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Sécurité chimique des viandes

27 / 08 / 2015
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Comment limiter l’exposition du 
consommateur aux contaminants à 
risque ?

27 / 08 / 2015
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Plan de la présentation

1- Les principaux contaminants de la 
viande

2- Rendre plus systématiques les 
contrôles

3- Remédier les contaminations générées
par les procédés

4- Evaluer la bioaccessibilité des 
contaminants
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Plan de la présentation

2- Rendre plus systématiques les 
contrôles

3- Remédier les contaminations générées
par les procédés

4- Evaluer la bioaccessibilité des 
contaminants

27 / 08 / 2015

1- Les principaux contaminants de 
la viande
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1- Les polluants environnementaux
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1- Traitements vétérinaires
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Activité antimicrobienne et antibiorésistance
chez l’Homme
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FDA. (2005). Illegal residues in meat, poultry, seafood, and other animal derived foods. 
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1- Contaminants toxiques 
néoformés par les procédés

27 / 08 / 2015

IARC. (1993). IARC Monographs 56.
IARC. (1998). IARC Monographs 17.

IARC. (2010a). IARC Monographs 100F.
IARC. (2010b). IARC 92.

EFSA. (2008). EFSA Journal, 724, 1-114.

N-Nitrosodiméthylamine
N-Nitrosamine

PhIP
Amine Aromatique 

Hétérocyclique (AAH)

Benzo[a]pyrène
Hydrocarbure Aromatique 

Polycyclique (HAP)
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Générés principalement pendant les procédés de 
cuisson ou de fumage

Génotoxiques et potentiellement
carcinogènes
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Pour plus d’informations



.0106èmes rencontres « Recherche Appliquée, Formation et Transfert du RMT Quasaprove
8 mars 2016, Paris 10

Plan de la présentation

1- Les principaux contaminants de la 
viande

3- Remédier les contaminations générées
par les procédés

4- Evaluer la bioaccessibilité des 
contaminants
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2- Rendre plus systématiques les 
contrôles
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2- Challenge pour détecter les 
contaminants ou leurs résidus 
dans la viande

27 / 08 / 2015

Multiples 
congénères en

mélange

Niveaux
“traces” dans
une matrice
complexe

Haute 
résolution

Haute 
sensibilité

Familles
chimiques

variées

Forte 
adaptabilité

Caractéristiques de la méthode

Méthodes de référence
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2- Méthodes de référence et contrôle 
de routine

27 / 08 / 2015

Haute 
performance

Coûteuses
Lourdes à mettre en 

œuvre

Utilisables à large-échelle ponctuellement (plan de 
contrôle) mais inconcevables économiquement pour 

un contrôle systématique
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2- De nouvelles approches
Développer un contrôle plus systématique de la sécurité

chimique

27 / 08 / 2015

Développement de méthodes 
rapides et peu coûteuses

Marqueurs d’exposition
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2- Des marqueurs volatils (COV) 
d’exposition

Signature des foies en COV
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animaux contaminés

Quantification des HAPs (GC-MS)

Berge et al., Environ. Sci. Technol. 2011, 45, 6584–6591.

27 / 08 / 2015
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Hakim et al., Chem. Rev. 2012, 112, 5949−5966.
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2- Contamination et marqueurs volatils 
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2- Perspectives
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Valider la robustesse des marqueurs volatils

Etudier la complémentarité de marqueurs
provenant de différentes approches de
toxicogénomique

Développer des méthodes rapides et peu
coûteuses pour analyser les marqueurs
robustes identifiés



6èmes rencontres « Recherche Appliquée, Formation et Transfert du RMT Quasaprove
8 mars 2016, Paris 17

Pour plus d’informations

Environ. Sci. Technol. 2011, 45, 6584–6591 The Column 2012, 8, 2–10
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Plan de la présentation

1- Les principaux contaminants de la 
viande

2- Rendre plus systématiques les 
contrôles

4- Evaluer la bioaccessibilité des 
contaminants
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3- Remédier les contaminations 
générées par les procédés
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3- Stratégies de remédiation des 
contaminants néoformés
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Foie

Digestion MétabolismeFormation

Leviers possibles de remédiation
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3- Remédiation en limitant la formation  
(ex: AAHs)
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Alaejos et al., Comprehensive Rev. Food Sci. Food 
Safety 2011, 10, 52-108.

Moduler le niveau des précurseurs
Ajouter des sucres pour limiter la réaction 
de Maillard

Optimiser le couple temps/température de la
cuisson pour limiter la réaction de Maillard

Ajouter des antioxydants pour éliminer les
intermédiaires réactionnels

Moduler la formulation

Cheng et al., Mol. Nutr. & Food Res. 2009, 
53,716-725.

Taï et al., Food Chem. 2001, 75, 309-316. 

Moduler les procédés de cuisson



.0216èmes rencontres « Recherche Appliquée, Formation et Transfert du RMT Quasaprove
8 mars 2016, Paris 21

3- Remédiation en limitant la 
bioaccessibilité (ex: AAHs)

Moduler la formulation pour limiter la bioaccessibilité
des AAHs

Persson et al., J Agric Food Chem. 2004, 
52, 7561-7566.
Funk et al., J Agric Food Chem. 2006, 54, 
1860-1867.
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gastro-
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Ajouter des ingrédients naturels pour réduire la digestibilité 
des AAHs
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3- Remédiation en modulant le 
métabolisme (ex: HAAs)

27 / 08 / 2015
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Bichler et al., Food Chem.
Toxicol. 2007, 45,
1428-1436.

Sreekumar et al., Mutat.
Res. 1998, 421,
65-72.
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3- Perspectives

27 / 08 / 2015

Optimisation multicritère de la remédiation  (sanitaire / 
sensoriel / nutritionnel / durabilité)

Réduction de la formation via la formulation en 
rationalisant le choix des antioxydants

Modulation de la digestion et du métabolisme via la 
formulation
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Pour plus d’informations
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Plan de la présentation

1- Les principaux contaminants de la 
viande

2- Rendre plus systématiques les 
contrôles

3- Remédier les contaminations générées
par les procédés

27 / 08 / 2015

4- Evaluer la bioaccessibilité des 
contaminants
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4- Improvement of risk assessment
procedure
4- Améliorer la procédure d’évaluation 
du risque

27 / 08 / 2015
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Cardoso et al., Trends Food Sci. Technol. 2015, 
41, 5-23. 

[Contaminants] 
après cuisson?

[Contaminants]    
dans l’aliment 

«frais»

[Contaminants] 
bioaccessibles

après 
digestion?
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Contaminant 
de       la 
viande

Thermodégradation?

Pertes?

Résidus?

4- Bioaccessibilité et cuisson
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4- Bioaccessibilité et digestion

Bioaccessibilité
Fraction des contaminants
ingérés et solubilisés dans
les fluides digestifs qui est
disponible pour l’absorption
via l’épithélium intestinal

Mesurée grâce à un 
protocole de digestion in 
vitro

27 / 08 / 2015

Guerra et al., Trends Biotechnol., 2012, 30, 591-
600. 
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4- Bioaccessibilité et type de 
contaminant 

Diffère selon les familles de contaminants
PBDEs (16-24%), pesticides organochlorés (32-85%)

27 / 08 / 2015

Yu et al., Env. Int. 2012, 50, 31-37.

Xing et al., Env. Polut., 2008, 156, 1218-1226.

Faible valeur pour certains contaminants (3-6% pour 
les PCBs)
Pertinence de prendre en compte la bioaccessibilité pour 
évaluer le risque chimique
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4- Un protocole de digestion statique in
vitro standardisé

• 2min
• 37°C
• pH 7

Étape orale

• 2h
• 37 °C
• pH 3
• pepsine

Étape 
stomacale

• 2h
• 37 °C
• pH 7
• pancréatine, 
bile
Étape 

intestinale

Aliment

Minekus et al., Food & Function 2014, 5, 1113-1

27 / 08 / 2015
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4- Perspectives
Intégrer les mesures de bioaccessibilité des
contaminants dans les procédures d’évaluation du
risque chimique

Etudier l’impact de la formulation et de la cuisson sur le
risque lié à la présence des contaminants chimiques
dans les aliments

Etudier le rôle du microbiote intestinal dans la
bioaccessibilité des contaminants chimiques
alimentaires

27 / 08 / 2015
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Pour plus d’informations
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