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1. Sommaire 
 
Le Plan d’action pour assurer la sécurité des produits alimentaires (PAASPA) vise à 
moderniser et à améliorer le système canadien de salubrité des aliments. Dans le cadre de 
l’initiative de surveillance accrue du PAASPA, des études ciblées sont effectuées afin 
d’analyser divers aliments en vue d’y déceler des dangers précis. L’étude sur les aflatoxines 
visait principalement à recueillir des données de base en matière de surveillance relativement 
aux concentrations d’aflatoxine dans les figues et les dattes séchées. 

 
Dans le cadre de la présente étude ciblée, 100 échantillons (49 de dattes séchées, 51 de figues 
séchées) provenant de 11 pays différents ont été prélevés et analysés. La Turquie, la Grèce et 
les États-Unis figuraient parmi les principaux pays visés en ce qui concerne les figues 
importées, alors qu’il s’agissait des États-Unis, de l’Iran et de la Tunisie pour les dattes. Les 
échantillons ont été analysés quant à la présence de résidus d’aflatoxine au moyen d’une 
méthode multi-résidus permettant de détecter les formes B1, B2, G1 et G2 de l’aflatoxine. Les 
concentrations de chacune des formes d’aflatoxine et les concentrations totales d’aflatoxine 
ont été enregistrées.  
 
Les 49 échantillons (100 %) de dattes séchées et 47 des 51 échantillons (92 %) de figues 
séchées ne contenaient aucune concentration mesurable de résidus d’aflatoxine. Quatre 
échantillons de figues séchées contenaient des concentrations d’aflatoxine variant de 7,5 à 
 78,7 ppb.  
 
L’Union européenne (UE) a proposé une limite de 4 ppb pour les fruits séchés consommés 
directement et une limite de 10 ppb pour les fruits séchés destinés à une transformation 
ultérieure. Toutefois, ni le Canada ni le Codex Alimentarius n’a établi de limite maximale 
(LM) pour les aflatoxines dans les fruits séchés. Par conséquent, tous les résultats positifs ont 
été transmis au programme de l’ACIA désigné pour la prise des mesures de suivi appropriées. 
Ces mesures peuvent comprendre la notification du producteur ou de l’importateur, des 
inspections de suivi, d’autres échantillonnages dirigés et le rappel de produits. 
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2. Introduction 

2.1. Plan d’action pour assurer la sécurité des produits 
alimentaires 

 
Le Plan d’action pour assurer la sécurité des produits alimentaires (PAASPA) vise à 
moderniser et à améliorer le système canadien de salubrité des aliments. Il regroupe de 
multiples partenaires en vue d’offrir des aliments salubres aux Canadiens.  
 
Dans le cadre du PAASPA, l’Agence canadienne d’inspection des aliments (ACIA) a pu 
élargir ses pouvoirs quant à la surveillance des risques potentiels associés aux aliments en plus 
d’empêcher la vente de produits alimentaires insalubres sur le marché canadien. L’ACIA 
remplit son mandat par le biais d’une initiative de surveillance accrue, qui comprend des 
études ciblées. L’ACIA participe à cette initiative en collaboration avec des partenaires 
fédéraux (Agriculture et Agroalimentaire Canada, Santé Canada, Commission canadienne des 
grains) et des représentants provinciaux et territoriaux. 

2.2. Études ciblées 
 
Les études ciblées sont des études pilotes dont le but est de recueillir des données sur la 
présence potentielle de résidus chimiques dans des aliments en particulier. Les études sont 
conçues de manière à répondre à des questions spécifiques. Contrairement aux activités de 
surveillance, elles sont souvent axées sur l’obtention de données relatives à un danger 
chimique, à un type de denrée et/ou à une zone géographique en particulier. En raison du très 
grand nombre de combinaisons de dangers chimiques et de produits alimentaires, il est 
impossible, voire non nécessaire de recourir à des études ciblées pour recenser et quantifier 
tous les dangers chimiques dans tous les aliments.  
 
Afin de déterminer les combinaisons aliment-danger qui pourraient poser le plus grand risque 
pour la santé, l’ACIA utilise différentes sources, notamment des reportages médiatiques, des 
ouvrages scientifiques, et/ou un modèle basé sur les risques élaboré par le Comité des sciences 
sur la salubrité des aliments (CSSA). Lors de sa dernière réunion, le CSSA a classé les risques 
posés par un certain nombre de toxines naturelles, y compris les aflatoxines, présentes dans 
divers aliments. Le classement a été établi en fonction 1) des risques pour la santé humaine; 2) 
de l’exposition potentielle (Quels sont les aliments dans lesquels on en trouve? Quelles sont 
les concentrations? Quels groupes de la population les consomment? S’agit-il d’aliments de 
consommation courante?); 3) des effets des toxines sur la santé humaine; 4) de la présence (ou 
l’absence) de réglementation ou de contrôles mis en place par l’industrie pour réduire le 
risque; 5) de la capacité des consommateurs à détecter les toxines par l’odorat ou la vue, à en 
réduire la quantité ou encore de les éliminer par des techniques de manipulation des aliments 
adéquates ou par la cuisson et 6) de la perception du risque par le public.  
 
Les toxines naturelles contaminent les aliments depuis des siècles et elles représentent un 
problème mondial. Ces espèces chimiques sont libérées par des microorganismes comme les 
algues, les champignons et les moisissures. Des toxines naturelles ont été détectées dans des 
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poissons, des mollusques et crustacés, des céréales, des fruits et des légumes produits au 
Canada ou importés. Certaines de ces toxines naturelles sont de puissants agents 
cancérogènes, qui peuvent être mortelles ou encore avoir des effets nocifs sur la santé. Le 
Canada et la communauté internationale se sont engagés à réduire au plus bas niveau possible 
les concentrations de ces toxines afin d’améliorer la santé et d’accroître la longévité de la 
population.     
 
Les toxines naturelles, comme les mycotoxines, se distinguent des autres contaminants 
chimiques (comme les pesticides ou les médicaments vétérinaires), car  elles ne sont ni 
ajoutées délibérément ni absorbées à partir de l’environnement. Les mycotoxines sont 
produites par des champignons qui peuvent croître sur des denrées agricoles. Plus les 
conditions climatiques, d’entreposage ou de transformation sont favorables à la contamination 
par les champignons, plus les concentrations de mycotoxines risquent d’être élevées. 
 
L’aflatoxine est l’une des mycotoxines d’intérêt à laquelle le CSSA a attribué le troisième 
rang en importance quant au risque pour les fruits séchés. La présente étude ciblée explore 
l’exposition potentielle des Canadiens à l’aflatoxine par la consommation de figues et de 
dattes séchées.  
 

2.2.1 Aflatoxine 
 
L’aflatoxine est un métabolite secondaire naturel produit par des espèces fongiques 
appartenant aux souches d’Aspergillus comme A. flavus et A. parasiticus. Il existe au moins 
20 différents types d’aflatoxine. Les quatre formes d’aflatoxine les plus répandues dans les 
aliments d’origine végétale, en ordre décroissant de toxicité, sont les formes B1, G1, B2 et G2.  
 
Les champignons producteurs d’aflatoxine peuvent contaminer des fruits destinés à être séchés 
s’ils sont cultivés, entreposés et/ou transformés dans des conditions favorisant leur croissance. 
Des climats chauds et humides ainsi que les pressions parasitaires qui entrainent des 
meurtrissures et des coupures sur le fruit favorisent la croissance de champignons producteurs 
d’aflatoxine, sur le terrain ou durant l’entreposage. L’entreposage prolongé ou la 
contamination durant l’entreposage ou le transport ont également été associés à des 
concentrations plus élevées d’aflatoxine1 2. 
 
Les méthodes de séchage utilisées pour la transformation et la conservation des fruits sont 
d’autres facteurs influant sur les concentrations d’aflatoxine dans les fruits. L’industrie 
alimentaire peut utiliser de nombreuses variations et/ou combinaisons de méthodes de 
séchage, selon les caractéristiques prévues pour le produit final, les considérations 
économiques et la disponibilité de l’équipement. Les températures habituellement utilisées 
pour les procédés de séchage traditionnels ne dépassent pas 120 °C. Le type de procédé de 
séchage utilisé peut influer sur les concentrations d’aflatoxine. Les fruits peuvent être séchés 
selon différentes méthodes. Toutefois, la méthode la plus utilisée est le séchage solaire3 4. En 
raison de la nature même de ce procédé, le fruit est toujours sujet aux pressions climatiques, 
météorologiques et parasitaires qui peuvent favoriser la croissance des champignons et ainsi 
entraîner des concentrations élevées d’aflatoxine5 6. 
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Les aflatoxines sont considérées comme les mycotoxines les plus toxiques. Le Centre 
international de recherche sur le cancer (CIRC) considère l’aflatoxine B1 comme un 
cancérogène puissant, qui touche principalement le foie7. Outre leurs propriétés cancérogènes, 
on croit que les aflatoxines ont des effets mutagènes, tératogènes et immunosuppressifs sur les 
humains et les animaux8. Ces effets sur la santé des humains et des animaux ont incité à 
l’adoption des codes d'usage du Codex pour la prévention et la réduction de la contamination 
des arachides9, des figues sèches10 et des fruits à coque11 par les aflatoxines.  
 
Il est connu que les aflatoxines infestent le maïs et les produits du maïs, les noix, les fruits 
séchés, les grains et les épices5 6. La principale voie d’exposition des humains aux aflatoxines 
est la consommation de noix et de produits de noix contaminés. Il reste beaucoup à découvrir 
sur le niveau d’exposition de la population canadienne à d’autres sources d’aflatoxines (fruits 
séchés, grains, épices et produits du maïs).  
 

2.3. Lois et règlements 
 
La Loi sur l’Agence canadienne d’inspection des aliments précise que l’ACIA est chargée 
d’appliquer les restrictions relatives à la production, à la vente, à la composition et au contenu 
des aliments et des produits alimentaires, comme le prescrit la Loi sur les aliments et drogues 
et son règlement d’application. 
 
Santé Canada détermine les limites légales de résidus de contaminants dans les aliments. Dans 
le cas des aflatoxines, la tolérance est de 15 parties par milliard (ppb) dans les noix (voir 
l’article B.01.046 du Règlement sur les aliments et drogues)12 Aucune tolérance ou norme n’a 
été établie pour les aflatoxines dans les fruits séchés.  
 
À l’exclusion des autres denrées, les États-Unis et la Commission du Codex Alimentarius 
disposent de règlements sur les concentrations d’aflatoxine dans les noix ou dans les noix 
écalées (20 ppb pour les États-Unis et 15 ppb pour le Codex). L’Union européenne a établi 
une limite maximale (LM) pour les aflatoxines dans les noix (de 2 à 8 ppb), les fruits séchés 
(de 2 à 5 ppb s’ils sont consommés directement, 10 ppb s’ils sont destinés à une 
transformation ultérieure), le maïs (de 2 à 5 ppb), les céréales (2 ppb) et les épices (5 ppb). 
 
Les études ciblées peuvent être utilisées pour déterminer les nouveaux dangers associés aux 
aliments. Dans ces cas-là, les limites maximales proposées ou établies peuvent être 
manquantes. Par conséquent, les résultats de ces études peuvent fournir des données de base 
qui permettront d’évaluer ou de préciser les risques pour la santé et d’établir ensuite une limite 
maximale, s’il y a lieu.  
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3. Étude sur les aflatoxines 

3.1. Survol de la méthode d’échantillonnage pour l’étude 
ciblée 

 
L’étude de 2009-2010 sur les aflatoxines visait les figues et les dattes séchées importées. Ces 
fruits ne sont pas produits au Canada; toutefois, il est possible qu’une partie de ceux-ci soient 
transformés ou emballés au Canada. Les figues et les dattes séchées ont été prélevées dans des 
supermarchés et des boutiques spécialisées de la région de Vancouver. Au total, 
51 échantillons de figues séchées et 49 échantillons de dattes séchées ont été analysés quant à 
la présence d’aflatoxines. La répartition des figues et des dattes séchées par pays d’origine est 
présentée à la figure 3.1.  

 
 
Figure 3.1 Répartition des figues et des dattes séchées par pays d’origine 
 

3.2. Méthodes détaillées 
 
Les échantillons prélevés dans le cadre de l’étude ciblée sur les aflatoxines ont été analysés 
par le laboratoire de l’ACIA de Burnaby à l’aide d’une méthode multi-résidus (MMR) pour le 
dosage des aflatoxines dans les fruits séchés. Cette méthode permet le dosage simultané des 
principales aflatoxines, soit B1, B2, G1 et G2. La MMR (BFCL-002 – « Dosage d’aflatoxines 
dans les produits alimentaires – méthode d’immunoaffinité sur colonne ») consiste en une 
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séparation sur colonne d’immunoaffinité suivie d’une détection par fluorescence ou par 
spectrométrie de masse. Ces deux méthodes de détection ont été utilisées pour l’analyse des 
échantillons. Le seuil de déclaration pour chaque forme d’aflatoxine est de 0,3 ppb pour la 
CLHP-DPF et de 0,5 ppb pour la CLHP-SM. La concentration de chacune des formes 
d’aflatoxines et la concentration totale d’aflatoxine sont déclarées. L’évaluation des résultats 
se fonde sur la concentration totale d’aflatoxine.  
 

3.3. Limites 
 
L’étude sur les aflatoxines dans les figues et les dattes séchées visait à dégager un profil 
sommaire de l’industrie. Par rapport au nombre total de produits de figues et de dattes séchées 
vendus aux consommateurs canadiens, l’analyse de 100 échantillons n’est pas énorme. Il faut 
par conséquent interpréter les résultats avec prudence. Enfin, la présente étude ne traite pas de 
la saisonnalité, des tendances d’une année à l’autre, des conséquences de la durée de vie ni du 
coût des denrées sur le marché libre.  
 

4. Résultats et discussion 

4.1. Figues séchées 
 
Au total, on a analysé 51 échantillons de figues séchées quant à la présence d’aflatoxines; 
47 d’entre eux ne contenaient aucun résidu mesurable. Les concentrations totales d’aflatoxine 
allaient de 7,5 à 78,7 ppb dans les 4 échantillons positifs. Le tableau 4.1 présente une 
description des échantillons, le pays d’origine ainsi que le type d’aflatoxine et la concentration 
mesurée dans chaque échantillon positif.  
 
Dans trois des quatre échantillons positifs, c’est l’aflatoxine B1 qui prédominait, soit la forme 
la plus toxique. Ces mêmes échantillons contenaient également des concentrations détectables 
d’aflatoxine B2, mais aucun résidu mesurable de G1 ou de G2. Par ailleurs, dans le quatrième 
échantillon positif, c’est l’aflatoxine G1 qui constituait la forme dominante. Les échantillons 
positifs provenaient des États-Unis (1 sur 10), de Turquie (2 sur 20) et de Grèce (1 sur 15).  
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Tableau 4.1 Description des échantillons positifs  
Description de 
l’échantillon 

Pays d’origine Concentration 
totale d’aflatoxine 

(ppb) 

Type et concentration 
d’aflatoxine (ppb) 

Figues, 
Calimyrna 

É.-U. 7,46 B1 (5,18) 
B2 (2,28) 
G1 (ND) 
G2 (ND) 

Figues, séchées Turquie 71,53 B1 (57,87) 
B2 (13,67) 
G1 (ND) 
G2 (ND) 

Figues, séchées Turquie 72,33 B1 (65,7) 
B2 (6,63) 
G1 (ND) 
G2 (ND) 

Figues, en 
chapelet 

Grèce 78,66 B1 (22,0) 
B2 (1,64) 

G1 (53,83) 
G2 (1,19) 

ND = < 0,3 ppb ou < 0,5 ppb, selon la méthode de détection  
 
Ces résultats étaient semblables à ceux d’études précédemment mentionnées dans les 
documents scientifiques. Une étude sur les concentrations d’aflatoxine dans les figues séchées 
importées d’Iran et de Turquie a été réalisée au Brésil en 2002-2003. Selon les résultats de 
l’étude, 58 % des échantillons (11 sur 19) étaient contaminés par des aflatoxines. Les 
concentrations d’aflatoxine allaient de 0,3 à 1 500 ppb. Une concentration de 1 500 ppb a été 
relevée dans un seul échantillon de figues séchées, et les 10 autres échantillons positifs 
présentaient des concentrations d’aflatoxine inférieures à 200 ppb13. Une étude portant sur les 
concentrations d’aflatoxine dans les figues séchées a été réalisée en Turquie en 2003-2004. 
Les résultats variaient entre 0,1 et 35,1 ppb14.  
 
Les quatre échantillons positifs ont été soumis au programme pertinent aux fins de suivi. Les 
mesures subséquentes dépendaient du risque pour la santé associé aux résultats d’analyse et de 
l’état de la production et de la distribution. En raison des concentrations élevées d’aflatoxine, 
trois rappels de classe II des produits dans les magasins de détail ont été effectués.  
 

4.2. Dattes séchées 
 
Quarante-neuf échantillons de dattes ont fait l’objet d’analyse quant à la présence 
d’aflatoxines. Aucun des échantillons ne contenait de concentration détectable d’aflatoxine. 
Ce résultat correspond à ceux obtenus dans le cadre d’études réalisées précédemment sur la 
contamination des dattes séchées par les aflatoxines. Une étude antérieure a montré que les 
dattes endommagées par les machines pourraient permettre la prolifération d’A. parasiticus15. 
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En 1992, une étude menée en France portait sur les concentrations d’aflatoxine dans les fruits 
séchés, y compris les dattes séchées, dans les magasins de détail16. Parmi les 28 échantillons 
de dattes analysés, 2 étaient positifs quant à la présence d’aflatoxines, et la concentration 
moyenne détectée était de 0,09 ppb (inférieure à la limite de détection de cette étude). Une 
autre étude réalisée en 1999 portait sur les concentrations d’aflatoxine dans divers fruits 
cultivés et séchés en Égypte. Parmi 24 échantillons de dattes séchées, 2 contenaient des 
concentrations mesurables d’aflatoxine (300 et 390 ppb)17. 
 

5. Conclusion 
 
L’étude ciblée sur les aflatoxines dans les figues et les dattes séchées de 2009-2010 montre 
que la plupart des échantillons analysés (96 échantillons sur 100) ne contenaient pas de 
concentrations détectables d’aflatoxine. Les quatre résultats positifs pour les figues séchées 
ont été soumis au programme pertinent. Par conséquent, trois rappels de production de figues 
séchées ont été effectués.  
 

6. Considérations futures 
 
La présente étude ciblée avait pour objectif de donner un aperçu des concentrations 
d’aflatoxine dans les figues et les dattes séchées vendues aux consommateurs canadiens.  
 
La réalisation d’une étude ultérieure sur les aflatoxines permettra : 

 
• de dégager les tendances d’après la saisonnalité, car les concentrations d’aflatoxine 

sont fortement dépendantes des conditions climatiques; 
 

• d’augmenter le nombre de denrées pour se pencher sur d’autres aliments (p. ex. maïs, 
raisins secs, noix écalées), où la présence d’aflatoxines a été signalée, mais pour 
lesquels il n’existe aucune donnée de base; 

 
• de mettre l’accent sur les pays dans lesquels on observe une fréquence accrue de 

résidus d’aflatoxines dans les produits.  
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