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Les membres et les observateurs du Codex qui souhaitent soumettre des observations a I'étape 3
sur l'avant-projet de révision du Code dusages en matiere de prévention et
réduction de la contamination des céréales par les mycotoxines (dispositions générales et Annexes
spécifiques) y compris les implications possibles sur les intéréts économiques, sont priés de le faire
conformément a la Procédure uniforme pour I’élaboration des normes Codex et Textes apparentés
(Manuel de procédure de la Commission du Codex Alimentarius) avant le 31 janvier 2015. Les
observations devraient étre adressées :

a et une copie au:

Mme Tanja Akesson Secrétariat de la Commission du Codex
Service central de liaison avec le Codex Alimentarius,

Ministére des Affaires économiques Programme mixte FAO/OMS sur les normes
P.O. Boite postale 20401 alimentaires,

2500 EK La Haye Viale delle Terme di Caracalla,

Pays-Bas 00153 Rome, ltalie

Courriel: inffo@codexalimentarius.nl Courriel: codex@fao.org

GENERALITES

1. A la huitiéme session du Comité sur les contaminants dans les aliments (2014), le Comité a souscrit au
fait que la nouvelle activité sur la révision du Code d’'usages en matiere de prévention et réduction de la
contamination des céréales par les mycotoxines (CAC/RCP 51-2003) s'était faite en temps opportun, compte
tenu des technologies les plus nouvelles et des pratiques disponibles afin d'empécher et de réduire la
contamination par la mycotoxine dans les céréales. Le Comité est convenu d'établir un groupe de travall
électronique dirigé par le Brésil et co-présidé par les Etats-Unis d'’Amérique et le Nigéria afin de préparer un
avant-projet de Code d'usages, y compris l'intégration de I'appendice sur la prévention et la réduction des
aflatoxines et I'OTA dans le sorgho."

2. Le groupe de travail électronique a révisé le Code d'usages, comme cela a été recommandé par le CCCF.
La liste des participants est incluse.

3. Une proposition a été effectuée afin d'inclure un Appendice pour les alcaloides de I'ergot mais n’a pas été
soutenue a l'unanimité par les membres du groupe de travail électronique. Le Comité devrait décider de
l'introduction de cette Appendice ou si la question devrait étre débattue séparément au moyen d'un
document de travail pour fournir une justification scientifique afin de justifier des dispositions dans
I'Appendice proposé et leur inclusion dans le Code d'usages.

! REP14/CF, paragraphes 97-99, Annexe IX
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REQUETE POUR OBSERVATIONS

4. Les membres du Codex et les organisations internationales observatrices sont invitées a soumettre des
observations sur les dispositions dans le Code d'usages, en particulier ces nouvelles dispositions résultant
de la révision du Code d'usages actuel®. En outre, les observations sont les bienvenues sur les propositions
afin d'inclure une Appendice pour les alcaloides d'ergot.

AVANT-PROJET DE REVISION DU CODE D’USAGES EN MATIERE DE PREVENTION ET
REDUCTION DE LA CONTAMINATION DES CEREALES PAR LES MYCOTOXINES, Y COMPRIS LES
APPENDICES SUR L’OCHRATOXINE A, LA ZEARALENONE, LES FUMONISINES, LES
TRICHOTHECENES ET LES AFLATOXINES [ALCALOIDES D'ERGOT]

(CAC/RCP 51-2003)

Introduction

1. Les champignons mycotoxigénes prévalent dans des régions dans des zones climatiques qui
autorisent & une petite et grande échelle la production de grains de céréales. Bien que les especes et les
souches puissent différer parmi les régions produisant du grain, ces champignons sont présents dans les
sols, dans les especes de plantes-hdtes sauvages, dans les résidus de cultures cultivées et les grains
entreposés et dans la poussiére dans les installations de séchage et d’entreposage. Les champignons sont
associés avec a la fois avec la pré-récolte et la post-récolte de la contamination par les mycotoxines des
céréales.

2. La sévérité de la propagation fongique avant la récolte dépend grandement des conditions
météorologiques variant de fagon importante d'une année a l'autre dans les régions productrices de grains.
A cause de cela, les concentrations de mycotoxine observées dans les grains en période de récolte varient
fortement d'année en année. Une prévention fiable avant la récolte de l'infection fongique a prouvé étre
aléatoire méme avec l'application de bonnes pratiques agricoles (BPA) et des fongicides commercialement
disponibles. La sélection des céréales a résulté dans des modestes acquis dans la résistance génétique a la
bralure de I'épi du blé (Fusarium head blight) des céréales dans les cultivars avec une qualité acceptable, un
rendement et une tolérance a d'autres maladies importantes céréaliéres.

3. La gravité de linfection fongique aprés la récolte ainsi que la propagation durant des périodes
prolongées d'entreposage du grain peuvent étre gérées de maniere plus prévisible par le biais de de
bonnes pratiques agricoles (BPA) et de bonnes pratiques de fabrication (BPF) qui garantissent que les
niveaux d'humidité dans le grain entreposé restent en dessous des niveaux qui sont propices a la
germination de spores d'especes fongiques ordinaires post-récolte spécifiques aux conditions
environnementales présentes dans la région. Toutefois, la recherche a confirmé que des spores de telles
especes sont omniprésentes dans les sols, I'équipement, et les structures d'entreposage malgré le
nettoyage économique. Par conséquent, la germination d'espéces mycotoxigéniques peut apparaitre a
certaines plages de température méme si une petite quantité de grains entreposés développe des niveaux
élevés d'humidité a partir de I'exposition aux précipitations ou une infestation d'insectes. La taille et la forme
de larges structures d'entreposage des grains et la disponibilité restreinte de la technologie rend souvent le
contréle précis de I'humidité et de la température impraticables.

4, Le risque d'infection fongique aprés-récolte ainsi que la production de mycotoxines dans les grains
entreposés augmentent avec la durée de I'entreposage. Toutefois, pour des raisons de sécurité alimentaire
et un approvisionnement continu de grains de céréales, pour une consommation directe, la transformation
et/ou l'alimentation animale, I'entreposage a long terme, généralement a travers une année de culture ou
méme des périodes plus longues, peut étre une nécessité selon les besoins en grains de la région de
production spécifique ou le produit a été entreposé.

5. La prévention complete de la dissémination lors de la pré-récolte et la post-récolte des espéces
mycotoxigéniques fongiques n'est pas dans la pratique réalisable, méme lorsque les Bonnes pratiques
agricoles (BPA) et les Bonnes pratiques de fabrication (BPF) sont respectées. Par conséquent, la nature
intermittente et la présence de mycotoxines dans les grains de céréales destinés a l'alimentation de
consommation humaine ou animale doit étre escompté.

? Le Code d'usages en matiére de prévention et réduction de la contamination des céréales par les mycotoxines
(CAC/RCP 51-2003) est disponible pour consultation sur le site Internet Codex a: http://www.codexalimentarius.org/
(“Standards” or “Committee and Task Forces”, CCCF, Related Standards).
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6. L'élaboration d'un Code général d'usages par le Codex fournira des informations actuelles et
pertinentes pour tous les pays afin d'examiner leurs efforts pour contrbler et réduire la contamination de
mycotoxines dans les grains de céréales, des aliments dérivés des grains et les aliments de consommation
animale. Afin que ce Code d'usages soit efficace, ce sera nécessaire pour les autorités nationales, les
producteurs, les spécialistes du marketing et les transformateurs dans chaque pays d'examiner les principes
généraux et les exemples de Bonnes pratiques agricoles (BPA) et les exemples de Bonnes pratiques de
fabrication (BPF) fournis dans le Code, en prenant en compte leurs cultures locales, le climat et les pratiques
agronomiques afin de permettre et de faciliter I'adoption de ces pratiques la ou pertinente et réalisable. Ce
Code d'usages s'applique a tous les grains de céréales et les produits céréaliers pertinents pour la santé
humaine et le commerce international.

7. Il est important que les producteurs de grains réalisent que les bonnes pratiques agricoles (BPA) y
compris I'entreposage et les méthodes de manutention représentent la premiére ligne de défense contre la
contamination des céréales par les mycotoxines, suivie par la mise en ceuvre de bonnes pratiques de
fabrication (BPF) durant la manutention, I'entreposage, la transformation et la distribution des céréales
destinées a I'alimentation humaine et animale. Le rdle de l'industrie est d'implanter des BPF la ou requis,
principalement durant la transformation.

8. Les producteurs de grains de céréales devraient étre formés pour étre 8 méme d’appliquer des BPA
et maintenir une relation étroite avec les conseillers agricoles, les services d'extension et les autorités
nationales afin d'obtenir des informations et des conseils en ce qui concerne le choix de cultivars appropriés
et la culture de produits phytosanitaires appropriés a I'emploi dans leurs régions de production respectives.

9. Le présent Code d'usages contient des principes généraux pour la réduction des diverses
mycotoxines dans les céréales. Pour I'éducation des producteurs et I'octroi d'informations sur le testage des
parties pertinentes, ce qui suit devrait étre observé:

(a) Les autorités nationales et/ou autres organisations devraient éduquer les producteurs en ce qui
concerne les facteurs environnementaux qui provoquent linfection et le développement de
champignons mycotoxigenes et la production de mycotoxines dans les cultures céréaliéres sur
I'exploitation. Il faudrait mettre I'accent sur le fait que la stratégie a suivre au moment des semis,
avant et aprés la récolte pour une culture particuliere dépendra des conditions climatiques de la
région et 'année données, en tenant compte des cultures locales et des modes de production
traditionnels d’un pays ou d’une région donnés. Les autorités nationales devraient soutenir la
recherche scientifigue sur des méthodes et techniques propres a empécher la contamination
fongique en champ et durant la récolte et I'entreposage.

(b) 1l existe un besoin de mettre ce Code a la disponibilité des producteurs,/exploiteurs/processeurs afin
d'accéder a des pochettes d’essai rapides, accessibles et précises et des plans d'échantillonnage
associés qui autoriseront le testage des expéditions de céréales sans une interruption injustifiée des
opérations; I'emploi correct ainsi que l'implantation de toute pochette d’essai ou outils est essentiel
pour leurs dispositions d'informations précises et de données. Des méthodes devraient étre mises
en place pour manipuler correctement moyennant la séparation, le reconditionnement, le retrait ou le
déroutement des cultures céréalieres qui peuvent constituer une menace pour la santé humaine
et/ou animale.

10. Ce Code pour la prévention et la réduction de mycotoxines dans les grains de céréales et les
aliments dérivés des grains et les aliments de consommation animale recommande des pratiques fondées
sur les Bonnes pratiques agricoles (BPA) et les Bonnes pratiques de fabrication (BPF) et celles-ci sont
généralement conformes aux principes du systéme de l'analyse des risques — Points critiques pour leur
maitrise (HACCP) qui sont intégrés dans les pratiqgues actuelles de sécurité alimentaire ainsi que les
programmes de certification actuellement dans I'emploi global dans la production, l'entreposage, la
manutention, le transport, la transformation, la distribution et le commerce. La mise en ceuvre des principes
HACCP minimisera la contamination par les mycotoxines moyennant I'application de mesures préventives
autant que possible principalement durant I'entreposage et la transformation des céréales.
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Semis

11. Envisager la mise en place et le maintien d’'un plan de rotation des cultures adapté a la région afin
d’éviter de planter le méme produit dans un champ durant deux années consécutives pour réduire I'inoculum
en champ. Certaines cultures sont particulierement sensibles a certaines especes de champignons
mycotoxigénes et I'emploi de rotation d’une culture avec l'autre devrait étre évalué. Le tableau 1 montre les
cultures les plus sensibles aux champignons mycotoxigénes ainsi que les mycotoxines qui peuvent étre
produites. Certaines de ces cultures sont infectées apres la récolte mais les graines peuvent comporter des
spores mycotoxigéniques fongiques. Certaines cultures particulierement peu sensibles a certaines espéces
de champignons mycotoxigeénes comme le tréfle, la luzerne et les grains devraient étre cultivées en rotation
pour réduire I'inoculum en champ. Le blé et le mais sont particulierement sensibles a 'espéce Fusarium et
ne devraient pas étre utilisés dans des positions trés proches en rotation I'un avec l'autre si possible.
Lorsqu'utilisé dans la méme rotation, linclusion de grains de soja, de graines oléagineuses et de
[égumineuses peut réduire l'incidence et la gravité de l'infection de I'avant-récolte.

Tableau 1 Rotation des cultures susceptibles aux champignons mycotoxigénes associées ala
production de mycotoxines

Récoltes Champignons Potentiel de mycotoxines

Aspergillus flavus
) A. parasiticus )
Arachides ] aflatoxines
A. nomius

Et autres especes relatées

A. flavus
A. parasiticus aflatoxines

Et autres especes relatées

Fusarium graminearum ] . o ]
déoxynivalenol, nivalénol, zéaralenone
F. culmorum

Mais
F.verticillioides,
F. proliferatum

fumonisines

Fusarium graminearum déoxynivalenol, nivalénol, zéaralenone

éther méthylique de l'alternariol, acide

Alternaria spp. tenuazonigue

Sorah F.verticillioides, o
orgho _ fumonisines
F. proliferatum

A. flavus

A. parasiticus et espéces | aflatoxines
relatées

éther méthylique de l'alternariol, acide

Alternaria spp. tenuazonigue

Blé ]
F. graminearum ) )
déoxynivalenol, nivalénol, zéaralenone
F. culmorum
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Récoltes Champignons Potentiel de mycotoxines

F.asiaticum

F. graminearum
Orge F. culmorum déoxynivalenol, nivalénol, zéaralenone

F.asiaticum

_ F. graminearum ] _ o ]
Avoines déoxynivalenol, nivalénol, zéaralenone
F. culmorum

) F. graminearum ] )
Seigle ) déoxynivalenol, alcaloides d'ergot
Claviceps purpurea

A. flavus )
Cotton ) aflatoxines
A. parasticus

Milet F. graminearum Déoxynivalenol

Triticale F. graminearum Déoxynivalenol

Ré&f: Miller (1995); Pitt (2006); Pitt & Hocking (2009); Chulze SN et al (1996), Farnochi MC, Pascale M et al
(1996). De la Campa et al (2005); Miller (1995); Pitt (2006); Pitt & Hocking (2009); Scott (2009)

Labour et préparation pour les semences (plantation)

12. Quand cela est possible et pratique, préparer un lit de semences pour les nouvelles cultures en
labourant dessous ou en détruisant ou en enlevant les vieilles tétes a semences, les tiges et autres débris
qui pourraient avoir servi ou pourraient servir comme substrats pour le développement de champignons
producteurs de mycotoxines. Toutefois, le labour peut se révéler ne pas étre approprié en ce qui concerne
les autres bénéfices économiques et environnementaux, tels que la conservation d'humidité, I'entretien des
matiéres organiques du sol, I'érosion réduite, et I'emploi réduit de carburant et I'eau, en conséquence ses
colts et bénéfices devraient étre examinés avant I'application.

13.  Utiliser les résultats des analyses pédologiques afin de déterminer s’il est nécessaire d’appliquer des
fertilisants et/ou des conditionneurs du sol afin d’assurer un pH approprié des sols et une bonne nutrition des
plantes, de facon a éviter a ces derniéres le stress, notamment pendant la période de développement des
semences de la croissance de la culture.

14. Lorsque disponible, la croissance des variétés de grains (cultivars) ont développé une résistance aux
champignons toxigénes et insectes nuisibles pour une accumulation inférieure de mycotoxines. Semer
uniquement ces variétés recommandées pour une utilisation dans une zone particuliere d'un pays.

15. Dans la mesure du possible, procéder aux semis de facon a éviter les températures élevées et la
sécheresse pendant la période correspondant au développement ou a la maturation des semences. les
modéles prévisionnels, lorsque disponibles, pourraient étre utilisés en tant qu'outil pour planifier la meilleure
période de plantation.

16. Eviter les plantations trop rapprochées en respectant les espacements recommandés entre les
rangées et entre les plants pour les espéces ou variétés cultivées. L'information concernant I'espacement
des plants peut étre fournie par des producteurs de semences, les autorités nationales ou les services de
vulgarisation.

Avant la récolte

17. Reéduire au minimum les dégats causés par les insectes et par les infections fongiques au voisinage
de la culture, grace a l'application d’insecticides et de fongicides agréés et a d’autres pratiques appropriées
dans le cadre d’'un programme de lutte intégrée contre les ravageurs. les modeéles prévisionnels pourraient
étre utilisés pour planifier la meilleure période d'application pour l'application de pesticides.

18. Lutter contre les mauvaises herbes a 'aide de méthodes mécaniques, d’herbicides agréés et grace a
d’autres pratiques sires et appropriées d'éradication des mauvaises herbes utilisant programme de lutte
intégrée contre les ravageurs.
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19. Réduire les dommages mécaniques aux plants durant la culture, l'irrigation et les pratiques de gestion
des ravageurs. Réduire le dép6t de plants pour empécher le contact du pédoncule avec le sol.

20. Si on pratique lirrigation, s’assurer que I'eau est répartie de facon réguliére et que chaque plante en
recoit une quantité suffisante. L’irrigation est une méthode valable pour réduire le stress causé aux plantes
dans certaines conditions de croissance. Les précipitations excessives durant I'anthése (floraison) favorisent
la dissémination et I'infection par Fusarium spp.; aussi faudrait-il éviter d’irriguer durant I'anthése et durant le
mdarissement des végétaux, en particulier pour le blé, 'avoine, l'orge et le seigle.

21. Procéder a la récolte lorsque la teneur en eau des plantes est faible et qu’elles sont arrivées a pleine
maturité, a moins qu’en laissant les cultures parvenir a leur pleine maturité, on risque de leur faire subir des
conditions extrémes de chaleur, de précipitations ou de sécheresse. Retarder la récolte de céréales déja
contaminées par I'espéce Fusarium peut causer une augmentation sensible de la teneur en mycotoxines de
la culture. Des modéles peuvent étre utilisés pour prévoir la production de mycotoxines basée sur des
conditions environnementales, telles que les conditions climatiques et les conditions de production agricoles,
étant un guide pour contrdle en temps opportun et I'étude des niveaux de mycotoxines.

22. Avant la récolte, assurez-vous que tout I'équipement qui doit étre utilisé pour la récolte, le séchage, le
nettoyage et I'entreposage des cultures, est en ordre et propre sans résidus de culture, de grains et de
poussiére autant que possible. Une panne de I'équipement durant cette période critique peut nuire a la
qualité des grains et renforcer la formation de mycotoxines. Préparer les piéces de rechange dans
'exploitation de maniére a ne pas perdre de temps pour les réparations. Vérifier que I'équipement
nécessaire pour mesurer la teneur en eau est disponible et étalonné.

Récolte

23. Les conteneurs et les réceptacles (par exemple, wagons, camions) a utiliser pour la collecte et le
transport des grains récoltés du champ jusqu’aux installations de séchage, et aux installations d’entreposage
apres le séchage, devraient étre propres, secs et non infestés par des résidus de récolte, une ancienne
espece de blé, de la poussiére de grains, des insectes, et une croissance visible de fongiques avant
l'utilisation et la réutilisation.

24. Dans la mesure du possible, on évitera de causer des dégats mécaniques aux grains et le contact
avec le sol durant I'opération de récolte. Des mesures seront prises pour minimiser la diffusion des tétes a
semences, des balles, des tiges infectées et des débris sur le sol ou les spores peuvent inoculer la récolte
suivante.

25. Durant l'opération de récolte, il est nécessaire de déterminer la teneur en eau en divers points de
chaque charge de céréales récoltées, étant donné que la teneur en eau peut varier considérablement dans
le méme champ. Pour autant que cela soit possible, évitez la récolte du grain avec des teneurs élevées en
humidité a cause des précipitations ou la rosée du matin et de la fin de I'aprés-midi puisque cela prend
beaucoup de temps a sécher. Si possible, la récolte du grain dans de tels champs a montré avoir un taux
d'infection plus élevé par la brilure de I'épi du blé Fusarium a travers le contréle de la pré récolte ou la
surveillance du grain & partir de champs avec un taux d'infection plus bas.

26. Dans le transport dans des conteneurs fermés ou des camions, on devrait éviter les grains avec une
teneur en humidité élevée et conserver ces conditions pendant une longue période avant le séchage.
Lorsque nécessaire il est recommandé que ces camions et containers soient ouverts, pour augmenter
I'aération et minimiser les effets de la condensation.

Séchage et nettoyage

27. Eviter d’empiler ou d’entasser des produits récemment récoltés pendant plus de quelques heures
avant le séchage ou le battage, afin d’amoindrir les risques de prolifération fongique. S'il n'est pas possible
de sécher les équipements immédiatement, aérez-les par ventilation forcée.

28. Lorsque nécessaire un pré-nettoyage avant le séchage peut étre effectué. Le tri et les méthodes de
lavage peuvent étre utilisés pour laver le grain. Toutefois, il est important que le grain ne soit pas
endommagé durant la procédure et qu'il soit séché minutieusement si le lavage est employé.

29. |l faudrait faire sécher les céréales immédiatement récoltées de maniére a réduire les dégats au
minimum et a maintenir des taux d’humidité plus bas que ceux requis pour favoriser la prolifération fongique
durant I'entreposage. Aprés le séchage, Il faut nettoyer les grains de céréales afin d’enlever les grains
endommageés et verts ainsi que les autres matiéres étrangeres. Les grains contaminés mais sans symptéme
ne peuvent étre enlevés par des méthodes de nettoyage standard. Certains procédés de nettoyage, comme
par exemple les tables de gravité et le tri optique permettent d’éliminer les grains d'infection.
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30. Le séchage au soleil devrait étre effectué sur des surfaces propres; les grains devraient étre protégés
de la pluie et de la rosée durant ce processus. Pour obtenir un séchage rapide et plus rapide, mélangez ou
remuez fréquemment les grains dans des fines couches pour un séchage régulier et rapide. Le séchage
pourrait aussi étre effectué en utilisant des séchoirs mécaniques. Une plate-forme ou des systémes de
séchage par lots de recirculation sont adéquats pour des opérations a petites échelles alors que I'utilisation
d'un séchoir pneumatique suffira pour un séchage a large échelle pour des longues périodes d'entreposage.
Les grains ne devraient pas étre sur-séchés pour éviter la détérioration de la qualité y compris la
détérioration des grains.

Entreposage aprées séchage et nettoyage

31. Déterminer la teneur en humidité du lot, et si nécessaire, séchez la culture selon la teneur en humidité
recommandée pour l'entreposage. La croissance fongique dans le grain est étroitement rattachée a l'activité
de I'eau (a,). Bien que la teneur en humidité appropriée pour la croissance fongique de différents grains soit
différente, I'aw est primairement le méme. Les chercheurs ont montré que I'a,, recommandé afin d'éviter la
croissance fongique est généralement inférieure a 0,70. En général, la teneur d'humidité des grains durant
I'entreposage ne devrait pas étre plus élevée que 15 pour cent. Un niveau approprié de teneur en humidité
devrait étre déterminé sur la base de la variété de céréales, la taille des grains, la qualité du grain, la période
et les conditions d'entreposage (par exemple la température). En outre I'encadrement pour un entreposage
sécuritaire peut étre fourni pour refléter la situation environnementale dans chaque région. Le tableau 2
montre les valeurs de la teneur en humidité en relation avec les activités de I'eau a 25° pour certaines
céréales.

Tableau 2 Valeurs de la teneur en humidité en relation avec les activités de I'eau & 25° pour certaines

céréales.

Céréales Activité de I'eau a 25°C

0,60 0,65 0,70 0,75
Riz 13,2 13,8 14,2 15,0
Avoine 11,2 12,2 13,0 14,0
Seigle 12,2 12,8 13,6 14,6
Orge 12,2 13,0 14,0 15,0
Mais 12,8 13,4 14,2 15,2
Sorgho 12,0 13,0 13,8 14,8
Blé 13,0 13,6 14,6 15,8

Réf: Cal-Vidal (1982)
32. Un programme de lutte intégrée contre les ravageurs devrait étre appliqué durant I'entreposage.

33. Il faut s’assurer que les installations d’entreposage comprennent des structures séches, bien ventilées
qui fournissent une protection contre les pluies, un drainage des eaux souterraines, une protection contre
'entrée des rongeurs, des oiseaux et des insectes, et minimisent I'impact des fluctuations minimales de
température. Lorsque cela est possible, la structure d'entreposage peut avoir un systeme de collecte de
poussiére.

34. L'installation d'entreposage devrait étre nettoyée fréquemment pour enlever la poussiere, les spores
fongiques, les restes de grains, le sol, les insectes et autre source de contamination.

35. Commencez avec des grains de haute qualité et des grains parvenus a maturité la ou possible, qui
sont exempts de dommages mécaniques, provoqués par les insectes ou la moisissure. Les cultures a
entreposer devraient étre séchées pour conserver les teneurs en humidité la ou requis et les faire refroidir
aussi vite que possible aprés la récolte. Réduire au minimum la quantité de matiéres étrangeres, de grains
verts, et de grains endommagés dans les céréales entreposées.

36. Le niveau de mycotoxines dans les céréales devrait étre surveillé lorsqu’elles arrivent a I'entrep6t et
lorsqu’elles en sortent, a I'aide de plans d’échantillonnage et d’essai appropriés.

37. Pour les denrées ensachées, s’assurer que les sacs sont propres et secs et les empiler sur des
palettes ou intercaler une couche imperméable a I'eau entre les sacs et le sol. Les sacs devraient faciliter la
ventilation et fabriqués avec des matériaux non toxiques, de préférence des sacs de qualité alimentaire sans
hydrocarbures qui n'attirent pas les insectes et les rongeurs et sont suffisamment forts pour résister a un
entreposage pour des périodes plus longues. Lorsque entreposé par le systéme conventionnel les grains
ensachés devraient atteindre un entreposage avec une teneur en humidité inférieur a 1 pour cent de
I'humidité de référence maintenu par le systeme de stockage en vrac.
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38. Aérer la ou possible les céréales en faisant circuler de 'air dans la zone d’entreposage pour maintenir
une température appropriée et uniforme dans toute cette zone. Le grain peut également étre transféré d'un
conteneur d'entreposage a un autre pour promouvoir la ventilation et l'interruption des potentiels points
chauds durant I'entreposage. Contrdler régulierement la teneur en eau et la température dans les céréales
stockées durant I'entreposage. Une hausse de température du grain de 2-3 °C peut indiquer un
développement microbien et/ou une infestation par les insectes. Séparer les parties apparemment infectées
des céréales et envoyer des échantillons pour I'analyse. Lorsqu’elles sont séparés, diminuer ensuite la
température des céréales restantes et aérer. Eviter d’utiliser des céréales contaminées pour la production
d’aliments destinés a la consommation humaine ou animale.

39. Mesurer la température et 'humidité des équipements pour l'entreposage a des intervalles déterminés
pendant I'entreposage.

40. Utiliser de bonnes méthodes d’entretien afin de réduire au minimum la présence de parasites de
rongeurs, d’insectes et fongiques dans les entrepdts. On utilisera notamment des insecticides et des
fongicides agréés appropriés ou d’autres méthodes adaptées dans le cadre d’'un programme de lutte
intégrée contre les ravageurs. On prendra bien soin de choisir des produits chimiques qui ne créeront pas un
probléme de sécurité en tenant compte de I'utilisation finale prévue des céréales, et de les utiliser dans les
guantités prescrites. Puisque les parasites de rongeurs peuvent endommager les équipements
d'entreposage, I'équipement d'entreposage doit étre a I'épreuve des rongeurs.

41. L'emploi d'un agent de conservation agréé et approprié par exemple des acides organiques tels que
I'acide propionique) peut s’avérer utile. Ces acides sont effectifs pour tuer des fongiques divers et donc
empécher la production de mycotoxines dans les grains destinés uniqguement pour la consommation
animale. Les sels des acides sont habituellement plus efficaces pour I'entreposage a long terme. Il faudra
faire preuve de prudence car ces composés peuvent agir négativement sur le goQt et 'odeur des céréales.

42. Documenter les méthodes de récolte, de séchage, de nettoyage et d’entreposage appliquées chaque
saison en prenant note des mesures (par exemple température, teneur en eau et humidité) et de tout
déroutement ou changement par rapport aux pratiques traditionnelles. Ces informations pourraient étre trés
utiles pour expliquer la (les) cause(s) de la formation de moisissures et de mycotoxines durant une
campagne particuliere et permettraient d’éviter de répéter les mémes erreurs par la suite. Les modéles
prévisionnels, lorsque disponibles, pourraient étre utilisés pour contréler la croissance fongique et la
production de mycotoxines durant ces procédures.

Transport depuis I’entreposage

43. Les conteneurs pour le transport devraient étre secs et exempts d’une ancienne espéce de blé, de la
poussiére de grains, moisissures visibles, d'insectes et de toute matiére contaminée. Si nécessaire, les
conteneurs de transport devraient étre nettoyés et désinfectés avec des substances appropriées (qui ne
devraient pas provoquer d'émanation d'odeurs, d'ardbmes ou contaminer le grain) avant et aprés I'emploi et
étre appropriés a la destination prévue. L’emploi de fumigateurs et d’herbicides registré pourrait étre utile. Au
moment du déchargement, il faudra vider le conteneur de tout son contenu et le nettoyer dans les régles.

44. On protégera les expéditions de céréales de tout surcroit d’humidité en utilisant des conteneurs
couverts ou étanches ou des baches. On évitera les fluctuations de température et les mesures qui
pourraient provoquer une condensation a la surface des graines, ce qui pourrait conduire a la formation
d’humidité localisée et favoriser I'apparition de moisissures et de mycotoxines.

45. Eviter la pénétration d’insectes, d’oiseaux et de rongeurs durant le transport en utilisant des
conteneurs expressément congus a cet effet et des traitements chimiques a action répulsive s’ils sont
approuveés pour l'utilisation finale prévue des céréales.

Transformation

46. Le tri et le nettoyage sont des procédés efficaces afin d'éliminer les grains contaminés et de réduire la
teneur en mycotoxines dans les céréales. Faites le tri pour éliminer les petits grains ratatinés qui peuvent
contenir des niveaux plus élevés de mycotoxines que les grains normaux sains. Les grains infectés par la
moisissure et/ou endommagés devraient étre éliminés afin d'empécher leur entrée dans la chaine
alimentaire et le processus de fabrication des aliments.

47. |l est important que le lot de céréales soit testé pour une concentration de mycotoxines avant d'aller
plus avant dans le processus, en particulier lorsque le risques de contamination a la mycotoxines est élevé.
Les lots contenant des niveaux de mycotoxines élevés devraient subir une transformation qui diminue de
facon importante les niveaux de mycotoxines afin de garantir un produit fiable aux consommateurs.
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48. Le brossage, le décorticage et I'épluchage du grain réduisent de facon importante la teneur en
mycotoxines, puisque les parties externes du grain contiennent des niveaux de mycotoxines plus élevés ou
de la poussiére adhérente contaminée.

49. La technique de mouture séche du grain peut réduire la teneur en mycotoxines de produits moulus
utilisés en tant qu'ingrédients alimentaires. La mouture humide du grain de malis isole la plupart des
mycotoxines de la fraction de I'amidon utilisée en tant qu'ingrédients alimentaires.

50. Evitez de conserver la farine pour des périodes importantes de temps mails il est inévitable alors
gu'elle devrait étre entreposée dans des conteneurs d'entreposage et des conditions corrects a des niveaux
d'humidité fiables avec des changements de température minimaux. De tels conteneurs doivent empécher
l'infestation des insectes et des rongeurs.

51. Pour les produits qui traversent I'étape de la fermentation, les cultures de ferment pauvrement
conservées sont des sources importantes de contamination a la mycotoxine. Les cultures de ferment
devraient étre conservées pures, efficaces et scellées pour empécher l'entrée de l'eau et d'autres
contaminations.

52. Tous les procédés devraient suivre des pratiques hygiéniques fiables et des BPF. Le systeme HACCP
est un outil important pour définir les étapes de la transformation qui devraient étre contrb6lés afin de
minimaliser la présence des mycotoxines dans les produits de consommation humaine et animale.
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APPENDICE 1

PREVENTION ET REDUCTION DE LA CONTAMINATION DES GRAINS DE CEREALES PAR LA
ZEARALENONE

METHODES RECOMMANDEES FONDEES SUR LES BONNES PRATIQUES AGRICOLES (BPA) ET LES
BONNES PRATIQUES DE FABRICATION (BPF)

1. Les bonnes pratiques agricoles et les bonnes pratiques de fabrication comprennent des méthodes
pour réduire l'infection par Fusarium et la contamination par la zéaralénone des céréales en champ et
pendant les semis, la récolte, 'entreposage, le transport et la transformation.

Semis

2. Se référer aux paragraphes 11 a 16 du Code d’usages général pour la prévention et la réduction de la
contamination par les mycotoxines dans les céréales.

Avant la récolte
3. Se référer aux paragraphes 17 a 22 du Code d’'usages général.

4, Il faudra surveiller avant la récolte I'apparition de l'infection des épis de céréales par Fusarium durant
la floraison, en procédant a une inspection, un échantillonnage et en déterminant le degré d’infection par des
méthodes microbiologiques standard. Il se révélera aussi peut-étre nécessaire de déterminer également la
teneur en mycotoxines dans des échantillons représentatifs prélevés avant la récolte. L'utilisation de la
plante cultivée devrait étre fondée sur la prévalence d’infection et la teneur en mycotoxines des grains.

5. Le risque de zéaralénone dans le blé augmente avec les précipitations du pré récolte. Les modéles de
prévision peuvent étre utiles pour planifier la récolte du grain avant que des conditions climatiques humides
émergent.

Récolte

6. Se référer aux paragraphes 23 a 26 du Code d’'usages général.
Séchage et nettoyage

7. Se référer aux paragraphes 27 a 30 du Code d’'usages général.
Entreposage aprés séchage et nettoyage

8. Se référer aux paragraphes 31 a 42 du Code d’'usages général.
Transport depuis I’entreposage

9. Se référer aux paragraphes 43 a 45 du Code d’'usages général.
Transformation

10.  Se référer aux paragraphes 46 a 52 du Code d’'usages général.
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APPENDICE 2
PREVENTION ET REDUCTION DE LA CONTAMINATION DES CEREALES PAR LES FUMONISINES

METHODES RECOMMANDEES FONDEES SUR LES BONNES PRATIQUES AGRICOLES (BPA) ET LES
BONNES PRATIQUES DE FABRICATION (BPF)

1. Les bonnes pratiques agricoles et les bonnes pratiques de fabrication comprennent des méthodes
pour réduire l'infection par Fusarium et la contamination par la fumonisine des céréales en champ et
pendant les semis, la récolte, 'entreposage, le transport et la transformation.

Semis
2. Se référer aux paragraphes 11 a 16 du Code d’'usages général.

Avant la récolte

3. Se référer aux paragraphes 17 a 22 du Code d’'usages général.

Récolte

4, Se référer aux paragraphes 23 a 26 du Code d’'usages général.

5. Il faudra prévoir avec discernement le moment de la récolte du mais. Il a été démontré que le mais qui

s’est développé et a été récolté durant les mois chauds peut avoir une teneur en fumonisines beaucoup plus
élevée que le mais qui s’est développé et a été récolté durant les mois plus froids de I'année. Les modéles
prévisionnels pourraient étre utilisés pour planifier la meilleure période de la récolte.

Séchage et nettoyage

6. Se référer aux paragraphes 27 a 30 du Code d’'usages général.
Entreposage aprés séchage et nettoyage

7. Se référer aux paragraphes 31 a 42 du Code d’'usages général.
Transport depuis I’entreposage

8. Se référer aux paragraphes 43 a 45 du Code d’usages général.
Transformation

9. Se référer aux paragraphes 46 a 52 du Code d’'usages général.

10. La nixtamalisation, un processus qui implique I'ébullition et le gonflement des grains de mais dans une
solution d'hydroxyde de calcium, peut réduire les niveaux de fumosines dans les tortillas et autres produits a
base de mais.

11. L'extrusion de mais peut diminuer les niveaux de fumonisines, toutefois une partie celui-ci est lié aux
protéines, sucres ou autres composés dans les matrices alimentaires.
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APPENDICE 3

PREVENTION ET REDUCTION DE LA CONTAMINATION DES GRAINS DE CEREALES PAR
L’OCHRATOXINE A

METHODES RECOMMANDEES FONDEES SUR LES BONNES PRATIQUES AGRICOLES (BPA) ET LES
BONNES PRATIQUES DE FABRICATION (BPF)

1. Les bonnes pratiques agricoles et les bonnes pratiques de manutention comprennent des méthodes
pour réduire I'infection par I'Aspergillus et le Penicillium et la contamination par I'ochratoxine A des céréales
en champ et pendant les semis, la récolte, I'entreposage, le transport et la transformation.

Semis

2. Se référer aux paragraphes 11 a 16 du Code d’'usages général.
Avant la récolte

3. Se référer aux paragraphes 17 a 22 du Code d’'usages général.

4, Certains facteurs durant la période qui précéde la récolte peuvent avoir une incidence sur les
concentrations d’ochratoxine A dans les grains récoltés, notamment les dégats dus au gel, la présence de
champignons concurrents, des précipitations excessives et le stress di a la sécheresse.

Récolte

5. Se référer aux paragraphes 23 a 26 du Code d’'usages général.
Séchage et nettoyage

6. Se référer aux paragraphes 27 a 30 du Code d’'usages général.

7. L'ochratoxine A est produite dans les céréales a cause d'un séchage ou conditions d'entreposage
pauvres. |l faudrait autoriser a faire sécher les grains autant que possible avant la récolte en fonction du
milieu ambiant et de I'état des cultures. S'il est nécessaire de récolter le grain avant que l'activité de I'eau
s'abaisse en dessous de 0,70, de sécher le grain a une humidité résiduelle correspondant a une activité de
'eau de moins de 0,70 immédiatement aprés la récolte et aussi vite que possible. Dans les régions
tempérées, lorsqu’un entreposage intermédiaire ou tampon est nécessaire en raison de la faible capacité de
séchage, s’assurer que la teneur en eau est inférieure a 16 pour cent, que la durée du stockage tampon est
de moins de 10 jours et que la température est inférieure a 20°C en général. Des conditions adaptées pour
un entreposage intermédiaire ou tampon peuvent étre déterminées sur la base de variété de céréales, la
taille des grains, la qualité du grain et la température de l'air a I'extérieur.

Entreposage aprés séchage et nettoyage

8. Se référer aux paragraphes 31 a 42 du Code d’usages général.
Transport depuis I’entreposage

9. Se référer aux paragraphes 43 a 45 du Code d’usages général.
Transformation

10. Se référer aux paragraphes 46 a 52 du Code d’'usages général.
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APPENDICE 4

PREVENTION ET REDUCTION DE LA CONTAMINATION DES GRAINS DE CEREALES PAR LES
TRICHOTHECENES

METHODES RECOMMANDEES FONDEES SUR LES BONNES PRATIQUES AGRICOLES (BPA) ET LES
BONNES PRATIQUES DE FABRICATION (BPF)

1. Les bonnes pratiques agricoles comprennent des méthodes pour réduire I'infection par Fusarium et la
contamination par la trichothecéne des céréales en champ et pendant les semis, la récolte, I'entreposage, le
transport et la transformation.

Semis

2. Se référer aux paragraphes 11 a 16 du Code d’'usages général.
Avant la récolte

3. Se référer aux paragraphes 17 a 22 du Code d’'usages général.

4, Utiliser de modeles de prédiction développés pour le DON qui peuvent aider les producteurs dans
leurs décisions sur la nécessité et la date d'application des fongicides. L'implation de l'infection des épis de
céréales par Fusarium durant la floraison peut étre contrélé avant la récolte, en procédant a un
échantillonnage et en déterminant le degré d’infection par des méthodes microbiologiques standard. Il se
révélera aussi peut-étre nécessaire de déterminer la teneur en mycotoxines dans des échantillons
représentatifs prélevés avant la récolte. L'utilisation de la plante cultivée en tant qu'alimentation de
consommation humaine ou animale devrait étre fondée sur la prévalence d’infection et la teneur en
mycotoxines des grains.

Récolte
5. Se référer aux paragraphes 23 a 26 du Code d’'usages général.
6. Il ne faut pas laisser les grains mirs dans le champ pendant des périodes prolongées, en particulier

par temps froid et humide pour éviter la formation de toxines T-2 et HT-2. En général, ces toxines ne sont
pas présentes dans les grains au moment de la récolte, mais peuvent apparaitre dans les grains
endommagés par I'eau dans le champ ou dans les grains qui deviennent humides au moment de la récolte
ou durant I'entreposage.

Séchage et nettoyage

7. Se référer aux paragraphes 27 a 30 du Code d’'usages général.
Entreposage aprés séchage et nettoyage

8. Se référer aux paragraphes 31 a 42 du Code d’usages général.
Transport depuis I’entreposage

9. Se référer aux paragraphes 43 a 45 du Code d’usages général.
Transformation

10.  Se référer aux paragraphes 46 a 52 du Code d’usages général.

11. L'extrusion de céréales peut réduire les niveaux de trichothecene dans les produits transformés, en
particulier de déoxynivalenol.
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APPENDICE 5

PREVENTION ET REDUCTION DE LA CONTAMINATION DES GRAINS DE CEREALES PAR LES
AFLATOXINES

METHODES RECOMMANDEES FONDEES SUR LES BONNES PRATIQUES AGRICOLES (BPA) ET LES
BONNES PRATIQUES DE FABRICATION (BPF)

1. Les bonnes pratiques agricoles et les bonnes pratiques de fabrication comprennent des méthodes
pour réduire I'infection par I'Aspergillus et la production d'aflatoxines dans les céréales en champ et pendant
les semis, la récolte, I'entreposage, le transport et la transformation.

Semis

2. Se référer aux paragraphes 11 a 16 du Code d’'usages général.
Avant la récolte

3. Se référer aux paragraphes 17 a 22 du Code d’'usages général.

4, Le contrdle biologique peut étre utilisé pour les aflatoxines mais le produit doit étre approuveé par les
autorités compétentes, étre fiable, et rentable en direction du pathogéne végétal ciblé.

Récolte

5. Se référer aux paragraphes 23 a 26 du Code d’'usages général.
Séchage et nettoyage

6. Se référer aux paragraphes 27 a 30 du Code d’'usages général.

7. Les aflatoxines apparaissent dans le mais avant la récolte a cause de la croissance des champignons
toxigénes en raison d'une infestation par les insectes, les oiseaux et autres dommages causés par les
animaux, des signes de sécheresse, de dommages causés par la gréle ou une combinaison de ces facteurs.
Les aflatoxines apparaissent rarement dans les petits grains, excepté comme un résultat de pratiques
d'entreposage déficientes. |l faudrait faire sécher les grains autant que possible avant la récolte en fonction
du milieu ambiant et de I'état des cultures. S'il est nécessaire de récolter le grain avant que l'activité de I'eau
s'abaisse en dessous de 0,70, de sécher le grain & une humidité résiduelle correspondant & une activité de
'eau de moins de 0,70 immédiatement aprés la récolte et aussi vite que possible. Dans les régions
tempérées, lorsqu’un entreposage intermédiaire ou tampon est nécessaire en raison de la faible capacité de
séchage, s’assurer que la teneur en eau est inférieure a 16 pour cent, que la durée du stockage tampon est
de moins de 10 jours et que la température du grain est inférieure & 20°C en général. Des conditions
adaptées pour un entreposage intermédiaire ou tampon peuvent étre déterminées sur la base de variété de
céréales, la taille des grains, la qualité du grain et la température de I'air a I'extérieur.

Entreposage aprés séchage et nettoyage
8. Se référer aux paragraphes 31 a 42 du Code d’usages général.

9. La formation des aflatoxines dans les céréales devrait étre empéchée durant I'entreposage en
minimisant la période entre la récolte et le séchage pour I'entreposage et le transport et la teneur en
humidité & un niveau fiable.

Transport depuis I’entreposage
10.  Se référer aux paragraphes 43 a 45 du Code d’'usages général.
Transformation

11. Se référer aux paragraphes 46 a 52 du Code d’'usages général
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APPENDICE 6

PREVENTION ET REDUCTION DE LA CONTAMINATION PAR L'ERGOT ET LES ALCALOIDES
D'ERGOT DANS LES GRAINS DE CEREALES

METHODES RECOMMANDEES FONDEES SUR LES BONNES PRATIQUES AGRICOLES (BPA) ET LES
BONNES PRATIQUES DE FABRICATION (BPF)

1. Les bonnes pratiques agricoles comprennent des méthodes pour réduire linfection fongique
Claviceps et la contamination par l'alcaloide d’ergot dans des céréales en champ et pendant les semis, la
récolte, I'entreposage, le transport et la transformation.

Semis
2. Se référer aux paragraphes 11 a 16 du Code d’'usages général.
3. Travaillez le sol en le retournant, lorsque la culture précédente (dans la rotation) a été du seigle; Dans

la mesure du possible le travail du sol devrait impliquer I'emploi d'une charrue. Pour les cas dans lesquels le
sol est fagonné sans I'emploi d'une charrue, l'incision dans le sol devrait étre plus profonde que 5 cm.

4, Lors de la sélection des variétés, évitez les variétés sensibles a I'ergot.

5. Lors de la culture de variétés hybrides avec une sensibilité plus élevée a l'ergot, la purification des
variétés de population est une option & examiner. Prenez en compte les conditions climatiques de la location
en question.

6. Sélectionnez I'épaisseur et la profondeur de la graine, les distances entre les rangées, la densité du
matériel ensemencé, l'engrais et I'emploi de régulateur de croissance sur la base de l'adaptation a une
situation spécifique de sorte a obtenir une floraison de la culture réguliére et rapide et afin d'éviter une
montée en graine tardive.

7. Effectuez des jalonnages suffisamment larges pour les véhicules agricoles.
8. Semez des graines de haute qualité, exempt d'ergot.
9. Combattez les graminées de qualité inférieure dans les céréales des surfaces cultivées et utilisez

également une hygiene de culture plus élevée en bordure de champ: assurez-vous d'un traitement efficace
de la marge; combattez les plantes hotes.

Avant larécolte
10.  Se référer aux paragraphes 17 a 22 du Code d’'usages général.

11. Effectuez une évaluation de la pré récolte du produit cultivé, au sujet de l'incidence de l'infestation par
I'ergot, comme un outil pour décider ce qu'il faut utiliser pour le produit récolté.

12. Considérez une récolte partielle de la culture comme une option: séparez la zone de
battage/subsections avec une incidence élevée d'ergot, d'une maniére qui soit fiable pour les humains ou les
animaux.

Récolte
13.  Se référer aux paragraphes 23 a 26 du Code d’usages général.

14. 1l devrait y avoir un contrdle visuel effectué sur les particules récoltées et également une purification
de l'air durant la récolte de sorte a retirer la poussiére infectée.

15. Retirez les matériaux détachés dans le nettoyage et également la poussiere de céréales, en bon ordre
et conformément aux pratiques professionnelles, éliminez-les d'une facon qui les retire de la chaine de
traitement des activités.

Le processus de séchage et de nettoyage au niveau de la ferme.
16. Se référer aux paragraphes 27 a 30 du Code d’'usages général.

17. Evitez 'acheminement de I'envoi d'un produit contaminé par l'ergot; il existe un danger majeur de
frottement, et également de particules adhésives de poussiére d'ergot. Eliminez toutes les particules de
poussiére a chaque étape de la chaine de la valeur ajoutée de telle fagon qu'elles soient éliminées avant la
prochaine étape dans la chaine de transformation.

Entreposage
18.  Se référer aux paragraphes 31 a 42 du Code d’'usages général.

Transport depuis I’entreposage
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19. Se référer aux paragraphes 43 a 45 du Code d’'usages général.
Transformation
20.  Se référer aux paragraphes 46 a 52 du Code d’usages général.

21. dans le cas du seigle, effectuez le processus de nettoyage a blanc (brossage, nettoyage ou
épluchage). Eliminez et débarrassez-vous du matériel écaillé et également de la poussiére générée lors de
la réception du produit et d'activités de nettoyage.
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