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Contexte

Increasing volume | ~_ Greater public

Changing
agricultural
practice and

climate

More sopt ticated detection
..-and management of hazards .
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L’alimentation intégrée dans un contexte pluriel
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Le cycle du risque
-—— (les composantes de I'analyse du risque) S

Source : Premier rapport sur I'harmonisation des procédures d'évaluation des risques. DS Sanco. Octobre 20002,
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L’évaluation des risques sanitaires : les étapes

o

CARACTERISATION DU DANGER :

'agent est-il pathogene, la substance est-elle toxique ? A quelles doses ?
Peut-on déterminer des doses susceptibles auxquelles ’Thomme (I'animal...)

peut étre exposé quotidiennement durant toute sa vie sans effet sur sa santé
?

)
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METHODE «CLASSIQUE» D’EVALUATION DES RISQUES LIES A UALIMENTATION

Densite
Paul
32 ans e ) 6
| 60%
Elpo:hign alimentaire
Densite
4
I
. e W e nlle
=z (]
g,‘v:l g ,"':| > : Ql "‘2096
g - g "] ‘3 : . v P Expozition slimentaire
g 1 g - - Densite
8 ‘ R g ‘ . : ' Q i 4 \
© @
@ ﬂ I 3%
N7

Densite 2 Exposition simentaire

15% de
dépassement

VTR EXPOSITION ALIMENTAIRE
chronique

Séminaire méthode ANSES - 16/09/2019 anses ;) ‘I_!LEEHEA @nirls



Les produits de la mer, un cas d’école

MERCURY

r\//\;% HEALTH EFFECTS

Deposition(Hg(ll).GH;Hg),
Volatilization (Hg") and x

Re-emission (Hg').

a Deteriorates nervous system

a Impairs hearing, speech,
vision and gait

a Causes involuntary muscle
movements

a Corrodes skin and mucous
membranes

a Causes chewing and
swallowing to become
difficult

http://sofia.usgs.gov/projects/evergl_merc/merccycle.gif

Figure 5. All forms of mercury are toxic to humans, but
methylmercuny is sspacr.a.'ry of concem because our bodies have

Mercury biomagnifies from the bottom to the top of the food chain. a less well developed defense mechanism against this toxin.
Eifects on the nervous svstem are the most prevalent in humans.

http://sofia.usgs.gov/projects/evergl_merc/merccycle.gif




Les produits de la mer, un cas d’ecole
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493

:nft

Fresh ﬂsh consumptlon (mealslweek)

Hair mercury (pg/g)
o

Mercury concentration of hair in relation to fish
consumption rate (meals/week).

Source : Hair mercury levels in pregnant women in Mahshahr Iran: Fish consumption as a determinant of exposure Zohreh Salehi, Abbas
Esmaili-Sari, 2010



Les produits de la mer, un cas d’école

» EIléments traces : méthylmercure,
cadmium, arsenic...

* Polluants organiques persistants :

dioxines, PCB...

* Atteintes du systeme nerveux
central, retards de développement,
apprentissage

» Cancers

* Atteintes rénales, hépatiques,
thyroidiennes...

- Limiter la consommation

* AGPI-LC n-3 : EPA, DHA

* Vitamines D, A, B,,...

* Oligo-éléments : iode, zinc,
sélénium...

* Protection cardiovasculaire :
maladies coronaires, AVC

« Cancers

 Dépression, troubles de 'humeur
» Maladies neurodégénératives

» Développement du systéme
nerveux...

- Augmenter la consommation
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Approche bidimensionnelle de la composition/contamination (1/2)
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Recommandations de la consommation de produits de la mer

une conséquence d’analyse B/R

Population Fillettes et Fer_nn;t:;jr;en Femmes
générale adolescentes pi:gcréer allaitantes

Femmes Autres personnes
enceintes, sensibles (personnes
enfants de ageées,

moins de 3 ans | immunodéprimées etc.)

Recommandation
générale

Consommer 2 portions de poissons par semaine, dont une & forte teneur en EPA et

DHA (Saumon®, Sardine®,

Maquereau®, Hareng®, Truite fumée™), en variant les espéces et les lieux d'approvisionnement

poissons d'eau douce
fortement bio-| A jimiter 3 :

; imiter 4 2 fois o . . iritar A i
accumulateurs  (anguille, par mois A limiter & 1 fois tous les 2 mois A limiter a 2 fois par

. mois
barbeau, bréme, carpe,
silure)
Poissons prédateurs a limiter
sauvages™ _ - .
Pas de recommandation spécifique Tav Pas de repc_rfnmandatmn

espadon, marlin, siki. a CviIter specifique
requin et lamproie

Mesures spécifiques
d'hygiéne a respecter

- Cuisson a ceeur du poisson de mer frais ou congélation pendant
7 jours dans un congélateur domestique aprés éviscération rapide du
poisson péché pour une consommation crue

- Eviter la consommation de coquillages, s'ils ne proviennent pas
d'une zone d'élevage autorisée et contrdlée

- Consommation des coquillages et fruits de mer crus dans les
deux heures qui suivent la sortie du réfrigérateur

- Eviter la consommation de
poissons crus ou insuffisamment cuits et
de poissons fumés

- Eviter la consommation de
coquillages crus ou peu cuits.
- Eviter la consommation de

crustacés décortiqués vendus cuits (cuire
soi-méme les crustacés)

—— ANSES :_)




Prise en compte dans I'élaboration des recommandations alimentaires

. INCA2
Ciqua
BASES DE

DONNEES

EAT2

Polyédre (P)

OUTIL D’OPTIMISATION (simplex), caractérisée par :
- Références nutritionnelles
- Relations entre les groupes d’aliments et le risque de maladies

- Références pour les

- Habitudes de consommation




PRISE EN COMPTE DES SUBSTANCES CHIMIQUES

89 Substances chimiques 232 Résidus 4 additifs
hors pesticides et additifs de pesticides

223 non

POP
pas de sans seuil avec seuil
référence de dose ou de dose
BMDL
Ex: Ag, Mo, Ex: Composés génotoxiques, As Ex: MeHg,
composés inorganique, HAP4, PBB, dioxines,
perfluorés hors HBCDD, Pb, Cr(VI), acrylamide lindane, Ni
PFOA PFOS l
. N .. . N (... ) '
Pas de limite Limite max = Limite max = Calcul de
max meédiane EAT2 + repere tox + I’exposition a
Minimisation Minimisation Minimisation posteriori
(58 substances) (9 substances) \ (31 substances) ) Comparaison aux
\- J J DIA

— (227 substances) _)



» Le résultat de I'optimisation doit respecter les contraintes suivantes:

Habitudes alimentaires (61
P5 INCA2 < conso < P95 INCA2

Nutritionnelles (49)

RNP < nutriment < LSS
ou AS

ou

Prévention maladies (3)

Conso < max épidémio

viande hors volaille,

charcuterie, boissons
sucrées

Contaminants (41)
expo conta < VTR ou

P50 EAT2

Ces contraintes définissent le domaine des
possibles = 'ensemble des solutions

> Possibilité de rendre flexible certaines contraintes : ex vitamine D §
anses S




CONTAMINANTS

M
Globalement expo < expo max retenues
Notamment PCB-DL+PCDD/F, PFAA, pesticides
SAUF
*Cr(VI) : 105-110 % EAT2 mais incertitude sur les hypotheses de
spéciation tres protectrices

Lindane = 105-110 % VTR la plus protectrice
mais expo = 10-12 % EAT?2

&
: [ Expo toujours jugée ] ,*\
@ préoccupante

_ )
Arsenic Arsenic
. . Inorganique,
Inorganique olomb
plomb . acrylamide,
acrylamide nickel
K / - \ ; anses :}
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Résultats de I'étude nationale de surveillance

des expositions alimentaires aux substances

chimiques (Etude de I'Alimentation Totale 2 -
2006-2010)
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Most frequently found toxic chemicals at

waste sites and former sources (EPA, 2001)

Chemical Selected Sources*®
Arsenic Mining, manufacturing, pesticide usage
Lead Mining, gasoline additives, paint, solder, etc.
I\-Er;u')_f o _\| Manufacturing, incineration, dental office wastes
Cadmium 'I Mining, paint, metallurgy
Vinyl chloride - Degradation in the environment of chlorinated solvents
PCB's Transformer fluids
Benzene Solvent usage, gasoline
PAH's** Soots, tars, oils, products of combustion

**PAH's are polycycelic aromatic hydrocarbons, typically occurring as complex mixtures of

related compounds.

_ — 255 :_)



Présentation des EAT

Objectifs

Evaluer la composition /
contamination des
aliments « tels que

CoONsSoMmes »

Evaluer I'exposition
alimentaire des populations
pour des substances
d’intérét en termes de
sécurité sanitaire

Outil des politiques de
santé publique

(réglementaire et
recherche)

Méthode

Combinaison de données de consommations
alimentaires et de donnees de composition /
contamination des aliments

Méthode standardisée,
recommandée par 'OMS

— ANSES .}




Les « EAT » dans le monde

Etude de I'alimentation totale francaise

TOTAL DI

= , *.
EAT1 (2001-2005) , s —

Etude de I'alimentation
totale frangaise 2

-3 régions | ! | =1
- 2 300 produits alimentaires & === | B
- 39 substances | -

- 40 000 résultats

- 1 million d’euros

Source : OMS, _coeo
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Les 3 vocations de 'EAT

Eclairer les pouvoirs publics

« quels sont les besoins de nouvelles normes ? quelles sont les
autres mesures a prendre ? quelles consequences faut-il en tirer
vis-a-vis des filieres de production ?

Guider la communauté scientifique sur le champ des
recherches a conduire

» quelles sont les substances ou les categories d’aliments sur
lesquelles il convient d’investiguer davantage ? A-t-on besoin de
mise au point d’appareils de mesure plus précis ? etc.

Informer le consommateur

 partager nos conclusions génerales mais aussi donner les conseils
a suivre et préciser les zones de vigilance

—— ASES l;)
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445 substances éetudiées

Contaminants

Inorganiques et
minéraux

* Aluminium, Antimoine, Arsenic,
Cadmium, Mercure, Plomb

» Calcium, Chrome, Cobalt, Cuivre,
Fer, Lithium, Magnésium,
Manganese, Molybdéne, Nickel,
Potassium, Sélénium, Sodium, Zinc

 Etain, Vanadium, Baryum,
Strontium, Gallium, Argent, Tellure

R

* Dioxines et furanes,
polychlorobiphényles (PCB),
composeés perfluorés, retardateurs
de flammes bromés

» Aflatoxines BG & M,
Patuline, Ochratoxine A,
Fumonisines,
Trichotécenes A & B,
Nivalénol et Zéaralénone

* Isoflavones (génistéine,
daidzeéine, glycitein,
biochanin A et
formononétine)

« Coumestanes (coumestrol)

* Isoflavane (equol)

 Enterolignanes
(entérolactone, matairésinol
et secoisolariciresinol)

Pesticides

283 substances actives :
Organochlorés, organophosphoreés,
pyrethrinoides et carbamates

Additifs

* rocou (E160b), nitrites (E249-
250), sulfites (E220, E221, E222,
E223, E224, E226, E227 et E228),
acide tartrique (E334)

Composes neoformés

 Acrylamide et Hydrocarbures
aromatiques polycycliqgues (HAP)

— 3SES :}




L’'EAT2 en 3 etapes

I
REEAT MRS
445114
it

Evaluation de
I’exposition de la
population

1.

Echantillonnage Analyse des
représentatif des échantillons
consommations préparés « tels
alimentaires en gque consommes »

France Laboratoires
accrédités

Adultes

(18 ans et plus)
Enfants (3-17 ans)

. ) I_'LD‘ 4.}

Limites analytiques
les plus basses
possibles

20 000 produits




Séelection des aliments

 Aliments les plus consommeés en France, par les B
adultes et les enfants, selon les résultats de
I'enquéte INCA2 (2006-2007)

* Au moins 5% de consommateurs )

~

« Contributeurs majoritaires connus ou SUPPOSES a
I'exposition de 'un au moins des contaminants
d’'intérét

/

¥

90% de la consommation
couverte

_____ . . — 215 E5 :}




Des aliments aux échantillons

Habitudes de
consommation
alimentaire

INCA 2

212 types d’aliments

Lait entier

8 grandes régions

1319 échantillons

rinte
mps/
été

Auto
mne/
hiver

rinte
mps/
été

Auto
mne/
hiver

20 000 produits




Constitution des echantillons

Mode de
Ardmes, conservation
parfums,

varietés,
origines

Marques
achetées

Procédé
alimentaire,
texture

Lieux d’achat
(GMS,
commerces,
marcheés...)

BINEICEIIES 20000 Modes de
facons de

: préparation
consommer produits (cuisson...)

— 2 SES :_)



Exemple : viande de beoeuf

(= _—

Produit Texture/ Tenel_J‘r en Mode de . ,
consommeé procéde matiere conservation Marque Lieu d’achat
grasse
1 Bifteck - - Frais - Boucherie
2 Bifteck - - Frais - GMS
3 Bifteck - - Frais - GMS
4 Entrecbte - - Frais - GMS
5 ROt de boeuf - - Frais - GMS
6 ROt de boeuf - - Frais - GMS
7 Beeuf steak haché 15% mg Surgelé Marque 1 GMS
8 Beoeuf steak haché 15% mg Surgelé Marque 2 GMS
9 Beoeuf steak haché 15% mg Surgelé Marque 3 GMS
10 Boeuf steak haché 15% mg Frais - Boucherie
11 Boeuf steak haché 15% mg Frais Marque 1 GMS
12 Boeuf steak haché 15% mg Frais - GMS
13 Boeeuf steak haché 15% mg Frais - GMS
14 Boeuf steak haché 15% mg Frais - GMS
- 15 Boeuf steak haché 5% mg Frais - GMS > :.)




Calcul de I'exposition du consommateur

—

(exemple pour une substance donnée)

r N\ () -
Doseapportée  _| Quantité |, Teneur dans| | Poids Exposition
par chaque aliment ~ | consommée Ialiment | | corporel kaliour
(a/ioun (g/g) (kg) (hg/kg/jour)
= 1419 x| 00093 / 65 = 0,020
= 198.4 X 0,0009 | 65 — 0,003
Ensemble du
regime - 191,5 x| 00076 /65 - 0,022
alimentaire
= 541,4 x| 00025 / 65 = 0,021
= 315,0 x| 00007 / 65 = 0,003
\_ J L VAN J \_ _J
r w
Total = 0,070
L (ng/kg/jour) )

am— — QS €S :_)



Caractérisation du risque

Au niveau Individuel : comparaison de
I'exposition totale aux valeurs de

reference pour chague substance
considerée

— ANSES .}



Valeurs de référence

« Les valeurs toxicologigues de reference (VTR) sont
des niveaux d’exposition, par voie alimentaire et sur
la vie entiere, considéerés comme acceptables vis-a-
vis d'une substance chimigue (OMS, EFSA...) :
dose journaliere admissible ou tolérable (DJA, DJT),
marge d’exposition (MoE)...

* Des reperes nutritionnels : besoin nutritionnel moyen
(BNM), apports nutritionnels conseilles (ANC), limite
de sécurité

« Des seuils reglementaires pour contréler la
conformité des aliments : limite maximale de résidus
(LMR), autorisation maximale d’emploi (AME, pour
les additifs), teneurs maximales (méetaux...)

—— ANSES l;)



alimentation, envi

Résultats et Conclusions
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Conclusions

- e

Quelle conclusion ? Dans quels cas ?

- Pas de dépassement de la VTR

Risque pouvant étre ecarte - Pas de risque d’inadéquation d’apport
nutritionnel par rapport aux besoins

- Depassement de la VTR

Risque ne pouvant étre écarté - Risque d'inadequation d'apport
nutritionnel par rapport aux besoins, ou

dépassement de la limite de sécurité

- Absence de VTR ou de besoin défini, ou
données analytiques insuffisantes

- Caractérisation de I'exposition
insuffisante

- — —— 2SS :_)



Substances réglementées Substances non réglementées
dans certaines denrées (n=361) dans les denrées (n=B4)

Substances + Contaminants inorgansgues™: » Contaminants inorgansgues : cobalt.
disposant aluminium®, antimaoine™”, arsenic™, = Minéraux : calcium, lithium, magnésium,
d'une WVTE baryum™, cadmium, mercure, nickel™®, | molybdéne, potassium, zin
ou autre waleur plomb. = PCE-MDL.
de référence + Minéraux : cuivre®, fer®, manganésa®, = Composés perfluonés : PFOA, PFOS
{en termes sélénium®®, sodium®. » Retardateurs de flamme bromsés: FEDE,
de risque « Dioines et furanes™. PBE.
towicobogique) = FCB-DLA, = Phyto-estrogénes - isoflavones
in=38a) + Mycotoxines ™ aflatoxines (genistéine, daidzéine, equaol,
des groupes B et G et My, fumonisines | formononstine, glycitéine, binchanine
B1 2t Bz ochratoxine A, patuline, A), coumnestanes (cournestrol).
trichothécénes (toxine T-2, toxine = Mycotoxines - ochratoxine B,
HT-z, déoxynivalénal (OM]) trichothécénes [diacétoxyscirpénol,
et zéaralénone. monoacetoxyscirpénol, nivalénol, dérive
« 204 résidus de pesticidas ™. déépoxyde du DO,
« Additifs'™ - rocou, nitrites, sulfitas, s-acétyldéoxynivalénaol,
acide tartrique. is-acétybdéoxyniva-kEnol, fusarénone X,
+ Substances néoformeées!™: métabolites de la zéaralénone.
Acrylamide™, HAP [benzo[a]pyréns, = Substances néoformées : HAP {benz[a]
benzofblflucranthénea®, benzofk] anthracéne, benzofjffluoranthéne,
fluoranthé&ne®, benzo{ghi)pe-rylkena®, chryséne, cyclopentafcd]pyréne,
indenofi,z3-cd]pyréne®). dibenz[a h]anthracéne, dibenzofa,e]
in=327) pyréne, dibenzo(a,h]pyréne, dibenzofa,i]
pyréne, dibenzo[a,l]pyréne,
c-methylchryséne, anthracéne, pyréne,
fluoranthéne, benzofclfluoréne,
phenanthréne).
in=53)
Substances » Minéraux : chrome™. = Contaminants inorgansgues : argent,
ne disposant pas | - Pesticides'™: allethrin, anthraquinone, étain, gallium, germanium, strontium,
de waleur bsoallethrine, chlormephos, tellure, vanadium.
de référence chloropropylate, cyanofenphos, =« Composés perfluonss : PFBA, PFPA,
pour be risgque Cyanophos, desmetryne, di-allate, PFHw=A, PFHpd, PEMA, PFDA, PRUNA,
towicobogique dichlofanthszn, dsenochlar, PFDoA, PFTrDA, PFTeDA, PFES, PRHxS,
{n=6g) dicxacark, ditalimfos, ketone-endrin, PFHpS, PFDSE.

fenson, fluvalinate, formothion,
furalaxyl, 3-hydroxycarbofuran,
isazofos, monalide, nitrofen,
pentachloroanisole,
pentachlorophenol acetate,oxon-
phosmet, tetrasul tribromoanisobe,
tribromophenal (2, 4.6), trichboronat.
in=34)

= Retardateurs de flamme bromés: HECD

» Phyto-estrogénes: lignanes, stilbenes
naturels.

{n=31)

anses \.}
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Risque ne pouvant étre écarté

pour certains groupes de consommateurs

Plomb, cadmium, arsenic inorganique, aluminium,

meéthylmercure, dioxines et PCB, sulfites, deoxynivalénol
et ses derives, acrylamide et diméthoate

» Constats cohérents avec ceux établis par d’autres
organismes nationaux ou internationaux

» Réévaluation a la baisse de la VTR de la plupart de ces
substances ces dernieres annees

» Poursuivre les efforts pour reduire les expositions

—— — ANSES :_)

Etude de /'alimentation totale francaise 2 (EAT 2) Tome 1 — Anses 2011



Sous I’angle toxicologique

Sur 361 substances qui ont pu étre évaluées

15%

85%

BRisque ne pouvant étre écarté  BRisque écarté au regard des VTR

----- | B T S S—_—_IB——__ _—— anses ;)



Cadmium

E— e

Contribution a ’exposition
. Métal lourd de (exemple d’'un adulte fumeuir)
I'environnement (eau, sol, Source : EFSA, 2009

air) et des activités
industrielles et agricoles

1 Tabac
M Air
» Par rapport a EAT1, M Poussiere
augmentation des teneurs # Aliments

et expositions

={o[el - Expositions équivalentes
a differentes EAT :

Catalogne 2003, Céréales et produits a base de

Royaume-Uni 2006, -
Canaries 2006, US 2003 céreales (35%), pommes de
terre (12%)

anses :_)



Dioxines et P_CB

« Composeés tres stables, qui s‘accumulent

tout au long de la chaine alimentaire

» Réduction des teneurs et des expositions S
depuis les evaluations précédentes

R

Dioxines, furanes PCB non dioxin-like
et PCB dioxin-like
Dépassement 2010 Dépassement 2010
VTR 2005 EAT2 VTR 2007 EAT2
Adultes 20228 % <0,1% Adultes 20 % <1%
de la
Enfants population <1% Enfants 58 % <3%

 Cohérence avec les observations internationales
* Traduit l'efficacité des mesures de gestion

anses :}



Détail des EAT tel que ...

4.4. Aluminium

L'aluminium (Al) est l'élément métallique le plus abendant de la crodte terrestre (8 %). Du fait de ses propriétés
physico-chimiques (basse densité, malléabilité, résistance a la corrosion, etc), il est utilisé dans de nombrawx
domaines industriels (agro-alimentaire, pharmaceutique, batiment, etc.) et pour le traitement des eaux
d'alimentation. Il est présent dans les aliments et I'eau sous différentes formes chimiques qui déterminent sa
biodisponibilité et sa towicité. Toutefois, 'analyse de ces différantes formes chimiques dans les alimants est
complexe, C'est pourguoi les mesures portent sur I'aluminium total.

Caractérisation du danger

Les effets toxiques de I'aluminium portent essentiellement sur le systéme nerveux central (encéphalopathies,
troubles psychomotewrs) et sur le tissu osseux. Chez 'homme, ces effets sont observés chez des sujets exposés
par d'autres voies gue I'alimentation, conduisant a I'accumulation de fortes quantités d'aluminium : patients
insuffisamts rémaux dialysés, alimentation parentérale, personnes professionnellement exposées. Le JECFA a
établi une DHTF de 1 mg/kg pcisem (JECFA zo06a). Cette DHTF s'applique a tous les composés d’aluminium
présents dans les aliments. U'EFSA 3 confirmé cette valeur en 2008 (EFSA 2008h).

Evaluation et caractérisation du risque

Parmi les échantillons analysés, 35 % présentent une teneur en aluminium inférieure 3 [a LOD ou A |2 LOOQ. Les
plus fortes teneurs moyennes sont retrouvées dans les crustacés et mollusques (x1,0 mgrkg), et le chocolat
(15,6 mg/kg) (Tableau Ad). Tous les autres groupes d'aliments présentent des concentrations infariewres a 6 mgs
kg. Pour certains groupes, les concentrations sont du méme ordre de grandeur que celles relevées dans FEAT1
(Leblanc, Guerin et al. 200s5): pains, légumes boissons... 0'autres en revanche sont supérisuras d'un facteur23 4
(produits laitiers, chocolat...), voire 10 (huile) ou 25 (bewrre) par rapport 3 I'EAT 1. Ces différences pourraient &tre
en partie expliquées par l'utilisation, dans le cadre de I'EAT 2, de matériaux en aluminium pour la préparation
et |a cuisson des aliments (Annexe 2).

L'exposition moyenne de la population francaise a 'aluminium est estimée 3 40,3 pgdkg pofjour chez les
adultes (37,8-45,5) (Tableau Az) et 62,2 pgskg pofjour chez las enfants (sq,2-66,3) (Tableau Az). Au gs@ percentile,
I'axposition est estimée a 69,7 pg kg pofjour chez les adultas (57.4-102,4) et 18,8 pg/kg porjour chez les enfants
(96,5-129,6). Ces expositions sont plus dlevées, respactivement de +50 % et +40 %, que celles relevées dans
I'EAT 1 mais restent néanmains trés faibles.

Chez les adultes, les comtributeurs majoritaires 3 l'exposition a Faluminium sont les boissons chaudes autres
que le café (13 %) et les légumes hors pommies de terre (n 3%). Chez les enfants, les contributeurs majoritaires
sont les légumes hors pommes de terre (8 %), les pates (7 %), les patisseries et gateauwx (5 %) et les entremets,
crames desserts et laits gélifiés (6 ).

On note seulement o,2 % de dépassements de la VTR chez les adultes [0,02; 0,47] et1,6 % chez les enfants [0,9;
2,2]. Un risque lié a Mexposition alimentaire 3 I'aluminium ne peut donc étre excy pour certains groupes de
consommateurs, il convient donc de poursuivre les efforts afin de réduire les contaminations et les expositions.
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Substances pour lesquelles le risque toxicologique ne peut étre écarté

Familles Population Aliments
de substances ConCemmée principalement contributewrs

Contaminants | Plomb Adultes et enfants » Adultes - boissons alcoolisees 14 %),
inorganiques les plus exposés pain et produits de panification séche (13 %),
eau (n %)
« Enfants - eau fn %), lait (11 %), boissons
rafraichiszantes sans alcool (1o %)
Cadmium < 1% des adultes » Adultes - pain et produits de panification
et g % des enfants séche (22 %), pormmes de terre 12 %)
» Enfants : pommes de terre (14 %), pain
et produits de panification séche 13 %).
Arsenic Adultes et enfants » Adultes : eau (24-27 %), café (1416 %).
inorgansgue les plus exposés = Enfants - eau {1g-x4 %), lait (1117 %), boissons
rafraichiszantes sans alcool (10-12 %).
Aluminium < 1% des adultes » Adultes : Boissons chaudes hors café (13 %),
et 2 % des enfants l&gumes hors pommeas de tarre (11 %),
» Enfants : lgumes hors pommes de terre (8 %),
pates (7 %), patisseries et pateaux (6 %)
Mearcure Forts consommateuwrs | —
ofganique de thon
iméthylmercure] | (< 1% des adultes
et 1% des enfants)
Dioxines Dioxines < 1% des adultes » Adultes : poissons (20 %), beurre (20 %)
et PCB et PCB-DL et ¢ 1% des enfants « Enfants : baurre (20 %), poissons (14 %)L
PCE-NDL < 1% des adultes » Adultes - poissons (37 %), beurre (n %),
et 2 % des enfants fromages (11 %), produits ultra-frais
laitiers (11 %).
= Enfants : poissons (3o %), beurna (12 %),
viande (n %).
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Plus généralement

Sous lI'angle nutritionnel
Risque d’excés d’apports Risque d’apports insuffisants

Cr; 1 Na, Cr,
Li, Mn
K, Mo;

6

n, Se,
Cu,
Ca,
Fe,
Mg; 6

BRisque écarté MRisque ne pouvant étre écarté [ Impossible de conclure
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Ce sur quoi PEAT 2 peut conclure

« L'EATZ2 vise a caractériser
— Apports et expositions alimentaires
— Long terme
— Consommation et contamination réelles
— Population générale

 L'EATZ2 ne vise pas a caractériser
— Autres voies (respiratoire, cutanée...)
— Court terme
— Contaminations particulieres (locale ou accidentelle)
— Consommation de produits bio, importés...

— Comportements type prise de compléments alimentaires, régimes
particuliers...

— Groupes de populations particulieres

e Des questions encore ouvertes
— Effets cumulés
— VTR questionnées

—— ASES l;)



Experise collective - synihese o conchsions

Zalsine « N°2910-8A0517 © ot EATI»

FIGURE 2 - LES PRINCIPALES ETAPES DE L'EATI, DE L' ANALYSE DES ECHANTILLONS A LA CONCLUIGN EN TERMES

DE RISGUE

Evaluation de la Extimation des
contamination/compasition Concentrations
Traitement des données ATRCRETRE S Par

- Thesiterents générens des résaitats fdonmbe:
e e, domadesmenquarte, daliments

- Trakements ud-.n.»né rlahes

Utilisation des donndes de
«contamination par alimerts

Evaluation de
I'exposition/l'apport

Choix des valeurs de référence Caleul de lexposition et de l'apport
Croisement des concentretions et des

Choix des valeurs de référence (VR) consommations
Pour les aspects taxicalagiques ot
nutritionnels e _"\-\.
Frize en campte de o susceptibibs “Estimation des”
des (-3 ans w
moyennes de la \'
Utilization des population
expasitians individuclies R
» les plus exposés

Caractérisation du risque

Comparaison des expositions et des VR
- Prise en compte de Fapplicabilité aux 0-3 ans

Sl Ll
Y

Conclusions en termes de risque

Eléements traces
meétalliques et
minéraux

Polluants
organigques
persistants

I I I N N

ratio moyen (g/kg pcij)
60 &) 100 120 140 160

40

Situation jugee
préoccupante
plomb™, arsenic

inorganique**, nickel

Dioxines et furanes*,
polychlorobiphényles**

Ftude de
I'alimentation totale infantile (EAT 1)
pour les contaminants

T
o 10 al 30 40 A0 6 ans

age

Risque ne pouvant
étre exclu

aluminium,
méthylmercura*,
strontium, chrome VI,
selenium (= 1 an),
cobalt, baryum,
cadmium™*, cuivre (= 1
an)

Evolution du rapport « quantité totale
d’aliments consommeés sur poids
corporel » de la naissance a 60 ans
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Recommandations : réduction des expositions a envisager

Alumimium .
Pas de depassement pour Reéduire bes expositions en variant
les moins de 5 mods. les légumes consommes.
Dépassaments non
représentatifs 3 partirde 5
mois
(OHTP = 1 mg.kg po-1.58m-
1]
Méthylmercure
yim Pas de dépassement pour Recommandations Anses : « afin
les moins de 12 mois de permetire une couverture
optimale des besoins en nuiriments
Déoassements non tout en limitant le risque de
représentatifs cherz les 13- SANEXPOSITCN 2 contaminants
36 mais ;:" migues la consommation de
" =1 A - eux portions de poissons par
!'I.::HTP A pgkg e sem map'::e, dont unzcé forte 12neur
: en EPA et DHA (sawmon, sardine,
maquereau, hareng, ruite fumaa),
en varant les espéces de poisson
et les beux d'approvisionnement
[sauvage, elevage, lieux de péche
etz...) [...]. dans le cadre d'une
alimentation diversfiee [._] Il est
recommande [...] aux enfants de
moins de fros ans de Emiter la
consommation de poissons
prédateurs sauvages (lotte
(baudroie), loup {bar), bonite
anguille, empereur, grenadier,
fistan, brochet, dorade, raie, sabre,
thon. .. ), et d"&viter, 3 titre de
précaution, celle d'espadon, marlin,
ciki, requin et lamproie en raison du
risgue & au méthylmercure »
Cadmium
Depassement de la DHT Réduire bes expositions dés le plus | Confirmer  'existence  d'effets  cognitifs
{36%) a relativiser jeune age associés  a  des  faibles  niveaux
Effet néphrotoxique sur ke Reéduire bes contaminations dans d'exposition au cadmism
long terme et I'exposition les principaux contributeurs
des trois premiéres années | (principalement les lgumes =t les
de vie ne contribue qu'a 3% pommes de teme)
de I'exposition cumulée
pendant 50 ans
(DHT = 2.5 pp.kg pc’ sem’
Selenium .
[chez les Depassements non Rappeler les recommandations
enfants de representatifs chez les 13- générales de consommation de
plus d'un an) _EE maois . poissons etablies par AMSES pour
(LSS =60 pgj ) les enfants de moins de 3 ans

anses :}
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Recommandations genérales

Pour les scientifiques

 Affiner la biosurveillance
« Etudier de facon plus approfondie certaines populations

* Faire des recherches nouvelles sur certaines substances

Pour les pouvoirs publics

* Revisiter la guestion des seuils
* Poursuivre le reglementation pour limiter les contaminants

Pour les consommateurs

« Manger diversifié et équilibré

anses .}



CONCLUSIONS : CONTAMINANTS

- e

« Efforts de réduction nécessaires pour permettre qu’a
terme les choix alimentaires soient gouvernes
uniquement par les contraintes nutritionnelles et

non pas également par les niveaux de contamination

Recommandation de
et les sources d’approvisionnement

Aliments identifies comme contributeurs
majoritaires (ex : plomb : eau, café, boissons
rafraichissantes sans alcool... ; arsenic
inorganique : eau, cafe, lait... ; cadmium : pain et
produits de panification seche, pommes de
terre...).

- — —— 2SS :_)
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AVIS et RAPPORT de I'Anses

AVIS et RAPPORT de I'Anses relatifs a I'Actualisation des reperes du PNNS: Révision des repéres de
consommations alimentaires — Anses (2017) https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2012SA0103Ra-1.pdf

AVIS et RAPPORT de I'Anses relatifs a I'Actualisation des reperes du PNNS Actualisation des reperes du PNNS
Etablissement de recommandations d’apport de sucres » — Anses (2017)
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2012SA0186Ra.pdf

AVIS et RAPPORT de I'Anses relatifs a I'Actualisation des reperes du PNNS Actualisation des reperes du PNNS
Etude des relations entre consommation de groupes d’aliments et risque de maladies chroniques non
transmissibles — Anses (2017) https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2012SA0103Ra-1.pdf

AVIS et RAPPORT de I'Anses relatifs a I'Actualisation des reperes du PNNS Actualisation des reperes du PNNS
Révision des Références Nutritionnelles en vitamines et minéraux pour la population générale adulte — Anses
(2017)

EATi :hitps.//vimeo.com/359281775
EATi: https://www.anses.fr/fr/system/files/ERCA2010SA03 1 7Ra.pdf
EAT?2 . https://www.anses.fr/fr/system/files/PASER2006s2036 1.pdf
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https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2012SA0103Ra-1.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2012SA0103Ra-1.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2012SA0103Ra-1.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2012SA0103Ra-1.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2012SA0186Ra.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2012SA0103Ra-1.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2012SA0103Ra-1.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2012SA0103Ra-1.pdf
https://vimeo.com/359281775
https://vimeo.com/359281775
https://vimeo.com/359281775
https://www.anses.fr/fr/system/files/ERCA2010SA0317Ra.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/ERCA2010SA0317Ra.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/PASER2006sa0361.pdf

Des questions ?

Etude de l'alimentation
totale frangaise 2
(EAT2)

Tome 1

Contaminants inorganiques,
minéraux, polluants organiques
persistants, mycotoxines,
phyto-estrogénes

AvisdeAnses

Rapportd'expertise

Xin 2011 € dion winns rave

anses (.}

Connaitre. &valuer. protzger

Etude de
l'alimentation totale
infantile

Tome 2 - Partie 2
Composés inorganiques

Rapport d'expertise collective
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e Réduire considérablement la consommation
de charcuterie (jambon, saucisson, saucisse, pété...) <

25 g/]

Maitriser la consommation de viande hors
volaille (boeuf, porc, agneau...) < 500 g/sem.

Consommer moins de 1 verre /j de boissons
sucrées (soda, jus de fruits)

—— QS E5 ;_)




CONCLUSIONS : GROUPES D’ALIMENTS

Renforcer la consommation de fruits et
légumes en privilégiant les légumes;

Consommer 2 X/sem du poisson dont un
poisson gras (Ex: sardine, maquereau);

Consommer régulierement des légumineuses
(Ex: lentilles, feves ou pois chiches);

Privilégier les produits céréaliers peu raffinés
(pain, pates, riz);

Privilégier la  consommation  d’huiles
végétales riches en acide alpha-linolénique
(Ex: huiles de colza et de noix).




CONSOMMATION DE GROUPES D’ALIMENTS ET RISQUE DE MALADIES

Maladies étudiées

» Cancers colorectal, prostate, sein

« Maladies cardiovasculaires, diabete, obésité
« Santé osseuse, déclin cognitif

4 _ )
Examen des travaux de consensus pre-existants :

*Rapport Australien (2011)
*Rapport WCRF (2007) et ses difféerents CUP (Sein 2010, Colorectal 2011))

Recherche exhaustive et analyse des articles originaux postérieurs a
ceux inclus dans ces rapports :

* Prevention primaire

« Population occidentale

4 niveaux de preuve pour qualifier les relations :
« Convaincant
* Probable

« Donnees suggestives mais limitées
* Insuffisant

Seuls pris en compte
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Complexité des interactions entre facteurs nutritionnels et cancérogénese

INDIVIDU

Polymorphismes génétiques
NUTRITION rd
£ g
Habitudes alimentaires —| 22 = & AUTRES
. +—= O ’ N\

+ Aliments —| 28 E=_|Cancérogenése | +—| FACTEURS
- Constituants —| 52 s _ ]

Activité physique iy - = (contaminants)

/

Microbiote colique

> Interaction entre facteurs nutritionnels et caractéristiques individuelles (statut physiologique,
polymorphismes génétiques, microbiote)

> Interaction des facteurs nutritionnels entre eux (synergies/antagonismes) et avec d’autres facteurs (tabac)
» Ambivalence des effets sur la cancérogenese (activateur/protecteur)

-\



