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Résumeé

Le Plan d’action pour assurer la sécurité des produits alimentaires (PAASPA) vise a
moderniser et a renforcer le systeme canadien d’assurance de la salubrité des aliments dans
le but de mieux protéger les Canadiens contre les aliments insalubres et, en définitive,
réduire I’occurrence des maladies d’origine alimentaire.

Ces derniéres années, des éclosions de salmonellose liées au tahini ont été signalées partout
dans le monde. Le tahini figure sur la liste des sources alimentaires inhabituelles de
contamination par Salmonella du Réseau international des autorités de sécurité sanitaire des
aliments (INFOSAN) de I’Organisation mondiale de la santé (OMS). Le tahini est un
aliment ou un ingrédient alimentaire a base de graines de sésame riche en gras et a faible
teneur en humidité. Des graines de sésame contaminées et une contamination croisee
attribuable a de mauvaises pratiques d’hygiéne pendant la transformation sont les
principales sources et voies de contamination du tahini par Salmonella. Si du tahini
contaminé est utilisé comme ingrédient dans un produit alimentaire ayant une forte teneur
en humidité (par exemple 1’houmous), ce produit est par la suite contaminé. La bactérie
Salmonella peut survivre dans le tahini et I’houmous pendant la durée de conservation des
produits et pourrait rendre les consommateurs malades.

En tenant compte de ces facteurs et de leur pertinence pour la santé des Canadiens, le tahini
a donc été sélectionné comme un des ingrédients alimentaires prioritaires qui feront I’objet
d’une surveillance accrue dans le cadre du PAASPA. Au cours des études ciblées
quinguennales (2008-2009 a 2012-2013), pres de 2 500 échantillons de tahini et de graines
de sésame ont été prélevés dans des points de vente au détail canadiens et analysés aux fins
de dépistage de la présence de bactéries pathogenes préoccupantes.

L’étude de 2010-2011 visait principalement a générer des données de référence sur la
bactérie pathogene Salmonella et la bactérie Escherichia coli (E. coli) générique, un
indicateur de contamination fécale, pour le tahini vendu sur le marché canadien. En

tout, 543 échantillons de tahini importé et produit au pays ont été prélevés et analysés. Les
résultats ont révélé que, dans tous les échantillons, la concentration de bactéries E. coli
génériques respectait le seuil permis et qu’aucune bactérie Salmonella n’a été décelée dans
la majorité des échantillons (99,6 %). Deux échantillons (0,4 %) se sont averés contaminés
par Salmonella, ce qui a entrainé deux rappels de produits. Ces résultats indiquent qu’en
général, la majorité des produits de tahini offerts sur le marché canadien qui ont été
échantillonnés dans le cadre de I’étude ont été fabriqués selon de bonnes pratiques de
fabrication (BPF) et dans de bonnes conditions sanitaires. Toutefois, les résultats révelent
gue la contamination du tahini par Salmonella peut se produire, ce qui pourrait représenter
un risque pour la salubrité des aliments.



L’Agence canadienne d’inspection des aliments (ACIA) réglemente et supervise I’industrie
alimentaire, en plus de collaborer avec les provinces et les territoires et de faire la
promotion d’une manipulation sécuritaire des aliments tout au long de la chaine de
production alimentaire. Cependant, n’oublions pas que I’industrie alimentaire, les
importateurs et les secteurs du détail sont, en definitive, responsables des aliments qu’ils
produisent, importent et vendent, et qu’il appartient aux consommateurs de manipuler de
facon sécuritaire les aliments qui sont en leur possession. Par ailleurs, les consommateurs
peuvent facilement trouver de I’information générale sur la manipulation sécuritaire des
aliments. L’ ACIA poursuivra ses activités de surveillance et informera les intervenants de ses
constatations.



1 Introduction

1.1 Plan d’action pour assurer la sécurité des produits
alimentaires

En 2007, le gouvernement canadien a lancé une initiative de cing ans en réponse a un
nombre croissant de rappels de produits et d’inquiétudes soulevées au sujet de la salubrité
des aliments. Cette initiative, nommeée Plan d’action pour assurer la sécurité des produits
alimentaires et de consommation (PASPAC) (1), vise a moderniser et a renforcer le
systéme canadien d’assurance de la salubrité des produits alimentaires, de santé et de
consommation. Cette initiative regroupe de multiples partenaires qui s’efforcent d’assurer
la salubrité des aliments que consomment les Canadiens.

Le PAASPA de I’ACIA (2) est un volet du PASPAC, initiative de plus vaste envergure du
gouvernement. Le but du PAASPA est de cerner les risques liés a I’approvisionnement
alimentaire, de limiter les probabilités d’occurrence de ces risques, d’améliorer les mesures
de contrdle des aliments de sources étrangéres et canadiennes et d’identifier les
importateurs et les fabricants d’aliments.

Le PAASPA comporte douze principaux secteurs d’activités. L un de ces secteurs, la
cartographie des risques et la surveillance de base, a pour objectif principal de mieux cerner
et évaluer les dangers liés a la salubrité des aliments au moyen d’activités de cartographie
des risques, de collecte d’information et d’analyse des aliments vendus sur le marché
canadien ainsi que de mieux classer ces dangers par ordre de priorité. Les études ciblées
constituent un outil servant a réaliser des analyses afin de déterminer la présence et la
gravité de dangers précis dans certains aliments.

Selon le cadre de réglementation actuel, certains produits (comme les produits de viande)
transigés a I’échelle internationale et interprovinciale sont réglementés par des lois et des
reglements précis. Il s’agit de produits fabriqués dans des établissements agréés par le
gouvernement fédéral. Les produits qui sont régis exclusivement par la Loi sur les aliments
et drogues (3) et son réglement d’application (4) sont, quant a eux, fabriqués dans des
établissements non agréés par le gouvernement fédéral. Ces produits comptent pour
environ 70 % des produits alimentaires vendus au Canada, qu’ils soient produits au pays ou
importés. Les études ciblées portent principalement sur les produits fabriqués dans des
établissements non agréés par le gouvernement fédéral. Les graines de sésame et le tahini
sont des ingrédients alimentaires importés qui font partie de cette catégorie.



1.2 Etudes ciblées

Les études ciblées servent a recueillir des données sur la présence possible de dangers dans
des produits alimentaires. Les études microbiologiques ciblées visent a recueillir des
données de réference sur les risques microbiologiques prioritaires ou émergents liés a des
produits ciblés. Un nombre statistiquement significatif d’échantillons sera recueilli sur cing
ans afin que les variations liées aux saisons et a la production soient prises en compte. Ces
travaux different des activités de surveillance microbiologique courantes de I’ACIA,
lesquelles consistent a analyser des échantillons d’une vaste gamme de produits pour le
dépistage de multiples risques afin de déterminer a des fins réglementaires si des lots
donnés sont conformes aux normes ou aux lignes directrices microbiologiques établies.

Pour déterminer quelles combinaisons aliment-danger sont susceptibles de présenter le plus
grand risque pour la santé en vue de mener des études ciblées, I’ACIA suit une approche
fondée sur une combinaison de littérature scientifique, de cas documentés d’éclosions de
maladies d’origine alimentaire et de données provenant du Comité des sciences sur la
salubrité des aliments, un groupe d’experts canadiens en matiéere de salubrité des aliments
des gouvernements fédéral, provinciaux et territoriaux (5).

La présente etude ciblée (2010-2011) représente une partie du prélévement de pres

de 2 500 échantillons de produits de graines de sésame dans le cadre de la réalisation
d’études ciblées sur une période de cing ans (2008-2009 a 2012-2013). L’échantillonnage
servait a recueillir des données de référence sur I’occurrence des bactéries pathogénes
préoccupantes dans les produits de graines de sésame vendus dans les commerces de détail
au Canada.

1.3 Codes d’usages, lois et reglements

Les normes, lignes directrices et codes d’usages internationaux en matiere d’aliments, de
production alimentaire et de salubrité des aliments sont élaborés par la Commission mixte
Organisation des Nations Unies pour I’alimentation et I’agriculture (FAO)/OMS du Codex
Alimentarius. Les fabricants de tahini sont encouragés a respecter ces codes d’usages
internationaux. La Norme régionale pour le tahiné (CODEX STAN 259-R-2007) (6) et le
Code d’usages international recommandé — Principes généraux d hygiéne alimentaire
(CAC/RCP 1-1969) (7) sont pertinents dans le cadre de la présente étude. La norme
présente les exigences en matiere d’hygiéne visant la fabrication de produits de tahini,
tandis que le Code traite des BPF qui, lorsqu’elles sont appliquées, aident a contrdler et a
réduire les risques de contamination d’origine microbienne, chimique ou physique, et ce, a
toutes les étapes de la production des aliments et des produits alimentaires, de la production
primaire a I’emballage.



Le tahini et les produits connexes vendus sur le marché canadien doivent étre conformes a
la Loi sur les aliments et drogues (LAD) (3) et au Réglement sur les aliments et

drogues (RAD) (4), qui prévoient certaines restrictions en ce qui concerne la production,
I’importation, la vente, la composition et le contenu des aliments et des produits
alimentaires. L’alinéa 4(1)a) de la LAD interdit la vente d’aliments contaminés par des
agents pathogénes d’origine alimentaire, tandis que I’alinéa 4(1)e) et I’article 7 interdisent
la vente d’aliments insalubres et d’aliments produits dans des conditions non hygiéniques.

Comme il a été mentionné, les études ciblées du PAASPA sont principalement menées a
des fins de surveillance et non de vérification de la conformité a la réglementation.
Toutefois, la détection de bactéries pathogenes dans I’un des échantillons analysés dans le
cadre de I’étude déclenchera une enquéte sur la salubrité des aliments, y compris la
réalisation d’activités comme I’échantillonnage de suivi, I’inspection des installations et
I’évaluation des risques pour la santé. Selon les résultats de I’enquéte, un rappel du produit
Visé pourrait s’avérer nécessaire.



2 Etude sur le tahini

2.1 Justification

Le tahini est un aliment ou un ingrédient alimentaire a base de graines de sésame riche en
gras et a faible teneur en humidité. Les aliments a faible teneur en humidité ne favorisent
pas la croissance de bactéries pathogenes et sont habituellement considérés comme des
produits alimentaires salubres. Cependant, des éclosions de salmonellose liées au tahini ont
été signalées a travers le monde ces derniéres années (annexe B). De plus, le renforcement
de la surveillance au Canada (8) et aux Etats-Unis (9) a entrainé des rappels de produits de
tahini non liés a des éclosions (annexe C). Le réseau INFOSAN de I’OMS (10) a déclaré
que le tahini était une source alimentaire inhabituelle de contamination par Salmonella.

La contamination du tahini par Salmonella a été attribuée a des graines de sésame
contaminées et a une contamination croisée (11) (12). Les graines de sésame crues sont des
produits agricoles qui peuvent étre contaminés par Salmonella au cours de la production
primaire et de I’entreposage (12). On a déterminé que la prévalence de la bactérie
Salmonella dans les échantillons de graines de sésame était de 12,5 % (2/16) dans le cadre
d’une étude sur des échantillons de graines de sésame prélevés dans des commerces de
détail en Allemagne en 2001 (13) et de 11 % (20/177) dans le cadre d’une étude sur des
envois importés de graines de sésame destinés a entrer aux Etats-Unis au cours des
exercices 2007-2008 et 2008-2009 (14). Habituellement, on fabrique le tahini en moulant,
décortiquant et grillant des graines de sésame (11). Le grillage est I’étape qui permet de tuer
les agents pathogeénes dans les graines de sésame pendant la fabrication du tahini.
Toutefois, un grillage insuffisant ou de basses températures de grillage (pour la production
de produits de tahini crus) peuvent ne pas suffire pour éliminer la bactérie Salmonella des
graines contaminées (11). Des études portant sur des cas isolés de produits alimentaires a
base de graines de sésame contaminés par Salmonella, comme le halva (13) et le

tahini (15), ont révélé gue les sources de contamination étaient probablement liées a des
graines de sésame contaminées. De plus, on croit que la contamination croisée qui survient
a la suite du traitement thermique en raison de mauvaises pratiques sanitaires et conditions
d’hygiene pendant la production, I’emballage ou I’entreposage est la principale voie
d’introduction des bactéries pathogenes dans les produits transformés (12).

La bactérie Salmonella peut survivre dans le tahini pendant une période prolongée
d’entreposage (11) et peut mieux resister au traitement thermique dans les aliments a teneur
élevée en matiéres grasses et a faible teneur en humidité (16). Méme de faibles
concentrations de bactéries Salmonella dans le tahini ont causé des éclosions de maladie
d’origine alimentaire (15, 17). Si du tahini contaminé est utilisé comme ingrédient dans un
produit alimentaire a teneur élevée en humidité, notamment de I’houmous, la bactérie



Salmonella peut survivre pendant toute la durée de conservation du produit dans des
conditions de réfrigération (18) et pourrait rendre les consommateurs malades. Plusieurs cas
de salmonellose liés a la consommation d’houmous et de tahini ont été signalés (15, 17).

Compte tenu des renseignements susmentionnés, il a été décidé que le tahini ferait I’objet
d’une surveillance ciblée dans le cadre du PAASPA. L’objectif global consiste a recueillir
des données de référence sur la présence de bactéries pathogénes préoccupantes dans les
produits de graines de sesame, y compris le tahini, vendus dans les commerces de détail au
Canada. La présente étude ciblée (2010-2011) s’inscrit dans le cadre d’un processus de
collecte d’information visant a vérifier la présence de la bactérie pathogéne Salmonella spp.
ainsi que la présence et la concentration de bactéries Escherichia coli (E. coli) génériques
dans le tahini.

2.2 Micro-organismes Visés

2.2.1 Salmonella spp.

Les bactéries Salmonella se trouvent naturellement dans les intestins des animaux,
notamment la volaille et les porcs (19). La majorité des éclosions associées a Salmonella
sont liées a la consommation d’aliments contaminés d’origine animale (par exemple,
poulet, ceufs et porc). Cependant, depuis quelques années, on signale des cas de
salmonellose liés a la consommation d’aliments a base de graines de sésame contaminés,
comme le tahini et I’houmous (15, 17).

2.2.2 E. coli générigue comme indicateur d’une contamination d’origine
fécale

Généralement, les bactéries E. coli qui sont présentes dans le gros intestin des humains et
des animaux sont sans danger. En raison de leur présence réguliére dans les matiéres
fécales humaines et animales, la présence des bactéries E. coli dans les aliments indique
une contamination directe ou indirecte par des matieres fécales. La présence de la bactérie
E. coli générique dans les aliments peut également indiquer une contamination potentielle
par des microorganismes pathogeénes entériques, comme Salmonella, qui sont également
présents dans les intestins des humains et des animaux infectieux. Il est important de noter
que la présence d’E. coli générique dans les aliments suggére seulement un risque accru de
contamination par des microorganismes pathogenes, mais ne constitue pas une preuve de la
présence de ces organismes pathogenes. Une forte concentration d’E. coli générique dans le
tahini et les produits connexes indique que la contamination s’est produite entre la
production primaire et I’emballage final du produit.



2.3 Prélevement d’échantillons

Tous les échantillons ont été prélevés dans des chaines d’épiceries nationales et des
épiceries locales et régionales, d’autres commerces de détail traditionnels et des magasins
d’aliments naturels situés dans différentes villes du Canada. Le nombre d’échantillons
prélevés dans les diverses régions était fondé sur la proportion relative représentée par leur
population. Les échantillons ont été prélevés durant toute I’année.

Dans le cadre de la présente étude, un échantillon consistait en un contenant de
consommation de tahini. On a expédié les échantillons de tahini a température ambiante en
maintenant leur intégrité. Les échantillons ont été déclarés « impropres » a I’analyse s’il y
avait des problémes concernant les conditions dans lesquelles ils ont été manipulés ou
expeédiés.



2.4 Répartition des échantillons

Au total, 543 échantillons de tahini ont été préleves, soit 152 (28,0 %) échantillons de tahini
fabriqué au pays et 391 (72,0 %) échantillons de tahini importé. Environ la moitié des
échantillons de tahini (51,0 %, soit 277 échantillons) provenaient de sept pays du
Moyen-Orient (tableau 1). Les échantillons de tahini biologiques (93 échantillons)
représentaient 17,1 % du nombre total d’échantillons analysés. De plus, un petit
pourcentage (3,7 %, 20 échantillons) des échantillons de tahini provenait de produits de
tahini crus, composés de graines de sésame qui n’ont pas éte grillées selon des températures
de chauffage normalisées lors de la production du tahini.

Tableau 1 — Répartition des échantillons par pays d’origine et méthode de

production
Méthodes de production Total
Pays d’origine Traditionnelle | Biologique*
Nombre Nombre Nombre Pourcentage
d’échantillons d’échantillons | d¢échantilions - g>gchantillons
Canada** 105 47 152 28,0
Chine 8 0 8 1,5
Grece 37 10 47 8,7
Libéria 1 0 1 0,2
Etats-Unis 15 26 41 7,6
Vietham 6 0 6 1,1
Egypte 4 0 4 0,7
Israél 13 1 14 2,6
Jordanie 1 0 1 0,2
Liban 233 8 241 44,4
Arabie saoudite 3 0 3 0,6
Syrie 5 0 5 0,9
Turquie 8 1 9 1,7
Sous-total (pays du
Moyen-Orient) 267 10 277 51,0
Indéterminé*** 11 0 11 2,0
Sous-total (importation) 345 46 391 72,0
Total 450 93 543 100

* Le tahini qui a été fabriqué mécaniquement a partir de graines de sésame biologiques et dont I’étiquette porte un numéro de
certification biologique a été considéré comme étant du tahini biologique.

** Des ingrédients importés pourraient avoir été utilisés.
*** Produit importé sans indication du pays d’origine.

10



2.5 Précisions sur la méthode

Tous les échantillons ont été analyses au moyen de méthodes publiées dans le Compendium
de méthodes de Santé Canada pour I’analyse microbiologique des aliments (20) (annexe D).
L’ACIA utilise ces méthodes d’analyse afin de déterminer la conformité des aliments a la
réglementation, et celles-ci sont entierement validées pour I’analyse des échantillons
d’aliments.

Une procédure en deux étapes a été suivie pour la détection de Salmonella. Les échantillons
ont d’abord été analysés par des méthodes fondées sur la réaction en chaine de la
polymérase (PCR). Tout résultat présumé positif devait étre confirmé a I’aide de procédures
d’isolement, de purification et d’identification.

Les isolats de Salmonella provenant d’échantillons positifs ont été davantage caractérisés
par électrophorése en champ pulsé (ECP, c’est-a-dire empreinte génétique) au Centre
d’ECP de I’ACIA. Le sérotypage de Salmonella spp. a été effectué au laboratoire de typage
de Salmonella du Laboratoire de lutte contre les zoonoses d’origine alimentaire de
I’Agence de la santé publique du Canada (ASPC).

Le dénombrement des bactéries E. coli génériques a été effectué au moyen de la méthode
du nombre le plus probable (NPP) ou par ensemencement direct.

2.6 Lignes directrices pour I’évaluation

Les criteres d’évaluation utilisés dans le cadre de la présente étude sont fondés sur les
principes du document Normes et lignes directrices de la Direction générale des produits
de santé et des aliments (DGPSA) sur I’innocuité microbiologique des aliments — sommaire
explicatif (21) et sur les méthodes connexes, publiées dans le Compendium de méthodes de
Santé Canada (20).
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Tableau 2 — Lignes directrices pour I’évaluation de Salmonella et d’E. coli
générique dans le tahini**

Analyse* Critéres d’évaluation

Satisfaisant Sujet a enquéte  Insatisfaisant

Salmonella spp. Absence de Sans objet Présence de
(MFLP-29 modifiée: bacte2r|5es dans bactezr:ses dans
MFHPB-20 pour la g g
confirmation, le cas échéant)

E. coli générique <100 /g 100 < x <1000 /g > 1000 /g

(MFHPB-19 ou
MFHPB-27)***

* Compendium de méthodes (20)

** Pour le moment, Santé Canada n’a établi aucun critere pour le tahini. Toutefois, en I’absence de criteres précis, la présence de
Salmonella dans le tahini est considérée comme une infraction a I’alinéa 4(1)a) de la LAD. De plus, la détection de la bactérie E. coli
générique dans des concentrations supérieures & 1 000 unités formant colonie (UFC)/g ou NPP/g est considérée comme une infraction a
Iarticle 7 de la LAD. L’ACIA évalue donc ces résultats comme étant insatisfaisants.

*** Unité de concentration pour la méthode MFHPB-19 : NPP/g; unité de concentration pour la méthode MFHPB-27 : UFC/g.

En se fondant sur les normes réglementaires actuelles et les critéres d’analyse
microbiologique, on a déterminé que les résultats de I’étude étaient « satisfaisants »,
« sujets a enquéte » ou « insatisfaisants ».

Les échantillons qui ont été évalués comme étant sujets a enquéte en raison de
concentrations élevées d’E. coli générique dans le cadre de la présente étude pourraient
devoir faire I’objet de quelconques activités de suivi. Il pourrait notamment s’agir du
prélevement d’autres échantillons afin de vérifier les concentrations d’E. coli générique
dans les échantillons en question.

Les résultats d’analyse des échantillons jugés insatisfaisants ont fait I’objet de mesures de
suivi, notamment un échantillonnage dirigé aux fins de suivi, une évaluation des risques
pour la santé ou la prise de mesures a I’égard du produit (p. ex., rappel du produit).

2.7 Limites

Les résultats obtenus pour un échantillon dans le cadre d’une étude ciblée proviennent de
I’analyse d’une seule unité d’échantillonnage.

Cette stratégie d’échantillonnage et d’analyse empéche généralement I’extrapolation des
résultats de laboratoire a I’ensemble du lot de production puisqu’ils ne sont pas
statistiquement représentatifs. Elle comporte certaines limites dans I’interprétation des
résultats en I’absence de renseignements supplémentaires.
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Compte tenu de la diversité des circuits commerciaux, la source des produits peut changer
considérablement d’une année a I’autre. Par conséquent, le nombre d’échantillons prélevés
dans le cadre de la présente étude n’est pas suffisant pour permettre I’analyse détaillée des
résultats selon le pays d’origine. En cas de résultats positifs, les taux d’échantillons non
satisfaisants de pays différents ne peuvent étre considérés comme étant comparables d’un
point de vue statistique.
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3 Résultats

Le dénombrement d’E. coli générique ne dépassait pas 100 UFC/g dans I’ensemble des
échantillons (tableau 3). On n’a détecté aucune bactérie pathogene Salmonella dans 99,6 %
(541/543) des echantillons. La majorité (99,6 %) des échantillons ont donc été jugés
satisfaisants. Deux echantillons (0,4 %, 2/543) ont été jugés insatisfaisants en raison de la
présence de la bactérie Salmonella.

Tableau 3 — Sommaire des résultats relatifs aux échantillons de tahini
(les pourcentages sont montrés entre parentheses)

Produit Nombre total Evaluation
d’échantillons Sujet a Insatisfaisant Satisfaisant
enquéte
o 543 0 2 541
Tahini
(100 %) (0 %) (0,4 %) (99,6 %)

Les deux échantillons de tahini contaminés par Salmonella ont été importés du Liban
(tableau 4). Les bactéries Salmonella Montevideo et Salmonella Liverpool ont été
identifiées a partir des isolats des échantillons ou la présence de Salmonella a été décelée.

Tableau 4 — Sommaire des échantillons insatisfaisants

Type de produit/méthode de Justification des résultats d’évaluation
production/pays d’origine/marque insatisfaisants
Tahini/classique/Liban/Marque A Salmonella Montevideo
Tahini/classique/Liban/Marque B Salmonella Liverpool

Compte tenu de ces constatations, I’ACIA a mené des enquétes sur la salubrité des aliments
et les activités de suivi qui s’imposaient. Le suivi des échantillons insatisfaisants par le
programme approprié de I’ACIA ainsi que les enquétes qui s’en sont suivies ont donné lieu
a deux rappels de produits. Il est important de noter qu’aucun cas de maladie associé a la
consommation des produits contaminés par Salmonella n’a été signalé pendant la présente
étude.
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4 Discussion et conclusion

Dans le cadre de la présente étude (2010-2011), 543 eéchantillons de tahini ont été analysés
aux fins de dépistage des bactéries pathogenes Salmonella et des bactéries indicatrices E.
coli génériques. Les résultats de I’étude ont revélé que, dans tous les échantillons de tahini,
la concentration de bactéries E. coli génériques respectait le seuil permis et que, dans la
majorité des échantillons (99,6 %), la présence de la bactérie Salmonella n’avait pas été
décelée. Deux (0,4 %) échantillons de tahini se sont avérés contaminés par Salmonella.

En raison des résultats insatisfaisants, I’ ACIA a réalisé les activités de suivi qui
s’imposaient, notamment des enquétes sur la salubrité des aliments, une évaluation des
risques pour la santé, un échantillonnage dirigé et I’examen des procédures d’importation.
Les enquétes qui ont suivi ont entrainé deux rappels de produits de tahini, mais aucun cas
de maladie lié aux produits rappelés n’a été signalé.

De plus, les résultats de I’étude de 2010-2011 révelent qu’environ la moitié (51,0 %) des
échantillons de tahini prélevés dans des commerces de détail au Canada provenaient du
Moyen-Orient. En outre, les deux échantillons de tahini contaminés par Salmonella ont été
importés d’un pays du Moyen-Orient. Ces derniéres années, des éclosions de salmonellose
associées au tahini ont été signalées partout dans le monde. Des produits de tahini
contamineés par Salmonella étaient liés a des cas de salmonellose survenus en Australie et
en Nouvelle-Zélande entre 2002 et 2003 (15) et aux Etats-Unis en 2011 (17). Les produits
de tahini impliqueés étaient importés de pays du Moyen-Orient (15, 17). Divers produits de
tahini du Moyen-Orient contaminés par Salmonella ont également été trouvés sur le marché
du Royaume-Uni et du Canada en 2003 & la suite des éclosions de salmonellose associées
au tahini en Australie (15). Ces données laissent entendre que les produits de tahini
provenant de pays du Moyen-Orient sont distribués a I’échelle internationale (15, 17) et
qu’ils peuvent étre contaminés par la bactérie Salmonella.

Les constatations globales de la présente étude laissent entendre que la majorité des
produits de tahini qui se trouvent sur le marché canadien sont fabriqués selon des BPF.
Toutefois, le tahini peut étre contaminé par la bactérie Salmonella, ce qui pourrait
représenter un risque pour la salubrité des aliments.

L’industrie alimentaire, les importateurs et les secteurs du détail sont, en définitive,
responsables des aliments qu’ils produisent, importent et vendent, et il appartient aux
consommateurs de manipuler de fagon sécuritaire les aliments qui sont en leur possession;
I’ACIA réglemente et supervise I’industrie alimentaire, en plus de promouvoir une
manipulation sécuritaire des aliments tout au long de la chaine de production alimentaire.
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L’ACIA poursuivra ses activités de surveillance et informera les intervenants de ses
constatations.
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Annexe A : Liste d’acronymes

ACIA : Agence canadienne d’inspection des aliments

ASPC : Agence de la santé publique du Canada

BPF : Bonnes pratiques de fabrication

CDC : Centers for Disease Control and Prevention

DGPSA : Direction générale des produits de santé et des aliments

E. coli : Escherichia coli

ECP : Electrophorése en champ pulsé

FAO : Organisation des Nations Unies pour I’alimentation et I’agriculture
FDA : Food and Drug Administration

INFOSAN : Réseau international des autorités de sécurité sanitaire des aliments
LAD : Loi sur les aliments et drogues

NPP : Nombre le plus probable

OMS : Organisation mondiale de la santé

PAASPA : Plan d’action pour assurer la sécurité des produits alimentaires

PASPAC : Plan d’action pour assurer la sécurité des produits alimentaires et de
consommation

PCR : Réaction en chaine de la polymérase
RAD : Réglement sur les aliments et drogues
Salmonella spp. : espéces du genre Salmonella
UFC : unité formant colonie

°C : Degré Celsius

g : gramme
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Annexe B : Eclosions dans le monde de maladies d’origine alimentaire
associees au tahini contaminé par des bactéries pathogenes (2000-2011)

Numéro - Nomb
de la Année Pays Microorganisme  yehicuede q OMbIe source
liste €cas
1 1995  Etats-Unis Salmonella Tahini 137 Liste des CDC
Brandenburg
2 2001  Suede, Norvege, Salmonella Halva 41 CDR Weekly, 16 ao(t 2001
Allemagne Typhimurium
3 2002  Australie Salmonella Tahini 55 Eurosurveillance Weekly (2003),
Montevideo volume 7, numéro 38
Cas associés a du tahini égyptien importé
4 2003  Australie Salmonella Tahini 3 Rapport annuel d’OzFoodNet
5 2004  Australie Salmonella Houmous 920 Department of Human Services, Victoria
Typhimurium (Australie)
6 2007  Etats-Unis Salmonella Houmous 802 Liste des CDC
Heidberg
7 2007  Etats-Unis Salmonella Houmous 11 Liste des CDC
Heidberg
8 2011  Etats-Unis Salmonella Houmous 23 Morbidity and Mortality Weekly Report,
Bovismorbificans et tahini volume 61 (46)

Les renseignements de la présente annexe ont été préparés par Judy D. Greig, du Laboratoire de lutte contre les zoonoses d’origine alimentaire de I’ASPC. Les données présentées ont été recueillies
aupres de plusieurs sources d’information, notamment des revues a comité de lecture, des journaux, des communiqués de presse, des unités de services de santé, des laboratoires nationaux et des sites
Web gouvernementaux.



Annexe C : Rappels de tahini aux Etats-Unis et au Canada (2007-2011)

Date d’émission Produits visés par le rappel Raison du rappel Autorité
10, 24 et N . . .
28 mai 2007* Tahini (importé des Etats-Unis) Salmonella ACIA
Food and Drug
. . . : . Administration
22 mai 2007 Tahini (produits des Etats-Unis) Salmonella (FDA) des
Etats-Unis
. - . . . FDA des
* - -
25 mai 2007 Tahini (produits des Etats-Unis) Salmonella Etats-Unis
. . § . FDA des
4 septembre 2009 Tahini (produits des Etats-Unis) Salmonella Etats-Unis
19 juillet 2010** Tahini (importé du Liban) Salmonella ACIA
23 ao(t 2010** Tahini (importé du Liban) Salmonella ACIA
10 et 14 février 2011  Tahini (importé de Syrie) Salmonella ACIA
23 septembre 2011 Tahini (importé du Liban) Salmonella ACIA

* Ces rappels concernaient la méme marque de produits de tahini distribués au Canada et aux Etats-Unis.

** Ces rappels découlaient des résultats d’analyse positifs d’échantillons prélevés dans le cadre d’études ciblées du PAASPA.
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Annexe D : Méthodes d’analyses microbiologiques

Analyse Numéro d’identification de la Titre de la méthode
bactéeriologique methode (date de publication)
Salmonella spp. MFLP-29 Méthode du systéme Qualicon Bax® pour la détection de

(juillet 2007, méthode modifiée)

Salmonella dans une variété d’aliments et des échantillons du
milieu

MFHPB-20 Méthodes pour I’isolement et I’identification des salmonelles dans
(mars 2009) les aliments et les échantillons du milieu

E. coli générique MFHPB-19 Dénombrement des coliformes, des coliformes fécaux et
(avril 2002) d’Escherichia coli dans les aliments
MFHPB-27 Dénombrement d’Escherichia coli dans les aliments par
(septembre 1997) ensemencement direct

* Compendium de méthodes (19)

** | a méthode MFLP-29 a été utilisée de la maniére décrite par écrit avec la modification suivante : un enrichissement secondaire de la maniére décrite pour les cantaloups (transfert d’un bouillon d’eau
peptonée tamponnée, tel que prescrit, a des bouillons RVS et TBG [bouillon Rappaport-Vassiliadis Soya et bouillon au tétrathionate et au vert brillant] et incubation pendant 24 + 2 h a 42,5 °C). Apres
I’incubation, 2 ml de chaque bouillon RVS et TBG sont combinés en un échantillon et I’analyse passe a I’étape 7.3.1.4 de la méthode.
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