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Depuis laderniére réunion du Comité des mesures sanitaires et phytosanitaires, I'OM S aorganisé
deux réunions d' experts relatives aux questions de saubrité des aliments en coopération avec d' autres
institutions international es.

1. Saubrité des aiments provenant de |' aguaculture

Un groupe d'étude sur les questions de salubrité des aiments concernant les produits de
I'aquaculture a été co-organise du 22 au 26 juillet 1997 en Thailande par |e Département des péches
delaFAOQ, leréseau des centres d' aquaculture de larégion Asie-Pacifique et |le Programme OMS de
sdubrité des aiments et d'aide adimentaire. Les experts de 15 pays différents éaient présents a la
réunion.

L"aguacultureest actuellement I' un des systémes de production alimentaireles plus dynamiques
au monde, avec une production qui a progressé en moyenne de 9,6 pour cent par an ces dix derniéres
années. L'importance croissante de I' aguaculture dans le monde est directement liée au fait qu'elle
contribue a combler I'écart entre |' offre et |a demande de poisson et de produits de la péche. Compte
tenu de la surexpl oitation des zones de péche traditionnelle dans la plupart des régions, les initiatives
visant aintensifier le développement durable d' une aquaculture respectueuse de I' environnement, en
particulier parmi lespetitsproducteurs, doivent sepoursuivreafin d' assurer unecontribution maximale
a la séeurité alimentaire mondiale.  Environ 90 pour cent de la production aquacole mondiae est
originaired Asie, ou ellefournit une part importante des proté nes animal es consommeées dans|arégion
et constitue une source non mMoins importante de revenus pour de nombreux petits producteurs. La
contribution de |'aguaculture commerciae a |'économie est significative dans de nombreux pays
producteurs ou les especes trés prisées représentent une source majeure de devises.

Le groupe d' éude a examiné les questions de salubrité des aliments concernant les poissons
et crustacésd' élevage, enparticulier |esprobleémesdecontamination biol ogi queet chimique susceptibles
de se poser au cours de leur processus de production. Son travail a porté sur |'identification et la
guantification des dangers et sur les moyens de mettre en oeuvre des mesures pour maitriser lesrisques
potentiels en matiere de salubrité des aliments, y compris les programmes nationaux et internationaux
en cours.

Les principales conclusions de cette réunion ont été les suivantes:
i) une approche intégrée de la maitrise des risques liés aux produits de |I' aquaculture est

nécessaire, celle-ci exigeant une collaboration étroite entre les secteurs de la santé,
de I'agriculture et de I'aquaculture, de la salubrité alimentaire et de |I' éducation;
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Vi)

vii)

des mesures assurant la salubrité des aiments devraient étre prévues dans les
programmes de gestion des exploitations piscicoles;

les mesures assurant la saubrité des diments devraient se fonder sur le systéme HACCP,
méme si tous les participants ont reconnu qu'il était difficile d' appliquer ces mesures
a |'aguaculture de subsistance;

les risques pour la santé humaine engendrés par |' utilisation de produits chimiques
comme fertilisants et composés de traitement des eaux dans|' aguaculture sont faibles;

il y adesrisques liés al' utilisation d' agents chimiothérapeutiques en aquaculture du
fait de laprésence de résidus dans les parties comestibles de la chair de poisson et ces
risques peuvent ére importants, notamment dans les pays ou la vente et |' utilisation
de ces composés ne sont pas control ées;

il y aenoutre lerisgue que laflore bactérienne des é evages piscicoles développe une
rési stanceanti mi crobienneet que cesbactériesrési stantesavix antibiotiquesentrent dans
|a chaine dimentaire;

les pesticides nécessaires en aguaculture peuvent présenter des dangers en ce qui
concerne la salubrité des aiments. 1l faudrait avoir davantage d'informations sur les
types de composés effectivement utilisés et procéder a des éudes pour déterminer si
les traitements des bassins aux pesticides se traduisent par des niveaux de résidus
potentiellement dangereux pour la santé humaine.

2. Salubrité des aliments irradiés a des doses supérieures a 10 kGy

Un groupe d é&ude mixte AEIA/FAO/OMS sur I'irradiation & doses élevées des aliments a

€été organise du

15 au 19 septembre 1997 a Genéve. L'irradiation a été considérée comme |'un des

moyens efficaces qui existent pour gérer les dangers alimentairesd' origine microbienne. Compte tenu
des préoccupations croi ssantes que suscitent dans e monde entier |es poussées épidémiques de maladies
d origine dimentaire, ce groupe d' éude éait chargé d' examiner s le champ d' gpplication de latechnique,
actuellement reconnue comme slre jusqu’' a au moins 10 kGy, pouvait ére éendu.

Le groupe d é&ude a examiné toutes |es données pertinentes concernant |es aspects toxicol ogiques,
microbiologiques et nutritionnels, ainsi que les effets chimiques et physiques de I'ionisation sur les
aliments exposés a des doses supérieures a 10 kGy, en vue de déterminer si les diments ainsi traités
étalent sans danger et satisfaisantssur leplan nutritionnel. |l aégaement examinési unedose maximale
devait étre spécifiée.

Les principales conclusions du groupe d' étude ont éé les suivantes:

)

les aliments irradiés dans des conditions adéquates et aux doses appropriées compte
tenu des objectifs technologiques visés sont sans danger pour les consommateurs et
satisfaisants sur le plan nutritionnel;

le procédé est autolimitatif, ce qui signifie qu'il n'y a pas aimposer de dose limite
supérieure.





