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PREFACE

Le but des présentes recommandations est d'aider les pays 3 effectuer des études sur les
quantités de contaminants apportées par 1l'alimentation, en leur fournissant une méthodologie
détaillée. Les autorités nationales sont invitées a passer en revue les principales méthodes
énoncées dans le présent ouvrage pour déterminer les quantités de contaminants ingérées, compte
tenu de leurs besoins et de leurs ressources, et d' en adopter une en vue d'évaluer le degré
d'exposition des consommateurs de leur pays aux principaux contaminants chimiques présents dans
les aliments. Ces recommandations sont & utiliser conjointement avec les Directives FAQ/OMS
pour 1'établissement ou le renforcement de programmes nationaux de surveillance de la contami-
nation des produits alimentaires (1), €galement €laborées sous les auspices du Programme commun
FAO/OMS de surveillance de la contamination des produits alimentaires, Ce programme fait lui-
méme partie du Systéme mondial de surveillance continue de 1'environnement établi par le
Programme des Nations Unies pour 1'Environnement.

Le présent document a donc été rédigé sous les auspices du Programme commun FAO/OMS de
surveillance de la contamination des produits alimentaires, en collaboration avec le Programme
mixte FAO/OMS sur les Normes alimentaires et les comités compétents de la Commission du Codex
Alimentarius,

La premiére version du document a été préparée par le Dr C. F. Jelinek, Bureau of Foods,
Food and Drug Administration, Department of Health and Human Services, Washington (Etats-Unis
d'Amérique) et par le Dr D. G. Lindsay, Food Science Division, Ministry of Agriculture,
Fisheries and Food, Londres (Angleterre). Un groupe de travail mixte FAO/OMS s'est ensuite
réuni 2 Rome du 16 au 21 décembre 1982, pour examiner cette premidre version et la mettre sous
forme définitive. La liste des participants figure 3 1'annexe 1. En outre, des observations
pertinentes sur la premiére version du document ont été regues des centres collaborateurs
FAO/ OMS pour la surveillance de la contamination des produits alimentaires, dont la liste
figure 3 1'annexe 2. Nous remercions d'ailleurs vivement ces centres de leur collaboration au
présent ouvrage, comme & divers autres travaux sur les contaminants chimiques présents dans les
aliments.

Le Secrétariat commun FAO/OMS tient a4 remercier tout particuliérement le Dr Jelinek et
le Dr Lindsay de leur aide et de leur participation & toutes les étapes de la préparation du
présent ouvrage,



1. INTRODUCTION

Les autorités nationales ont & la fois la responsabilité et 1'obligation de veiller & ce
que. les aliments ne contiennent pas de produits chimiques toxiques (pesticides, métaux lourds,
polychlorobiphényles, aflatoxines et autres contaminants) & des concentrations susceptibles
d'affecter la santé des consommateurs. Les pays peuvent fixer des limites légales pour les con-
taminants présents dans les aliments et veiller & ce qu'elles soient respectées. Ce type de
surveillance continue et de contrdle des aliments est essentiel pour protéger le consommateur
et faciliter les échanges. En méme temps, les pouvoirs publics doivent évaluer les risques pour
la santé publique liés & la présence de produits chimiques toxiques dans les aliments consommés
dans leur pays.

Afin de déterminer les risques auxquels est exposé le consommateur, il faut évaluer la
quantité de contaminants réellement ingérée par rapport i la dose journaliére admissible (DJA)
ou & la dose hebdomadaire tolérable provisoire (DHTP). Cette estimation est également impor—
tante lorsqu'il s'agit de déterminer s'il existe une relation entre un effet observé chez
1l'homme et 1'ingestion d'un contaminant particulier. L'estimation de la quantité de contaminant
réellement ingérée comme mesure de 1'exposition est donc indispensable pour 1'évaluation des
risques.

L'estimation de la quantité de contaminant ingérée est également nécessaire & la prise de
décisions en matidre de réglementation des produits chimiques et de sécurité des produits ali-
mentaires. S'il s'avére que la quantité d'un produit chimique réellement ingérée approche ou
dépasse la DJA ou la DHTP, les autorités nationales devront se demander si 1'emploi du produit
chimique en question ne doit pas &tre restreint, voire interdit. Les études de la consommation
indiqueront si les limites fixées pour les contaminants présents dans les aliments doivent ou
non €tre reconsidérées. Si, d'aprés des estimations réguliéres, 1'exposition réelle aux
produits chimiques s'avére bien inférieure aux DJA ou aux DHTP, les autorités sanitaires et les
citoyens seront assurés de 1'innocuité des produits alimentaires qu'ils consomment en ce qui
concerne ces substances.

On trouvera présentées ici, avec leurs avantages et leurs inconvénients, trois méthodes
de base pour des études de la consommation réelle. Bien qu'aucune méthode particuliére ne soit
recommandée aux pouvoirs publics, 1'étude de la ration totale (panier de la ménagére) (voir
section 5) devrait généralement fournir une estimation plus précise des quantités de contami-
nants ingérées dans 1l'ensemble du pays. Il s'agit cependant d'une méthode plus compliquée et
plus coliteuse. Les études sélectives de certains produits alimentaires (voir section 6) et
1'étude de la ration témoin (voir section 7) constituent un programme minimum lorsque 1'on dis-~
pose de ressources et de moyens techniques limités.

1.1 Programme commun FAO/OMS de surveillance de la contamination des produits alimentaires

1.1.1 Objectifs

Le Programme commun FAO/OMS de surveillance de la contamination des produits alimentaires,
lancé en 1976, est 1l'une des principales activités a visée sanitaire du Systéme mondial de sur-
veillance continue de 1'environnement établi par le Programme des Nations Unies pour 1'Environ-
nement. Les primcipaux objectifs du Programme commun FAO/OMS sont les suivants :

a) recueillir des données sur les concentrations de certains produits chimiques dans
certaines denrées alimentaires et dans des échantillons de ration totale, évaluer ces
données, étudier les tendances, et rédiger et diffuser des résumés afin de favoriser des
mesures appropriées en matiere de contrSle des produits alimentaires et de gestion des
ressources; ’

b) estimer les quantités de produits chimiques déterminés apportées par 1'alimentation
et, en les ajoutant aux quantités provenant d'autres sources, obtenir la quantité totale

.

de contaminants & laquelle la population est exposée;
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e) assurer une coopération technique avec les gouvernements souhaitant mettre sur pied
ou renforcer leurs programmes de surveillance de la contamination des produits alimen-
taires; et

d) fournir 4 la Commission FAO/OMS du Codex Alimentarius des informations sur les con-
centrations de contaminants dans les aliments susceptibles d'étayer et d'accélérer ses
travaux sur les normes internationales relatives aux contaminants présents dans
1'alimentation.

1.1.2 Quantités de contaminants apportées par l'alimentation et appréciation des risques

Afin d'apprécier les problémes de santé que risque de poser la présence de contaminants
toxiques dans les aliments, il convient de déterminer la mesure dans laquelle les quantités
réellement ingérées approchent ou dépassent la dose journaliére toxicologiquement admissible
(DJA) ou la dose hebdomadaire tolérable provisoire (DHTIP).

Par dose journaliére admissible, on entend la quantité d'un produit chimique qui, d'apreés
1'ensemble des données connues, parait pouvoir &tre ingérée chaque jour sans risque appréciable.
Elle est exprimée en milligrammes du produit chimique par kilogramme de poids corporel (mg/kg).
Aux fins de cette définition, l'expression "sans risque appréciable" signifie qu'il est prati-
quement certain que la consommation de la substance considérée, méme pendant toute une vie,
n'aura pas d'effet nocif (2).

La réunion conjointe FAO/OMS sur les résidus de pesticides (IJMPR) a établi des DJA pour
un certain nombre de pesticides utilisés dans la production des aliments. De la méme facon, le
Comité mixte FAO/OMS d'experts des Additifs alimentaires (JECFA) a établi des DJA pour les
additifs alimentaires. Depuis 1972, ce dernier a également évalué plusieurs contaminants
présents dans les aliments, notamment le cadmium, le plomb et le mercure, pour lesquels il a
fixé des DHTP plutdt que des DJA. Cette approche s'appuie sur les considérations suivantes (3) :

"1) les contaminants peuvent s'accumuler dans l'organisme 2 un rythme et a une concentra-
tion qui sont déterminés non seulement par la quantité consommée, mais aussi par la forme
chimique que revét le métal dans 1'aliment. La dose ne peut donc €tre exprimée seulement
en fonction de la quantité absorbée en un jour. En outre, certains aliments peuvent ren-
fermer des concentrations supérieures a la moyenne, si bien que leur consommation un jour
donné augmente considérablement 1'apport de ce jour-la. C'est pourquoi la dose admissible

temporaire est exprimée sur une base hebdomadaire;

2) le terme "tolérable", impliquant une concession plutdt qu'une acceptation, est
employé dans les cas ol le contaminant est inévitablement présent dans l'air ou dams des
aliments par ailleurs sains et nutritifs;

3) le terme "temporaire" souligne que 1'évaluation reste simplement indicative, vu la
rareté des données fiables sur les conséquences de l'exposition & des concentrations
proches de celles étudiées ici."

Pour la protection de la santé, la quantité d'un résidu chimique donné ingérée ne devrait
en principe pas dépasser la DJA ou la DHIP pendant une période prolongée. Pour déterminer si le
consommateur est exposé ou non, il est donc important de comparer la consommation estimative,
d'aprés 1'étude des quantités apportées par 1l'alimentation, avec la DJA ou la DHIP.

Il est rare que l'estimation de la quantité d'un résidu chimique ingérée refléete 1'expo-
sition totale & long terme d'une population (ou d'un individu) a ce résidu car il est difficile
de déterminer d'avance les schémas de consommation de produits alimentaires. Il est néanmoins
essentiel d'effectuer une évaluation initiale approximative des quantités de contaminants
apportées par l'alimentation pour savoir si les réglementations en vigueur pour un contaminant
donné sont adéquates, pour établir un mécanisme de déclenchement et décider si des évaluations
plus détaillées des quantités absorbées sont nécessaires et pour déterminer, enfin, si un con-
tr6le plus strict de l'utilisation d'une substance toxique doit Etre envisagé.
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I1 faut savoir qu'une population (ou un individu) peut aussi &tre exposée 4 certains con-
taminants provenant de sources autres que les produits alimentaires. Dans ce cas, l'estimation
de 1l'exposition & un contaminant présent dans les aliments doit &tre associée i une évaluation
de l'exposition totale & ce contaminant, par exemple, par inhalation, par l'eau de boisson
(ainsi le plomb, présent & la fois dans 1'atmosphére et dans 1'eau de boisson). Une évaluation

S

objective du risque global, par rapport & la DJA, doit tenir compte de toutes ces sources.

Depuis 1978, les centres collaborateurs, travaillant sous les auspices du Programme commun
FAO/OMS de surveillance de la contamination des produits alimentaires, ont fourni des informa-
tions sur les quantités estimatives de complexe du DDT, d'isoméres de 1'hexachlorocyclohexane
(HCH), d'aldrine et dieldrine, d'heptachlore et de b&ta-époxyde de 1'heptachlore, d'hexachloro-
benzéne (HCB), de polychlorobiphényles (PCB), de plomb, de cadmium et d'aflatoxines apportées
chaque jour par 1'alimentation. Ces données ont été évaludes pour déterminer les risques pour
la santé humaine 1iés & 1'exposition & ces substances.

1.1.3 Recommandations pour 1'étude des quantités de contaminants ingérées

Lors de 1'évaluation précitée, on a fait observer que, pour promouvoir les objectifs du
programme commun FAQ/OMS de surveillance de la contamination des produits alimentaires, il
fallait élaborer des recommandations afin d'encourager la collecte de données et d'aider les
centres collaborateurs et les autorités nationales de réglementation désireux de participer 2
des études sur les quantités de contaminants ingérées. C'est pourquoi, sous les auspices du
programme, une publication intitulée Chemical contaminants in food - approaches for estimation
of intake a été rédigée et publiée en anglais par la FAO 2 titre provisoire (4). Cette publi-
cation décrit de grandes orientations, alors que le but des présentes recommandations est
d'offrir des méthodes pratiques d'estimation des quantités de contaminants apportées par
1'alimentation.

Ces recommandations devraient aider dans leurs travaux les Comités du Codex sur les Résidus
de Pesticides (CCPR) et sur les Additifs alimentaires (CCFA). Le principal objectif du premier
est d'obtenir 1'accord des Etats Membres sur les limites maximales de résidus (LMR) acceptables
au plan international pour les produits alimentaires entrant dans le commerce international. Il
est essentiel pour obtenir un accord que la IMR soit acceptable du point de vue de la sécurité
du consommateur; en d'autres termes, l'utilisation des pesticides pour lesquels des LMR ont été
fixées ne devra pas se traduire par des expositions alimentaires aux résidus de pesticides
dépassant la DJA recommandée par la réunion conjointe FAO/OMS sur les résidus de pesticides
(JMPR). Le Comité du Codex sur les Résidus de Pesticides estime donc utile de pouvoir disposer
de recommandations qui incitent et aident les gouvernements & effectuer dans leur pays des
études sur les quantités de résidus de pesticides ingérées.

Le Comité du Codex sur les Additifs alimentaires s'intéresse également de trés prés a
1'élaboration de recommandations pouvant aider les gouvernements A déterminer la quantité
d'additifs alimentaires et de contaminants absorbée par le consommateur. Il est en effet néces~-
saire de vérifier que les quantités de certains additifs et contaminants présents dans les
aliments ne dépassent pas les limites admissibles, d'aider le CCFA a approuver des concentra-
tions maximales d'additifs alimentaires et de contaminants et de déterminer si les quantités
absorbées ne dépassent pas les limites toxicologiquement admissibles.3

Bien que les méthodes élaborées pour évaluer les quantités de résidus absorbées aient
d'abord été mises au point pour déterminer les quantités de contaminants apportées par 1'ali-
mentation, celles qui reposent sur 1'analyse de la ration totale ou de certains aliments pour

Summary and assessment of data received from the FAQ/WHO Collaborating Centres for Food
Contamination Monitoring, Global Environmental Monitoring System, 1982 (document non publié
PNUE/FAO/OMS) . ‘

Guidelines on pesticide residue intake studies (document de travail non publié (XPR 82/6
établi par les délégations du Royaume-Uni et des Etats-Unis d'Amérique & 1'occasion de la qua-
torziéme session du Comité du Codex sur les Résidus de Pesticides).

Rapport de la seiziéme session du Comité du Codex sur les Additifs alimentaires, La
Haye, 16-21 mars 1982. Recommandations en vue de 1'étude des quantités d'additifs alimentaires
absorbées (document FAO non publié, ALINORM 83/12, appendice VII).
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lesquels des données sont disponibles sont également applicables aux additifs alimentaires. On
peut analyser la ration totale pour autant qu'elle comprenne des aliments représentatifs, conte-
nant les additifs en question. Les additifs étant utilisés dans la fabrication de produits
alimentaires susceptibles d'&@tre consommés de fagon irrégulidre par certains consommateurs mais
réguliérement et en grandes quantités par d'autres, il convient d'insister sur 1'évaluation de
1'exposition des consommateurs réguliers. Des études sélectives d'aliments particuliers (sec-
tion 6) peuvent &tre envisagées lorsque l'on sait, ou que 1'on peut supposer, quels sont les
additifs susceptibles d'@tre utilisés dans les aliments en question.



2. OBJECTIFS ET PORTEE DES RECOMMANDATIONS

Ces recommandations ont pour principal objectif d'aider les pays, en fonction de leurs
ressources, a évaluer le risque d'exposition & des contaminants chimiques présents dans les
aliments et a passer en revue et a modifier les réglementations en vigueur. Pour ce faire, il
faut déterminer 1'exposition de la population aux résidus chimiques présents dans les aliments
et comparer les quantités absorbées avec celles qui ont été jugées admissibles par la JMPR et
le Comité mixte FAO/OMS d'experts des Additifs alimentaires, qui ont fixé des DJA ou des DHTP.

Ces recommandations visent par ailleurs :

a) a mettre a profit les données de surveillance disponibles pour en déduire les risques
d'exposition & des substances toxiques présentes dans les aliments;

b) 4 définir les critéres en fonction desquels on déterminera les études 3 entreprendre
sur les quantités de contaminants ingérées;

c) a proposer des méthodes permettant de calculer les quantités peut—&tre ingérées
lorsqu'on ne dispose pas de données suffisantes;

d) & aider a déterminer s'il est nécessaire de réglementer 1'utilisation de certains

produits chimiques et & faciliter 1'établissement ou le respect des limites pour les
résidus et des tolérances;

e) a permettre d'évaluer de facon plus objective les effets possibles de 1'ingestion de
substances toxiques chez 1'homme, en associant des études de la consommation & une étude
des indices de l'effet clinique chez 1'individu et & d'autres données épidémiologiques
pertinentes;

£) a faciliter la comparaison des quantités estimatives de contaminants ingérées quoti-
diennement parmi les Etats Membres participant au Programme commun FAO/OMS de surveillance
de la contamination des produits alimentaires.

L'approche adoptée pour la mise au point de ces recommandations a consisté :

i) a proposer certaines méthodes pouvant &tre utilisées pour estimer les quantités
moyennes de contaminants ingérées par la population dans son ensemble;

ii) a interpréter les données ainsi obtenues pour décider si des études plus détaillées
devaient &tre entreprises; et

iii) a mettre au point des méthodes de calcul des quantités maximales de certains
produits alimentaires qui peuvent &tre consommées.

I1 n'existe pas de méthode unique pour estimer les quantités de substances toxiques appor-
tées par l'alimentation car aucune n'est applicable a tous les cas de figure, c'est-a-dire 2
tous les problémes auxquels se heurtent des pays dont les ressources, le mode de vie, la consom—
mation et les réseaux de distribution des produits alimentaires sont trés différents. Les avan—
tages, les inconvénients et les limites des différentes méthodes doivent &tre pris en considé-
ration, une fois définie la politique globale du programme de sécurité des produits alimentaires
d'un pays.

On peut en revanche estimer grosso modo les risques de contamination des aliments et, 2
partir de 14, déterminer si des évaluations plus détaillées et plus précises des risques
s'imposent. Toutefois, il peut arriver que les programmes de surveillance de la contamination
des produits alimentaires aient déja permis d'identifier une source de contamination, recouvrant
probablement en bonne partie les quantités de contaminants absorbées par les aliments. Dans ces
conditions, une appréciation initiale de la consommation moyenne sera peut-&tre superflue et des
études détaillées seront sans doute plus utiles.
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3. DONNEES SUR LA CONSOMMATION ALIMENTAIRE

3.1 Introduction

Recueillir des renseignements valables sur les habitudes alimentaires d'une population
représente la plus grande difficulté 2 surmonter lorsque l'on se prépare a évaluer les quantités
de contaminants ingérées. Les modes de consommation alimentaire varient considérablement entre
individus et groupes d'individus. Il faut donc tenir compte de cette diversité pour le choix
de la méthode d'évaluation de 1'apport alimentaire et 1'interprétation des informations
obtenues. Dans.une méme population, certains groupes ont des habitudes alimentaires tres diffé-
rentes de celles de l'ensemble de cette population, notamment dans les cas suivants :

a) minorités ethniques et culturelles rattachées i une communauté;
b) personnes astreintes a un régime de subsistance;

c) personnes dont 1'emploi ou la situation les mettent au bénéfice de la gratuité des
repas, ou qui produisent leurs propres aliments;

d) cas extrémes en matidre d'alimentation ou de boisson;
e) nourrissons et jeunes enfants, personnes agées;

f) femmes enceintes ou allaitantes;

g) malades (par exemple les diabétiques);

h) personnes astreintes i des régimes restrictifs (faibles en calories ou en sodium,
régime végétarien, etc.);

i) personnes vivant dans une zone géographique ol le niveau de la contamination des
produits alimentaires est exceptionnellement élevé.

Certaines méthodes d'évaluation des habitudes alimentaires peuvent fournir des données qui
risquent de n'é@tre pas représentatives de 1l'ensemble de la population, mais uniquement de
groupes particuliers au sein de celle-ci. Il conviendra de prendre en compte ces restrictions
lorsqu'on utilise les données produites, quelle que soit la méthode choisie. Il n'est pas
justifié d'interpréter trop strictement les données relatives au niveau effectif de contamina-
tion, pendant une période prolongée, chez un individu ou un groupe de population, car il est
difficile de déterminer exactement 1'évolution a long terme des habitudes alimentaires. Une fois
définis les objectifs généraux du programme, il conviendra de définir avec soin les limites de
chaque méthode, avant d'en retenir une en particulier.

Le but du présent chapitre n'est pas d'étudier en détail les différentes méthodes qui ont
été utilisées pour déterminer la consommation alimentaire, car cela a été fait (5-9). Il s'agit
plutdt d'examiner, avec leurs avantages et leurs limites, les méthodes qui permettent actuelle-
ment d'obtenir les données jugées indispensables i une estimation des quantités de contaminants
apportées par 1l'alimentation.

3.2 Méthodes utilisées pour étudier la consommation alimentaire

I1 existe deux grands moyens d'obtenir des renseignements sur les habitudes alimentaires
d'une population ou d'individus : a) la collecte de données déductives, faisant intervenir la
circulation et l'utilisation des produits alimentaires dans une région ou & domicile; et b) la
collecte d'informations personnelles directes sur les quantités d'aliments effectivement
consommées par 1'individu ou dans un fover. Un récapitulatif des méthodes habituellement uti-
lisées est donné dans le tableau 1. La préférence accordée a 1'une ou 1l'autre de ces méthodes
dépendra de facteurs tels que 1'dge, le niveau d'instruction et la motivation de la population
cible, et également des dépenses a engager et des ressources disponibles.
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Les données de consommation alimentaire utilisées pour déterminer les quantités d'un
contaminant ingérées dans un groupe de population doivent refléter les habitudes alimentaires
de la population concernée. L'idéal serait de les tirer d'enquétes nationales de routine sur
la consommation alimentaire, pour lesquelles sont utilisées des techniques appropriées d'échan-—
tillonnage et de calcul de cette consommation. Toutefois, les enquétes concues pour obtenir des
renseignements sur les habitudes alimentaires d'un groupe de population ne permettent pas
toujours d'identifier chez 1'individu les apports qui dépassent un niveau optimal, ni d'établir
une relation entre 1'apport considéré et ses effets mesurables sur 1'individu.

TABLEAU 1. METHODES DE COLLECTE DE DONNEES SUR LA CONSOMMATION ALIMENTAIRE
(GROUPES DE POPULATION ET INDIVIDUS)

Evaluation Méthode

Individus Relevé de la consommation alimentaire, pesée de la ration alimentaire
Etudes de portions témoins

Rappel de la consommation alimentaire

Fréquence d'ingestion des produits alimentaires

Population Relevé de la consommation alimentaire, pesée de la ration alimentaire
Rappel de la consommation alimentaire
Fréquence d'ingestion des produits alimentaires
Méthode soustractive appliquée 34 la consommation alimentaire
- dans les foyers
-~ au niveau national

Les programmes nationaux de collecte de données sur la consommation alimentaire au niveau
des ménages ont été plus fréquemment utilisés que ceux fondés sur la consommation individuelle.!
De nombreux gouvernements désireux d'étudier le niveau général de la nutrition dans une commu-
nauté ainsi que les effets des facteurs économiques et sociaux sur la consommation alimentaire,
individuelle et générale, se sont vus dans l'obligation de réunir a cet effet diverses données,
représentatives au plan national, sur les achats et la consommation alimentaires dans les
ménages. Lorsqu'elles sont effectivement représentatives des différences entre classes sociales
et régions, ces informations traduisent sans doute assez exactement 1'évolution i long terme
des habitudes de 1'ensemble de la communauté en matiére d'achats de nourriture.

Le recours & des enquétes sur les budgets des ménages, ol sont inscrites les dépenses
alimentaires, pour en déduire le volume de la consommation, peut aboutir & une sous-estimation
de 1'apport alimentaire réel chez certains groupes, et 2 une surestimation de ce méme apport
chez d'autres. Des enquétes sur la consommation alimentaire ménageére, ol sont .enregistrées
la circulation ou l'utilisation des aliments dans un ménage, donnent des résultats plus
précis, mais aucune de ces méthodes ne permet de connaftre la distribution des aliments parmi
les membres d'une méme famille. Cet aspect de la question est examiné plus loin i la
section 3.6.1.

Toutefois, si ces données sont utilisées conjointement avec celles relatives 2 la concen-—
tration moyenne de tel ou tel contaminant dans les aliments consommés, et si les apports ainsi
calculés sont jugés trés inférieurs aux niveaux toxicologiquement admissibles, le fait que les
quantités ingérées par certains aient été sous—estimées peut généralement Etre négligé. Ce
n'est pas le cas lorsque des programmes de surveillance montrent que certains aliments peuvent
contenir de fortes concentrations de contaminants et que les modes d'achat ou de consommation
de ces aliments varient considérablement dans'1'ensemble de la communauté. Si une concordance
est établie entre ces deux facteurs, il est alors indispensable de mener des enquétes de consom—
mation alimentaire fondées sur une mesure directe de 1'apport alimentaire individuel.

Review of national pfactices and methods of food.consumption surveys, 1977 (document FAO
non publié FAO/ECELCFS: AG5/77-2).
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Des difficultés surgissent lors de l'emploi de méthodes déductives (procédés soustractifs
de détermination de la consommation alimentaire) si 1l'on observe alors que les apports de
contaminants ne sont guére inférieurs au niveau admissible. Il conviendra alors de décider s'il
est préférable de recourir & des enquétes directes, en tenant compte des données concrétes
déja disponibles sur la consommation individuelle, et également de tout obstacle d'ordre physio-
logique susceptible d'agir sur la quantité totale d'aliments que, selon toute probabilité, un
groupe particulier d'individus est appelé & consommer régulidrement (section 3.7).

3.3 Sélection d'un échantillon de population i des fins d'enquéte

La technique d'échantillonnage utilisée dans une enquéte sur la consommation alimentaire
s'appuiera sur les données démographiques déja présentes pour le groupe de population, la zone,
la région ou le pays qui doit faire 1'objet de cette évaluation. Pour le choix des foyers ou
des individus sur lesquels on enquétera au sein d'une population, on tiendra compte des
variables suivantes : dge, sexe, race ou groupe ethnique, revenu, urbanisation, situation
géographique, grossesse ou période d'allaitement, et hébergement en établissement (par exemple
hépital, foyer pour convalescents ou internat scolaire). Il sera également utile de prendre en
compte la religion, s'il existe dans une méme population plusieurs religions (pratiquant des
interdits différents d'ordre alimentaire). D'autres variables (emploi, sources d'alimentation
en eau, consommation de drogues ou de tabac, etc.) peuvent également entrer en ligne de compte,

en fonction des contaminants dont il s'agit d'évaluer la concentration dans la ration
alimentaire.

Si le but recherché est d'établir une comparaison, parmi des groupes de population, entre
les différents apports et d'étudier 1'évolution de ces variations dans le temps, le choix d'un
échantillon satisfaisant de population sera fondé, dans le cas particulier, sur des informa-
tions du type de celles provenant d'un recensement. L'échantillon sera stratifié selon le
nombre d'individus ou de ménages, au sein de chacune des différentes populations. Les approches
adoptées pour la sélection d'échantillons aux fins d'enquétes nationales de consommation ali-
mentaire faites dans un certain nombre de pays sur les ménages ou les individus ont déja fait
1'objet de publications (10,11).1 On veillera, lors de 1'échantillonnage, a ce que les infor-
mations alimentaires recueillies soient représentatives de la population. Il conviendra
d'englober un nombre suffisant d'individus dans les diverses cellules subsidiaires (par exemple
age, sexe, race, groupes de revenu, etc.) qu'il s'agit d'évaluer, afin de garantir la perti-
nence des données. On notera que le mot '"moyenne" risque d'induire gravement en erreur lorsque
les richesses sont inéquitablement distribuées dans un pays. Il est donc important d'évaluer
les écarts types en ce qui concerne les valeurs moyennes, la comparaison entre moyennes et
médianes, et la distribution des centiles relatifs aux apports alimentaires dans chaque groupe
de population et ses sous-groupes.

Si le but recherché est uniquement de procéder, une fois pour toutes, a 1'évaluation d'un
risque potentiel maximum dans un groupe de population déterminé et dans une région particuliére,
on adoptera alors la méthode de 1'échantillonnage biaisé. Les critéres appliqués au choix d'un
échantillon approprié seront largement fonction de la taille minimale de 1'échantillon néces—
saire pour que soient inclus les centiles supérieurs de consommateurs au sein du méme groupe.
Pour obtenir ce résultat, on constituera au minimum un échantillon aléatoire d'au moins 100 indi-
vidus, sur la base d'une observation générale des habitudes alimentaires et d'une connaissance
localisée de 1'incidence de la contamination alimentaire.

3.4 Validité des estimations relatives & la consommation alimentaire

I1 est rarement possible de déterminer de maniére absolue la validité d'un ensemble
d'informations provenant d'une enquéte alimentaire. On peut cependant obtenir une appréciation
en établissant une relation entre 1'apport et 1'élimination totale d'un constituant alimentaire
déterminé chez un individu, a partir d'une ehquéte sur les apports alimentaires et & la condi-
tion que ce constituant ne soit pas stocké ou synthétisé in vivo (12). Aucune évaluation de ce
genre n'a, semble-t-il, jamais été faite dans le cas d'un contaminant alimentaire. Normalement,
seule la valeur convergente de ces données peut &tre évaluée par comparaison entre les données
sur les apports alimentaires obtenues par une méthode et celles relevant d'une approche
différente.

Voir également Review of national practices and methods of food consumption surveys, 1977
(document FAO non publié FAO/ECELCFS: AG5/77-2).
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Pour ce qui est des données représentatives de l'enmsemble ou de larges groupes de la popu-
lation, il importe, dans la limite des ressources disponibles, d'établir la valeur du choix de
1'échantillon de population, et de la méthode utilisée pour recueillir les données . de .consom—
mation. Lorsque le seul but est d'identifier les sujets les plus exposés et d'obtenir une esti-
mation de leur consommation alimentaire, il faut vérifier que les données obtenues sont bien
représentatives de ces consommateurs, en étudiant pour cela un autre échantillon de ces consom-
mateurs, et en comparant les résultats.

3.4.1 Détermination de la représentativité des données

N

I1 conviendra de comparer les caractéristiques de 1'échantillon a partir duquel les
données ont été obtenues et les données provenant d'un recensement. Dans le tableau 2, on a
établi une comparaison, par 4ge, entre les données démographiques issues de 1'enquéte sur la
consommation alimentaire des ménages faite par le US Department of Agriculture (USDA) et les
chiffres du recensement américain (13). Des comparaisons analogues devront étre faites pour le
sexe, la race, la région géographique et le degré d'urbanisation.

3.4.2 Détermination de la validité des méthodes utilisées pour recueillir les données de
consommation

Les différences qui existent inévitablement entre individus en matiére d'apports alimen-
taires - en fonction de 1'dge, du sexe, de la situation économique et de la saison - sont telles
que toutes les approches visant a une appréciation de ces apports ne donnent qu'une estimation
approximative de la consommation réelle, a long terme, de chaque individu. Néanmoins, certaines
méthodes sont beaucoup plus précises que d'autres. Il est important de déterminer les diffé-
rences qui existent entre ces méthodes, ou la fiabilité d'une seule d'entre elles, si l'on veut
obtenir des données cohérentes. Aussi convient-il, lorsque le permettent les ressources dispo-
nibles, d'associer ou de comparer diverses méthodes compatibles d'estimation de la consommation
alimentaire. Dans le cas ol une seule approche est utilisée, les estimations doivent &tre faites
4 des intervalles espacés compte tenu des variations saisonniéres, puis comparées.

TABLEAU 2. AGES COMPARES DES POPULATIONS ENQUETEES, SELON L'ETUDE
SUR LES MENAGES FAITE EN 1965 PAR LE US DEPARTMENT OF AGRICULTURE (USDA),
ET SELON LES CHIFFRES DU RECENSEMENT AMERICAIN

Enquéte USDA 7 de la population américaine
(aéﬁgzs) Nombre de sujets Nombre de sujets Selon la sélection | Selon les chiffres
dans 1'échantillon | dans 1'échantillon opérée pour du recensement

retenu pondéré? 1'enquéte de 1'USDA américain
<5 2 126 : 2 126 11,2 8,4
5-13 3 937 3 937 20,8 18,0
14-17 1 517 1 517 8,0 7,8
18-21 694 906 4,8 7,0
22-24 306 612 3,2 4,8
25-34 1 081 2 162 11,4 12,3
35-44 1 223 2 446 12,9 11,3
45-54 1 035 2 070 10,9 11,4
5564 812 624 8,6 9,2
>65 1 563 : 1 563 8,2 9,9
Total 14 294 17 963 100,0 100,0

2 1es effectifs des classes d'dge 20-64 ans ont été doublés, étant domné que 1l'enquéte de
1'USDA n'a porté, dans chaque foyer, que sur la moitié des sujets de cet age.



3.5 Méthodes les mieux adaptées & 1'évaluation des apports alimentaires individuels

Les méthodes les mieux appropriées & cet égard font intervenir les éléments suivants :
relevé de la consommation alimentaire, pesée des aliments consommés; études de portions témoins;
rappel des aliments consommés; et fréquence de la consommation. On trouvera dans les sections
suivantes un bref apercgu de ces différentes méthodes, avec leurs avantages, leurs limites et
une indication de leur valeur réelle.

3.5.1 Relevés de la consommation alimentaire, pesée des aliments consommés

Cette méthode exige que 1l'enquété tienne un journal ol seront notées la nature et la
quantité des aliments consommés pendant une période déterminée. Des relevés de 24 heures ont
été établis, mais une période de 4 & 10 jours devrait donner une idée raisonnable de 1'apport
alimentaire effectif. Il convient de faire la part de la fiabilité des données et du degré
présumé de coopération du participant, car il est nécessaire d'obtenir de sa part une bonne
dose de coopération et de savoir-faire. Ce genre d'enquéte ne convient pas aux participants
qui mangent ordinairement hors de chez eux. Les parents ou les personnes qui ont la garde de
jeunes enfants doivent consigner les aliments consommés par ceux—-ci. Cette méthode nécessite
aussi une surveillance de la part d'une personne qualifiée, capable d'apprécier 1'aptitude du
sujet a évaluer correctement la taille des portionms.

Cette méthode peut &tre utilisée avec profit pour conmaftre la consommation des individus
ou de larges groupes de population. Dans le dermier cas, un relevé d'un jour sera suffisant,
dans les pays développés, pour obtenir une indication raisonnable de la consommation alimen-
taire moyenne. On trouvera & 1'annexe 3 un modéle de la formule d'enquéte utilisée aux Etats-
Unis d'Amérique. Il est possible d'élaborer des relevés plus ou moins sophistiqués, mais le
choix dépendra de la situation locale. On a utilisé des relevés d'une durée pouvant aller
jusqu'a un mois, lorsque 1'enquéte portait sur un ou deux éléments particuliers de 1'alimen-
tation. Toutefois, dans certains pays, lorsque les repas sont pris en société et que l'alpha-
bétisation demeure limitée, l'enquéte risque de se heurter 2 des difficultés si elle ne fait
pas l'objet d'un contrdle permanent.

La méthode qui consiste & peser les aliments est analogue & celle du relevé, mais elle
exige que les aliments soient pesés avant leur consommation. Chaque sujet ou chaque famille
faisant 1'objet de l'enquéte doit recevoir une balance, avec son mode d'emploi. En raison de
son colit, cette méthode ne peut &tre envisagée pour des groupes importants. Par ailleurs, elle
exige beaucoup de la part des participants, et le taux de réponse est moindre qu'avec la
méthode du relevé.

Détermination de la valeur de cette approche

On peut établir la valeur de ces enquétes en comparant 1'apport alimentaire estimé et
celui qui est déterminé par la pesée effective des aliments consommés, ou par d'autres méthodes
d'évaluation de la ration alimentaire individuelle. Il est possible de vérifier la fiabilité
de la méthode en répétant l'enquéte 2 intervalles réguliers pendant une année, compte tenu des
variations saisonnieres. Il est possible aussi de vérifier 1l'exactitude des pesées pour certains
produits, selon la vraisemblance des poids indiqués, par exemple pour les oeufs, les bananes,
les boissons non alcoolisées et d'autres produits de marque. Un examen attentif des relevés
permettra de déceler les erreurs.

3.5.2 Etudes de portions témoins

Cette méthode de détermination de la consommation alimentaire consiste & prévoir 1'achat
et la préparation de deux portions pour chaque part ordinaire de nourriture que doit consommer
1'enquété, chez lui ou en établissement. La portion témoin est pesée et conservée dans un
congélateur ou un conteneur réfrigéré, i l'intention de 1'enquéteur.
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I1 est intéressant d'obtenir des données sur la consommation de certains aliments parti-
culiers dans le cadre d'une étude de portions témoins. Une portion témoin des aliments qu'il
s'agit d'étudier sera alors fournie et stockée dans les mémes conditions. On pourra également
obtenir de telles informations si l'on tient un relevé de la consommation alimentaire ou si
l'on pése les aliments (voir section 3.5.1).

Pour les études de portions témoins, la portion témoin correspondant a une consommation
de 24 heures est homogénéisée et analysée. La collecte des aliments peut &tre étalée sur
n'importe quelle période, mais il est préférable de choisir une période minimale qui soit
représentative d'une consommation moyenne. Lorsque cette méthode est pratiquée a domicile,
les dépenses excédentaires correspondant aux portions témoins doivent &tre remboursées au
participant. Il faut également prendre en considération tous les aliments consommés & 1'exté-
rieur, et qui n'ont pas été préparés par la ménagére. Le mieux serait de fournir au participant
des conteneurs appropriés pour qu'il conserve une portion témoin des aliments qu'il consomme.

Les foyers résidentiels, les écoles, les collectivités rurales dépendant d'une cuisine
commune pour leur alimentation, ainsi que d'autres communautés résidant dans un méme établis-
sement offrent une base idéale pour organiser des études de portions témoins. Il est possible
d'obtenir un échantillon représentatif des aliments dans la cuisine commune et 1'enquéte se
bornera a un relevé du poids des aliments consommés (section 3.5.1). Ordinairement, aucune
participation de 1'individu n'est nécessaire, puisqu'un diététicien peut contrdler la pesée
de chaque portion au moment oll celle—ci est servie, ainsi que des restes du repas. En outre,
la consommation d'aliments au dehors est souvent plus limitée dans ce genre d'établissement

qu'ailleurs.

Cette méthode convient pour de telles communautés et de petites enquétes mais, comme elle
est coiliteuse et demande du temps, elle ne peut s'appliquer & une étude & grande échelle de la
consommation alimentaire. Etant donné que les aliments sont souvent recueillis et mélangés
dans de vastes conteneurs, il n'est pas toujours possible d'appliquer cette méthode a 1l'analyse
d'aliments déterminés ou de certains groupes de produits alimentaires. De méme, & moins qu'un
relevé ne soit établi au moment ol sont recueillis les échantillons, il n'existera aucun inven-—
taire écrit des aliments consommés ou recueillis.

Comme c'est la ménagére qui est chargée i domicile de l'achat des aliments et de la prépa-
ration des portions témoins, une surveillance beaucoup plus étroite de la part du personnel
qualifié sera indispensable. Si les enquétés prennent souvent leurs repas en dehors de chez
eux, dans des restaurants, cantines, etc., le recours & des enquétes de ce type est souvent
impossible. La consommation occasionnelle de repas a 1'extérieur pendant la durée de 1'étude
pourra cependant &tre prise en compte.

Valeur de cette approche

La valeur de ces études pourra &tre déterminée selon les modalités indiquées & la section
précédente. Les données sur les rations alimentaires qui résultent de telles enquétes peuvent
&tre comparées aux résultats des enquétes fondées sur des relevés de la consommation alimentaire
ou sur la pesée des aliments.

3.5.3 Rappel de la consommation alimentaire

Selon cette méthode, les sujets enquétés sont invités 3 se rappeler le type et les
quantités d'aliments qu'ils ont consommés & un certain moment. Il s'agit habituellement de la
nourriture absorbée pendant les 24 heures précédentes. Le concours d'un interviewer qualifié
est indispensable.

I1 est nécessaire, pour obtenir un rappel de la consommation des précédentes 24 heures,
d'organiser un entretien privé d'une vingtaine de minutes entre le participant et un diété-
ticien. L'interviewer aide le sujet a se rappeler en détail sa consommation du jour précédent
et il reléve quels sont les aliments consommés et en quelles quantités. L'entretien peut égale-
ment avoir lieu par téléphone. Les parents, ou les personnes en charge, répondent habituellement
pour les enfants de moins de cinq ans. Dans certaines enquétes, le rappel de la consommation
alimentaire a porté sur sept jours. Cette méthode peut &tre appliquée dans des communautés
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ayant des habitudes alimentaires uniformes (14), mais des difficultés considérables surgissent
dans le cas d'une alimentation plus diversifide. Cette méthode exige la présence d'un interviewer
qualifié capable de vérifier les dires de la personne enquétée. Un rappel des 24 heures précé-
dentes constitue la méthode d'enquéte alimentaire la moins astreignante et celle qui convient le
mieux, du point de vue du taux de réponse, & des enquétes de grande envergure. Elle exige cepen-
dant de nombreuses heures d'entretiens.

Détermination de la valeur de cette approche

Il a été démontré que le rappel des 24 heures précédentes ne reflétait pas exactement la
ration alimentaire ordinaire d'un sujet qui consomme une certaine diversité de produits pendant
une période déterminée, les variations quotidiennes individuelles de la ration alimentaire
étant trés importantes. C'est pourquoi ce genre d'enquéte ne convient qu'a des études de popu-
lation, a moins que plusieurs rappels de 24 heures ne soient prévus pour chaque sujet de
1'enquéte. Le recours & une période unique de 24 heures pour un groupe important de population
donne une idée assez exacte de la consommation alimentaire moyenne & long terme dans 1'ensemble
du groupe, car il ne semble pas que les valeurs moyennes obtenues par cette approche varient
considérablement d'un jour & l'autre (5). On peut aussi confirmer la valeur de cette approche
en la comparant avec une autre méthode appliquée & de grandes enquétes, tel le relevé de la
consommation alimentaire. Ce type d'enquéte exige des moyens étendus, car il est important que
les échantillons de population retenus soient bien représentatifs de 1l'ensemble du point de vue
de diverses variables démographiques telles que 1'2ge, le sexe, le revenu, etc. Les différentes
approches utilisées pour déterminer la valeur des enquétes fondées sur un rappel de la consomma-
tion alimentaire ont été passées en revue (7).

3.5.4 Fréquence de consommation des produits alimentaires

On s'efforce, par cette méthode, de connaftre les modes habituels de consommation pour
chaque type d'aliment.

On établit une liste des aliments de la ration ordinaire; le sujet indique en cochant
combien de fois par jour, par semaine ou par mois il consomme habituellement chacun de ces
aliments. Chaque pays ou région peut élaborer sa propre liste en fonction des aliments
essentiels et des recettes de cuisine d'usage courant au niveau national ou régiomal. La
formule d'enquéte sur la fréquence de consommation ne sert généralement pas a déterminer les
quantités ingérées. Associées aux données sur les rations moyennes obtenues & partir des
enquétes précédentes (relevé ou rappel de la consommation), les données sur la fréquence de
consommation fournissent les renseignements souhaités sur 1'apport alimentaire. Les parents ou
les personnes en charge doivent ordinairement aider les jeunes enfants A remplir les formules
d'enquéte sur la fréquence de consommation.

Cette méthode, mise au point par Burke (15), a fait 1l'objet de diverses adaptations.
D'aprés l'une d'elles, un interviewer ayant recu une formation spéciale remplit deux formules
distinctes en consultation avec le sujet enquété ou le responsable du foyer; & cet effet, on a
recours a des modeéles alimentaires, et 1'on quantifie la ration habituelle, journalidre ou
hebdomadaire au moyen des mesures et ustensiles communément employés dans le ménage. Aprés une
premiere vérification, on procéde a une nouvelle vérification en posant des questions sur les
achats alimentaires de la famille. Les formules doivent &tre adaptées 3 la population enquétée,
et soigneusement prétestées et évaluées.

La méthode fondée sur la fréquence d'ingestion des produits alimentaires ne nécessite pas
un niveau d'instruction trés élevé de la part de 1'enquété, et elle n'est pas non plus treés
astreignante pour lui. Il convient cependant de mentionner que les relevés peuvent contenir des
erreurs volontaires en ce qui concerne la consommation d'aliments que les enquétés estiment
devoir ou ne pas devoir manger.

Cette méthode est particuliérement utile pour la collecte d'informations rétrospectives
sur l'apport de certains aliments dans le cas d'enquétes épidémiologiques. Elle peut également
fournir des renseignements sur la consommation de types particuliers d'aliments réputés
contaminés et susceptibles de prédominer dans la ration totale. Malheureusement, ces renseigne-
ments font souvent défaut et peut-€tre est-ce pour cela qu'il est indispensable de procéder en
premier lieu & une enquéte alimentaire.
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Détermination de la valeur de cette approche b

Plusieurs épreuves de convergence ont été faites avec des résultats différents selon le
nombre de produits que comportait l'enquéte fondée sur un rappel de la consommation (6). Plus
le nombre d'aliments est grand, moins cette approche est fiable.

3.6 Méthodes essentiellement adaptées 3 1'évaluation de 1'apport alimentaire dans une
population

Les méthodes décrites plus haut (relevé de la consommation, rappel de la consommation
antérieure et fréquence) permettent toutes d'obtenir des donndes représentatives de la consom-—
mation d'une population. Cependant, d'autres approches fondées sur une méthode soustractive
applicable au niveau du foyer ou de la nation, bien que convenant moins bien & une telle situa-
tion, peuvent aussi &tre utilisées et fournir une estimation de la consommation alimentaire par
téte.

3.6.1 Méthode soustractive de détermination de la consommation ménagére

Les données relatives & la consommation ménagére représentent généralement la quantité
d'aliments utilisée dans la cuisine familiale pendant une période déterminée divisée par le
nombre de personnes qui composent le ménage. La ménageére est invitée a faire l'inventaire de
tous les produits alimentaires qui se trouvent dans sa cuisine et & tenir le compte de tous les
achats pendant une période déterminée (habituellement une semaine). Un nouvel inventaire est
fait a2 la fin de cette période. Les aliments qui ont "disparu" sont présumés représenter la
consommation alimentaire de la famille. Les données obtenues par cette méthode soustractive
sont divisées par le nombre de personnes qui composent la famille et le nombre de jours de la
période retenue, ce qui offre une estimation de la ration alimentaire quotidienne par personne.
On trouvera a l'annexe 4 la reproduction d'un modéle de questionnaire utilisé en Tunisie pour
une étude de ce type.

Pour avoir une estimation plus précise de l'apport alimentaire 3 partir des données ména-
géres, on peut modifier la méthode de maniére & obtenir un correctif qui s'applique aux éléments
suivants : déchets alimentaires, alimentation des animaux de compagnie, produits donnés ou
recus a titre de cadeaux, repas pris au dehors (au restaurant, chez des amis, etc.), enfin
aliments consommés par les invités. Un modéle mathématique peut €tre élaboré i 1l'intention de
groupes de population pour estimer la quantité d'aliments consommée par chaque membre de la
famille. Ce modéle serait fondé sur la consommation alimentaire typique, selon une répartition
des groupes par dge et par sexe (par exemple les garcons de moins de 20 ans et les hommes
adultes se verraient attribuer, dans le ménage, une ration plus élevée (pourcentage) que les
enfants en bas &ge, les filles de moins de 20 ans ou des personnes plus agées) (16).

Afin d'affiner les données sur la consommation ménagére, il conviendra aussi d'apporter
des correctifs pour les éléments non comestibles. Diverses tables sur les nutriments & la base
de l'alimentation donment des détails sur la part d'éléments comestibles, par rapport au poids
du produit acheté (17-20). Une bibliographie concernant les diverses sources mondiales de
données sur les constituants alimentaires a été préparée (21).

Dans certains cas, ces tables donnent des indications sur les modifications de poids a la
culsson et des indices appropriés de correction peuvent &tre utilisés pour obtenir des données

plus précises sur les aliments effectivement consommés dans les ménages.

3.6.2 Méthode soustractive de détermination de la consommation nationale

Lorsque les moyens manquent pour organiser des enquétes sur la consommation nationale, il
est possible d'estimer les disponibilités alimentaires du pays a partir de bilans alimen-
taires (22). Ces données sont calculées de la maniére suivante :

Bilan alimentaire national = production alimentaire

+ aliments importés

+ aliments prélevés sur les stocks
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— aliments ajoutés aux stocks
- aliments exportés
- aliments utilisés comme semence
- aliments utilisés a des fins non comestibles
~ pertes entre le lieu de récolte et la cuisine
- alimentation des animaux.

Pour chaque aliment et groupe d'aliments, l'offre par t€te, pour la consommation humaine, est
obtenue en divisant les résultats de ce calcul par le nombre d'habitants du pays.

Cette méthode soustractive n'offre pas de mesure réelle de la consommation alimentaire
car elle ne comporte aucun correctif pour les déchets et ne convient pas aux populations dans
lesquelles ce sont les consommateurs eux~mémes qui produisent et préparent leurs propres ali-
ments; en effet, la production familiale n'est habituellement pas englobée dans les données
relatives & la production alimentaire nationale. Etant donné que les bilans alimentaires repré-
sentent une moyenne annuelle, ils ne tiennent pas compte des variations saisonniéres, ni de la
répartition des denrées alimentaires selon des critéres géographiques, sociaux ou économiques.
Pour toutes ces raisons, cette méthode ne sera utilisée que lorsque toutes les autres auront
été jugées impraticables dans une situation déterminée.

3.7 Données relatives & la consommation dans les cas "extrémes"

Dans 1'évaluation du risque, il convient de faire une distinction entre le consommateur
moyen et celui dont la consommation est supérieure a la moyenne, pour certains aliments déter-—
minés, ou d'une maniére générale. En raison de limitations d'ordre physiologique, il est vrai-
semblable que la variation des centiles pour 1l'ensemble de la consommation alimentaire est plus
étroite que celle observée pour chaque aliment au sein d'une population. Etant donné que la pré-
sence de certains contaminants est souvent limitée essentiellement & un petit nombre de produits
entrant dans la composition de la ration alimentaire, 1l'obtention de renseignements sur les
apports extrémes de tel ou tel aliment au sein d'une population représente un élément important
du processus d'évaluation des risques.

Bien qu'il soit possible de délimiter directement ces apports extrémes dans un échantillon
de population, en recourant a des enquétes de consommation qui offrent une représentativité
nationale satisfaisante, 1l serait cependant nécessaire de choisir un trés large échantillon
pour obtenir une indication correcte de ce genre d'apports et les moyens indispensables feraient
peut—étre défaut. Pour surmonter cette difficulté, on fera une recherche systématique des ‘
sujets qui, selon toute vraisemblance, font une plus forte consommation du contaminant incri-
miné et 1'on interrogera un groupe de ces sujets pour obtenir les informations désirées. Une
autre solution consiste a calculer les extré@mes probables, & partir d'un apport alimentaire
moyen connu. On trouvera 3 la section 9.3 des indications sur la maniére de procéder.

3.8 Marche a suivre pour recueillir des données sur la consommation alimentaire

Les opérations suivantes devront €tre envisagées lors de la mise au point et de l'adoption
d'une méthode appropriée de collecte de données sur la consommation alimentaire :

1) Choisir une méthode compatible avec le type de renseignements souhaités - pour obtenir
des données représentatives sur le plan national, il sera préférable d'utiliser les méthodes
suivantes : relevés de la consommation alimentaire, rappels de la consommation antérieure, fré-
quence d'ingestion des produits alimentaires ou déductions faites d'aprés les aliments utilisés.

Pour connaltre les apports alimentaires individuels, on pourra recourir aux enquétes uti-
lisant les portions témoins, les relevés de la consommation ou la pesée des aliments, pour
autant que l'on souhaite obtenir des informations sur la ration courante d'un large éventail de
produits alimentaires. On préférera en revanche la méthode utilisant la fréquence d'ingestion
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des produits alimentaires pour obtenir des données rétrospectives ou des informations sur des
apports inhabituels.

On trouvera au tableau 3 une comparaison des caractéristiques, des avantages et des 1ncon-—
vénients des différentes méthodes utilisées pour obtenir des données sur la consommation
alimentaire.

2) Evaluer la gamme des ressources économiques et humaines disponibles pour la mise a
exécution de la méthode choisie.

3) Elaborer des formules préliminaires pour la collecte des données ainsi que des
instructions pratiques & 1l'intention des enquéteurs et des participants.

4)  Former des interviewers, leur faire essayer la méthode choisie et déterminer le degré
de variation entre chacun d'eux.

5) Organiser un essai & 1'aide d'une étude pilote portant sur un sous—échantillon de la
population cible.

6) Réviser, si nécessaire, les instructions et les formules de collecte des données et,
dans la mesure du possible, contrdler les taux de participationm.

7) Mettre au point les moyens nécessaires d'analyse et de gestion des données.

Aucune des méthodes de détermination de la consommation alimentaire dont il est question
dans le tableau 3 ne peut étre strictement définie. Ces méthodes seront adaptées aux objectifs
poursuivis par les enquéteurs et aux caractéristiques de la population étudiéde. Il est essentiel
que les enquéteurs connaissent parfaitement les aliments normalement consommés et les facons de
les préparer. La méthode retenue pour obtenir les renseignements nécessaires a une enquéte
représentative au niveau national sur 1'ingestion de contaminants alimentaires doit rester dans
les limites des moyens disponibles, tout en ayant une portée suffisante pour offrir une repré-
sentation satisfaisante de la population. Il convient de procéder & un.échantillonnage correct
des participants et 1'on tiendra compte, dans l'interprétation des données de 1'enquéte, des
limites des méthodes utilisées.
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TABLEAU 3. ETUDE DE LA CONSOMMATION ALIMENTAIRE COMPARATSON ENTRE LES DIFFERENTES METHODES
L'er'xqu?te Adequatlon de 1'approche Donne.es . . Traitement
doit-il . pour fournies Obligations/ »
. Degré de . . A des données
avolr un g sur la |Obligatioms dépenses
L, . fiabi- - N de consom— .
Méthode certain P ~, consox=— !incombant a pour le . Observations
P lité des des enquétes - . ' ~ 2 mation
degré focd N a des enquétes nation 1l'enquété personnel 11 _
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tractive de pas données sont tion plutdt que consommation
détermination présumées effective; les déchets et la
de la consom— déja production alimentaire domes-
mation natio- exister tique ne sont habituellement
nale (bilans pas pris en compte
alimentaires)
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tractive de tantes deux visites | considé- pour les déchets alimen-—
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de la consom— répartition des groupes par
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gére ticipation exigée, celle du
responsable du foyer
Relevé de la Oui 3 Convient Convient Oui Impor- Moyennes; Travail Le fait de tenir un relevé
consommation tantes visites a congidé- peut inciter le sujet a se
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et ins— 1'une des méthodes les plus
tructions fiables, notamment sur une
période de 7 jours; parti-
cipants ou enquéteurs
doivent posséder un certain
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Pesée des Oui 2 Ne convient |[Convient Oui Impor- Importantes; | Travail Méme remarque que pour les
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antérieure individuels rabled la mémoire; les qualifica—
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taux de réponse satisfaisant
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mation des précédentes
24 heures
Fréquence Non 3 Convient Convient Oui Moyennes Moyennes; Travail Il est utile de disposer de
d'ingestion entretiens considé- modéles alimentaires pour
de produits individuels |rabled quantifier les apports; il
alimentaires ou ques-— est essentiel que 1'enquété
tionnaire a soit sincére et ait une
remplir bonne mémoire; les qualifi-
soi-méme cations de 1l'interviewer
jouent un rdle important;
taux de réponse satisfaisant
Portion Non 1 Ne convient |Convient Oui Impox— Importantes; | Aucun Les enquétés doivent &tre
témoin pas tantes deux visites défrayés de leurs dépenses
a domicile pour 1'achat d'aliments
au moins; supplémentaires; modifica-
instruc— tion de la méthode néces-—
tions rela— saire pour recueillir des
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stockage des aliments déterminés ou
aliments certains groupes de produits
alimentaires
2 validité : précision avec laquelle la méthode permet de mesurer :'acport guotidilen {i = tres valable; 6 = sans grande valeur).
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Grande échelle - représentative de 1'ensemble de la population.

Une analyse informatisée facilitera grandement la tdche du personnel.

Enquéte restreinte ~ représentative d'individus ou de groupes d'individus, dont les ménages.
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4. UTILISATION DES DONNEES SUR LA CONSOMMATION ALIMENTAIRE
' POUR DETERMINER LES QUANTITES DE CONTAMINANTS INGEREES

4.1 Introduction

Il existe trois approches pour évaluer 1l'absorption quotidienne d'un contaminant; toutes
reposent sur les données relatives & la consommation alimentaire recueillies selon les méthodes
décrites dans la section 3 :

a) Etudes de la ration totale (ou du panier de la ménagére). Pour ce type d'études
1'échantillon est constitué par un panier de la ménagére correspondant a la définition de
la ration alimentaire totale d'un consommateur pendant un laps de temps donné. Les
produits alimentaires sont préparés tels qu'on les consomme et ils sont analysés soit
individuellement, soit en association d'une ou de plusieurs catégories composites
(céréales, viande, tubercules, etc.) dans des propotrtions déterminées par les données sur
la consommation dont on dispose. Les quantités des résidus relevées dans les échantillons
de ration totale servent a calculer la quantité moyenne apportée quotidiennement par
chaque composite et par la ration dans son ensemble. Une étude de la ration totale est
particuliérement utile pour déterminer d'emblée si les résidus sont largement répartis -
dans toutes les grandes catégories d'aliments ou si on les trouve seulement dans quelques
catégories générales telles que fruits et légumes.

.

b) Etudes sélectives de denrées alimentaires déterminées. Cette approche consiste a
mesurer les quantités de résidus dans des échantillons représentatifs d'aliments de base,
crus ou cuits, qui, avec les données sur la consommation alimentaire, permettent de
calculer 1'absorption moyenne quotidienne. Cette méthode est particuliérement utile si
un contaminant donné est essentiellement apporté par un ou deux produits de base et/ou

si les programmes de surveillance de la contamination des aliments ont établi les taux
moyens de résidus dans les produits de base. En rapprochant ces données ‘de celles que
fournissent les enquétes sur la consommation alimentaire, on parvient a évaluer raison-
nablement 1'exposition de certains groupes de consommateurs. -

c) Etudes de portions témoins. On se procure des rations représentatives de sujets
donnés pendant un certain laps de temps en demandant & des institutions ou aux sujets
concernés de fournir un échantillon témoin des repas consommés afin d'analyser les résidus
qui y sont présents. Des études de portions témoins peuvent E€tre intégrées a des études
par relevé de la consommation alimentaire et pesée des aliments (voir la section 3). Cette
approche a été utilisée avec succés pour des études d'absorption de résidus portant sur
des populations bien définies (23,24).

La méthode adoptée sera fonction des objectifs de l'évaluation et des ressources dispo-
nibles. Les avantages et les limites de chaque approche seront exposés dans les sections 5,
6 et 7.

4.2 Etablissement d'une liste de produits alimentaires

Avant d'appliquer intégralement les approches 4.1(a) et 4.1(b) selon la procédure décrite
aux sections 5 et 6, il faut traiter et sélectionner. les données sur la consommation alimen-
taire pour déterminer les produits a acheter et & analyser. Pour cela, le mieux est d'établir
une liste de produits alimentaires afin de sélectionner un groupe restreint d'aliments repré-
sentatifs de ceux que consomme normalement une population. On peut ensuite évaluer 1'absorp-—
tion quotidienne de contaminants en multipliant la concentration d'un contaminant présent dans
les aliments de la liste par la quantité de ces aliments habituellement consommée.
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Le nombre des produits a inclure sur une telle liste reflétera le détail des données sur
la consommation que 1'on aura obtenues. Les listes dressées & partir des domnées sur 1'utili-
sation nationale des produits alimentaires seront nécessairement courtes car elles concer—
neront essentiellement des produits agricoles de base bruts. Les listes établies a partir des
donnédes sur la consommation des ménages (de longueur moyenne) contiendront probablement des
articles que l'on se procure dans les magasins de détail et sur les marchés et se composeront
de denrées alimentaires non préparées, a moins que l'on applique des facteurs de correction
spécifiques. Les listes reposant sur la consommation individuelle énuméreront les aliments
tels qu'ils sont consommés : aliments préparés, plats composés et plats servis dans les restau-
rants, & cBté de denrées alimentaires plus classiques. Le nombre réel de données sur les
ménages ou sur des produits alimentaires spécifiques que permettent de recueillir les enquétes
nationales sur la consommation alimentaire varie considérablement selon les pays.

Les produits alimentaires spécifiques & inclure dans les études décrites aux sections 5
et 6 dépendront principalement des données relatives a la consommation alimentaire. Néanmoins,
d'autres facteurs tels que les moyens d'analyse, les contaminants & évaluer et le(s) groupe(e)
de population & étudier détermineront également le nombre et les catégories de produits
recueillis et analysés.

Pour les programmes de surveillance des produits alimentaires qui ont établi le taux
moyen d'un contaminant donné dans un large éventail de denrées alimentaires, on trouvera a la
section 6.2 la description d'une méthode que l'on pourrait utilement appliquer pour établir
une liste de produits alimentaires.

4.2.1 Contraintes tenant aux moyens d'analyse

Le nombre de produits alimentaires figurant sur la liste dépendra dans une large mesure
du nombre d'analyses qu'il sera possible de réaliser. Si quelques produits seulement (de 20
a4 40) peuvent €tre analysés, la sélection sera relativement simple car seuls seront retenus
les aliments de consommation la plus courante. Par contre, si l'on pouvait analyser 200 pro—
duits ou plus, il faudrait procéder a des évaluations plus complexes des données concernant la
consommation alimentaire de la population pour choisir les produits a inclure dans 1'étude.

4.2.2 Influence des contaminants & évaluer sur la sélection des produits alimentaires

s

L'intérét porté a certains contaminants influencera aussi dans une certaine mesure le
choix des produits alimentaires examinés. Par exemple, si 1l'un des contaminants se trouve
principalement dans les graisses animales, il faudra inclure dans la liste des produits appro-
priés tels que viande, beurre, lait entier, etc. Par ailleurs, on devra tenir compte de
1'influence de la transformation des produits alimentaires sur la concentration d'un conta-—
minant donné. Si l'on étudie une substance comme le plomb, par exemple, il est important que
la liste de produits alimentaires contienne un nombre représentatif d'aliments en boTte,
d'épices, etc. S'il est établi que certains tissus (foie, mollusques, par exemple) stockent
un contaminant, il sera nécessaire de faire figurer un certain nombre de ces produits alimen-
taires sur la liste.

4.2.3 Groupe(s) de population & étudier

Les produits alimentaires retenus doivent &tre représentatifs de ceux que consomment
habituellement le(s) groupe(s) de population étudié(s). Les produits alimentaires pourront
ainsi @tre représentatifs de 1'ensemble de la population ou de groupes définis par le sexe et
par 1'age (jeunes enfants, personnes 3gées, adolescents ou adolescentes, femmes en dge de
procréer, par exemple) appartenant a cette population. L'importance relative de certains
aliments dans certains groupes définis par 1'age et le sexe peut se trouver gommée quand on
étudie la totalité de la population. Par ailleurs, il est nécessaire de déterminer le poids
corporel moyen en kilogrammes des groupes définis par 1'dge et le sexe que l'on étudie, car
1'absorption de contaminants s'exprime généralement en quantité par personne et par jour et
en quantité par kilogramme de poids corporel par jour.
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4.2.4 Classement & 1'intérieur des catégories d'aliments en fonction de la consommation

quotidienne

L'étape suivante de la préparation d'une liste de produits alimentaires consiste a
regrouper les produits selon des catégories générales et & les classer dans ces catégories en
ordre décroissant de consommation quotidienne. Dans une liste dressée a partir de données
nationales sur l'utilisation des produits alimentaires, il suffira probablement d'établir des
catégories telles que céréales, légumes, fruits, viande, lait et produits laitiers, poisson
et volailles. Les groupes de produits alimentaires de la Commission du Codex Alimentarius
utilisés pour les résidus de pesticides (annexe 5) et les groupes de produits utilisés en
Thailande et au Guatemala (annexes 6a et 6b) fournissent des exemples. Pour sélectionner des
produits agricoles spécifiques & l'intérieur de ces catégories générales, on. pourra se
reporter au systéme de classification détaillée du Codex.! Les listes établies & partir de
données concernant les ménages et les individus peuvent exiger la distinction de catégories
supplémentaires telles que céréales transformées, sucres, plats mlxtes, graisses, huiles,
soupes, salades, boissons et condiments.?2

4.2.5 Agrégation de premier niveau (produits alimentaires semblables)

L'étape suivante (que 1l'on ne peut en général appliquer aux données sur 1'utilisation
nationale des produits alimentaires) consiste i regrouper des articles de "méme nature" par
catégorie. On trouvera, par exemple, dans la catégorie fruits : péches fraiches, péches surgelées’
péches en boIte, p&ches en confiture et péches séchées. On peut additionner les quantités quoti-:
diennement absorbées de ces articles pour obtenir la consommation de péches. On peut également
séparer les pé@ches en boTte des péches fralches et des péches surgelées. Cette agrégation de
premier niveau permet de réduire le nombre de denrées alimentaires sans trop compromettre

1'exactitude des données sur la consommation.

4.2.6 Agrégation de deuxiéme niveau (denrées peu consommées)

On peut ensuite regrouper en agrégats les produits alimentaires de méme type mais consommés
en petites quantités. Admettons, par exemple, que l'on dispose de données sur la consommation
de divers types de baies (groseilles, framboises, fraises, etc.). En regroupant ces différentes
baies, on obtiendrait un groupe baie unique. On peut laisser au responsable de l'achat des
produits alimentaires tout loisir de décider des fruits 3 acheter; il pourrait ainsi demander
qu'on achéte le type de baie le plus important, comme les fraises. On peut aussi indiquer 2
1'acheteur quel doit &tre le premier, le deuxiéme, le troisiéme choix, et ainsi de suite, en
fonction des denrées disponibles. L'agrégation de deuxiéme niveau réduit encore la taille de
la liste de produits alimentaires sans effet préjudiciable sur la quantité totale de produits
absorbée et on peut la poursuivre jusqu'd obtenir le nombre souhaité de produits pour une étude
donnée. L'objectif est d'obtenir une liste aussi proche que possible de la totalité de 1'apport
énergétique et en poids de la ration alimentaire moyenne et englobant tous les principaux types
de produits alimentaires.

4.2.7 Agrégation de troisiéme niveau (plats mixtes)

La méthode de l'agrégation se heurte a une difficulté particulidre quand on veut utiliser
des données concernant des repas préparés ou des plats composés de plusieurs ingrédients tels
que sandwichs ou soupes. On peut regrouper ces aliments en agrégats en appliquant des formules
de repas type. L'article le plus consommé - spaghetti et sauce & la viande, par exemple -
pourrait constituer un agrégat de tous les plats mixtes correspondant & la formule "pites
alimentaires ou céréales avec viande ou poisson en sauce tomate'. Les données statistiques
concernant la consommation de spaghetti et de sauce 2 la viande refléteraient la consommation
de tous les aliments correspondant a cette formule. Pour certaines études de ration, le respon-

sable de 1'achat de produits alimentaires peut aussi avoir la liberté de choisir n'importe quel

Guide to Codex maximum limits for pesticide residues. Rome, 1978 (document non publié
de la Commission FAO/OMS du Codex Alimentarius, premier numéro, CAC/PR-1-1978).

2 . . . . . .
FAO/WHO draft food classification system for food contamination monitoring Programme,
1977 (document FAO non publié FAO-ESN : MON/77.10; document OMS non publié WHO-FAD/FCM/77.10).
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plat correspondant & la description générique des '"plats de piAtes", & condition que la quantité
considérée refléte la consommation totale de pites alimentaires.

4.2.8 Agrégation par sexe et par groupes d'dge

Si 1'on étudie plusieurs groupes définis par le sexe et par 1l'dge, il faut procéder i ces
agrégations pour chaque groupe considéré afin d'évaluer la quantité quotidiennement absorbée
de chaque produit alimentaire représentatif du groupe en question. Les données & partir
desquelles on effectue 1l'agrégation doivent &tre solidement étayées.

Grace a des méthodes comme celles qui viennent d'&tre décrites, la Food and Drug Adminis-
tration des Etats-Unis d'Amérique établit une liste de produits pour 1'analyse de contaminants
alimentaires dans le cadre de 1'étude de la ration totale, actuellement réalisée aux Etats-Unis
d'Amérique, ainsi que 1l'analyse de produits alimentaires spécifiques. Sans agrégation, il aurait
fallu 500 & 550 produits pour obtenir 90 % du poids de la ration moyenne, 900 pour en obtenir
95 7 et 3000 pour en obtenir 99 7% (25).

4.3 Elaboration de guides pour la préparation des aliments

L'étape suivante consiste a formuler des instructions pour la préparation de chaque produit
alimentaire figurant sur la liste. Certaines instructions sont relativement simples ("utiliser
directement", "laver et peler", ou "suivre le mode d'emploi figurant sur le paquet", par
exemple) . D'autres produits exigeront des recettes détaillées (lasagnes ou soupe au poulet,
par exemple). Pour toute denrée & laquelle il faut ajouter deux autres ingrédients au moins,

il faudra établir une recette normalisée de sorte que 1'aliment subisse une préparation iden-
tique & chaque analyse. Les listes de produits alimentaires établies i partir de données
concernant l'utilisation ou les achats des ménages peuvent comporter des denrées de base brutes
(telles que farine ou graisses végétales) qui n'exigent aucune préparation. D'autres denrées
telles que haricots secs, riz, etc. doivent &tre préparées avant d'&tre analysées, méme si les
données sur l'utilisation ou les achats des ménages indiquent qu'il s'agit de produits de base
bruts.

4.3.1 Eau utilisée pour la boisson et la cuisson des aliments

Dans beaucoup d'enquétes sur la consommation alimentaire, 1l'eau de boisson ne figure pas
parmi les données considérées. Or, il est indispensable de 1'inclure dans toute étude des
quantités de contaminants apportées par la ration alimentaire. Dans certains cas, il faudra
trouver d'autres sources d'information pour estimer la consommation quotidienne d'eau de boisson
en soi. Pour certaines données, surtout celles qui proviennent d'études de 1'utilisation natio-
nale des produits alimentaires et de la consommation des ménages, il sera nécessaire d'estimer
non seulement la quantité d'eau consommée en soi, mais aussi celle qui est employée pour la
cuisson (riz, gruau d'avoine, etc.) et pour la préparation de boissons (thé, café, citronnade,
etc.). Il faut donc prélever des échantillons d'eau de boisson pour analyser celle-ci et pour
établir des données analytiques et de consommation faisant partie de 1'évaluation globale des
quantités de contaminants apportées par l'alimentation. Chaque fois que possible, l'eau utilisée
pour reconstituer des aliments déshydratés et pour la cuisson devra €tre semblable a celle
qu'utilise le groupe de population étudié. En raison des grandes quantités d'eau qu'exige la
préparation des aliments, on se heurtera peut—&tre & des difficultés de transport. En ce cas,
les instructions concernant la préparation devront spécifier le type d'eau & utiliser (eau
distillée ou eau de laboratoire ou eau du robinet). Pour de nombreux contaminants, si 1'on
veut évaluer de facon réaliste les quantités apportées par l'alimentation, il faudra prélever
et analyser un échantillon de 1l'eau de boisson locale. Toutes les boissons exigeant d'€tre
diluées ou infusées avant d'€tre consommées devront &tre préparées avec des échantillons et des
quantités appropriées d'eau de boisson et le personmel de laboratoire sur le terrain devra
recevoir des instructions & ce propos.

Les instructions & inclure dans le guide sur l'utilisation d'eau dans la préparation des
aliments sont évoquées a la section 5.4.2.
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4.4  Préparation d'une liste d'achats

On établit la liste d'achats i partir des articles figurant sur la liste de produits
alimentaires et des ingrédients exigés par les recettes. Il convient de tenir compte du carac-
tére saisonnier des produits alimentaires, des codes des fabricants, des noms de marques, etc.,
de 1'achat et du conditionnement des produits alimentaires ainsi que de leur transport et de
leur stockage précédant leur préparation en cuisine. Chaque produit doit &tre acheté en quan-—
tité suffisante pour qu'on puisse en analyser des échantillons et faire des portions témoins.
Si 1'on doit analyser des composites alimentaires et non pas des aliments individuels, il est
nécessaire d'acheter des quantités suffisantes pour faire le mélange composite (section 5.2.3).

4.5 Sélection d'échantillons représentatifs de produits alimentaires

Les échantillons de produits alimentaires prélevés doivent &tre représentatifs des dispo-
nibilités vivriéres de la région géographique étudiée. Il est souhaitable de se procurer les ‘
aliments a intervalles réguliers pendant une certaine période de 1'année pour prendre en compte
les facteurs saisonniers. Il serait bon de mettre au point un systéme d'échantillonnage compo-
site (achat d'un méme article en trois lieux différents d'une zone de prélévement et combinaiso
des trois articles pour constituer un échantillon a analyser, par exemple), de sorte que les
échantillons soient plus représentatifs. Néanmoins, 1'échantillonnage composite présente un
inconvénient : il peut en effet empécher certains problémes de contamination des aliments
d'apparaTtre en raison de 1'effet de nivellement de la combinaison d'échantillons.
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5. ETUDES DE LA RATION TOTALE (PANIER DE LA MENAGERE)

Un rapport antérieur (1) décrit en termes généraux comment estimer les quantités de conta-
minants ingérées, en procédant a des études dites ''de la ration totale" ou '"du panier de la
ménagére". En résumé, ces études reviennent 3 analyser un ensemble type d'aliments ou de
groupes d'aliments préparés qui sont choisis, selon 1'une ou plusieurs des méthodes décrites
dans les sections qui précédent, en fonction des habitudes alimentaires types de la population,
en général, ou d'un groupe de population donné (par exemple, les nourrissons). Les résultats
de ces analyses perméettent-de calculer approximativement les quantités de tel ou tel contami-
nant apportées par 1'alimentation.

Les paragraphes qui suivent décrivent en détail les aspects pratiques de ce genre d'étude.
Les méthodes et les exemples cités pourraient servir de directives aux Etats Membres qui sou-
haitent réaliser une étude de la ration totale. Les diverses études varieront bien sir sensi-
blement, selon le degré d'urbanisation ou d'homogénéité culturelle, le groupe de population
considéré, etc. Chacune des sections ci-aprés devra donc 2tre modifiée selon les besoins, les
objectifs et les ressources du pays. )

5.1 Choix des lieux de prélévement

Les échantillons de denrées alimentaires constituant la ration totale (ou le panier de la
ménagére) sont le plus souvent prélevés dans les magasins de détail afin qu'ils soient repré-
sentatifs des aliments vendus 2 la population. Les caractéristiques et 1'emplacement des points
de vente (urbains et ruraux) ou les échantillons seront prélevés dépendent de 1'objectif de
1'étude.

Dans 1'idéal, 1'étude de la ration totale devrait porter sur toutes les régions géogra-
phiques d'un pays. Des échantillons des denrées alimentaires constituant le régime de plusieurs
groupes ethniques ou socio-économiques du pays seraient prélevés périodiquement dans chacune
de ces régions. D'un point de vue pratique, toutefois, il est rarement possible, au début d'une
étude de la ration totale, de procéder & un échantillonnage global dans toutes les régions
géographiques du pays. Pour commencer, il est plus réaliste de procéder & un échantillonnage
sélectif dans quelques centres urbains et ruraux.

Si nécessaire, l'échantillonnage peut aussi porter sur des segments déterminés de la popu-
lation (par exemple, groupes ethniques ou zones géographiques). Toutefois, ce type d'échan-
tillonnage ''ciblé" est rarement utilisé pour les études de la ration totale, qui visent géné-
ralement 3 déterminer les quantités de contaminants ingérées dans un régime représentatif au
plan national.

5.2 Mise au point d'une méthode de collecte type - le guide d'achat

Pour que 1'étude de la ration totale rende compte avec précision de toute variation des
quantités de contaminants ingérées sur de longues périodes, il conviendrait d'appliquer, année
aprés année, une méthode uniforme de collecte des aliments. Des modifications peuvent étre
apportées 34 cette méthode, selon les besoins, pour tenir compte des habitudes et exigences.
alimentaires de la population du pays concerné. Les aliments qui constituent la ration totale
type devraient toujours &tre collectés de la méme fagon, & intervalles soigneusement définis.
Pour faciliter ce processus, il est nécessaire d'établir un guide d'achat type 2 1'intention
du personnel qui collecte les aliments constituant la ration totale (le panier de la ménagére).
Il peut s'agir simplement de listes énumérant les catégories et les quantités d'aliments i se
procurer ou, plus utilement, de formules uniformes visant & obtenir des renseignements détaillés
pertinents sur le lieu de collecte, le type de point de vente au détail, etec.

5.2.1 Description des aliments & collecter

Il est important, pour assurer 1'uniformité de la méthode de collecte, de définir claire-
ment les aliments sur lesquels portera 1'échantillonnage, et ce en particulier lorsque le méme



_30_

produit alimentaire de base est vendu sous diverses formes chez les détaillants. On trouvera
un exemple A ce propos dans la section 4.2.5, qui porte sur diverses présentations de pé&ches.
Si le guide d'achat indique seulement qu'il faut collecter des p&ches, chaque présentation
peut faire 1'objet d'un échantillonnage aléatoire. Ce manque de cohérence pourrait avoir un
effet non négligeable sur les doses apparentes de contaminants, 1'analyse indiquant par exemple
une dose plus forte de plomb lorsque le prélévement porte sur des péches en conserve plutdt
que sur des pé€ches frafches, ou un taux supérieur de résidus de pesticides lorsque ce sont des
péches frafches qui ont été collectées. L'importance de tels effets dans 1l'alimentation d'un
pays donné, et les moyens d'analyse disponibles, déterminent, par exemple, s'il convient
d'indiquer '"péches" ddns le-guide ou de donner une description plus précise de plusieurs caté-
gories d'aliments & base de péches. Une description détaillée des produits évitera d'avoir &
collecter de nouveaux échantillons au cas olt 1'échantillon fourni & 1l'origine ne conviendrait

pas.

5.2.2 Efficacité de la collecte

Pour réduire au minimum le temps nécessaire & la collecte des aliments constituant chaque
panier de la ménagére, il conviendrait, dans le guide d'achat, de regrouper les denrées alimen-
taires par catégorie (produits laitiers, viandes, produits 3 base de céréales, légumes, fruits,
par exemple). Cela vaut tant pour les pays industrialisés, qui ont des normes de vente au
détail communes, que pour les pays en développement, ol les denrées alimentaires sont souvent
vendues au détail sur un marché central ou dans une série de points de vente spéc1allsés plus
petits (par exemple, boulangeries, marchés de la viande).

Lorsque le guide d'achat regroupe les produits alimentaires en catégories, les acheteurs
peuvent planifier leur itinéraire a 1'avance et limiter au minimum le nombre d'arréts qu'ils
doivent effectuer chez des détaillants pour acheter tous les produits constituant le panier de
la ménagére. Cela est particulidrement important lorsqu'il faut collecter, emballer et expédier
au laboratoire d'analyse de grosses quantités de denrées périssables. :

~

5.2.3 Détermination des quantités & collecter

Pour se procurer 1l'aliment considéré en quantité suffisante, compte tenu des analyses et
des préparations a effectuer, il faut planifier soigneusement 1'opération. On tiendra compte :
1) de la perte de poids pouvant résulter de la préparation; par exemple, pour obtenir 500 g de
pulpe de fruit frais pour 1'analyse, il faudrait, compte tenu des parties non comestibles, se
procurer 1000 g de produit brut; 2) de 1'échantillon de réserve a conserver pour procéder 3 de
nouvelles analyses; 3) de la quantité d'ingrédients qui peuvent &tre analysés seuls ou combinés
avec les aliments préparés - par exemple, le beurre ou 1'huile végétale peuvent &tre analysés
séparément mais ils peuvent aussi @tre utilisés pour faire frire d'autres aliments, comme des
viandes ou des légumes, de sorte qu'il faut se procurer des quantités suffisantes de beurre ou
d'huile de la collecte pour ces deux opérationms.

Le guide d'achat doit indiquer clairement la quantité d'aliments 2 collecter : par exemple,
"deux kilos d'oranges frafches'", '"quatre boftes de conserve d'épinards d'ume livre" ou "deux
sacs de cing livres de farine de blé complet". Il est évident qu'il doit tenir compte trés pré-
cisément du degré de transformation et du conditionnement des produits disponibles dans le
commerce de détail. Il est donc impératif que les quantités et les caractéristiques des ali-
ments figurant dans le guide d'achat soient déterminées avec soin, en fonction de la nature
des points de vente ol aura lieu le prélévement des échantillons.

5.2.4 Exemples de guides d'achat

=

Il convient d'établir, & 1'intention des personnes qui achéteront les aliments coastituant
la ration totale, un guide d'achat dans lequel les produits seront regroupés en catégories et
qui comprendra une description détaillée des denrées a se procurer, y compris les quantités.
Les recommandations adressées au personnel chargé de la collecte devront 8tre bien en évidence.
Une liste numérotée d'aliments est un moyen simple de vérifier que tous les produits ont bien
été collectés.
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On trouvera a4 titre d'exemple, aux annexes 7a et 7b respectivement, les guides d'achat
utilisés pour les études de la ration totale en Australie et au Guatemala; ces formules pour-

ront €tre modifiées pour tenir compte des habitudes et normes alimentaires du pays considéré.

5.3 Prélévement et transport des échantillons de la ration totale

Selon la portée et la conception de 1'étude de la ration totale, le prélévement et le
transport des échantillons de denrées alimentaires constituant le panier de la ménagére peuvent
aller d'une opération simple & un processus trés complexe. Dans le cas d'une étude fondamentale
de la ration totale ol 1'analyse porte sur un nombre relativement faible d'échantillons de
denrées alimentaires, 1'opération de collecte demandera peu de temps. Néanmoins, le volume des
ressources (temps et crédits) nécessaires pour la collecte et 1'expédition augmente avec le
nombre des denrées alimentaires choisies pour représenter la ration totale et des lieux de
collecte. En outre, 1'expérience et les qualifications du personnel chargé de la collecte
deviennent plus importantes.

5.3.1 Collecte

Pour un seul panier de la ménagére, la collecte doit se faire en un délai relativement
bref : quelques jours pour un petit panier et un mois pour un tré&s gros panier. Un échantillon-
nage rapide permet au laboratoire d'analyse de préparer efficacement les échantillons dés leur
réception et d'éviter les retards qu'entrafne leur arrivée sporadique.

I1 faut veiller soigneusement 2 ce que les échantillons ne subissent aucune altération
pendant la collecte. Il convient de prendre des précautions évidentes, notamment pour éviter
qu'ils ne soient endommagés ou cassés pendant 1l'emballage et 1'expédition. En outre, il est
trés important de prendre des précautions contre des sources moins apparentes de contamination
aprés la collecte; il faut par exemple utiliser des récipients non contaminés (1) et éviter que
les échantillons ne soient en contact avec des sources locales de contamination de 1'environ-
nement, comme des produits chimiques agricoles ou des gaz d'échappement d'automobile. Si les
agents chargés de collecter les produits alimentaires sont inexpérimentés ou n'ont pas regu
une bomne formation, ces facteurs peuvent facilement leur échapper.

Il est essentiel de dispenser une formation spéciale en matiére de ration totale au per-
sonnel chargé de collecter les aliments pour qu'il se familiarise avec 1l'objet de 1'échantil-
lonnage, sache quelles précautions prendre, et ait conscience du rdle important qu'il joue
dans le succés de 1'étude. Les facteurs & considérer pour le prélevement d'échantillons d'eau
sont examinés dans la section 4.3.1.

5.3.2 Transport des échantillons de la ration totale jusqu'au laboratoire

I1 est primordial que le personnel chargé de la collecte et le laboratoire (ou les labo-
ratoires, voir la section 8.1) qui recoivent les échantillons coordonnent étroitement leurs
activités. Il en est de méme pour les études sélectives sur certains aliments (section 6) et
les études de portions témoins (section 7). Tous les échantillons envoyés au laboratoire d'ana-—
lyse (et & la cuisine) doivent &tre clairement identifids : a) nature du produit, b) lieu du
prélevement, c) date du prélévement, d) objet du prélévement, par exemple "ration totale" pour
éviter qu'il y ait confusion avec d'autres programmes d'échantillonnage en cours, et e) code
d'identification distinct. (Voir & 1'annexe 8 les renseignements supplémentaires qui peuvent
s'avérer nécessaires pour bien identifier les échantillons de la ration totale.)

Les échantillons de la ration totale doivent &tre transportés jusqu'au laboratoire par le
moyen le plus rapide. Cela peut poser un grave problime dans certaines régions, ol les transports
par voie aérienne et terrestre sont relativement lents. Il convient, le cas échéant, d'utiliser
les transports prioritaires. Dans les zones rurales, on peut surmonter ces problémes en recou-
rant 4 des laboratoires mobiles simples, équipés d'installations de réfrigération.

Le calendrier des expéditions est crucial pour le bon fonctionnement du laboratoire. Celui-
ci doit savoir exactement quand la collecte et 1'expédition auront lieu. Ainsi, le personnel
du laboratoire et de la cuisine sera prét i recevoir les échantillons de la ration totale pour
procéder aux expériences voulues. S'il y a des retards, il restera peut-&tre inoccupé, alors
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que si les livraisons sont en avance ou ne sont pas prévues, le laboratoire sera submergé
d'échantillons qu'il ne peut ni stocker ni traiter comme il convient.

5.4 TLe laboratoire et la cuisine chargés de l'analyse des échantillons de la ration totale

Le laboratoire peut &tre utilisé aussi bien pour les travaux d'analyse que pour la cuisson
ou la préparation des aliments en vue de leur analyse chimique. Dans ce cas, il doit &tre doté
du personnel et des équipements nécessaires pour la préparation et l'analyse des aliments. La
préparation des aliments constituant la ration totale peut aller d'un simple rincage, en vue
d'éliminer la terre qui recouvre les légumes, a la preparatlon de plats comme des viandes ou
du poisson frits, des légumes cuits 2 1'eau ou de plats cuisinés comme des ragolits. La nature
et la complexité des préparations dépendent de la portée de 1'étude (par exemple, aliments de
base pour les petites études de la ration totale; préparations plus complexes pour les études
plus importantes). En outre, le laboratoire-cuisine doit disposer d'installations pour mélanger
les aliments préparés et constituer des échantillons avant 1'analyse (voir les sections 5.5.1
et 8.2). Les sections qui suivent décrivent les opérations types du laboratoire-cuisine chargé
d'analyser la ration totale.

5.4.1 Réception d'un envei d'aliments représentant la ration totale

Lorsqu'il recoit un envoi d'aliments représentant la ration totale, le personnel du
laboratoire—cuisine doit dresser l'inventaire des produits pour vérifier que toutes les denrées
indiquées dans le guide d'achat ont bien été recueillies. L'agent initialement chargé de la
collecte doit immédiatement se procurer et expédier tout produit qui manquerait ou aurait été
endommagé. Les produits qui n'étaient pas disponibles au moment de la collecte seront signalés
et collectés i une date ultérieure ou & un autre endroit. Sinon on demandera de collecter un
aliment analogue qui, 1lui, est disponible. Pour les aliments en conserve, il peut Etre utile
de rassembler des renseignements sur les codes de production et les catégories de. boites si
1'on veut analyser les quantités de plomb ou d'autres éléments toxiques qu'ils contiennent.

I1 faut tout d'abord séparer les aliments en fonction du degré de préparation requls. Les
denrées qui sont consommées telles quelles ou aprés une préparation minimale (par exemple,
les fruits frais, les fruits en boite, le lait, le fromage) sont séparées des aliments
demandant une préparation importante (par exemple, les viandes ou le poisson crus, les légumes
crus, et, s'il y a lieu, les ingrédients pour les plats préparés comme les pates aux oeufs ou
la sauce tomate pour les soupes, etc.). Les aliments entrant dans cette deuxiéme catégorie sont
envoyés 4 la cuisine, ol ils sont préparés d'une maniére analogue aux plats types cuisinés a
la maison.

Une fois effectué ce traitement initial, les aliments peuvent &tre réfrigérés ou congelés
en vue de leur analyse ou d'une nouvelle préparation.

5.4.2 Préparation en cuisine des aliments représentant la ration totale

Pour que les échantillons de la ration totale soient préparés dans des conditions d'uni-
formité, il est souhaitable de n'avoir qu'une seule cuisine, ce qui permettra de réduire au
minimum les différences de traitement.

Quand cela n'est pas possible, on peut s'entendre avec une cuisine située a proximité
du laboratoire - par exemple, celle d'un collige ou d'un hdpital - pour préparer les échan-
tillons de la ration totale. Il conviendrait que le personnel du laboratoire surveille 1'opé-
ration de prés pour s'assurer de son bon déroulement et réduire au minimum le risque de conta-
mination des aliments. Une autre solution consiste 2 préparer les aliments dans le laboratoire
d'analyse lui-méme. Il s'agit 14 de la solution la moins cofiteuse, mais les conditions réelles
de préparation dans une cuisine normale risquent de ne pas &tre prises en compte.

Il faudrait, dans toute la mesure possible, que les aliments soient préparés par des
agents expérimentés, sous la direction du personnel du laboratoire. Comme les agents chargés
de la collecte, le personnel de la cuisine devrait €tre informé de 1'importance des échantil-
lons de la ration totale. Une formation spéciale devrait lui &tre dispensée, si nécessaire,
pour éviter que les aliments ne soient contaminés par des corps étrangers (insecticides,
ustensiles de cuisine, etc.) pendant la préparation.



