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BRUNO LE BIZEC

Coordonnateurs

La qualité sanitaire des aliments est l’ob-
jet de préoccupations croissantes chez 
les consommateurs français et euro-
péens, alors que paradoxalement les 
systèmes mis en place ces trente der-
nières années pour assurer cette qualité 
sont de plus en plus opérants.
Il existe une grande diversité de dangers 
chimiques susceptibles de se retrouver 
dans les denrées alimentaires. Assurer 
la protection des consommateurs vis-à-
vis de leur alimentation demeure un 
enjeu majeur de santé publique. 
L’analyse des risques constitue la straté-
gie méthodologique de choix permet-
tant d’élaborer des normes en matière 
de sécurité sanitaire des aliments.
Risques chimiques liés aux aliments : 
principes et applications a pour ambition 
d’expliquer, autour des principes fonda-
teurs de l’analyse de risques, comment 
les acteurs s’organisent pour évaluer le 
risque, proposer des mesures de gestion 
et enfin communiquer sur le risque. Des 
exemples concrets mais aussi les projec-
tions de ce que pourraient être les pers-
pectives en termes de stratégies d’éva-
luation et de gestion du risque, ainsi que 
les défis actuels ou futurs dans ce 
domaine et les disciplines afférentes, 
sont présentés dans les quatre grandes 
parties de cet ouvrage.

•  Méthodologie d’évaluation du risque 
chimique alimentaire

• Gestion du risque
•  Exemples concrets
•  Perspectives et développements 

futurs

Cet ouvrage s’adresse aux opérateurs 
des filières agro-alimentaires, aux étu-
diants et enseignants-chercheurs dans 
le domaine agro-alimentaire ou sanitaire, 
ainsi qu’aux consommateurs désireux de 
comprendre et d’approfondir la problé-
matique des risques liés aux contami-
nants alimentaires.

VALÉRIE CAMEL est Docteur en chimie 
analytique, professeur de chimie analytique et 
sécurité sanitaire à AgroParisTech, Université Paris-
Saclay, Paris.

GILLES RIVIÈRE est Docteur en toxicologie,
chef d’unité adjoint à l’Anses en charge 
de l’évaluation des risques chimiques liés 
aux aliments, Maisons-Alfort.

BRUNO LE BIZEC est Docteur en chimie 
analytique, professeur en sécurité chimique des 
aliments, Directeur du laboratoire d’étude des 
résidus et contaminants dans les aliments, Nantes.

Ils sont entourés d’une cinquantaine de spécialistes, 
tous experts de ces sujets.
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 AAH Amine aromatique hétérocyclique
 AAS Spectrométrie d’absorption atomique
 ACP Analyse en composante principale
 ACTE Apport court terme estimé
 ACTEI Apport court terme estimatif international
 ADME Absorption-Distribution-Métabolisme-Élimination
 AE Alcaloïde de l’ergot
 AESA Autorité européenne de sécurité des aliments
 AF Aflatoxine
 AFS Atomic Fluorescence Spectrometry (spectrométrie de fluorescence 

atomique)
 AFSCA Agence fédérale belge pour la sécurité de la chaîne alimentaire
 Afssa Agence française de sécurité sanitaire des aliments
 Afsset Agence française de sécurité sanitaire de l’environnement 

et du travail
 AHP Analytic Hierarchy Process (processus analytique de hiérarchisation)
 AIEA Agence internationale de l’énergie atomique
 AJE Apport journalier estimé
 AJEI Apport journalier estimatif international
 AJMT Apport journalier maximal théorique
 ALARA As Low As Reasonably Achievable (aussi bas que raisonnablement 

atteignable)
 AMM Autorisation de mise sur le marché
 ANMV Agence nationale du médicament vétérinaire
 Anses Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation, 

de l’environnement et du travail
 AOP Adverse Outcome Pathway
 AQSIQ Administration générale de Chine pour la surveillance 

de la qualité, l’inspection et la quarantaine
 AR Stéroïdes androgènes
 ARfD Acute Reference Dose (dose de référence aiguë)
 ARS Agence régionale de santé
 ASN Autorité de sûreté nucléaire
 ASP Amnesic Shellfish Poisoning (syndrome amnésiant)
 ATS Antithyroïdiens de synthèse
 ATSDR Agency for Toxic Substances and Disease Registry
 ATU Autorisation temporaire d’utilisation
 AVAI Année de vie ajustée sur l’incapacité
 AVAQ Année de vie ajustée sur la qualité
 BDF Budget des familles
 BMD Benchmark Dose
 BMDL Limite inférieure de l’intervalle de confiance de la BMD
 BMR Benchmark Response
 BNEVP Brigade nationale d’enquêtes vétérinaires et phytosanitaires
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 BPA Bisphénol A ou Bonnes pratiques agricoles
 BPL Bonnes pratiques de laboratoire
 BRAFO Benefit-Risk Analysis of Foods
 CAG Cumulative Assessment Groups
 CAP Consentement à payer
 CCCF Comité du Codex sur les contaminants dans les aliments
 CCFM Comité du Codex sur les additifs alimentaires
 CCMAS Comité du Codex sur les méthodes d’analyse et d’échantillonnage
 CCPR Comité du Codex sur les résidus de pesticides
 CCRVDF Comité du Codex sur les résidus de médicaments vétérinaires 

dans les aliments
 CDC Center for Disease Control and Prevention
 CE Carbamate d’éthyle ou Commission européenne ou Électrophorèse 

capillaire
 CIMAP Comité interministériel de modernisation de l’action publique
 CIPR Commission internationale de protection radiologique
 CIPV Convention internationale pour la protection des végétaux
 CIRC Centre international de recherche sur le cancer
 CJCE Cour de justice des communautés européennes
 CMI Concentration minimale inhibitrice
 CNA Conseil national de l’alimentation
 CPVADAAA Comité permanent des végétaux, des animaux, des denrées 

alimentaires et des aliments pour animaux
 CRM Certified Reference Materials (matériaux de référence certifiés)
 CRPM Code rural et de la pêche maritime
 CRPPH Committee of Radiation Protection and Public Health of NEA, 

Nuclear Energy Agency (Comité de radioprotection et de santé 
publique de l’Agence pour l’énergie nucléaire)

 CSP Code de la santé publique
 CSVSP Comité scientifique des mesures vétérinaires en rapport 

avec la santé publique
 CVMP Committee for Veterinary Medicinal Products
 CVUA Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt Stuttgart
 DALY Disability Adjusted Life Years (années de vie ajustées sur 

l’incapacité)
 DAR Délai avant récolte
 DBP Dibutylphtalate
 DCP Dispositif de concentration de poisson
 DDCSPP Direction départementale de la cohésion sociale et de la protection 

des populations
 DDPP Direction départementale de la protection des populations
 DEHA Di(2-éthylhexyl)-adipate
 DEHP Di(2-éthylhexyl)-phtalate
 DES Diéthylstilbestrol
 DGAL Direction générale de l’alimentation
 DGCCRF Direction générale de la concurrence, de la consommation 

et de la répression des fraudes
 DGS Direction générale de la santé
 DHA Acide docosahexaénoïque
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 DHT Dose hebdomadaire tolérable
 DHTP Dose hebdomadaire tolérable provisoire
 DI Daily Intake
 DIDP Phtalate de diisodécyle
 DINCH Diisononyle-cyclohexane 1,2-dicarboxylate
 DINP Phtalate de diisononyle
 DIRECCTE Direction régionale des entreprises, de la concurrence, 

de la consommation, du travail et de l’emploi
 DJA Dose journalière admissible
 DJMTP Dose journalière maximum tolérable provisoire
 DJT Dose journalière tolérable
 DJTP Dose journalière tolérable provisoire
 DL Dose létale
 DLR Dose limite de référence
 DMA Acide diméthylarsinique
 DMENO Dose ou concentration minimale avec effet nocif observé
 DON Déoxynivalénol
 DPA Degré de protection approprié
 DPR Direction des produits réglementés
 DRAAF Direction régionale de l’alimentation, de l’agriculture et de la forêt
 DSE Dose sans effet
 DSENO Dose ou concentration sans effet nocif observé
 DSET Dose sans effet toxique
 DSP Diarrheic Shellfish Poisoning (syndrome diarrhéique)
 DTC Dithiocarbamates
 DTI Dose totale indicative
 DTX Dérivé dinophysistoxine
 EAT Étude de l’alimentation totale
 EATi Étude de l’alimentation totale infantile
 ECHA European Chemical Agency (Agence européenne des produits 

chimiques)
 EEA Agence européenne de l’environnement
 EFSA European Food Safety Authority (Autorité européenne de sécurité 

des aliments ou AESA)
 EHDAB 2-Ethylhexyl-4-diméthylaminobenzoate
 ELO Huile de lin époxydée
 EMA European Medicines Agency (Agence européenne du médicament)
 ENNS Étude nationale Nutrition Santé
 EPA Environmental Protection Agency ou acide eicosapentanoïque
 ER Stéroïdes œstrogènes
 ERI Excès de risque individuel
 ERS Évaluation du(des) risque(s) sanitaire(s)
 ERU Excès de risque unitaire
 ESB Encéphalopathie spongiforme bovine
 ESBO Huile de soja époxydée
 ET-AAS Spectrométrie d’absorption atomique avec four graphite
 ETM Élément trace métallique
 EU-RL Laboratoires européens de référence
 F-AAS Spectrométrie d’absorption atomique avec flamme

11081_.indb   11 24/09/2018   10:12
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 FAO Organisation des Nations Unies pour l’alimentation et l’agriculture
 FB Fumonisine
 FC Facteur de conversion
 FDA Food and Drug Administration (Administration américaine 

des aliments et médicaments)
 FSAI Food Safety Authority of Ireland (Autorité irlandaise de sécurité 

des aliments)
 FT Facteur de transformation/de transfert
 FVO Office alimentaire et vétérinaire
 GBPH Guide de bonnes pratiques d’hygiène
 GC Chromatographie en phase gazeuse
 GH Growth Hormone (hormone de croissance)
 GHRH Growth Hormon Releasing Hormon (hormone de libération 

de l’hormone de croissance)
 GIEC Groupement intergouvernemental sur l’évolution du climat
 GMP Good Manufacturing Practice (bonnes pratiques de fabrication)
 GRADE Grading of Recommandations Assessment, Development 

and Evaluation
 HACCP Hazard Assessment Critical Control Points (Analyse des dangers 

et maîtrise des points critiques)
 HAP Hydrocarbure aromatique polycyclique
 HAS Haute autorité de santé
 HBCDD Hexabromocyclododécane
 HBM Human Biomonitoring (Commission allemande 

pour la biosurveillance humaine)
 HCB Hexachlorobenzène
 HI Hazard Index (index de danger)
 HMF Hydroxyméthylfurfural
 HPLC Chromatographie en phase liquide
 HQ Quotient de danger
 HR Haut niveau en résidus
 HSDB Hazardous Substances Data Bank
 HSP Heat Shock Proteins
 I4C International Childhood Cancer Cohort Consortium
 IARC International Agency for Research on Cancer (Centre international 

de recherche sur le cancer ou  CIRC)
 IC Intervalle de confiance ou Concentration inhibitrice
 ICER Incremental Cost-Effectiveness Ratio
 ICP-AES Spectrométrie d’émission atomique à plasma induit
 ICP-MS Spectrométrie de masse à plasma induit
 ICRU International Commission on Radiation Units and Measurements 

(Commission internationale des unités et des mesures 
radiologiques)

 IGF Insulin-like growth factor
 ILO International Labour Office
 INCA Études individuelles et nationales de la consommation alimentaire
 INCO Information des consommateurs (règlement)
 INRA Institut national de la recherche agronomique
 INRS Institut national de recherche et de la sécurité
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 Insee Institut national de la statistique et des études économiques
 InVS Institut de veille sanitaire (devenu Santé Publique France)
 IOC Commission intergouvernementale océanographique 

de l’UNESCO
 IPCS International Programme on Chemical Safety
 IPSN Institut de protection et de sûreté nucléaire
 IRIS Integrated Risk Information System
 IRPA International Radiation Protection Association 

(Association internationale de radioprotection)
 IRSN Institut de radioprotection et de sûreté nucléaire
 ISO International Standard Organisation (Organisation internationale 

de normalisation)
 ITX Isopropylthioxanthone
 IUPAC Union internationale de chimie pure et appliquée
 JAFA Jardins familiaux
 JECFA Joint Expert Committee on Food Additives (Comité mixte d’experts 

de la FAO et de l’OMS)
 JMPR Joint Meeting on Pesticide Residues (Comité mixte d’experts 
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PRÉFACE

L’alimentation a pris une place croissante dans notre quotidien en devenant pour le 
consommateur et les pouvoirs publics une préoccupation de tous les instants. Si les 

principales angoisses résidaient jadis dans la satisfaction des besoins élémentaires en termes 
d’accès à la nourriture, l’équation a fondamentalement changé au cours de ces trente der-
nières années. La stratégie consistant en une production quantitative a progressivement 
laissé la place à des préoccupations plus qualitatives : la sécurité sanitaire de l’alimentation, 
sa qualité nutritionnelle et gustative sont aujourd’hui les priorités dans les pays dévelop-
pés. Les consommateurs français et européens se déclarent de plus en plus préoccupés par 
leur possible exposition via l’alimentation à des résidus de substances chimiques, additifs 
alimentaires, pesticides, polluants industriels ou matériaux au contact des aliments. L’évo-
cation de denrées importées de pays-tiers pouvant contenir des résidus médicamenteux ou 
phytosanitaires provoque de plus en plus souvent de vives réactions voire un rejet de la 
part des consommateurs. Malgré un processus européen d’évaluation et de contrôle des 
denrées alimentaires parmi les plus stricts au monde, les crises sanitaires ou les fraudes 
se sont succédées, depuis l’émergence de l’encéphalopathie spongiforme bovine (ESB) en 
1990, la fraude à la viande de cheval, les contaminations alimentaires par les dioxines ou 
les PCB, la mélamine, et jusqu’au fipronil dans les œufs en 2017 ; toutes ces crises érodent 
la confiance des consommateurs dans les politiques menées en matière de sécurité sanitaire 
des aliments et dans les opérateurs des filières agro-alimentaires. Pour rehausser la protection 
de la santé du consommateur, l’Union européenne poursuit la mise en place d’un arsenal 
réglementaire toujours plus perfectionné, qui aspire à rendre encore plus efficace la maîtrise 
de la sécurité sanitaire dans une responsabilisation conjointe des acteurs publics et privés, 
sans pour autant endiguer ce qui apparaît comme une crise de confiance des consommateurs.

L’ambition de ce livre est d’expliquer, autour des principes fondateurs de l’analyse de 
risques, comment les acteurs s’organisent pour évaluer le risque, proposer des mesures de 
gestion des risques identifiés et enfin communiquer sur le risque, expliquer les options 
de gestion et susciter l’adhésion des consommateurs aux décisions publiques mises en 
œuvre. À travers les différentes contributions de cet ouvrage que Valérie Camel, Gilles 
Rivière et Bruno Le Bizec ont coordonné, le lecteur trouvera les éléments d’analyse qui 
lui permettront de construire sa propre opinion sur ce sujet où bien souvent la passion 
l’emporte sur la raison, et où le ressenti et le subjectif supplantent la réalité. Nul doute que 
cet ouvrage restera comme une référence de l’état de l’art en termes d’analyse du risque 
chimique associé à l’alimentation. J’espère que vous prendrez comme moi beaucoup de 
plaisir à lire cet ouvrage.

Roger Genet
Directeur général de l’Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation, 

de  l’environnement et du travail (Anses)
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AVANT-PROPOS

Le principal objectif de cet ouvrage est de donner aux lecteurs les éléments essentiels à la 
compréhension des rouages de l’analyse de risque au regard des dangers chimiques liés 

à notre alimentation et telle qu’elle est aujourd’hui généralement pratiquée dans le monde, 
en France en particulier. Nous avons choisi de séparer les processus qui sont typiquement 
ceux du périmètre de l’évaluation du risque de ceux réservés à la gestion de ce dernier. 
Alors que la première phase de la démarche est de nature scientifique et traditionnellement 
conduite par des agences sanitaires spécialisées, la seconde tombe dans le giron du politique 
en étant concrètement pilotée par les grandes directions générales des administrations.

Nous avons choisi d’illustrer ces grands principes par une sélection de cas pratiques, 
traités par des spécialistes français que nous avons invités en raison de leur expertise sur ces 
sujets. Ces derniers concernent des substances chimiques le plus souvent historiques parfois 
plus émergentes, organiques ou inorganiques, tombant dans la définition de résidus de 
substances réglementées ou encore contaminants de l’environnement d’origine anthropique 
ou non. Nous avons estimé nécessaire de conclure cet ouvrage, qui compte 29 chapitres et 
44 contributeurs, par une projection de ce que pourraient être les perspectives en termes 
de stratégies d’évaluation et de gestion du risque, mais aussi les défis actuels ou futurs dans 
ce domaine et les disciplines afférentes.

Valérie Camel
Gilles Rivière

Bruno Le Bizec
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La collection Sciences & Techniques AgroAlimentaires accompagne tous les acteurs de 
l’agroalimentaire afin de leur apporter les connaissances et savoir-faire indispensables à leur pratique professionnelle. 
Elle fait appel à de nombreux experts pour proposer des ouvrages de référence et des guides pratiques centrés sur les 
grandes filières et les principaux domaines de recherche de l’agroalimentaire. Chaque ouvrage offre une synthèse complète 
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Risques
pour

l’Homme ?
Risques

pour
l’Homme ?

VALÉRIE CAMEL, GILLES RIVIÈRE,
BRUNO LE BIZEC

Coordonnateurs

La qualité sanitaire des aliments est l’ob-
jet de préoccupations croissantes chez 
les consommateurs français et euro-
péens, alors que paradoxalement les 
systèmes mis en place ces trente der-
nières années pour assurer cette qualité 
sont de plus en plus opérants.
Il existe une grande diversité de dangers 
chimiques susceptibles de se retrouver 
dans les denrées alimentaires. Assurer 
la protection des consommateurs vis-à-
vis de leur alimentation demeure un 
enjeu majeur de santé publique. 
L’analyse des risques constitue la straté-
gie méthodologique de choix permet-
tant d’élaborer des normes en matière 
de sécurité sanitaire des aliments.
Risques chimiques liés aux aliments : 
principes et applications a pour ambition 
d’expliquer, autour des principes fonda-
teurs de l’analyse de risques, comment 
les acteurs s’organisent pour évaluer le 
risque, proposer des mesures de gestion 
et enfin communiquer sur le risque. Des 
exemples concrets mais aussi les projec-
tions de ce que pourraient être les pers-
pectives en termes de stratégies d’éva-
luation et de gestion du risque, ainsi que 
les défis actuels ou futurs dans ce 
domaine et les disciplines afférentes, 
sont présentés dans les quatre grandes 
parties de cet ouvrage.

•  Méthodologie d’évaluation du risque 
chimique alimentaire

• Gestion du risque
•  Exemples concrets
•  Perspectives et développements 

futurs

Cet ouvrage s’adresse aux opérateurs 
des filières agro-alimentaires, aux étu-
diants et enseignants-chercheurs dans 
le domaine agro-alimentaire ou sanitaire, 
ainsi qu’aux consommateurs désireux de 
comprendre et d’approfondir la problé-
matique des risques liés aux contami-
nants alimentaires.

VALÉRIE CAMEL est Docteur en chimie 
analytique, professeur de chimie analytique et 
sécurité sanitaire à AgroParisTech, Université Paris-
Saclay, Paris.

GILLES RIVIÈRE est Docteur en toxicologie,
chef d’unité adjoint à l’Anses en charge 
de l’évaluation des risques chimiques liés 
aux aliments, Maisons-Alfort.

BRUNO LE BIZEC est Docteur en chimie 
analytique, professeur en sécurité chimique des 
aliments, Directeur du laboratoire d’étude des 
résidus et contaminants dans les aliments, Nantes.

Ils sont entourés d’une cinquantaine de spécialistes, 
tous experts de ces sujets.

editions.lavoisier.fr
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