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Sommaire

Le Plan d’action pour assurer la sécurité des produits alimentaires (PAASPA) vise a moderniser
et a améliorer le systéme canadien de salubrité des aliments. Dans le cadre de I’initiative visant a
améliorer la surveillance prévue dans le PAASPA, des études ciblées sont effectuées afin de
recueillir des données permettant de déceler des dangers précis dans divers aliments

Les principaux objectifs de cette étude ciblee étaient :

e de fournir des données de base sur la présence et les concentrations de bisphénol A dans
les Iégumes, les légumineuses, les fruits, les jus, les boissons, les pates, les soupes, le lait
de coco, et les sauces et les produits de cari en conserve vendus sur le marché de détail au
Canada;

e de comparer la prévalence et les concentrations de bisphénol A établies dans le cadre de
la présente étude a d’autres données canadiennes ou de la Food and Drug Administration
(FDA) des Etats-Unis, lorsque cela est possible.

Le bisphénol A est un produit chimique utilisé dans la production de résines de polycarbonate et
d’époxy. Les résines d’époxy peuvent étre utilisées comme enduits protecteurs a 1’intérieur des
emballages d’aliments et de boissons, notamment des boites de conserve, pour empécher les
aliments d’entrer en contact direct avec le métal. Le bisphénol A peut migrer de ces enduits dans
les aliments, surtout a des températures élevees (p. ex. dans les aliments mis en conserve par
remplissage & chaud ou soumis a un traitement thermique). Des concentrations élevées de
bisphénol A ont été observées dans des produits alimentaires conservés dans le sirop, la sauce
(en I’occurrence la sauce tomate) et la saumure.

La Direction des aliments de Santé Canada a conclu dans la plus récente évaluation des risques
posés par le bisphénol A que I’exposition actuelle au BPA provenant des matériaux d’emballage
alimentaire ne représente pas un risque pour la santé de la population en général, y compris pour
la santé des nouveau-nés et des nourrissons. Cette conclusion a été appuyée par d’autres
organismes internationaux chargés de la réglementation des aliments, y compris ceux des
principaux partenaires commerciaux du Canada. L’utilisation du bisphénol A dans la fabrication
de matériaux d’emballage n’est donc pas interdite au Canada. Santé Canada a recommandé que
le principe général ALARA (de I’anglais As low as reasonably achievable qui signifie « le
niveau le plus faible qu’il soit raisonnablement possible d’atteindre ») soit appliqué afin de
poursuivre les efforts dans le but de limiter 1’exposition au bisphénol A contenu dans les
matériaux d’emballage des aliments, notamment ceux des préparations destinées aux nourrissons
et aux nouveau-nés puisqu’elles peuvent €tre leur source unique d’alimentation.

Au total, 576 échantillons de produits en conserve ont été prélevés et analysés dans le cadre de
I’étude 2012-2013 sur le bisphenol A, car leur contenant est souvent enduit d’époxy. Les
échantillons comprenaient 217 echantillons de pates et soupes, 144 échantillons de légumes et
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legumineuses, 73 échantillons de produits de fruits, 72 échantillons de jus et boissons,
46 échantillons de lait de coco et 24 échantillons de produits de cari. Aucun bisphénol A n’a été
détecté dans 74,8 % des échantillons étudiés, mais toutes les catégories de produits ont trahi la
présence de la substance. Les concentrations de bisphénol A relevées dans les 145 échantillons
positifs variaient entre 0,0052 partie par million (ppm) (dans un échantillon de péates en
conserve) et 0,381 ppm (dans un échantillon de lait de coco).

La présente étude et les études précédentes du PAASPA, ainsi que le Programme national de
surveillance des résidus chimiques de I’ACIA affichaient des taux de détection de bisphénol A
comparables. L’ensemble des résultats de la présente étude ciblée étaient semblables a ceux
présentés dans les publications de Santé Canada et de la FDA des Etats-Unis pour des produits
similaires.

Etant donné qu’aucune réglementation canadienne ou concentration maximale (tolérance ou
norme) a été établie pour le PA dans les aliments, la conformité a une norme quantitative n’a pas
été evaluée. Le Bureau d’innocuité des produits chimiques de Santé Canada a indiqué qu’aucun
des échantillons analysés dans le cadre de cette étude n’étaient préoccupants pour la santé
humaine, donc aucune mesure de suivi n’était nécessaire.
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1 Introduction

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

En 2007, le gouvernement du Canada a lancé une initiative quinquennale en réponse a un
nombre croissant de rappels de produits et de préoccupations quant a la salubrité des aliments.
Cette initiative — le Plan d’action pour assurer la sécurité des produits alimentaires et de
consommation (PAASPAC) — vise a moderniser et a renforcer le systeme canadien de salubrité
des aliments. Le PAASPAC réunit plusieurs partenaires gouvernementaux dans le but d’assurer
la salubrité des aliments destinés aux Canadiens.

Le Plan d’action pour assurer la sécurité des produits alimentaires (PAASPA) de I’Agence
canadienne d’inspection des aliments (ACIA) est une des composantes de I’initiative globale du
PAASPAC du gouvernement. Le but du PAASPA est de définir et de limiter les risques dans
I’approvisionnement alimentaire, d’améliorer les mesures de controle des aliments de
provenance canadienne et importés ainsi que d’identifier les importateurs et les fabricants. Le
PAASPA a aussi pour objet de vérifier que I’industrie alimentaire applique activement les
mesures préventives et qu’elle agit rapidement en cas de défaillance de ces mesures.

Le PAASPA compte 12 secteurs d’activité, notamment la cartographie des risques et la
surveillance de base. Le principal objectif de ce secteur est de mieux cerner, évaluer et
hiérarchiser les dangers possibles en matiére de salubrité des aliments par la cartographie des
risques, la collecte de renseignements et I’analyse d’aliments offerts sur le marché canadien. Les
études ciblées sont un des outils servant a vérifier la présence et le niveau d’un danger particulier
dans des aliments donnés.

Dans le cadre de réglementation actuel, certains produits (comme les produits de viande)
transigés a I’échelle internationale et interprovinciale sont réglementés par des lois particuliéres,
et désignés comme produits fabriqués dans des établissements agréés par le gouvernement
fédéral. Selon le cadre de réglementation, les produits fabriqués dans des établissements non
agréés par le gouvernement fédéral comptent pour environ 70 % des aliments de provenance
canadienne et importés qui sont régis exclusivement par la Loi sur les aliments et drogues et le
Reéglement sur les aliments et drogues. Les études ciblées portent principalement sur les produits
fabriqués dans des établissements non agréés par le gouvernement fédéral.

1.2 Etudes ciblées
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Les études ciblees servent a recueillir des renseignements sur la présence possible de résidus
chimiques, de contaminants et/ou de toxines naturelles dans des produits alimentaires donnés.
Les études sont concues de maniére a répondre a des questions précises. Par conséquent,
contrairement aux activités de surveillance, I’analyse d’un danger chimique donné cible des
types de produits et/ou des régions géographiques déterminés.

En raison du trés grand nombre de combinaisons de dangers chimiques et de produits
alimentaires, il n’est pas possible, et il ne devrait pas étre nécessaire, d’utiliser des études ciblées
pour cerner et quantifier tous les dangers chimiques posés par les aliments. Afin de cerner les
combinaisons aliment-danger représentant le plus grand risque potentiel pour la santé, I’ACIA
s’appuie sur une multitude de sources : documents scientifiques, rapports médiatiques et/ou un
modele fondé sur les risques élaborés par le Comité des sciences sur la salubrité des aliments
(CSSA), un groupe d’experts en salubrité des aliments des gouvernements fédéral, provinciaux et
territoriaux.

Le bisphénol A (BPA) a attiré¢ D’attention au cours des derniéres années a cause des
préoccupations potentielles pour la santé humaine, de 1’exposition généralisée des étres humains
au produit chimique et des données restreintes sur 1’exposition par le régime alimentaire"™™"
L’objectif de la présente étude ciblée était d’enrichir les données de référence existantes sur les
concentrations de bisphénol A dans les aliments en conserve vendus dans le commerce de détail
canadien.

1.3 Lois et reglements

La Loi sur [’Agence canadienne d’inspection des aliments stipule que I’ACIA est chargée
d’appliquer les restrictions applicables a la production, a la vente, a la composition et au contenu
des aliments et des produits alimentaires, comme le prescrivent la Loi sur les aliments et drogues
(LAD) et ses réglements d’application.

Santé Canada fixe les limites maximales en fonction des critéres sanitaires pour les résidus
chimiques, les contaminants et les toxines naturelles dans les aliments vendus au Canada.
Certaines limites maximales de contaminants chimiques dans les aliments sont indiquées dans le
Réglement sur les aliments et drogues du Canada, ou elles sont désignées par des « seuils de
tolérance ». En outre, un certain nombre de limites maximales — les « normes » — ne figurent
pas dans le Reglement. Cependant, tous les aliments vendus au Canada doivent étre conformes a
I’alinéa 4(1)a) de la Loi sur les aliments et drogues, qui interdit la vente d’un aliment contenant
une substance toxique ou nocive.

A Theure actuelle, aucune concentration maximale, aucune tolérance, ni aucune norme
concernant le BPA dans les aliments n’ont été établies par Santé Canada. La conformité a la



I * I Agence canadienne Canadian Food
d’inspection des aliments  Inspection Agency

réglementation ou aux normes canadiennes n’a donc pas ¢té évaluée dans le cadre de la présente
étude.

La Direction des aliments de Santé Canada a conclu que I’exposition actuelle au BPA provenant
des matériaux d’emballage alimentaire ne représente pas un risque pour la santé de la population
en genéral, y compris pour la santé des nouveaux-nés et des nourrissons. Cependant,
Santé Canada'" a recommandé que le principe général ALARA (de I’anglais As low as
reasonably achievable qui signifie « le niveau le plus faible qu’il soit raisonnablement possible
d’atteindre ») soit appliqué afin de poursuivre les efforts de limiter I’exposition au bisphénol A
contenu dans les matériaux d’emballage des aliments, notamment ceux des préparations
destinées aux nourrissons et aux nouveau-nés puisqu’elles peuvent étre leur source unique
d’alimentation. De facon similaire, la FDA des Etats-Unis"’, ainsi que d’autres autorités
internationales responsables de la salubrité des aliments, comme Normes alimentaires
Australie/Nouvelle-Zélande"", ont appuyé des initiatives en vue de réduire I’exposition au
bisphénol A contenu dans les matériaux d’emballage des aliments, incluant le développement de
matériaux de remplacement. En outre, I’'Union européenne a établi une limite de migration
particuliére a 1’égard du bisphénol A dans les aliments emballés (0,6 mg de bisphénol A par kg
d’aliment)"™".

En I’absence d’un seuil de tolérance ou de norme, les concentrations de mercure peuvent étre
évaluées, au cas par cas, par le Bureau d’innocuité des produits chimiques (BIPC) de Santé
Canada a I’aide des données scientifiques les plus a jour. Si le BIPC observe un probléme
potentiel touchant I’innocuité du produit, 1’Agence canadienne d’inspection des aliments peut
prendre des mesures de suivi. Des mesures de suivi sont prises de maniére a tenir compte du
niveau de préoccupation pour la santé. Ces mesures peuvent comprendre des analyses
supplémentaires, la notification du producteur ou de I’importateur, des inspections de suivi,
d’autres échantillonnages dirigés et le rappel des produits.

2 Détails de I’étude

2.1 Bisphénol A (BPA)

Le bisphénol A (BPA) est un produit chimique utilisé dans la production de résines de
polycarbonate et d’époxyix'x. Il ne se trouve pas a 1’état naturel dans 1’environnement. De
nombreux pays, y compris le Canada, autorisent 'utilisation du BPA dans les matériaux en
contact avec les aliments®. Toutefois, Santé Canada a interdit I’importation, la vente et la
publicité de biberons en polycarbonate contenant du BPAX", et de nombreux pays lui ont depuis
emboité le pas™ VX XVi T >intérieur des emballages d’aliments et de boissons, en particulier les
boites de conserve, peut étre recouvert de résines d’époxy afin de prévenir la corrosion et

d’empécher les aliments d’entrer en contact direct avec le métal. Le bisphénol A peut migrer de
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ces enduits dans les aliments, surtout a des températures élevees (p. ex. dans les aliments mis en
Xvil

conserve par remplissage a chaud ou soumis a un traitement thermique)™".

Une certaine incertitude persiste quant aux effets liés a de faibles doses de bisphénol A, et les
opinions divergent & savoir si la substance représente un danger pour la santé®'". Certaines
études ont montré que le BPA est un produit chimique cestrogénique, qu’il peut agir comme un
modulateur endocrinien et peut avoir d’autres effets nocifs sur la sant& X 14 tefojs
différents organismes de réglementation des aliments, notamment ceux du Canada, des Etats-
Unis, de I’Australie et de la Nouvelle-Zélande, et de I’Union européenne, tout en reconnaissant
I’incertitude, ont indiqué que 1’exposition alimentaire actuelle au bisphénol A ne devrait pas
comporter une préoccupation pour la santé de la population en général. Etant donné les
préoccupations des consommateurs et les efforts continus déployés dans le but de limiter
I’exposition au bisphénol A contenu dans les matériaux d’emballage des aliments pour
nourrissons et nouveau-nés, des solutions de rechange sans bisphénol A ont été développées par
I’industrie des enduits destinés aux boites de conserve et deviennent disponibles sur le marché
des aliments au détail. La Direction des aliments de Santé Canada continue & accorder une haute
priorité a 1’évaluation opportune des demandes préalables a la mise en marché d’enduits sans
bisphénol A destinés aux boites de conserve™", et certaines entreprises ont déja volontairement
commencé a éliminer progressivement 1’utilisation de la substance dans leurs emballages
alimentaires™".

2.2 Justification

Dans une récente évaluation des risques pour la santé, Santé Canada a conclu que I’exposition
par voie alimentaire au bisphénol A contenu dans les emballages ne devrait pas poser de risque
pour la santé de la population, y compris celle des nouveau-nés et des nourrissons’. Santé
Canada a également reconnu l'incertitude concernant l'interprétation des résultats d’études qui
ont montré une sensibilité accrue au bisphénol A durant la phase de développement neurologique
et développement comportemental®. Les opinions actuelles divergent quant aux effets liées a de
faibles doses de bisphénol A et aux effets sur la santé découlant d’une exposition a la
substance™™".

Trois études ciblées menées dans le cadre du PAASPA de I’ACIA™V»ViXiil ‘1o programme
national de surveillance des résidus chimiques (PNSRC) de I’ACIA™™et plusieurs études
réalisées par Santé Canada™ont permis de recueillir des données de référence sur les
concentrations de bisphénol A dans divers aliments. Ces études ont décelé de tres faibles
concentrations de BPA dans certains aliments pour nourrissons, de certaines préparations pour
nourrissons prétes a servir ou sous forme de concentre, le thon, les pates, les soupes, les jus et les
legumes, particulierement ceux vendus dans des boites de conserve ou des contenants en verre
munis d’un couvercle en métal. De plus, selon les données publiées par les principaux
partenaires commerciaux du Canada, de faibles concentrations de bisphénol A ont été décelées

7
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XXXi

dans des fruits, des légumes, des pates et des soupes en conserve

XXXii

et associées a des produits
conservés dans le sirop, la sauce (la sauce tomate) et I’eau salée

L’objectif de la présente étude était de générer des données de référence supplémentaires sur les
concentrations de bisphénol A dans les aliments en conserve pour lesquels les données
canadiennes sont inexistantes ou limitées, en particulier ceux qui sont conservés dans la sauce, le
sirop ou la saumure.

2.3 Reépartition des échantillons

L’étude de 2012-2013 ciblait les produits en conserve fabriqués au Canada ou importés, car les
emballages de ces produits sont souvent enduit d’époxy en contact avec le produit alimentaire
qui peut dégager du bisphénol A. Au total, 576 échantillons ont été prélevés dans des épiceries et
des magasins spécialisés dans 11 villes canadiennes, entre avril 2012 et mars 2013 par des
échantillonneurs sous contrat avec le gouvernement du Canada. Les échantillons comprenaient
217 échantillons de péates et soupes, 144 échantillons de légumes et Iégumineuses,
73 échantillons de produits de fruits, 72 échantillons de jus et boissons, 46 échantillons de lait de
coco et 24 échantillons de produits de cari.

Les 576 échantillons étudiés comprenaient 23 produits d’origine canadienne, 405 produits
importés, et 148 produits dont le pays d’origine n’était pas précisé. En général, la catégorie « non
précisé » désigne les échantillons pour lesquels le pays d’origine n’a pu étre déterminé d’aprés
les renseignements figurant sur 1’étiquette du produit ou les renseignements d’échantillonnage. 11
est important de noter que les produits échantillonnés portaient souvent la mention « importé
pour I’entreprise A dans le pays Y » ou « fabriqué pour I’entreprise B dans le pays Z » et bien
que l’étiquetage respectait la norme réglementaire, il ne précisait pas I’origine véritable des
ingrédients du produit. Seuls les produits portant un énoncé clair tel que « Produit de », « Préparé
en », « Fait en », « Transformé en » ou « Manufacturé par » étaient considérés comme provenant
d’un pays d’origine précis. Les échantillons provenaient d’au moins 32 pays, dont le Canada. La
répartition des échantillons recueillis dans le cadre de cette étude selon le pays d’origine (tel
qu’il est inscrit dans la documentation relative aux échantillons ou indiqué sur 1’étiquette de
produit) est présentée au tableau 1.

Tableau 1 : Répartition des échantillons selon la catégorie et I’origine

Nombre
, ) Nombre
d’échantillons Nombre i .
C . , . d’échantillons  Nombre total
Catégorie de produits  d’échantillons . . , .
. . . ) d’origine non  d’échantillons
d’origine Importes .
: précisée
domestique
Pates et soupes en 16 67 134 917

conserve
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Lait de coco - 46 - 46
Egﬂdwts et sauces de i 21 3 24
Produits de fruits - 73 - 73
Jus et boissons - 67 5 72
Produits végétaux 7 131 6 144
Totaux 23 405 148 576

*Une origine non présée fait référence aux échantillons dont le pays d’origine ne pouvait pas étre déterminé a 1’aide
des renseignements sur 1’étiquette du produit ou des renseignements disponibles sur 1’échantillon.

2.4 Méthodes d’analyse

Les échantillons préleves dans le cadre de 1’étude ciblée sur les résidus de BPA ont été analysés
par des laboratoires accrédités aux normes 1ISO 17025 sous contrat avec le gouvernement du
Canada. Les échantillons ont été analysés tels que vendus, ¢’est-a-dire que le produit n’a pas été
préparé selon les directives figurant sur I’emballage (le cas échéant).

La méthode analytique utilisée par le laboratoire d’essai était fondée sur une analyse
chromatographique liquide combinée a une spectrométrie de masse élaborée par Santé Canada.
La méthode comporte une limite de détection (LD) de 0,005 partie par million (ppm) et une
limite de quantification (LQ) de 0,01 ppm.

2.5 Limites

La présente étude ciblée visait a fournir un apercu des concentrations de bisphénol A dans des
aliments choisis offerts aux consommateurs canadiens et a mettre en lumiére certains produits
méritant une étude plus approfondie.

Peu d’inférences ou de conclusions ont été tirées des données en ce qui concerne le pays
d’origine. En outre, les différences régionales, les effets de la durée de conservation, de
I’emballage et des conditions d’entreposage, ou le colit du produit sur le marché libre n’ont pas
été examines dans le cadre de cette étude.

Le nombre limité d’échantillons analysés représente une petite partie des produits disponibles

pour les consommateurs au Canada. Les résultats doivent étre interprétés et extrapolés avec
prudence..

3 Résultats et discussion

3.1 Apercu des résultats pour le BPA
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L’étude ciblée de 2012-2013 sur le bisphénol A consistait en ’analyse de 576 échantillons de
produits en conserve vendus au détail au Canada. Les échantillons comprenaient

145 échantillons de jus, boissons et produits de fruits, 144 échantillons de légumes et
Iégumineuses en conserve et 287 échantillons de produits divers (217 échantillons de pates et
soupes, 46 échantillons de lait de coco et 24 échantillons de produits de cari) en conserve. Aucun
bisphénol A n’a été détecté dans 74,8% des échantillons étudiés. La présence de bisphénol A a
été décelée dans trois échantillons de jus, boissons et produits de fruits, 30 échantillons de
légumes et légumineuses, et 112 échantillons de produits divers en conserve. Les concentrations
variaient entre 0,0052 ppm et 0,381 ppm.

m BPA détecté mBPA non détecté
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Figure 1 : Répartition des échantillons selon le type de produit

Comme I’indique la figure 1, les pates et les soupes en conserve affichaient le taux de détection
de bisphénol A (42 %) le plus €élevé, alors que les produits de fruits avaient le taux le plus faible :
un seul échantillon sur 76 présentait des traces de bisphénol A. La concentration maximale de
bisphénol A (0,381 ppm) a été observée dans une boite de conserve de lait de coco, et la
concentration minimale (0,0052 ppm) a été trouvée dans une boite de conserve de pates (voir la
figure 2 ci-dessous). Il faut noter que les concentrations moyennes trouvées ci-dessous ont été
calculées a I’aide seulement des échantillons dans lesquels -le BPA a été détecté (c.-a-d. qu’il
s’agit des moyennes des résultats positifs seulement). Les jus et les boissons enregistrent les
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concentrations moyennes les plus faibles de bisphénol A soit 0,009 ppm, alors que les produits

de cari ont la concentration moyenne la plus élevée, soit 0,2267 ppm.
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concentrations supérieures a la limite de détection sont illustrées dans le graphique.

*Seules les

Figure 2 : Comparaison des concentrations de bisphénol A détectées par type de
produit (présentées par ordre croissant, selon la concentration maximale décelée)

Il n’y pas de régulations canadiennes ni concentrations maximales (tolérances ou normes) établie
pour le BPA dans les aliments vendus au Canada, la conformité a une norme quantitative n’a pas
été evaluée. Le Bureau d’innocuité des produits chimiques de Santé Canada a indiqué qu’aucun
des échantillons analysés dans le cadre de cette étude ne posaient de préoccupation pour la santé

humaine, donc aucune mesure de suivi n’était nécessaire.

3.2 Reésultats sur la présence de BPA par type de produit

Les sections qui suivent presentent les resultats par type de produit. Certaines données seront

comparées aux données disponibles dans les ouvrages scientifiques, si possible.

3.2.1 Jus, boissons et produits de fruits en conserve
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Dans le cadre de cette étude, 72 échantillons de jus et boissons ont été analysés. Soixante-
treize échantillons de produits de fruits en conserve ont été analysés, incluant des péches, des
mangues, des jaques, des ananas, des abricots, des oranges, des litchis, des poires, des
pamplemousses, des fraises, des papayes, des longanes, des feuilles de nipa et des salades de
fruits mélangés en conserve.

Comme I’indique le tableau 2, un échantillon de produits de fruits en conserve (mélange de fruits
tropicaux [0,0086 ppm]) et deux échantillons de jus et boissons en conserve (nectar de goyave
[0,0059 ppm] et jus de coco [0,012 ppm]) contenaient des concentrations détectables de
bisphénol A. Puisqu’un seul produit de fruits renfermait une concentration détectable de la
substance, il a été impossible d’étudier le lien entre les concentrations de bisphénol A et
I’utilisation de sirops, de jus ou d’eau comme agents de conservation.

Tableau 2 : Apercu des résultats des échantillons de jus, de boissons et de produits
de fruits (présentés par ordre croissant, selon la concentration maximale de
bisphénol A décelée)

Concentration

Nombre Concentration ~ Concentration moyenne* de
Denrée Ngmbre.total d’ecpantll_lo_ns m_mmale de m_axmale de bisphénol A
d’échantillons  testés positifs bisphénol A bisphénol A détects
e o étectée
(pourcentage) détectée (ppm)  détectée (ppm)
(ppm)
Produits de 73 1(1) ND 0,0086 i
fruits
g“s. et 72 2 (3) 0,0059 0,012 0,009
0Issons

*La moyenne est calculée uniquement a I’aide des résultats des échantillons contenant du bisphénol A.
ND : non détecté

Le tableau 3 compare les données de la présente étude du PAASPA aux données canadiennes et
ameéricaines sur les concentrations de bisphénol A décelées dans des produits similaires. Le
faible taux de bisphénol A détecté dans les jus, les boissons et les produits de fruits en conserve
correspond aux résultats de 1’étude précédente du PAAPSA et aux données de 2011-2012 du
Programme national de surveillance des résidus chimiques (PNSRC). Les études de la FDA des
Etats-Unis et de Santé Canada présentaient des LD semblables, mais des taux de détection plus
élevés. Dans le cadre de la présente étude ciblée, les concentrations de bisphénol A dans les jus,
les boissons et les produits de fruits en conserve (de 0,0059 a 0,012 ppm) étaient similaires aux
concentrations décelées dans les jus, les boissons et les produits de fruits en conserve
déterminées par I’Etude sur ’alimentation totale de la FDA (de 0,0027 a 0,019 ppm), mais
supérieures a celles des jus, des boissons et des produits de fruits en conserve relevees par
1’Etude sur I’alimentation totale de Santé Canada (de 0,00036 & 0,00324 ppm).
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Tableau 3 : Comparaison des concentrations des BPA dans les jus, de boissons et de
produits de fruits de I’étude ciblée 2012-2013 aux données trouvées dans les
ouvrages scientifiques

Concentration

) Nombre Concentration Concentration movenne* de
Etude Nombre total d’échantillons minimale de maximale de bisy hénol A
(année) d’échantillons  testés positifs bisphénol A bisphénol A d?étectée
(pourcentage) détectée (ppm) détectée (ppm) (ppm)
PAASPA
145 3(2 0,0059 0,012 0,009

(2012-2013) @)
PAASPA
(2011- 151 0 (0) ND ND ;
2012)XXVIII
PAASPA
(2010- 107 0(0) ND ND -
2011)XXVII
PNSRC

: 9 1(11 ND 0,0025 -
(2011-2012)" (13)
FDA des E.-U. 14 8 (57) 0,0027 0,019 0,008
(2011)
Sante Canada 4 2 (50) 0,00036 0,00324 0,002
(2008)

*La moyenne est calculée uniquement a I’aide des résultats des échantillons contenant du bisphénol A.

ND : non détecté )
Remarque : Les études de la FDA des Etats-Unis et de Santé Canada incluaient les produits de fruits en conserve.

3.2.2 Légumes en conserve

Dans le cadre de cette étude, 144 échantillons de légumes et légumineuses en conserve ont été
analysés, y compris des pois, des cceurs de palmier, des tomates, des cceurs d’artichaut, des
champignons, des piments forts, des pousses de bambou, des haricots, du mais, des choux, des
concombres, des betteraves, des okras, des calalous, des tomatilles, des asperges, des mélanges
de légumes et des chataignes d’eau.

Comme I’indique le tableau 4, quinze échantillons de mélanges de Iégumes, trois échantillons de
haricots, de pousses de bambou et de mais, deux échantillons de cceurs de palmier et de pois, et
un échantillon de cceurs d’artichaut et de betteraves contenaient des concentrations de
bisphénol A. La figure 3 illustre les concentrations détectables de bisphénol A par type de
produit végétale. Les coeurs d’artichauts et les mélanges de 1égumes affichaient les taux les plus
faibles et les plus éleves, respectivement.
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Tableau 4 : Apercu des résultats des échantillons de produits végétaux en conserve
par type de produit (présentés par ordre croissant de la concentration moyenne de
bisphénol A décelée)

Concentration

Nombre Concentration ~ Concentration o
Produits Nombre total d’échantillons minimale de maximale de ng)oizeﬂgﬁol ge
végétaux  d’échantillons testés positifs bisphénol A bisphénol A d%tectée
(pourcentage) détectée (ppm)  détectée (ppm) (ppm)
Piment fort 8 0(0) ND ND -
Champignon 7 0 (0) ND ND -
Tomate 5 0 (0) ND ND -
Cceur d'artichaut 7 1(14) ND 0,00554 -
Autres légumes* 10 1(10) ND 0,086 -
Haricot 9 3 (33) 0,0101 0,018 0,015
Mais 26 3(12) 0,0134 0,031 0,020
Pois 3 2 (67) 0,018 0,033 0,026
EOUSSES de 10 3 (30) 0,018 0,048 0,030
ambou
Cceur de palmier 5 2 (40) 0,026 0,043 0,035
:\f'é'ange de 51 15 (30) 0,010 0,103 0,040
égumes

*Les autres Iégumes sont les choux, les concombres, les betteraves, les okras, les calalous, les tomatilles, les

asperges et les

**La moyenne est calculée uniquement a 1’aide des résultats des échantillons contenant du bisphénol A.

chataignes d’eau.

ND : non détecté
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*Le graphique affiche seulement les valeurs supérieures a la limite de détection.

Figure 3 : Concentrations de bisphénol A détectées dans les échantillons de légumes
en conserve au cours de I’étude ciblée 2012-2013

Le tableau 5 compare les données de la présente étude du PAASPA aux données canadiennes et
américaines sur les concentrations de bisphénol A décelées dans des produits similaires. Les
concentrations maximales et moyennes de bisphénol A détectées dans les Iégumes en conserve
analysés aux fins de la présente étude correspondent aux concentrations trouvés par la FDA des
Etats-Unis®, Santé Canada™*" et les données de surveillance du PNSRC*™,
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Tableau 5 : Comparaison des concentrations de BPA dans les produits vegétaux de
I’étude ciblée 2012-2013 aux données trouvées dans les ouvrages scientifiques

Concentration

Nombre Concentration Concentration movenne* de
Etude (année) Nombre total d’échantillons minimale de maximale de bisy hénol A
d’échantillons  testés positifs bisphénol A bisphénol A d%tectée
(pourcentage) détectée (ppm) détectée (ppm) (ppm)
?2%?28-23\13) 144 30 (21) 0,00554 0,103 0,034
?210(‘)?18-;912)“““‘ 151 5(3) 0,018 0,307 0121
?2%??2012)*“ 13 4 (31) 0,0079 0,112 0,046
(Fz%ﬁ?xexiﬁ"“' 25 23 (92) 0,0026 05 0,095
(S;g{%)%"’lﬂiada 13 13 (100) 0,0043 0,092 0,020

*La moyenne est calculée uniquement a I’aide des résultats des échantillons contenant du bisphénol A.
3.2.3 Produits divers en conserve

Dans le cadre de cette étude, 217 échantillons de pates et soupes, 46 échantillons de lait de coco
et 24 échantillons de sauces et produits de cari (p. ex., pates de cari vert ou rouge et soupes de
cari thai) en conserve ont été analysés. Des concentrations détectables de bisphénol A ont été
décelées dans 53 échantillons de pates (de 0,0052 a 0,157 ppm), 39 échantillons de soupes (de
0,0057 a 0,277 ppm), 17 échantillons de lait de coco (de 0,0054 a 0,381 ppm) et
trois échantillons a base de cari (de 0,088 a 0,298 ppm) (voir le tableau 6).

Tableau 6 : Apercu des résultats des échantillons de produits divers en conserve par
type de produit (présentés par ordre croissant, selon la concentration moyenne de
bisphénol A décelée)

Concentration

Nombre Concentration Concentration -
moyenne* de

Nombre total d’échantillons  minimale de maximale de

Produit d’échantillons testés positifs bisphénol A bisphénol A bl(sjphengl A
Y Y étectée
(pourcentage) deétectée (ppm) détectée (ppm)

(ppm)
Pates et soupes 217 92 (42) 0,0052 0,277 0,045
en conserve
Lait de coco 46 17 (37) 0,0054 0,381 0,063
Produits de cari 24 3(12) 0,088 0,298 0,227

*La moyenne est calculée uniquement a I’aide des résultats des échantillons contenant du bisphénol A.
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Les concentrations moyennes de bisphénol A détectées dans les échantillons de pates et de
soupes de la présente étude sont comparables aux concentrations relevées par les études de la
FDA des Etats-Unis®* et de Santé Canada™ ™" (voir le tableau 7). De plus, les concentrations de
bisphénol A décelées dans les soupes ou les pates en conserve étaient similaires, peu importe le
type de produit.

Tableau 7 : Comparaison des concentrations de BPA dans les soupes et de pates en
conserve de I’étude ciblée 2012-2013 aux données trouvees dans les ouvrages
scientifiques

i . Concentration

] ;(?rgzjrl\?s Nombre Concentration ~ Concentration moyenne* de
Etude dans le Nombre total d’échantillons minimale de maximale de bisohénol A
(année) d’échantillons  testés positifs bisphénol A bisphénol A phena

cadre de (pourcentage)  détectée (ppm) A 4 detectee

P étude p g pp détectée (ppm) (ppm)
PAASPA Pates et
(2012.2013) soupes 217 92 (42) 0,0052 0,277 0,045
PAASPA N
(2011-2012)ovit  Pates 101 1(1) ND 0,073 i
FDA des E.-U. Pates et
(2011)xxxi soupes 12 12 (100) 0,012 0,074 0,038
Santé Canada Pates et
(2010)XXXi" soupes 42 42 (100) 0,00205 0,0945 0,041

*La moyenne est calculée uniquement a I’aide des résultats des échantillons contenant du bisphénol A.
ND : non détecté

Le lait de coco n’a pas été analysé dans le cadre des études du PNSRC, de Santé Canada ou de la
FDA des Etats-Unis. Les échantillons de lait de coco examinés dans la présente étude ont été
comparés aux données présentées dans les principaux ouvrages de la Nouvelle-Zélande et du
Japon® V¥ (yoir le tableau 8). Malheureusement, en raison de la taille restreinte des
échantillons de ces deux études, il est impossible de comparer les taux de détection positifs. Un
échantillon de lait de coco de I’étude 2012-2013 du PAASPA affichait une concentration de
bisphénol A (0,381 ppm) prés de trois fois plus élevée que celle des autres échantillons. A
I’exception de cet échantillon, les concentrations moyennes et maximales de bisphénol A établies
dans le cadre de la présente étude étaient comparables a celles des deux autres études. La
concentration moyenne de bisphénol A dans les échantillons de lait de coco en conserve de
I’étude de la Nouvelle-Zélande™ " était plus élevée que celle déterminée dans 1’étude du
PAASPA, mais il est possible que ces données aient été biaisées par la taille restreinte de
I’échantillon (n=3).
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Tableau 8 : Comparaison des concentrations de BPA dans le lait de coco de I’étude
ciblée 2012-2013 du PAASPA aux données trouvées dans les ouvrages scientifiques

Concentration

] Nombre Concentration Concentration movenne* de
Etude Nombre total d’échantillons minimale de maximale de bisy hénol A
(année) d’échantillons testés positifs bisphénol A bisphénol A d%tectée
(pourcentage) détectée (ppm) détectée (ppm) (ppm)
?2%?5—2913) 48 17 (35) 0,0054 0,381 0,063
(TZ%%?)SO” 3 2 (67) 0,029 0,192 0,111
Kawamura
(2013))()()(\/ 1 1 (100) = 0,2 =

*La moyenne est calculée uniquement a I’aide des résultats des échantillons contenant du bisphénol A.

Aucun ouvrage scientifique n’était disponible sur les concentrations de bisphénol A dans les
sauces et les produits de cari, donc aucune comparaison n’a pu étre établie.

4 Conclusions

La présente étude ciblée a permis de recueillir de données de surveillance de base
supplémentaires sur les concentrations de bisphénol A (BPA) dans les produits en conserve
produits au Canada et importés qui sont vendus sur le marché de détail canadien.

Au total, 576 échantillons de produits ont été prélevés, dont 217 échantillons de pates et soupes,
144 échantillons de légumes et légumineuses, 73 échantillons de produits de fruits,
72 échantillons de jus et boissons, 46 échantillons de lait de coco et 24 échantillons de produits
de cari. Seuls des produits en conserve ont été échantillonnés, car leur contenant est souvent
enduit d’époxy. Le bisphénol A peut migrer de ces enduits dans les aliments, surtout a des
températures élevées.

Aucun bisphénol A n’a été détecté dans 74,8% des €chantillons étudié€s. Dans le cadre de I’étude,
des concentrations de bisphénol A ont été décelées dans 145 échantillons (92 échantillons de
pates et soupes, 30 échantillons de légumes et Iégumineuses, 17 échantillons de lait de coco,
3 échantillons de produits de cari, 2 échantillons de jus et boissons et 1 échantillon de produits de
fruits), variant entre 0,0052 ppm et 0,381 ppm.

En comparant les taux de détection positifs de bisphénol A, on constate que les resultats du
PNSRC précédent et de 1’étude précédente du PAASPA sont semblables aux conclusions de la
présente €tude. L’¢étude ciblée a également relevé des concentrations de bisphénol A
comparables aux données signalées par Santé Canada et la FDA des Etats-Unis.
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Santé Canada n’a établi aucun seuil de tolérance réglementaire ni aucune norme ou concentration
maximale en ce qui a trait au bisphénol A présent dans les aliments; donc la conformité a une
norme numérique n’a pas été évaluée. Les résultats de la présente étude sur le bisphénol A dans
les aliments sélectionnés ont été évalués, et le Bureau d’innocuité des produits chimiques de
Santé Canada a été consulté quant aux concentrations observées. Santé Canada a indiqué
qu’aucun des échantillons analysés dans le cadre de cette étude ne posaient pas une
préoccupation pour la santé humaine, donc aucune mesure de suivi n’était nécessaire.
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