15
(Observations de I’Indonésie)

» ALINORM 06/29/12 par.175-177
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Etat d’avancement de I’avant-projet de niveau maximal pour le 3-MCPD dans les condiments liquides
contenant des protéines végétales obtenues par hydrolyse acide (PVHA) (a I’exception de la sauce de
soja naturellement fermentée) (N08-2004)

88. Le Comité est convenu de transmettre l’avant-projet de niveau maximal de 0,4 mg/kg a la
Commission du Codex Alimentarius pour adoption a I’étape 5 (voir Annexe X) a sa 30° session. Il a été
convenu que le projet de niveau maximal sera réexaminé a la lumiére de la mise au point définitive et de la
mise en ceuvre du Code d’usages pour la réduction des 3-MCPD lors de la production des protéines végétales
obtenues par hydrolyse acide (PVHA) et de produits contenant ce type de protéines.

89. La Communauté européenne et la Norvége ont exprimé leur réserve quant a la décision de faire
avancer le projet de niveau maximal de 0,4 mg/kg.

AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES POUR LA DIMINUTION DES TENEURS EN 3-
MONOCHLOROPROPANE-1,2DIOL (3-MCPD) LORS DE LA PRODUCTION DE PROTEINES
VEGETALES OBTENUES PAR HYDROLYSE ACIDE (PVHA) ET DE PRODUITS CONTENANT
CE TYPE DE PROTEINES (N09-2005) (a I’étape 4) (Point 11 de I’ordre du jour)®

90. Le Comité a rappelé que le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants, lors de
sa 38° session, est convenu de renvoyer 1’avant-projet renommé du Code d’usages pour la diminution des
teneurs en 3-monochloropropane-1,2-diol (3-MCPD) lors de la production de protéines végétales obtenues
par hydrolyse acide (PVHA) et de produits contenant ce type de protéines, a 1’étape 2 pour révision par le
Groupe de travail électronique dirigé par le Royaume-Uni, pour distribution, observations a 1’étape 3 et
examen & ’étape 4 a la premiére session du Comité du Codex sur les contaminants dans les aliments®'.

91. Le Comité est convenu d’examiner 1’avant-projet du Code d’usages sur la base du texte préparé par
le Groupe de travail classique ad hoc sur les contaminants et les toxines dans les aliments, comme il est
intégré dans I’ Annexe 2 au CRD 2.

92. Le Comité a soumis son approbation a la plupart des amendements proposés par le groupe de travail
classique ad hoc ainsi qu’aux modifications additionnelles suivantes:

- Dans le paragraphe 14, la derniére phrase proposée par le Groupe de travail classique ad hoc a été
remplacée par “a un niveau national, les fabricants peuvent avoir besoin d’adapter les mesures dans leurs
propres processus de production”;

- Dans le paragraphe 21, la derniére phrase concernant les résultats de 1’étude relative a la sauce de soja
fabriquée en utilisant une faible teneur en 3-monochloropropane-1,2-diol (3-MCPD) lors de la production de
protéines végétales obtenues par hydrolyse acide (PVHA) a été retirée.

Etat d’avancement de I’avant-projet du Code d’usages pour la diminution des teneurs en 3-
monochloropropane-1,2-diol (3-MCPD) lors de la production de protéines végétales obtenues par
hydrolyse acide (PVVHA) et de produits contenant ce type de protéines (N09-2005).

93. Le Comité est convenu de renvoyer ’avant-projet du Code d’usages, tel qu’il a été amendé a la
présente session, a la 30° session de la Commission du Codex Alimentarius pour adoption a 1’étape 5 (voir
Annexe XI).

AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES POUR LA REDUCTION DE L’ACRYLAMIDE DANS LES
ALIMENTS (N06-2006) (& I’étape 4) (Point 12 de I’ordre du jour)*

94, Le document CX/CF 07/1/15 a été présenté par la délégation des Etats-Unis qui avait dirigé, en
collaboration avec le Royaume-Uni, le groupe de travail électronique chargé de 1’élaboration de 1’avant-

30 ALINORM 06/29/12, CX/CF 07/1/14, CX/CF 07/1/14 Add. 1 (Observations du Japon), CX/CF 07/1/14 Add. 2
(Corrigendum au document de travail CX/CF 07/1/14), CX/CF 07/1/14 Add. 3 (Observations de la Communauté
européenne), CRD 2 (Rapport du Groupe de travail ad hoc sur les contaminants et les toxines dans les aliments),
CRD 5 (Observations des Philippines), CRD 9 (Observations du Japon), CRD 12 (Observations de la Thailande),
CRD 13 (Observations de Cuba), CRD 15 (Observations de 1’Indonésie) et CRD 20 (observations du Nigeria)

3 ALINORM 06/29/12, par. 173-174

32 CX/CF 07/1/15, CX/CF 07/1/15 Add.1 (Observations du Brésil), CX/CF 07/1/15 Add. 2 (Observations de la
Communauté européenne et du Kenya), CRD 2 (Rapport du Groupe de travail ad hoc sur les contaminants et les
toxines, CRD 13 (Observations de Cuba), CRD 15 (Observations de 1’'Indonésie)
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projet de Code d’usages a 1’étape 2. L’avant-projet avait par la suite été distribué pour observations a 1’étape
3. La délégation a expliqué que 1’avant-projet contenait des mesures encore a 1’étude ainsi que des mesures
établies qui avaient prouvé leur efficacité pour la réduction de 1’acrylamide pendant le processus de
transformation des aliments.

95. Le Comité a été informé que le Groupe de travail ad hoc sur les contaminants et les toxines, qui s’est
réuni immédiatement avant la présente session du Comité, s’était demandé si les recommandations destinées
aux autorités nationales concernant les pratiques des consommateurs telles que décrites dans les paragraphes
52 et 53 de I’avant-projet du Code d’usages devaient étre maintenues dans le Code. Etant donné que les
pratiques des consommateurs jouent un role considérable dans I’exposition a 1’acrylamide et que des
recommandations similaires ont déja été intégrées a d’autres codes d’usages, il a été décidé de maintenir les
paragraphes 52 et 53. Le Comité a noté que les données provenant d’une étude japonaise sur la formation de
I’acrylamide liées aux pratiques des consommateurs seront disponibles en 2009 et que les références
correctes relatives au paragraphe 7 seront fournies par le Secrétariat du JECFA.

96. Le Comité, prenant acte de 1’avis du Groupe de travail classique ad hoc comme quoi le document
n’était pas prét pour avancer dans la procédure du Codex, est convenu qu’il y aurait lieu de réviser 1’avant-
projet en tenant compte des données et de 1’information rendues disponibles pendant ’année a venir grace
aux études en cours.

Etat d’avancement de I’avant-projet du Code d’usages pour la réduction de I’acrylamide dans les
aliments (N06-2006)

97. Le Comité est convenu de renvoyer I’avant-projet de Code d’usages a 1’étape 2 pour étre remanié par
le groupe de travail électronique™ sous la présidence des Etats-Unis et du Royaume-Uni, la langue de travail
étant ’anglais, sur la base des observations écrites soumises et des débats du Groupe de travail ad hoc et de
la présente session du Comité, a des fins de distribution pour observations a 1’étape 3 et examen a 1’étape 4 a
la prochaine session du Comité.

AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES POUR LA REDUCTION DE LA CONTAMINATION DES
ALIMENTS PAR LES HYDROCARBURES AROMATIQUES POLYCYCLIQUES (HAP) LORS
DES PROCESSUS DE FUMAGE ET DE SECHAGE PAR CONVECTION (NO7-2006) (a I’étape 4)
(Point 13 de I’ordre du jour)*

98. La délégation du Danemark, en tant que présidente du groupe de travail électronique sur le Code
d’usages pour la réduction de la contamination des aliments par les hydrocarbures aromatiques polycycliques
(HAP) lors des processus de fumage et de séchage par convection,” a présenté ’avant-projet de code
d’usages comme énoncé dans le document de travail CX/CF 07/1/16. 11 a été mentionné que le Groupe de
travail ad hoc sur les contaminants et les toxines dans les aliments qui s’est rencontré immédiatement avant
la session, avait recommandé que les ardbmes de fumée soient indiqués uniquement dans la partie
introductrice. Le Comité a soumis son accord aux recommandations du Groupe de travail classique ad hoc.

99. La délégation a indiqué que ’avant-projet de code d’usages a pour but de fournir des outils pour
optimaliser les processus de fumage et de séchage par convection utilisés dans la production des aliments et
que davantage d’information est nécessaire pour poursuivre 1’élaboration du code, comme le type de bois
qu’il conviendrait d’utiliser comme combustible lors du fumage pour réduire la contamination par les HAP.
La délégation du Royaume-Uni, s’exprimant en tant que présidente du groupe de travail classique ad hoc, a
déclar¢ qu’il était nécessaire d’améliorer 1’avant-projet du code en incorporant de nouvelles données.

100.  Certaines délégations ont offert de fournir des données supplémentaires pour €largir le présent avant-
projet de Code d’usages et lui inclure les produits tels que les céréales, les 1égumes, les graisses et les huiles,
qui sont des sources non négligeables de HAP.

33 L’ Australie, la Belgique, le Canada, la Chine, Cuba, le Danemark, la Communauté européenne, 1’ Allemagne, le

Japon, les Pays-Bas, les Philippines, la République de Corée, la Suéde, la Suisse, la Thailande, la Turquie,
CIAA, ICGMA, IFT, FAO, et OMS ont exprimé leur volonté de participer aux travaux du groupe de travail.

4 CX/CF 07/1/16, CX/CF 07/1/16 Add.1, CRD 2 (Rapport du Groupe de travail ad hoc classique sur les
contaminants et les toxines dans les aliments), CRD 4 (Observations de la Communauté européenne), CRD 5
(Observations des Philippines), CRD 11 (Observations de la Lettonie), CRD 12 (Observations de la Thailande),
CRD 13 (Observations de Cuba), et CRD 15 (Observations de 1’Indonésie) et CR20 (observations du Nigeria)

33 ALINORM 06/29/12 par.188
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101.  Une autre délégation a indiqué que I’emploi de charbon actif devrait étre exigé pour les graines
oléagineuses et I’huile de grignon d’olive comme la seule maniére de réduire la teneur en HAP lorsqu’un
procédé de séchage par convection est utilisé.

Etat d’avancement de I’avant-projet de Code d’usages pour la réduction de la contamination des
aliments par les hydrocarbures aromatigues polycycliques (HAP) lors des processus de fumage et de
séchage par convection (N07-2006)

102.  Le Comité est convenu de renvoyer I’avant-projet de Code d’usages a I’étape 2 pour étre remanié par
un groupe de travail électronique dirigé par le Danemark™®, la langue de travail étant I’anglais, a des fins de
distribution pour observations a I’étape 3 et examen a 1’étape 4 a la prochaine session du Comité.

DOCUMENT DE TRAVAIL SUR LE DEOXYNIVALENOL (DON) (Point 14a de I'ordre du jour)¥

103.  Le Comité a rappelé qu’a sa 38° session, le Comité sur les additifs alimentaires et les contaminants a
reconduit le groupe de travail électronique dirigé par les Etats-Unis d’Amérique en le chargeant de réviser et
de mettre a jour le document de travail sur le déoxynivalénol (DON)?*.

104.  La délégation des Etats-Unis a présenté le document CX/CF 07/1/17 contenant une mise a jour des
données relatives a la toxicologie, a 1I’échantillonnage, a 1’analyse et a 1’occurrence du déoxynivalénol dans
les céréales et dans les produits transformés et les études correspondantes, le cadre des réglementations et la
recherche en cours.

105. Le Comité a noté que les conclusions du document de travail ont identifié¢ la nécessité d’obtenir des
données a partir d’études sur les concentrations de DON, d’effectuer davantage de recherche sur les cultivars
de céréales résistants et sur les stratégies visant a prévenir la production des trichothécénes dans les céréales,
sur les méthodes de prévention et/ou de réduction de la contamination des céréales dans les champs et sur le
développement et la validation de méthodes capables de détecter les résidus de multi-mycotoxines.

106. Le Comité a été informé que les données fournies par le Brésil sur I’occurrence du déoxynivalénol
contenues dans le document concernaient a la fois les produits nationaux et importés. D’autres délégations
ont souligné qu’il est important de définir les meilleures pratiques a appliquer dans 1’ensemble de la chaine
alimentaire afin de réduire la présence du déoxynivalénol; que la sélection des cultivars doit aussi cibler le
controle des facteurs pour les autres trichothécénes ; et que la recherche doit appliquer une approche
holistique et homogene Il a été noté que la DHTP pourrait étre dépassée dans le cas des enfants qui
consomment une grande quantité de céréales et qu’il est nécessaire de faire des efforts pour réduire la
présence des trichothécénes dans les céréales et d’élaborer éventuellement un code d’usages dans le futur.

107.  Le représentant de I’OMS a accueilli favorablement les données sur le DON soumises par les bases
de données de GEMS/Aliments et a précisé que toutes les données provenant de GEMS/Aliments relative a
un contaminant étaient automatiquement transmises au JECFA quand I’évaluation de la substance concernée
est prévue.

108. Le Comité a approuvé les conclusions et les recommandations des paragraphes 92-97 du document
de travail. Compte tenu de la nécessité d’obtenir davantage de données sur 1’occurrence de DON, y compris
des données régionales sur la prévalence et sur les concentrations de DON dans les céréales sur plusieurs
années, et une information adéquate sur les habitudes de consommation dans les divers pays avant
d’entreprendre 1’élaboration de normes internationales, le Comité est convenu d’interrompre 1’examen de ce
point dans l’immédiat et d’inviter les pays a soumettre électroniquement aux bases de données de
GEMS/Aliments des données sur la contamination par le DON conformément au format prescrit®.

36 L’Australie, 1’Autriche, la Belgique, Cuba, la Communauté européenne, la France, I’Allemagne, le Ghana,

I’Italie, le Japon, les Pays-Bas, le Nigeria, les Philippines, la Pologne, la République de Corée, I’ Afrique du Sud,
I’Espagne, la Thailande, le Royaume-Uni, les Etats-Unis d’Amérique et CPA ont exprimé leur volonté de
participer aux travaux du groupe de travail électronique.

37 CX/CF 07/1/17, CRD 4 (observations de la Communauté européenne), CRD 13 (observations de Cuba) et CRD
15 (observations de I’'Indonésie)

38 ALINORM 06/29/12, par. 138

9 Consulter http://www.who.int/foodsafety/publications/chem/gems_instructions/en/index.html
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DOCUMENT DE TRAVAIL SUR L’OCHRATOXINE A (OTA) DANS LE CAFE (Point 14b de I’ordre
du jour)®

109. Le Comité a rappelé qu’a sa 38° session, le Comité sur les additifs alimentaires et les contaminants a
établi un groupe de travail électronique dirigé par le Brésil, chargé de préparer un document de travail sur
I’OTA dans le café, pour examen a la premicre session du Comité sur les contaminants dans les aliments*'.

110.  La délégation du Brésil a présenté le document CX/CF 07/1/18 et a déclaré qu’il était nécessaire
d’élaborer un Code d’usages pour la prévention et la réduction de I’OTA dans le café, et qu’ultérieurement, il
y aurait lieu d’envisager de fixer un niveau maximal. Plusieurs délégations ont appuyé cette position.

111.  Un observateur a contesté la nécessité d’un Code d’usages Codex, en signalant que la FAO a déja
publié un document intitulé « Directives pour la prévention du développement de moisissures dans le
café »*, tandis que certaines délégations ont suggéré que si le Comité décidait d’entreprendre cette nouvelle
activité, le document de la FAO servirait de point de départ, évitant ainsi une répétition des taches. Il a par
ailleurs été déclaré que la diversité des climats et les autres conditions agricoles liées a la production du café
doivent étre prises en compte lors de I’¢laboration d’un code d’usages.

112.  Certaines délégations ont déclaré que 1’établissement d’un niveau maximal n’était pas nécessaire, ou
bien qu’il ne devrait étre envisagé qu’apres avoir acquis plusieurs années d’expérience dans la mise en ceuvre
d’un futur Code d’usages. Une délégation a déclaré que si un niveau maximal pour I’OTA dans le café était
établi, les plans d’échantillonnage devraient assurer qu'un échantillon suffisamment représentatif soit
collecté.

113.  Apres quelques discussions, le Comité a décidé d’établir un groupe de travail électronique ouvert®,
dirigé par le Brésil, travaillant en anglais, chargé de préparer un document de travail révisé pour examen a la
prochaine session du Comité. Le document de travail révisé incorporera les données nouvelles et tout autre
information pertinente dont celles qui ont été soumises a la présente session du Comité, et sera accompagné
d’un descriptif de projet proposant une nouvelle activité et éventuellement les grandes lignes d’un avant-
projet de Code d’usages.

DOCUMENT DE TRAVAIL SUR L’OCHRATOXINE A (OTA) DANS LE CACAO (Point 14 c de
I’ordre du jour)*

114. Le Comité a rappelé que lors de sa 38° session, le Comité sur les additifs alimentaires et les
contaminants a établi un Groupe de travail électronique dirigé par le Ghana pour préparer un document de
travail sur I’ochratoxine (OTA) dans le cacao, pour distribution, observations et examen a la premiére session
du Comité sur les contaminants dans les aliments pour que le Comité décide de la nécessité d’élaborer un
Code d’usages.*

115. La délégation ghanéenne a présenté le document CX/CF 07/1/19 et a pris acte des observations
écrites contenues dans 1’addenda au document ainsi que dans les documents de séance. Tout en notant que le
cacao représente une proportion relativement faible de I’exposition alimentaire totale a I’OTA, la délégation
a souligné la nécessité d’élaborer des méthodes d’analyse appropriées et harmonisées a 1’échelle
internationale et de recueillir davantage de données sur la présence de I’OTA dans le cacao. Ces données
seront importantes pour toute évaluation future demandée au JECFA et permettront de faciliter 1’élaboration
d’un Code d’usages. Par ailleurs, il est nécessaire de poursuivre les recherches concernant par exemple
I’identification des souches de lactobacillus qui empéchent le développement des moisissures productrices

40 CX/CF 07/1/18, CX/CF 07/1/18 Add.1 (observations du Japon, du Pérou et de ICO), CX/CF 07/1/18 Add.2
(observations de la Communauté européenne), CRD 5 (observations des Philippines), CRD 10 (observations du
Vietnam), CRD 13 (observations de Cuba), CRD 15 (observations de I’Indonésie), CRD 18 (observations de la
Coéte d’Ivoire)

4 ALINORM 06/29/12 para 145

42 Disponible a http://www.coffee-ota.org

# Le Cameroun, la Chine, la Cote d’Ivoire, la Communauté européenne, le Ghana, Madagascar, les Philippines, la
Suéde, la Suisse, la Thailande, ’Ouganda, le Royaume-Uni et la FAO ont exprimé leur volonté de participer aux
travaux du groupe de travail.

“ CX/CF 07/1/19, CX/CF 07/1/19 Add.1, CX/CF 07/1/19 Add.2, CRD 5 (observations des Philippines), CRD 6
(observations du Ghana), CRD 13 (observations de Cuba), CRD 15 (observations de 1’Indonésie), CRD 18
(observations de la Cote d’Ivoire), et CRD20 (observations du Nigeria)

» ALINORM 06/29/12 para 145.
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d’OTA. A la lumiére de ces constatations, il a été recommandé que le Comité examine a une date ultérieure
la nécessité d’élaborer un code d’usages.

116. Le Comité est convenu qu’il était prématuré d’entreprendre 1’élaboration d’un code d’usages et qu’il
conviendrait d’attendre que davantage de données soient disponibles avant de prendre une décision a cet
égard. Un observateur a indiqué que si le Comité envisage de fixer un niveau maximal dans le futur, cette
décision devra étre prise apres que les producteurs, parmi lesquels les petits exploitants sont nombreux, aient
eu le temps de mettre en ceuvre le code d’usages. Un autre observateur, en faisant remarquer que certaines
des données contenues dans le document de travail étaient périmées et qu’elles ne reflétaient pas la situation
actuelle, a offert d’offrir de nouvelles données.

117.  Apres quelques échanges de vues, le Comité a décidé de reconduire un groupe de travail électronique
ouvert®, sous la présidence du Ghana travaillant en anglais, chargé de mettre a jour le document de travail &
I’aide de données nouvelles et de tout autre information pertinente, et en tenant compte des observations
formulées a la présente session, pour examen a la prochaine session du Comité.

DOCUMENT DE TRAVAIL SUR LES AFLATOXINES DANS LES FIGUES SECHES (Point 14d de
I’ordre du jour)*

118.  La délégation de la Turquie, se référant au document CX/CF 07/1/20, a souligné 1’importance des
figues séches dans le commerce international ainsi que 1’importance des problémes potentiels relatifs a la
sécurité alimentaire associés aux figues séches, pour lesquelles on savait que la contamination par les
aflatoxines apparaissait chez tous les pays producteurs.

119. De nombreuses délégations ont soutenu I’initiation d’une nouvelle activité sur 1’élaboration d’un
code d’usages pour la prévention ainsi que la réduction de la contamination par les aflatoxines des figues
séches, mais étaient d’avis qu’il était trop tot pour examiner le besoin d’un niveau maximal pour les
aflatoxines dans les figues séches, qui devrait étre examiné seulement aprés qu’un code d’usages ait été
développé dans les régions et les pays producteurs.

120. Le Comité est convenu de renvoyer le projet de document qui propose une nouvelle activité (voir
Annexe XII) a la 59° session du Comité exécutif pour compte-rendu et pour approbation par la 30° session de
la commission.

121.  Le Comité est également convenu d’établir un groupe de travail électronique ouvert dirigé par la
Turquie,* travaillant en anglais, afin de préparer un avant-projet de Code d’usages sur la prévention et la
réduction de la contamination des figues séches par les aflatoxines a 1’étape 2, en vue de sa distribution pour
observations a ’étape 3 ainsi que son examen a I’étape 4 lors de la prochaine session du Comité, dans
I’attente de 1I’approbation formelle d’une nouvelle activité par la Commission.

LISTE DES CONTAMINANTS ET DES SUBSTANCES TOXIQUES NATURELLEMENT
PRESENTES A EVALUER EN PRIORITE PAR LE JECFA (Point 15 de I’ordre du jour)*

122.  La délégation des Pays-Bas, s’exprimant en qualité de présidente du groupe de travail classique de
session sur la liste des contaminants et des substances toxiques naturellement présentes a évaluer en priorité
par le JECFA™, a introduit le rapport du groupe de travail ainsi qu’il est présenté dans CRD 3. La délégation
a insisté sur I’importance de tenir pleinement compte des critéres pour les priorités énumérées dans le
paragraphe 20 des principes d’analyse des risques souscrit par le Comité du Codex sur les additifs
alimentaires et les contaminants lorsque le Comité a discuté de la liste des substances a évaluer en priorité

46 Belgique, Brésil, Cameroun, Cote d’Ivoire, Communauté européenne, Nigeria, Suéde, Suisse, Togo, CIAA, CPA

et OMS ont communiqué leur intérét a participer aux travaux du groupe de travail.
4 CX/CF 07/1/20, CRD 4 (Observations de la Communauté européenne), CRD 13 (Observations de Cuba), CRD
15 (Observations de I’Indonésie), CRD 16 (Observations de la Turquie)
La Communauté européenne, la Gréce, 1’Iran, I’Espagne, la Suisse, la Suéde, la Thailande, le Royaume-Uni et
I’INC ont exprimé leur volonté de participer au groupe de travail électronique.
49 CL 2006/46-CF, CX/CF 07/1/21, CRD 3 (Rapport de session du groupe de travail sur la liste des contaminants et
des substances toxiques naturellement présentes a évaluer en priorité par le JECFA)
L’ Australie, la Belgique, le Brésil, le Canada, la Chine, la France, la Communauté européenne, la Finlande, le
Danemark, I’Irlande, I’Iran, le Japon, la Malaisie, la Norvége, les Philippines, la Pologne, la Turquie, les Pays-
Bas, la Nouvelle Zélande, la Thailande, la Suéde, le Royaume -Uni, les Etats-Unis d’Amérique, CIAA, ICBA,
ICGMA, IFAC, IFT, OIV et OMS ont participé au groupe de travail.

48

50
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par le JECFA. Il a été suggéré d’indiquer ces critéres dans la lettre circulaire du Codex demandant des
observations sur la liste prioritaire.

123.  Les représentants de la FAO et de ’OMS, au nom des Secrétariats du JECFA, ont souligné que les
processus d’établissement des priorités dans le Comité étaient importants afin de permettre au JECFA de
planifier de fagon efficace et d’effectuer des préparatifs dans le cadre limité de ses ressources. Il a été
demandé instamment aux gouvernements non seulement de fournir des données scientifiques en réponse a
aux demandes spécifiques de données mais également de soumettre au Secrétariat du JECFA des
informations sur 1’état d’avancement de la soumission de nouvelles données ainsi que le calendrier relatif a
la disponibilité des données. Il a été rappelé au Comité qu’un appel pour la soumission de données est lancé
approximativement une année avant chaque réunion du JECFA.

124.  En se fondant sur la discussion ci-dessus, le Comité a recommandé qu’une lettre circulaire du Codex
sur la liste prioritaire requiert explicitement des observations ainsi que des informations sur : i) les nouvelles
substances pour nomination, et ii) les substances déja comprises dans la liste prioritaire, y compris la date
escomptée a laquelle les données seront disponibles. En outre, la lettre circulaire devrait répertorier les
critéres indiqués dans le paragraphe 20 des principes d’analyse des risques souscrit par le Comité du Codex
sur les additifs alimentaires et les contaminants intégrés dans le Manuel de procédure.

125.  Le Comité a discuté des substances contenues dans CRD 3. Les points clefs de la discussion ainsi que la
conclusion sont les suivantes:

i) Déoxynivalénol

126.  Le Comité a noté qu’il n’y aurait pas de données suffisantes sur I’occurrence du déoxynivalénol dans
les aliments et sur I’effet produit sur le DON par la transformation avant la fin 2008 et qu’aucune
information n’a été fournie sur la disponibilité de données toxicologiques. Le Comité est convenu que le
déoxynivalénol reste sur la liste prioritaire.

i) Patuline

127.  Le Comité est convenu de retirer la patuline de la liste prioritaire, en indiquant qu’il existe un niveau
maximal et que ce sujet n’est plus dorénavant considéré comme une priorité.

iii) Phényl hydrazines

128.  Le Comité est convenu de maintenir les phényl hydrazines sur la liste prioritaire mais avec une faible
priorité.
129. 11 a été signalé que les phényl hydrazines ont été trouvées dans 1I’une des espéces Agaricus de

champignons les plus cultivés (par ex. dans la région européenne). Le champignon est mangé cru et
commercialisé sous forme séche dans le monde entier.

iv) Furane

130. Le Comité a noté que le furane se forme dans les aliments durant le procédé thermique et qu’il a été
détecté dans de nombreux aliments, y compris les aliments en boite. Il est cancérogéne pour 1’animal et
classifi¢ comme probablement cancérogéne pour I’homme par I’Agence Internationale de recherche sur le
cancer (IARC). Etant donné que les données seront disponibles en 2008, le Comité est convenu d’introduire
le furane dans la liste prioritaire avec 1’indication qu’il s’agit d’une haute priorité.

)] Perchlorate

131. Le Comité a noté que le perchlorate est a la fois une substance chimique d’origine naturelle et
fabriquée par I’homme qui peut contaminer les aliments a travers 1’eau et le sol. A la lumiere du fait que les
données d’occurrence ont été collectées, le Comité est convenu d’intégrer le perchlorate dans la liste
prioritaire avec l’indication de grande priorité (mais a la priorité légérement plus faible que celle du
déoxynivalénol et du furane).

132. 1l a été précisé que les effets sur la fonction de la thyroide observés dans une étude récente sur le
perchlorate étaient a rattacher aux femmes en age d’avoir des enfants avec un apport d’iode sub-optimal.

133. Le Comité a adopté la liste des contaminants et des substances toxiques naturellement présentes a
évaluer en priorité par le JECFA, amendée comme indiqué ci-dessus (Annexe XIII).



ALINORM 07/30/41 19

134. Le Comité a recommand¢é que un groupe de travail classique de session soit convoqué durant la
prochaine session du Comité, afin de réviser la liste prioritaire a la lumiére des commentaires recus.

AUTRES QUESTIONS ET TRAVAUX FUTURS (Point 16 de I’ordre du jour)
Fumonisines

135.  Certaines délégations ont proposé d’inclure les fumonisines a la liste prioritaire des évaluations du
JECFA dans le but d’actualiser I’évaluation du risque/de I’exposition, compte tenu qu’une consommation
élevée de mais peut entrainer une exposition accrue aux fumonisines. A cet égard, le représentant de 1’'OMS,
s’exprimant au nom des Secrétariats du JECFA, a précisé qu’il n’était pas prévu que le JECFA actualise
I’évaluation du risque menée par le JECFA a sa 56° réunion et qu’une nouvelle évaluation du risque ne sera
menée que quand des données nouvelles seront disponibles.

Systéme de catégorisation des aliments dans la Norme générale pour les contaminants et les toxines
présents dans les aliments (NGCTA)

136. Une délégation, notant que la révision en cours de la classification Codex des aliments de
consommation humaine et animale par le Comité sur les résidus de pesticides était axée sur 1’inclusion des
cultures spéciales, a proposé que le Comité prenne les devants en incluant a la liste complémentaire du
systéme de catégorisation des aliments certains produits qui relévent de la NGCTA, comme le poisson et les
produits de la péche. Le Comité a noté que ces travaux étaient du ressort du groupe de travail électronique
chargé de la révision du préambule de la NGCTA (voir par. 43) et a invité les membres intéressés a
contribuer activement aux travaux du groupe de travail électronique concernant la révision possible du
systéme de catégorisation des aliments.

Carbamate d’éthyle

137.  Une délégation a proposé qu’a sa prochaine session, le Comité examine la contamination par le
carbamate d’éthyle. Le Comité a noté qu’a sa 64° réunion, le JECFA avait conclu que les risques sanitaires
de la population générale étaient faibles et que seuls les groupes qui consomment une grande quantité de
boissons alcoolisées sont susceptibles d’€tre exposés a certains risques sanitaires.

DATE ET LIEU DE LA PROCHAINE SESSION (Point 17 de I’ordre du jour)

138.  Le Comité a été informé que la 2° session du Comité se tiendrait probablement a La Haye, aux Pays-
Bas, du 31 mars au 4 avril, 2008. Le lieu exact ainsi que la date seront déterminés par le Secrétariat du
Codex en concertation avec le gouvernement du pays hote.

139.  Une délégation a suggéré que la prochaine session du Comité soit tenue consécutivement a la 40°
session du Comité sur les additifs alimentaires afin de faciliter la participation des délégués des pays en voie
de développement aux deux Comités du Codex. Le Comité a noté que cette suggestion serait enregistrée
mais que les dates ainsi que les lieux exacts des sessions du Codex devraient étre déterminés lors du
processus de planification de la session compléte.

140.  Certaines délégations se sont demandées si un groupe de travail ad hoc sur la Norme générale du
Codex pour les contaminants et les toxines dans les aliments serait convoqué immédiatement avant la
prochaine session du Comité. Le Comité a noté que lors de la présente session la décision n’a pas été prise
d’établir un groupe de travail classique qui se rencontrerait avant la prochaine session du Comité. A ce sujet,
le Comité a rappelé que la Commission du Codex Alimentarius avait décidé de diviser 1’ancien Comité sur
les additifs alimentaires et les contaminants en deux comités, afin d’allouer suffisamment de temps pour
soumettre a discussion tous les points de 1’ordre du jour durant la session formelle du Comité, dont
I’interprétation totale et la traduction du document sont disponibles, assurant ainsi une transparence et une
participation maximales des membres, y compris des délégués ne parlant pas anglais. Le Comité a noté
qu’aucun groupe de travail classique ad hoc ne se rencontrerait avant la prochaine session du Comité et que
le Comité évaluerait le besoin de groupes de travail de type ad hoc selon la nécessité de tels groupes de
travail dans le futur.
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ANNEXE |1

PROPOSITIONS D’AMENDEMENTS AU
MANDAT DU COMITE DU CODEX SUR LES CONTAMINANTS DANS LES ALIMENTS

Mandat:

(@ confirmer ou établir des niveaux maximaux (NM) autorisés, ed et le cas échéant, réviser des les
niveaux de référence existants pour les contaminants et les substances toxiques naturellement présentes dans
I’alimentation humaine et animale;

(b) établir des listes prioritaires de contaminants et de substances toxiques naturellement présentes aux fins
de I’évaluation des risques par le Comité mixte FAO/OMS d’experts des additifs alimentaires;

(c) examiner et élaborer des méthodes d’analyse et d’échantillonnage servant au dosage des contaminants
et des substances toxiques naturellement présentes dans I’alimentation humaine et animale;

(d)  examiner et élaborer des normes ou codes d’usage dans des domaines apparentés; et

(&) examiner tout autre question relative aux contaminants et aux substances toxiques naturellement
présentes dans I’alimentation humaine et animale que lui confie la Commission.
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Annexe 111

PROPOSITIONS D’AMENDEMENTS AUX PRINCIPES EN MATIERE D’ANALYSE DES
RISQUES APPLIQUES PAR LE COMITE DU CODEX SUR LES ADDITIFS ALIMENTAIRES ET
LES CONTAMINANTS

(pour adoption et inclusion dans le Manuel de procédure)

PRINCIPES EN MATIERE D’ANALYSE DES RISQUES APPLIQUES PAR LE COMITE DU CODEX SUR LES
ADDITIFS ALIMENTAIRES ET LE COMITE DU CODEX SUR LES CONTAMINANTS EES-ABBAFHS
AEHMENTAIRES ETHES-CONTAMINANTS

SECTION 1. CHAMP D’APPLICATION

1) Le présent document couvre I’application des principes en matiére d’analyse des risques par le
Comité-du-Codex—sur-les—additifsalimentaires—et-lescontaminants (CCFAC) le Comité du Codex sur les
additifs alimentaires (CCFA), le Comité du Codex sur les contaminants dans les aliments (CCCF) et par le
Comité mixte FAO/OMS d’experts sur les additifs alimentaires (JECFA), respectivement. Pour les questions
ne relevant pas de la compétence du JECFA, ce document n’exclut pas la prise en compte éventuelle de
recommandations émanant d’autres organes d’experts internationalement reconnus, comme approuvées par
la Commission.

2) Le présent document devrait étre lu en relation avec les Principes de travail pour I’analyse des
risques destinés a étre appliqués dans le cadre du Codex.

SECTION 2. LE GGFAC CCFA, LE CCCF ET LE JECFA

3) Le CCFALC CCFA, le CCCF et le JECFA reconnaissent que la communication entre les responsables
de I’évaluation des risques et les responsables de la gestion des risques joue un rdle critique dans leurs
activités d’analyse des risques.

4) Le ECFAC CCFA, le CCCEF et le JECFA devraient continuer a mettre au point des procédures pour
renforcer la communication entre les deux comités.

5) Le GEFAC CCFA, le CCCF et le JECFA devraient faire en sorte que leurs contributions au
processus d’analyse des risques impliquent toutes les parties intéressées et soient entierement transparentes et
soigneusement documentées. Tout en respectant les préoccupations légitimes visant a préserver la
confidentialité, les documents devraient &tre mis sans retard a la disposition de toutes les parties intéressées,
sur demande.

6) Le JECFA, en consultation avec le GEFAC CCFA et le CCCF, devrait poursuivre I’élaboration de
criteres de qualité minimale applicables aux données nécessaires pour effectuer des évaluations des risques.
Le CCFAC CCFA et le CCCEF utilisent ces critéres pour dresser la liste des substances prioritaires destinées
au JECFA. Le Secrétariat du JECFA devrait vérifier si ces critéres de qualité minimale ont été respectés
lorsqu’il établit I’ordre du jour provisoire des réunions du JECFA.

SECTION 3. LECCFACLE CCFAET LE CCCFEF

7) Il incombe principalement au GGFAC CCFA et au CCCF de formuler des propositions concernant la
gestion des risques, qui seront soumises a la Commission du Codex Alimentarius pour adoption.

8) Le CCFAC CCFA et le CCCF doivent fonder leurs recommandations a I’intention de la Commission
du Codex Alimentarius sur les évaluations des risques, analyses de sécurité comprises’, effectuées par le
JECFA sur des additifs alimentaires, des substances toxiques d’origine naturelle et des contaminants présents
dans les aliments.

1 Par évaluation de la sécurité sanitaire, on entend un processus scientifique consistant: 1) & déterminer une dose sans

effet observé pour un agent chimique, biologique ou physique, a partir d'études sur l'alimentation animale et d'autres
considérations scientifiques; 2) a appliquer des facteurs de sécurité sanitaire pour déterminer une DJA ou une



ALINORM 07/30/41 Annexe |11 47

9) Dans le cas ou le JECFA a effectué une analyse de sécurité et ou le GEFAC CCFA, le CCCF ou la
Commission du Codex Alimentarius décide que des avis scientifiques supplémentaires sont nécessaires, le
CCFAC CCFA, le CCCF ou la Commission du Codex Alimentarius peut demander expressément au JECFA
les avis scientifiques dont il (elle) a besoin pour prendre une décision concernant la gestion des risques.

10)  Les recommandations du GEFAC CCFA a la Commission du Codex Alimentarius concernant la
gestion des risques liés aux additifs alimentaires doivent étre fondées sur les principes énoncés dans le
préambule et les annexes pertinents de la Norme générale Codex pour les additifs alimentaires.

11)  Les recommandations du SEGFAC CCCF a la Commission du Codex Alimentarius concernant la
gestion des risques liés a des contaminants et a des substances toxiques présentes naturellement doivent étre
fondées sur les principes énoncés dans le préambule et les annexes pertinents de la Norme générale Codex
pour les contaminants et les substances toxiques présentes naturellement dans les denrées alimentaires.

12) Les recommandations du SCFAC CCFA et du CCCF a la Commission du Codex Alimentarius
portant sur des dispositions relatives a la santé humaine et a la sécurité sanitaire des aliments figurant dans
des normes alimentaires doivent étre fondées sur les évaluations des risques effectuées par le JECFA et sur
d’autres facteurs légitimes a prendre en compte pour garantir la protection de la santé des consommateurs et
assurer des pratiques loyales dans le commerce des denrées alimentaires, conformément aux Critéres pour la
prise en considération des autres facteurs mentionnés dans la deuxieme Déclaration de principes.

13) Les recommandations du SCFAC CCFA et du CCCF a la Commission du Codex Alimentarius
relatives a la gestion des risques doivent prendre en compte les incertitudes inhérentes a I’évaluation et les
facteurs de sécurité décrits par le JECFA.

14) Le GEFAC CCFA doit approuver des niveaux d’utilisation maximaux uniquement pour les additifs
pour lesquels: 1) le JECFA a établi des normes d’identité et de pureté et 2) le JECFA a effectué une
évaluation de la sécurité ou procédé a une évaluation quantitative des risques.

15) Le GEFAC CCCEF doit approuver des concentrations maximales uniquement pour les contaminants
pour lesquels: 1) le JECFA a effectué une évaluation de la sécurité ou procéde a une évaluation guantitative
des risques et 2) la concentration dans I’aliment peut étre déterminée par des plans d’échantillonnage et des
méthodes d’analyses appropriés, tels qu’adoptés par le Codex. Le CEFAC CCCEF devrait tenir compte des
capacités analytiques des pays en développement, sauf si des considérations de santé publique ne I'obligent a
en décider autrement.

16) Le CCFAC CCFA et le CCCF doivent tenir compte des différences dans les modes d’alimentation
régionaux et nationaux et de I’exposition d’origine alimentaire, telles qu’évaluées par le JECFA, pour
recommander des niveaux d’utilisation maximaux pour les additifs ou des concentrations maximales pour les
contaminants et les substances toxiques naturellement présentes dans les aliments.

17)  Avant de mettre définitivement au point ses propositions relatives aux concentrations maximales
pour les contaminants et les substances toxiques naturellement présentes, le SEFACS CCCF doit demander
I’avis du JECFA concernant la validité des données relatives a I’analyse et a I’échantillonnage, la répartition
des concentrations de contaminants et de substances toxiques naturellement présentes dans les aliments et
d’autres aspects techniques et scientifiques pertinents, y compris I’exposition d’origine alimentaire, selon
qu’il sera nécessaire pour fonder scientifiguement ses conseils au GCFAC CCCF.

18)  En établissant ses normes, codes d’usages et directives, le CCFAC CCFA et le CCCF doivent
indiquer clairement s’ils s’appuient non seulement sur I’évaluation des risques du JECFA, mais aussi sur
d’autres facteurs légitimes a prendre en compte pour garantir la protection de la santé des consommateurs et
assurer des pratiques loyales dans le commerce des denrées alimentaires, conformément aux Critéres pour la
prise en considération des autres facteurs mentionnés dans la deuxiéme Déclaration de principes et, si tel est
le cas, en donner les raisons.

ingestion tolérable; et 3) a comparer la DJA ou I’ingestion tolérable a I'exposition probable a l'agent (définition
provisoire destinée a étre modifiée lorsque la définition du JECFA sera disponible).
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19)  En matiére de communication sur les risques, le CGFAC CCFA et le CCCF attribuent un rang de
priorité aux substances soumises a I’examen du JECFA, en vue d’obtenir la meilleure évaluation des risques
possible, et ce dans le but de définir des conditions d’emploi sres pour les additifs alimentaires et de fixer
des concentrations maximales admissibles ou des codes d’usages pour les contaminants et les substances
toxiques naturellement présentes dans les aliments.

20) Pour établir leur liste des substances soumises au JECFA a titre prioritaire, le CCFAC CCFA et le
CCCEF doivent tenir compte des éléments suivants :

— la protection du consommateur (risques pour la santé et risques de pratiques commerciales déloyales) ;
— le mandat du GEGFAC CCFA et du CCCF;
— le mandat du JECFA ;

— le Plan stratégique de la Commission du Codex Alimentarius, ses programmes de travail pertinents et
les Critéres régissant I’établissement des priorités des travaux ;

— la qualité, la quantité, I’adéquation et la disponibilité des données nécessaires pour procéder a une
évaluation des risques, y compris des données en provenance des pays en développement ;

— la possibilité de terminer les travaux dans des délais raisonnables ;

— la diversité des législations nationales et les obstacles au commerce international qui semblent en
découler ;

— P’impact sur le commerce international (I’importance du probleme, par exemple, & I’échelon
international) ;

— les besoins et les préoccupations des pays en développement ; et
— les travaux déja entrepris dans ce domaine par d’autres organisations internationales.

21)  En soumettant des substances au JECFA, le CCFAC CCFA et le CCCF doivent fournir des données
de base et expliquer clairement les raisons de la désignation de la substance chimique pour évaluation.

22) Le GEFAC CCFA et le CCCF peuvent aussi mentionner une gamme d’options pour la gestion des
risques, dans le but d’obtenir I’avis du JECFA sur les risques et sur la réduction probable des risques associés
a chaque option.

23) Le CEFAC CCFA et le CCCF demandent au JECFA d’examiner toutes les méthodes et directives
envisagées par le CCFAC CCFA et le CCCF pour évaluer les niveaux d’utilisation maximaux pour les
additifs ou les concentrations maximales pour les contaminants et les substances toxiques naturellement
présentes. Le CCFAC CCFA et le CCCF présentent cette requéte dans le but d’obtenir I’avis du JECFA sur
les limites, I’applicabilité et la mise en ceuvre d’une méthode ou d’une directive.

SECTION 4. LE JECFA

24) Il incombe principalement au JECFA d’effectuer les évaluations des risques sur lesquelles le GEFAC
CCFA, le CCCEF et, en dernier ressort, la Commission du Codex Alimentarius, fondent leurs décisions
concernant la gestion des risques.

25) Les experts scientifiques du JECFA devraient étre sélectionnés en fonction de leur compétence et de
leur indépendance, en s’assurant que toutes les régions sont représentées.

26) Le JECFA devrait s’efforcer de fournir au CEFAC_CCFA et au CCCF des évaluations des risques
fondées sur des données scientifiques qui comprennent les quatre composantes de I’évaluation des risques
telles qu’elles ont été définies par la Commission du Codex Alimentarius et des évaluations de la sécurité qui
puissent servir de base aux décisions du CCFAC CCFA et du CCCF en matiére de gestion des risques. Pour
les contaminants et les substances toxiques naturellement présentes, le JECFA devrait déterminer dans la
mesure possible les risques associés a diverses doses ingérées. Etant donné, toutefois, le manque de données
adéquates, notamment sur I’lnomme, cela ne devrait étre possible, dans un avenir prévisible, que dans un petit
nombre de cas. Pour les additifs, le JECFA devrait continuer d’utiliser le processus d’évaluation de la
sécurité sanitaire pour établir des DJA.
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27) Le JECFA devrait s’efforcer de fournir des évaluations quantitatives des risques et des évaluations de
la sécurité des additifs alimentaires, des contaminants et des substances toxiques naturellement présentes qui
soient fondées sur la science et transparentes.

28) Le JECFA devrait fournir au GEFAC CCFA et au CCCF des informations sur la faisabilité et les
contraintes de I’évaluation des risques pour la population en général et pour des groupes particuliers et
déterminer dans la mesure possible les risques potentiels pour les groupes de population les plus vulnérables
(enfants, femmes en age de procréer, personnes agees, par exemple).

29)  Le JECFA devrait aussi s’efforcer de fournir au GGFAES CCFA les normes d’identité et de pureté
indispensables pour évaluer les risques associés a I’utilisation des additifs.

30) Le JECFA devrait s’efforcer de fonder ses évaluations des risques sur des données mondiales, y
compris les données en provenance de pays en développement. Ces données devraient inclure les données de
surveillance épidémiologique et les résultats d’études sur I’exposition.

31) Le JECFA est chargé d’évaluer I’exposition aux additifs, aux contaminants et aux substances
toxiques naturellement présentes.

32) En évaluant I’ingestion d’additifs ou de contaminants et de substances toxiques naturellement
présentes dans les aliments dans le cadre de ses évaluations des risques, le JECFA devrait tenir compte des
différences régionales en matiére d’alimentation.

33) Le JECFA devrait donner au CGFAC CCCF des avis scientifiques sur la validité et la distribution des
données concernant les contaminants et les substances toxiques naturellement présentes dans les aliments qui
ont été utilisées pour les évaluations de I’exposition et fournir des détails sur I’ampleur de la contribution
d’aliments spécifiques a I’exposition, qui permettront au CCFAC CCCF de prendre des mesures ou de
proposer des options appropriées en matiere de gestion des risques.

34) Le JECFA devrait préciser au CCFAC CCFA et au CCCF I’'ampleur et la cause des incertitudes
inhérentes a ses évaluations des risques. En faisant part de ces informations, le JEFCA devrait fournir au
CCFAC CCFA et au CCCF une description de la méthodologie et des proceédures qui lui auront permis de
mesurer I’incertitude de son évaluation des risques.

35) Le JECFA devrait indiquer au GEFAC CCFA et au CCCF la base de toutes les hypothéses utilisées
pour évaluer les risques, y compris les hypotheses par défaut rendant compte des incertitudes.

36) La contribution du JECFA aux travaux du GGFAC CCFA et du CCCF se limite a la présentation de
ses délibérations et des conclusions de ses évaluations des risques et de la sécurité sanitaire d’une maniéere
compléte et transparente. La communication par le JECFA de ses évaluations des risques ne devrait pas
inclure les conséquences de ses analyses sur le commerce, ni d’autres conséquences ne concernant pas la
santé publique. Si le JECFA inclut des évaluations des risques liés a de nouvelles options en matiére de
gestion des risques, il devrait veiller a ce qu’elles soient conformes aux Principes de travail pour I’analyse
des risques a appliquer dans le cadre du Codex Alimentarius et aux Principes en matiére d'analyse des
risques appliqués par le Comité-du-Codex-surles-additifs-alimentaires-et-les-contaminants Comité du Codex
sur les additifs alimentaires et le Comité du Codex sur les contaminants dans les aliments.

37)  Pour établir I’ordre du jour d’une réunion du JECFA, le secrétariat du JECFA travaille en
coopération étroite avec le CCFAC CCFA et le CCCF pour faire en sorte que les priorités du CCFAC CCFA
et du CCCF en matiére de gestion des risques soient prises en compte en temps utile. En ce qui concerne les
additifs alimentaires, le secrétariat du JECFA devrait normalement placer au premier rang des priorités les
substances auxquelles une DJA provisoire ou une valeur équivalente a été attribuée. Devraient venir au
deuxieme rang les additifs alimentaires ou groupes d’additifs qui ont déja été évalués et pour lesquels une
DJA, ou une valeur équivalente, a été fixée, si I’on dispose pour eux de nouvelles données. Le troisiéme rang
de priorité devrait é&tre attribué normalement aux additifs alimentaires qui n’ont pas encore été évalués. En ce
qui concerne les contaminants et les substances toxiques naturellement présentes, le secrétariat du JECFA
devrait donner la priorité aux substances qui présentent a la fois un risque important pour la santé publique et
un probléme réel ou potentiel pour le commerce international.

38) Pour établir I’ordre du jour d’une réunion du JECFA, le secrétariat du JECFA devrait donner la
priorité aux substances qui posent ou pourraient poser des problémes dans le commerce international ou qui
présentent un caractére d’urgence ou un risque imminent pour la santé publique.
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Annexe 1V
PROPOSITIONS D’AMENDEMENTS A LA POLITIQUE DU CCFAC EN MATIERE
D’EVALUATION DE L’EXPOSITION AUX CONTAMINANTS ET AUX TOXINES PRESENTS
DANS LES ALIMENTS OU GROUPES D’ALIMENTS

(pour adoption et inclusion dans le Manuel de procédure)

POLITIQUE DU GEFAC COMITE DU CODEX SUR LES CONTAMINANTS DANS LES ALIMENTS EN_MATIERE
D’EVALUATION DE L’EXPOSITION AUX CONTAMINANTS ET AUX TOXINES PRESENTS DANS LES ALIMENTS
OU GROUPES D’ALIMENTS

SECTION 1. INTRODUCTION

1. Il n'est pas nécessaire de fixer des Hmites—maximales niveaux maximaux pour toutes les denrées
alimentaires qui contiennent un contaminant ou une toxine. Le préambule de la Norme générale du Codex
pour les contaminants et les toxines présents dans les aliments énonce a la section 1.3.2 que « on ne fixera de
niveaux maximaux (NM) que pour les denrées alimentaires dans lesquelles le contaminant considéré risque
d'étre présent dans des proportions suffisantes pour constituer un risque, compte tenu de I'exposition totale du
consommateur. Ces niveaux seront fixés de maniére a ce que le consommateur soit correctement protégé. »
Etablir des normes pour des aliments qui sont rarement consommés nécessiterait des activités de mise en
ceuvre effective qui n'auraient pas de résultats notables pour la santé.

2. L'évaluation de I'exposition est un des quatre éléments de I'évaluation des risques s’inscrivant dans le
cadre de l'analyse des risques adopté par le Codex comme base de tous les processus d'établissement des
normes. L'estimation de la contribution d’aliments ou de groupes d’aliments spécifiques a I'exposition totale
a un contaminant, en fonction d’un seuil de risque sanitaire quantifié (DJTP, DHTP), fournit d'autres
informations nécessaires pour établir des priorités dans la gestion des risques que présentent des aliments ou
des groupes d'aliments spécifiques. L'évaluation de I'exposition doit étre définie par des politiques claires
élaborées par le Codex dans le but d'améliorer la transparence du processus de prise de décisions en matiere
de gestion des risques.

3. L'objet de la présente annexe est d'indiquer les étapes de la sélection et de I’analyse par le JECFA des
données sur les contaminants, quand le JECFA doit effectuer a la demande du SGEFAC Comité du Codex sur
les Contaminants dans les aliments (CCCF) une évaluation de I'exposition d’origine alimentaire.

4. Les composantes ci-aprés présentent les aspects des évaluations par le JECFA de I'exposition aux
contaminants et aux toxines qui contribuent & assurer la transparence et la cohérence des évaluations des
risques reposant sur une base scientifique. Les évaluations de l'exposition aux contaminants et aux toxines
présents dans les aliments sont effectuées par le JECFA a la demande du SEFAE CCFF. Ce dernier prend
ces informations en considération lorsqu'il examine les options de gestion des risques et formule des
recommandations concernant les contaminants et les toxines présents dans les aliments.

SECTION 2. ESTIMATION DE L’EXPOSITION D’ORIGINE ALIMENTAIRE TOTALE A UN
CONTAMINANT OU UNE TOXINE PRESENT(E) DANS DES ALIMENTS OU DES GROUPES
D’ALIMENTS

5. Le JECFA utilise les données des Etats membres et celles du programme GEMS/Aliments sur les
systemes d'analyse en laboratoire des niveaux de contaminants dans les aliments et des quantités d'aliments
consommeés, pour estimer I'exposition d'origine alimentaire totale a un contaminant ou une toxine. Le résultat
est exprimé en pourcentage de I'apport tolérable (DJTP, DHTP ou tout autre point de référence toxicologique
approprié). En ce qui concerne les substances cancérogénes pour lesquelles il n'existe pas de seuil précis, le
JECFA utilise les données disponibles sur l'apport alimentaire, associées aux données sur le pouvoir
cancérogéne pour estimer les risques potentiels pour la population.
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6. Les concentrations médianes/moyennes de contaminants dans les denrées alimentaires sont
déterminées sur la base des données fournies par les pays ou provenant d'autres sources. Ces données sont
associées aux informations disponibles pour les régimes régionaux—alimentaires par modules de
consommation du systtme GEMS/Aliments afin d'établir des estimations de I'exposition d'origine
alimentaire pour chaque région. Le JECFA fournit une estimation de celui des régimes alimentaires
régionaux par modules de consommation GEMS/Aliments qui risque le plus de se rapprocher ou de dépasser
I'apport tolérable.

7. Dans certains cas, le JECFA peut utiliser les données nationales disponibles sur les contaminants et
sur la consommation alimentaire individuelle pour établir des estimations plus précises de I'exposition
d'origine alimentaire totale, en particulier pour les groupes vulnérables comme les enfants.

8. Le JECFA effectue des évaluations de I’exposition a la demande du SGFACS CCCF en se fondant sur
les régimes régionaux alimentaires par modules de consommation du systeme GEMS/Aliments et, le cas
échéant, sur les données disponibles relatives a la consommation nationale pour estimer I’impact sur
I’exposition d’origine alimentaire des niveaux maximaux de substitution proposés et informer le CCFAC
CCCEF de ces options en matiére de gestion des risques.

SECTIONS. IDENTIFICATION DES ALIMENTS OU GROUPES D’ALIMENTS QUI
CONTRIBUENT DE MANIERE SIGNIFICATIVE A L’EXPOSITION D’ORIGINE ALIMENTAIRE
TOTALE A UN CONTAMINANT OU A UNE TOXINE

9. A partir des estimations de I'exposition d'origine alimentaire, le JECFA détermine les aliments ou les
groupes d'aliments qui contribuent de maniére significative a cette exposition d'apreés les criteres établis par
le GEFAC CCCEF pour sélectionner les groupes d'aliments qui contribuent a I'exposition.

10. Le €CFAC CCCF fixe les critéres de selection des aliments ou des groupes daliments qui
contribuent de maniere significative a I'exposition d'origine alimentaire totale & un contaminant ou a une
toxine. Ces criteres reposent sur le pourcentage de l'apport tolérable (ou autre seuil de risque sanitaire
analogue) représenté par un aliment ou un groupe daliments donnés et sur le nombre de régions
géographiques (définies dans les régimes régionaux alimentaires par modules de consommation
GEMS/Aliments pour lesquels I'exposition d'origine alimentaire dépasse ce pourcentage.

11. Ces criteres sont les suivants :

a) Les aliments ou groupes d'aliments pour lesquels I'exposition au contaminant ou a la toxine représente
approximativement au moins 10 pour cent" de I'apport tolérable (ou autre seuil de risque sanitaire analogue)
dans I'un des régimes régionaux alimentaires par modules de consommation GEMS/Aliments ;

ou,
b) Les aliments ou groupes d'aliments pour lesquels I’exposition au contaminant ou a la toxine représente
approximativement au moins 5 pour cent® de I'apport tolérable (ou autre seuil de risque sanitaire analogue)
dans au moins deux des régimes régionaux alimentaires par modules de consommation GEMS/Aliments;

ou,
C) Les aliments ou groupes d'aliments qui peuvent avoir un impact significatif sur I'exposition de groupes
particuliers de consommateurs, méme s'il ne dépasse pas 5 pour cent de I'exposition d'origine alimentaire
totale (ou autre seuil de risque sanitaire analogue) dans l'un des régimes régionaux alimentaires par
modules de consommation GEMS/Aliments. Ceux-ci seront examinés au cas par cas.

SECTION4. ETABLISSEMENT DE COURBES DE DISTRIBUTION POUR LES
CONCENTRATIONS DU CONTAMINANT DANS DES ALIMENTS OU GROUPES D'ALIMENTS
SPECIFIQUES (EN SIMULTANEITE AVEC LASECTION 2 OU L’ETAPE SUIVANTE)

12. Le GCGFAC CCCF peut demander au JECFA d'utiliser les données analytiques disponibles sur les
teneurs en contaminant ou en toxine dans les aliments ou les groupes daliments identifiés comme
contribuant de maniére significative a I'exposition d'origine alimentaire, pour établir des courbes de
distribution pour les concentrations de contaminants dans des aliments spécifiques. Le SCFAC CCCF
prendra en compte ces informations pour examiner les options de gestion des risques et, le cas échéant, pour

! Arrondi au plus proche 0,1 pour cent.
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proposer les plus faibles niveaux de contaminants ou de toxines qui puissent étre obtenus dans les aliments a
I'échelle mondiale.

13. Dans l'idéal, le JECFA devrait utiliser des données unitaires provenant d'échantillons composites ou
des données analytiques globales pour établir ces courbes de distribution. Lorsque ces données ne sont pas
disponibles, des données globales seront utilisées (par exemple I'écart standard moyen et géométrique).
Toutefois, les méthodes utilisées pour établir les courbes de distribution a partir de données globales devront
étre validées par le JECFA.

14. En soumettant les courbes de distribution au EEFAC CCCF, le JECFA devrait, dans la mesure du
possible, donner un apercu général de I'éventail de contamination des aliments (valeur maximale et valeur
aberrante) et de la proportion des aliments ou groupes d'aliments qui contiennent des contaminants ou des
toxines a ces concentrations.

SECTIONS5. EVALUATION DE L'INCIDENCE DES PRATIQUES AGRICOLES ET DES
PRATIQUES DE PRODUCTION SUR LES CONCENTRATIONS DE CONTAMINANTS DANS LES
ALIMENTS OU GROUPES D'ALIMENTS (EN SIMULTANEITE AVEC LA SECTION 2, OU
L’ETAPE SUIVANTE)

15. Le CCFAC CCCF peut demander au JECFA d'examiner l'incidence potentielle des différentes
pratiques agricoles et pratiques de production sur les concentrations de contaminants dans les aliments dans
la mesure ou des données scientifiques sont disponibles pour étayer ces évaluations. Le GEFAC CCCF prend
ces informations en compte lorsqu'il examine les options de gestion des risques et propose des codes
d’usages.

16. Compte tenu de ces informations, le ECFAC CCCF propose des décisions en matiére de gestion des
risques. Pour les affiner, le €CFAC CCCF pourra demander au JECFA d'entreprendre une deuxiéme
évaluation pour examiner des scénarios d’exposition spécifiques reposant sur les options de gestion des
risques proposés. Le JEFCA devra poursuivre I’élaboration de la méthodologie d'évaluation de I'exposition
potentielle aux contaminants en fonction des options de gestion des risques proposés.
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Annexe V

DEFINITION DU « NIVEAU MAXIMAL CODEX POUR UN CONTAMINANT PRESENT DANS
UNE DENREE DESTINEE A LA CONSOMMATION HUMAINE OU ANIMALE »

(pour adoption et inclusion dans le Manuel de procédure)

Le niveau maximal Codex pour un contaminant présent dans une denrée destinée a la consommation
humaine ou animale est la concentration maximale de cette substance recommandée par la Commission du
Codex Alimentarius comme devant étre légalement autorisée pour ce produit.
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Annexe VI
PROJET DE NIVEAU MAXIMAL POUR L’OCHRATOXINE A DANS LE BLE,
L’ORGE ET LE SEIGLE BRUTS
(a I’étape 7 de la procédure)
L . NM .
No. de Code Denrée alimentaire Etape Remarques
(ng/kg)
GC 0654
GC 0640 5 7

GC 0650

BIé, orge et seigle bruts
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Annexe VII

PROJET DE NIVEAU MAXIMAL POUR
LES AFLATOXINES TOTALES PRESENTES DANS LES AMANDES, LES NOISETTES ET LES
PISTACHES « POUR TRANSFORMATION ULTERIEURE » ET « PRETES A CONSOMMER »

(a I'étape 7de la procédure)

(0]
gog(ea Denrée alimentaire NM (ung/kg) Etape Remarques
Amandes, noisettes et pistaches,
. e 15 7
« pour transformation ultérieure »
Amandes, noisettes et pistaches, 8 7

« prétes a consommer »
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Annexe VIII

AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES POUR LA PREVENTION ET LA REDUCTION DE
L’OCHRATOXINE A DANS LE VIN
(N05-2006)
(A I’étape 5/8 de la procédure))

1. PREAMBULE

Les mycotoxines, en particulier l'ochratoxine A (OTA), sont des métabolites secondaires produits par des
champignons filamenteux qui sont présents dans le sol et sur les matiéres organiques et qui de Ia, se
répandent et se développent sur les raisins pendant la phase de maturation des baies.

La formation d’OTA sur le raisin est due principalement a la contamination des baies par certaines especes
de moisissures, et certaines souches appartenant essentiellement aux genres Aspergillus (en particulier aux
espéces A. carbonarius et dans une moindre mesure A. niger).

La présence et la diffusion de tels champignons dans les vignobles sont influencées par des facteurs
environnementaux et climatiques, des conditions d’humectation nocturne du raisin, de la forme des grappes,
de la sensibilité des variétés de vignes, du niveau d’aération des grappes, de I’état sanitaire des raisins, et des
blessures des baies qui sont les principaux points d’entrée des champignons ochratoxinogénes.

2. PRATIQUES DE CULTURES DANS LE VIGNOBLE

Il est recommandé d’appliquer, dans les régions viticoles ou les conditions climatiques sont favorables a la
formation d’OTA sur les produits de la vigne, toutes les mesures préventives suivantes en vue de réduire les
risques endémiques favorisant I’apparition des maladies de la vigne les plus nuisibles :

2.1 INFORMATIONS DU RISQUE AU NIVEAU REGIONAL

e Assurer que les autorités régionales et les organisations des producteurs :
— analysent et identifient les especes et souches de champignons toxinogenes présentes dans leur
région ;
— mettent en relation cette information avec les facteurs de risque régional incluant les données
météorologiques et les pratiques culturales et proposent une gestion appropriée ;
— communiguent cette information aux producteurs.

2.2 FORMATION DES PRODUCTEURS

e Assurer la formation du producteur au niveau :
— des risques concernant les moisissures et les mycotoxines ;

— de l'identification des champignons ochratoxinogénes ou la présence de moisissure de
contamination, en particulier la fumagine et la période d’infection ;

— de la connaissance des mesures préventives a appliquer au vignoble et a la cave.
2.3 IMPLANTATION DU VIGNOBLE

e Privilégier I'implantation de la vigne dans les zones bien aérées en évitant les situations les plus humides.

e Constituer des parcelles avec une disposition de plantation et une architecture de végétation (systéme de
palissage) adéquates pour :

— faciliter les opérations culturales,

— éviter le contact direct des grappes de raisin avec le sol,
— assurer une bonne protection phytosanitaire,

— limiter les risques de brdlure du soleil sur les grappes,

— favoriser une maturation uniforme du raisin.
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2.4 MATERIEL VEGETAL

Choisir des porte-greffes moins vigoureux et des variétés moins sensibles au développement de
moisissures et de pourritures du raisin.

Choisir, dans la variété, les clones ou les biotypes les mieux adaptés aux conditions pédoclimatiques des
zones spécifiques de culture et les moins sensibles au développement de moisissures et de pourritures,
soit souvent ceux qui se caractérisent par des grappes peu compactes.

Constituer des parcelles homogenes (variétés, clones) pour faciliter les opérations culturales, assurer une
meilleure protection phytosanitaire et obtenir une maturation uniforme du raisin.

2.5 TECHNIQUES CULTURALES

2.6.

Appliquer des techniques agronomiques visant a favoriser les équilibres feuilles/fruits des vignes et a
réduire les exces de vigueur, en particulier en évitant I’apport inapproprié de fumure azotée.

Favoriser la couverture herbeuse ou organique du sol et éviter les travaux du sol entre le début de la
phase de maturation des raisins et la vendange, en vue limiter la projection de particules de terre et des
champignons associés sur le raisin.

Favoriser une disposition ordonnée des grappes en évitant leur entassement.

Si des apports d'eau sont nécessaires, faire des irrigations les plus régulieres possibles, en vue d’éviter
I’éclatement des baies et I’apparition des fissures de la pellicule, sources de pénétration et de
développement des moisissures surtout dans les régions chaudes.

Eviter d'utiliser le marc contenant des champignons toxinogénes comme engrais dans les vignobles.
PARASISTE ET CONTROLE DES MALADIES

Effectuer un effeuillage de la zone des grappes, tout en tenant compte de la nécessité de limiter les
risques de brdlure de soleil. Cette opération doit permettre d’aérer au maximum les grappes. Elle est
particulierement nécessaire en conditions climatiques chaudes et humides durant la maturation du raisin.

Eviter les lésions sur les baies et les altérations de la pellicule causées par les maladies, insectes,
phytotoxicités et brilures du soleil.

Enlever les baies flétries/desséchées

Appliquer des plans de protection de la vigne visant a assurer la maitrise des maladies cryptogamiques
dangereuses pour la qualité du raisin (oidium, pourriture acide).

Prévenir les attaques des tordeuses de la vigne, des cochenilles et des cicadelles pruineuses qui favorisent
le développement de moisissures sur les baies endommagées; la lutte contre ces ravageurs doit étre
réalisée en suivant leur biologie et les risques d’épidémie; en conditions de risque d’attaque élevé, les
traitements doivent étre effectués préventivement en utilisant des produits spécifiques et en tenant
compte des avertissements des services régionaux de protection des végétaux.

Appliquer des programmes appropriés et reconnus de protection contre les pourritures et les moisissures
du raisin en employant la méthode appropriée afin d’éviter la résistance des champignons; des
traitements adaptés sont recommandés dans toutes les situations favorables au développement des
espéces produisant des toxines.

3. INTERVENTIONS A LA VENDANGE

Seule une vendange saine assure une qualité et une sécurité optimales des produits vitivinicoles. En
conséquence, seule une vendange saine peut étre destinée a la consommation humaine sans risque de perte de
qualité et sans probléme de sécurité alimentaire pour les consommateurs.

La date de vendange doit étre fixée en tenant compte du degré de maturité du raisin, de son niveau sanitaire,
des évolutions climatiques prévisibles et du risque endémique. Dans les zones a risque d'OTA élevé, il est
recommandé d'avancer la date des vendanges.
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Lorsque le raisin est contaminé de maniére généralisée par les moisissures :
— il ne peut pas étre utilisé , ni pour I'élaboration de modt concentré, , ni de vin;

— son utilisation doit étre limitée a la distillation.

3.1. PRODUCTION DE RAISINS PASSERILLES POUR LA PRODUCTION DES VINS

Pour la production destinée a I’obtention de raisins passerillés destinée a I’élaboration de vins (vin doux), les
actions suivantes sont recommandées :

e Assurer I’hygiene des récipients destinés a la récolte et/ou au séchage des raisins.

e Utiliser seulement les raisins non endommagés par des insectes et non contaminés par des moisissures.

e Trier les raisins en éliminant les grains endommagés et contaminés.

e Disposer les raisins a sécher ou a passeriller en une seule couche, en évitant la superposition des grappes.
e Favoriser le séchage progressif et uniforme de toutes les parties de la grappe.

e Prendre les mesures nécessaires pour éviter le développement des drosophyles.

e Pour les conditions particuliéres de séchage en plein air, il est recommandé d’effectuer le séchage dans
des conditions bien ventilées et de couvrir les raisins pendant la nuit pour éviter la condensation de
I’humidité.

3.2.PRODUCTION DE GRAPPES DE RAISINS

Les actions suivantes sont recommandées lorsque la vendange est modérément contaminée avec des
moisissures toxinogeénes et destinée a la production de vin :

e Les raisins endommagés par des insectes et par des moisissures ou contaminés par des particules de terre
doivent étre éliminés avant vendange ou a la vendange selon la technique de récolte choisie.

e Les raisins doivent étre triés, afin d’écarter les grappes ou parties de grappe endommageées. Il est
important d’éliminer les moisissures noires.

e Le raisin récolté doit étre transporté le plus rapidement possible en cave de maniere a éviter les attentes
prolongées surtout dans le cas de raisins avec une forte proportion de jus.

e |l est important de bien nettoyer les récipients aprés chaque transport de raisin, surtout dans le cas de
vendanges pendant lesquelles des récipients ont été utilisés pour récolter les grappes qui sont
susceptibles d’étre pourries.

4. INTERVENTIONS A LA CAVE

Dans les conditions ou il existe un risque de contamination par I’OTA, il est recommandé de déterminer la
teneur en OTA dans les modts destinés a la vinification.

4.1. OPERATIONS ET TRAITEMENTS PRE-FERMENTAIRES

e Eviter la macération pelliculaire en cas de vendanges a risque élevé d’OTA ou, tout au plus, pratiquer
une macération courte.

e Dans le cas de contamination significative de raisins rouges, évaluer la possibilité de réaliser une
vinification en roseé.

e Adapter le taux de pressurage a I'état sanitaire du raisin; en cas de contamination, effectuer des pressées
rapides avec de faibles pressions et de petits volumes; éviter les pressoirs continus.

e Dans le cas de raisins contaminés, éviter I’utilisation d’enzymes pectolytiques pour les opérations de
débourbage ou de macération. La clarification rapide par filtration du modt, centrifugation et flottation
est préférable.

e Eviter les traitements de chauffage de la vendange et les macérations agressives et prolongées.
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e En cas de contamination, il est préférable de traiter les raisins et les modts avec des doses de charbon
enologique les plus faibles et efficaces possibles, afin d’éviter de possibles pertes de composants
aromatiques et polyphénoliques lorsque le traitement est effectué sur le vin.

4.2. OPERATIONS FERMENTAIRES

e Réaliser autant que possible les fermentations et les élevages dans des récipients a parois lisses pour
éviter les sources de contamination liées aux fermentations ou élevages antérieurs et pour faciliter le
nettoyage.

e Le séchage des levures vivantes ou des levures mortes peut favoriser la diminution de la teneur en OTA

e Pour les fermentations alcooliques ou malolactiques, utiliser les levures ou bactéries qui peuvent avoir
des propriétés adsorbantes pour I'OTA; s'assurer que ces caractéristiques soient garanties par le
fournisseur tout en sachant que l'utilisation de ces produits ne permet qu’une diminution partielle de
'OTA.

e |l est conseillé de décuver le plus rapidement possible aprés la fermentation du vin rouge.

4.3. OPERATIONS D’ELEVAGE ET DE CLARIFICATION

e L'élevage sur lies peut aider a diminuer le taux d'OTA. Les risques que cette technique peut comporter
sur la qualité organoleptique des vins doivent étre évalués.

e Les produits de clarification actuels (colles organiques et inorganiques) ont des niveaux d’efficacité trés
variable sur la réduction de la teneur en OTA:

— Le charbon cenologique est le plus efficace.

— Certaines celluloses et gels de silice associés au collage a la gélatine ne permettent qu’une réduction
partielle

Avant toute utilisation:
— se renseigner sur I’efficacité du produit utilisé et sur la technologie d’application,

— réaliser des essais a différentes doses pour connaitre les répercussions sensorielles et établir la dose
d’application.

5. CONDITIONS GENERALES POUR LES OUTILS EN CONTACT AVEC LES ALIMENT

Les outils en contact avec les aliments utilisés durant la récolte, le transport et la production ne devraient pas
entrainer la migration du contaminant ou la contamination croisée qui pourrait représenter un danger pour la
santé humaine.

6. CONCLUSION

Les présentes recommandations sont basées sur les connaissances actuelles et pourront &tre mise a jour en
fonction des résultats des recherches qui se poursuivent.

Les mesures préventives sont essentiellement effectuées au vignoble et les mesures a la cave sont
uniquement correctives.
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Annexe IX

PROJET DE NIVEAUX MAXIMAUX POUR L'ETAIN DANS LES ALIMENTS EN BOITE

(AUTRES QUE LES BOISSONS) ET LES BOISSONS EN BOITE

(a I'étape 8 de la procédure)

N° de
Code

Denrée alimentaire NM (mg/kg) Etape Remarques

Aliments en boite (autres que 250 8
les boissons)

Boissons en boite 150 8
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Annexe X

AVANT-PROJET DE NIVEAU MAXIMAL POUR LE 3-MCPD
DANS LES CONDIMENTS LIQUIDES CONTENANT DES PROTEINES VEGETALES
OBTENUES PAR HYDROLYSE ACIDE
(A LEXCEPTION DE LA SAUCE DE SOJA NATURELLEMENT FERMENTEE)
(N08-2004)

(a I’étape 5 de la procédure)

0 T . NM .
N° de Code Denrée alimentaire Etape Remarques

(mg/kg)

Condiments liquides contenant des
protéines végétales obtenues par
hydrolyse acide (a I’exception de la 0,4 5
sauce de soja naturellement
fermentée)
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Annexe Xl

AVANT-PROJET DU CODE D’USAGES POUR LA DIMINUTION DES TENEURS EN
3-MONOCHLOROPROPANE-1,2DIOL (3-MCPD) LORS DE LA PRODUCTION DE PROTEINES
VEGETALES HYDROLYSEES PAR HYDROLYSE ACIDE (PVHA) ET DE PRODUITS
CONTENANT CE TYPE DE PROTEINES (N09-2005)

(A I’étape 5 de la Procédure)

INTRODUCTION

1. Le but du présent code d’usages est de décrire et de diffuser la meilleure pratique relative a la
fabrication des PVHA et des sauces de soja et des condiments connexes, produits par hydrolyse acide, dans
le but de faciliter la réduction des teneurs en 3-MCPD.

2. Le 3-monochloropropane-1,2-diol (3-MCPD) appartient a la gamme des substances chimiques
connues sous le nom de chloropropanols. Ces substances sont des contaminants qui se forment pendant la
transformation et la fabrication de certains aliments et ingrédients. Elles ont été initialement découvertes’
dans les protéines végétales hydrolysées par hydrolyse acide (PVHA), dans les années 80. La recherche qui a
suivi dans les années 90 a révélé qu’elles sont présentes dans les sauces de soja ou les PVHA sont utilisées
comme ingrédients.?

3. Les PVHA sont obtenues par suite de I’hydrolyse a I’acide chlorhydrique de diverses matieres
végétales et animales protéiniques. Leur utilisation est tres courante en tant qu’exaltateurs d’aréme et
ingrédients dans les produits alimentaires salés de transformation et les plats précuisinés. Généralement, la
teneur dans les aliments est de I’ordre de 0,1 & 20 %.

4. L’occurrence des chloropropanols dans les PVHA est due a leur formation pendant I’étape de
I’hydrolyse & I’acide chlorhydrique du processus de fabrication.® Dans I’étape hydrolytique, I’acide réagit
avec les lipides et les phospholipides résiduels présents dans la matiére premiére, entrainant la formation des
chloropropanols. L’expérience dans I’industrie montre que la formation des chloropropanols ne peut pas
étre évitée par I’utilisation de sources de protéines délipidées.

5. Outre la formation des chloropropanols pendant la fabrication des PVHA utilisées comme
ingrédients, les chloropropanols peuvent aussi se former dans les sauces de soja, et les condiments connexes
quand le processus de fabrication de la sauce elle-méme comprend le traitement a I’acide chlorhydrique de la
farine de soja. Comme pour les PVHA, le mode de formation est aussi lié a I’hydrolyse acide des lipides et
des phospholipides résiduels.

6. Plusieurs techniques peuvent étre employées pour la fabrication des sauces de soja.*
Généralement, les produits fabriqués exclusivement par le biais de la fermentation ne contiennent pas de
chloropropanols, ou, s’ils sont présents, il ne s’agit que de quantités négligeables. En fait, une étude
japonaise récente portant sur 104 échantillons de sauce de soja de fermentation naturelle a montré que les
teneurs dans 93 échantillons étaient inférieures a la limite de quantification (0,004 mg/kg)."* Ce sont les
produits qui utilisent les PVHA comme ingrédients qui contiennent les chloropropanols. Les sauces de
soja, et autres produits connexes, qui sont soumis au traitement acide pendant la fabrication peuvent aussi
contenir des chloropropanols.

7. Généralement, le 3-MCPD est le chloropropanol le plus répandu dans les aliments qui contiennent
des PVHA. Il est présent sous la forme d’un mélange racémique d’isoméres (R) et (S) dans les hydrolysats
de protéine.”® Les autres chloropropanols pouvant étre présents, bien que généralement, en quantité
moindre, sont le 2-monochloropropane-1,3-diol (2-MCPD), le 1,3-dichloro-2-propanol (1,3-DCP) et le
2,3-dichloro-2-propanol (2,3-DCP).

8. La présence des chloropropanols dans les aliments est un sujet d’inquiétude en raison de leurs
propriétés toxicologiques. Le Comité mixte FAO/OMS d’experts des additifs alimentaires (JECFA) a
examiné les 3-MCPD et 1,3-DCP en juin 2001 et a attribué une dose journaliére maximale tolérable
provisoire (DJMTP) pour le 3-MCPD de 2 pg/kg de poids corporel/jour.® Le Comité a réévalué ** les
chloropropanols en juin 2006 et a décidé de maintenir la DJIMTP établie précédemment. Lors de I’évaluation
du 3-MCPD, le Comité a observé que la diminution des teneurs en 3-MCPD dans la sauce de soja et les
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produits connexes fabriqués avec des PVHA pourrait réduire considérablement I’ingestion de ce contaminant
par les consommateurs de ces condiments.

9. Il y a lieu de signaler que les marchés régionaux différents demandent des produits aux qualités
organoleptiques différentes pour satisfaire les godts régionaux spécifiques. Les méthodes individuelles et
leurs combinaisons, énoncées ci-apres dans le présent document, visant a minimiser les teneurs en 3-MCPD
produiront des effets différents sur les qualités organoleptiques du produit final et a ce titre, les fabricants
devront tenir compte de ces effets dans la sélection de la stratégie visant a réduire la formation de 3-MCPD.
Certains fabricants de PVHA ont déclaré que, bien qu’il soit techniquement possible de diminuer les teneurs
en 3-MCPD jusqu’en dessous de 0,1 mg/kg, les qualités organoleptiques de ces produits seront affectées
négativement. *°* Certains producteurs de sauces de soja contenant des PVHA ont déclaré que I’ardme et le
godt (umami) sont directement liés a la qualité des PVHA. Cela est particulierement vrai pour les produits a
base de PVHA vieillis.

10. Les fabricants ont mis en ceuvre des mesures de réduction des teneurs en chloropropanols dans les
PVHA et les produits connexes. (Les détails concernant les procédures générales utilisées pour fabriquer
les PVHA ayant des teneurs faibles en chloropropanols sont énoncées dans la section suivante.) De
nombreux fabricants en Europe occidentale ont entrepris de reformuler leurs produits au début des années 90
de sorte que les effets des changements subis par les propriétés organoleptiques qui ont été observés lors de
I’application des méthodes de fabrication améliorées puissent étre minimisés. Les autres fabricants ont
modifié leurs procédés de fabrication de facon a obtenir des produits contenant des teneurs plus basses en
chloropropanols tout en minimisant les effets sur les propriétés organoleptiques. Il y a lieu de signaler que la
mise en ceuvre des procédés de fabrication visant a diminuer le 3-MCPD dans les PVHA est techniquement
difficile et tres colteuse, et nécessite souvent du matériel nouveau. Il sera aussi nécessaire de reformuler les
recettes des aliments transformés dont la fabrication fait appel aux PVHA.

11. Les chloropropanols ont également été détectés dans une série d’autres aliments qui ne font pas
soumis a I’hydrolyse acide pendant la fabrication. Ces aliments comprennent les fruits et les légumes
transformés, les céréales et les produits de boulangerie, les viandes transformées, le poisson fumé et la biére.
L6171 es chloropropanols ont également été observés dans les ingrédients alimentaires fabriqués selon les
méthodes qui ne font pas appel a I’hydrolyse acide des protéines végétales; les exemples de ces aliments
comprennent les extraits de viande, les malts, les amidons modifiés et les assaisonnements. Des études
récentes'® ont montré que la production des chloropropanols dans ces aliments et ces ingrédients est
favorisée par les températures élevées et la faible teneur en eau. La fabrication de ces produits n’entre pas
dans le cadre du présent code d’usages.

USAGES RECOMMANDES CONFORMES AUX BONNES PRATIQUES DE FABRICATION
(BPF)

PVHA

12. Le procédé de fabrication des PVHA varie selon les propriétés organoleptiques recherchées dans le
produit final. L’origine de la matiére premiere, la molarité de I’acide, la température de la réaction, la durée
de la réaction et d’autres facteurs affectent tous les propriétés organoleptiques du produit final. Il est possible
de donner une description globale du processus de fabrication des PVHA. Les matieres premiéres d’origine
végétale les plus couramment utilisées dans la fabrication des PVHA comprennent les graines
oléagineuses™®® (soja et arachides), et les protéines de mais, de blé, de caséine, de levure et de riz.
192021222324 Cag matiéres sont hydrolysées a I’acide chlorhydrique de moins 4 M & 9 M, & une température
allant de 70 °C a 135 °C pendant un maximum de 8 heures, bien que parfois, des durées allant jusqu’a 20
a 35 heures aient été signalées, a des pressions généralement supérieures a la pression atmosphérique.
Apres refroidissement, I’hydrolysat est neutralisé avec du carbonate de sodium ou de I’hydroxyde de sodium
pour obtenir un pH de 5 a 9, & une température allant de 90 & 100 °C pendant 90 a 180 minutes et I’acide
chlorhydrique est ensuite ajouté au mélange pour obtenir un pH entre 4,8 et 5,2. L’hydrolysat est filtré pour
éliminer les fragments de glucides insolubles (humine), puis décoloré ou raffiné. Un traitement au charbon
actif peut étre utilisé pour éliminer les constituants tant de I’ardbme que de la couleur, selon la spécification
requise. Apres une filtration supplémentaire, les PVHA peuvent, selon I’application prévue, étre enrichies a
I’aide de constituants aromatisants supplémentaires. Par la suite, le produit peut étre entreposé a I’état liquide
avec 30 a 50 % de matiere seche (correspondant a 2 a 3 % d’azote total), ou bien il peut étre déshydraté sous
vide, atomisé ou évaporé et entreposé a I’état solide (97 a 98 % de matiere séche).
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Meéthodes pouvant étre utilisées pour diminuer les teneurs en 3-MCPD dans les PVHA

13. Trois approches principales peuvent étre adoptées pour minimiser la concentration de 3-MCPD dans
le produit final. La premiére concerne la gestion prudente de I’étape de I’hydrolyse acide; la seconde, la
neutralisation ultérieure pour minimiser la formation de 3-MCPD; et la troisiéme, I’utilisation de I’acide
sulfurique a la place de I’acide chlorhydrique dans I’étape de I’hydrolyse. Ces méthodes peuvent réduire les
teneurs en 3-MCPD dans les PVHA.

14. Les fabricants doivent examiner les trois options ci-aprés et décider quelles sont celles qui sont le
mieux adaptées a leur méthode de production des PVHA. Les trois approches sont décrites dans les
prochains paragraphes, et accompagnées d’exemples précis. Ces approches sont basées sur une information
limitée qui appartient au domaine public; par conséquent, il n’a pas été possible de fournir un compte rendu
détaillé de la fabrication des PVHA de faible teneur en 3-MCPD. L’information ci-apres tient lieu de conseil
d’ordre général; a I’échelon national, les fabricants devront adapter les mesures a leurs propres procédés de
production.

15. Pour ce qui est de la premiére stratégie, la température et la durée de chauffage de I’étape de
I’hydrolyse acide doivent étre contrblées simultanément et une attention particuliére doit étre accordée aux
conditions de réaction dans I’étape suivante de la neutralisation. Généralement,'®*** la réaction de
I’hydrolyse a initialement lieu a une température qui se situe entre 60 et 95 °C pendant un maximum de 150
minutes. La température de la réaction est ensuite augmentée progressivement jusqu’a ce que la température
atteigne103 - 110 °C. Quand la température maximale est atteinte, elle doit étre maintenue pendant 2 a 35
heures et I’hydrolysat obtenu doit ensuite étre refroidi pendant 3 heures, neutralisé et filtré. Le contrdle
adéquat de I’étape de I’hydrolyse acide permet de réduire les teneurs en 3-MCPD contenu dans I’hydrolysat
a moins de 10 mg/kg. *

16. Le 3-MCPD qui est formé pendant I’étape de I’hydrolyse acide peut étre éliminé a I’aide d’une
hydrolyse alcaline secondaire. #?4#2>%27 Ce traitement alcalin est essentiellement une prolongation du
processus de neutralisation qui fait suite a I’hydrolyse acide du matériau de départ; il entraine la dégradation
des chloropropanols présents dans I’hydrolysat. Le traitement alcalin peut avoir lieu avant ou apres la
filtration de I’hydrolysat, bien qu’il soit préférable de procéder au traitement alcalin avant la filtration de
sorte que le résidu soit aussi exempt de 3-MCPD. La protéine hydrolysée est traitée avec un alcalin autorisé
dans les aliments comme I’hydroxyde de potassium, I’hydroxyde d’ammonium ou le carbonate de sodium
pour augmenter le pH entre 8 et 13. Ce mélange est ensuite chauffé a une température de I’ordre de
110 a 140 °C pour un maximum de 5 minutes, ou il peut subit un traitement thermique de I’ordre de 60 a
100°C pendant 90 a 900 minutes. Généralement, les traitements alcalins dans lesquels les pH et les
températures sont élevés nécessitent des durées plus courtes. Aprés refroidissement, le pH de I’hydrolysat
obtenu devrait étre alcalin (théoriquement supérieur au pH8 a 25 °C); si le pH est inférieur, le traitement n’a
probablement pas fait son effet et des mesures correctives doivent étre prises. Apres le traitement alcalin, le
pH de la protéine hydrolysée est rectifié pour obtenir un pH de 4,8 a 5,5 a I’aide d’un acide adéquat (par ex.,
I’acide chlorhydrique) a une température de 10 a 50 °C. L’hydrolysat peut alors étre filtré pour éliminer tout
résidus insolubles et le produit final est obtenu. L’utilisation du traitement alcalin dans la fabrication des
PVHA a montré qu’il engendre un produit final dont les teneurs en 3-MCPD sont inférieures & 0,01 mg/kg. %
Il'y a lieu de signaler qu’un traitement alcalin trop fort diminuera les qualités organoleptiques du produit
final; par conséquent, il est conseillé de commencer le traitement alcalin avec un hydrolysat contenant une
faible teneur en 3-MCPD, qui peut étre obtenu suite au contrdle minutieux de I’étape de I’hydrolyse acide.
Naturellement, il est important d’étre vigilant quant a la recontamination possible si I’hydrolyse alcaline
secondaire est utilisée dans le but de diminuer davantage la teneur en 3-MCPD des PVHA produites par
contrble minutieux de I’étape de I’hydrolyse acide. L’hydrolysat traité a I’alcalin (dont la teneur en
3-MCPD est faible) doit étre tenu a I’écart du matériel (par ex., les cuves a réaction, les tuyaux, les pompes
et les filtres-presses) utilisé lors de I’étape initiale de I’hydrolyse acide.

17. Il est possible de fabriquer des PVHA en utilisant de I’acide sulfurique, éliminant ainsi la présence
des ions chlorure qui entraine la formation de 3-MCPD. # La farine de soja et I’acide sulfurique sont
mélangés ensemble pendant 8 heures & une pression de 10 psi. L’hydrolysat obtenu est neutralisé et le
produit final est filtré et lavé. Les propriétés organoleptiques inférieures des PVHA obtenues avec I’acide
sulfurique sont améliorées en ajoutant au produit final des aromatisants, par ex., le glutamate monosodique,
le caramel, I’inosinate disodique, le guanylate disodique et I’acide lactique).
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Sauces de soja et produits connexes

18. Un certain nombre de procédés de fabrication différents sont employés dans la production des sauces
de soja®®* et la méthode utilisée aura un impact sur la présence de 3-MCPD dans le produit.

Sauces de soja produites par la fermentation

19. Les sauces de soja qui sont produites uniquement par la fermentation contiennent des teneurs en
3-MCPD non quantifiables, ou, dans des cas trés rares, extrémement faibles. Le soja (entier ou dégraissé) et
les autres graines de céréales comme le blé sont les principaux ingrédients utilisés dans la production des
sauce de soja de fermentation naturelle. Au début du processus, ces matieres sont précuites, mélangées et
inoculées avec Aspergillus oryzae et/ou Aspergillus sojae. Aprés I’incubation de 1 a 3 jours, a 25 - 30°C
I’eau salée est ajoutée et le mélange est fermenté et vieilli a une température inférieure a 40°C pendant au
moins 90 jours. La sauce de soja de courte fermentation est produite de la méme facon si ce n’est que la
fermentation a I’eau salée/la période de vieillissement ont lieu a 40°C ou plus, et que le processus
s’accomplit dans les 90 jours. 1031%

Les sauces de soja dont la fabrication comporte une étape de traitement acide

20. Sinon, les sauces de soja peuvent étre fabriquées a partir des PVHA et autres ingrédients comme le
sucre et le sel. ** Ces produits peuvent contenir du 3-MCPD et les mesures de prévention de son occurrence
sont décrites plus haut pour les PVHA. L’application de ces procédés engendrera des produits dont les
teneurs en 3-MCPD seront faibles.

21. Une autre technique de fabrication consiste a mélanger des sauces de soja fermentées avec celles qui
dérivent des PVHA. *° La fabrication de certains produits comporte une période de vieillissement aprés avoir
procédé au mélange. Ces produits (couramment connus comme sauces de soja mi-chimiques) peuvent aussi
contenir du 3-MCPD et les mesures appropriées pour minimiser sa présence dans les PVHA sont décrites
plus haut.
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MATIERE(S)
PREMIERE(S)

l < ——

Hydrolyse

66

Annexe

Féves de soja dégraissées, gluten de blé et/ou farine de mais

2,5-5,5 HCI aqueux

1ére étape: chauffer entre 60 et 95 ° C pendant un maximum de 150 minutes.
2éme étape: chauffer 2 103 — 110 ° C pendant 20 & 35 heures
3éme étape: refroidir a température ambiante pendant 3 heures

 ——

A\ 4
Concentration

A\ 4
Filtration

NaOH |Plonger dans un bac de réaction pendant 2 a 3 heures.
— Chauffer & plus de 95°C
Neutralisation
- Maintenir le mélange & un pH de 8-13 et & 110 — 140 °C pendant 5
l NaOH minutes ou & 60-100 ° C pendant 90 & 900 min.
Traitement alcalin
l — HCI aqueux
Neutralisation Température 10-50 °c
(pH 4,8-5,5)
Filtration
Gateaux de filtration (acide
v - humique)
Hydrolysat

 ——

Tyrosine, leucine

 ——

NaCl, eau

Stérilisation

Ajustement

l

Filtration de finition

A 4

v

PVHA liquides

3-MCP: < 0,1 mg/kg dans le produit final (30-50% de
matiére seche)

Fig: Procédé de fabrication des PVHA a I’échelle commerciale.
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ANNEXE XI|I

DESCRIPTIF DE PROJET

PROPOSITION D’UNE NOUVELLE ACTIVITE SUR UN « CODE D’ USAGES POUR LA PREVENTION ET LA
REDUCTION DE LA CONTAMINATION DES FIGUES SECHES PAR L’AFLATOXINE. »

1. L’objectif et le champ d’application de la norme

Développer un Code d’usages pour la prévention et la réduction de la contamination des figues séches par
I’aflatoxine. Le code couvrira les pratiques de culture, le séchage, I’entreposage ainsi que le transport des
figues seches.

2. Sa pertinence et opportunité

Des mesures peuvent étre prises pour prévenir et réduire la présence de I’aflatoxine dans les figues seches.
Les aflatoxines, en particulier I’aflatoxine B, sont cancérogénes génotoxiques, dangereuses pour la santé
humaine. Elles peuvent se former dans beaucoup de denrées alimentaires y compris le lait et les fruits secs.
Le JECFA a conclu lors de sa 49° session que la réduction de la quantité autorisée d’AFB1 dans les
cacahouétes de 20 pg/kg a 10 pg/kg ne résulterait pas en aucune différence observable dans les taux de
cancer du foie. La 38° session du CCFAC est convenu de demander au JECFA de conduire une évaluation de
I’exposition diététique sur les arbres a fruits a coques (préts a consommer), en particulier les amandes, les
noisettes ainsi que les pistaches et les noix du Brésil, et son impact sur I’exposition en prenant en compte les
niveaux maximaux hypothétiques de 4, 8, 10 et 15 pg/kg, mis dans le contexte de I’exposition d’autres
sources et des évaluations d’exposition antérieures sur le mais et les arachides.

3. Les principaux aspects a couvrir

Le Code d’usages couvrira toutes les mesures possibles qui ont été établies pour prévenir et réduire la
contamination par I’aflatoxine dans les figues séches. Il couvrira également toutes les étapes de la chaine de
production (culture, récolte, séchage, entreposage, transport)

4. Une évaluation vis-a-vis des critéres pour I’établissement des priorités de travail

Cette proposition concorde avec les critéres suivants pour I’établissement des priorités du travail:

a) La protection du consommateur en ce qui concerne la santé en minimisant I’exposition diététique du
consommateur a I’aflatoxine provenant des figues séches.

5. Pertinence par rapport aux objectifs stratégiques du Codex.

Cette proposition est concordante avec la déclaration relative a la vision stratégique du cadre de travail
2003-2007.

6. Information sur la relation entre la proposition et d’autres documents Codex existants.

Dans le document de travail sur I’aflatoxine dans les figues seches, on recommande que cette nouvelle
activité soit présentée et soumise a discussion a la 1°° session du Comité du Codex sur les contaminants dans
les aliments. (CCCF).

7. L’identification de quelque exigence qu’il soit et disponibilité du conseil scientifique expert

Non disponible actuellement.

8. L’identification de tout besoin gquel gu’il soit pour un intrant technigue & la norme issus
d’organismes externes

Etant donné que le Conseil international des fruits a coques possede le « statut d’observateur » dans la
Commission du Codex Alimentarius (CAC) et qu’il participe aux activités de la Commission et qu’il
continuera a participer aux activités du CCCF, il n’est pas nécessaire d’introduire un intrant technique issu
d’organismes externes.

9. La durée proposée pour I’achevement de cette nouvelle activité, y compris la date de départ, la date
proposée pour adoption a I’étape 5/8, et la date proposée pour adoption par la Commission

Si la Commission accepte, en 2007, la proposition d’une nouvelle activité, le projet de Code d’usages sera
préparé et mis en circulation pour examen a I’étape 3 lors de la 2°™ réunion du CCCF. L’adoption a I’étape
5 est prévue pour 2009 et I’adoption a I’étape 8 peut étre espérée en 2010.
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Annexe X111

LISTE DES CONTAMINANTS ET DES SUBSTANCES TOXIQUES NATURELLEMENT PRESENTES A EVALUER EN PRIORITE PAR LE JECFA

Contaminants et substances toxiques Question(s ) a régler Disponibilité des données Proposeé par
d’origine naturelle (date, type)
Déoxynivalénol (DON)* Evaluation de I’exposition & une échelle plus globale en tenant Disponibilité de données CCFAC
compte des nouvelles données, plus révision des données suffisantes sur I’occurrence et
toxicologiques et prise en compte de la nécessité d’établir une la transformation a la fin 2008
dose aigué de référence (en intégrant également les données sur
les produits finis, mais également celles liées au blé brut et a Disponibilité de données
d’autres produits qui font I’objet d’échanges internationaux et toxicologiques inconnue
prise en compte des facteurs de traitement)
Toxicité du DON 3-acetyl et 15-acetyl (disponibilité de données
inconnue)
Phénylhydrazines (y compris agaritine) Evaluation complete 2004 (disponibles) Danemark
Nouvelles demandes
Furane Evaluation compléte (évaluation toxicologique et évaluation de Données sur I’occurrence: Etats-Unis, appuyés par
I’exposition) Etats-Unis: été 2008 I’Australie, le Canada, la
CE: fin 2008 CE
Australie: fin 2008
Canada: fin 2008
Données toxicologiques:
Disponibilité de I’évaluation
préliminaire des risques de
EFSA
Perchlorate! Evaluation compléte (évaluation toxicologique et évaluation de Données sur I’occurrence: Etats-Unis, appuyés par
I’exposition) Etats-Unis et Canada: fin 2008 I’Australie, le Canada,

Données toxicologiques:
Etats-Unis disponibilité d’une
évaluation du risque,
disponibilité d’autres données
toxicologiques

I’OMS

Evaluation par le JECFA hautement prioritaire
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Annexe X1V

Réponse a la question soumise lors de la 27eme session du Comité du Codex sur les méthodes d’ analyse et d’ échantillonnage

Partie 1 — Fourchettes et matrices relatives a la détermination de la dioxine et des PCB

Toutes les concentrations sont exprimées en équivalents toxiques de I’Organisation mondiale de la santé (OMS) a I’aide des facteurs d’équivalence toxique

OMS-TEF de 2005

Matrice

Dioxines et furanes

PCB de type dioxine

Total des dioxines, furanes et
PCB de type dioxine

Denrées alimentaires

Viande et produits carnés (volaille incluse)

0,2 — 12 pg/g graisse

0.2 — 12.0 pg/g graisse

0.3-24.0 pg/g graisse

Poisson et produits de la péche (fruits de mer inclus)

0,3 — 8.0 pg/g poids frais*

1.0 — 12.0 pg/g poids frais*

1.0 — 18.0 pg/g poids frais*

Lait et produits laitiers

0,5 - 6.0 pg/g graisse

0.5 - 6.0 pg/g graisse

1.0 - 12.0 pg/g graisse

(Eufs et produits a base d’ceufs

0,5 — 6.0 pg/g graisse

0.5 — 6.0 pg/g graisse

1.0 - 12.0 pg/g graisse

Graisse animale

0,2 —12.0 pg/g graisse

0.2 — 12.0 pg/g graisse

0.3 — 24.0 pg/g graisse

Huiles et graisses végétales

0,15 - 1,5 pg/g graisse

0,15 - 1,5 pg/g graisse

0,3 — 3,0 pg/g graisse

Huiles marines

0,4 - 4,0 pg/g graisse

1,5 -12,0 pg/g graisse

2,0 — 15,0 pg/g graisse

Fruits, légumes et céréales et produits dérivés

0,1 - 1,0 pg/g poids frais*

0,1 - 0,5 pg/g poids frais*

0,2 — 1,5 pg/g poids frais*

Aliments pour nourrissons et jeunes enfants

- préparations pour nourrissons

- aliments de I’enfance (a base de viande, d’ceufs et
de produits laitiers)

- aliments de I’enfance (& base de céréales, de
Iégumes, de poisons)

0,2 —1,5 pg/g graisse
0,2 - 2,0 pg/g graisse
0,025 - 0,2 pg/g produit*

0,1-1,5 pg/g graisse
0,2 — 2,0 pg/g graisse
0,025 - 0,2 pg/g produit*

0,2 — 3,0 pg/g graisse
0,3 —4,0 pg/g graisse
0,05 - 0,4 pg/g produit*

Compléments alimentaires

0,15- 4,0 pg/g graisse

0,15 - 12,0 pg/g graisse

0,3 — 15,0 po/g graisse

* La fourchette des concentrations est exprimée sur la base du poids ou du produit frais compte tenu de I’amplitude trés large de la teneur en graisse pouvant étre
observée dans les denrées concernées ou le teneur trés faible en graisse contenue dans la denrée. Quand les résultats sont exprimés sur la base des graisses/lipides, la
limite inférieure de la fourchette demeure valide mais des concentrations trés supérieures a la limite supérieure de la fourchette sont observées.
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Toutes les concentrations sont exprimées en équivalents toxiques de I’Organisation mondiale de la santé (OMS) a I’aide des facteurs d’équivalence toxique

OMS-TEF de 2005

Matrice

Dioxines et furanes

PCB de type dioxine

Total des dioxines, furanes et
PCB de type dioxine

Aliments pour animaux/denrées d’alimentation
animale

Aliments pour animaux d’origine végétale

0,15 -1,5 pg/g produit**

0,15 -1,5 pg/g produit**

0,25 -2,5 pg/g produit**

Aliments pour animaux et additifs d’origine minérale,
éléments en trace

0,2 — 10 pg/g produit**

0,2 — 10 pg/g produit**

0,3 — 20 pg/g produit**

Graisse animale

0,2 — 6 pg/g produit**

0,2 — 6 pg/g produit**

0,3 -9 pg/g produit**

Aliments pour animaux d’origine animale autre que
la graisse

0,15 -1,5 pg/g produit**

0,15 -1,5 pg/g produit**

0,25 -2,5 pg/g produit**

Farine de poisson

0,25 - 4 pg/g produit**

0,5 — 15 pg/g produit**

0,75 - 16 pg/g produit**

Huile de poisson

1- 12 pg/g produit/graisse

3 — 24 pg/g produit/graisse

4 — 30 pg/g produit/graisse

Aliments pour poissons/ pour animaux domestiques

0,5 - 4,5 pg/g produit**

1 - 10 pg/g produit**

1 - 10 pg/g produit**

Prémélanges

0,2 — 10 pg/g produit**

0,2 — 10 pg/g produit**

0,3 — 20 pg/g produit**

Aliments composés pour animaux

0,15 -1,5 pg/g produit**

0,15 -1,5 pg/g produit**

0,3 — 3 pg/g produit**

** | es concentrations sont exprimées par rapport a un aliment pour animaux dont la teneur en humidité est de 12 %. Les fourchettes de concentrations sont
exprimées sur la base du produit compte tenu de I’amplitude trés large de la teneur en graisse qui est observée dans les aliments pour animaux/denrées
d’alimentation animale ou la teneur trés faible en graisse des aliments pour animaux/denrées d’alimentation animale. Quand les résultats sont exprimés sur la base
des graisses/lipides, la limite inférieure de la fourchette demeure valide mais des concentrations trés supérieures a la limite supérieure de la fourchette sont

observées.
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Partie. 2 — Remarques d’ordre general sur le document CX/MAS 06/27/8 « Méthodes d’analyse pour
la detremination de la dioxine et des PCB »

Le Comité du Codex sur les contaminants dans les aliments souhaite, a ce stade, formuler les remarques non
exhaustives suivantes sur le document CX/MAS 06/27/8:

- Dans la section sur I’historique, au 3éme paragraphe: Le Code d’usages pour la prévention et la
réduction de la contamination par la dioxine et les PCB de type dioxine dans I’alimentation humaine et
animale a été adopté par la Commission du Codex Alimentarius a sa 29°™ session (3-7 juillet 2006) a
Geneve (Suisse);

- Dans la section sur I’historique, il est proposé de supprimer les trois derniers paragraphes car
Iinformation gu’ils contiennent est inexacte;

- Tout au long du document, la référence a GC/MS, HR GC-MS, HRGC/HRMS devrait étre utilisée de
maniere plus structurée et plus cohérente pour éviter toute confusion.

- Dans la section « Méthodes utilisées pour déterminer les dioxines et les composés apparentés », il y
aurait lieu de renvoyer aux valeurs récemment adoptées de I’OMS-TEF1 2005. Par ailleurs, I’énoncé

comme quoi « les données relatives aux congénéres des PCB de type dioxine sont encore rares » n’est plus
vrai.

- Le concept de « méthodes d’analyse adaptée aux fins prévues » doit étre mieux exprimé dans la section
sur la description des méthodes.

- Comme la directive de la Communauté européenne 2002/69/EC du 26 juillet 2002 a été remplacée par
la réglementation de la Commission (CE) No 1883/2006 du 19 décembre 2006 qui présente les méthodes
d’échantillonnage et d’analyse pour le contrdle officiel des concentrations de dioxine et de PCB de type
dioxine dans certaines denrées alimentaires, la référence dans le document a la directive 2002/69/EC doit
étre mise a jour.

- Il est nécessaire de préciser que les criteres mentionnés en annexe 1, comme le critére concernant la
limite de quantification, ne doivent pas étre traités comme des criteres nécessaires.

- Onnote que la méthode validée a laquelle il est fait référence dans la note de bas de page 9 du document
n’est pas mentionnée dans I’annexe 2 du document « Méthodes soumises par les gouvernements et les
organisations ».

Réévaluation humaine de I’organisation mondiale de la santé (2005) et des facteurs d’équivalence toxique de
mammifére pour les composés de dioxine et de type dioxine. Van den Berg et al., Tox. Sci. 93(2), 223-241
(2006).
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