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Chapitre 6 : Risguessanitaires liés a I’alimentation

1. Introduction

Les risques hiologiques a contrdler pour assurer la sécurité sanitaire des aliments sont variés
et comprennent en particulier les agents bactériens, comme les salmonelles Salmonella spp.,
les Escherichia coli, la Listeria monocytogenes, les Campylobacter spp. et le complexe
Mycobacterium tuberculosis. De trés nombreux parasites, virus ou toxines sont également a
considérer. Les risgues chimiques comprennent aussi les résidus de médicaments vétérinaires

(antibiotiques) et les polluants chimiques (dioxines) ou environnementaux (métaux lourds).

2. Lesmédicamentsvétérinaires (cas des antibiotiques)

2.1. Présentation

Introduits de fagon courante au XXe siécle, les antibiotiques sont des métabolites
naturellement produits par des champignons ou des bactéries. Certaines substances n’existant
pas dans la nature mais également appelées antibiotiques sont obtenues au moyen de
biotechnologies modernes et de synthése chimique. Les antibiotiques renferment de
nombreuses familles (pénicillines, aminosides, cyclines, quinolones...), dont les modes
d'action sont différents, mais qui ont tous la particularité de tuer ou de limiter la croissance
des bactéries pathogenes. En médecine humaine et vétérinaire, les antibiotiques sont donc

utilisés comme médicaments pour traiter les mal adies bactériennes.

Les antibiotiques a usage vétérinaire sont utilisés tres fréquemment chez les animaux
d'élevage destinés a produire de la viande (bovine, ovine, caprine ou de volaille), du lait, des
ceufs et méme du miel. Les antibiotiques utilisés sont d'ailleurs généralement similaires a ceux
administrés aux Hommes. En plus de cet usage purement médical, les antibiotiques ont aussi
été utilisés pour favoriser la croissance (promoteurs de croissance) des animaux (qui peuvent

gagner jusqu’a 3 % de masse).
2.2. Origine des résidus d’antibiotiques

Les trois modes d’intervention utilisés en médecine vétérinaire sont les suivants : les
traitements préventifs (prophylaxie) administrés a un moment de la vie de I’animal ou

I’apparition d’infections bactériennes est considérée comme tres probable ; les traitements
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curatifs administrés aux animaux maades ; les traitements de contréle (métaphylaxie)

prescrits ades groupes d’animaux en contact avec les animaux malades.

Les antibiotiques ne sont pas directement dangereux pour la santé humaine. Les
molécules n'agissent que sur les systemes bactériens, et sont donc pour la plupart inoffensifs

pour les cellules humaines (du moins aux doses auxquelles elles sont utilisées).

Les résidus, qui sont définis comme étant tous principes actifs ou leurs métabolites
qui subsistent dans les viandes ou autres denrées alimentaires provenant de I’animal auquel le
médicament en question a éé administré, peuvent se retrouver dans les aliments d’origine
animale tels que la viande, le lait ou les ceufs suite a des pratiques défaillantes telles que le
non-respect de la période d’attente Iégale ou I’abus de promoteurs de croissance.

2.3.Facteursderisque de présencederésidus

Les facteurs favorisant la présence de résidus d’antibiotiques dans les aliments

d’origine animale sont, entre autres :

- L’accés a un arsenal thérapeutique proposé par I’industrie pharmaceutique.

- L’usage croissant de produits antiparasitaires et des antibiotiques pour prévenir et
traiter lesmaladies.

- Le non-respect des délais d’attente (durée consécutive a la derniére
administration du traitement pendant laquelle les denrées produites par I’animal
ayant recu le traitement ne peuvent pas étre commercialisé).

- Lanon-consultation des vétérinaires avant I’utilisation d’antibiotiques.

- L’absence de formation préalable en production animale.

- Letype d’élevage, intensif ou extensif, pratiqué par I’exploitation.

2.4. Risque desrésidus

En raison des propriétés potentiellement cancérigénes et toxiques des résidus
d’antibiotiques et de leur potentiel allergique, la consommation d’aliments contamines
présente un risque direct pour la santé publique. De plus, I’utilisation inappropriée
d’antibiotiques dans I’élevage et la production alimentaire favorise la résistance multi-
meédi camenteuse des bactéries pathogenes par rapport aux antibiotiques utilisés en médecine

humaine.
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D'apres I'OMS, au moins 61 % des pathogenes touchant I'Homme sont des zoonoses
et les trois quart des maladies ayant émergé ces dix dernieres années sont dorigine
zoonotiques. Cette résistance progressive des bactéries aux antibiotiques est un vrai probléme

de santé publique.

En plus, les résidus d’antibiotiques peuvent perturber le processus de production et,
par conséquent, il représente aussi un risgue économique comme I’inhibition du processus de
production biotechnologiques impliquant des micro-organismes tel's que les ferments lactiques

du secteur laitier.
2.5. Dispositions légales

Le concept de résidus de traitement dans les denrées alimentaires a évolué au cours
de la seconde partie du XXe siecle pour aboutir a la démarche de fixation d’une dose sans
effet, de la dose journaliere admissible et des limites maximales de résidus (LMR) dans les
denrées aimentaires. Cette évolution a suivi le progres des connaissances en matiere
d’évaluation des risques toxicologiques, ainsi que ceux des sciences anaytiques et du
domaine de la pharmacocinétique.

A des fins de protection des consommateurs, nombreux sont les pays qui ont fixé des limites
maximales de résidus (LMR) pour les substances pharmacol ogiquement actives et qui veillent a leur

respect a I’aide de programmes de surveillance.
2.6. Méthodes de détection

Les méthodes les plus utilisées pour la détection des résidus d’antibiotiques dans les
denrées d’origine animale sont des méthodes officielles. Généralement pour la détection des
résidus d’antibiotiques on utilise les méthodes microbiologiques (avec tubes a essai ou les
combinaisons de boites de Petri) et immunologiques (épreuve immuno-enzymatique [ELISA]

ou les dosages radio-immunologiques [RIA]).
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3. Contaminants chimiques (cas des Dioxines)

3.1.Présentation

On appelle contaminants chimiques de I’alimentation toutes substances naturelles ou
synthétiques qui se retrouvent dans les aliments. Il peut s’agir de substances utilisées lors de
la production et de la transformation de la denrée alimentaire, mais également de substances

présentes dans I’environnement de fagon naturelle ou suite a une pollution des milieux.

Le terme "dioxines' désigne une grande famille de substances chimiques et
organique inodore et incolore contenant du carbone, de I'hydrogene, de I'oxygéne et du chlore.
Les dioxines sont des polluants de |I'environnement qui vont de phénomenes naturels, tels que
les éruptions volcaniques et les feux de forét, a des processus d'origine humaine, tels que la
fabrication de produits chimiques, de pesticides, d'acier et de peintures, le blanchiment de la
péte et du papier, les émissions de gaz d'échappement et I'incinération. Par exemple, lorsque
des déchets chlorés sont brilés de maniere non réglementée dans un incinérateur, des dioxines

sont rejetées dans |'atmospheére.

On aidentifié quelque 419 composes apparentés a la dioxine mais on considere que
seulement trente d'entre eux ont une toxicité marquée. La dioxine qui a pour appellation
chimique tétrachloro-dibenzo-para-dioxine (TCDD) éant la plus toxique. On emploie aussi le
terme de «dioxines» pour les familles de polychlorodibenzo-para-dioxines (PCDD) et
polychlorodibenzofurane (PCDF) apparentés sur le plan structurel et chimique. Le terme

recouvre aussi certains polychlorobiphényles (PCB), dotés de propriétés toxiques similaires.
3.2. Effetsdesdioxines sur la santé de|'homme

Une fois que les dioxines ont pénétré dans I'organisme, elles sy maintiennent
longtemps a cause de leur stabilité chimique et de leur capacité a étre absorbée par les tissus
adipeux (dans lesquels elles sont stockées). On estime que leur demi-vie, |e temps nécessaire
pour perdre la moitié de son activité dans l'organisme, va de 7 a 11 ans. Dans
I'environnement, elles tendent & saccumuler dans la chaine aimentaire. Plus on monte dans

cette chaine, plus les concentrations en dioxines augmentent.

Une exposition bréeve de I'hnomme a de fortes concentrations en dioxines peut

entrainer des lésions dermiques, comme la chloracné (formation de taches sombres sur la
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peau) et une atération de la fonction hépatique. L'exposition de longue durée sassocie a une
dégradation du systéme immunitaire, altération du systeme nerveux, du systéme endocrinien
et des fonctions génitales. Chez I'animal, |'exposition chronique aux dioxines a entrainé

plusieurs types de cancers.
3.3. Sour ces de contamination par les dioxines

Les dioxines sont avant tout des sous-produits des processus industriels, mais elles
peuvent aussi apparaitre lors de phénomeénes naturels, comme les éruptions volcaniques ou les
feux de foréts. Ce sont des sous-produits indésirables dans un grand nombre de procédés de
fabrication, comme la fusion, le blanchiment au chlore des pates a papier ou la production de
certains herbicides et pesticides.

En termes d’émissions de dioxines dans I’environnement, les pires fauteurs de
pollution sont les incinérateurs non contrélés de déchets (déchets solides et déchets des

hopitaux), en raison des combustions incompl etes.

Bien gue les dioxines soient produites au niveau local, elles se répandent sur toute la
planéte. On en a retrouvé dans le monde entier et dans pratiqguement tous les milieux. On
observe les concentrations les plus élevées dans certains sols, sédiments et aliments,
notamment les produits laitiers, la viande, le poisson et les crustacés. En revanche, les

concentrations sont tres faibles dans les plantes, dans|'eau et dans|'air.
3.4. Lutte contrel'exposition a la dioxine

Il n'est pas facile d'éiminer les déchets contenant des PCB sans contaminer
I'environnement et les populations humaines. 1l faut traiter ces matiéres comme des déchets
dangereux et l'incinération a haute température est le meilleur moyen pour les détruire. La
meilleure méthode de prévention et de lutte consiste a incinérer correctement les matieres
contaminées, ce qui peut aussi détruire les huiles usagées contenant des PCB (Incinération a
haute température, plus de 850°C) et en contrélant rigoureusement les processus industriels

pour réduire autant que possible laformation de dioxines.

Plus de 90% de I'exposition de I'homme aux dioxines provient de I'alimentation,
principalement de la viande, des produits laitiers, des poissons et des crustaces. Il faut aussi
éviter les contaminations secondaires des denrées dans toute la chaine aimentaire. Les

Module : Santé animale et risque Alimentaire 5



Master Qualité des Produits et Sécurité Alimentaire

contréles et les pratiques de qualité pendant la production, la transformation et la distribution

sont essentiels pour produire des denrées slres.

Des systémes de surveillance des contaminations des aliments doivent étre mis en
place pour veiller au respect des niveaux tolérés. Il revient d’une part aux producteurs
d’aliments pour animaux et a usage humain de s’assurer de la qualité des matieres premiéres
et de la sécurité des processus de production et, d’autre part, aux gouvernements nationaux de
surveiller la sécurité sanitaire de I’approvisionnement alimentaire et de prendre des mesures

pour protéger la santé publique.
3.5. Comment réduirelesrisques d'exposition?
Pour réduire I'exposition aux dioxinesil faut suivre les précautions suivantes :

- Dégraissage de la viande et la consommation des produits laitiers allégés en matiéres
grasses.

- Avoir un régime équilibré (comprenant des quantités suffisantes de fruits, de |égumes
et de céréales) permettra aussi d'éviter une exposition excessive a une source en
particulier.

- Réduire la charge corporelle pour les jeunes filles et les jeunes femmes &fin de
diminuer, & un stade ultérieur, I'exposition des enfants pendant la grossesse et

|'allaitement.
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4. Lespolluants environnementaux (cas des métaux lourds)
4.1. Présentation

Les métaux tels que I’arsenic, le cadmium, le plomb et le mercure sont des composés
chimiques existant a I’état naturel. Ils peuvent étre présents a différents niveaux dans
I’environnement, comme par exemple dans le sol, dans I’eau et dans I’atmosphére. Les
métaux peuvent également se présenter sous la forme de résidus dans les denrées aimentaires
en raison de leur présence dans I’environnement, laquelle peut étre occasionnée par des
activités humaines telles que I’agriculture, I’industrie ou les gaz d’échappement de véhicules,
ou par suite d’une contamination lors du traitement ou du stockage des denrées alimentaires.
Les humains peuvent étre exposés a ces métaux par I’intermédiaire de leur présence dans
I’environnement ou a travers la consommation d’aliments ou d’eau contaminés.

Tous les métaux lourds sont présents naturellement a I’état de traces dans
I’environnement. Cependant, pour nombre d’entre eux, l’activit¢ humaine a fortement
augmenté leur présence. Ils sont notamment utilisés dans de nombreux matériaux quotidiens,
purs ou sous forme d’alliage. On peut ains les employer dans les aciers inoxydables, les

matériaux du batiment, les munitions, les matériaux médicaux, la bijouterie...

4.2. Effetssur la santé

L’impact des métaux lourds sur la santé dépend de leur espéce chimique, de leur
concentration, de leur biodisponibilité et de leur passage dans les chaines aimentaires.
Certains éléments n’ont aucun réle dans le maintien de I’hnoméostasie de I’organisme et sont
directement toxiques, comme le mercure, le plomb ou le cadmium, d’autres sont
indispensables (appelés oligo-éléments) comme le sélénium ou le fer. Enfin, certains sont
neutres et considérés comme biocompatibles avec I’organisme, et sont ainsi utilisés en
médecine, comme le titane et I’or par exemple.

Les effets toxicol ogiques en matiére de santé publique pour le cadmium, le mercure
et le plomb ont été largement mis en évidence par scientifiques. Comme la toxicité du plomb
Vis-&Vvis du systéme nerveux et des reins. Latoxicité du cadmium est décrite comme I’agent
étiologique de la maladie qui se manifeste par des troubles osseux. L’exposition chronique a
de faibles doses en cadmium provogue des dommages aux tubules rénaux, suivis de
protéinurie, I1ésions pulmonaires et hypertension artérielle. La contamination par le mercure
peut causer des pharyngites, des gastroentérites, des néphrites, des troubles de la circulation

ou des dépbts au niveau des neurones.
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