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On trouvera ci-joint le rapport de la vingt-deuxieme session du Comité du Codex

sur les additifs alimentaires et les contaminants. |l sera examiné par la Commission du
Codex Alimentarius a sa dix-neuvieme session qui doit se tenir a Rome, du ler au 10
juillet 1991.

A.

QUESTIONS INTERESSANT LA DIX-NEUVIEME SESSION DE LA
COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS

Projet de teneurs indicatives pour certains contaminants a I'étape 8 de la
Procédure (Annexe VIII)

Les teneurs indicatives pour i) le méthylmercure dans les poissons, ii) le
monomere de chlorure de vinyle dans les aliments et les matériaux d'emballage
alimentaire et iii) I'acrylonitrile dans les aliments ont été soumises a la dix-
neuvieme session de la Commission a |'étape 8 de la procédure.

Systéme international de nhumérotation (SIN) (Annexe 1)

Le projet d'avant-propos, de tableau des catégories fonctionnelles, de définitions
et de fonctions technologiques et d'amendements au Systéme international de
numérotation a été soumis a la dix-neuvieme session de la Commission a I'étape
8 de la procédure.

Les gouvernements qui souhaitent proposer des amendements au projet de
teneurs indicatives ci-dessus ou au projet d'avant-propos, tableau des catégories
fonctionnelles, définitions et fonctions technologiques et amendements au SIN
doivent le faire conformément au Guide concernant I'examen des normes a
I'étape 8 (voir la septiéme édition du Manuel de procédure de la Commission du
Codex Alimentarius) et les envoyer au Chef du Programme mixte FAO/OMS sur
les normes alimentaires, FAO, 00100 Rome, Italie, le 30 avril 1991 au plus tard.

QUESTIONS INTERESSANT LES GOUVERNEMENTS ET LES
ORGANISATIONS INTERNATIONALES

Dispositions générales proposées pour I'emploi des additifs alimentaires dans les
produits faisant ou non l'objet de normes (par. 29-37)

Une circulaire distincte sera prochainement distribuée a ce sujet.

Teneurs indicatives pour les radionucléides dans les aliments faisant I'objet d'un
commerce international (par. 26)




Les gouvernements et les organisations internationales sont invités a fournir des
informations sur: i) les facteurs de dilution appliqués et ii) le traitement des
éléments mineurs du régime alimentaire sur le plan de la contamination par les
radionucléides et a les faire parvenir a notre bureau le ler décembre 1990 au

plus tard.
Plans d'échantillonnage pour les contaminants dans les aliments (par. 28)

Les gouvernements sont invités a faire parvenir a notre bureau le ler décembre
1990 au plus tard les plans d'échantillonnage utilisés dans leur pays pour la
détermination des contaminants dans les aliments.

Ingestion d'édulcorants intenses (par. 39—44)

Les gouvernements sont priés d'adresser tout complément d'informations dont ils
pourraient disposer au sujet de l'ingestion d'édulcorants intenses a M. Fondu,
Co-directeur du Centre de recherche en Iégislation alimentaire, Université libre
de Bruxelles, 39 Avenue F.D. Roosevelt, 1050 Bruxelles, avec copie a notre
bureau le ler décembre 1990 au plus tard.

Titres des catégories fonctionnelles et Systéme international de numéro tation

(SIN) (par. 94)

Les gouvernements et les organisations internationales sont invités a proposer i)
des additifs alimentaires supplémentaires a inclure dans le SIN et ii) des titres
des catégories fonctionnelles supplémentaires. Les propositions devront étre
accompagnées des informations correspondantes sur I'emploi des additifs
alimentaires dont on propose l'inclusion et d'un projet de définition de la
catégorie fonctionnelle supplémentaire proposée.

Ces informations devront parvenir a notre bureau le ler décembre 1990 au plus
tard.

Liste Codex B (par. 95-97)

La liste Codex B se trouve a I'Annexe V du document ALINORM 87/12 et elle
sera mise a jour sur la base des propositions des pays members et des mesures
prises & la suite des recommandations du JECFA (Annexe IV du présent
rapport).

Les gouvernements et les organisations internationales intéressés sont priés
d'adresser leurs suggestions concernant d'éventuels ajouts a la liste B du Codex
a Mme C.G. M. Klitsie, Président du Comité du Codex sur les additifs
alimentaires et les contaminants, Ministére de I'Agriculture et des Péches, Boite
postale 20401, Bezuidenhoutseweg 73, 2500 EK, La Haye (Pays-Bas) et d'en
adresser copie a notre bureau le ler d é cembre 1990 au plus tard. Les
propositions d'additions a la Liste B du Codex devront étre étayées de
renseignements sur la fonction technologique de ces additifs.

Répertoire des auxiliaires technologiques (par. 98-104)

Les gouvernements et les organisations internationales sont invités a proposer
des auxiliaires technologiques supplémentaires pour inclusion au répertoire. Ces
propositions devront étre accompagnées d'informations sur: i) la catégorie
d'auxiliaires technologiques, ii) les domaines d'utilisation, iii) les niveaux de
résidus dans les aliments, iv) l'interaction avec les aliments et v) les références
nécessaires.
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Ces renseignements doivent étre adressés & M. R.J. Ronk, Directeur adjoint du
Center for Food Safety and Applied Nutrition, 200 "C" Street, S.W. Washington,
D.C. 20204, avec copie a notre bureau le ler d é cembre 1990 au plus tard.

Spécifications consultatives du Codex (par. 105-115)

Les gouvernements et les organisations internationales sont invités a passer en
revue la liste d'additifs alimentaires contenue dans l'appendice révisé du
document de séance CX/FAC 90/7 et d'indiquer a notre bureau, le lerd é
cembre 1990 au plus tard, les additifs alimentaires dont ils estiment qu'ils
devraient étre retenus en vue de I'établissement de Spécifications consultatives
du Codex. Il convient de noter que les additifs alimentaires comportant des
spécifications provisoires ne seront pas retenus pour I'établissement de
Spécifications consultatives du Codex.

Aflatoxines dans les aliments (par. 116-144)

a) Concentrations maximales d'aflatoxines dans les denrées alimentaires et
les aliments pour animaux (par. 130)

Les gouvernements et les organisations internationales sont invités a
donner leur avis sur le niveau maximum proposé d'aflatoxines totales de
10 wkg (B + B, + G; + Gy) pour I'ensemble des aliments.

b) Plan d' échantillonnage pour les aflatoxines (par. 122-124)

Les gouvernements et les organisations internationales sont invités a
donner leur avis sur une taille d'échantillon minimum de [3 kg] pour un lot
pouvant aller jusqu'a 25000 kg a prélever conformément a l'avant projet
de systéme d'inspection pour les arachides décortiquées a I'égard de
I'aflatoxine B4, tel que reproduit a I'Appendice 2 du document CL 1989/16-
FAC pour I'analyse des aflatoxines totales.

C) Teneurs indicatives de l'aflatoxine dans les produits d'alimentation
animale (par. 136-143)

Les gouvernements et les organisations internationales sont invités a
donner leur avis sur le niveau indicatif proposeé de 10 p/kg d'aflatoxine B;
dans les aliments supplémentaires destinés au bétail laitier et de fournir
des informations sur i) les mesures prises par les gouvernements pour
contrbler les niveaux d'aflatoxine M; dans le lait; ii) les mesures prises par
les gouvernements pour contréler les niveaux d'aflatoxine B; non
exclusivement dans les aliments du bétail et iii) des informations sur les
relations qui existent entre l'ingestion d'aflatoxines dans les aliments par
le bétail laitier et la teneur du lait en aflatoxine M;.

Les commentaires relatifs aux points 9a, b et ¢ doivent étre adressés a M. W.J.
de Koe, Ministére de la protection sociale, de la santé et des affaires culturelles,
inspection générale de la protection sanitaire, boite postale 5406, 2280HK
Rijswijk (ZH) (Pays-Bas), avec copie a notre bureau le ler d é cembre 1990 au

plus tard.
Teneurs indicatives pour le cadmium et le plomb dans les aliments par. 147-158)

Les niveaux qui s'appliguent actuellement pour le plomb dans les normes Codex
existantes sont reproduits au Volume XVII du Codex Alimentarius. Il n'a pas
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12.

13.

encore été fixé de limitess pour le cadmium dans aucune des normes Codex
existantes.

Les gouvernements sont invités a fournir des informations sur leur
réglementation nationale relative au plomb et au cadmium dans les aliments, les
méthodes employées pour obtenir I'observance et I'application de cette
réglementation, des données relatives a l'ingestion ainsi que les problemes
gu'aurait pu poser I'application de la réglementation en les adressant a Mme
C.G.M. Klitsie, Président du Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les
contaminants, Ministére de l'agriculture et des péches, boite postale 20401,
Bezuidenhoutsweg 73, 2500 EK, La Haye (Pays-Bas), avec copie a notre bureau
le ler d & cembre 1990 au plus tard.

Etablissement de limites maximales du Codex pour la patuline et I'ochratoxine
dans les aliments (par. 145)

Le JECFA évaluera I'ochratoxine a sa trenteseptiéme session. Il a fixé une DHTT
de 7 pg/kg de poids corporel pour la patuline a sa trentecinquiéme session.

Les gouvernements sont invités a donner leur avis sur la nécessité d'établir des
limites maximales du Codex pour la patuline et I'ochratoxine dans les aliments et
de communiquer les informations en leur possession sur les stratégies
nationales visant a contrdler les mycotoxines dans les aliments, la
réglementation nationale, les méthodes retenues pour faire observer et appliquer
cette réglementation, en précisant si cette derniére a pu créer des difficultés pour
le commerce.

Ces observations ou informations doivent étre adressées a Mme G.C.M. Klitsie,
Président du Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants,
Ministére de l'agriculture et des péches, bote postale 20401, Bezuidenhoutseweg
73, 2500 EK, La Haye (Pays-Bas), avec copie a notre bureau le lerd é cembre
1990 au plus tard.

Stratégies nationales pour le contrble des dioxines dans les aliments (par. 171-

184)

Les gouvernements sont invités a fournir des informations sur les stratégies
nationales concernant le contréle des dioxines dans les aliments, en mettant
I'accent sur le contréle de la source des émissions et les niveaux de résidus de
dioxines dans les aliments en les adressant a Mme G.C.M. Klitsie, Président du
Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants, Ministére de
I'agriculture et des piches, boite postale 20401, Bezuidenhoutseweg 73, 2500
EK, La Haye (Pays-Bas), avec copie a notre bureau le ler d € cembre 1990 au
plus tard. Lorsqu'on fournit des données d'analyse sur les dioxines, il importe de
préciser quelles sont les valeurs d'équivalence de la toxicité qui sont retenues.

Projet de guestionnaire sur certains contaminants (par. 191)

A sa vingtdeuxieme session, le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et
les contaminants a estimé qu'il conviendrait de recueillir auprés des
gouvernements des informations sur le benzapyrene, le cyanure d'hydrogéne, le
diéthyl-2 héxylphtalate et I'éthylcarbamate car cela pourrait lui servir d'indication
pour son action future. Les gouvernements et les organisations internationales
sont invités a répondre aux questions ciapres en adressant leurs informations a
Mme G.C.M. Klitsie, Président du Comité du Codex sur les additifs alimentaires
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et les contaminants, Ministére de I'Agriculture et des péches, Boite postale
20401, Bezuidenhoutseweg 73, 2500 EK, La Haye (Pays-Bas), avec copie a
notre bureau le ler décembre 1990 au plus tard.

1. Votre pays at-il envisagé de prendre des mesures pour controlerles
niveaux de ces contaminants et, si oui, quelle méthode at-ilretenue?

(Surveillance des niveaux effectifs, sources de contamination ou données
d'ingestion, autres méthodes?)

2. Des niveaux ontils été fixés?
Si oui, quel type de niveaux?

Niveaux maximums Niveaux indicatifs Niveaux d'intervention

3. Précisez la signification du type de niveaux.
Quelles limites aton fixées pour les différents aliments?

Pouvezvous fournir d'autres informations - survenue naturelle, niveaux
effectivement observés dans les aliments, ou encore méthodes d'analyse
et plans d'échantillonnage utilisés et limites de détection?

Propositions concernant | é valuation prioritaire des additifs alimentaires par le
JECFA (Annexe VIII, par. 192-205)

Les gouvernements et les organisations internationales intéressées sont priés de
faire parvenir a notre bureau, le ler d é cembre 1990 au plus tard, leurs
suggestions concernant les additifs alimentaires et les contaminants qui
pourraient étre incluses dans la liste de priorités du Codex. Dans la mesure du
possible, ces suggestions devront étre accompagnées des renseignements
ciaprés au sujet des additifs alimentaires:

d. estimations de l'ingestion

a. méthode de fabrication Surnaliere
b. utilisation fonctionnelle e Jréactions et devenir dans les
C. impuretés ' :

aliments

f.  données toxicologiques



RESUME ET CONCLUSIONS

A sa vingt-deuxiéme session, le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les
contaminants est parvenu aux conclusions suivantes a l'issue de ses délibérations:

— Il a décidé de solliciter auprés des gouvernements des informations sur les facteurs
de dilution appligués et la question des éléments mineurs du régime alimentaire, du
point de vue de la contamination par les radionucléides (par. 26).

— Il a décidé de conserver son plan d'échantillonnage simple pour le mercure,
lecadmium et le plomb, étant donné qu'il est uniquement destiné a contrdler
lesniveaux et non pas a les surveiller et a les transmettre au CC/EXEC
pourconfirmation temporaire (par. 28). En outre, il a décidé de réunir les
plansd'échantillonnage utilisés pour les aliments (par. 28).

— Il 'a décidé d'élaborer un document contenant des études sur les antioxygenes et les
agents de conservation en regroupant les emplois actuels Codex de ces additifs
selon la présentation proposée par M. Denner et de I'envoyer pour observations
sous couvert d'une lettre circulaire demandant des renseignements sur les emplois
dans les produits ne faisant pas l'objet de normes (par. 36).

— Il a décidé de demander des informations supplémentaires aux gouvernements sur
l'ingestion d'édulcorants intenses (par. 41).

— Il a décidé de transmettre le projet d'avant-propos, tableau de titres de catégories
fonctionnelles, définitions et fonctions technologiques, ainsi que d'amendements au
Systéme international de numérotation a la dixneuviéme session de la Commission
pour adoption (par. 93, Annexe Ill).

— Il a décidé de mettre a jour le répertoire des auxiliaires technologiques en suivant la
procédure actuelle (par. 103).

— Il a accepté la procédure proposeée par le Secrétariat du JECFA concernant I'examen
futur des nouvelles normes du JECFA et la publication des spécifications (normes)
consultatives Codex (par. 110).

— Il'a admis que les aflatoxines présentes dans les produits alimentaires devraient étre
exprimées en aflatoxines totales (par. 119).

— Ila décidé de recueillir les avis des gouvernements en ce qui concerne un niveau
maximum, pour I'ensemble des aliments destinés a la consommation humaine a
I'exception du lait et des produits laitiers, de 10 pg/kg d'aflatoxine totale dans un
échantillon d'une taille minimale de 3 kg pour un lot pouvant atteindre 25 000 kg
(par. 123, 130).

— Il a accepté comme méthodes de référence un certain nombre de méthodes AOAC
pour la détermination de I'aflatoxine dans les aliments par Chromatographie en
couches minces (Annexe VI) (par. 134).

— Il a décidé de soumettre pour observations aux gouvernements la teneur indicative
de 10 pg/kg d'aflatoxine B; dans les aliments pour le bétail et de recueillir des
informations sur les mesures prises par les gouvernements pour controler: i) les
niveaux d'aflatoxine M; dans le lait et ii) I'aflatoxine B;, non exclusivement dans les
aliments pour le bétail et sur les relations qui existent entre l'ingestion d'aflatoxines
dans les aliments par le bétail laitier et la teneur en aflatoxine M; du lait (par. 143).




Il a décidé de ne pas poursuivre |'établissement de teneurs indicatives pour le
cadmium et le plomb dans les aliments, mais de déterminer quelles sont les
réglementations nationales en matiére de contréle du cadmium et du plomb dans les
aliments, comment elles sont appliquées et, notamment, si elles ont occasionné des
problémes pour le commerce (par. 158).

Il a avancé les teneurs indicatives pour le méthylmercure dans le poisson et pour le
monomere de chlorure de vinyle et I'acrylonitrile dans les aliments et les matériaux
d'emballage alimentaire a I'étape 8 (par. 165, 169 et Annexe VIII).

Il a poursuivi I'examen des stratégies nationales de contrdle des dioxines, des
diphényles polychlorés, du benzapyréne, du cyanure d'hydrogéne, du DEHP et de
I'éthylcarbamate dans les aliments en recueillant des données et des
renseignements sur les stratégies des différents gouvernements (par. 183, 190 et
191).

Il a proposé une liste d'additifs alimentaires et de contaminants en vue deleur
évaluation prioritaire par le JECFA (par. 205, Annexe VII).
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ALINORM 91/12

Ouverture de la session

1. Le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants a tenu
savingtdeuxieme session a La Haye (Pays-Bas) du 19 au 24 mars 1990, a
l'aimableinvitation du Gouvernement des Pays-Bas. Mme C.G.M. Klitsie (Pays-Bas) a
rempli lesfonctions de Présidente et M. R. Top (Pays-Bas), celles de Vice-Président.
Etaientprésents 191 participants représentant 35 pays membres et 32
organisationsinternationales (la liste des participants, y compris le Secrétariat, se trouve
a 1'Annexe ).

2. Le Directeur général du Ministére de I'agriculture, de la nature et de la péche des
Pays-Bas a estimé que I'évolution de la scéne politique internationale rendrait encore
plus nécessaires les accords portant sur le commerce mondial. Les négociations
d'Uruguay en cours qui mettent I'accent sur les produits alimentaires en sont un
exemple. Le GATT a besoin de l'avis d'organes internationaux tels que le Codex
alimentarius pour éviter des litiges commerciaux internationaux sur des questions
sanitaires et phytosanitaires. Le Directeur général s'est félicité des débats qui vont avoir
lieu au sein du Comité sur le "document Denner" en vue d'élaborer une Norme générale
pour les additifs alimentaires, de réviser les dispositions concernant les additifs dans les
normes Codex, et de prévoir des dispositions pour les additifs dans les denrées ne
faisant pas |'objet de normes Codex.

3. Le Directeur général a montré que cette activité serait favorable a la protection
de la santé publique et n'irait pas a 1'encontre des coutumes alimentaires et des
traditions culinaires existant dans les différentes parties du monde.

4, Le Directeur général a noté qu'une partie importante de I'ordre du jour était
consacrée aux contaminants. Il a rappelé au Comité les problémes que connaissent
depuis quelgue temps certaines régions des Pays-Bas ou I'on reléve des concentrations
élevées de dioxine dans le lait et il a décrit les mesures prises pour que les produits
d'origine animale de ces régions n'entrent pas sur le marché. Il a constaté avec
satisfaction que le Comité étudiait les effets de ces contaminations sur le commerce
mondial. Le Directeur général a demandé que I'on mette davantage l'accent sur la
surveillance des contaminants dans les aliments afin de mieux garantir I'innocuité des
produits.

5. Le Directeur général a aussi fait allusion au changement de présidence du
Comité. Il a expliqué que l'ancien président, M. Feberwee, avait accepté le poste de
Directeur du Département de la coopération pour le développement agricole. Son
successeur, Mme Kilitsie, présidera donc cette session.

6. Le Directeur général a conclu en souhaitant au Comité une session efficace et
fructueuse.

ADOPTION DE L'ORDRE DU JOUR (Point 2 de I'ordre du jour)

7. Le Comité a adopté I'ordre du jour provisoire (CX/FAC 90/1) avec des corrections
mineures. Le Comité a décidé de créer un groupe de travail ad hoc chargé d'examiner
les observations écrites et les teneurs indicatives recommandées pour le cadmium et le
plomb dans les aliments. La délégation de la Finlande a accepté de présider ce groupe
de travail composé des délégations suivantes: Australie, Belgique, Canada, Danemark,
République fédérale d'Allemagne, Japon, Pays-Bas, Norvege, Suéde, Suisse,
Thailande, Royaume-Uni et Etats-Unis d'Amérique ainsi que la FAO et 'OMS.




8. Pour traiter le point 14 c) de l'ordre du jour, le Comité a aussi décidé de créer un
petit groupe de rédaction afin de préparer un questionnaire sur certains contaminants
(benzoa-pyrene, acide cyanhydrique, diéthylhéxylphtalate et carbamate d'éthyle). La
délégation des Pays-Bas a accepté de présider ce groupe de rédaction composé des
délégations du Danemark et des Etats-Unis d'’Amérique ainsi que de la FAO.

DESIGNATION DES RAPPORTEURS (Point 3 de l'ordre du jour)

9. Le Comité a accepté la proposition de la Présidente de nommer rapporteur M.
Ronk(Etats-Unis d'Amérique).

RAPPORT DE LA TRENTE-CINQUIEME SESSION DU COMITE MIXTE FAO/OMS
D'EXPERTS DES ADDITIES ALIMENTAIRES (JECFA) (Point 4a de I'ordre du jour)

10. Le trentecinquieme rapport du Comité mixte FAO/OMS d'experts des additifs
alimentaires a été présenté par les cosecrétaires du JECFA, M. J.L. Herrman (OMS) et
M. J. Weatherwax (FAO). Le rapport a été publié par 'OMS dans la collection Rapports
technigues sous le N- 789. Les monographies toxicologiques de la trentecinquiéme
réunion du JECFA ont été récemment publiées par 'OMS dans la série OMS Additifs
alimentaires N° 26. Ces volumes ne sont plus publiés par la Cambridge University
Press; on pourra donc désormais se les procurer directement auprés de 'OMS. Les
monographies sur les spécifications sont publiées par la FAO dans la série Alimentation
et nutrition.

11. Le JECFA a évalué 21 additifs et deux contaminants. Trois additifs alimentaires
(dihydrocoumarine, quinine hydrochloride et lactate ferreux) et deux contaminants
(patuline et diphényles polychlorés-PCB) étaient évalués pour la premiéere fois.

12. Les DJA temporaires précédemment fixées pour le cinnamaldéhyde, la
canthaxanthine et I'oléorésine de curcuma n'ont pas été reconduites. Les raisons
invoquées pour cette décision sont multiples mais, dans tous les cas, elles sont liées au
manque d'informations qui auraient permis de prendre une décision définitive quant a
I'innocuité de la substance et non a la conclusion que leur ingestion serait dangereuse.
Pour ce qui est de la canthaxanthine, la préoccupation essentielle résulte de I'apparition
de cristaux dans la rétine. Bien que cela ne constitue pas une preuve de toxicité, il n'a
pas été possible de fixer une DJA parce que la réversibilité est tres lente et que I'on ne
connait pas la dose sans effet.

13. Pour ce qui est des contaminants, le JECFA a fixé une dose hebdomadaire
tolérable temporaire (DHTT) de 7 microgrammes par kg de poids corporel pour la
patuline. La question a été beaucoup plus difficile pour les PCB, essentiellement parce
gue les mélanges testés du point de vue toxicologique n'étaient pas bien définis et
n'étaient pas toujours les mémes que ceux auxquels les étres humains sont exposés. Le
singe semble étre 1 'espéce la plus appropriée, et dans ce cas, la dose sans effet
apparent est de 0,04 mg par kg de poids corporel et par jour. Vu le caractere limité des
données, le JECFA n'a pas été en mesure de fixer une DHTT sur la base de cette dose
sans effet. Il a toutefois estimé que I'on pouvait déduire, a partir de cette dose, des
niveaux indicatifs d'exposition sans danger.

14. Le JECFA a préparé de nouvelles spécifications générales pour les enzymes
utilisées dans la transformation des aliments. Cellesci remplacent les spécifications
générales pour les enzymes qui avaient été établies en 1981. Désormais les
préparations enzymatiques qui seront examinées par le JECFA devront répondre a ces
nouvelles spécifications générales et aux dispositions particuliéres des monographies
individuelles.



15. Le JECFA s'est de nouveau déclaré préoccupé par les spécifications concernant
les substances d'origine naturelle. Du fait de leur composition extrémement variée, on a
mis au point des spécifications trés larges avec des déclarations du type "en aucun cas
inférieure a la quantité indiquée sur I'étiquette” pour la teneur en composant essentiel.
Le JECFA cherchera encore a définir des principes permettant d'établir des
spécifications appropriées pour les substances d'origine naturelle, et conformes a la
substance évaluée du point de vue toxicologique.

16. Pour les oléorésines d'épices, le JECFA a estimé qu'il fallait décourager I'emploi
de solvants aux hydrocarbures chlorés pour des raisons toxicologiques. Le JECFA a
I'intention de revoir tous les solvants utilisés dans la transformation des aliments a
I'occasion d'une prochaine réunion. Pour les futures spécifications, le JECFA
demandera de justifier I'emploi d'un solvant particulier et de fournir davantage de
données sur les concentrations de résidus.

17. Le cosecrétaire a informé le Comité de I'état d'avancement des documents
nouveaux ou révisés dont la publication est prévue en 1990. Un recueil unique des
spécifications du JECFA est en préparation avec l'aide de la Japan Food Additives
Association et il contiendra toutes les spécifications actuelles sur les additifs
alimentaires. On indiquera en premiére page de la monographie et dans l'index du
recueil les spécifications qui sont également des spécifications Codex. Le Systeme de
données sur les additifs alimentaires (document FAO Alimentation et nutrition N° 30) est
actuellement révisé et mis a jour (la derniére mise a jour remonte a 1987) afin de
correspondre au recueil unique. La deuxiéme révision du Guide des spécifications du
JECFA (document FAO Alimentation et nutrition) a été faite et en est au stade de la
correction d'épreuves avant publication.

RAPPORT DU PROGRAMME INTERNATIONAL CONJOINT FAO/OMS/PNUE DE
SURVEILLANCE DE LA CONTAMINATION DES DENREES ALIMENTAIRES
(GEMS/FOQOD) (Point 4b de I'ordre du jour)

18. Mme Galal Gorchev a donné au Comité des informations sur le Programme
international conjoint FAO/OMS/PNUE de surveillance de la contamination des denrées
alimentaires, en bref GEMS/Food comme indiqué dans le document CX/FAC 90/18-Add.
2. Il s'agit d'un élément du Systéme mondial de surveillance continue de I'environnement
(GEMS) créé par le Programme des Nations Unies pour I'environnement. L'objectif
essentiel de ce Programme est d'informer les gouvernements, la Commission du Codex
alimentarius, les autres institutions concernées et le grand public sur les concentrations
de contaminants et leur évolution dans les aliments, leur contribution a l'exposition totale
des consommateurs et leur importance du point de vue de la santé publique. Ce
Programme comprend des éléments d'appui: coopération technique, formation,
assurance de qualité en ce qui concerne les analyses et échanges d'informations. Pour
l'instant, 39 pays participent a ce Programme. Celuici rassemble actuellement des
informations sur les concentrations de contaminants chimiques particuliers dans
certaines denrées et dans le régime alimentaire. Les critéres utilisés pour choisir ces
produits chimiques sont notamment la toxicité, la rémanence et I'abondance dans
I'environnement ainsi que la dimension et le type de la population exposée. Les denrées
choisies pour la surveillance sont notamment les denrées de base, les aliments servant
d'indicateurs et les aliments importants pour le commerce international et régional.

19. A l'occasion d'une réunion récente d'examen et de planification du GEMS/Food,
il a été décidé de surveiller plusieurs aliments et contaminants au niveau régional en
plus du nombre restreint d'aliments et de contaminants qui peuvent étre retenus comme



ayant une importance mondiale. Cela permettra au GEMS/Food de mieux s'adapter aux
besoins des pays. Par exemple, des contaminants comme les dioxines qui pourraient
intéresser les pays industrialisés, ont été exclus du GEMS/Food en raison des difficultés
d'analyse que susciterait leur dosage dans la majorité des pays en développement. Les
pesticides organochlorés, qui ont été interdits dans la majorité des pays industrialisés,
font partie des substances a surveiller étant donné leur importance dans les pays en
développement.

20. Le délégué de I'Australie a estimé gu'il fallait que les données produites parle
GEMS/Food soient utiles au CCFAC. Mme Gorchev a informé le Comité que
leslaboratoires des pays participants qui ont fourni des quantités importantes de
données sur les contaminants dans les aliments ont dans I'ensemble obtenu de bons
résultats du point de vue de l'assurance de qualité des analyses dans les études
effectuées pour le plomb, le cadmium et le mercure par le Ministére de I'agriculture, de
la péche et de la nutrition du Royaume-Uni. Aprés un examen attentif de la qualité
d'analyse des données, on a conclu que la base de données du GEMS/Food était d'une
qualité acceptable. Les mauvais résultats sont souvent le fait des pays qui présentent
trés peu de données, voire aucune. Certains pays utilisent les études d'assurance de la
gualité des analyses pour acquérir des connaissances sans fournir des données au
GEMS/Food. Néanmoins, on met de plus en plus 'accent sur la qualité d'analyse des
données en faisant de la participation aux études nationales ou internationales de
gualité une condition préalable de la présentation de données de surveillance et en
organisant régulierement des études d'assurance de la qualité des analyses.

QUESTIONS RESULTANT DES SESSIONS DU CODEX (Point 4 c) de I'ordre du jour)

21. Le Comité était saisi du document de travail CX/FAC 90/4 et du document
deseance CX/FAC 90/4 Add.l. Il a noté que la majorité des questions était présentée
pourinformation seulement et les discussions se sont limitées aux thémes ciapres.

Teneurs indicatives pour les radionucl é ides dans les aliments faisant I'objet d'un
commerce international

22. Le Comité a noté que ces teneurs indicatives ont été adoptées par la
Commission a sa dixhuitieme session et publiées dans un supplément au Volume XVII
du Codex Alimentarius. En outre, la Commission a adopté une définition provisoire des
teneurs indicatives, elle a estimé que ces teneurs devraient rester en vigueur pendant
un an apres un accident nucléaire et elle a décidé de maintenir & I'étude les questions
relatives a I'application de facteurs de dilution et aux composants mineurs du régime
alimentaire. Le Comité de coordination pour I'Asie (CCASIA) a également examiné ces
teneurs indicatives conformément aux instructions du Comité exécutif a sa trentesixiéme
session et il a conclu que ces teneurs étaient trop élevées. Le CCASIA a aussi demandé
au CCFAC de donner des précisions sur l'application de ces teneurs indicatives passé le
délai d'un an.

23. Le Comité a noté que deux paragraphes de la note accompagnant les teneurs
indicatives devaient encore étre examinés par la Commission parce que le CCFAC et la
Commission n'étaient pas parvenus a des conclusions satisfaisantes sur I'applicabilité
de ces teneurs aux aliments déshydratés ou reconstitués, a certaines catégories
d'aliments ou a certains groupes de consommateurs.

24, Le Comité a envisagé de fixer des teneurs indicatives applicables passé le délai
d'un an, comme le lui a demandé le Comité de coordination pour I'Asie. La délégation de
la Norvege, appuyée par celle de I'Argentine, a demandé la réouverture des discussions



sur la fixation de teneurs indicatives permanentes. La délégation du Royaume-Uni,
appuyée par celles du Japon, de la République fédérale d'Allemagne et des Pays-Bas,
s'est déclarée opposée a la réouverture des discussions a I'heure actuelle en raison des
grandes différences de vues selon les pays et les groupements régionaux. La délégation
des Etats-Unis a aussi noté que de nouvelles propositions devraient étre basees sur des
données scientifiques entierement nouvelles car les retombées de radionucléides dans
le cas d'un autre accident seraient différentes de celles de I'accident de Tchernobyl. Les
nouvelles données scientifiques dépendraient de la nouvelle contamination.

25. Le Secrétariat a rappelé que les teneurs indicatives reposaient sur des données
scientifiques obtenues auprés de nombreuses sources non liées a un accident nucléaire
et que de nouvelles teneurs pouvaient étre fixées de la méme maniére du point de vue
toxicologique. On a estimé qu'il fallait évaluer les législations nationales divergentes
avant d'essayer de fixer des teneurs permanentes.

26. Le Comité a décidé de transmettre le résumeé de ces discussions au Comité
exécutif de la Commission en lui demandant son avis en la matiére. |l a aussi été décidé
d'envoyer une lettre circulaire pour demander des informations sur les facteurs de
dilution et les éléments mineurs du régime alimentaire a prendre en compte en cas de
contamination par des radionucléides. On reverra a la prochaine session la possibilité de
fixer des teneurs indicatives permanentes.

Plans d' échantillonnage pour le mercure, le cadmium et le plomb

27. Le Comité a noté que sa proposition d'adopter le plan d'échantillonnage pour les
résidus de pesticides (CAC/PR 5-1984) comme s'appliquant également au mercure, au
cadmium et au plomb dans les produits alimentaires n‘avait pas été approuvée par le
Comité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage (CCMAS). Celui-ci ne
pouvait approuver une procédure d'échantillonnage concernant des contaminants de
I'environnement sans connaitre la répartition de ces substances dans les aliments.

28. Le Comité a décidé de maintenir son plan d'échantillonnage simple dans la
mesure ou celui-ci est proposé a des fins de contréle exclusivement et non de
surveillance. Le Comité a aussi décidé de présenter le plan d'échantillonnage simple au
Comité exécutif de la Commission pour approbation temporaire. Le Comité a aussi
décidé d'envoyer une lettre circulaire pour demander des renseignements sur les plans
d'échantillonnage utilisés pour les contaminants dans les différents pays. Le Comité a
décidé de poursuivre les discussions sur cette question a sa prochaine session.

DISPOSITIONS GENERALES PROPOSEES POUR L'EMPLOI DES ADDITIFS
ALIMENTAIRES DANS LES ALIMENTS FAISANT OU NON L'OBJET DE NORMES
(Point 5 de l'ordre du jour)

29. Le Comité était saisi des documents CX/FAC 90/16 et CX/FAC 90/16 Add.
(documentde séance) rassemblant les observations des gouvernements de la Finlande,
des Pays-Bas, de la Suede, du Royaume-Uni et des Etats-Unis en réponse a la lettre
circulaire CL1989/16-FAC. Dans cette lettre, les gouvernements avaient été invités a
faire desobservations sur des recommandations proposées par M. W.H.B. Denner dans
le documentqu'il avait préparé pour la vingt et unieme session du Comité (document
CX/FAC 89/16).Le Comité a rappelé que ce document n‘avait pas été examiné a fond a
sa sessionprécédente mais que les recommandations adressées a la FAO et a I'OMS
avaient étélargement approuvées a la dixhuitieme session de la Commission. Compte
tenu de cesrecommandations, la FAO et 'OMS ont pris des mesures pour organiser une
conférenceconjointe sur les normes alimentaires, les substances chimiques dans les




aliments et lecommerce international en mars 1991. Les recommandations adressées
au Secrétariat dJUJECFA (N° 6 et N° 9) ont été appliquées par celuici qui en a rendu
compte verbalementet dans le document CX/FAC 90/16 Add.l. Au cours des débats, le
Comité a examinéexclusivement les recommandations qui lui étaient directement
adressées (N° 5, N° 8 etN° 10).

30. Le Comité est convenu que le JECFA devait lui fournir des informations
suffisantes sur la facon de traduire les DJA en doses d'emploi dans les aliments et les
boissons (Recommandation N° 5). Le cas échéant, le Comité demandera des précisions
au JECFA au moyen d'une liste détaillée de questions explicites.

31. Pour ce qui est des Recommandations 8 et 10 (iii), le Comité a examiné les
problémes qu'il rencontre lorsqu'on lui demande de confirmer des dispositions
concernant les additifs alimentaires dans une norme sans prendre en compte ces
mémes dispositions dans d'autres normes, ou I'emploi d'additifs dans des aliments ne
faisant pas I'objet de normes. Pour surmonter ces problémes, il est recommandé dans le
document de M. Denner d'élaborer une norme Codex générale pour les additifs
alimentaires (voir Annexe Il du document CX/FAC 89/16).

32. La délégation des Etats-Unis a appelé I'attention sur les restrictions qui
résulteraient de I'application d'une norme Codex pour les additifs alimentaires qui
concernerait seulement les substances déja évaluées par le JECFA. Elle a rappelé que
les aliments ne faisant pas I'objet de normes sont préparés avec une gamme beaucoup
plus large d'additifs et que I'estimation de l'ingestion ou de la fonction de ces additifs
poserait d'énormes probléemes. Cette délégation a aussi noté que les additifs étaient
seulement des ingrédients facultatifs dans les aliments, qu'ils fassent ou non I'objet de
normes, et que toute liste d'additifs envisagée en vue de ce projet de norme devait étre
exhaustive. La délégation de I'Australie a proposé de se servir du SIN comme liste de
base des additifs utilisés dans les aliments et autorisés par les réglementations
nationales. Les délégations de la Belgique, de la Finlande, de la France et de la
République fédérale d'Allemagne et I'observatrice de I''OCU se sont déclarées pour une
liste plus restreinte basée sur les évaluations du JECFA et elles ont estimé qu'il faudrait
sans doute a cet effet que le JECFA évalue davantage de substances.

33. Le Comité a décidé pour l'instant de travailler avec la liste du JECFA et de
prendre en compte d'autres listes a une date ultérieure.

34. Plusieurs délégations ont appelé I'attention sur la complexité des travaux requis
si I'on décide d'élaborer une norme Codex pour les additifs alimentaires telle que I'a
proposée M. Denner. L'approche par produit pourrait étre utilisée et on pourrait identifier
les catégories d'aliments ne faisant pas I'objet de normes pour lesquelles on étudierait
I'emploi des additifs alimentaires. D'autres délégations ont estimé que le probléme était
celui de la confirmation des additifs alimentaires dans les normes Codex, en particulier
du fait que les principaux emplois de ces substances s'appliquent a des aliments ne
faisant pas I'objet de normes. Dans ce cas, il faudrait estimer I'emploi des additifs dans
tous les aliments. Cela poserait un probléme car les calculs d'exposition ne pourraient
étre effectués sur une base mondiale étant donné le caractére national de nombreux
produits ne faisant pas l'objet de normes.

35. L'observatrice de I''OCU a estimé que la prudence s'impose lorsqu'on étudie
I'emploi des additifs dans les aliments et que la justification technologigue ne doit pas
étre étudiée seulement dans le cas des additifs ayant une DJA faible. L'observatrice a
fait valoir que les méthodes envisagées pouvaient aller a 1'encontre des Principes
généraux pour l'utilisation des additifs alimentaires et elle a recommandé d'adopter une



approche par produit comme cela se fait dans les pays nordiques. A I'appui de cette
position, la délégation de la Suéde a estimé qu'il fallait quelque peu libéraliser I'emploi
des additifs alimentaires dans les réglementations mais continuer a veiller a I'innocuité et
a la justification technologique.

36. Le Comité a reconnu qu'il fallait étudier les modalités d'application de la
démarche recommandée par M. Denner. Il ne faut pas accorder la priorité a un groupe
particulier d'additifs ou aux additifs ayant une DJA faible car il est plus important
d'étudier la DJA dans le contexte de l'ingestion potentielle. Le Comité a demandé au
Secrétariat de préparer des études sur les antioxygenes et sur les agents de
conservation en regroupant les emplois actuels Codex de ces additifs selon la
présentation proposée par M. Denner. Ces études seront envoyées pour observations
sous couvert d'une lettre circulaire demandant des renseignements sur les emplois dans
les produits ne faisant pas I'objet de normes. Les réponses a cette circulaire seront
étudiées a la prochaine session du Comité.

37. Il a en outre été décidé d'informer la Commission des débats sur ce point et de la
décision prise d'entamer des travaux exploratoires dans ce domaine. Le Comité a en
outre décidé qu'il faudrait évaluer les progrés réalisés d'ici quatre ans, c'esta-dire avant
la vingtiéme session de la Commission.

INGESTION D'ADDITIFS ALIMENTAIRES ET DE CONTAMINANTS
(Point 6 de I'ordre du jour)

38. Le Comité était saisi des documents CX/FAC 90/5 et 90/5 Add.l contenant
lesréponses des gouvernements a une lettre circulaire (CL 1989/16-FAC) leur
demandant desrenseignements sur l'ingestion d'édulcorants intenses, de cadmium, de
mercure et deplomb.

Ingestion d' é dulcorants intenses

39. En présentant le document CX/FAC 90/5 qui contient des données sur l'ingestion
d'édulcorants intenses envoyées par la Finlande et les Etats-Unis, M. M. Fondu
(Belgique) a rappelé au Comité que pour évaluer l'ingestion d'édulcorants intenses, il
fallait prendre en considération non seulement les produits alimentaires mais aussi les
édulcorants de table et les produits pharmaceutiques.

40. Le Comité a noté que les données fournies par la Finlande concernaient la
saccharine, le cyclamate et 1'aspartame et que celles fournies par les Etats-Unis
contenaient des informations sur de nouvelles autorisations pour 1'aspartame et sur des
études d'ingestion visant des aliments déja enregistrés contenant de 1'aspartame. Cette
substance est autorisée aux Etats-Unis dans un grand nombre d'aliments en tant
gu'agent édulcorant conformément aux bonnes pratiques de fabrication. Les ingestions
des différents édulcorants relevées par ces pays sont inférieures aux doses journaliéres
admissibles fixées par le JECFA.

41. Le Comité a noté que, dans plusieurs pays, des études étaient en cours sur
l'ingestion d'édulcorants intenses et il a décidé de revoir cette question a sa prochaine
session. Une lettre circulaire sera envoyée aux gouvernements pour leur demander des
informations sur l'ingestion d'édulcorants intenses.

42. M. Fondu a appelé l'attention du Comité sur un document présenté par le
Canada lors d'un colloque qui s'est tenu a Helsinki (Colloque sur la surveillance des
ingestions alimentaires, Helsinki, Finlande, 12-14 juin 1989, Springer-Verlag) dans



lequel notamment on compare des données sur l'ingestion d'aspartame obtenues selon
des techniques diverses.

43. M. Fondu a aussi rappelé au Comité que les gouvernements devraient utiliser les
directives pour une évaluation simple de l'ingestion d'additifs alimentaires élaborées par
le CCFAC et récemment publiées sous la cote CAC/GL 3 pour la détermination de
I'ingestion des additifs alimentaires entrant dans les catégories des antioxygenes et des
agents de conservation. Ces données seront utiles pour les travaux concernant une
approche horizontale des additifs alimentaires que le Comité vient d'entreprendre (voir
par. 36).

44, M. Fondu a informé le Comité que le Groupe de travail sur l'ingestion des additifs
alimentaires pourrait jouer un rble important & I'avenir et il a proposé de le reconduire
pour la prochaine session du Comité.

Création d'un groupe de travail ad hoc sur l'ingestion des additifs alimentaires

45, Le Comité a provisoirement reconduit le Groupe de travail sous la présidence
dela Belgique sous réserve qu'il se réunisse seulement avant la prochaine session si
levolume de travail le justifie. Les pays et organisations ciaprés ont indiqué leurintention
de participer a ce Groupe: Australie, Belgique, Canada, Danemark, Finlande,
République fédérale d'Allemagne, France, Italie, Japon, Pays-Bas, Norvége, Espagne,
Suéde, Suisse, Thailande, Royaume-Uni, Etats-Unis d'/Amérique, CEE, ASPEC, CIAA,
MARINALG, FIL, IFAC, FAO et OMS.

Ingestion de cadmium, de plomb et de mercure dans le r € gime alimentaire

46. La représentante de 'OMS a donné des informations sur les ingestions dans le
régime alimentaire, les concentrations dans les aliments et l'ingestion estimée de
cadmium, de plomb et de mercure (CX/FAC 90/5 Add.l). Les informations fournies par le
Canada, le Danemark, la Finlande, I'ltalie, les Pays-Bas, la Suéde, la Thailande, le
Royaume-Uni et les Etats-Unis d'Amérique ont été complétées par celles des institutions
participant au GEMS/Food. Les ingestions de cadmium, de plomb et de mercure sont
comparées aux doses hebdomadaires tolérables temporaires (DHTT) respectives fixées
par le JECFA qui s'appliquent a l'ingestion de toutes les sources.

47. Dans une demande séparée, le CCFAC a invité les gouvernements a fournir des
données d'enquéte sur le cadmium et le plomb dans les aliments qui pourraient servir a
confirmer les concentrations indicatives proposées pour ces deux contaminants. Des
données de surveillance sur la concentration médiane et au 90e percentile de cadmium,
de plomb et de mercure dans les aliments ont été communiguées au GEMS/Food et
également présentées au Comité. On a exclusivement pris en compte les données
provenant de pays ayant obtenu de bons résultats dans les études d'assurance de la
gualité des analyses du GEMS/Food pour ces métaux. Il convient de noter que la plupart
des données du GEMS/Food sur les ingestions dans le régime alimentaire et les
concentrations de contaminants dans les aliments ont été fournies par des pays
développés; cela ne permet donc pas de faire une évaluation détaillée et définitive des
concentrations et de I'évolution de la contamination chimique des aliments a I'échelle
mondiale.

48. Enfin, les estimations d'ingestion doivent étre utilisées pour évaluer
I'acceptabilité, du point de vue de la santé publique, des projets de concentrations
indicatives Codex. Le Comité a noté que les données d'enquéte sur les concentrations
moyennes de contaminants dans les aliments et les données de consommation peuvent
étre utilisées pour faire des estimations approximatives des ingestions. En 'absence



d'études d'ingestion dans le régime alimentaire, cette méthode peut étre utilisée par les
gouvernements pour une évaluation préliminaire de l'ingestion probable dans le régime
alimentaire. Pour illustrer cette méthode, les données d'enquéte du GEMS/Food
associées a un "régime alimentaire mondial" ont été utilisées. Les pays peuvent faire de
meilleures estimations de l'ingestion s'ils utilisent leurs propres données sur les
concentrations de contaminants dans les aliments et sur la consommation alimentaire.

49, Les ingestions de cadmium, de plomb et de mercure dans le régime alimentaire
telles qu'elles ont été mesurées en moyenne pour les adultes et pour les nourrissons et
les enfants sont toutes inférieures aux DHTT respectives. Toutefois, les DHTT pour le
cadmium, le plomb et le mercure concernent l'ingestion de toutesles sources et par tous
les moyens (air, aliments, eau, sol, peau, etc.). Il faudrait donc prévoir une marge
suffisante entre l'ingestion par le régime alimentaire telle qu'elle est mesurée et la DHTT
pour tenir compte de I'exposition & des sources autres que les aliments. Cela est vrai en
particulier du plomb présent dans l'air et I'eau de boisson dont l'ingestion peut atteindre
un niveau important.

50. Les données fournies par plusieurs pays montrent que les céréales et leurs
dérivés, puis les pommes de terre et les autres |égumes, sont les principales sources de
cadmium. Dans le cas du plomb, les denrées qui contribuent le plus a l'ingestion totale
varient selon les pays et sont I'eau de boisson, les céréales, les fruits, les boissons ou
les [égumes en boite. On estime en général que le poisson est la principale source de
mercure. Toutefois, plusieurs pays (Belgique, République fédérale d'Allemagne et Pays-
Bas) ont indiqué que le poisson ne contribue que pour 20 pour cent a l'ingestion de
mercure total.

51. D'aprés les données du GEMS/Food, les moyennes des concentrations
médianes et au 90e centile de plomb, de cadmium et de mercure dans les aliments sont
inférieures aux concentrations indicatives proposées. Toutefois, la frange supérieure de
ces valeurs médianes et au 90e centile peuvent dépasser dans certains pays les
concentrations indicatives proposées.

52. Les estimations de l'ingestion sont utiles pour juger de I'acceptabilité, du point de
vue de la santé publique, des concentrations indicatives recommandées par le Codex.
Le Comité a noté que les estimations d'ingestion figurant dans le document CX/FAC
90/5 Add.l se basent sur de nombreuses hypothéses, dont certaines sont plus ou moins
justifiées, comme I'emploi d'un "régime alimentaire mondial" et/ou de concentrations
moyennes générales de contaminants calculées a partir des données dont dispose le
GEMSI/Food et qui sont des données nationales.

53. L'observatrice de I''OCU a estimé qu'il fallait rassembler davantage
d'informations sur l'ingestion alimentaire par les enfants dans les pays ou l'ingestion par
les adultes est élevée.

54, La délégation du Danemark a indiqué qu'on reléve dans son pays une baisse
des concentrations de plomb dans les fruits et Iégumes et dans les aliments en boite.
Cette baisse est due a l'utilisation accrue d'essence sans plomb et de boites de
conserve non serties au plomb.

55. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a informé le Comité qu'elle
avait lancé un grand programme de surveillance de la contamination des aliments par
les PCB, les résidus de pesticides et les nombreux autres contaminants des aliments.



56. La délégation du Japon a insisté sur la nécessité de rassembler des informations
sur l'ingestion et les concentrations de contaminants dans les aliments dans les pays en
développement.

57. Le Ministére de la santé de I'Egypte a entrepris des études sur le plomb,
lecadmium et le mercure dans les aliments et les résultats en seront communiqués au
GEMS/Food.

58. On a indiqué au Comité qu'il serait souhaitable que le Groupe de travail sur
l'ingestion des additifs alimentaires et des contaminants mette au point, pour
estimerl'ingestion des contaminants, des directives similaires a celles qui existent pour
les additifs alimentaires. Le Comité n'a pas adopté cette proposition.

CONFIRMATION DES CONCENTRATIONS MAXIMALES POUR LES ADDITIES
ALIMENTAIRES ET LES CONTAMINANTS DANS LES NORMES CODEX DE
PRODUITS ET REVISION DE CONFIRMATIONS ANTERIEURES (Point 7 de I'ordre du
jour)

59. Le Comité était saisi des documents CX/FAC 90/10, parties I, Il et lll et
CX/FAC90/10, partie | Add.l, qui contiennent les recommandations du Secrétariat pour
laconfirmation des dispositions relatives aux additifs alimentaires. Les décisions
duComité concernant la confirmation, ou le renvoi de la confirmation des
dispositionspour les additifs alimentaires figurent a I'Annexe 1l du présent rapport.

Partie I: Confirmation des dispositions relatives aux additifs alimentaires dans les
normes Codex de produits
Comit é du Codex sur les produits trait € s a base de viande et de chair de volaille

(CCPMPP)

A Projet de norme r € vis é e Codex pour le corned beef
(ALINORM 89/16. Annexe V. é tape 5)

60. Le Comité a accepté les recommandations du Secrétariat.

B. Projet de norme révisée Codex pour le luncheon meat
(ALINORM 89/16. Annexe VI. étape 5)

C. Projet de norme révisée Codex pour le chopped meat
(ALINORM 89/16. Annexe IX. étape 5)

D. Projet de norme révisée Codex pour le jambon cuit
(ALINORM 89/16. Annexe VII. étape 5)

E. Projet de norme révisée Codex pour I'épaule de porc cuite
(ALINORM 89/16. Annexe VIII. étape 5)

61. Le Secrétariat a expliqué que le CCPMPP n'avait pas encore pris de décision sur

les chiffres de concentration maximale placés entre crochets; une proposition pour la
concentration maximale de rouge allura a été envoyée aux gouvernements pour
observations.

62. Le Comité a approuvé la proposition de la Présidente: il attendra le résultat des
discussions sur ces produits (nitrites de potassium et de sodium; acide isoascorbique et
son sel de sodium; rouge allura) au sein du CCPMPP et prendra des décisions quand ce
dernier fera ses propositions définitives.

63. Les délégations de I'Autriche, de I'Egypte, de la République fédérale
d'Allemagne, de I'ltalie, de la Pologne, de la Suéde et de la Suisse ont exprimé des



réserves concernant I'emploi de colorants dans ces produits a base de viande; et la
délégation du Danemark a fait des réserves sur I'emploi de I'érythrosine dans ces
produits.

64. Le Comité a décidé de demander au CCPMPP de fixer une concentration
maximale pour le rouge allura et de renvoyer la confirmation sur I'emploi de I'érythrosine
en attendant I'évaluation par le JECFA. L'observation de la CEE a informé le Comité que
le Comité scientifique pour les aliments de la CEE réévaluerait I'érythrosine.

65. Plusieurs délégations (République fédérale d'Allemagne, Finlande et Suéde) ont
fait part de leurs réserves concernant I'emploi de phosphates dans ces produits a base
de viande. La délégation de la Suisse a estimé que le 5'-guanylate, le 5'-inosinate,
l'agaragar, la carragénine et les alginates ne devraient pas étre autorisés dans le
jambon cuit et I'épaule de porc cuite. La délégation de la République fédérale
d'Allemagne a réservé sa position sur I'emploi d'épaississants. La délégation de la
France a aussi émis des réserves concernant I'emploi d'érythrosine, de rouge allura et
d'épaississants dans ces produits. La délégation de la Finlande s'est déclarée opposée
a I'emploi de substances aromatisantes naturelles et identiques aux ardbmes naturels et
de phosphates. Répondant a ces objections, la délégation des Pays-Bas a indiqué que
les gouvernements avaient la possibilité d'accepter les normes Codex telles que
recommandées, avec des dérogations spécifiées.

66. Le Comité a approuvé les recommandations du Secrétariat, sauf les
nitrites, l'acide isoascorbique, 1'érythrosine et le rouge allura, les confirmations
étantreportées.

Comit é du Codex sur les poissons et les produits de la p é che

A. Avantprojet de norme générale pour les filets de poisson surgelés
(ALINORM 89/18. Annexe VI. étape 5)
67. Le Comité a confirmé les dispositions relatives aux additifs alimentaires

etaccepté la proposition du Secrétariat visant a ce que les concentrations maximales
dephosphates soient fixées a 10 g/kg dans le produit fini, pour tenir compte
desphosphates naturellement présents.

"I, Fruits et | é gumes trait é s
Norme Codex pour les olives de table 66-1981. R é v. 1. 1987

68. Le Comité a confirmé la disposition relative a I'additif alimentaire
recommandéepar le Secrétariat.

Emploi de la gomme acacia comme source de compos € s vitaminigues et de silice
amorphe comme antiagglutinant dans les sels min é raux et les compos € s vitaminiques
utilis € s dans les aliments destin é s aux nourrissons et aux enfants en bas & ge

69. Le Secrétariat a expliqgué que le Comité du Codex sur la nutrition et les aliments
diététiques ou de régime (CCNFSDU) avait demandé au CCFAC de confirmer l'inclusion
de la gomme acacia comme source de composés vitaminiques et de la silice amorphe
comme antiagglutinant dans les aliments diversifiés de I'enfance (CODEX STAN 73-
1981), les aliments traités a base de céréales pour les nourrissons et les enfants en bas
age (CODEX STAN 74-1981) et les préparations de suite (CODEX STAN 156-1981).

70. Le Comité a adopté cette proposition.

Partie Il: Mesures a prendre par le CCFAC a la suite des changements apport é s a la
DJA des additifs alimentaires




71. Le Secrétariat de 'OMS a apporté quelques corrections au document dont le
Comité était saisi. La DJA précédente pour les enzymes tirés d'Aspergillus Niger était de
0-1; la DJA précédente pour la canthaxanthine était de 0-25 (temp.); la DJA précédente
pour I'oléorésine de curcuma était de 0-0,3 (temp.) et la DJA actuelle pour I'éthylvanilline
est de 0-5 (temp.).

72. Le Comité a accepté la proposition du Secrétariat: le JECFA ayant retiré la DJA
pour la canthaxanthine, la disposition concernant la canthaxanthine dans toutes les
normes Codex devrait étre supprimée, en attendant I'évaluation de nouvelles données
par le JECFA. La délégation de la Suisse a estimé que cette proposition devrait étre
reportée, car de nouvelles données toxicologiques seront bientét disponibles.

73. Plusieurs délégations (Belgique, France, Pays-Bas) se sont déclarées opposées
a l'inclusion du 2-nitropropane comme solvant d'extraction dans le répertoire des
auxiliaires technologiques. Le Comité a décidé de ne pas faire figurer cette substance
dans le répertoire.

74. Le Comité a accepté la proposition de la Présidente visant a ne pas prendre de
mesure pour 1'éthylvanilline parce que la DJA n'a été abaissée que de 0-10 a 0-5 et
gu'elle est temporaire.

75. Le Comité n'a pas accepté la proposition du JECFA visant a proposer I'emploi
des celluloses modifiées conformément aux bonnes pratiques de fabrication bien qu'une
DJA non spécifiée ait été attribuée a ces substances.

76. Le Comité a décidé que les comités de produits concernés devraient envisager
de réviser les concentrations maximales compte tenu des DJA non spécifiées, le
CCFAC étant prét a donner son avis chaque fois que des normes révisées seraient
disponibles.

Partie lll: Confirmation des dispositions sur les contaminants dans les normes Codex de
produits

Projet de norme g é n é rale pour les jus de | € gumes a |' é tape 6 (ALINORM 89/14.
Annexe VII

77. Le Président du Groupe mixte CEE-ONU/Codex alimentarius d'experts de
lanormalisation des jus de fruits a informé le Comité que ce projet de norme était enfait a
I'étape 6 et que les chiffres de concentration maximale pour le plomb et I'étainétaient
encore a I'étude. Il conviendrait donc d'ajouter des astérisques dans le textepour en faire
état. Etant donné les discussions qui vont avoir lieu, le Comité a décidéde renvoyer les
décisions. Toutefois, plusieurs délégations se sont inquiétées deschiffres élevés
proposés pour le plomb et I'étain compte tenu des informations récentessur la toxicité de
I'étain.

EXAMEN DES NOMS DE CATEGORIE ET DU SYSTEME INTERNATIONAL DE
NUMEROTATION (Point 8 a) et b) de l'ordre du jour)

78. Le Comité était saisi du rapport (CX/FAC 90/9 Add.l, doc. de séance) du Groupe
de travail ad hoc sur les noms de catégorie et le Systeme international de numérotation
(SIN) qui a été présenté par le Président du Groupe, M. L.J. Erwin (Australie). Le
Groupe de travail avait examiné les documents CX/FAC 90/9, CX/FAC 90/9-A et
CX/FAC 90/9-B contenant les réponses des gouvernements a la lettre circulaire CL
1989/28-FAC

79. On a rappelé que la Commission, a sa dixhuitieme session, a adopté le SIN
comme texte consultatif Codex, tout en notant que ce texte restait ouvert et que I'on




continuerait & examiner les propositions d'inclusion de nouveaux additifs alimentaires.
La Commission a aussi noté que I'objet du SIN était de fournir des numéros agréés au
plan international a utiliser sur les étiquettes des produits alimentaires pour identifier les
additifs et qu'une introduction et des définitions des titres des catégories fonctionnelles
seraient préparées (par. 295 a 297, ALINORM 89/40). Le CCFAC a été informé que le
SIN figure dans le volume | de la nouvelle version révisée du Codex Alimentarius.

Introduction au SIN

80. Le Comité a procédé a I'examen de l'introduction au SIN telle que proposée parle
Groupe de travail et il a décidé qu'elle devait se diviser en quatre parties: historique,
composition, notes explicatives sur la présentation et caractére ouvert dela liste. La
section concernant I'historique a été adoptée par le Comité étant entendu que
I'expression "titres des catégories fonctionnelles" serait utilisée dans tout le texte par
souci de cohérence, et que le paragraphe concernant les mesures prises récemment
par la Commission serait replacé dans cette section.

81. Des discussions prolongées ont eu lieu concernant la section "composition” de
I'introduction proposée pour ce qui est de l'inclusion dans le SIN de substances qui
pourraient ne pas correspondre a la définition Codex de I'additif alimentaire. La
délégation de la République fédérale d'Allemagne, avec l'appui de celles de la Suisse et
du Royaume-Uni et de l'observateur de la CEE, a estimé que le SIN devrait se limiter
aux substances répondant a la définition Codex de I'additif alimentaire car de
nombreuses substances figurant actuellement dans la liste ou dont l'inclusion est
proposée servent souvent a d'autres fins. Par ailleurs, plusieurs délégations, y compris
I'Egypte, ont craint qu'il y ait des malentendus et que cette liste soit interprétée comme
approuvée par le Codex et agréée du point de vue toxicologique. La délégation de la
République fédérale d'Allemagne a aussi demandé que I'on prévoit dans la procédure
d'amendement la possibilité de supprimer certaines substances.

82. La délégation des Etats-Unis, appuyée par celles des Pays-Bas, du Danemark et
de la Suéde, a rappelé au Comité que la liste devait rester ouverte conformément a la
décision de la Commission, et elle a indiqué que le SIN pouvait inclure des substances
considérées comme additifs alimentaires par un ou plusieurs Etats Membres et comme
auxiliaires de fabrication par d'autres pays. On a rappelé au Comité que cette liste était
établie uniguement aux fins d'étiquetage et qu'elle ne concernait pas l'innocuité.

83. Le Comité a accepté plusieurs amendements pour la section "composition" de
I'introduction au SIN afin d'en clarifier 'emploi comme systéme d'identification a des fins
d'étiquetage seulement pour les additifs autorisés un ou plusieurs pays membres.
L'inclusion d'une substance sur cette liste n'implique pas qu'elle est approuvée par le
Codex.

84. Le Comité a décidé d'adopter la section des notes explicatives de l'introduction
proposée avec des amendements indiquant que les modifications aux numéros actuels
du SIN ne peuvent étre faites que dans des conditions exceptionnelles et pleinement
justifiées pour éviter toute confusion du point de vue des consommateurs et tout
probléme pour les industries. Le Comité a aussi décidé d'adopter la section de
l'introduction sur le caractére ouvert de la liste, étant entendu que I'on indiquera une
procédure pour la suppression d'additifs alimentaires ou de titres de catégorie.

85. L'introduction proposée, telle qu'elle a été approuvée par le Comité, figure
al'Annexe Il du présent rapport, pour étre transmise a la Commission pour adoption.

Définitions des titres des catéqgories




86. Le CCFAC a étudié les définitions des expressions suivantes: agents de charge,
€ mulsifiants, sels &€ mulsifiants, acides de qualit &€ alimentaire, g é lifiants et stabilisants.

87. Le Comité a décidé d'adopter des amendements mineurs aux définitions des sels
émulsifiants, des gélifiants et des stabilisants. Les définitions révisées figurent a
I'Annexe Il du présent rapport. Le Comité a aussi décidé de transmettre les définitions a
la Commission pour approbation. En outre, le Comité informera le Comité du Codex sur
I'étiquetage des denrées alimentaires des définitions révisées. Titres des cat é gories
fonctionnelles

88. Le Comité a approuvé la proposition du Groupe de travail visant & supprimer
lesréférences aux "acidifiants" et aux "acides de qualité alimentaire" dans la listepossible
des noms de catégories pour les acides, et il a décidé que le mot "acides"était le plus
clair pour les consommateurs. Le Comité a aussi décidé d'ajouter unecatégorie
fonctionnelle pour les "affermissants”. Le Comité a décidé de transmettre au CCFL pour
information et confirmation la liste amendée des titres des catégoriesfonctionnelles.

Présentation du SIN

89. Le Comité a décidé que les titres des catégories fonctionnelles (aux
finsd'étiquetage), les définitions et les souscatégories (fonctions
technologiques)figureraient tous dans un seul tableau dans le plan de présentation
approuveé figurant al'’Annexe Ill du présent rapport. Le plan de présentation final du SIN
sera le suivant:

Section 1: Introduction

Section 2: Tableau des titres des catégories fonctionnelles, définitions et fonctions
technologiques

Section 3: Systéme international de numérotation des additifs alimentaires par ordre
numérique

Section 4: Systéme international de numérotation des additifs alimentaires par ordre
alphabétique

Systéme international de numérotation

90. Le Comité a noté que la délégation de la Finlande avait proposé l'inclusion dela
cellulase et que la Finlande et la Thailande avaient proposé l'inclusion des enzymesde
glucose isomérase et de glucose pectinase dans le SIN. On a indiqué que la
cellulaseétait autorisée comme agent de traitement des farines en Finlande et que la
glucoseisomérase était utilisée dans la production de sirop a teneur élevée en fructose.
Laquestion a été différée en attendant la présentation de renseignements
supplémentairespar la Finlande et la Thailande. Toutefois, étant donné les discussions
qui ont déja eulieu sur cette question, le Comité a réaffirmé sa décision selon laquelle la
listeresterait ouverte aux substances qui peuvent étre considérées comme
additifsalimentaires ne seraitce que dans un seul pays membre. En outre, le Comité a
décidéque les conditions suivantes doivent étre réunies pour qu'une substance figure
dans leSIN:

1) la substance doit étre approuvée par un pays membre comme additif alimentaire;
2) la substance doit étre agréée du point de vue toxicologique par un pays membre;

3) un pays membre doit exiger que la substance soit identifiée sur I'étiquette du produit
final.



91. Le Comité a aussi décidé que la Commission, et en particulier les différents pays
membres, doivent faire en sorte que le SIN soit présenté au public de la meilleure fagon
possible. Des campagnes d'information a l'intention des consommateurs sont
nécessaires pour empécher que ne se répandent des informations trompeuses. On
anoté que le document Codex récemment adopté "Renseignements sur I'emploi des
additives dans les aliments" (CAC/MISC 1-1989) serait utile pour diffuser avec précision
des informations sur le SIN.

92. Le Comité a aussi accepté les adjonctions et les modifications de la
numeérotation proposées par le Groupe de travail, les différentes délégations et le
Communauté européenne. Ces modifications figurent a I'Annexe Il du présent rapport.

Noms de cat é gorie et Syst € me international de num é rotation

93. Le Comité a décidé que les propositions concernant l'introduction, le tableau des
titres des catégories fonctionnelles, les définitions et les fonctions technologiques, ainsi
gue les madifications au Systéme international de numérotation (voir Annexe 1)
seraient présentés a la dixneuvieme session de la Commission pour adoption. On a noté
gue ces modifications seraient ajoutées au volume | du Codex Alimentarius aprés
révision.

94. Le Comité a remercié la délégation de I'Australie et les membres du Groupe de
travail pour les efforts déployés au fil des ans. Le Groupe de travail ayant terminé sa
tache, il a été ajourné. Toutefois, on a noté que les révisions du SIN et des titres des
catégories fonctionnelles resteraient a I'ordre du jour du Comité, car des observations
seront demandées par lettre circulaire.

REVISION DE LA LISTE B DU CODEX (Point 8 c) de I'ordre du jour)

95. Le Comité était saisi du document CX/FAC 90/2 pour étudier ce point de l'ordre
du jour, et il a noté que la liste B du Codex comprenait les substances en attente d'une
évaluation par le JECFA.

96. Le Comité a noté que la préparation enzymatique catalase devait étre maintenue
a la liste B.
97. Le reste de la liste telle qu'elle a été mise a jour a été adoptée par le Comité et

figure a I'Annexe IV du présent rapport.
EXAMEN DES AUXILIAIRES TECHNOLOGIQUES (Point 9 de I'ordre du jour)

Observations des gouvernements sur le r é pertoire des auxiliaires technologiques

98. Le Comité était saisi du document CX/FAC 90/12 contenant les réponses de la
Finlande, du Royaume-Uni, des Etats-Unis d'Amérique et de MARINALG a la lettre
circulaire CL 1989/16-FAC et du document CX/FAC 90/4 Add.l contenant les avis du
Comité exécutif sur les agents de traitement de I'eau. M. D. Dodgen (Etats-Unis
d'Amérique) a résumé ces deux documents. Dans la mesure ou I'on n'a pas relevé de
concentrations élevées de résidus dans les aliments, aucune substance ou catégorie de
substances n'a été proposée pour évaluation par le JECFA.

99. Le Comité exécutif a jugé que les agents de traitement utilisés dans I'eau servant
a la production des aliments relévent du mandat de la Commission mais ne constituent
pas a I'heure actuelle un domaine prioritaire. Le Comité a décidé que I'on pouvait faire
une distinction entre les agents de traitement de I'eau et les agents de traitement de
I'eau des chauffeeau mais que la question ne présentait pas un intérét immédiat et qu'il
ne prendrait donc pas de mesure pour l'instant.



100. La délégation des Etats-Unis d'Amérique a proposé que le CCFAC envisage de
demander au JECFA d'élaborer des spécifications pour les résines échangeuses d'ions.
L'observateur de I'lFG a rappelé au Comité que le Conseil de I'Europe élaborait
actuellement un document sur ce sujet. Les délégations du Danemark, de la France, de
I''talie et du Canada ont appuyé la proposition des Etats-Unis d'Amérique.

101. Le Comité s'est déclaré intéressé par la possibilité d'élaborer ces spécifications
mais il a décidé d'attendre le rapport du Conseil de I'Europe pour prendre une décision
finale en la matiére. La délégation de la France a indiqué que certains solvants
d'extraction semblaient ne pas avoir été évalués par le JECFA.

102. Le Secrétariat du JECFA a informé le Comité qu'a sa trentecinquiéme session, le
JECFA s'était déclaré préoccupé par ces substances. C'est pourquoi un examen général
des solvants d'extraction sera probablement entrepris a la prochaine session du JECFA.
Le Comité a décidé qu'il n'était pas nécessaire que le JECFA évalue les solvants en tant
gue catégorie. Certains solvants pourraient étre examinés en suivant les procédures
normales indiquées au point 15 de I'ordre du jour (Evaluation prioritaire d'additifs
alimentaires et de contaminants).

103. Le Comité a ensuite abordé la question de la mise a jour du répertoire des
auxiliaires technologiques. Il a décidé que le répertoire serait mis a jour en suivant la
procédure actuelle de demande d'observations et d'informations aux parties intéressées
sous couvert d'une lettre circulaire. La délégation des Etats-Unis a proposé de se
charger du suivi de cette activité.

104. Le Comité a décidé d'ajouter au répertoire les substances chitin/chitosan
dontlinsertion a été proposée par MARINALG. Il a aussi décidé d'élargir I'emploi
dudiméthylpolysiloxane, utilisé dans la fabrication de la biére, a la fabrication
desgraisses et des huiles.

EXAMEN DES NORMES D'IDENTITE ET DE PURETE DES ADDITIFS
ALIMENTAIRES (Point 10 de l'ordre du jour)

105. Le Comité était saisi des documents CX/FAC 90/7 (Publication des normes
JECFA/Codex) , CX/FAC 90/7 Revised Annex (Updated Index of Codex Specifications,
mars 1990) et CX/FAC 90/7 Add.| (Rapport du Groupe de travail sur les normes
d'identité et. de pureté). Le Groupe de travail était présidé par M. D. Dodgen (Etats-Unis
d'Amérique).

106. Le Secrétariat du JECFA a présenté la mise a jour de I'ilndex des normes Codex
d'identité et de pureté. Cet Index énumeére toutes les normes du JECFA; celles qui ont
été adoptées en tant que normes consultatives Codex sont signalées. M. Dodgen a
présenté le rapport du Groupe de travail dans lequel on se félicite que la FAO prévoit de
publier diverses brochures en 1990 dans le domaine des normes d'identité et de pureté.

107. Le délégué de I'Australie a signalé que cette mise a jour contenait de
nombreuses substances qui ne sont pas a strictement parler des additifs alimentaires. ||
a proposé que ces substances soient identifiees dans I'lndex comme additifs
alimentaires ou comme auxiliaires de fabrication. Il faudrait ensuite aligner la
nomenclature, le répertoire des auxiliaires technologiques et le Systéme international de
numeérotation (SIN) qui pourrait étre utilisé comme équivalent. Le Secrétariat du JECFA
a indiqué que les numéros du SIN ont déja été ajoutés aux normes d'identité et de
pureté pour les nouveaux recueils.



108. En réponse a une question du délégué du Royaume-Uni, le Secrétariat du
JECFA a fait savoir que cet Index a été établi exclusivement pour information et qu'il
constitue un document de travail pour cette réunion seulement. Il ne sera pas publié
ultérieurement. Plusieurs délégations se sont demandées pourquoi la liste s'intitule
"Food Additives" alors qu'elle contient aussi des auxiliaires technologiques et d'autres
substances. L'Australie a indiqué que les documents de séance de ce type sont
largement distribués car tous les documents de la session sont souvent distribués a
toutes les personnes intéressées d'un pays. Le Secrétariat du Codex a assuré le Comité
que cet Index était un document de travail seulement et qu'a I'avenir le mot additif
alimentaire ne serait pas utilisé. Pour les substances qui n'‘ont pas encore fait I'objet de
spécifications (hormes) Codex, le Secrétariat du JECFA a suggéré que les comités
subdivisent en trois parties la liste contenant les additifs alimentaires qui n'ont pas
encore fait I'objet de spécifications (normes) consultatives Codex: 1) les normes qui
peuvent étre envoyées immédiatement aux pays membres pour observations; 2) les
normes qui ont besoin d'une mise a jour et qui doivent étre soumises au JECFA; 3) les
normes qui n‘ont pas a étre considérées comme spécifications (normes) consultatives
Codex.

109. Le Comité a décidé qu'une lettre circulaire serait envoyée aux pays membres
pour leur demander d'examiner les additifs alimentaires qui ne font pas encore I'objet de
normes consultatives Codex et d'identifier ceux gu'ils recommandent a cet effet. Le
Groupe de travail sur les normes d'identité et de pureté examinera les réponses recues
a sa prochaine réunion et répartira les normes selon la classification proposée au par.
108.

110. Le Comité a accepté la procédure proposée par le Secrétariat du JECFA
concernant I'examen futur de nouvelles spécifications JECFA et la publication des
spécifications (normes) consultatives Codex:

1. Les nouvelles normes du JECFA seront publiées dans le recueil du JECFA
et distribuées simultanément aux services centraux de liaison avec le Codex.

2. On demandera par lettre circulaire aux pays membres d'examiner ces
normes et de faire savoir au Comité si elles conviennent comme normes consultatives
Codex.

3. Les réponses seront examinées par le CCFAC et une décision sera prise a
la prochaine réunion du Comité.

4. Lorsque des normes du JECFA seront adoptées en tant que normes
consultatives Codex, on rappellera aux responsables des recueils JECFA d'en prendre
note sur leur exemplaire. Il conviendra aussi de noter les modifications rédactionnelles.

5. Toute nouvelle publication d'une spécification (norme) comprendra les
modifications intermédiaires.

6. Sile JECFA révise une norme qui a déja été adoptée comme norme
consultative Codex, la révision ne sera considérée comme consultative Codex que
lorsqu'elle aura été examinée par le Comité et adoptée par la Commission.

111. Le Groupe de travail a examiné toutes les spécifications (normes) figurant dansle
document Alimentation et nutrition No 38 correspondant aux trente et uniéme
ettrentetroisiéme réunions du JECFA. Le Groupe de travail a aussi examiné
lesobservations recues en réponse a la lettre circulaire concernant ces specifications
(normes).



112. Les spécifications (normes) étaient réparties en cing catégories: I)
recommandées pour adoption sans madifications; 11) recommandées pour adoption avec
modifications rédactionnelles ou techniques; Ill) renvoyées au JECFA pour examen pour
nécessaires modifications de fond; IV) normes actuellement prévues pour examen par le
JECFA; V) normes provisoires et qui ne seront peutétre pas des normes consultatives
Codex. Au cours du débat, le délégué de la Nouvelle-Zélande a indiqué que les résidus
de brémate de potassium (catégorie Il) peuvent étre décelés dans les produits finis de
boulangerie et il a déclaré que le brémate ne devrait pas étre autorisé. Le délégué de
I'ltalie a fait des réserves concernant I'oléorésine de paprika (catégorie Il) et présentera
des observations au Comité dans quelques mois. Le Comité a décidé de transmettre les
catégories | et Il (voir Annexe V) a la Commission pour adoption. Le JECFA examinera
les catégories lll a V.

113. Le Comité a accepté la proposition du Groupe de travail visant a ce que les
procédures d'analyse pour l'identification des microorganismes producteurs d'enzymes
soient soumises au JECFA pour les prochaines évaluations des enzymes.

114. Le Comité a félicité le Secrétariat du JECFA et M. Keniji Ishii (consultant auprés
de la FAO) pour tout le travail gu'ils ont consacré a la préparation du recueil des
spécifications (hormes) et pour la procédure proposée pour que le CCFAC continue
I'examen des spécifications (normes) JECFA.

115. Le Comité s'est félicité des activités du Groupe de travail et I'a reconduit sous la
présidence de M. D. Dodgen (Etats-Unis d'’Amérique) avec la méme composition:
Danemark, République fédérale d'Allemagne, Finlande, France, Suisse, Royaume-Uni,
Tchécoslovaquie, CEE, IFG, ISO, MARINALG et FAO.

REGLEMENTATION DES AFLATOXINES DANS LES PRODUITS D'ALIMENTATION
HUMAINE ET ANIMALE (Point 11 de l'ordre du jour)

116. Le Comité était saisi du rapport du Groupe de travail ad hoc sur les mycotoxines
(CX/FAC 90/18 Add.l, doc. de séance) qui a été présenté par le Président du Groupe
detravail, M. W.J. de Koe (Pays-Bas). Le Groupe de travail avait examiné les
observationsdes gouvernements en réponse aux lettres circulaires CL 1989/16-FAC et
CL 1989/38-FACfigurant dans les documents CX/FAC 90/18, 90/18A et 90/18B sur les
sujets suivants:

- rapport entre les niveaux d'aflatoxine Bl et I'ensemble (B1+B2+G1+G2)
- plans d'échantillonnage pour les aflatoxines

- teneurs indicatives proposées pour les aflatoxines dans les produits
d'alimentation humaine et animale

- techniques d'analyse pour le dosage des aflatoxines.

117. Le Président du Groupe de travail a informé le Comité qu'il y avait de
profondsdésaccords entre les gouvernements sur ces questions.

Expression de la teneur en aflatoxines des arachides et autres produits alimentaires

Ensemble des aflatoxines/aflatoxine Bl

118. Le Comité a noté que l'expression des niveaux d'aflatoxines dans les produits
alimentaires varie beaucoup selon les réglementations nationales. Il est urgent
d'harmoniser I'expression des niveaux d'aflatoxines dans les produits alimentaires. Le
Comité a aussi noté, d'aprés les observations de plusieurs pays, que la proportion



d'aflatoxine Bl par rapport & I'ensemble des aflatoxines varie beaucoup selon les
produits alimentaires.

119. Le Comité a fait siennes les conclusions du Groupe de travail visant a ce que les
aflatoxines dans les produits alimentaires soient exprimées en aflatoxines totales et non
en aflatoxine Bl seulement. Ce faisant, il a noté dans le rapport du Groupe de travail que
les techniques d'analyse de référence utilisées pour doser 1'aflatoxine Bl sont les
mémes que pour les aflatoxines B2, Gl et G2.

120. La France et |I'Autriche ont émis des réserves quant aux choix d'exprimer la
teneur en aflatoxines du point de vue des aflatoxines totales. La délégation de la France
a informé le Comité que 1'aflatoxine Bl est la plus toxique de toutes et que selon elle,
I'expression des aflatoxines d'aprés la teneur en Bl seulement permettrait d'évaluer
correctement les risques.

121. La délégation de la Suisse a informé le Comité que la décision de celuici
d'exprimer la teneur en aflatoxines du point de vue de lI'ensemble de ces substances et
non de 1'aflatoxine Bl seulement n'empécherait pas les gouvernements de fixer des
tolérances séparées pour i) 1'aflatoxine Bl et ii) 'ensemble des aflatoxines.

Plans d' é chantillonnage pour les aflatoxines

122. Au cours de ses débats, le Groupe de travail a longuement discuté des plans
d'échantillonnage pour les contrdles a 1' exportation des arachides et autres produits en
vrac. Toutefois, le Comité a noté qu'il faudrait élaborer une procédure d'échantillonnage
minimale qui serait utilisée par les services de contrble a l'importation. Compte tenu des
informations disponibles sur la répartition des aflatoxines dans les arachides
décortiquées (cas le plus souvent étudié) et dans d'autres produits, la délégation des
Pays-Bas a déclaré qu'aux fins d'inspection a I'importation un échantillon d'au moins [3
kg] est nécessaire pour obtenir des résultats représentatifs de la teneur moyenne en
aflatoxine du lot. Si la taille de I'échantillon augmente, on abaisse la probabilité
d'accepter des lots ayant une concentration en aflatoxines supérieure a la teneur
maximale spécifiée. Les autorités de contrble du pays importateur doivent décider, sur la
base des politiques de contréle du pays, quelle probabilité est acceptable.

La délégation des Etats-Unis d'’Amérique a craint qu'en spécifiant seulement la
taille minimale de I'échantillon il y ait des variabilités dans les procédures d'application,
cellesci risquant de devenir trop strictes avec de trés grands échantillons. La délégation
s'est déclarée favorable a une taille d'échantillon fixe, mais le Comité ne s'est pas rallié a
cette proposition.

123. Le Comité a fait sienne la proposition du Groupe de travail visant a fixer a [3 kq]
la taille minimale de I'échantillon pour un lot pouvant aller jusqu'a 25 000 kg et il a noté
gue les plans d'échantillonnage proposés concernaient des échantillons de produits en
vrac tels que les arachides. Le Comité a estimé que des échantillons plus réduits
suffiraient pour des lots homogénes.

124. Le Comité a décidé qu'il fallait demander par lettre circulaire auxgouvernements
leurs avis sur les plans d'échantillonnage proposés pour le contrdle a l'importation des
aflatoxines.

125. Le Groupe de travail a étudié les problémes liés aux plans d'échantillonnage a
I'exportation, mais le Comité a décidé que cette question devait étre portée a l'attention
de tous les comités de produits du Codex en vue d'élaborer des codes d'usages.

Concentrations maximales d'aflatoxines dans les produits alimentaires




126. Le Comité a noté dans le rapport du Groupe de travail qu'il existe des avis trés
différents concernant les concentrations maximales d'aflatoxines telles qu'elles sont
appliquées dans les différentes réglementations nationales. Selon les évaluations faites
par des toxicologues au Danemark, un niveau de 1 pg/kg d'aflatoxines totales pourrait
convenir. Toutefois, ce niveau ne serait ni approprié ni applicable dans le commerce
international.

127. Le Comité a étudié la proposition du Groupe de travail visant a fixer un niveau
maximum (statutaire) de 10 pg/kg d'aflatoxines totales pour tous les produits
alimentaires (a I'exclusion du lait et des produits laitiers) faisant I'objet d'un commerce
international, sur la base d'un échantillon minimum de [3 kg] du produit concerné. Le
Comité a toutefois noté que les tolérances nationales pour les aflatoxines dans les
produits alimentaires varient de 35 pg/kg a 1 pg/kg et qu'il était essentiel d'arriver a un
compromis pour protéger le commerce international. Le Comité a noté que le niveau de
10 pg/kg d'aflatoxines totales était un compromis raisonnable. Il a noté que, dans les
pays ou les tolérances nationales sont inférieures a 10 pg/kg, ces niveaux pouvaient
étre respectés grace a des moyens techniques de détoxification.

128. Certains pays ont estimé que la proposition de fixer un seul niveau d'aflatoxines
pour toutes les denrées n'était pas réaliste. La Tchécoslovaquie a proposé d'envisager
un niveau de 10 ug/kg pour les fruits a coque et les graines oléagineuses et un niveau
moindre de 5 ug/kg pour les céréales. La délégation de I'ltalie a estimé que la teneur en
aflatoxines des arachides devrait étre inférieure a 5 pug/kg.

129. Les délégations de la Malaisie, de la Thailande et des Philippines ont déclaré
que le niveau de 10 pg/kg était trop bas et bouleverserait le commerce international. Le
Brésil a déclaré que tout niveau devait étre lié a un plan d'échantillonnage approprié et a
une méthode d'analyse reconnue.

130. Tout en notant que certains pays en développement auraient souhaité que soient
établies des tolérances supérieures pour les aflatoxines dans les produits alimentaires,
le Comité a estimé qu'un niveau d' aflatoxines totales de 10 y g/kg dans les produits
alimentaires était un compromis raisonnable (Annexe VI) et il a décidé de demander
l'avis des gouvernements sur cette proposition au moyen d'une lettre circulaire.

131. Le Comité a décidé qu'il faudrait revoir périodiguement cette limite afin de
l'abaisser lorsque cela deviendrait possible dans le commerce international.

M é thodes d'analyse

132. Le Comité a noté que diverses méthodes étaient disponibles pour quantifier
lesaflatoxines totales de maniere satisfaisante a un niveau de 10 pg/kg. Les méthodes
dela Chromatographie en couches minces ont la faveur des pays en développement
tandis queles méthodes de la Chromatographie liquide a haute résolution (HPLC) sont
utiliséesailleurs. Les techniques ELISA (titrage immunoenzymatique utilisant un
antigéneadsorbé) peuvent étre utilisées avec profit comme méthodes de dépistage.

133. Le Comité a noté que la méthode HPLC étudiée par le Groupe de travail (voir
Annexe VI) n'a été contrdlée (test de I'anneau) que par deux laboratoires seulement et
n'est pas pleinement validée. Cette méthode ne peut donc pas étre acceptée comme
méthode de référence Codex tant qu'elle n'a pas été plus largement validée. Il a aussi
noté dans le rapport du Groupe de travail qu'il y avait des problémes d'interférence avec
certains éléments des mélanges d'aliments pour animaux (en particulier la pulpe
d'agrumes) pour les méthodes HPLC.



1.34. Le Comité a noté que toutes les autres méthodes AOAC basées sur la
Chromatographie en couches minces (Annexe VI) étaient des méthodes pleinement
validées et pouvaient étre acceptées comme méthodes de référence.

135. La délégation du Danemark a informé le Comité que la limite de détection
desméthodes de Chromatographie en couches minces actuellement disponibles était
d'environ10 pg/kg pour les aflatoxines totales et que des méthodes plus précises avec
deslimites de détection de 1 pg/kg étaient en cours d'élaboration pour cette technique.

Aflatoxines dans les produits d'alimentation animale

136. Le Comité a noté dans le rapport du Groupe de travail que les aliments
composésne faisaient pas l'objet d'un important commerce international et il s'est
demandé s'ilétait utile de fixer des limites maximales ou indicatives Codex pour ces
produits. Ons'est vraiment demandé si les limites indicatives proposées figurant a
I'Annexe VIl dudocument ALINORM 89/12 (et corr.) permettaient de garantir un emploi
sans danger desdivers produits en tant qu'ingrédients des aliments du bétail.

137. Les produits contaminés par des aflatoxines peuvent étre donnés sans risque a
certains animaux a condition que des procédés tels que le mélange (pour réduire
I'ingestion totale) ou la décontamination soient utilisés. Il s'agit la d'une utilisation
productive de denrées qui autrement seraient rejetées ou détruites. Le Comité a aussi
considéré qu'il était essentiel d'appliquer des contréles stricts pour que les produits
destinés a l'alimentation humaine contiennent la concentration la plus faible d'aflatoxines
gu'il soit techniquement possible d'atteindre, compte tenu de la nécessité d'assurer des
approvisionnements adéquats.

138. Le Comité a noté qu'il y a un rapport entre l'ingestion d'aflatoxine Bl dans les
aliments donnés au bétail laitier et la concentration d'aflatoxine Ml dans le lait. Le Comité
a fait sienne I'opinion du Groupe de travail et a estimé qu'il s'agissait de la situation la
plus délicate, et de la seule qui pose vraiment probleme. Il a estimé qu'il convenait de
fixer des concentrations d'aflatoxine Bl dans les aliments du bétail qui permettent
d'atteindre des niveaux acceptables d'aflatoxine Ml dans le lait.

139. L'observateur de la FIL a informé le Comité que la concentration d'aflatoxine Ml
dans le lait était d'environ 0,05 pg/kg et que certains gouvernements avaient tendance a
fixer des niveaux inférieurs (0,01 pg/kg) pour le lait destiné a I'alimentation des enfants
en bas age

140. Le Comité a noté que le chiffre de 10 pg/kg d'aflatoxine Bl dans les aliments du
bétail proposé par le Groupe de travail entrainerait des concentrations d'aflatoxine Ml
dans le lait supérieures a 0,05 pg/kg.

141. Le Comité a noté que le Comité du lait, a sa prochaine session en novembre
1990, examinera la question de I'aflatoxine Ml dans le lait. Le Comité a décidé de
demander l'avis du Comité du lait sur i) les concentrations d'aflatoxine Ml dans le lait, ii)
la relation entre la concentration d'aflatoxine Ml dans le lait et celle d'aflatoxine Bl dans
les aliments du bétail, et iii) la disponibilité et la sensibilité des méthodes d'analyse de
I'aflatoxine Ml dans le lait.

142. Le Comité a décidé qu'il transmettrait les avis du Comité du lait au JECFA afin de
lui demander son opinion sur les concentrations acceptables d'aflatoxine MI dans le lait.

143. Le Comité a aussi décidé que les concentrations indicatives proposées par le
Groupe de travail (10 pug/kg d'aflatoxine Bl pour les aliments du bétail - entre crochets)



seraient envoyées aux gouvernements pour observations sous couvert d'une lettre
circulaire et qu'on leurdemanderait des renseignements sur les points suivants:

i) Mesures prises par les gouvernements pour contrdler les concentrations
d'aflatoxine Ml dans le lait;

1)) Mesures prises par les gouvernements pour contréler les concentrations
d'aflatoxine Bl dans les aliments du bétail en général,

iii) Informations sur les relations qui existent entre l'ingestion d'aflatoxines dans les
aliments par le bétail laitier et la teneur en aflatoxine Ml du lait.

Le Comité a reconnu que la fixation de tolérances pour l'aflatoxine dans les
aliments du bétail non destiné a la production laitiére serait assez difficile.

Projet de norme ISO pour les arachides

144, Le Comité a examiné les limites pour les aflatoxines qui figurent dans le projetde
norme ISO pour les arachides. Le Comité a décidé que les limites n'étaient
pasappropriées car la responsabilité internationale de la protection de la santé
desconsommateurs et du commerce international des produits alimentaires reléve de la
Commission du Codex alimentarius. Le Comité a recommandé que le Secrétariat
informel'ISO de ce point et des résultats des propositions actuelles du Comité
concernant lesaflatoxines dans les produits alimentaires.

Travaux futurs

145. Le Comité a noté que le JECFA avait fixé une DHTT de 7 pg/kg de poids
corporelpour la patuline a sa trentecinquiéme session. L'ochratoxine sera évaluée a la
trenteseptiéme session en juin 1990. Le Comité a décidé de demander l'avis des
gouvernementssur la nécessité de fixer des limites maximales Codex pour la patuline et
1'ochratoxineet de rassembler toutes les informations auprés des gouvernements sur
ces substances etd'autres mycotoxines.

Reconduction du Groupe de travail

146. Le Comité s'est félicité des travaux du Groupe et I'a reconduit sous laprésidence
des Pays-Bas. Les pays et organisations ciapres ont indiqué leur intentionde participer a
ce groupe: Australie, Belgique, Brésil, Canada, Danemark, Egypte,République fédérale
d'Allemagne, Finlande, France, Italie, Japon, Malaisie, Pays-Bas,Nouvelle-Zélande,
Norvege, Portugal, Espagne, Suisse, Suéde, Thailande, Royaume-Uni,Etats-Unis
d'Amérique, CEE, AOAC, FIL et ICC.

REGLEMENTATION DES CONTAMINANTS INDUSTRIELS ET
ENVIRONNEMENTAUX DANS LES ALIMENTS
(Point 12 de I'ordre du jour)

a) Teneurs Indicatives pour le cadmium et le plomb dans les aliments
(Point 12 a) de I'ordre du jour)

147. Le Comité était saisi des documents CX/FAC 90/18 Add.3 et CX/FAC 90/18
Add.3a contenant un résumeé des observations regues en réponse a la lettre circulaire
CL 1989/16-FAC. La Présidente du Groupe de travail sur les concentrations indicatives,
Mme A. Hallikainen (Finlande), a informé le Comité que le Groupe de travail avait noté
que des limites maximales Codex pour le plomb avaient été fixées pour de nombreux
produits alimentaires et que de nombreux pays avaient aussi envisagé des limites
maximales pour le cadmium.




148. Le Groupe de travail a aussi noté que le Comité exécutif examinerait
prochainement les définitions et I'emploi des concentrations indicatives (consultatives) et
des limites (obligatoires) et leurs conséquences sur le commerce. Le Groupe de travail a
aussi estimé gque la fixation de limites pour le cadmium et le plomb serait difficile étant
donné les différences des niveaux de contamination et des réglementations nationales
selon les régions.

149. Le Groupe de travail a noté que si ces contaminants entrainaient seulement des
problémes mineurs dans le commerce, la fixation de limites n'était peutétre pas
nécessaire car cela pourrait en fait créer des obstacles au commerce. Le Groupe de
travail a recommandé de différer toute décision concernant la fixation de concentrations
indicatives pour le cadmium et le plomb.

150. La délégation de la Suéde a proposé d'inclure les boissons alcoolisées, en
particulier les vins, car ce sont d'importantes sources d'ingestion de plomb. La
délégation de I'Australie a noté qu'il faudrait prendre contact avec |'Office international
de la vigne et du vin pour obtenir des informations a cet égard. Les délégations de
I'Australie et du Danemark ont appuyé la demande d'informations sur les concentrations
de plomb dans le vin.

151. La délégation du Danemark a proposé que I'emploi de capsules en plomb sur les
bouteilles de vin soit étudié comme source possible de plomb dans le vin. La délégation
du Danemark a aussi demandé que la lettre circulaire contienne une demande
d'informations sur les aliments en boite qui posent des problemes pour le commerce. I
conviendrait d'indiquer a quelle date I'étude a été faite lorsque des données sont
fournies sur les aliments en boite.

152. La délégation de la Suéde a appuyé la proposition du Danemark et rappelé au
Comité que des limites maximales Codex ont déja été fixées pour le plomb dans
certains produits alimentaires, par exemple les jus de fruits et le sucre.

153. Le Président du Groupe mixte CEE-ONU/Codex Alimentarius d'experts de la
normalisation des jus de fruits a confirmé I'existence de limites maximales pour le plomb
dans de nombreuses normes de ce Comité, mais il a noté qu'elles pouvaient étre
révisées et ne pouvaient étre utilisées qu'avec un plan d'échantillonnage.

154. La délégation des Pays-Bas a insisté sur la nécessité de décrire les mesures
d'application prises, de donner les définitions nationales des limites ou concentrations et
de mettre I'accent sur les produits agricoles primaires.

155. La délégation de la Suisse a estimé qu'il fallait faire une distinction entre les
contaminants d'origine technologique et ceux provenant de I'environnement. Dans ce
dernier cas, il est justifié de fixer des concentrations indicatives pour les aliments et non
des limites maximales.

156. La. délégation de I'Australie a indiqué qu'il existait des données sur les
concentrations d'étain et de plomb dans les fruits et légumes traités et les céréales et
leurs dérivés grace a d'importantes enquétes nationales effectuées par le CCPFV et le
CCCPL. Ces concentrations devraient figurer dans la lettre circulaire pour que les
gouvernements fassent des observations a ce sujet.

157. La délégation de la République fédérale d'Allemagne, appuyée par celle de
I'Australie, a demandé que le Codex envisage de préciser a quel age les foies et
rognons d'animaux doivent étre déclarés impropres a la consommation humaine, vu que
les concentrations de plomb et de cadmium augmentent avec I'age de I'animal.



158. Le Comité a décidé d'envoyer une lettre circulaire contenant une liste des
concentrations de plomb et de cadmium figurant dans les normes Codex existantes et
de demander des informations sur les réglementations nationales, les mises en
conformité et l'application de ces réglementations, toutes informations pertinentes
concernant les données d'ingestion et des indications sur les éventuels problemes que
ces réglementations ont pu susciter dans le commerce. Il a été décidé que le Secrétariat
préparerait un document de travail pour la prochaine session sur la base des réponses a
cette lettre circulaire.

b) Teneurs indicatives pour le méthylmercure dans le poisson (Point 12 b) de I'ordre
du jour)

159. Le Secrétariat a présenté le document CX/FAC 90/18 Add.4 résumant les
réponses aux lettres circulaires 1989/16-FAC et 1989/41-FAC. Le Comité a été informé
gu'on pouvait choisir entre deux solutions. Les concentrations indicatives proposées
pour le méthylmercure dans le poisson pourraient étre maintenues a deux niveaux
distincts pour le poisson en général d'une part, et les prédateurs d'autre part, ou bien on
pourrait fixer une seule concentration pour tous les poissons. On a indiqué que la
fixation de limites maximales différentes pour diverses espéces de poisson pourrait
constituer des obstacles techniques au commerce.

160. La délégation de la Suéde a rappelé au Comité que la Commission avait adopté
deux concentrations indicatives pour le méthylmercure dans le poisson en général et les
prédateurs a I'étape 5 et les avait avancées a I'étape 6. La Commission a décidé que le
CCFAC devait poursuivre la procédure par étape. Dans la mesure ou il existe déja des
limites réglementaires différentes dans de nombreux pays, il est nécessaire d'adopter
une concentration indicative pour le méthylmercure dans le poisson pour éviter tout
obstacle au commerce.

161. Le Secrétariat a précisé la position de la Commission sur cette question en
rappelant qu'elle avait aussi estimé que le Comité du Codex sur les poissons et les
produits de la péche (CCFFP) devait revoir les concentrations indicatives élaborées par
Je CCFAC pour le méthylmercure et indiquer a la Commission si cellesci étaient
applicables et reposaient sur des principes scientifiques solides.

162. La délégation des Etats-Unis d'Amérique a estimé.qu'il n'était pas
nécessaired'adopter un systeme a deux niveaux et elle s'est déclarée favorable a une
seule concentration indicative pour le méthylmercure associée a des méthodes
reconnues d'analyse et d'échantillonnage.

163. Les délégations des Pays-Bas et de I'Australie ont indiqué qu'il n'y avait pas
d'accord sur l'identité et la classification taxonomique des espéces permettant de classer
les deux groupes et elles se sont donc déclarées favorables a une concentration
indicative unique.

164. Plusieurs délégations ont fait des observations sur la possibilité de fixer des
limites maximales pour le méthylmercure seul plutdét que pour le mercure total. La
délégation de la République fédérale d'Allemagne a indiqué qu'il était difficile
techniquement de comparer I'analyse du méthylmercure a celle du mercure total.

165. Le Comité a décidé que les deux concentrations indicatives pour le
méthylmercure dans le poisson en général et pour les prédateurs pouvaient étre
avancées a l'étape 8 pour adoption par la Commission, étant entendu que l'on
demanderait I'avis du CCFFP sur l'applicabilité de ces deux concentrations et sur
l'opportunité d'analyser le méthylmercure seul et non le mercure total. Les projets de



concentrations indicatives pour le méthylmercure dans le poisson, telles gu'elles existent
actuellement pour le poisson en général et pour les prédateurs, figurent a I'Annexe VIII
du présent rapport.

MATERIAUX D'EMBALLAGE (Point 13 de I'ordre du jour)

166. Le Comité était saisi des documents de travail CX/FAC 90/11, CX/FAC 90/11
Add.l et CX/FAC 90/11 Add.2 qui résumaient les observations des gouvernements en
réponse aux lettres circulaires CL 1989/16-FAC et CL 1989/41-FAC.

167. Le Comité a noté que la Commission, a sa dixhuitieme session, avait adopté les
concentrations indicatives proposées pour le monomere de chlorure de vinyle (VCM) et
1'acrylonitrile (ACN) dans les aliments et les matériaux d'emballage alimentaire. Ces
propositions ont été distribuées pour observations a I'étape 6 (CL 1989/41-FAC) afin de
recueillir des informations sur les plans d'échantillonnage et les méthodes d'analyse
pour I'estimation de ces contaminants.

168. La délégation des Etats-Unis a réitéré sa position, a savoir que, sans étre
Oopposée a ce que ces concentrations indicatives soient avancées a I'étape 8, elle ne
serait pas en mesure de les accepter sans plans d'échantillonnage adaptés et méthodes
d'analyse validées. On a rappelé au Comité que la CEE avait présenté au Secrétariat
ses directives concernant les méthodes d'analyse pour le chlorure de vinyle
(81/432/EEC) et pour le monomeére de chlorure de vinyle (80/766/EEC).

169. Le Comité a décidé d'avancer les projets de concentrations indicatives pour le
VCM et I'ACN dans les aliments et les matériaux d'emballage alimentaire a I'étape 8
pour adoption par la Commission, étant entendu que le Secrétariat demanderait a I''SO
ou a I'AOAC d'élaborer des plans d'échantillonnage et des méthodes d'analyse
appropriés.

170. La délégation de I'Egypte a noté que le chlorure de polyvinyl et d'autres
matériaux d'emballage posent de nombreux problémes de pollution de I'environnement
gue le Comité devrait prendre en considération.

STRATEGIES NATIONALES POUR LE CONTROLE DE CERTAINS CONTAMINANTS
DANS LES ALIMENTS (Point 14 de I'ordre du jour)

A. Dioxines (Point 14 a) de I'ordre du jour).

171. Le Comité était saisi du document CX/FAC 90/20 préparé par les Etats-Unis
d'’Amérique.

172. En présentant ce document, M. Ronk a indiqué qu'a sa session précédente, le
CCFAC avait demandé aux Etats-Unis d'/Amérique de préparer un document sur les
stratégies nationales pour le contrdle des dioxines dans les aliments et les matériaux en
contact avec les aliments. M. Ronk a expliqué qu'il n‘avait pas préparé ce document a
partir d'observations des gouvernements mais qu'il s'était servi de la documentation
publiée ainsi que des données disponibles aupres de la Food and Drugs Administration
et de I'Agence pour la protection de I'environnement des Etats-Unis d'Amérique. Il a
rappelé que ce document n‘avait pas été diffusé aux gouvernements pour observations.

173. Il a appelé l'attention du Comité sur les différentes catégories de
substancesapparentées appartenant au groupe des dioxines et qui présentent des
risques pour lasanté, a savoir les PCDD (dibenzoparadioxines polychlorés) et les PCDF
(dibenzoparafurannes polychlorés). Parmi cellesci, la TCDD (la tétrachloro 2, 3, 7, 8
dibenzodioxine) est considérée comme la plus toxique.



174. L'orateur a précisé que, s'agissant des stratégies nationales, la plupart des
gouvernements axent leurs efforts sur l'identification et le contrdle des sources
d'émission de dioxines dans I'environnement plut6t que sur le contrdle des aliments par
la fixation de concentrations maximales pour les dioxines. Toutefois, le Comité pourrait
envisager de fixer une limite pour les récipients de lait en carton afin d'arriver a une
concentration de résidus non détectable dans le lait.

175. M. Ronk a expliqué qu'il est difficile d'obtenir des données sur les concentrations
de résidus de dioxines dans les aliments parce qu'il faut des équipements tres
spécialisés et que les analyses coltent cher. Cependant, selon les résultats officiels de
plusieurs pays, lI'exposition humaine aux dioxines provient a 80-90 pour cent des
denrées alimentaires.

176. En outre, les avis toxicologiques difféerent en matiere d'exposition aux dioxines, et
certains pays ont adopté une DJA modifiée ou des doses théoriquement sires. Il a
informé le Comité qu'au moins deux pays, les Etats-Unis d'Amérique et le Canada, ont
des limites nationales pour les dioxines dans un ou plusieurs produits alimentaires.

177. En résumant ses travaux, M. Ronk a conclu qu'il est trés difficile a I'neure
actuelle de fixer des limites pour les dioxines dans les produits alimentaires entrant dans
le commerce international. Selon lui, il faut d'abord s'efforcer, dans toute la mesure
possible, d'éliminer les sources d'émission de dioxines.

178. Plusieurs délégations ont appuyé le point de vue des Etats-Unis d’Amérique
concernant les risques de contamination des aliments par les dioxines. Elles ont aussi
insisté sur la nécessité de mettre en place des mesures de contréle aux différentes
sources, a savoir incinérateurs de déchets, cartons, etc. Les produits qui ont le plus de
chance d'étre contaminés par la dioxine sont le poisson, le lait et les autres produits
d'origine animale. Toutefois, les enquétes sur la contamination des aliments par les
dioxines sont rares en raison de leurs codts.

179. La délégation de la Suéde faisant allusion a une évaluation toxicologique récente
effectuée par un groupe d'experts des pays nordiques, a indiqué que la Suéde disposait
de données d'analyse a soumettre au Comité. Le groupe d'experts avait proposé une
dose hebdomadaire tolérable de 35 pg/kg de poids corporel, exprimée en équivalents
TCDD.

180. Le Secrétariat du JECFA a appelé 'attention du Comité sur une publication
relative aux dioxines, qui sortira cette année dans la collection Critéres d'hygiene de
I'environnement. Ces données pourraient servir de base a une évaluation toxicologique
par le JECFA.

181. La délégation des Pays-Bas a informé le Comité qu'une conférence sur la
toxicologie des dioxines est prévue a la fin de 1990 aux Pays-Bas.

182. L'observateur de la Communauté européenne a informé le Comité de plusieurs
directives de la Communauté visant a réduire I'émission de dioxines dans
I'environnement. Il a aussi fait savoir que le Comité scientifique pour les denrées
alimentaires de la CEE évaluerait les dioxines dans un proche avenir.

183. Le Comité a fait siennes les inquiétudes des délégations sur la contamination
possible des aliments par les dioxines. Cependant, il a estimé qu'il fallait avoir
davantage d'informations et il a décidé d'envoyer une lettre circulaire aux
gouvernements et aux institutions internationales leur demandant des informations sur
les stratégies nationales de contrble des dioxines et sur les concentrations de résidus de



dioxines dans les aliments. La lettre circulaire mettra aussi I'accent sur le contrdle des
sources d'émission de dioxines. Il a été précisé qu'en fournissant ces données d'analyse
sur les dioxines, il est important d'indiquer les équivalents de toxicité utilisés. Les
réponses seront étudiées a la prochaine session.

184. Le Comité a décidé d'inscrire les dioxines sur la liste des additifs alimentaires et
des contaminants que le JECFA doit évaluer en priorité.

B. Diphénvles polychlorés (PCB) (Point 14 b) de l'ordre du jour)

185. Le Comité était saisi du document CX/FAC 90/20 Add.|l préparé par la
délégationdes Pays-Bas, qui résume la situation actuelle concernant les PCB. On a
aussi faitréférence au document CX/PR 84/10 du Comité du Codex sur les résidus de
pesticides (CCPR) dans lequel sont étudiées les méthodes de contrdle des PCB. Le
document a étéprésenté par M. Kloet (Pays-Bas) qui a rappelé au Comité que la
question avait étésoumise au CCFAC par le CCPR.

186. Il arappelé que le JECFA n'avait pas donné de directives précises concernant
les aspects toxicologiques des PCB, principalement parce qu'il existe diverses
substances apparentées. |l existe des différences dans les méthodes d'analyse car
certaines sont basées sur la concentration totale en PCB tandis que d'autres établissent
une différence entre les diverses substances apparentées.

187. Les stratégies nationales mettent I'accent sur la réduction des émissions de PCB
pour en arriver a I'abandon de I'emploi de ces substances. Les substituts des PCB, par
exemple I'Ugilec, devraient aussi faire I'objet d'une évaluation toxicologique. On a
indiqué que les directives nationales présentées dans le document pourraient créer des
problemes dans le commerce international. En conclusion, on pourrait Iégitimement
recommander I'élaboration de concentrations indicatives, méme en l'absence d'une
DHTT fixée par le JECFA.

188. La délégation du Danemark a proposé que le Comité réexamine ce rapport a sa
prochaine session afin que les experts nationaux aient davantage de temps pour en
discuter. Cette proposition a été appuyée par la Suéde et la Suisse.

189. La délégation de la Suéde a demande si le JECFA prévoyait une monographie
toxicologique sur ce sujet. Le Secrétariat du JECFA a déclaré qu'aucune monographie
toxicologique ne serait publiée puisqu'on prévoyait la sortie cette année d'un numéro de
la série Criteres d'hygiéne de l'environnement sur cette question.

190. Le Comité a décidé que le document CX/FAC 90/20 Add.I servirait a de
nouvelles consultations des experts nationaux et que cette question serait inscrite a
I'ordre du jour de la prochaine session.

C. Projet de questionnaire sur certains contaminants (benzapyr € ne, cyanure
d'hydrog é ne, di é thylhexylphtalate - DEHP - et é thylcarbamate) (Point 14 c¢) de
I'ordre du jour)

191. Le Comité était saisi du document de séance CX/FAC 90/20 Add.2 contenant
lequestionnaire révisé sur cette question préparé par un groupe de rédaction
comprenantles Pays-Bas, les Etats-Unis et le Danemark. Il a été décidé que ce
questionnaireserait distribué pour observations.

PROPOSITION CONCERNANT L'EVALUATION PRIORITAIRE PAR LE JECFA DE
CERTAINS ADDITIFS ALIMENTAIRES ET CONTAMINANTS (Point 15 de I'ordre du
jour)




192. Le Comité était saisi des documents CX/FAC 90/21 (document de séance) et
ALINORM 89/12A, Annexe XlI.

193. Le Comité a noté que tous les additifs alimentaires et les contaminants
benzapyrene et ochratoxines figurant a I'Annexe XI du document ALINORM 89/12A
seraient évalués a la trenteseptieme réunion du JECFA qui se tiendra a Geneve en juin
1990. Les contaminants nitrites, nitrates et nitrosamines proposés par les Pays-Bas, la
solanine proposée par la Finlande et les glucosides cyanogéenes proposés par le
Secrétariat seront maintenus sur la liste des substances que le JECFA doit évaluer en
priorité.

194. Le Danemark a proposé la liste ciaprés d'additifs alimentaires pour évaluation:

— azote - normes d'identité et de pureté seulement

— pectines - normes d'identité et de pureté seulement

— huile de soja oxydée par procédé thermique

— huile de soja oxydée par procédé thermique associée aux mono et diglycérides
d'acides gras alimentaires

— tristéarate de sorbitane - normes d'identité et de pureté seulement.

L'observateur de I'lPPA a déclaré que les normes pour les pectines étaient
adéquates.

195. Le Comité a été informé que le Comité de coordination pour I'Asie avait proposé
a sa neuvieme session I'EDTA calciodisodique pour évaluation prioritaire par le JECFA.

196. La déclaration de la République populaire démocratique de Corée a proposé que
la cyclodextrine soit évaluée par le JECFA.

197. Le Secrétariat a proposé une évaluation de l'innocuité duprocéd éder é
duction par I'ammoniac des concentrations d'aflatoxines dans les produits d'alimentation
humaine et animale pour examen prioritaire par le JECFA en notant que cette évaluation
donnerait des directives au Comité pour conseiller le Groupe intergouvernemental sur
les graines oléagineuses et les matieres grasses. Le Comité a noté qu'aucun des pays
membres participant & la présente session n'avait de nouvelles données sur la
cyclodextrine. I'EDTA calcio disodigue ou le proc é d é de r € duction par I'ammoniac
des concentrations d'aflatoxines dans les produits d'alimentation humaine et animale (du
point de vue de l'innocuité) a fournir au JECFA. Le Comité a décidé d'envoyer une lettre
circulaire demandant aux autres gouvernements ou organisations internationales de
fournir les données dont ils pourraient disposer.

198. Le CCFAC a proposé que les dioxines soient évaluées en priorité.

199. La République fédérale d'Allemagne a proposé les agents d'enrobage suivants:
cire d'abeille. gomme de benjoin, cire de candelilla, cire carnauba, shellac et cire
d'hydrocarbures. ortho-phénylphénol. carragheen (aspects immunologiques) et les
contaminants 1. 3-dichloro-2-propanol et 3- chloro -1.2- propandiol pour évaluation
prioritaire. Le Comité a été informé que de nouvelles données seraient fournies.

200. Les délégations de I'ltalie et de I'Australie ont proposé d'évaluer la
lysozyme.enzyme utilisée dans le fromage a la place des nitrates pour empécher les
fermentationsanormales.

201. La délégation du Royaume-Uni, appuyée par la délégation francaise, a demandé
sur la base de nouvelles données résultant d'une étude sur I'homme effectuée par



I'Université d'Edimbourg, que I'évaluation toxicologique des alginates menée au milieu
des années 70 soit revue. Le Comité a accepté cette proposition.

202. La délégation des Etats-Unis a proposé d'évaluer la farine de konjac, qui sert de
stabilisant. Elle a accepté de fournir des données au JECFA.

203. La délégation de la Nouvelle-Zélande a informé le Comité qu'elle disposait de
données suffisantes pour prouver que le bromate de potassium, lorsqu'il est utilisé dans
la farine panifiable, laisse des quantités importantes de résidus dans le pain. C'est
pourquoi cette délégation a proposé que le JECFA réévalue le bromate de potassium
dans le pain.

204. Le Comité a noté les problémes financiers que pose I'organisation des réunions
du JECFA pour la FAO et I'OMS. Des réunions supplémentaires seraient nécessaires
pour évaluer le grand nombre d'additifs alimentaires proposés pour évaluation prioritaire.
Le Comité a fait part de sa préoccupation et décidé d'étudier cette question a sa
prochaine session sur la base d'un document qui sera préparé par le. Secrétariat.

205. On trouvera a I'Annexe VIl la liste des additifs alimentaires et des contaminants
dont I'évaluation par le JECFA est proposée en priorité par le Comité.

TRAVAUX FUTURS (Point 16 de l'ordre du jour)

206. Le Comité n'avait pas de document a ce sujet car les questions relatives
auxtravaux futurs figurent ailleurs dans le présent rapport. Toutefois, le Comité a
étéinformé que la question des biotechnologies serait étudiée lors d'une
consultationconjointe FAO/OMS a Genéve (5-9 novembre 1990), aifisi qu'a I'occasion de
la Conférenceconjointe FAO/OMS sur les normes alimentaires, les substances
chimiques dans les aliments et le commerce international (Rome, 18-27 mars 1991). Les
aliments nouveaux seront aussi étudiés lors de cette Conférence.

AUTRES QUESTIONS (Point 17 de I'ordre du jour)
207. .Aucune autre question n'a été soumise au Comité.
DATE ET LIEU DE LA PROCHAINE SESSION (Point 18 de I'ordre du jour)

208. Le Comité a noté que sa prochaine session aurait lieu a La Haye (Pays-Bas) du
4au 9 mars 1991. Les réunions des groupes de travail auront lieu le 1er mars 1991.
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Emmastraat 9

2595 EG The Hague

The Netherlands
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ALINORM 91/12
ANNEXE I

CONFIRMATION DES CONCENTRATIONS MAXIMALES POUR LES ADDITIES
ALIMENTAIRES DANS LES NORMES DE PRODUITS DU CODEX

La présente Annexe récapitule toutes les dispositions examinées par le Comité
du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants a sa 22éme session.

Abréviations

C - Confirmée
CT - Confirmation temporaire
CD - Confirmation différée pour les raisons indiquées dans les notes Limitée par les

BPF - Limitée par les bonnes pratiques de fabrication
NC - Non confirmée

Table des matieres

Comité/Produits Session Document

| Produits traités a base de viande et de chair de 14éme  ALINORM 89/16
volaille

Il Poissons et produits de la péche 18éme ALINORM 89/18

[l Fruits et léegumes traités ALINORM 87/20



.PRODUITS TRAITES A BASE DE VIANDE ET DE CHAIR DE VOLAILLE

PROJET DE NORME REVISEE CODEX POUR LE CORNED BEEF (ALINORM

89/16. ANNEXE V

Additif alimentaire

Concentration maximale
dans le produit fini

Paragraphe Statut de la
Confirmation

Nitrite de potassiumet/ou
de sodium *

Chlorure de potassium

Acide ascorbique/
ascorbate de sodium

50 mg/kg 60 CT
limitée par les BPF 60 C
300 mg/kg 60 C

Quantité maximale d'ajout: 100 mg/kg de nitrites totaux exprimés en nitrite de sodium



PROJET DE NORME REVISEE CODEX POUR LE LUNCHEON MEAT (ALINORM
89/16. ANNEXE VI)

PROJET DE NORME REVISEE CODEX POUR LE CHOPPED MEAT (ALINORM
89/16. ANNEXE IX)

Additif alimentaire Concentration Paragraphe Statut de la
maximale dans le Confirmation
produit fini

Nitrite de potassium et/ou de [125 mg/kg] 61, 62 cp!

sodium 2

Chlorure de potassium Limitée par les BPF 66 C

Acide ascorbique/ ascorbate de 300 mg/kg (exprimés 66 61, 62 ccp?

sodium [Acide isoascorbique et en acide ascorbique,

son sel de sodium]} seuls ou en

combinaison)

Aromatisants naturels et Limitée par les BPF 65 CT
substances aromatisantes

identiques aux ardmes naturels ,

conformément a la définition du

Codex Alimentarius

5'-Guanylate disodique 50 mg/kg 65, 66 C
5'-lnosinate disodique 50 mg/kg 65, 66 C
Glutamate monosodique Limitée par les BPF 66 C
Gluconodeltalactone 300 mg/kg 66 C
Citrate de sodium Limitée par les BPF 66 C
Phosphates d'ajout (mono-, diet 3 000 mg/kg (exprimés 65, 66 C
poly-) et leurs sels de sodium et de en P205) seuls ou/en

potassium 4 combinaison °

Erythrosine 15 mg/kg 64,65 cD?
Rouge allura x mg/kg 61,65 62,64 cD?

CD, dans 1'attents d'une recommendation finale sur la concentration maximale par le Comité concerné.
Quantité maximale d'ajout: [200 mg/kg] de nitrites totaux exprimés ennitrite de sodium.

CD, dans l'attente d'une évaluation par le JECFA.

Exprimés en phosphates.

3 000 mg/kg + phosphates naturellement présents dans le produit fini.

o s 1w N e



PROJET DE NORME REVISEE CODEX POUR LE JAMBON CUIT (ALINORM 89/16.

ANNEXE VIi

PROJET DE NORME REVISEE CODEX POUR L'EPAULE DE PORC CUITE

(ALINORM 89/16 ANNEXE VIII)

Additif alimentaire

Concentration
maximale dans le
produit fini

Paragraphe Statut de la

Confirmation

Nitrite de potassium et/ou de
sodium *

Chlorure de potassium

Acide ascorbique/ ascorbate de
sodium [Acide isoascorbique ) et
son sel de sodium] )

Aromatisants naturels et
substances aromatisantes
identiques aux ardmes naturels,
conformément a la définition du
Codex Alimentarius

Arbmes de fumée évalués par le
JECFA

5'-Guanylate disodique
5'-Inosinate disodique
Glutamate monosodique
Citrate de sodium

Phosphates d'ajout (mono-, diet

poly-) et leurs sels de sodium et de

potassium *
Agar-Agar
Carragénine

[125 mg/kg] (Temp.)

Limitée par les BPF

300 mg/kg seuls ou en
combinaison

Limitée par les BPF

Limitée par les BPF

50 mg/kg
50 mg/kg
Limitée par les BPF
Limitée par les BPF

3 000 mg/kg (exprimés
en P205) seuls ou en
combinaison °

Limitée par les BPF

Alginates, sels de sodium et/ou de 10 g/kg

potassium

61, 62

66
66
61, 62

65, 66

66

65, 66
65, 66
66
66
65, 66

65, 66

65, 66

CD?

C
C
cD?

CT

Oo0000

o R W N e

Exprimés en phosphates.

3 000 mg/kg + phosphates naturellement présents dans le produit fini.

Quantité maximale d'ajout: [200 mg/kg] de nitrites totaux exprimés en nitrite de sodium.
CD, dans l'attente d'une recommendation finale sur la concentration maximale par le Comité concerné.
CD, dans l'attente d'une évaluation par le JEFCA.



II. POISSONS ET PRODUITS DE LA PECHE

AVANT-PROJET DE NORME GENERALE POUR LES FILETS DE POISSON

SURGELES

(ALINORM 89/18. ANNEXE V1)

Additif alimentairedans le produit
fini

Concentration maximale Paragraphe Statut de la

Confirmation

- Monophosphate monosodiqueou
monopotassique
(orthophosphate monosodique
oumonopotassique)

- Diphosphate tétrasodique ou
tétrapotassique (pyrophosphate
de sodium ou de potassium)

- Triphosphate pentasodique,
penta potassique ou
calcique(tripolyphosphate de
sodium,de potassium ou de
calcium)

- Polyphosphate de sodium
(hexamétaphosphate de sodium)

10 g/kg exprimés en P205

e 67
seuls ou en combinaison Y

Comprend les phosphates naturellement présents

Il FRUITS EN LEGUMES TRAITES

NORME CODEX POUR LES OLIVES DE TABLE 66-1981. REV. 1. 1987

Additif alimentaire

Concentration maximale
dans le produit fini

Paragraphe Statut de la
Confirmation

Lactate ferreux

0,15 g/kg 68 C
(calculé en fer total dans le

fruit)




ALINORM 91/12
ANNEXE III - Partie A

NOMS DE CATEGORIE ET SYSTEME INTERNATIONAL DE NUMEROTATION

Avantpropos
Arriere-plan

Le Systéme international de numérotation pour les additifs alimentaires (SIN) a
été mis au point par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants
en vue de fournir un systéme numérique, internationalement reconnu, permettant
I'identification des additifs alimentaires dans les listes d'ingrédients, au lieu et place de la

déclaration du nom spécifique qui est souvent assez longue et d'une structure chimique
complexe. Il s'est inspiré du systéme restreint déja introduit avec succes dans la CEE.

La nécessité d'identifier les additifs alimentaires sur les étiquettes résulte des
dispositions de la Norme générale Codex pour I'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1-1985). On y trouve la disposition spécifique suivante
relative a la déclaration et a l'identification des additifs alimentaires dans la liste des
ingrédients.

"4.2.2.3. En ce qui concerne les additifs alimentaires appartenant a diverses
catégories et figurant dans les listes Codex d'additifs alimentaires dont I'emploi
est autorisé dans les aliments, les noms de catégorie ciapres doivent figurer a
coté du nom spécifiqgue ou d'un numéro d'identification reconnu, selon les
exigences de la Iégislation nationale".

Comme I'exige la Norme générale Codex pour I'étiquetage, les numéros
d'identification ne sont destinés a étre utilisés qu'avec les titres de catégories
fonctionnelles qui renseignent les consommateurs sur les fonctions effectives des
additifs alimentaires. Par exemple, la tartrazine, lorsqu'elle est utilisée comme colorant
dans un aliment, doit étre déclarée soit comme "colorant (tratrazine)" soit comme
"colorant 102". Les avantages du systéme sont peutétre plus évidents dans l'exemple
suivant: "épaississant (carboxyméthylcellulose sodique)” ou "épaississant 466",

A sa dixhuitieme session (juillet 1989), la Commission a adopté le SIN comme
texte consultatif du Codex, étant entendu que la liste resterait ouverte et que I'on pourrait
proposer d'inclure d'autres additifs alimentaires dans le SIN (ALINORM 89/40, par. 297).

Composition du SIN

Le SIN se veut un systeme d'identification des additifs alimentaires dont I'emploi
est autorisé dans un ou plusieurs pays membres. Sans impliquer I'approbation du
Codex, il offre un moyen d'identifier les nombreux additifs alimentaires utilisés dans le
monde et va bien au dela de ceux qui ont recu le visa du Comité mixte FAO/OMS
d'experts des additifs alimentaires (JECFA).

Le SIN ne retient pas les aromatisants étant donné que la Norme générale
Codex pour l'étiquetage n'exige pas qu'il en soit fait spécifiquement mention dans la liste
des ingrédients. En outre, il ne fait pas figurer les bases de gomme a macher, non plus
gue les additifs diététiques et nutritifs.

Les enzymes servant d'additifs alimentaires figurent dans le SIN au titre des
fonctions technologiques qu'elles assurent. Il n'a pas été possible de faire figurer ces
enzymes dans le SIN a proximité immédiate des autres additifs alimentaires qui



exercent des fonctions similaires (par exemple, les agents de traitement des farines). Il a
donc fallu consacrer aux enzymes une série 1100.

Notes explicatives sur la disposition du SIN

Le SIN par ordre numérique (Section 3) est disposé en trois colonnes faisant
apparaitre le numéro d'identification, le nom de I'additif alimentaire et les fonctions
technologiques. Le numéro d'identification aux fins d'étiqguetage se compose
habituellement de trois a quatre chiffres, par exemple 100 pour les curcumines et 1001
pour les sels et les esters de choline. Toutefois, dans certains cas, le nombre est suivi
d'une lettre souscrite, par exemple 150a qui identifie les colorants au caramel I-simple,
150b qui identifie les colorants au caramel |lI-procédé au sulfite d'ammonium et ainsi de
suite. Par conséquent, les numéros, y compris les lettres souscrites lorsqu'il y en a, qui
figurent dans la colonne de gauche de la liste sont destinés a étre utilisés sur les
étiquettes.

A la colonne correspondant au nom de l'additif alimentaire, certains additifs sont
encore subdivisés au moyen d'un chiffre souscrit tel que i), ii) etc. C'est ainsi que les
curcumines sont subdivisées en i) curcumine et ii) turmérique. Ces identifications ne
sont pas destinées a I'étiguetage, mais ont simplement pour but d'identifier les
souscatégories (en l'espece les curcumines) qui sont visées par des spécifications
distinctes.

Les fonctions technologiques assurées par I'additif alimentaire forment dans le
SIN une troisieme colonne ou figurent des exemples d'utilisations technologiques de
l'additif. La liste n'est pas exhaustive et ne joue qu'un réle indicatif. Ces fonctions
technologiques ne sont pas destinées a I'étiquetage. Aux fins d'étiquetage, les fonctions
technologiques sont regroupées a la Section 2 sous des titres de catégories
fonctionnelles plus descriptifs, auxquels sont adjointes des définitions simples
susceptibles de renseigner le consommateur.

Il arrive souvent qu'un méme additif alimentaire puisse étre utilisé pour un
ensemble de fonctions technologiques dans un aliment; c'est alors au fabricant qu'il
appartient de déclarer la catégorie fonctionnelle descriptive la plus appropriée dans la
liste des ingrédients. Par exemple, I'anhydride sulfureux qui peut servir soit d'agent de
conservation, soit d'antioxygene dans les aliments pourra étre déclaré dans la liste des
ingrédients comme "agent de conservation 220" ou "antioxygéne 220", selon le cas.

Lorsqu'on a procédé au classement numérique du SIN, on s'est efforcé de
grouper ensemble les additifs alimentaires ayant des fonctions similaires, conformément
a la procédure précédemment utilisée avec les numéros de la CEE. Toutefois, étant
donné le développement de la liste et son caractére ouvert, la plupart des
emplacements réservés aux numéros a trois chiffres ont déja été attribués. En
conséquence, méme si cela se trouve souvent étre le cas en fait, la place occupée par
un additif alimentaire dans la liste n'est plus nécessairement indicative de sa fonction.

Il convient de noter que quelquesuns des numéros précédemment attribués dans
le cadre de la CEE ont été modifiés pour faciliter le groupement des additifs similaires
selon une disposition plus efficace. C'est le cas des polyphosphates et des diphosphates
qui sont désormais rangés sous les numéros 450 a 452 et des hydrocarbures minéraux
qui relévent désormais du numéro 905. Pour éviter de créer des difficultés aux milieux
industriels et des confusions pour le consommateur, on n'apportera d'autres
modifications de cette nature que dans des circonstances exceptionnelles et justifiées.

Caract e re ouvert de la liste




Etant donné son réle avant tout indicatif, le SIN est une liste ouverte dans
laquelle on pourra réguliérement inclure des additifs supplémentaires ou retirer certains
d'entre eux. De méme, le Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les
contaminants passera régulierement en revue, en collaboration avec le Comité du
Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires, les titres des catégories fonctionnelles
destinés a étre utilisés pour I'étiquetage des denrées alimentaires.

Conformément a cette destination du SIN, les gouvernements membres et les
organisations internationales sont invités a adresser régulierement leurs propositions au
Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants en ce qui concerne

— les additifs alimentaires supplémentaires pour lesquels un numéro d'identification
international pourrait s'avérer justifié;

— les titres de catégories fonctionnelles supplémentaires destinés a I'étiquetage
des denrées alimentaires, dans le cadre du SIN;

— les suppressions d'additifs alimentaires ou de titre de catégories.

Les propositions seront a adresser au Chef du Programme mixte FAO/OMS sur
les normes alimentaires, FAO, 00100 Rome (Italie).



ALINORM 91/12
ANNEXE Il - Partie B

Attribution de numéros aux additifs alimentaires
dont on propose l'inclusion dans le SIN

On trouvera dans le tableau ci-apres les nouveaux numeéros attribués aux additifs
sur proposition des pays énumérés.

NUMERO ADDITIF ALIMENTAIRE

368 Fumarate d'ammonium

349 Malate d'ammonium

409 Arabinogalactane

408 Glycane de levure de boulanger
924a Bromate de potassium

924b Bromate de calcium

383 Glycérophosphate de calcium
450 Hypophosphite de calcium

419 Lactobionate de calcium

930 Péroxyde de calcium

927a Azodicarbonamide

927b Carbamide (urée)

488 Mono et diglycérides éthoxylés
241 Résine de gaiac

911 Esters méthyliques d'acides gras
489 Ester de méthylglucoside et d'huile de coco
900a Polydiméthylsiloxane

900b Méthylphénylpolysiloxane

411 Gomme d'avoine

429 Peptones

1521 Polyéthyléneglycol

446 Succistéarine

441 Huile de colza superglycérinée hydrogénée
481(i) Stéaryl de sodium lactylé

481 (ii) Oléyl de sodium lactylé

482(i) Stéaryl de calcium lactylé

482(ii) Oléyl de calcium lactylé

1411 Clycérol de diamidon

1423 Glycérol de diamidon acétylé
1443 Glycérol de diamidonHydroxypropylique
391 Acide phytique

945 Cloropentafluoroéthane

946 Oxtafluorcyclobutane

PROPOSE PAR:
Australie

Australie
Etats-Unis, Canada,
Australie
Etats-Unis, Canada

Etats-Unis

Canada

Canada

Etats-Unis
Etats-Unis, Canada

Norvége, Suéde, Etats-
Unis, Australie
Etats-Unis

Canada

Etats-Unis

Etats-Unis

Australie
Etats-Unis, Canada
Etats-Unis

Canada, Australie
Etats-Unis

Australie

Australie

Thailande
Thailande
Thailande
Thailande



Suppressions dans le SIN

930 Citrate monoisopropylique

445(i) Abiétate de glycéryle

445(ii) Gomme d'ester

907 Cire raffinée

Corrections apport € es au SIN

NUMERO ADDITIF ALIMENTAIRE
384 Citrates d'isopropyle

445 Ester de glycérol de résine
315 Acide isoascorbique (acide érythorbique)
1100 Amylases

1103 Invertases

1104 Lipases

905 Hydrocarbures minéraux:

905a Huile minérale, qualité alimentaire
905b Vaseline (petrolatum)
905c Cire de pétrole

943a Butane

943b Isobutane

Examen des definitions proposées

1. Réqulateurs de l'acidit é

Les régulateurs de I'acidité sont des substances qui modifient ou contrélent
I'acidité ou l'alcalinité d'une denrée alimentaire.

2. Antiagglom é rants

Les antiagglomérants sont des substances qui réduisent la tendance que
peuvent avoir les particules d'une denrée alimentaire a adhérer les unes aux autres.

3. Antimoussants
Les antimoussants sont des substances qui empéchent ou réduisent la formation
de mousse.

4. Antioxyg & nes

Les antioxygenes sont des substances qui prolongent la durée de conservation
des aliments en les protégeant contre les altérations dues a l'oxydation, telles que le
rancissement des corps gras et les changements de couleur.

5. Agents de charge

Les agents de charge sont des substances autres que l'air et I'eau qui lestent
une denrée alimentaire sans en modifier sensiblement la valeur calorifique.

6. Colorants

Les colorants sont des substances qui ajoutent de la couleur a une denrée
alimentaire, ou rétablissent sa couleur naturelle.

7. Agents de r é tention de la couleur

Les agents de rétention de la couleur sont des substances qui stabilisent,
retiennent ou intensifient la couleur d'une denrée alimentaire.



8. Emulsifiants

Les émulsifiants sont des substances qui permettent d'obtenir ou de maintenir un
mélange uniforme a partir de deux ou plusieurs phases immiscibles, I'huile et I'eau par
exemple, contenues dans un aliment.

9. Sels é mulsifiants

Les sels émulsifiants sont des substances qui réarrangent les protéines du
fromages lors de la fabrication du fromage fondu, de maniére a empécher la séparation
des graisses.

10. Affermissants

Les affermissants sont des substances qui rendent ou gardent les tissus des
fruits ou des lIégumes fermes ou craquants, ou qui interagissent avec des gélifiants de
maniére a produire ou a renforcer un gel.

11. Exaltateurs d'ar 6 me

Les exaltateurs d'arébme sont des substances qui exaltent le goGt et/ou I'odeur
naturels d'une denrée alimentaire.

12. Agents de traitement des farines

Les agents de traitement des farines sont des substances qui, ajoutées a la
farine, en améliorent la qualité boulangere ou la couleur.

13. Agents moussants

Les agents moussants sont des substances qui permettent de former ou de
maintenir une dispersion uniforme d'une phase gazeuse dans un aliment solide ou
liquide.

14. Acides

Les acides sont des substances qui augmentent I'acidité d'un aliment et/ou lui
conférent un go(t acide.

15. Gélifiants

Les gélifiants sont des substances qui conférent une certaine texture a l'aliment
au moyen de la formation d'un gel.

16. Agents d'enrobage

Les agents d'enrobage sont des substances qui, lorsqu'elles sont appliquées a la
surface externe d'un aliment, lui conférent un aspect brillant ou le recouvrent d'un
revétement protecteur.

17. Humectants

Les humectants sont des substances qui empéchent les aliments de se dessécher en
combattant I'effet que peut avoir une atmosphére caractérisée par un faible degré
d'humidité.

18. Agents de conservation

Les agents de conservation sont des substances qui prolongent la durée de
conservation des aliments en les protégeant contre les altérations dues aux
microorganismes.



19. Agents propulseurs

Les agents propulseurs sont des gaz autres que l'air qui permettent d'expulser
un aliment contenu dans un récipient.

20. Agents de levage

Les agents de levage sont des substances ou des combinaisons de substances
qui dégagent du gaz et, par la méme, augmentent le volume d'une péate.

21. Stabilisants

Les stabilisants sont des substances qui permettent de maintenir une dispersion
uniforme de deux ou plusieurs substances immiscibles dans un aliment.

22. Edulcorants

Les édulcorants sont des substances qui, sans étre faites de sucre, conférent un
godt sucré a l'aliment.

23. Epaississants
Les épaississants sont des substances qui augmentent la viscosité d'un aliment.
Présentation du SIN

Il a été convenu que les catégories fonctionnelles, les définitions et les fonctions
technologiques figureraient toutes dans un seul tableau qui revétirait la forme suivante:

Cat é gories fonctionnelles Définitions Souscat é gorie

(aux fins d'étiquetage) (fonctions technologiques)

1. Régulateur de l'acidité Substance qui modifie ou Acide, alcali, base, tampon,
contrdle l'acidité ou l'alcalinité agent tampon, ajusteur du
d'une denrée alimentaire pH

2. Antiagglomérant Substance qui réduit la Antiagglomérant, agent t

tendance que peuven avoir  antiadhésif, dessiccateur
les particules d'une denrée  poudre pour pulvérisation
alimentaire a adhérer les unesseche, agent de glisse
aux autres

Disposition définitive du SIN:
Section 1 - Avantpropos

Section 2 - Tableau des catégories fonctionnelles, définitions et fonctions
technologiques

Section 3 - Systéme international de numérotation pour les additifs alimentaires par
ordre numeérique

Section 4 - Systéme international de numérotation (additifs par ordre alphabétique).



ALINORM 91/12
ANNEXE IV

MISE A JOUR DE LA LISTE B DU CODEX
(ALINORM 87/12, ANNEXE V ET ALINORM 89/12A - ANNEXE VI

Suppressions de la liste B du Codex Statut Réf. JECFA?
Aromatisants

Hydrochlorure de quinine (acceptation temporaire) B2 15
Divers

Thiocyanate de sodium Bl 15

(Lactopéroxydase/thiocyanate/péroxyde d'hydrogénesystéme
de conservation du lait - acceptable)

Solvants d'extraction

Dichlorofluorométhane Bl
Dichloro-1,2 tétrafluroéthane Bl 5
Trichloro-1,1,2 trifluoroéthane Bl 5

Additions a la liste B

Aromatisants

Cinnamaldéhyde (pas de DJA attribuée) Bl 15
Dihydrocoumarine (pas de DJA attribuée) Bl 15
Colorants alimentaires

Oléorésine de turmérique (pas de DJA attribuée) B1 15
! Références JECFA

Référence JECFA 5, Evaluation de certains additifs alimentaires. Vingttroisieme rapport du Comité mixte
FAO/OMS d'Experts des additifs alimentaires, OMS, Série de Rapports techniques N° 648, 1980. Référence
JECFA 15, Résumé et conclusions de la trentecinquiéme réunion du Comité mixte FAO/OMS d'experts des
additifs alimentaires, Rome, 29 mai-7 juin 1989.
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NORMES D'IDENTITE ET DE PURETE
DE CERTAINS ADDITIES ALIMENTAIRES (FAO ENP 38)

Catégorie | (recommandés pour adoption a la Commission)

Chlorophylles
Acide L-glutamique
Sels d'acides gras .

Catégorie Il (recommandés pour adoption apres modifications rédactionnelles, y compris
des révisions techniques des épreuves de recherche de l'arsenic, des métaux lourds et
du plomb)

Rouge de betterave
B-caroténe de synthése
Phosphate
Butylhydroxyanisol
L-Glutamate de calcium
Canthaxantine

Colorants au caramel
Charbon activé

Jaune de carthame
Complexes cuivrechlorophylle
Complexes cuivrechlorophylle, sels de Na et K
Citranaxanthine
Polyvinylpyrrolidone insoluble
Isomalt

Gomme karaya

Maltitol

Mannitol

L-Glutamate de magnésium
L-Glutamate monosodique
L-Glutamate monoammoniacal
L-Glutamate monopotassique
Oléorésine de paprika

Bleu patenté

Bromate de potassium
Citrate de potassium

lodate de potassium
Riboflavine

Saccharine

Monooléate de sorbitane
Sorbitol

Sirop de sorbitol

Xylitol

Catégorie Il (modifications de fond a apporter)

Sirop de maltitol
Polyéthyleneglycols



Catégorie 1V (substances figurant a I'ordre du jour de la trenteseptiéme réunion du
JECFA)

Noir de charbon

d-Carvone

1-Carvone

Erythrosine

Esters de glycérol de résine de bois
Huile minérale

Mélange de caroténoides
Transanethole
Trichlorogalactosaccharose
Gomme xanthane

Catégorie V (les spécifications indiquées par le JECFA sont incomplétes)

Alphaamylase d'Aspergillus Oryzae
Alphaamylase et glucoamylase d'Aspergillus Oryzae
Amyloglucosidase d'Aspergillus Niger
Betaglucanase d'Aspergillus Niger
Betaglucanase de Trichoderma Hanzianum
Caroténe (algues)

Caroténe (végétaux)

Cellulase de Penicillinum funiculosum
Cellulase de Trichoderma reesei
Hémicellulase d'Aspergillus Niger

Lactitol

Amidons modifiés

Cire de paraffine

Pectinase d'Aspergillus Niger

Vaseline

Protéase d'Aspergillus Oryzae
Aromatisants de fumée

Extrait de Tagetes

Acide tannique
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LIMITES MAXIMALES PROPOSEES POOR LES AFLATOXINES
DANS CERTAINS PRODUITS ALIMENTAIRES
FAISANT L'OBJET D'UN COMMERCE INTERNATIONAL

Aliments destin € s a la consommation humaine (a I'exclusion du lait et des produits
laitiers)

Limite maximale: 10 pg/kg d'aflatoxines totales dans un échantillon ne pesant pas
moins de [3 kg]

Taille max. du lot: 25 000 kg
Produits d'alimentation animale: Alimentation supplémentaire pour le bétail laitier

Concentration indicative: [10 pg/kg d'aflatoxine B,]
METHODES D'ANALYSE DES AFLATOXINES
M é thodes du type II

(Toutes les références concernent des Méthodes officielles d'analyse de I'AOAC, 15e
Ed. 1990).

Aflatoxines dans le mais (1972) (Chromatographie 972.26 p. 1191
en couche mince)

Aflatoxines dans les produits dérivés du (Chromatographie 980.20 p. 1192

coton (1980) en couche mince)

Aflatoxines dans la noix de coco, le (Chromatographie 971.24 p. 1191

copra et la farine en couche mince)

de copra (1971)Aflatoxines dans les (Chromatographie 974.16 p. 1195

pistaches et les produits dérivés (1974) en couche mince)

Aflatoxines dans les arachides et les (Chromatographie 970.45 p. 1190

produits dérivés (1970) en couche mince)

Aflatoxines dans le soja (1972) (Chromatographie 972.27 p. 1195
en couche mince)

Aflatoxines BI, B2, Gl et G2 dans le (Chromatographie 990.33 Suppl.

mais et le beurre de cacao (AOAC- en couche mince)

UICPA)

Méthode du type IlI:
Chromatographie en phase liquide a haute résolution

— Tarter, E.J. Hanchay, J.P. Scott, Peter M (1984): Improved Liquide Chromatographic
Method for Determination of Aflatoxins in Peanut Butter and Other Commaodities
(Méthode améliorée de Chromatographie en phase liquide pour le dosage des
aflatoxines dans le beurre d'arachides et autres produits) JAOAC, 67(3)597600.
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ADDITIFS ALIMENTAIRES ET CONTAMINANTS DONT L'EVALUATION

PRIORITAIRE PAR LE JECFA EST PROPOSEE PAR LE CCFAC

Additifs alimentaires

Agents d'enrobage

- Cire d'abeille

- Gomme de benjoin

- Cire de candelilla

- Cire d'hydrocarbures

- Cire de carnauba

- Shellac

Orthophénylphénol

Carragénines (aspects immunologiques)

Alginates

Lysozyme

Farine de konjac
Bromate de potassium

Azote (spécifications seulement)

Pectines (spécifications seulement)

Tristéarate de sorbitane (spécificationsseulement)

Huile de soja oxydée par procédé thermique

Huile de soja oxydée par procédé thermiqueavec
interaction, avec des monoet digly - cérides d'acides gras
alimentaires

Cyclodextrine

Propos é s par:

République fédérale
d'Allemagne

Royaume-Uni et France
Italie et Australie
Etats-Unis
Nouvelle-Zélande

Danemark

République démocratique

EDTA calciodisodique populaire de CoréeCCASIA
Contaminants: Proposés par:

Nitrites

Nitrates Pays-Bas

Nitrosamines

Solanine Finlande

Glycosides cyanogénes
1,3-Dichloro-2-propanol

Secrétariat
République fédérale

3-Chlorol, 2-propanediol d'Allemagne
Dioxines CCFAC
Divers:

Evaluation de sécurité du procédé de réduction par Secrétariat

'ammoniac des concentrations d'aflatoxines dans les
produits d'alimentation humaine et animale
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Avant projet de
CONCENTRATIONS INDICATIVES POUR CERTAINS CONTAMINANTS
(avancées a l'étape 8 de la Procédure)

Méthylmercure Concentration indicative proposée
Tous les poissons sauf les prédateurs 0.51 mg/kg
Poissons prédateurs (tels que requins, espadons,
thons,brochets et autres)

Note:

1 mg/kg

Les concentrations indicatives proposées concernent le meéthylmercure dans les
poissons et les produits de la péche, frais ou transformés, faisant I'objet d'un commerce
international. Les lots doivent étre considérés comme conformes aux concentrations
indicatives proposées si la teneur en méthylmercure dans I'échantillon d'analyse, obtenu
a partir d'un échantillon composite en vrac, ne dépasse pas les concentrations
proposées cidessus. Lorsque les concentrations indicatives proposées sont dépasseées,
les gouvernements doivent décider si dans quelles circonstances le produit alimentaire
peut étre distribué sur le territoire relevant de leur juridiction et quelles recommandations
éventuelles il convient de donner en ce qui concerne les restrictions a la consommation,
en particulier par les groupes vulnérables tels que les femmes enceintes.

Monomeére de chlorure de vinyl

Concentration indicative proposée dans les aliments 0,01 mg/kg
Concentration indicative proposée dans les matériaux d'emballage 1,0 mg/kg
alimentaire

Acrylonitrile

Concentration indicative proposée dans les aliments 0,02 mg/kg
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