WHO/EHE/FOS/89.1

89/1009F
42

3 - :
R N

NNOCU

TE DES A

—

MENTS

IR

RADIES:

PREOCC

"/

PA

ONS

DES CONSOMMATEL

RS

Réponse de I'OMS aux questions posées par
I'Organisation internationale des Unions
des Consommateurs

Service de securité alimentaire

Division de I'Hygiéne du Milieu

Organisation mondiale de la Santé

Genéve




WHO/EHE/FOS /89 .1

INNOCULTE DES ALIMENTS IRRADIES :

FREQCCUPATIONS DES CONSOMMATEURS

Réponze de 1'OMS aux questions posées par
1'0rganisation internationale des Unions de Consommateurs

Introduction, 1
Questions posées par 1'0IUC, 3
La réponse de 1'0MS, 7
Annexe 1 : Document adopté par la Conférence, 17

Annexe 2 : Liste des principsux orateurs et de leurs contrxibutions, 25




-1 -

INTRODUCTION ;
i

La "Conférence internationale sur l’acceptation, le contrdle et le commerce des allments
irradiés®

A la demande des gouvernements, la FAQ, L'AIEA, 1'OMS et le CCI' ont convoqué ume
Conférence internationale conjeinte sur l’'irradiation des asliments, qui s'est tenue 4 Gendve
du 12 au 16 décembre 1988. La Conférence, qui a rassemblé quelque 250 participants, g éteé
suivie par les délégations officielles de 54 pays, composées de hauts foneriennaires
spécialistes du dreit, de la santé, de l'énergie et de 1l'alimentation, ainsl que par'les
représentants des unions de consommateurs et de 11 organisations internationales,

L'objectif de la Conférence était de rédiger un document internationalement accepté sur
ltattitude des consommateurs & 1'égerd des asliments irradiés, la réglementation et le
contréle des procédés d'irradiation et le contrdle du commerce international des aliments
irradiés, aprés un examen attentif des conditions particuliéres dans lesquelles .
ltirradiation des aliments pourralt s’'ajouter aux traitements existants, afin d'assurer un
approvislonnement en denrées saines. La Conférence a rempli sa mission et adepté par:
consensus le jour de sa cldéture le document reproduit & 1'annexe 1,

L'ATEA publiera fin 1989 ou début 1990 un compte rendu complet de la Conférence, qui
comprendra le texte des Iinterventions des principaux orateurs (veir annexe 2) et 1es.
déclarations officielles des gouvernements.

Les questions posées par 1'0IUC et la réponse de 1'OMS

Au cours de la Conférence, les représentants de 1'Orgsnisation internationale des
Unions de Consommateurs (0IUGC) ont soulevé un certain nombre de questions concernant
1'innocuité des aliments irradiés.® Nombre de ces questions figuraient dans le document
distribué aux participants par 1°'0IUG, intitulé : "Questions non résolues concernanti
1'innocuité des aliments irradiés®. Le document de 1'0IUC est reproduit ci-joint dans sa
traduction frangaisze,

L'0IUC 5'inguiétait dans ce document de plusieurs questions gpparéemment non résoclues
concernant L' innccuité et la valeur nutritive des aliments irradiés, ainsi que le contréle
des techniques d'irradiation, et priait 1'OMS de "rédiger un rapport complet, entiirement
référencéd, couvrant tous les aspects relatifs & 1'inmocuité, 3 la valeur nutritive et aux
conséquences pour la ganté publigque de 1'irradiation des aliments™,

L'OMS a publié un rapport couvrant tous c¢es aspects en 1981 sous le titre : Salubriré
des sliments irradiés.?

Pour mieux répondre 4 la demande formulée par 1'0IUG, MM. D. 0. ¢liver, J. F. Dieshl,
J. Hawthorn et E, H. Kampelmacher out accepté, en qualité de conseillers temporaires
de 1'0MS auprés du secrétariat de la Conférence, de rédiger une réponse point par point aux
questions preécises soulevées par le document de 1'QIUC. Ces "commentaires sur le document de

1 Organisation des Nations Unies pour 1'Alimentation et l'Agrieulture, Agence
internationale de 1'Energie atomique, Organisation mondiale de la Santé et Centre du’
Commerce international (organe ¢ommun & la Conférence des Nations Uniles sur le Commetce et
le Développement et 2 1'Accord général sur les Tarifs douaniers et le Commerce).

2 ; . "
Le terme "innocuite" employé par 1'0IUC et le terme "salubrité® utilisés par 1'CMS
recouvrent les aspects toxicologiques, microbiolepiques et murritionnels.

3 Salubrité des aliments irradiés. Rapport d'un Comité mixte AIEA/FAQ/OMS d'experts.
Série de Rapports techniques, N® 659, Organisation mondiale de la Santé, Gendve (1981).
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1'DIUG" préparés pendant la GConférence et distribués aux participants ont ensuite éte
révisds afin d'étayer les déclarations et de référencer les réponses, comme 1'avait demande
1'0IUC. Les "commentaires" reproduits dans le présent document contiennent ces révislons.

Conformément au riéglement intérieur des réunions intergouvernementales econvoquées par
deg organismes des Nations Unies, 170IUG, qui est en relations officilellas avec 1'0M5, a été
admise 4 la Conférence avee le statut d'observateur. Une séance de nult spéciale, organlsée
en dehors du cadre officiel de la Conférence, a eu lieu pour permettre aux représentants de
1'01I0C d'exprimer leurs préoccupations.

L'importance du point de vue des consommateurs

Le document adopté par la Conférence reconnait 1l’importance déterminante de 1'attirude
des consommateurs ¥ 1'égard de 1'irradiation des aliments et recommande de "fournlr au
public des renseignements clairs et suffisants sur cette technique"”.

De som coté, 1'OMS considére qu’'il est important que le grand public comprenne hien ce
que l'irradiation des aliments peut et ne peut pas faire si 1'on veut que cette technique
goit largement acceptée et davantage utilisée, dans 1'intérét de 1'humanicé., En
collaboration avec la FAD, 1'OMS a récemment publié, & l'intention du grand public, un
ouvrage' expliquant les utilisations et les limites de 1‘'irradiation des aliments.

En reproduisant et en distribuant ces "commentaires" et les questions auxquelleg 1lls
répondent, 1'OMS entend mettre une fols encere son autorité au service du débat publiec sur
la salubricé dez aliments ixradiés, en ecpérant que les informations présentées dans ces
pages alderont & rassurer les concommateurs en apportant & toutes les "questions non
rézsolues" posdes par 1'0IUC des réponses claires, scientifiques et autorisées,

Unité de Sdeurfréd alimentaire
Divigion de 1’Hygiédne du Milieu

Organisation mondiale de la Santé, Geneve

Note sur les publications de 1'0MS citées dans le document de 1'QIUC

Leg publications citées dans le document de 1'0IUC sous 1'apvellation "Rapports OMS"
sont les suivantes

"Rapport OMS 3ls"

Les bases techniques de la réglementation des aliments irradiés. Rapport d4'un Comité
mixte AIEA/FAO/OMS d'experts. Série de Rapports techniques, N® 316, Organisation
mondiale de la Santé, Genéve (1966).

"Rapport OMS 604"

Salubrité des sliments irradiés. Rapport d'un Comité mixte AIEA/FAQ/OMS d'experts.
Série de Rapports technigues, N* 604, Organisation mondiale de la Santé,

Geneve (1277).

“Rapport OMS 659"
Salubrité des aliments irradiés. Rapport d'un Comité mixte ATEA/FAO/OMS d'experts.
5érie de Rapports techniques, N° 659, Organigzation mondiale de la Sante,

Genéve (1981).

1

L'irradiation des produits alimentaires. Une technique pour conserver et améllorer la
salubrité des aliments. Organisation mondiale de la Santé, Gendve (1989).
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LES QUESTIONS DE L'OIGC

QUESTIONS NON EESOLUES i
CONCERNANT L‘'INNOCUITE DES ALIMENTS IRRADIES :

Un certain nombre de questions relatives 4 1’'innocuité et 4 la valeur nutritive des
aliments irradiés ainsi qu'au contréle de cette technique, menant 4 des abus dans le:
commerce de certalns predults allmentalres, ne sont toujours pas résolues, ‘

Ces problémes devront &tre réselus pour que le procéddé puisse dtre largement accepté
par les consommateurs et, en tout état de cause, avant que l'emplei de cette technlgbe ne ze
généralize,

L'Crganisation mondiale de la Santé devrait étre invitée A rédiger un rapport complet,
entiérement référencé, couvrant tous les aspects relatifs 4 1'innocuité, 3 la valeur:
nutritive et aux conséquences pouxr ja santé publique de 1l'irradiation des aliments. ‘Des
services tels que la Division mixte AIEA/FAQ des radio-iszotopes dans 1'agriculture et
d'gutres organisations dont les Intéréts sont en cause devront étre exclus de cet exercice.

Le mandat de 1'OMS pour cette étude devrait expressément mentionner la rédaction de
rapports sur les points suivants

1, Questions non résolues répertorides par 1'0OMS

L'OMS devrait résumer les éléments d'information dont on dispose sur ;

1.1 L'effet de l'irradiation sur le matériel d'emballage en contact avec des aliments
(Rappert OMS 316, 1%66).

1.2 L'effet de 1'irradiation combinée &4 d'autres procédés sur la valeur nutritive
(Rapport OMS 604, 1977).

1.3 Les études chimiques, nutritionnelles et toxicologiques sur les produits de
radlolyse des lipildes, en particulier sur la formation de péroxydes et d' époxydes et
1'izomérisation cis-trans (Rapport OMS 604, 1977).

1.4 L'effet de 1'irradiation zur la valeur hicleoglque des protéines et sur le
complexe vitaminique B (Rapport OMS 659, 1981).

Nous n'avons pu constater mulle part gque les &tudes plus approfondles, consldérdes
comme nécessalires dans les rapports de L'OMS, alent été entreprlses et évaludes.

2. Résidus de pesticides, additifs et contaminants

L'OMS devrait résumer les éléments d'infeormation disponibles et déterminer les:
recherches nécessaires en ce qui concerne l'effet de 1'irradiation sur les résidus de
pesticides, les additifs et les contaminants présents dans les aliments, o

Le Comité consultatif auprés du Gouvernement britanmnique a estimé en effet que les
données scientifiques étaient insuffisantes dans ce domaine.

3. Effets nocifs chez 1'animal

L'OMS devrait évaluer de fagon exhaustive les dommées et les méthodologies utilisées
dans les études ayant établi la présence ou l'absence des effets suivants :

dimirmution de la réponse imnunitaire
augmentation des lésions pgénétiques létales a caractére dominant
réduction de la spermatogenése
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incidence accrue de la polypleoidie
insuffigance pondédrale 4 la naissance
ralenticsement de la croissance
lésions rénales

lésions cardlaques

effet anticoagulant

Incidence accrue des tumeurs.

Au cas ol la méthodologle d'une étude pourrait étre mise en cause, L'OMS devrailt
préciser les défauts de conception de 1l'expérimentation et définir une méthodologie

approprlée afin de résoudre les guestions encore controversées.

4, Céréales fralchement irradiées

L'OMS devralt passer expressément en revue les denndes et les éléments d'information
digponibles de part et d'autre dans la controverse gue suscitent des études suggérant que la
consommation de céréales fralchement frradiéez aurait desz effets nocilfs que n'ont pas les
céréales stockées. Il est maintenant évident que les arguments avancés conltre ces
conclusiona ne részlatent pas & une critique argumentée fondée sur des faircs,

5. Apports vitaminiquez et réactions antiradicaux libres/onydants

L'OMS devrait également passer plus particulidrement en rewvue les expérimentations chez
1'animal en tenant compte des données scientifiques qul mettent en évidence la formation de
radicaux libres sous l'effet de 1l'irradiation, le réle de certaines vitamines capables de
bloquer les réactions de formation des redicaux libres, la sensibilité particulidre da cas
vitamines & 1'irradiation et les quantités apparemment considérables de vitamines ajoutées 4
la nourriture des animaux dans certaines dtudes d'alimentation, en partieulier eelles qui
ont été citées comme n'ayant pag décelé d'effets nocifs,

Dans son analyse des méthodologles utilisées, 1'OMS devra préciser :

a) le but de 1'apport en vitamines dans 1'alimentation animale au cours de chacune
des études en cause;

b) £l le niveau de 1'apport en vitamines et/ou minéraux étalt en 1'cceurrence adspté
ou exceasif.

6. Congéguences diététiques de 1'irradiation des produits alimentaires

L'OMS devralt passer en revue et résumer les effets de 1'irradiation sur chacun des
produits slimentalres considérés et, si ndcegsaire, faire effectuer des recherches de fagon
a4 fournir des données complétes sur la question, en indiquant la fourchette des pertes
prévisibles en vitamines et autres nutriments en fonction des doses d’'irradiation et des
délals de conservation des aliments,

7. Contréle de l'irradiation et prévention des abus

L'OMS devralit évaluer les problémes de santé publique éventuels associés 4 1'emplel de
l'irradiation pour réduire la contamination microbienne des produits alimentaires, en ayant
présent 4 l'esprit en particulier le probléme des toxines bactériennes qui subsistent dans
les aliments en raicon d'une contamination antérieure.

L'OMS devrait publier des directives complates concernant :

a) la recherche de méthodes approprides de détection de 1’irradfation, 2 1'intentien
des organfzmes de santé publique:

b) 1la recherche d'épreuves appropriées pour déceler les toxines bactériemnnes et les
virus dans les aliments irradiés;
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a) les normes microbiologiques appllcables aux produits alimentaires avant qu’ils ne
soient irradiés de fagon & ce que l'on dlspose de directives claires concernant les
"honnes pratiques de fabrication";

ay les réglementations appropriées concernant le stockage et la manutention des
produits alimentaires aprés irradiation;

e) la formarion du perszonnel chargé de la santé publique, du contrdle des produirs
alimentaires et de l'application des réglements pour répondre aux besoins créés par
lrirradiation, car les méthodas de laboratolre actuelles permettant de contrdler la
salubrité des produits alimentaires sent désormais largement dépasasées.

g. Intoxications alimentaires

L*OMS devrait passer en revue l'dtendue et lea causes dez Intoxications alimentaires et
mettre au peint une approche glebale, fondée sur 1'éducation, sur des normes d'hygiéne
alimentaire et d'hygiéne de 1l'eau, et sur des rechnoleogles approprlées, pour éliminer le
probléme en s'attaquant & sas causes fondamentales. Le rdle limité de 1'irradiation devrait
détre replacé dans ce contexte plus large.

9. La faim dans le monde

L'OMS et la FAO devraient ensemble mettre au point un programme complet gqui s’attaque
auy problémes de la faim dans le monde, de la malnutrition et des pertes de prodults
alimentailres (dépendance des pays les plus pauvres, disponibilités financidres suffisantes,
recours A4 toute la gamme des technologies et mesures appropriées pour la distributiom et le
stockage des aliments). Le débat sur 1'irradition devrait étre replacé dans ce contexte plug
large.







LA REPONSE DE L'OMS

COMMENTAIRES SUR LE DOCUMENT PRESENTE PAR L'ORGANISATION INTERNATIONALE
DES UNIONS DE CONSOMMATEURS ("QUESTIONS NON RESOLUES -
CONGCERNANT L'INNOQCULTE DE3 ALIMENTS ITRRADIES™)

Par o

D. O, Cliver
Professor, Food Research Institute and
Department of Bacteriology
University of Wisconsin, Madison '
{(Etats-Unizs d4'Amérique)

J. F. Diehl
Directeur et Professeur
Centre de Recherche fédéral pour la Nutrition, Karlsruhe
{République fédérale d'Allemagne)

J. Hawthorn
Emeritus Professor of Food Science
University of Stratheclyde, Scotland
(Royaume-Unl)

E. H. Kampelmacher
Professeur émérite de microbiologie et d'hygiéne alimentaire
Université agricele, Wageningen (Pays-Bac)
et ancien Directeur pgénéral adjeint de
1'Tastitut national de Santé publique et de Protection de 1'Environnement, Bilthoven
{(Pays-Bas)

Conseillers temporaires de 1'OMS auprés du Secrérariat de la
Conférence internationale FAO/ATEA/OMS/CCI-CNUCED/GATT
sur l'acceptation, le contréle et le commerce
des aliments irradiés
Genéve, Suisse
12-16 décembre 1988




COMMENTAIRES SUR LE DOCUMENT PRESENTE PAR L'ORGANISATION INTERNATIONALE
DES UNIONS DE CONSOMMATEURS ("QUESTIONS NON RESOLUES
CONCERNANT L'INNOCUITE DES ALIMENTS IRRADIES™)

"QUESTIONS NON EESOLUES REPERTORIEES PAR L'OM3"

11 est dit dans le document de 17OTUC qu’"un certain nombre de questions relatives 4
1'innoculté et & la valeur nutritive des aliments 1rradiés ne sont toujours pas résolues" et
que plusieurs rapports de 1°0MS ont répertorié ces problémes comme "nécessitant des études
plus approfondies”. En fait, les rapports de 1'0OMS distinguent nettement entre les études
néccssaires et les édtudes recommandées ou suggdrdes. Aucune étude plus approfondie n'a
¢té jugée nécessaire. Les quatre points énumérés ci-aprés dans le document de 1'0IUC sont
tous & classer dans la catégorie des études recoemmandées. Toutes ces études ont d'ailleurs
été effectuées,

1, Matériel d'emballage

L'industrie met sans cesse au point de pouveaux matériels d'emballage ayant des
applications diverses. Il importe de s'assurer, avant d'envisager d'utiliszer des matériaux
nouveaux dans des opérations de traitement par des rayonnements, qufils peuvent
effectivement étre utilisés. A cet égard, il faut noter que la gamme des doses actuellement
envisagées pour l'irradiation des produits alimentaires (jusqu'a 10 kGy) a des effets
négligeables sur les matidres plastiques, Par contre, aux doses utilisées pour la
stérilisation applicables notamment au matériel médical, le cholx d'un matériel d'emballage
adapté est plus important. Les propriétés fonctiomnelles de certaines matléres plagtliques
sont en fait sméliorédes par 1’irradiation, ce qui a conduit & dévelepper l'utilisation des
rayonnements ionisants dans 1’industrie de fabrication des plastlques et des cédbles.

De nombreuses études sur le matériel d'emballage irradié en contact avec les aliments
ont été effectudes, notamment aux Etats-Uniz d'Amérique (I). Ces études ont porté
notamment sur la migration de substances libérédes par le matériel d'emballage dans les
aliments (2). La Food and Drug Administration des Etats-Unis, ayant soigneusement évalué
les résultats de ces études, a approuvé une liste de matériels, dent certains peuvent méme
étre utilisés aux doses de rayonnement regquises pour la stérilisatlen (3). Les derniéres
dispositions prises par la FDA en matidére d'irradiation de produits alimentaires ont
confirmé la validité de cette liste (4).

2. Irradiation assoclée & d'autres procédés

les effets de 1'irradiation associée & d'sutres procédés sur la valeur nutritionmelle
des aliments ont éré largement étudiés. Les résultars de ces études, qul ont été examinés en
1980 lors d'un symposium consacré par 1'AIEA aux procédés associds 3 1/ixradiation des
aliments (5), ent mentré que les pertes en vitamines provequées par deg doses élevées de
rayonnements pouvalent &tre en grande partie évitées grice 4 la combinaison de pluslieurs
méthodes (irradiation 2 basse température ou en l'absence d'oxygéne, par exemple).

3. Produits de radliolyse des lipides

De nombreuses études sur les produits de radiclyse des lipides ont été effectudes.
W. W. Nawar, de l'Université du Massachusetts, Amherst (Etats-Unis d'Amérique), a publie
une longue série d'articles sur la chimie sous rayomnement des lipides purs (6). Four
interpréter ces résultats et ceux d'autres études (7), il faut bien comprendre la
distinction essentielle entre les résultats de 1'irradiation de lipides purs et ceux de
l'irradiation des lipides présents dans des aliments complexes, entre les conditions de
1'étude expérimentale et cellesz dans lesquelles 1'irradiation est effectivement appliquée
aux aliments destinés aux consommateurs. Certalnes de ces constatatlens, telles que
1'isomérisation cis-trans observée a des doses de 1000 kGy, présentent une importance
théorique mais ne sont pas pertinentes dans la pratique, s'agissant d'irradiacion & des
doses Inférieures a4 10 kGy (8).
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I1 importe de bien comprendre notamment que les lipides prégents dans les aliments
complexes sont protégés par d'autres constituants alimentalres comme les protéines et les
vitamines anti-oxydantes. Ainsi, l'irradiation d'huile de hareng pure & la dose de 50 kGy
s'est tradulte paxr une destruction de 37 a 50 % des acides gras polyinsaturés, Par contre,
1orsque l'on a irradié des fllets de hareng en utilisant la méme dose, sucune destruction
n'a été constatéde (), Les effets de 1'oxydation des lipides indulte par les rayonnamenta
sur la valeur nutritiennelle des protéines ont été évalués dans 1'alimentation du rat; les
études ont démontré une fols encore 1'importance du degré &'insaturation des lipides et de
la présence ou de l'absence d'oxygéne au cours de l'irradiation et du stockage (10,11).
D'autres études ont &té passées en revue par Delincée (12) et Nawar (13).

4, Protéines et complexe vitaminique B

Le K" 659 de la Série de Rapports techniques de 1'OMS (l4) a suggéré d'effectueyr
des études complémentaires sur 1l'effet de 1'irradiation sur la wvaleur biolegique des
pretéines et sur le complexe vitaminlque B dans les Iégumineuses - et non pas dans les
aliments irradiés en général comme le suppusalt 170IUC. Des dormées complémentaires sur leg
légumineuses sont & présent disponibles. Les essais biologiques sur la croissance du poussin
ont montré une légére augmentation de la valeur protéique du haricet (15) et des
lentilles (I16) irradiés & trés fortes doses (210 et 180 kGy, respectivement). Il n y &
pas lieu de supposer que des doses Iinférieures 4 10 kGy pulssent avoir un effat queleenque
- negatif ou posirif - sur la gualité protéique des légumineuses. L’analyse d’échantillons
crus a montré que l'irradlation du pois Cajan (Cajanus cafan) au moyen d'une dose de
10 kGy entrainait des pertes de complexe vitaminique B de 7 ¥ (thiamine, niacine) oy moins
(riboflavine). En revanche, 1'irradiation permet de réduire le temps de cuisson et 1/on sait
que lz chaleur détruit en partie la vitamine B; 1'analyse du complexe vitaminique B apris
culsson a révélé des niveaux légérement plus élevés de vitamine B dans les échantillons
irradids que dans les échantillons non irradiés (17). Il ne semble pas qu'il y ait eu
d'études sur d’autres légumineuses mais l'on n'a aucune raison de penser gu’elles
produiraient des résultats trés différents.

"RESIDUS DE PESTICIDES, ADDITIFS ET CONTAMINANTS"

Les résidus de pesticides ne gont présents dans les aliments qu'a des taux trés
faibles, geénéralement des fractions de partie par million. Les contaminants peuvent
ailer de traces de lubrifiants provenant des machines de transformation des aliments ou de
prodults ayant migré dang les aliments & partir de 1l’emballage jusqu'aux polluants de
l'environnement comme les PCB. Les additifs sont aussl généralement présents a de trés
faibles concentratiens, le plus souvent inférieures & 500 mg/kg. :

En ce qui concerne les additifs alimentaires, 1'exsmen de la situation dans 1'hypothise
la plus défavorable domne une idée du risque relatif Premons le cas d'un additif pur (alers
que, dans les aliments, i) est protégé par d'autres constituants alimentaires) Irradié a
10 kGy. Dans le pire des cas, 300 mg/kg d'additif seront convertis en produits de
radiolyse (I8). 5i 1'additif est présent dans un aliment 4 la concentration de 500 mg/kg, la
quantité de produits de radiolyse par kile se gituera aux environ de 0,15 mg. En réalitd,
cependant, le résultat sers presque certainement jnférieur enm raison de l'effet protecteur
conmu des constituants alimentaires.

Dans 1'hypethése la plus défavorable, la gquantité totale de produits de radlolyse
associés & l'utilisation d'additifs se mesurera donc en parties par williard. Dans le cas
des pesticides et des contaminants, les niveaux de produits de réaction seraient de deux &
trois fols plus faibles.

Au-deld de ces considéracions théoriques, de nombreuses dtudes expérimentales ont dté
effectuées sur les modifications chimiques par rayonnement des additifs alimentalres et des
pesticides, Ces études ont montré qu’aux doses inférieures & 10 kGy la destruction épait
négligeable, L'analyse des produits de décomposition n'a pas soulevé jusqu’ici de
précceupations toxicologiques,
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Les toxines naturelles présentes dans de nombreux aliments végétaux comportent des
trisques bilen supérieurs et ce seralt utiliser 4 mauvais escient des animaux d'expérience et
des ressources toxicologiques précieuses que de faire porter des recherches sur un probléme
aussl secondaire. Une fols encore, 11 est important de distinguer les risques théoriques
- et improbables — et la situation réelle. Pour autant que les auteurs du présent document
le sachent, les additifs ne sont qu'occasionnellement employés dans un nombre limité de
produits alimentalres actuellement irradiés & des fins commerclales.

"EFFETS NOCIFS CHEZ L'ANIMAL™

Le Comlté mixte FAO/AIEA/OMS d'experts de 1'Irradiation des Aliments a effectuéd des
évaluations complétes des résultats d'études d'alimentation chez 1'animal. La réalisation de
neuvelles édvaluations par 1'0OMS, comme le demande 1‘0IUC, n’apporteralt pas d4'informations
nouvelles, Les "effets nocifs" mentionnés dans le document de 1'0QIUC font référence 4 des
études effectudes il ¥y a de nombreuses années, comme le montrent les deux exemples suivants.

Léglona cardiagques

L'0OIUC se référe apparemment aux expériences sur des sourls décrites par H. Monsen
il y a une trentaine d'années. Lorsque l’étude Monsen a été répétée par un groupe de
plusieurs chercheurs zur un nombre de sourils beaucoup plus important, aucun cas de lésion
cardiaque n'e étéd décelé (18), Il n'y a done, seclentifiquement, aucune raison de
réexaminer un aspect quelconque de ces études,

Effet anticoapulant

L'OTUC falt référence & une autre étude effectude également il ¥y a une trentaine
d'anndez. Des rats avalent été nourris au moyen d'aliments comtenant 33 % de boauf
stérilisé par irradiation dans le cadre d'une étude & long terme. Les rats du groupe
d'expérience avalent présentd des hémorragies intermes (diath2se hémorragique), constatation
qul avait zugelté de vives inquiétudes & 1'époque. Des études ultérieures ont montré que la
teneur de ece régime en vitamine K étalt trész faible, méme avant irradiation, et que la forte
dose d'irradiation exlgée par la stérilisation avalt encore védult ces taux, déja
suffigamment faibles pour provoquer des symptomes de carence en vitamine ¥ (effet
anticoagulant, hémorragles Internes). L'addition de vitamine K aux aliments a permis
d'éviter les hémorragles (20,21). Il n'y a, zeclenrifiquement, aucune raison de réexaminer
un aspect quelcomque de ces traveux trés complets,

"CEREALES FRAICHEMENT IRRADIEES"

Entre 1975 et 1978, des auteurs appartenant au National Institute of Nutrition (NIN)
d'Hyderabad, en Inde, ont publié plusieurs articles selon lesquels la consommation de blé
fraichement irradié avait entrainé des effets noclfs chez des souris, des rats et des
singes, ainsi que chez des enfants sous-alimentés, alors que ces effets n’avalent pas été
observés dans les groupes ayant requ du blé irradié mais entreposé. Ces affirmatlons ont é&té
longuement examinées par le JECFI et par plusieurs organismes et groupes d'experts
nationaux, qul sont parvenus 4 la conclusion que les études du NIN ne démontraient pas
l'existence d'effets nocifs. Les effets annoncés se fondalent sur des observations peu
fiombreuses, dont la valeur statistique était discutable, ou bien ne pouvalent étre
consldérés comme indicatifs d'un étar pathologique. Ces expériences répétées par d'autres
groupes (& une échelle beaucoup plus impertante) n’ent pas confirmé les résultats (pour la
pelyplotdie : 22; pour les avorrements : 23), Aucun effet mutagéne n'a été observé dansg
une étude sur des singes auxquels on avait administré du blé 24 heures aprés son
irradiation, étude pour laquelle on adopte un type d'épreuve différent (24). Au cas ou les
arguments scientifiques golides réfutant les études du NIN ne paraitraient pas suffisanta
pour écarter la nécesglté d'études complémentaires, on rappellera que le but de
l'irradiation du blé est justement de le conserver.
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"AFPORTS EN VITAMINES ET REACTIONS ANTIRADRICAUX LIBRES/CXYDANTS®

L'0IUC voulalt savoir quel étaic le but de 1l'enrichissement des aliments pour animaux
utilisés dans les drudes toxicologiques et si le niveau des apports en vitamines et/ou
minéraux était adapté ou excessif. La nécessité de l'apport en vitamines dans les études &
long terme sur des aliments irradiés & forte dose devralt étre édvidente aprés ce que nous
venons de dire au sujet de la carence en vitamine K. Le but de ces études d'alimentation &
long terme est de mettre en évidence d'éventuels effers toxiques de 1l'aliment considéré. S5i
les animaux d4'épreuve souffrent de carences en vitamines, les chercheurs suront du mal a
déterminer si les effets observés sont dus 4 1'irradiation ou & des symptdmes de carence.
Dans les études de toxiecité 4 long terme, il est donec essentiel de porter la teneur en
vitamines de 1'aliment A'épreuve au niveau de celle de 1'aliment témein, C'est pourquei,
conformément aux principes d’'une bonne conception expérimentale, les aliments irradiés &
forte dose ont été systématiquement enrichis en vitamines lors des tests. Lorsque l'en
effectue des expériences sur des allments Ilrradiés au meyen de doses moyennes ou faibles,
ces apports ne sont pas toujours nécessaires car les pertes de vitamines induites par les
rayonnements sont faibles, Les apports minéraux sont toujeurs les mémes danz les aliments
témoins et dans les aliments faisant 1'cbjet de l'expérience,

Les radicaux libres ne se trouvent pas uniguement dans les aliments lrradiés; ils sont
largement présents dans les milieux biologiques, L'eorganisme humain en produit en
permanence. Une étude d'alimentation 4 long terme spécialement congue pour étudier les
effets possibles d'un aliment lrradié contenant une forte concentration de radicaux libres
r'a mis en évidence aucun effet nocif en ce qui concerne la formation de tumeurs (25) ou les
effets mutagénes (26} chez le rat.

"CONSEQUENCES DIETETIQUES DE L’'IRRADIATICN DES PRODUITS ALIMENTAIRES®

Les effets de 1'irradiation sur la valeur nutritive des aliments ont &té étudiés (27).
On sait que certaines vitamines sont en partie détruites par 1'irradiation, que lezx pertes
augmentent avec la dose de rayonnement, et que ces pertes peuvent étre réduites par une
irradiation &4 faible température et/ou en l'absence d'oxygéne, Cesg pertesz en vitamines sont
négligeables dans tous les procédés d'irradiation des produits alimentaives actuellement
utilisés dans le commerce, partout dans le monde, y compris pour 1l’irrvadiation des éplices et
autres matleres végétales séchdes, des céréales, des pommes de terre, des olgnons, des
fruits de mer surgelés, etc. Il n'y a aucune raison d'intexdire 1'irradiation de ces
prodults en arguant que certains autres produits irradiés & des doses relativement fortes
dans des conditions défaveorables ont pu subir une perte substantielle de telle ou telle
vitamine. 51 les aliments irradiés actuellement & des fins commerciales subissaient;
réellement des pertes mutritiomnelles supérieurez 4 celles des aliments traités par d'autres
méthodes, le probléme de la dérectlon des aliments irradiés serait résclu puisqu’il existe,
comme chacun sait, des mérhodes extrémement sensibles pour déceler les changements dans la
valeur mutritionnelle des aliments, :

"CONTROLE DE L'IRRADTATION ET PREVENTION DES ARUS"

Force est de reconnaitre que les questions relarives 4 la microbioclogie des aliments
irradicés ne concernent que l'application de doses comprises entre 1 et 10 kGy. Des doses
inférieures n’auront que des effets minimes sur la microflore, et 1'OMS n'a pas encore
approuvé l'utilisation de doses supérieures. Il faut également noter que la railson pour
laquelle les pays ont une législation sur le contréle des produits alimentaires — assortie
de sanctions pénales — est que l'on constate périodiquement des abus au niveau des
appyrovisionnements alimentaires, et cela depuis longtempz, bien avant que des méthodes
modernes de conservation des aliments n'aient été mises au point. Aucun procédé n'est & cet
égard plus ou moins susceptible de faire 1'objet d’abus que d’autres,
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Méthodes permettant de détectar l'irradiation

Il semblerait que des méthodes permettant de déterminer si certains aliments ont &té
irradiés solent en passe d'étre mises au point. De nombreux laberatoires recherchent
d'autres testa, Il est cependant peu probable qu’une méthode universelle se dégage, car les
modifications biochimiques produltes par 1'irradiation sont extrémement faibles et
certainement bien inférieures 4 celles qui peuvent &tre indultes par d'autres méthodes,
comme le traitement thermique, 51 1'on veut trouver une solution 4 ce probléme, i1 faudra
que l’opinien publique fasse confiance aux autorités chargées de la réglementation das
produits alimentaires et aux Industries compétentes, & qui incombe déjd la charge de
rombreux autres problémes de séeurité des produir: alimentaires,

2. Toxines bactérlennes et virug

Il est vral que la destruction des bactéries peut produire des toxines qui subsistent
dans lez aliments ~ le probléme est connu depuis longtemps, c'est le cas, notamment lers de
la pasteurisation du laif. Il existe des épreuves pour déceler la présence de toxines et,
dans le cas de Staphylococcus aureus, opn dispose d'une épreuve relativemant simple et
rapide (formation d'une mueléase rhermostable), Il est évident que la principale précaution
4 prendre est dféviter que des quantités excessives de bactéries soient présentes dans les
aliments avant irradiation {veir section 3 ci-desscus)., Le développement des bactérles
toxigénes, essentiellement Staphylococecus aureug, ne se produit que lorsque 1'aliment
ezt conservé dans de mauvaises conditions, c¢'est-a-dire 4 des températures bien supérieures
a4 celles de la réfrigération.

Les méthodes actuelles de détection dans les produits alimentaires des virus qul ont
une incidence sur la santé humaine laissent beaucoup 3 désirer. Dans la mesure ol les virug
constituent une cible de tris petite taille, leur taux d'inactivation par l'irradiation sera
faible (sans qu'il y ait apparemment de mutation). Les cas connus de transmission de virus
par les aliments n'ent pas mis en cause d'aliments susceptibles d'étre irradiés, ou blen la
contaminatien s'est produlte au cours de leur préparatrion filnale ou au moment oh ils étaient
servis. Ni les toxines bactériepmes ni les virus ne présentent une importance particulidre
en ce qui concerne l'irradiation des produits alimentaires. La principale cible de
lrirradiation est la baectérie & 1'état végétatrif, connue pour provoquer des millions de eas
de maladie chaque anmée.

3. Normes mierobloleglgques pour les aliments & irradierx

Les codes de bomnne pratique de fabrication prévolent souvent des critéres
mierobiologiques applicables aux aliments & traiter. Nous avons été Informés que 1'0OMS a
déja programmé pour 1989 une réunion chargée de fixer les critéres microbiologigques
applicebles aux aliments & irradier. Dans 1'intervalle, 1l convient de noter une fois encore
que les applications de faibles doses (moins de 1 kGy) n'exigent pas la prise en compte de
tels critéres.

4, Controles concernant le stockage et la manutention

Des méthodes d'enregistrement des opératioms d'irradistlon sent déja utilisées par les
organismes de contrdle deg produits alimentaires de nombreux pays. En dehors d'exigences
particulidres en matidre d'étiquetage, les aliments irradiés ne présentent aucun probléme
particulier & cet dgard, Ei ecertains pays n'ont pas encore mis en plece de systémes
d'enregistrement adéquats, la question pourra trés certainement é&tre réglée (4 moins qu’elle
ne le soit déja) par l’organisation de cours de formation du type de eceux décrits a la
section cl-aprés.

5. Formation du personnel de santé publique et du personnel charpé du contrdle des
prodults alimentalres

La formation de ce persomnnel est dispensé en méme temps que la formation aux technlques
d'irradiation des aliments offerte par le Centre international des Techniques d’'Irradlatiom
alimentaire (International Facility for Food lrradiation Technolegy) des Pays-Bag. Il faut
cependant faire cbserver deux choses
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- le systéme de contrbéle des preduits alimentaires an vigueur dans de nombreux pays peut
ajisément étre étendu aux aliments irrvadiés; at ‘

- il est manifestement faux de dire que l’irradiation des aliments a modifié ls situation
& tel point que "les actuelles méthodes de laboratoire permettant de contraler la
salubrité des produits alimentalres sont largement dépassées™,

En dehors du falt gque 1l'on n'a pas encere mis au point une épreuve qui révéle gu'un
aliment a été irradié, les aliments irradiés ne présentent aucun probléme analytique gul
n'ait déja &té rencontré avec d'autres aliments,

"INTOX]ICATIONS ALIMENTAIRES®

L'OMS a passé en revue l'érendue et les causes des maladies transmises par les aliments
au cours des 35 derniéres années. Un grand nombre de rapports ont été publiés, que l'eon
peut, pour la plupart, se procurer au Siége de 1'0MS & Gendve. Une liste des documents at
publications de 1'0MS sur la question vient d'allleurs d'étre publide (28). Par ailleurs,
l'étendue et les causes des maladies d'origine alimentaire ont été décrites dans des
milliers de publicationsz de par le monde. Les études épidémiologiques et les programmes de
survelllance ont considérablement élargl notre connalssance des agents responsables de ces
maladies,

|

bBants le méme temps, les organisations internationalesz, et 1’OMS en particulier, mais
aussi les aurorités mationales et 1'industrie alimentaire, ont élaboréd des programmes de
contrble et de prévention de la contamination des produits alimentaires par des agents
pathogines. La lutte contre les maladies transmises par les aliments se résume en troils
tactigques de deéfense.

1. Animaux exempts d'agents pathogénes

L'élevage, pour la production alimentaire, d'animaux exempts d'agents pathogén¢$ est en
principe possible et a effectivement été tenté a titre expérimental. Dans la pratique,
cependant, cette tactique ne peut &tre appliquée sur une grande échelle. L'élevage d¢!animaux
exempts d'agents pathogénes n'est pas prét 4'sboutir en raison de la contamination acerue de
l'environnement (sol, eaux de surface, rongeurs, oiseaux, insectes, ete.),

Z. Traitement des aliments

L'utilisation de cette tactigue dépend des procédés disponibles tels que traiteﬁent
thermique, congélation, lyophilisation, conservation chimique ot irrvadiarioen.

3. Information et éducation

Cette troisiéme tactique comprend 1’'information et 1'éducation des consompateurs et de
toutes les personnes appelées 4 manipuler ou & préparer des aliments,

Il faut bien préciser toutefois que les mesures résumées ci-dessus au 1, er au $. n'ent
jusqu'ieci entrainé aucune réduction des maladies d'origine alimentaire. Au contraire,
l'incidenee de ces maladies depuis 30 4 40 ans augmente régulidrement dans les pays’ pour
lesquels on dispose de données. De plug, de "nouveaux" micro-organismes responsables. de
maladies d'origine alimentaire (Campylebacter, Listeria, etc.) sont apparus, Cela ne
signifie en awcun cas que les mesures énoncées comme premiére et troisiéme tactiques, deivent

étre abandonnées. Au contraire, aucun effort ne doit étre épargné pour la production
d'aliments sains.

Néarmolns, dens la protection du consommateur, les méthodes de traitement ont
manifestement leur lmportance, en particulier pour les groupes de consommateurs présentant
une sensibilité sccerue aux infections d'origine alimentaire, notamment les nourrissons et
les jeunes enfamts, les malades, en particulier les personnes immuno-déprimées (sidéens,
cancéreux en chimiothérapie, greffés), les persommes hospltallsées ¢t les personnes.dgées
qui sont une tranche de la population en augmentation raplde. Les méthodes de traitement des
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aliments ont fait la preuve de leur efficacité dans la prévenmtien des maladies d'origine
alimentalre. Ainsi, gréce & 1'introduction de la pasteurisatien du lalit au Fays-Bas, plus
aucune épldémie de maladie transmise par le lait n'a été observée depuis la Deuxiéme Cuerre
mondizle, En Ecosge, 18 I des cas de salmonellose érajent dus 4 du lait econtaminé. Depuis
que la pasteurisation est devenue obllgatelre, ce pourcentage est tombé au voisinage de 2éro
ces derniéres années,

La décontamination dez aliments & haut risque, comme la volaille, les saucisses de
viande crue, les erevettes, les cuisses de grenoullle et les épices, peur ne citer que les
principaux, contribuera sans aucun doute & prévenir les maladies d'erigine alimentalre,
notamsent dans les groupes de consommateurs particuliérement sensibleg susmentionnés. A cet
égard, i1 faut souligner qu’un fort pourcentage des maladies d‘origine alimentaire dans le
monde sont dues aux salmonelles et & Campylobacter, deux micro-etrganismes qul peuvent é&tye
détruits dans les produits alimentaires par des doses d'irradiation comprises entre 2,5 et
5 kGy.

"LES PROBLEMES D'ALTMENTATION DANS LE MONDE™

Depuis 40 ans, 1'OMS5 et la FAO suivent attentivement et de fagen continue les problémes
de santé et de développement provoqués par les pénuries et les pertes de produits
alimentalres et de nombreux autres organismes internationaux, techniques, éconcmlques et
bénévoles s'y intéressent de plus em plus, Las pénuries alimentaires et les famines sont
plus susceptibles de se produlre dans les pays en développement que dans les soclétés
industrialisées. Les problémes zont le plus aigus dans les régions troplcales, ol les
températures élevées souvent assocides & de forts degrés d'humidicé, posent des problémes
particuliérement complexes de stockage des aliments. Ainsi, les pertes de céréales et de
légumineuses dues sux insectes et a la contamination microbienne ont été estimées entre 20
et 50 %.

Au cours des dernléres décennies, toutes les techniques de conservation conmues et un
effort scientifique considérable n’out gudre permis plus qu’une stabillizatlon de la
situation globale, malgré quelques amélioratioms notables dans des régions géographiques
eirconserites. Dans ces conditions, 1'irradiation des produits alimentalires n'a qu’un réle
mineur & jouer dans 1l'avenir immédiat, mais son importance pourrait allex ereolssant.

Les cas particuliers doivent étre examinés d'un peint de vue stratégique. Les problémes
se posent surtout dans les régions les plus pauvres du monde et le cheix des priorités
compte tenu des ressources disponibles falt souvent que, par exemple, 1'approvisionnement en
zau propre et sOre est beaucoup plus important que 1’irradiatlon des produits alimentaires,
11 est difficile pour beaucoup de comprendre ce qu’est la pauvreté extréme. La pauvreté
extréme signifie par exemple gue Ll'on ne dispose ni de sacs nl d'autres récipients &
1'épreuve des Ilnsectes, et gque lea céréales sont stockées & méme lé¢ sol de terre battue, 2
1'abri de la pluie mais non des rongeurs, des ingsectes et des champignonz. Une famille dolt
aingl entreposer sa provision pour 1’année apriés une seule récelte. Pour mourrir une famille
de cing persormes, par exemple, il faut entreposer trois tomnes de céxéales, A supposer que
celleg-ei soient zaines au moment de la récolte, leg pertes dues aux Insectes atteignent
géndralement 20 a4 30 % & 1’approche de la récolte sulvante, L’irradiation et des conditions
de stockage satisfaisantes é&limineraient ces pertes, mais en cas d'extréme pauvreté, la
premiére chose 4 faire serait peut-&tre de fournir aux gens des gacs convenant & la
conservation.

Afnsl 1'irradiation est-elle loin d'étre la solution premidre pour assurex la sécurité
des prodults alimentalres dans des situations d'extréme pauvreté. Cette technigue est
davantage destinée aux réplons qui connaissent une certaine croissance écomomique et dont
1'infrastructure administrative, les communications et les services sont bien développés.
Une administration efficace est essentielle car le procédé suppose le maintien d'un niveau
technologlque élevé; les communications sont importantes car un seul appareil d'irradiation
exige un approvisionnement constant et important en matiléres premiéres ainsl que des
débouchés pour les produits; quant aux services (réfrigération, électricité et eau), ils
présentent une importance évidente. Or, dans de nombreuses régions du meonde, ces conditions
fondamentales n'existent pour ainsi dire pas.
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C'est & un stade plus avancé du développement socio-économique que 1‘irradiation a un
réle 4 jouer em permettant 1'exportation de prodults alimentaires exotiques comme les
mangues et les papayes, en prolongeant la duréde de conservation des aliments riches en
protéines, comme la viande et le poisson, et en réduisant les pertes de céréales et de
légumineuses dues sux infaestations,

Le doeument de 1'OIUC suggére que la FAO et 1'OMS élaborent un programme d'ensemble
destiné 4 lutter contre les problimes de la faim dans le monde, ete. L'Organisation:
internationale des Unions de Consommateurs semble donc ignorer que c’est précisément ce a
quol ces organisations s'emploient depuis 40 ans, l’irradiation n'étant désormais considérée
gue Comme tflé ressource parmi tant d'autres — et une ressource relativement mineure - face &
la muleitude de problémes A yésoudre.
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TNTRODUCTION

1. 11 incombe % chaque gouvernement de pourvolir aux besoins alimentalresz de la population
du pays en lul assurant un approvisionnement suffisant en produits sains, nutritifs et
acceptables. Ces produits doivent étre trés variés et de grande qualité. Les gouvernements
devralent étre conscients qu’ils ont une certaine responsabilité vis-&-vis de 1'amélioration
des approvisionnements alimentaires dans le monde entier, 4 lagquelle lls doivent contribuey,

2. Dans aucun pays, on ne peut atteindre ces objectifs sans fairve plus ou moins appel &
des techniques de traitement et de conservation. Le probléme est complexe du fait qu'il
exite des différences agroclimatiques, que le niveau des techniques n'’est pas partout le
méme et que de nombreuses denrées alimentaires sont salsonnidres et périssables, I1 convient
done d’appliquer des méthodes de traltement aux aliments pour deux ralsons importantes. Tout
d’abord, 11 faut prolonger la durée des produits saisonniers et réduire & un minimum les
pertes; ensulte, il faut réduire l'incidence des maladies dues aux agents pathogines
transmis par les aliments. Dans ces deux domaines, les problémes seront certes différents
selon les pays, mais la tendance générale & une plus grande urbanisatien de la populatiom du
globe fait que 1’on a de plus en plus besoin de produits alimentaires transformés et gqu’il
est de plus en plus nécessalre de mettre au point des méthodes appropriées de traltement et
de conservation.

3. Certains sliments 4'lmpertation peuvent faire 1'objet d'un traitement spéelal
supplémentaire pour satisfaire aux conditions requises en matiére de quarantalne, afin
d'empécher 1'introduction dans le pays importateur d'insectes présentant un danger pour son
éoonomie ou son environnement. L'absence de¢ traltements satisfaisant & ¢es conditions peut
faire perdre des recettes en devises étrangéres au pays exportateur, et réduire par
conzéquent son aptitude & approvisionner sa population en aliments de base et A4 assurer son
développement socio-économique. L'irradiation, procédé qul garantit gu’aucun parasite ne
peut s'implanter dans le pays importateur, peut se substituer & la fumipgation chimique et i
d'autres méthodes physiques.

4. Il est impossible de recourir & long terme & un traitement gueleonque si celul-el n'est
pas accepté par le consommateur. Danu de nombreux cas, on peut #'attendre 4 ce gqu'il solt
accepté, parce que le produit initial conserve sa sapidité ou parce que l'on n'a le choix
gu'entre 1'aliment tralté ou yien d'autre (du fait que l’aliment non traité g'altérarait).
5'{ls avalent le c¢helx, bien des concommateurs préféreralent d'une manidre gémérale avoir
des prodults n'ayant subl aucun traitement, mals ¢ela est bien souvent pratiquement
fmposzible ou n’'est pas toujours souhaitable.

5, Ce traitement ot cette conservation sont aujourd'hui assurés par diversez méthodes,
certalnes comme le séchage ou le salage remontant & la plus haute antiquité, 4'autres comme
la fumigation, la mise en congerve ou la congélation étant plus récentes. Pour certailnes
applications, on commence & recourir au traitement par rayennements ionisants en complément
des techniques existantes. Une de ces applications, qui est promisze 4 un certaln avenir du
fait qu’elle présente un intérét pour la santé publique, a pour objet de réduire le nombre
de micro-organismes pathogénes présents dans les alimencz solides.

6, La Conférence z'est donc penchée attentivement sur les conditlions partleulidres dans
lesquelles, afin dfassurer un approvisionnement en denrées saines, l'irradiation des
aliments devrait pouvolr s'adjoindre aux traitements existants qui zont déja largement
utilisés pour assurer la comservation des aliments et satisfaire aux prescriptionsz en
matidre de guarantaine. Dans ce contexte, la Conférence a reconnu la Norme générale Codex
pour les aliments Lrradids at le Code d'usages international recommandé pour 1'exploitation
des Installations de traltement des aliments par Irradiation, La Conférence a également
examiné les attitudes des consommateurs, les actions intergouvernementales et
gouvernementales, les questions du contrdle du traitement et le commerce,
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ATTITUDES DES CONSOMMATEURS A L'EGCARD DES ALIMENTS IRRADIES

7. L'irradiation peut alder 4 assurer un approvisionnement suffisant en aliments salns, a
condition que les aliments irradiés solent acceptés par les consommateurs. En premier lieu,
il faut que le produit final soit d'une qualité satisfaisante et que gson prix soit
raisonnable. En second lieu, on peut craindre qu’un consommateur satisfait des aliments
qu’il peut normalement se procurer ne s‘enthousiasme pas pour un changement quelcongue du
systéme aetuel de preduction alimentaire, surtout s'il le ressent comme un changemerit
radical.

g, Tout consemmateur est en droit d'espérer que les aliments qu'il trouve sur le marché
cont sains et comestibles, ¢'est-a-dire qu’ils sont bénéfiques pour la santé parce qu’ils
ont unme valeur nutritionnelle, sont microblologiquement sans danger et ne produisent pas
d'effets toxiques dus & la présence de prodults chimiques formés dans l1'aliment lors de za
transformation ou que 1l'on y a ajoutés d'une maniére ou d’'une autre. La terminclogie
enployée dans le domaine de 1'irradiation des aliments est parfois counfondue avec celle qui
sert 4 décrire la contamination radimactive - malentendu qu'une bonne Iinformation
contribuera cextainement & dissiper. D’autre part, les consommateurs peuvent craindre que le
recouys aux rayonnements ienisants pour le traitement des aliments n'augmente la probabilité
d'un accident gqui entrainersit une contamination de 1'envirenmement ou un danger pour le
personnel. '

9. La salubritré des aliments est certes indispenssble, mais un consommateur peut
gifficilement savelr si le critire de salubrité est respecté. Les aliments constituent une
combinaison complexe d'éléments, et il n’est pas pessible de juger de leur inmocuité: ou de
leur valeur nutritive indépendamment du régime dont ils font partie. Comme pour toute autre
technique de traitement des aliments, il faur continuer & suivre les aspects “"sécurité er
nutrition” de l'irradiation des aliments, notamment en poursuivant la collaboration
internationale et les travaux de recherche. A mesure que s'accumulent de nouvelles domnées,
elles devront étre analysées par les autorités compétentes.

10. Il est souvent difficile de rattacher & tel ou tel produit une maladie due 4 des
micro-orgsnismes présents dang les aliments. les consommateurs en sous-estiment souvent les
manifestations coursntes. S'ils ne comprennent pas comment se produisent ces maladies, ils
ne pourrent pas toujours apprécier 1'intérét que 1'irradiation des aliments et d'autres
procédés peuvent présenter pour la lutte antimicrobienne.,

11. Dans le cadre de la réglementation des opérations d'irradiacion, 11 faut que les
consommateurs soient convaineus qu’il n'est pas fait mauvais tizsage des possibilités qu’offre
cette technique. L'irradiation ne saurait rendre saine une marchandise avariée, et 11 faur
absolument que les conscmmateurs comprenment qu'en n'y recourra pas pour masquer les
¢arences d'un produit de mauvaise qualité. Cette confiance naitra d'une meilleure
compréhension des possibilités et des limites des diverses applications de 1l'irradiation et
de la certitude qu'en ne la substitue pas & d'autres bonnes pratiques de fabrication qui ont
Eait leurs preuves. D'autre part, comme tout autre procédé, l'irradiation des aliments ne
doit absolument pas étre utiliséde pour sbuser leg consommateurs, et les pouveolrs publics ont
4 cet égard un réle important a jouer. -

12, Les renseignements sur les produits alimentaires frradiés et le traitement doivent
étre réguliérement présentés aux consommateurs de fagon claire et objective. Cette
information est particuliérement importante au moment ot sont introduites des denrées
irradiées et o donc 1’intérét et la curiosité des consommateurs devraient étre
particulidrement vifs. Si nécessaire, il faudra aussi denner des instructiens spéciales sur
la fagon de manipuler, d’entreposer et de préparer 4 demicile les aliments irradiés,

13.  Lorsque la commercialisation des aliments irradiés est autorisée, les consommateurs
devyalent pouveir faire eux-mémes un choix entre des aliments irradics ou non. Pour leuy

permettre de falre ce choix, 1l'étiquetage doit &tre clair et dénué de toute ambiguitd. 11
incombe aux pouvoirs publics de chague pays de répeondre & cet impératif. La Commission du
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Codex Alimentarius est en train d'élaborer des normes internationales d'étiquetage.’ La
documentation doit étre suffisante pour petmettre un transfert d’informations & travers le
commerce international de telle sorte que les prescriptions nationales en matiére
d'étiquetage pulssent étre respectées,

14, 11 est bien conmu que les modifications liées &4 1’irradiation des aliments sont
difficiles & déceler. On salt toutefois que, s5'il existait des méthodes de détection, elles
renforceralent les procédures réglementatires normales et, partant, alderalent & assurer aux
consommateurs gue les opérateurs et les distributeurs respectent les procédures de contrdle
édtablies par les pouvoirs publics. Il faur poursuivre les recherches sur les méthodes de
détection.

15, La confiance des consommateurs peut &tre renforcée s'il apparalt clairement que les
méthades d'irradlation sont appliquées efficacement par une industrie consciente de ses
respunsabilités et soumises & un contrdle réglementaire par les pouvelrs publies, Les
conditions nécessaires pour contréler efficacement 1'irradiation étant les mémes partout, on
peut raisonnablement s'attendre 2 une harmonisation sensible des approches nationales.

ACTIONS INTERGOUVERNEMENTALES ET GOUVERNEMENTALES

16. En 1980, un Comité d'experts mixte FAO/AIFA/OMS de la salubrlté des aliments irradiés
a déclaré que toute denrée alimentaire traitée 4 une dose globale moyenne de 10 kGy ne
présentalt aucun risque toxicologique et ne soulevait aucun prebléme nutritionnel ou
mlicroblologique particuller,

17. Quelgues eraintes concernant les effets de 1'irradiation sur les micro-organlzmes
présentsz dansz les aliments avaient été exprimées précédemment lors d’une réuniom du Comité
du Codex sur 1l'Hygléne alimentaire en 197%. C'est pourquel le Consell du Comité
{nternational de Microblelogle ot d'Hygidne alimentaires de 1'Unien internationale des
Sociétrés de Microbiologle a examiné 4 nouveau, & Copenhague en décembre 1982, 1'Iimmoculté
microblologique des aliments irradiés afin de donner wa deuxiéme avis. A 1'izsuve de ses
travaux, le Conseil s'est déclaré convaincu qu’il n'y avait pas lieu de s’inquiéter.
L'irradiation des aliments, a-t-1l estimé, constituait un complément important aux méthodes
de lutte contre les agents pathogénes cemtenus dans les aliments et ne compertalt aucun
risque supplémentaire pour la santé.

18. Aprés ces réunions d’experts, la Commission du Codex Allmentarius, qui représentait
alors 122 pays, a adopté en 1983 la Norme générale Codex pour les aliments irradliés et le
Code d'usages international recommandé pour l'exploitation des Installations de traitement
des aliments par lrradiation. Un larpge coensensus s’est fait parml les représentants pour
leur adoption, seuls deux pays ayant exprimé des réserves.

19.  La Norme pénérale Codex pour l'dtiquetage des denrées alimentaires préemballées
contient des dispositions relatives & l'étiquetage des aliments irradiés (CODEX

STAN, 1-1983, section 5.2). Cependant, de nombreux pays n'ayant pas encore adopté une
pogition définitive quant 4 la manidre d’'indiquer gue le preduit a été lrradié, cette
seetion reste & 1'étude jusqu’aux prochaines sessions du Comité du Codex sur 1'étiquetage
dez denréez alimentaires et de la Commission du Codex Alimentarius en 1989,

20, Pius de 60 Etats Membres ayant demandé de poursuivre la coopération internationsle,
notamment en vue d’une harmonisation des réglements nationaux sur la base des principes de
la Norme générale Codex pour les aliments irradiés et de son Code d'usages correspondant, un
groupe consultatif international sur l'irradiation des denrées alimentaires a été créé sous
1'4gide de 1'Organisation des Nations Unies pour l'Alimentation et 1'Agriculture, de
1'Agence internationale de 1’Energie atomique et de 1'Organisation memdiale de la Santé en
mai 1984, les principales fonctions du groupe sent dfanalyser 1'évelution de la situation a

1 Norme générale Codex pour l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées (CODEX
STAN. 1-1985).
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1'échelle mendiale, de recueillir des avis et de donner des renselgnements sur 1/irradiarion
des aliments aux Etats Membres et aux organisations qui le souhaitent, lLe groupe compte
maintenant 28 pays Membres qui contribuent soit en espices solt en nature & ses activités,
lesquelles comprennent la tenue de répertoires internationaux des installations :
d'irradiation des aliments, des autorisations de produits et 1'analyse des législatlions et
réglementations nationales, 1'organization d’ateliers et de réunions de travail, ainsi que
La préparation de directives techniques pour le traitement par irradiation de divers groupes
de produits alimentaires. A sa cinquidme réunion, le groupe a noté que 20 pays utilisaient
les rayonmements lenisants pour traiter des aliments et des ingrédients alimentaires; dans
L4 pays, des irradiateurs commerciaux et de démonstration pour le traltement des aliments
seni en constructien ou se trouvent A un stade de plapification avancé. Le szecrétariat du
groupe prévoit que d'ici & 1990 environ 25 pays appliqueront cette technique 4 une échelle
commerciale.

21, L'attitude des gouvernements envers l'irradiation des aliments varie : certains oat
accepté cette technique et l'appliquent, certains se montrent intéressés et 1'étudient,
certains encore ont décidé de ne pas l'autoriser pour 1’instant et enfin d’autres n’ant pas
d'opinion bien arrétée. Certains gouvernements estiment que cette forme de traitement n'est
pas nécessaire dans leur pays. D’une maniére générale cependant, les pays qui expriment des
réserves, par exemple sur un rigque d'utilisation inappropriée de la technique, n'ont pas en
principe remig en cause 1'innoecuité des aliments traités conformément & des normes
appropriées telles que la Norme générale Codex pour les aliments irradiés.

22.  Dans une large mesure, l'attitude des gouvernements est influencée par l'acceptation
des consommateurs. Une opposition généralisée de la part de ces dernlers peut é&tre
considérée comme une raison de ne pas accepter la méthode. Les gouvernements s'accordent &
penser que, gi la vente d'aliments irradiés est gutorisée dans leur pays, il faudra .
étiqueter les aliments pour informer les consommateurs du traitement appliqué. On considére
d'une maniére générale que ce sont les gouvernements qui ont pour responsabllité i
fondamentale de susciter la confiance des consommateurs grdce 4 un contrdle réglementaire
approprie. :

23. Les pouvernements estiment que toutes les installations d'irradiation des aliments
devralent &tre conformes aux normes internationalement agréées en matiére de i
radioprotection, notamment pour la sécurité du persomnel et du public, le transport et
1’élimination de la source de rayonnement et la protection de 1’environnement. :

CONTROLE DUF PROCEDE

24. Les ingtallations destinées & assurer 1'irradiation des aliments doivent satisfaire &
des normes appropriédes de sGreté et & de bonnes conditions d'hygiine pour le trafitement.
Crest pourquoi ces installatlions doivent étre exploitées conformément aux principes de la
Norme générale Codex pour les aliments irradiés et du Code d'usages correspondant; le
contréle des opérations de ces installations doit faire 1'cbjet d’'ingpections par les:
autorités compétentes, I

25. Les installatifons d'irradiation des aliments doivent étre correctement congues. et
construites, et leur exploitatioen doit étre confiée & un persommel bien formé. I est
neécessaire de dispeser d'une infrastructure comprenant des installations et du matériel
d'appui ainsi qu'un systéme de réglementation bien établi. :

26, Les aliments A tralter par irradiation devraient &tye d'une qualité acceptable pour
les bonnes pratiques de fabrication. Les régles d'hygiéne prévues dans les hormes pratiques
de fabrication pour d'autres méthodes de traitement doivent également étre respectées pour
1'irradiation, mais ecelle-ci ne doit pas venir se substituer i ces pratiques. Chaque fois
que nécessaire, les opérations de traitement préalable telles que le refroidissement,; la
réfrigération et la congélation devralent &tre effectudes de maniére & assurer 1l'efficacice
du traitement. Il existe aujourd’hul des matériaux d'emballage approprids lorsque le
préemballage est nécessaire pour éviter une recontamination aprés irradiation.




.

27. L'efficacité du traitement dépend d‘une applicatien correcte de la dose et d'une bonne
mesure de la dose, Il faut mesurer dans un premler temps la distribution de la dese afin de
caractériser 1'opération pour chaque produit, puis utiliser ensuite systématiquement des
dosimétres pour surveiller le ben dérsulement de 1'opération, conformément aux méthodes
internationalement acceptées, I1 faudralt pouvoir retrouver la trace des nermes nationales
ou internationales appliquées pour la dosimétrie de fagom A assurer un contréle indépendant
de 1'opération,

28. 11 existe déja pour certains intervalles de doze des témoins simples qul, appliqués
sur l'emballage du produit avant le traitement, peuvent alder 1'opérateur & Ildentifier
l'aliment traité.

29, Comme pour toutes les Formes de tralitement des aliments, 11 est important d'appliquer
un contréle efficace de la qualité non seulement pendant 1'irradiation, mais encore au stade
de la production, de l'entrepogage, du transport et de la wvente au détail. Il convient
également de déterminer les points de contréle critiques et les méthodes de survelllance
exercées par les opérateurs et les autorités réglementaires. I1 faudralt que les agents de
1'administration de contrédle et le personnel chargé de 1'irradiatien des aliments alent écé
formés au contrdle de la qualiré et que le personnel chargé de la bonne marche de
1'installation connaisse bien 1'exploitation des imstallations ainsl que les problémes de
manutention des aliments & traiter. Le systime de contrdle de la qualité devralt également
prévoir des emballages adaptés su prodult et un bon systéme de réglage de la température
pendant 1'entreposage et pendant la manutention. Les produits qul, aprés traitement,
risquent d’'étre Infestés par des inseetes ou contaminés par des micro-organismes serent
emballés et entreposés de fagon telle qu’ils ne puissent étre réinfestés ou recontaminds.
Les aliments devralent &rre manutentionnés, entrepesés et transportés conformément aux
bonnes pratiques de fabrication avant, pendant et aprés 1'irradiation,

COMMERCE

30, Un contrdle des autorités nationales s’impose sur les aliments commerclallsés, que
ceux-¢i alent ou non falt 1l'objet d'un traitement, pour g'assurer que tout traltement
dventuel est appligué de fagon sfire et appropriée et gu'il existe des garanties contre les
abug. Des contréles appropriés sont particuliérement utiles pour le commerse tant natlonal
qu'international des aliments irradiés. Ces contréles devralent s'exercer 4 toutes les
étapes de la manutention, jusqu’su point de vente.

31, Comme, en raison de la nature de ce mode de traitement, 1l est difficile & 1'heure
actuelle de déterminer les circonstances dans lesquelles l'irradiation a eu lieu en
examinant les aliments, le contrdle des aliments irradiés deit reposer sur dec procédures
administratives ayant une base juridique. Que le produit soit destiné & la consommation
locale ou & 1'axportation, ces procédures comprendront, d'une part, un systéme de
documentation permetrtant d'identifier chaque lot irradié, avec indication de 1'installation
ot 1'irradiation a eu lieuw et du traitement administreé et, dfautre part, un systémpe
d’étiquetage. Il faudrait examiner d’autres méthodes de contrdle 2 mesure que les techniques
progressent; aussi faudralt-il encourager la recherche sur lés méthodes d'analyse permettant
d’identifier au stade de la commercialisation les aliments txeités par irradiation.

32.  L'étiquetage ne dolt pas seulement servir & informer le consommateur que 1'aliment a
été irradié; il peut également indiquer 1'cbjectif du traltement (voir aussi le

paragraphe 19). Il faudrait encourager 1'adjonction d'un symbole permettant de reconnaltre
les aliments irradiés.

33. I1 faudrait que le systéme de contrdle s’applique tant aux aliments produits dans le
pays qu'aux aliments Importés, Avec des normes de contrdle internationalement reconnues
permettant de tenir compte des besoins et des politiques des différents pays, on risquerait
moins de volr les échanges commerciaux se heurter & des obstacles inutiles.
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34, L'harmonisation des normes et des codes d'usages qui servent a l'établissement; par
les pouvoirs publics, des réglements applicables aux aliments irradiés et aux installations
d'irradiacion ainsi gqu'a la formarien des inspecteurs, des opérateurs et des respongables du
controle des aliments selon un programme d’études internationalement accepté et homologué
eontribuerait aussi 4 mieux faire accepter les denrédes irradiées par les consommateurs du
pays lmportateur. Les principes énoncés dans la Norme générale Codex pour les aliments
irradiés et le Code d'usages correspondant gont considérés comme une benne base pour:
l'harmonization des procédures nationales. :

CONCLUSIONS
35. La Conférence a reconnu que :

35.1 L'irradiation des aliments peut contribuer & réduire 1'incidence des maladiesg:
d'origine alimentaire en réduisant la contamination des denrées, notamment seolides,
par des agents pathogénes.

L'irradiatien des aliments permet de réduire les pertes aprés récolte et d’offrir aux
consemmateurs une plus grande quantité et un choix plus large de preduits. Elle peut
également étre un traitement quarantenaire efficace pour certains produits et,
partant, contribuer au commerce international. v

Le contxile réglementalre par les auterités compétentes est un préalable
indispensable & 1’introduction du procédéd conformément aux principes de la Norme
générale Cedex pour les aliments irradiés et du Code d'usages international
tecommandé pour 1'exploitation des installations de traitement des aliments par
irradiatien. Ce procédé ne doit pas venir se substituer aux bonnes pratiques de
fabrication.

Une harmonisation, a4 partir de normes internatienalement reconmues, des procédures
nationales en matiére de contréle de 1’1irradiation des aliments faciliterait le
comierce international des aliments irradiés.

L'acceptation des aliments irradiés par le consommateur est essentielle pour que le
procédé d'irradiation puisse étre commercialiséd avec succds et la ditfusion
d’informations peut contribuer 2 cette accepration.

RECOMMANDATIONS

36, La Conférence a fait les recommandations suivantes -

36.1 Il faudrait envisager d’appliquer la technigque d'irradiation des aliments dans
1'intérét de la zanté publique, spécialement pour les produits oft elle pourrait
présenter des avantages.

11 faudrait envisager &'appliquer la technique d’irradiatien des aliments lorsque
celle-ci peut, dans les cas appropriés, permettre de réduire les pertes d'aliments
aprés récolte et servir de traitement quarantenaire.

Les gouvernements devraienmt veiller & ce que toute opération de traitement d'aliments
par irradiatien ou de vente d'aliments irradiés soit subordonnée 3 1'introduction
préalable de mesures rdglementaires de contrdle, Plusieurs primcipes de basze devront
étre affirmés : enregistrement/autorisation, réglementation et inspection des
installations d'irradiation des aliments, documentation et étigquetage des allments
irradiés, formatiom des agents de contrdle et respeet des bomnes pratiques de
fabrication.

Les procédures réglementaires adoptées pour le contrdle de 1'irradiation des aliments
doivent étre conformes aux principes internationalement agréés qui fipgurent dans la
Norme générale Codex pour les aliments irradiés et le Code d'usages correspondant.
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Une dosimétrie conforme & des normes nationales ou intermationales dont on peut
retrouver la trace devrait étre appllquée pendant le procédé d'irradiation, ce gul
congstitueralt un meyen de wérification indépendant.

Les gouvernements devralent encourager les recherches sur les méthodes de détection
dez aliments irradiés, afin de renforcer par d’'autres moyens le contrile
administratif de ces aliments, une fols qu'ils ont quitté 1'installation, ce qui
faciliterait le commerce internationsal et accreitrait la confiance des consommateurs
dans le systéme de contréle,

L'étiquetage des aliments irradiés destinés au commerce international dolit étra
conforme aux dispositions adoptées par la Commission du Codex Alimentarius.

Les gouvernements devraient veiller & ce que toutes les étapes de la planification et
de 1'exploitation des installations d'lrradiation des aliments soient soumlses & une
réglementation conforme aux normes appropriées Internationalement agréées pour la
santé de 1'homme, la sireté et la protection de l'environnement.

Les gouvernements, en particulier ceux qui emvisagent d'autoriser l'irradiatlon des
aliments, sont invités & fournir au public des renseignements clairs et suffisants
sur cette technique. Il faut encourager la partieipation active de toutes les parties
intéressées, y compris les consommateurs.
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ANNEXE 2
LISTE DES PRINGIPAUX ORATEURS ET DE LEURS CONTRIBUTIONS
Conférence internationale sur l'acceptation,
le contrdle et le commerce des aliments irradiés
*The Safety and Wholesomeness of Professeur J. Hawthorn
Irradiated Foods" Professor Emeritus
University of Strathclyde
Glasgow
Royaume -Uni
"Food Irradiation - Tts Contribution to Professeur E. H. Kampelmacher
Publi¢ Health" National Institute of Public Health and
Envirommental Hygiene
Bilthoven
Pays-Bas
"Food Irradlation - & Contribution te Food Dr B, A, Amla
Security” Director
Central Food Technology Research Institute
Mysore
Inde
"The Impact of Technological Advances in Dr K. A, Gilles
Food Processing and Preservation, In Asslstant Secretary
Particular Irradiation, on International Department of Agriculture
Food Trade" Washington, D.C,

Etats-Unis 4'Amérique

"Regulatory Control of Food Irradlation Dr P. Pothisiri

Process for Consumer Protectlon® Deputy Secretary-Generxal
Food and Drug Administration
Bangkolk
Thailande

"Avis de 1'industrie alimentaire sur M. P, Moog

l'accepration de 1'ionisation” Société de Prodults alimentaires et

diététiques 5.4.
Courbevoie Cédex

France
"Consumer Views on the Acceptance of Mme J. Taylor
Irradiated Food" Commissioner

GQueensland Consumer Affairs Bureau
Brisbane, Queensland
Australile




