Evaluatie van de blootstelling van de Belgische bevolking aan levensmiddelenadditieven
Het eindrapport van een studie van het Wetenschappelijk Instituut Volksgezondheid over de blootstelling van de Belgische bevolking aan levensmiddelen toont aan dat de inname bij jonge kinderen nauwkeurig moet worden opgevolgd. Het onderzoek gebeurde in opdracht van de FOD Volksgezondheid, die de risico’s van een overschrijding van de aanvaardbare dagelijkse inname of ADI wil inschatten en het toekomstig beleid hieromtrent uittekenen.
De studie werd uitgevoerd in 2012 en beperkte zich tot additieven met een kwantitatieve ADI. In België ging het in 2012 om 70 additieven, zo bleek uit een etiketstudie die in de supermarkten werd uitgevoerd. De inname van deze additieven werd stapsgewijs geëvalueerd en in elke fase werd de innameschatting verfijnd.
De eerste innameschatting werd uitgevoerd volgens het pilootmodel Food Additive Intake Model of FAIM van de Europese Autoriteit voor Voedselveiligheid (EFSA). De inname van een aantal additieven overschrijdt volgens deze schatting de ADI.
Een tweede, verfijnde innameschatting bevestigt dit resultaat voor fumaarzuur, nitriet, polysorbaten en stearoyl-2-lactylaten. Deze schatting hield rekening met de nauwkeurige consumptiegegevens uit de Voedselconsumptiepeiling van 2004 en ging telkens uit van de maximale gebruiksgehaltes. Deze tweede peiling bevat echter enkel gegevens over de Belgische consumenten vanaf 15 jaar, en dus niet over kleuters en jonge kinderen.
Nadien werd voor sommige additieven een derde innameschatting uitgevoerd die geen rekening hield met voedselgroepen waarin het gebruik van deze levensmiddelenadditieven weliswaar toegelaten is, maar waarvoor geen bevestiging van werkelijk gebruik werd gevonden in de marktstudie (etiketstudie en gegevens Euromonitor) . De ADI wordt hierin bereikt bij percentiel 100 voor fumaarzuur , vanaf percentiel 95 overschreden voor de polysorbaten en vanaf percentiel 90 voor de stearolyl-2-lactylaten. Verder werk wordt aanbevolen voor de polysorbaten, voor stearolyl-2-lactylaten, en voor nitriet, op basis van reële concentraties in plaats van wettelijke maximale gebruiksgehaltes.
De resultaten van de studie tonen aan dat de inname van additieven door kinderen een prioriteit moet zijn in het toekomstig beleid. Door de evolutie in de consumptiegewoontes is een regelmatige peiling en innameschatting bij de hele bevolking nodig.
De voedselconsumptiepeiling die het WIV in 2014 zal uitvoeren, zal voor het eerst nationale gegevens over de eetgewoonten van jonge kinderen bevatten. De resultaten zullen dus een waardevolle bron voor toekomstige innameschattingen blijken.
Met deze studie over de inname van levensmiddelenadditieven voldoet ons land aan de bepalingen van artikel 27 van verordening (EG) Nr. 1333/2008 inzake levensmiddelenadditieven, over de noodzaak dat elke lidstaat een monitoring van de inname van levensmiddelenadditieven uitvoert op grond van risico’s.
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Avertissements

Cette étude a été menée en utilisant les informations les plus récentes a notre disposition lors de la
premiéere phase du projet (mai-juin 2012), e.g. concernant les DJA des additifs et les modifications du
reglement (CE) N° 1333/2008 sur les additifs alimentaires. L’ensemble des données compilées

proviennent d’'une étude des étiquettes de produits alimentaires présents sur le marché Belge en
juillet 2012.
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Ce projet a pour but d’estimer pour la population belge les risques potentiels de dépassement
de la dose journaliere admissible (DJA) des additifs présents dans les denrées sur le marché
belge. Cette étude préliminaire permet de répondre aux exigences des directives 94/35/CE
(article 8), 94/36/CE (article 6) et 95/2/CE (article 7) du Parlement européen et Conseil
concernant le besoin de mise en ceuvre d’un systeme de surveillance de la consommation des
additifs alimentaires par les Etats membres.

Sur I’ensemble des additifs autorisés, I’étude s’est concentrée sur les additifs possédant une
DJA « spécifiée ». Ensuite, sur base d’une enquéte d’étiquettes des produits alimentaires
présents dans les supermarchés en Belgique, 70 additifs (avec DJA spécifiée) ont été
identifiés et classés prioritaires pour une série d’évaluations de plus en plus pointues de leur
ingestion.

Au départ, I’ensemble de ces additifs ont été soumis a un simili-Tier 2 & partir du model pilot
« FAIM » congu par P’EFSA. 1l en ressort que les additifs E160b ; E297 ; E310 ; E320 ;
E321 ; E444 ; E445 ; EAT5; E476 ; E491 ; E492 ; E493; E494 ; E495; nitrites; polysorbates;
sucroesters d'acides gras; sucroglycérides et lactylates présentent des dépassements de leur
DJA et ont été soumis a une deuxiéme évaluation plus raffinée (Tier 2) afin de confirmer ou
infirmer le premier résultat. Suite a cette deuxiéme estimation, le dépassement de la DJA est
confirmé pour I’acide fumarique, les nitrites, les polysorbates et les lactylates. Ces derniers
sont rééxaminés en effectuant un Tier 2 « raffiné » et montrent un dépassement de la DJA
chez les consommateurs importants. Les dépassements de la DJA se marquent chez les
consommateurs du 100eme percentile pour I’acide fumarique, a partir du 95éme percentile
pour les polysorbates et 90éme percentile pour les lactylates.





Samenvatting

De doelstelling van dit project is om voor de Belgische bevolking de potentiéle risico’s te
schatten, veroorzaakt door een overschrijding van de aanvaardbare dagelijkse inname (ADI)
van additieven aanwezig in voedingsmiddelen op de Belgische markt. Deze studie laat toe om
te antwoorden op de eisen van artikel 27 van verordening (EG) Nr. 1333/2008 inzake
levensmiddelenadditieven, welke handelt over de noodzaak dat elke lidstaat een monitoring
van de inname van levensmiddelenadditieven uitvoert op grond van risico’s. Deze studie was
enkel gericht op additieven met een kwantitatieve ADI.

Tijdens een etiketstudie van voedingsmiddelen uit supermarkten in Belgié werden 70
additieven met een kwantitatieve ADI teruggevonden . De inname van deze additieven werd
op basis van een stapsgewijze methode geévalueerd van een ruwe schatting tot een meer
verfijnde.

De eerste innameschatting werd uitgevoerd gebruik makend van het EFSA piloot model
"FAIM" (Food Additive Intake Model) en van de 70 additieven hadden de volgende een
inname die de ADI overschrijdt voor kleuters en/of volwassenen: E160b; E297; E310; E320;
E321; E444; E445; EAT5; EA76; E491; E492; E493; E494; E495; nitrieten; polysorbaten;
sucrose esters van vetzuren - sucroglyceriden en lactylaten. Deze resultaten werden
bevestigd voor fumaarzuur, nitrieten, polysorbaten en lactylaten door een meer verfijnde
innameschatting op basis van nauwkeurige consumptiegegevens, waarbij steeds gebruik werd
gemaakt van maximale gebruikgehaltes. Deze schatting maakte enkel gebruik van de
voedselconsumptiepeiling van 2004 op Belgische consumenten vanaf 15 jaar, en kon niet
uitgevoerd worden voor kleuters. Daarna werd voor sommige additieven een derde
innameschatting uitgevoerd met schrapping van voedselgroepen waarin het gebruik weliswaar
toegelaten is, maar waarvoor geen bevestiging van werkelijk gebruik werd gevonden in de
marktstudie (etiketstudie en gegevens Euromonitor) . De ADI werd bereikt bij percentiel 100
voor fumaarzuur en overschreden vanaf percentiel 95 voor de polysorbaten en vanaf
percentiel 90 voor de lactylaten. Verder werk wordt aanbevolen voor de polysorbaten en voor
stearolyl-2-lactylaten, alsook voor nitriet.





Summary

This project aims at estimating the potential risks generated by the overtaking of acceptable
daily intake (ADI) of additives in foodstuffs on local market for the Belgian population. This
preliminary study allows to meet the requirements of directives 94 / 35 / CE (Article 8), 94 /
36 / CE (Article 6) and 95/ 2 / CE (Article 7) of the European Parliament and the Council
concerning the need to monitor the consumption of food additives by each Member state. This
study focused only on additives with ADI.

From a local food labels survey, 70 additives (with ADI) were identified and their intake was
estimated by tiered method, going progressively from rough to more refine estimation.

The first intake estimation was done using the EFSA pilot model "FAIM" and from the 70
additives the following had an intake exceeding the ADI: E160b; E297; E310; E320; E321;
E444; EA45; EAT5; EA76; E491; E492; E493; E494; E495; nitrites; polysorbates; sucrose
esters of fatty acids - sucroglycerides and lactylates. These results were confirmed for fumaric
acid, nitrites, polysorbates and lactylates by a more accurate tier 2. Then an ultimate
evaluation was done (refined tier 2) with well-targeted consumption figures. For all three of
the additives there is an ADI exceedance for high level consumers: at 100th percentile for
fumaric acid, over 95th for polysorbates and over 90th percentile for lactylates.





1. Introduction

Généralités

Les additifs alimentaires ont un réle crucial dans I’industrie agro-alimentaire actuelle et, par
extension, dans la vie de tout a chacun. lls peuvent étre d'origine minérale (nitrates, nitrites),
vegetale (agar-agar, pectine) ou animale (le rouge de cochenille), ou encore issus d'une
transformation de substances naturelles (amidons modifiés), d'une synthese chimique (la
tartrazine, I'érythrosine et I'indigotine) ou d'une fermentation (la gomme xanthane).

Leur emploi, souvent controversé, est neanmoins essentiel dans un contexte ou les circuits de
production et de distribution sont de plus en plus longs et ou les exigences du consommateur
envers la qualité et la durée de conservation des produits alimentaires sont de plus en plus
élevees. C’est en cela que les propriétés techno-fonctionnelles diverses et variées des additifs
alimentaires sont intéressantes. En effet, le réle d'un additif alimentaire peut étre
technologique, en facilitant les procédés de fabrication mais aussi organoleptique tant en
améliorant les qualités sensorielles d'un produit (consistance, texture, couleur ou godt) qu’en
le préservant des altérations physico-chimiques comme le rancissement, le durcissement ou
encore le blanchiment. Enfin, certains additifs ont un réle primordial en termes de sécurité
sanitaire. Ces derniers empéchent le développement, a plus ou moins long terme, de micro-
organismes indésirables a pathogénes et assurent la mise a disposition aux consommateurs de
produits alimentaires exempt de tous risques microbiologiques (moisissures, bactéries
entrainant la fermentation et la putréfaction ainsi que celles responsables d’intoxication

alimentaire).

Quelques 320 additifs sont répertoriés en 26 catégories en fonction de leur propriété techno-

fonctionnelle :

= Acidifiant;

= Affermissant ;

= Agent de charge ;

= Agent d’enrobage ;

= Agent moussant ;

= Agent de traitement de la farine ;
= Antioxydant;

=  Amidon modifié ;

= Antiagglomérant ;

= Antimoussant ;

= Colorant;

= Conservateur;

= Correcteur d’acidité ;
= Edulcorant;

Emulsifiant ;
Epaississant ;
Exhausteur de golt
Gaz d’emballage;
Gaz propulseur ;
Gélifiant ;
Humectant ;
Poudre a lever ;
Stabilisant ;
Séquestrant

Sels de fonte
supports;





A chaque additif est attribué un code d’identification composé de la lettre « E » (pour Europe)
suivie d’un numéro spécifique. Ce nombre composé de 3 a 4 chiffres permet généralement
identifié facilement la fonction exercée par I’additif* (Colorant E1xx ; Conservateur E2xx ;
Antioxydant et Acidifiant E3xx ; Texturant E4xx ; Exhausteur de got E6xx ; Amidon
modifié E14xx ; Edulcorant 950-968 ; Enzyme alimentaire11xx) [Codex Alimentarius,
2012].

Depuis un peu plus d'un siecle, I’emploi de ces composeés est réglementé. Pour qu’un additif
alimentaire soit autorisé il faut qu’au préalable son innocuité envers le consommateur soit
avérée et que son utilité soit démontrée par le producteur. Au sein de I’Union Européenne,
I’autorisation d’un additif dans une denrée alimentaire passe par une évaluation rigoureuse et
minutieuse d’un Comité d’experts (procédure d’autorisation développée par le réglement
234/2011) [Comission Européenne, 2011b]. 1l est important de noter que les ardmes ne sont
pas assimilés a des additifs et font I’objet d’une réglementation particuliere (réglement
1334/2008) [Comission Européenne, 2008b].

La réglementation 1333/2008 legifére I’utilisation de I’ensemble des additifs alimentaires
autorisés au sein de I’Union Européenne et I’annexe 1l du reglement 1333/2008 remplace les
annexes des directives européennes 94/35/CE, 94/36/CE et 95/2/CE dés le 1* juin 2013. Elle
prévoit la liste des additifs dont I’emploi est autorisé, a I’exclusion de toute autre (liste
positive). Cette liste comprend les denrées alimentaires auxquelles ces additifs peuvent étre
ajoutés, les conditions de cette adjonction ainsi que, le cas échéant, une limitation quant au
but technologique de leur utilisation, des regles concernant les substances utilisées comme
solvants et les criteres de pureté qui s’y rapportent [Comission Européenne, 2008a].

Afin d’assurer une information visible, claire et compléte sur la composition des produits
alimentaires préemballés, I’étiquetage des denrées a destination du consommateur a, lui aussi,
été normalisé et réglementé (reglement 1169/2011 a compter du 13/12/2014). Les additifs
alimentaires doivent obligatoirement étre désignés par le nom de leur catégorie respective, de
leur nom spécifique ou de leur numéro E. Cependant, I’article 20 point b de cette
réglementation précise aussi les constituants dont I’omission sur la liste des ingrédients est
permise [Comission Européenne, 2011a]. On y retrouve ainsi les support d’additifs
alimentaires mais aussi les additifs et enzyme alimentaires dont « la présence dans une denrée
alimentaires est uniqguement due au faite qu’ils étaient contenus dans un ou plusieurs
ingrédients de cette denrée [...] et sous réserve qu’il ne remplissent plus la fonction
technologique dans le produit fini » ou « qui sont utilisé comme auxiliaires technologiques ».
Cette omission est aussi spécifiée dans la directive 2000/13/CE actuellement en vigueur (art.
684) et transposée dans la législation belge par I’arrété royale du 13 septembre 1999 (art. 484)

L 11 faut néanmoins faire attention car suite aux nombreux ajouts et suppressions au sein de cette liste, le numéro
d’un additif n’est plus nécessairement indicatif de sa fonction.
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[1999; Comission Européenne, 2000; Moniteur Belge, 1999]. L’utilisation des gaz
d’emballage devient clair du mention «conditionné sous atmosphere protectrice » sans
informations des additifs individuels. Les amidons modifiés ne doivent pas étre mentionnés
individuellement, parce qu’il suffit de mentionner « amidon modifié ». Pour certains denrées
alimentaires, une liste des ingrédients n’est pas nécessaire : les fruits et légumes frais, denrées
non pré-emballés, ...

Il est donc nécessaire de prendre quelques précautions lors de I’évaluation/interprétation de
I’ingestion des additifs alimentaires car la liste des ingrédients ne permet pas I’identification
de I’ensemble des additifs utilisés lors de la fabrication d’un produit élaboré de fagon précise.

Si I’alimentation est un élément vital, elle contribue également a I’apport d’un certain nombre
de molécules indésirables. Le risque chimique est souvent méconnu et sous-estimé alors qu’il
constitue I’un des risques les plus importants de I’alimentation moderne. La toxicité chimique
de I’alimentation est actuellement principalement liée a la présence de résidus toxiques ou a
I’incorporation intentionnelle de substances dans les denrées. Les additifs alimentaires,
comme I’ensemble des substances chimiques introduites intentionnellement dans
I’alimentation, sont soumis a une évaluation rigoureuse et minutieuse de la part des autorités
(Commission Européenne et EFSA). Le risque potentiel de chaque composé mis sur le
marché est ainsi étudié afin d’assurer le bien-étre et la santé du consommateur a long terme.

En sécurité alimentaire, I’évaluation du risque est définie par I’identification du danger, la
caractérisation de ce danger, I’estimation de I’exposition du consommateur et enfin, la
caractérisation du risque toxicologique encouru par une population donnée. Chacune de ces
étapes est brievement décrites ci-dessous.

L’identification du danger consiste a identifier les effets néfastes pouvant étre induits par une
substance donnée en la considérant sous ses divers aspects chimique, biologique,
toxicologique et environnemental. Dans certains cas, la présence d’un danger peut étre mise
en évidence par I’observation d’une corrélation directe entre I’augmentation de I’incidence
d’une pathologie et la consommation d’une denrée alimentaire contenant un composé
particulier. 1l est neanmoins préférable d’éviter I’émergence de la pathologie et d’y préférer la
prévention. [Larsen, 2006; Tijhuis et al., 2012].

La caractérisation du danger encourus par I’ingestion d’additif alimentaire consiste a
déterminer les doses d’ingestion limites n’induisant pas d’effets toxiques. Le seuil maximal de
consommation d’un additif alimentaire ou dose journaliére admissible (DJA) est définie a
partir d’études toxicologiques. Ces études consistent généralement a administrer a des
animaux un additif donné a des doses variables par le biais de leur alimentation. La dose
maximale pour laquelle aucun effet toxique n’est observé (NOAEL, No Observable Adverse
Effect Level) peut étre ainsi déterminée. La transposition des données toxicologiques des
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animaux aux humains est réalisée par I’application d’un facteur d’incertitude a la NOAEL
fixée expérimentalement. Ce facteur comprend la variabilité intraspécifique (variabilité entre
individus de la méme espece) et le facteur de variabilité interspécifique (variabilité entre
individus d’especes différentes). Cette DJA fournit une indication sur la quantité d’un additif
alimentaire donné pouvant étre ingéré, chaque jour toute une vie durant sans risque pour la
santé.

Les DJA européens ont été établis par le SCF (Scientific Committee on Food) de 1974 jusqu’a
la création de I’EFSA (European Food Safety Authority) en 2002, qui a repris cette tache.
Certains additifs possédent une DJA quantifiée, d’autres ont un DJA non spécifié. Les additifs
alimentaires autorisés sur le marché avant le 20 janvier 2009 sont actuellement réévalués par
I’EFSA (. Les nouvelles DJA sont dés lors fixées et renseignées par I’lEFSA.

En ce qui concerne I’évaluation de I’exposition du consommateur, trois méthodes différentes
ont été établies par la Commission Européenne et sont décrites dans leur rapport de
2001[Commission des Communautés Européennes, 2001] et dans de nombreuses autres
études [Kroes et al., 2002; Leclercq et al., 2000]. Ces trois méthodes correspondent a des
degrés d’études qui tendent a refléter au mieux la situation réelle (Tier 1, Tier 2 et Tier 3):

Tier 1 = Données de consommation théorique combinées aux MPLs des additifs (Maximum
Permitted Levels, correspondant aux quantités maximales permises dans les denrées
par la réglementation en vigueur).

Tier 2 = Données de consommation nationale réelle combinées aux MPLs des additifs.

Tier 3= Données de consommation nationale réelle combinées aux quantités d’additifs
actuellement utilisées dans les denrées.

Les niveaux de consommation qui renseignent au mieux la situation d’une population et
auxquels il est important de préter attention sont la moyenne de celle-ci et le 95°™ percentile
(correspond au niveau de consommation des personnes a risques au sein de cette méme
population, P95). De plus, les enfants constituent un groupe d’individus a étudier en
particulier. lls difféerent fortement du reste de la population par leur habitude de
consommation mais aussi par leur plus faible poids corporel qui généralement les mene a des
niveaux d’expositions plus importants [Soubra et al., 2007; Volatier, 2003].

Quant & la caractérisation du risque toxicologique encouru par la population, I’exposition
estimée a I’étape précédente est comparée a la valeur de référence toxicologique. Dans le cas
ou I’exposition d’une substance introduite intentionnellement est inférieure a la DJA, elle sera
considérée comme ne présentant pas de risque pour le consommateur et pourra des lors étre
autorisée aux doses spécifiées. Dans le cas contraire, le gestionnaire du risque devra envisager
une série de mesures correctives comme une diminution des doses utilisées, la reduction du
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nombre des denrées alimentaires dans lesquelles la substance est autorisée, une interdiction
temporaire/définitive ou tout simplement un refus d’autorisation pour une substance nouvelle.

L’ingestion des additifs alimentaires n’a jusqu’a lors été que partiellement étudiée. Seul un
certain nombre de ceux-ci ont été étudiés dans de précédents projets belges (Benzoates,
Nitrates, sulfites, lycopéne, Edulcorants, additifs contenants de I’aluminium). La présente
étude s’inscrit dans la volonté d’établir une vue d’ensemble sur les additifs alimentaires
utilisés en Belgique et plus particulierement sur les risques encourus par la population belge
en étudiant individuellement I’ingestion de chaque additifs alimentaires autorisés par la
réglementation européenne actuellement en vigueur.
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2. Méthodologie

La méthodologie d’étude mise en ceuvre est illustrée en Figure 1 et se présente comme suit :

a)

b)

d)

L’identification des additifs actuellement présent dans les denrées alimentaires mis a
disposition du consommateur par I’intermediaire d’une enquéte d’étiquettes menee sur
les produits alimentaires présentés par les supermarchés belges. La priorité a été mise
sur les produits alimentaires élaborés car ces derniers sont issus d’une transformation
industrielle plus ou moins importante et généralement d’un procédé de fabrication
nécessitant I’ajout d’additifs alimentaires pour les diverses raisons cités en
introduction.

Les incertitudes connues viennent du fait que:

i) tous les aliments consommés n’ont pas d’étiquettes, parmis d’autres les aliments
vendu en vrac (non pre-emballés)...

ii) Les auxiliaires technologiques, tels que amidon modifiés, gas d’emballage et les
exipients, échappent a I’étiquetage.

iii) L’étiquetage n’est pas toujours précis

iv) Tous les produits alimentaires n’ont pas pu étre étudiés lors de I’enquéte des
étiquettes.

La mise en évidence des additifs potentiellement a risque en réalisant une pré-
estimation de I’ingestion quotidienne de I’ensemble des additifs identifiés sur le
marché ainsi que sur les additifs relevés par la Commission européenne lors de son
rapport de 2001. Le modéle spécifiquement congu par I’EFSA, le modele FAIM-V1
(screening, Pré-Tier 2) sera utilisé a cet effet. Seront considérés potentiellement a
risque les additifs dont le Pré-Tier 2 est supérieure a leur DJA.

Il s’agit d’une estimation globale de tous les groupes alimentaires concernés tandis
que la réelle utilisation de certains additifs est plus limitée. D’autre part, pour certains
produits de consommation et les compléments alimentaires, des incertitudes persistent
car ils n’ont pas été inclus dans I’enquéte de consommation alimentaire (VCP-2004).

Les additifs a risque pour la population belge sont identifiés en soumettant les additifs
sélectionnés a I’étape b & un véritable Tier 2. Cette estimation plus précise et plus
proche de la réalité est évaluée a partir des MPLs du Reglement 1333/2008 combinées
aux des données sur la consommation provenant de I’enquéte de consommation belge
de 2004. Le niveau de détail dans la base de donnée est plus précis que celui utilisé par
FAIM. Les additifs ayant un Tier 2 supérieur a leur DJA seront considérés a risque.

Les bases de données issues de I’Euromonitor? sont analysées en détail afin
d’implémenter les informations récoltées sur les étiquettes. Ces bases de données

Euromonitor est un bureau d’études qui recense les données des diverses enquétes menées auprés des
industriels.
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permettront d’avoir une vue globale de I’utilisation réelle des additifs alimentaires
dans I’industrie agro-alimentaire belge.

Un Tier 2 « raffiné » est réalisé en tenant compte, cette fois-ci, uniqguement des
données de consommation liées aux denrées contenant concretement I’additif a risque.
Les données récoltées sur les étiquettes et dans I’Euromonitor permettront la
confirmation ou I’infirmation de leur utilisation dans les denrées alimentaires.

-14 -





Exxx a-t-il été identifié par
I'enquéte des étiquettes ?

Exxx a-t-il une DJA guantifiée

+ Utilisation non QS ?

Simili Tier 2

EDE gxxx via FAIM>DJA ?

Tier 2

EDE gyux > DIA?

Tier 2 raffiné

EDEg> DJIA ?

NON

NON

NON

NON

NON

RALLALA R AL RERRRARL R L Rt ny e

_ Exxx pas prioritaire pour la
prochaine étape de
I’'estimation de I'exposition
i Exxx pas prioritaire pour la
prochaine étape de
I’estimation de I'exposition

Yissssssssssssssssssssennannsnnnnnnnnt’

WFEEEENEISNNNE NN NN ERE NSNS RNREEY,

: Exxx pas prioritaire pour la :
prochaine étape de :
i I'estimation de I'exposition

POLLLLLLA LR LL LR RRRERALARLLLLLLLLL L

Exxx pas prioritaire pour la :
prochaine étape de
! I'estimation de I'exposition

tensssssssssssssssnsnsnnsnnsnnnnnnnnns®

o .
Exxx pas prioritaire pour la '
prochaine étape de
i I'estimation de I'exposition :
B ¥

Yessssssss s s sEEEE s R s EEEEE R R R R R R

PERSPECTIVE

Gestion du risque induit par EXXX
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3. Evaluation du risque lié a I’'ingestion des additifs alimentaires

Etude du marché : enquéte des étiquettes

L’identification des additifs actuellement présents dans les denrées alimentaires consommeées
par la population belge a été réalisée aupres des 5 plus grands supermarchés belges a savoir
Carrefour, Colruyt, Delhaize, Lidl et Aldi ainsi qu’aupres des collaborateurs de ISP (Institut
scientifique de la Santé Publique) par I’intermédiaire d’une collecte. La période de I’enquéte
s’étend de juin & juillet 2012.

Les étiquettes ont été recensees de maniére aléatoire et de fagon a représenter au mieux la
diversité des habitudes des belges (nature de la denrée, marque du produit et lieu d’achat).
Plus de 1500 étiquettes ont été photographiées et répertoriées.

Selon le type de denrées, la liste des ingrédients et les additifs utilisés, une base de données
exhaustive a été créée. Par souci de clarté et d’efficacité, I’échantillonnage de départ a été
réduit a 526 étiquettes. Seuls les étiquettes estimées pertinentes et non redondantes ont été
inventoriées. La distribution des étiquettes étudiées est détaillée ci-dessous.

Tableau 1:Distribution des étiquettes constituant la base de données (enquéte de juin-juillet 2011)

Origine® Nombres d’étiquettes
Carrefour 210
Colruyt 86
Delhaize 112
Lidl 62
Autres 56
Total 526

Chaque étiquette a éte classee en fonction du produit alimentaire auquel elle se rapporte selon
18 catégories (tableau 2). Ces catégories sont inspirées des recommandations de I’EFSA et
représentent les grandes classes alimentaires réglementées au sein de I’UE.

$Carrefour : Avenue Marius Renard, 21 - 1070 Anderlecht ; Colruyt : Chaussée de Mons, 824-
1070 Anderlecht ; Delhaize : Chaussée de Forest, 32-1060 Saint-Gilles ; Lidl : Avenue Van Volxem, 290-294-
1190 Forest ; Autres : Récolte auprés des collaborateurs de I’ISP et Aldi : Chaussée de Neerstalle 70 1190
Forest
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Tableau 2: Description des groupes alimentaires et nombre d'étiquettes recensées pour chaque groupe

Groupes Alimentaires Nombres d’étiquettes
1. Boissons alcoolisées 24
2. Huiles et graisses animales/végétales 13
3. Café, thé et cacao 8
4. Plats composés 52
5. CEufs et ovoproduits 1
6. Poissons et produits dérivés (y compris insectes, reptiles, serpents) 15
7. Aliments pour nourrissons et enfants 16
8. Fruits et produits dérivés 31
9. Jus et nectars de Fruits/Légumes 12
10. Céréales et produits céréaliers 60
11. Viande et produits dérivés (y compris abats) 41
12. Lait et produits laitiers 57
13. Vinaigrettes, sauces, épices et condiments 11
14. Racines amidonnées et tubercules 11
15. Sucre, chocolat et confiseries 76

16. Légumes, noix, légumineuses (y compris carottes, tomates,

champignons et Iégumes feuillus) 52
17. Eaux et boissons a base d'eau 42
18. Produits a base de soja 5

Lors de la lecture des étiquettes, certaines précautions sont a prendre. Il est impératif de
distinguer au préalable les fonctionnalités de chacun des composants d’une denrée afin de ne
pas se confondre dans les termes et les différentes réglementations spécifiques a chaque
fonction. En effet, certaines substances possédant un numéro d’identification Exxx et ne
faisant pas partie des additifs autorisés peuvent étre renseignées sur I’étiquette d’une denrée
alimentaire. Ces dernieres peuvent étre incorporées dans la recette en tant que supports
d’additifs, compléments alimentaires, ingrédients ou encore comme nutriments (exemples :
E375 : niacine ; E428 : gélatine ; E519 : sulfate de cuivre ; E641 : leucine ; E1001 : sels et
esters de choline).

Sur les quelques 350 additifs alimentaires autorisés par la réglementation N°1333/2008, un
total de 155 additifs dont 70 avec une DJA quantifiée et 85 sans DJA quantifié ont pu étre
identifiés lors de I’enquéte d’étiquettes. Seuls les additifs qui possedent une DJA quantifiée et
dont I’utilisation est réglementée par des MPLs ont éte pris en compte dans I’évaluation du
risque encouru par I’ingestion des additifs alimentaires. 1l est aussi intéressant de noter que
sur les étiquettes aucun additif contenant de I’aluminium (E173, E520, E521, E522, E523,
E541, E554, E555, E556, E558, E559, E1452) n’a été identifié.
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Mise en évidence des additifs potentiellement a risque

Au vu du nombre considérable des composés a étudier, il était préférable de réaliser une pre-
estimation afin de réduire le large éventail d’additifs alimentaires présents sur le marché belge
en écartant ceux pour lesquelles I’exposition théorique est nettement inférieure aux DJA
établies. Les additifs dont le Pré-Tier 2 est supérieure a leur DJA seront considérés
potentiellement a risque.

La pré-estimation de I’exposition des adultes (>15 ans) et des enfants (2.5 & 6.5 ans) est
réalisée a partir du modéle d’ingestion des additifs concu par I’EFSA, la version pilote du
modele FAIM (FAIM-V1, Food Additives Intake Model). Il permet d’effectuer des
estimations de I’exposition chronique se rapprochant soit d’un Tier 2* ou d’un Tier 3°. Il
permet aussi d’observer plus en détail les expositions estimées pour la moyenne et les
consommateurs a potentiellement a risques (P95) de plusieurs populations européennes ainsi
que les contributions des différentes catégories d’aliments.

Simple d’utilisation et assez complet, ce modeéle est un outil de calcul efficace. Cependant, la
complexité des études d’ingestion ont menés a une simplification des subdivisions de denrées
alimentaires par la compilation d’un grand nombre de ces catégories. Les estimations
calculées avec le FAIM-V1 sont donc a prendre avec précaution mais restent néanmoins de
solides supports de réflexion. Les détails concernant la conception et I’utilisation du model
FAIM sont annexés au présent rapport.

Deux études de consommation sont utilisées afin d’estimés I’exposition des deux classes de la
population belges, évaluées dans le présent rapport, a savoir les enfants et les adultes. L’étude
de consommation permettant d’estimer de I’exposition des enfants est celle menée par
I’université de Gand d’octobre 2002 a février 2003 en Flandre sur les enfants agés de

2.5 a 6.5 ans [Huybrechts et al., 2008]. La seconde étude de consommation permettant
d’estimer de I’exposition des adultes est I’étude de consommation nationale de 2004 menée
par I’ISP sur la population belge de plus de 15 ans [Devriese et al., 2006].

* Pré-Tier 2, prise en considération des MPLs dans les denrées dans I’estimation de I’exposition via FAIM

® Pré-Tier 3, prise en considération des concentrations réelles du composé étudié dans les denrées dans
I’estimation de I’exposition via FAIM
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Les additifs soumis au pré-Tier 2 ont été ciblés en fonction de trois critéres liés
principalement a la faisabilité de I’étude.

= Additifs identifiés lors de I’enquéte d’étiquettes et/ou additifs par le rapport de la
Commission européenne de 2001

= Additifs avec une DJA quantifiée

= Additifs dont I’utilisation dans les denrées n’est pas « Quantum Satis® »

Le tableau 3 reprend les résultats des Pré-Tier 2 de ces additifs pour la population infantile et
adulte (moyenne et P95).

Tableau 3: Pré-estimation de I'exposition aux additifs alimentaires et évaluation de leur risque potentiel
(fond rose : dépassement du DJA et risque potentiel avéré ; fond vert : risque potentiel écarté)

Pré-estimation de I'exposition aux additifs alimentaires

#E

E 102
E 104
E 110
E 120
E 122
E 123
E 124
E 127
E 131
E 133
E 160b
E 200
E 202
E 203
Nitrites
E 249
E 250
E 251
E 252
E 297
E 310

Enquéte d’étiquettes
Nom DJA (mg/kg)

Tartrazine 7,5
Jaune de quinoléine 0,5
Jaune orangé S 1
Carmin/Cochenille 5
Azorubine 4
Amarante 0,15
Ponceau 4R 0,7
Erythrosine 0,1
Bleu patenté VV 15
Beu brillant FCF 6
Rocou/Annato extract 0,065
Acide Sorbique 25
Sorbate de K 25
Sorbate de Ca 25
Nitrite de K 01
Nitrite de Na 0,1
Nitrate de Na 5
Nitrate de K 5
Acide fumarique 6
Gallate de propyle 0,5

Occurrence

18

Exposition

Enfant

MPLs
Moyenne

0,6

0,9
1,7
11
0
1,6
11
11
11

0,3
0,3

FAIM-V1 (g/kg p.c./jour) Prioritaire
' Adul pour études
ulte TIER 2
MPLs | MPLs  MPLs

Enfant Adulte

g
2,2

|

P95 | Moyenne P95

1,1 | 05 1,8
1

28 | 09

22 07 2
0o | o1

27 | 07

22 | 04

22 | 04

0,4

07 02 09
07 | 02 09

® Selon la définition du réglement 1333/2088 (Chap.1 art. 2§2h), « les substances sont employées conformément
aux bonnes pratiques de fabrication, en quantité n’excédant pas ce qui est nécessaire pour obtenir I'effet désiré et
pour autant que le consommateur ne soit pas induit en erreur. »

*dans le tableau 3, ces additifs n’ont pas été étudiés dans la suite du projet Des mesures sont déja pris dans le
reglement 232/2012 pour E104, E110, E124. L’ autorisation de I’additif E 127 est extrémement limité, ce qui

n’est pas pris en compte dans FAIM.
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E 316 Erythorbate de sodium 6 2
E 320 Butylhydroxy-anisol (BHA) 1 5
E 321 Butylhydroxy-toluene (BHT) 0,25 2
E 385 EDTA 2,5 4
Polysorbates
E 432 polysorbate 20 10 0
E 433 polysorbate 80 10 0
E 434 polysorbate 40 10 0
E 435 polysorbate 60 10 1
E 436 polysorbate 65 10 0
E 442 Phosphatide d'ammonium 30 2
Acétate isobutyrate de
E 444 saccharose 10
Esters glycériques de résine
E 445 de bois 70
Sucroesters d’acides gras et sucroglycérides
E 473 Sucroesters d'acides gras 40
E 474 Sucroglycérides 40
Esters polyglycériques
E 475 d'acides gras 25
Polyricinoléate de
E 476 polyglycérol 75
Stéarolyl-2-Lactylates
E 481 Stéaroyl-2-lactylate de Na 20
E 482 Steéaroyl-2-lactylate de Ca 20
E 491 Monostéarate de sorbitane 25
E 492 Tristéarate de sorbitane 25
E 493 Monolaurate de sorbitane 5
E 494 Monooléate de sorbitane 5
E 495 Monopalmitate de sorbitane 25
E 950 Acésulfame K 9
E 951 Aspartame 40
E 952 Acide cyclamique et ses sels 11
E 954 Saccharine et ses sels 5
E 955 Sucralose 15
E 220 Anhydride sulfureux 0,7
E 221 Sulfite de sodium 0,7
E 223 Disulfite de sodium 0,7
E 224 Disulfite de potassium 0,7
E 228 Sulfite acide de potassium 0,7
E 210 Acide benzoique 5
E 211 Benzoate de sodium 5
E 212 Benzoate de potassium 5
E 213 Benzoate de Ca 5
160.35
(exprimé en
Phosphates _ P205)
E 338 Acide phosphorique
E 339 Phosphates de sodium
E 340 Phosphates de potassium
E 341 Phosphates de calcium
E 450 Diphosphates
E 451 Triphosphates
E 452 | Polyphosphates
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On peut observer quelques similitudes entre les additifs potentiellement a risque pour les
adultes et pour les enfants. Comme attendu, les exces a la DJA sont nettement plus élevés
chez I’enfant que chez les adultes (en moyenne 3 fois plus élevés avec un pic pour le E 445).
Il faut également noter que le model FAIM est un modéle qui dépend des données
consommation peu affiné pour certaines groupes alimentaires. Un dépassement de la DJA
avec le model FAIM ne peut pas étre interprété comme une risque, mais uniquement que des
études supplémentaires (p.e. TIER 2 ou 3) seront nécessaires pour obtenir une exposition plus
affine.

Les résultats obtenus par cette pré-estimation ont été comparés avec ceux provenant de
précédentes etudes d’ingestion. Ces études ont toutes été menées par I’ISP et ont réalisées a
partir de I’étude de consommation nationale de 2004 avec pour sujet I’évaluation de
I’exposition aux édulcorants, a I’acide benzoique et aux sulfites. Cette comparaison permettra
de tester la pertinence des résultats obtenus par le model de I’'EFSA mais aussi de confirmer
ou d’infirmer les risques potentiels de ces additifs.

(1) Les Pré-Tier 2 des édulcorants sont étonnants surtout pour le E 954 (saccharine) et le E
955 (sucralose). lls présentent en effet des valeurs aberrantes. Les estimations obtenus avec le
model FAIM ont été comparés avec ceux obtenus par le Tier 2 du projet « Sweeteners »
[Huvaere et al., 2012]. Le tableau 4 démontre les limites liés a la surestimation du model
parfois non-négligeable. Cette surestimation peut étre expliquée par la simplification parfois
trop poussée des catégories, particulierement celles des boissons et des produits de fruits
transformés (compotes, confitures,...). On peut constater sur les résultats obtenus par la
précédente étude que pour les cing édulcorants, la population adulte belge est bien en dessous
des DJA. Le cas des enfants devrait étre étudiés plus en détail avec une véritable étude
d’exposition pour s’assurer que les légers dépassements aux DJA ne soient pas uniquement
liés a la surestimation du model.

Tableau 4:Comparaison du Pré-Tier 2 (FAIM) et du Tier 2 Sweeteners [Huvaere et al., 2012]

FAIM VS Tier 2

Pré-Tier 2 (mg/kg p.c.) Tier 2 (mg/kg p.c.)

Moyenne P95 : Moyenne P95
E 950 2,0 6,6 0,9 36
E 951 6,9 14,7 1,9 6,8
E 952 00 46 L 04 20
E 954 374,4 375,7 i 0,3 1,1
E 955 14756 14795 08 31

(2) Les mémes constats peuvent étre rapportés dans le cas de sulfites (E220 a E228) et de
I’acide benzoique (E210) avec respectivement pour les résultats issus du FAIM 16 mg
S02/kg p.c. et 8.4 mg/kg p.c. alors que les résultats issus des Tier 2 des études précédentes
sont 0.34 mg SO2/kg p.c. et 1.58 mg/kg p.c [Vandevijvere et al., 2009; Vandevijvere et al.,
2010]. La surestimation pour ces 2 groupes d’additifs est probablement aussi a la
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simplification de certaines cateégories d’aliments mais aussi a I’ utilisation des MPLs dans les
calculs d’ingestion.

D’autres dépassements majeurs a la DJA peuvent étre observé pour I’ensemble des
phosphates qu’ils soient de simples sels de phosphates (E339 ; E340 ; E341), des
polyphosphates (E450 ; E451 ; E452) ou encore I’acide phosphorique (E338). Ensemble, ils
ont une DJA group fixée a 70 mg/kg p.c. Cependant, il est important de noter que cette
derniére s’exprime non pas en mg d’additif mais en mg de phosphore. De plus, sachant les
MPLs de ces composés sont exprimées en termes de gramme de P,0Os. 1l est impératif
d’utiliser des chiffres comparable. Le DJA est equivalent a 160,35 exprimé en P205.

Les additifs avec un pré-Tier 2 supérieurs a leur DJA et identifié comme présent sur le marché
seront inclus dans une étude plus approfondi (Tier 2).

Les nitrites, les polysorbates et les sucroesters sont inclus comme groupe dans I’étude Tier 2,
malgré que certains additifs ne soient pas retrouvés pendant I’étude de marché (enquéte
étiquette). Seul le cas de I’exposition des adultes sera approfondi dans la suite du rapport. Ne
disposant pas des données détaillées sur les habitudes alimentaires des enfants, I’estimation
plus précise de leur exposition aux additifs alimentaire ne pourra étre traitée dans la présente
étude.

Afin d’établir la liste des additifs comportant un risque pour la population belge, les additifs
mis en évidence a I’aide du model FAIM ont été soumis a une étude Tier 2. Les additifs ayant
les mémes caracteristiques (fonction, type de denrées, MPLs, DJA) ont été groupés. Les 14
additifs et les 4 groupes d’additifs retenus pour le Tier 2 sont :

e E160b e E475 e Nitrites (E249 ; E250)

e [E297 e E476 e Polysorbates (E432 ; E433 ; E434 ; E465 ; E436)

e E310 e E491 e Sucroesters d'acides gras et Sucroglycérides (E473 ; E474)
e E320 e FE492 e lactylates (E481 ; E482)

e E321 e E493

e E444 e E494

e [E445 e E495

Les calculs réalisé par la version pilote du fichier FAIM permet aussi de relevés la
contribution des denrées alimentaires a I’estimation de I’exposition.. Les catégories
participant majoritairement sont reprises ci-dessous.

E160b
Les viandes transformées avec une contribution de 84.9 % et de 79.7 % pour respectivement
les enfants et les adultes.
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E297

Les produits laitiers fermentés aromatisés avec une contribution de 68.9 % pour les enfants et
la catégorie des cafés, thés, infusions et chicorée avec une participation de 66.9 % pour les
adultes.

E310
Les fruits et légumes transformées avec une contribution de 36.9 % et de 33.7 % pour
respectivement les enfants et les adultes.

E320
Les fruits et légumes transformées avec une contribution de 36.9 % et de 33.8 % pour
respectivement les enfants et les adultes.

E321
La catégorie des émulsions de matieres grasses principalement eau dans huile (ex : margarine)
avec une contribution de 95.0 % et de 83.7 % pour respectivement les enfants et les adultes.

E444
Les boissons aromatisés avec du sucre présentent une contribution de 83.6 % et de 100.0 %
pour respectivement les enfants et les adultes.

E445

Les denrées contribuant majoritairement a I’exposition alimentaire de cet additifs font parties
des produits laitiers. Le lait avec une contribution de 31.7 % et de 35.8% pour respectivement
les enfants et les adultes ainsi que produits laitiers fermentés aromatisés avec une contribution
de 50.1 % et de 33.3 %.

E475
Les produits de boulangerie fine avec une contribution de 45.8 % et de 63.7 % pour
respectivement les enfants et les adultes.

E476

On peut observer une inversion des tendances entre les contributions des deux catégories de
denrées avec pour les enfants une participation majeurs des produits de cacao et de chocolat
(44.2 %) et a moindre mesure, la catégorie des sauces (27.1 %). Dans le cas des adultes, les
sauces sont majoritaires avec 44.2 % et les produits de cacao et de chocolat participent moins
(23.0 %)

E491 & 495

Les contributeurs majeurs dans le cas des enfants sont les produits laitiers fermentés et
aromatisés (42.3 %) et pour les adultes avec 38.1 % de contribution, on retrouve les produits
de boulangerie fine.
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E492
Les produits de boulangerie fine avec une contribution de 42.7 % et de 37.3 % pour
respectivement les enfants et les adultes.

E493

Dans le cas des enfants, les contributeurs majeurs a I’exposition sont les produits laitiers
fermentés et aromatisés (39.7 %) et les produits de boulangerie fine (28.0 %). En ce qui
concerne les adultes, les denrées participant sont plus variées. On peut constater une grande
participation des produits de boulangerie fine (37.0 %) suivit des émulsions de matiéres
grasses principalement eau dans huile (17.7 %) et finalement de la catégorie des cafés, thés,
infusions et chicorée (15.7 %).

E494

Dans le cas des enfants, les produits laitiers fermentés aromatisé contribuent a 42.3 % de
I’exposition quotidienne a ces additifs. En ce qui concerne les adultes, ce sont les produits de
boulangerie fine avec 38.1 % de contribution a I’exposition.

Nitrites
Le seul et unique contributeur pour les enfants et les adultes sont les viandes transformées
(100 % dans les deux cas).

Polysorbates

Les produits laitiers fermentés aromatisés (17, 7%), les produits de la boulangerie fine
(18.7 %) et les desserts a I’exclusion des produits relevants des catégories 1. 3 et 4 de la
réglementation 1333/2008 sont les principaux contributeurs de I’exposition alimentaires des
enfants aux polysorbates. Plus de 70 % de I’exposition alimentaires des adultes proviennent
des émulsions de matiéres grasses principalement eau dans huile (31.1 %), des sauces

(21.3 %) et des produits de la boulangerie fine (19.5 %).

Sucroesters et Sucroglycérides

Le contributeur majeur pour les enfants est la catégorie des boissons aromatisés avec sucre
(46.5 %). Dans le cas des adultes, on retrouve comme principales catégories les boissons
aromatisés avec sucre (22.8 %) mais surtout les cafés, thés, infusions et chicorée avec une
participation de 43.2 %).

Lactylates

Les produits laitiers fermentés aromatisés et les boissons aromatisés avec sucre contribuent a
un peu moins de 50 % de I’exposition des enfants avec un taux de contribution valant
respectivement 27.7 % et 19.8 %. En ce qui concerne I’exposition alimentaires des adultes
aux lactylates, on remarque une prédominance des boissons alcoolisées (y compris les
équivalents alcools a faible teneur en alcool) avec une contribution de 36.7 % et en moindre
mesure, les catégories des cafés, thés, infusions et chicorée avec 20.2 %
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Tier 2

L'évaluation de I'exposition est réalisée a partir des données de I'enquéte nationale de
consommation alimentaire de 2004. Les objectifs, la conception et les méthodes utilisées dans
cette étude ont d’ores et deja été publiés [De Vriese S et al., 2005]. La population ciblée lors
de cette enquéte comprend tous les habitants belges de 15 ans et plus choisis au hasard a partir
du Registre national avec un total de 3245 participants.

Les informations sur les habitudes alimentaires ont été recueillies par une répétition non
consécutive de rappels de consommation sur les dernieres 24 heures en combinaison avec un
questionnaire de fréquence alimentaire. Afin d'obtenir plus d'informations sur la variabilité
intra-individuelle, deux rappels non-consecutifs par personne ont été effectués. Les interviews
ont été realisées en utilisant le programme EPIC-SOFT [Slimani and Valsta, 2002]. Ce
programme permet I'acquisition de I'information détaillée et standardisée sur les aliments
consommeés mais aussi sur les recettes.

Seuls les données de consommation des sujets ayant répondu aux deux rappels de
consommation sur les dernieres 24 heures ont été inclus dans I'évaluation (n = 3083; 1546
hommes et 1537 femmes). La consommation individuelle pour chacun des additifs retenus par
I’étape précédente ont été estimeés en utilisant I'équation suivante:

Y, = Z(Xd,i X MPLy)
d

ou:

Y; est la consommation quotidienne d’un additive donné pour un individu i (mg/jour) ;

X giest la quantité d’une denrée d consommeé en moyenne par jour (kg) par un individu i de
60 kg ;

MPL 4 est la quantité maximum autorisé par la réglementation européenne 1333/2008de
I’additif étudié dans la denrée d (mg/kg de denrée).

La distribution des consommations quotidiennes des additifs a été estimée par la méthode
Nusser [Nusser et al., 1996] a l'aide du logiciel C-Side. L’avantage de cette méthode est
I’élimination de la variabilité intra-individuelle et la transformation des données pour que
celles-ci puissent s’approcher du profil d’une distribution normale. La distribution de la
consommation quotidienne a été pondérée par age et par sexe de la population et ajustée en
fonction des jours de la semaine et des saisons. Les résultats du Tier 2 sont présentés dans le
tableau 5.
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Hypotheéses en ce qui concerne les catégories d’aliments

Dans le but d’estimer I’ingestion d’additifs lors de la consommation de certaines catégories
alimentaires, des recettes (comme pour les pizzas) ont e€té décomposées en leurs ingrédients.
Cependant pour certains plats, des recettes standards devaient étre utilisées puisque les gens
ne connaissaient pas toujours la composition de la recette (par exemple pour des plats
consommés en dehors de la maison).

Pour les nitrites le groupe entier de viande conditionnée a été pris en compte dans les calculs,
qui peuvent avoir produit une surestimation de I’ingestion en nitrite.

Pour certains additifs le groupe suivant a été exclu de I’estimation de I’ingestion:

Moutarde de fruit, fromage de Leicester, croutes de fromage comestibles, produits a base de
fromage uniquement de couleur orange muri, produits jaunes et blanc cassé, garnitures telles
les emballages, les intestins, les feuilles de protection séparables et les garnitures pour viande,
lait lyophilisé, pommes de terre lyophilisées, épices et mélanges d’épices, suppléments
alimentaires, produits solubles pour la préparation de thé aromatisé et de thé aux herbes,
aliments semblables aux produits laitiers, nourriture diététique pour usage médical, levure et
produits & base de levure (quantum satis), creme stérilisée et creme stérilisée a faible teneur en
graisse, légumes et fruits frais, légumes et fruits entiers, fruit quantum satis uniquement traité
en surface, nourriture pour bébés et lait de croissance, nourriture pour enfants en bas age, café
liquide en boite de conserve, hydromel.

Pour les garnitures, les feuilles de protection séparables et les farces: uniquement les
garnitures pour M&Ms et analogues portées en compte (10% de concentration).In order to
estimate additive intake by consumption of certain food groups, recipes (such as pizza) have
been disaggregated into food ingredients. However, for certain dishes standard recipes had to
be used as people did not always know the composition of the recipe (for example for dishes
consumed out of home).

Pour nitrite le groupe complet de viande transformée a été prise en compte dans les calculs, ce
qui pourrait avoir produit une surestimation de la consommation de nitrite.

Les groupes suivants ont été exclus de I'estimation de I'apport: mostrarda di Frutta, fromage
Leicester, écorces comestibles, produits fromagers d'orange seulement mdri, produits jaune et
blanc cassé, consommant le boitier, intestins, revétements et décorations pour la viande, le lait
déshydraté, pommes de terre déshydratées, épices et mélanges d'épices, compléments
nutritionnels, produits instantanés pour préparation du thé aromatisé et du thé a base de
plantes, les analogues de produits laitiers, aliments diététiques destinés a des fins médicales
spéciales, la levure et les produits de levure (quantum satis), creme stérilisée et creme
stérilisée a teneur réduite en gras, les fruits et légumes frais, entier, seulement la surface des
fruits quantum satis, les préparations pour nourrissons et le lait de suite, de la nourriture pour
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les tout-petits, le café liquide en conserve, hydromel. Pour les décorations, les revétements et
garnitures: seules décorations pour M & Ms et autres seront facturés (concentration de 10%)

Tableau 5: Estimation de I'exposition aux additifs présentant un risque potentiel pour la
population belge (Tier 2)

Estimation de I'exposition aux additifs alimentaires

Identification Tier 2 (MPL)
Nom HE DJA Moyenne (g/kg Ecart-type P95 (g/kg Population en
(mg/kg) p.c./jour) (9/kg p.c./jour) p.c./jour) exces (%)
Rocou/Annato extract E 160b 0,065 0,024 0,011 0,043 0,17
Acide fumarique E 297 6 1,626 2,002 5,920 4,85
Gallate de propyle E 310 0,5 0,150 0,091 0,325 0,70
Butylhydroxy-anisol (BHA) E 320 1 0,150 0,091 0,325 0,00
Butylhydroxy-toluéne (BHT) E 321 0,25 0,008 0,005 0,017 0,00
Acétate isobutyrate de saccharose E 444 10 0,033 0,086 0,218 0,00
Esters glycériques de résine de bois E 445 12,5 0,007 0,017 0,035 0,00
Esters polyglycériques d'acides gras E 475 25 3,037 2,058 6,980 0,00
Polyricinoléate de polyglycérol E 476 75 1,003 0,781 2,530 0,00
Tristéarate de sorbitane E 492 25 8,007 4,541 16,500 0,75
Monolaurate de sorbitane E 493 5 10,408 5,897 21,400 83,19
Monooléate de sorbitane E 494 5 11,153 6,243 23,100 86,46
Monostéarate de sorbitane E 491
25 8,007 4,541 16,500 0,75
Monopalmitate de sorbitane E 495
o E 249
Nitrites 0,1 0,067 0,037 0,137 17,28
E 250
E 432
E 433
Polysorbates E 434 10 4,402 2,189 8,500 2,09
E 435
E 436
S ters d'acides gras et E 473
HeroesiER dacaes gres © 40 7,814 4,694 16,800 0,00
Sucroglycérides E 474
E 481
Lactylates 20 10,921 5,289 20,900 6,16
E 482

On peut constater que le risque lié a I’ingestion de la majorité des additifs mis en évidence par
le pré-Tier 2 est écarté. Néanmoins, les consommations quotidiennes de I’acide fumarique,
des nitrites, des polysorbates et des lactylates restent, pour une certaine partie de la
population, supérieures a leur DJA. Ces additifs alimentaires renferment donc un risque avéré
et seront les sujets d’un Tier 2 raffiné. En ce qui concerne le monolaurate de sorbitane et le
monooléate de sorbitane, les larges exces de consommation nous menent a penser qu’il est
inutile de faire le Tier 2 raffiné. Pour ces deux additifs un dépassement éventuelle du DJA
pour une partie de la population est possible et devront étre étudiés plus en détail
ultérieurement lors d’une étude d’exposition spécifique.
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Tier 2 raffiné
Euromonitor

Fondée en 1972, Euromonitor International est le leader mondial dans la stratégie de
recherche pour les marchés de consommation. Leur base de données internationale est une
ressource essentielle pour les entreprises au niveau local et dans le monde entier. Cet
organisme meéne des études de marché et enquétes de consommation aupres des industriels
afin d’offrir en en toute impartialité des données sur I’état des marchés de nombreux pays a
travers le monde, les tendances clés mais aussi les détails sur les petits produits de
consommation (ingrédients, compositions, tonnage utilisé par chaque secteurs industriels,...).

L approche utilisé pour estimer les Tiers 2 raffinés c'est-a-dire I’identification des denrées
contenant concrétement les additifs a risque passe par le recoupement des données issues des
enquétes de I’Euromonitor sur I’utilisation des additifs a risque (ac. fumarique, lactylates,
nitrites et polysorbates) auprés des industriels distribuant en Belgique avec les données
récoltés a partir de I’enquéte des étiquettes menée dans les supermarchés belge. Cette
Approche permet d’affiner les calculs une exposition en basant strictement sur les denrées
contenant ces additifs a risque et ainsi de limiter les surestimations inhérentes au simple

Tier 2.

Recoupement des données en vue des Tiers 2 raffinés

L ensemble des denrées ou I’additif alimentaire consideré est autorisé ainsi que son
recensement a partir de I’enquéte des étiquettes et de I’Euromonitor sont renseignes dans le
tableau 6. Pour rappel les additifs retenus pour I’estimation raffinée lors de I’étape précédente
sont I’acide fumarique, les lactylates, les polysorbates et les nitrites.

Tableau 6: Législation, recensement par I'enquéte des étiquettes & Euromonitor et catégories de denrées
retenues pour le Tier 2 raffiné (indication du recensement : OK, identifié concréetement dans la denrée et
KO, non identifié)

Catégories Enquéte Euromonitor Calcul Tier 2
étiquette raffiné
Acide Fumarique
01.4 Produits laitiers fermentés aromatisés, y compris traités thermiquement KO KO Non inclue
Autres confiseries, y compris les microconfiseries destinées a rafraichir
05.2 I'haleine KO OK Inclue
05.3 Chewing-gum OK OK Inclue
Décorations, enrobages et fourrages, a I'exclusion des fourrages a base de
05.4 fruits relevant de la catégorie 4.2.4 KO OK Inclue
14.1.4  Boissons aromatisées KO KO Non inclue
14.1.5.2 Autres KO KO Non inclue
16. Desserts, & I’exclusion des produits relevant des catégories 1, 3 et 4 KO KO Non inclue
Lactylates
01.4 Produits laitiers fermentés aromatisés, y compris traités thermiquement KO KO Non inclue
01,8 Succédanés de produits laitiers, y compris blanchisseurs de boissons KO KO Non inclue
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02.2.2
04.24.1

05.2
05.3

05.4
06.3
06.7
07.1
07.2
08.2.2

13.2

13.3
14.1.4
14.152
14.2.6

14.2.8

15.1

15.1
16.
03.*

Autres émulsions d’huiles et de matiéres grasses, y compris les matiéres
grasses tartinables au sens du réglement (CE) n 0 1234/2007 du Conseil, et
émulsions liquides

Préparations de fruits et de Iégumes, a I'exclusion des compotes
Autres confiseries, y compris les microconfiseries destinées a rafraichir
I'haleine

Chewing-gum
Décorations, enrobages et fourrages, a I'exclusion des fourrages a base de
fruits relevant de la catégorie 4.2.4

Céréales pour petit-déjeuner

Céréales précuites ou transformées

Pain et petits pains

Produits de boulangerie fine

Viandes transformées traitées thermiquement

Aliments diététiques destinés a des fins médicales spéciales au sens de la
directive 1999/21/CE (a I'exclusion des produits relevant de la catégorie
13.1.5)

Aliments diététiques de régime pour contrdle du poids destinés &

remplacer un repas ou l'apport alimentaire d'une journée (en tout ou en
partie)

Boissons aromatisées
Autres
Boissons spiritueuses au sens du réglement (CE) n 0 110/2008

Autres boissons alcoolisées, y compris les mélanges de boissons
alcoolisées et de boissons non alcoolisées et les spiritueux ayant un titre
alcoométrique inférieur a 15 % vol

Amuse-gueules a base de pommes de terre, de céréales, de farine,
d’amidon ou de fécule

Amuse-gueules a base de pommes de terre, de céréales, de farine,
d’amidon ou de fécule

Desserts, & I’exclusion des produits relevant des catégories 1, 3 et 4
Glaces de consommation®

Polysorbates

01.4
01,8

02.2.2
03.

05.2
05.3

05.4
07.2
12,5
12.6

13.2

133
16.

17.1
17.2

17.3
04.24.1

Produits laitiers fermentés aromatisés, y compris traités thermiquement
Succédanés de produits laitiers, y compris blanchisseurs de boissons

Autres émulsions d’huiles et de matieres grasses, y compris les matieres
grasses tartinables au sens du réglement (CE) n 0 1234/2007 du Conseil, et
émulsions liquides

Glaces de consommation
Autres confiseries, y compris les microconfiseries destinées a rafraichir
I'haleine

Chewing-gum
Décorations, enrobages et fourrages, a I'exclusion des fourrages a base de
fruits relevant de la catégorie 4.2.4

Produits de boulangerie fine
Soupes, potages et bouillons
Sauces

Aliments diététiques destinés a des fins médicales spéciales au sens de la
directive 1999/21/CE (a I'exclusion des produits relevant de la catégorie
13.1.5)

Aliments diététiques de régime pour contréle du poids destinés a
remplacer un repas ou I'apport alimentaire d'une journée (en tout ou en
partie)

Desserts, a I’exclusion des produits relevant des catégories 1, 3 et 4
Compléments alimentaires sous la forme solide, y compris sous forme de

gélules et de comprimés et sous d’autres formes similaires, a I’exclusion
des formes & macher

Compléments alimentaires sous la forme liquide
Compléments alimentaires sous forme de sirop ou sous une forme a
méacher

Préparations de fruits et de Iégumes, a I'exclusion des compotes

KO
KO

KO
KO

KO
KO
OK
OK
OK
KO

KO

KO
KO
KO
KO

KO

KO

KO
KO
KO

KO
KO

OK
KO

KO
KO

KO
KO
KO
KO

KO

KO
KO

KO
KO

KO
KO

KO
KO

KO
KO

KO
OK
OK
OK
OK
KO

KO

KO
OK
OK
OK

OK

OK

OK
OK
OK

KO
KO

OK
KO

KO
KO

KO
OK
KO
KO

KO

KO
KO

KO
KO

KO
KO

Non inclue
Non inclue

Non inclue
Non inclue

Non inclue
Inclue
Inclue
Inclue
Inclue

Non inclue

Non inclue

Non inclue
Inclue
Inclue
Inclue

Inclue
Inclue

Inclue
Inclue
Inclue

Non inclue
Non inclue

Inclue
Non inclue

Non inclue
Non inclue

Non inclue
Inclue
Non inclue
Non inclue

Non inclue

Non inclue
Non inclue

Non inclue
Non inclue

Non inclue
Non inclue
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Nitrites
08.2.1  Viandes transformées non traitées thermiquement OK OK Inclue
08.2.2  Viandes transformées traitées thermiquement OK OK Inclue

Produits traditionnels saumurés par immersion (produits a base de viande
qui ont été immergés dans une saumure contenant des nitrites et/ou des
08.2.4.1 nitrates, du sel et d’autres composants) OK OK Inclue

Produits traditionnels traités en salaison seéche. (Le processus de salaison a

sec consiste en I’application a sec d’un mélange de saumure contenant des

nitrites et/ou des nitrates, du sel et d’autres composants a la surface de la
08.2.4.2 viande, puis en une période de stabilisation/maturation.) OK OK Inclue

Autres produits saumurés de maniére traditionnelle. (Processus de salaison
par immersion ou a sec utilisés en combinaison ou lorsque les nitrites
et/ou les nitrates sont contenus dans un produit composé ou lorsque la
08.2.4.3 saumure est injectée dans le produit avant la cuisson.) OK OK Inclue

On peut aisément constater I’ utilité et I’importance de recouper les données de I’enquéte des
étiquettes avec les données de I’Euromonitor. En effet, comme indiqué dans I’introduction,
seuls les additifs utilisés par I’industriel final doivent obligatoirement étre indiqués sur
I’étiquette. Selon la réglementation européenne 1169/2011, I’omission de la mention sur les
étiquettes des additifs alimentaires utilisés lors de processus de production antérieurs est
permise. Ce recoupement permet de s’assurer que les catégories d’aliment non inclues dans
I’estimation de I’exposition raffinée ne contiennent réellement pas I’additifs et ainsi d’éviter
une sous-estimation lié aux limitations de I’information des étiquettes.

Au vu des recensements, on a considéré que le Tier 2 raffiné des nitrites n’était pas nécessaire
car ce dernier est utilisé dans toutes les denrées dans lesquelles ils sont autorisés. 1l est
important de rappeler que selon le Tier 2 et par extension le Tier 2 rafiné, les nitrites
présentent un risque réel pour plus de 17 % de la population belge. De plus, selon I’opinion du
Panel de I’EFSA sur les nitrites dans les denrées carnées [EFSA, 2010], il ressort que
I’exposition moyenne en Tier 2 dépasse la DJA pour de nombreux pays européens et au
niveau Tier 3, un dépassement moindre est toujours observé. Ces additifs doivent
impérativement étre considérés a risque et nécessitent une attention toute particuliére ainsi
qu’une étude de risque approfondie.

I’ingestion habituelle, parce que les groupes devenaient trop petits et il n’était pas possible de
calculer les ingestions habituelles avec le logiciel particulier CSIDe. Aussi le Tier 2 non
raffinés a été calculé comme la moyenne sur 2 jours de sondage dans le but de pouvoir
comparer avec les résultats du Tier 2.

Les résultats des Tiers 2 raffinés pour I’acide fumarique, les lactylates et les polysorbates sont
présentés ci-apres et montrent clairement qu’il y a un dépassement de la DJA dans les marges
supeérieures de I’exposition. Pour I’acide fumarique le dépassement de la DJA se manifeste au
100°™ percentile de la population, tandis que pour les polysorbates c’est au-dessus du 97°™
percentile et dans le cas des lactylates c’est au-dessus du 90°™ percentile.
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4. Conclusions & Perspectives

Cette étude est une premiére tentative d’évaluation de I’exposition de la population Belge aux
additifs alimentaires et met en exergue le besoin de faire des études plus approfondies telles
que « Tier 3 » pour plusieurs additifs :

-Les additifs phosphatés ; malgré la difficulté a différencier I’apport alimentaire « naturelle »
de celui des additifs, leur utilisation est autorisé pour une gamme importante de denrées
régulierement consommeées (parmi d’autres ; produits carnés, de charcuterie et de boulangerie,
poisson en boite, boissons du type cola) par les adultes et les enfants. A ce stade de I’étude
nous pouvons que supputer un dépassement de la DJA

-Les nitrites ; additifs a dilemme car malgré la possible formation de nitrosamines
cancérigenes ils sont trés efficaces contre la prolifération de Clostridium botulinum. Toutefois
un dépassement possible de la DJA n’est pas exclu pour les adultes et les enfants.

-Les polysorbates ; I’estimation de cette étude met aussi en évidence le besoin de données
précises a propos de I’ingestion de ce groupe d’additifs alimentaires méme avec une
occurrence faible dans I’enquéte « étiquettes » et ne pas oublier qu’ils sont permis a des doses
plus élevées dans les compléments alimentaires (non pris en compte ici) ce qui pourrait
confirmé un réel dépassement de la DJA.

Les caramels colorants; aucune estimation de I’exposition de la population belge aux
différents caramels et sous-produits a savoir :

-5-hydroxymeéthyle-2-furfural (5-HMF) pour tous les caramels,
-2-acétyle-4-tétrahydroxibutylimidazole (THI) présent dans le colorant E150c,
-et le 4-méthylimidazole (4-MEI) présent dans les colorants E150c et E150d

n’a encore éte réalise. De plus, les données concernant les concentrations réelles en ces sous-
produits restent rares en genéral et quasi inexistantes pour les produits de consommations en
Belgique. D’apreés les estimations de I’lEFSA un dépassement de la DJA dans le cas du E150c
(avec une DJA restrictive de 100 mg/kg pc/jour) serait possible pour les enfants en bas age et
les adultes ayant des niveaux de consommation élevés. A la lumiére de ces différents
éléments, une recherche plus précise de I’exposition de la population du niveau Tier 2 et 3
pour ce groupe d’additifs et sous-produits est fortement recommandée et permettrait de mieux
évaluer les risques.

Il est important de rappeler que les données de consommations utilisées dans cette étude
datent de 2004. Il serait donc tres intéressant d’évaluer I’'impact de la prochaine base de

données de consommation (VCP-2014) sur I’estimation de I’ingestion des additifs par la
population Belge.
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