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AVIS

de I’Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments
sur le projet d'arrété relatif aux dérogations a certaines regles sanitaires
applicables aux produits d'origine animale et aux denrées alimentaires en
contenant présentant des caractéristiques traditionnelles pris en application
du « paquet hygiene »

1- Question posée

L’Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments (Afssa) a été saisie le 2 juillet 2007 d'une
demande d'avis concernant le projet d'arrété relatif aux dérogations a certaines régles sanitaires
applicables aux produits d'origine animale et aux denrées alimentaires en contenant présentant des
caractéristiques traditionnelles pris en application du « paquet hygiéne ».

2- Contexte de la demande d’avis et indication des limites du champ de I'expertise
2-1. Contexte réglementaire communautaire et francais antérieurs au « paguet hygiene »

2-1.1 Contexte réglementaire communautaire

La directive (abrogée) 92/46/CEE prévoyait que les Etats membres de I'Union Européenne
pouvaient accorder des dérogations aux établissements fabriquant des produits a base de lait
présentant des caractéristiques traditionnelles. Les Etats membres devaient communiquer a la
Commission la liste des produits pour lesquels ils demandaient le recours a ces dispositions, ainsi
gue la nature des dérogations demandées.

Cette mesure a donné lieu a une décision de la Commission (97/284/CE). Cette décision donnait
une définition générale des produits a base de lait présentant des caractéristiques traditionnelles, et
le type de dérogations dont ils pouvaient faire I'objet (matériaux spécifiques a la préparation, au
conditionnement ou a I'emballage de ces produits, et cave d'affinage ou de maturation de ces
produits).

2-1.2 Contexte réglementaire francais

L'arrété ministériel du 30 décembre 1993* prévoit deux cas différents d'attribution des dérogations :
e Pour les établissements transformant un volume annuel maximal de 2 000 000
litres de lait ou équivalent (article 23), dits établissements de « faible capacité » ;
e Pour les établissements de fabrication de fromage d'une durée de maturation de
soixante jours au moins ou de produits a base de lait présentant des
caractéristiques traditionnelles (article 24).

L'avis du 27 mai 19972 donne la liste des produits & base de lait présentant des caractéristiques
traditionnelles, visés a l'article 24 de cet arrété.

2-2. Méthodes traditionnelles et « paquet hygiéne »

Les réglements (CE) n° 852/2004 et n° 853/2004 prévoient la possibilité d’établir des mesures
nationales afin de permettre de poursuivre l'utilisation des méthodes traditionnelles a toute étape de
la production, de la transformation ou de la distribution des denrées alimentaires selon une
procédure décrite dans ces reglements (consultation des Etats membres et de la commission
réunis en comité - confere considérant 16 et les articles 13 et 14 du reglement (CE) n° 852/2004
ainsi que les articles 10 et 12 du reglement (CE) n° 853/2004).

Une procédure simplifiée concernant des dérogations au réglement (CE) n° 852/2004 sur certains
points précis (les locaux, la nature des matériaux composant les instruments et équipements
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utilisés spécifiquement pour la préparation, I'emballage et le conditionnement des produits) est
prévue au reglement (CE) n° 2074/2005. Dans ce cadre de procédure simplifiée la Commission est
informée a posteriori de la publication des dispositions adoptées par la réglementation nationale.

2-3. Limite du champ d’expertise

L'expertise est limitée aux matériaux et aux locaux utilisés dans la fabrication de produits laitiers
présentant des caractéristiques traditionnelles listés dans le projet d'arrété transmis par la DGAI.

Les dérogations portent sur les locaux d'affinage des produits laitiers, qui d'aprés les données
transmises par la DGAI, peuvent étre des caves naturelles, des caves en briques ou d’anciens
tunnels ferroviaires transformés en caves.

Trois classes de matériaux sont également concernées par la dérogation (Tableau 1): les
matériaux en bois, les autres matériaux végétaux et enfin les matériaux en cuivre, laiton, étain ou
gres.

Tableau 1. Liste des matériaux faisant I'objet de la demande de dérogation

Classe de matériaux Liste des matériaux

Matériaux Equipements - cuves de caillage - moules
en bois - cuves de maturation - matériel de décaillage
- cuvelles de malaxage louches
- barrates batons
- planches d'affinage cadres
- cheneaux et tables caisses
d’égouttage caissettes
- gouttieres de contention échelles
- cercles foncets
- stores boites
planchettes
Conditionnements - Caissettes - Faux-fond
et emballages - Boites - Cerclage
- Caisses
Autres matériaux végétaux - Paillons végétaux - Feuilles
- Pailles de céréales - Lichées
- Joncs - Laiches
- Raphia
- Orties

Matériaux en cuivre, laiton,
étain ou gres

Cuves en cuivre
Cuilleres en cuivre
Cuilléres en laiton

- Feuilles d'étain
- Cuves en gres

3- Méthode d’expertise

Les sources de données exploitées en vue de juger d'établir I'avis sont les suivantes :

e Projet d'arrété relatif aux dérogations a certaines régles sanitaires applicables aux
produits d'origine animale et aux denrées alimentaires en contenant présentant des
caractéristiques traditionnelles

e La liste des locaux et matériaux dérogatoires utilisés actuellement pour la fabrication
des AOC et IGP. Cette liste a été fournie a la DGAI par le Centre national des
appellations d’origine laitiéres.

¢ Notes d'informations de la DGCCRF (n°2004-64, 2006-58 et 2006-156) sur les regles
permettant de vérifier et de contrdler I'aptitude au contact alimentaire.

e Des rapport, avis et articles scientifiques (confére 7. Références bibliographiques)

e Les décrets relatifs aux AOC des fromages fabriqués avec des matériaux dérogatoires
(http://www.legifrance.gouv.fr)
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Apres consultation des comités d'experts spécialisés (CES) « Microbiologie » et «Matériaux au
contact des denrées alimentaires », réunis respectivement les 13 novembre et 18 décembre 2007,
I'Afssa rend I'avis suivant :

4- Dangers microbiologiques et utilisation des locaux et matériaux pouvant faire I'objet
d’'une dérogation

Le CES « Microbiologie » s'est intéressé aux dangers microbiologiques potentiellement associés a
['utilisation des locaux et des matériaux pouvant faire I'objet d’'une dérogation.

4-1. Locaux concernés par les dérogations

Une microflore est présente sur les surfaces de ces locaux (murs, sol, plafonds). Cette microflore
est généralement considérée comme participant activement a l'affinage des fromages (Le Bars-
Bailly et al., 1999). Toutefois, le CES « Microbiologie » n'a pas trouvé d’articles scientifiques
démontrant précisément le role de cette microflore. Le CES « Microbiologie » n'a pas non plus
connaissance de I'existence de dangers s’opposant a poursuivre I'utilisation de ces locaux.

4.2. Matériaux concernés par les dérogations

4-2.1 Les matériaux en bois

e Conditionnements et emballages en bois

Le bois utilisé en emballage et conditionnement (Tableau 1) est sec et a usage unique. Le bois sec
(avec un taux d’humidité inférieur a 20 %) n’'est pas propice a la multiplication ou la survie des
micro-organismes (Ak et al. 1994a ; 1994b ; Abrishami et al. 1994 ; Revol-Junelles et al. 2005). Le
CES « Microbiologie » est donc favorable a leur utilisation.

e Equipements

S'il est suffisamment humide ou chargé en matiére organique humide, le bois est un matériau
capable d’héberger de fortes densités de micro-organismes (Carpentier, 1997). De fait, le bois
posséde une structure poreuse qui lui permet de retenir de grandes quantités d’eau et de micro-
organismes dont une partie est inévitablement transférée a un aliment entrant a son contact. La
forte capacité du bois a retenir des micro-organismes explique pourquoi I'usage du bois dans les
ateliers agro-alimentaires humides ne peut-étre accepté que s'il offre un avantage sur les matériaux
faciles a nettoyer et a désinfecter avec, bien évidemment, la mise en place de moyens de maitrise
des risques microbiologiques.

Seules les cuves de caillage et les planches d’affinage ont fait I'objet de travaux scientifiques
auxquels il est possible de se référer pour la demande de dérogation.

Les cuves de caillage

L’Afssa a rendu un avis en 2005 (Afssa, 2005) sur I'évaluation de ces cuves de caillage en bois
utilisées pour la fabrication de fromages a pate pressée non cuite. Il a été reconnu que la microflore
présente a la surface des cuves participait a 'ensemencement des laits en microflore utile a la

fabrication fromagére et qu'elle était probablement défavorable a Il'implantation de Listeria
monocytogenes.

Dans cet avis, I'usage des cuves en bois avait donc été considéré comme envisageable sous
diverses conditions notamment que des travaux soient réalisés pour mieux définir :
- les conditions d’entretien de la cuve qui doivent respecter la microflore d'intérét tout en
empéchant l'installation de micro-organismes indésirables,
- les dimensions et la conception des cuves,
- les modalités de mise en évidence d’'une éventuelle persistance de L. monocytogenes qui,
si elle était avérée, devrait conduire a une destruction de la cuve en bois.

De nouvelles données sur les conditions d'entretien de ces cuves de caillage ont été
communiquées a I'Afssa récemment. Ces données seront analysées avec les compléments
d’'information demandés dans le présent avis pour les autres matériaux.

Les planches d’affinage

Un grand nombre de fromages sont affinés sur des planches en bois. L'avantage de ['utilisation du
bois pour I'affinage réside dans ses capacités d'absorption et de désorption d'eau (Anonyme,
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2007). Elles permettent de compenser les excés ou les manques d'eau auxquels peuvent étre
soumis les fromages pendant leur affinage.

Les travaux récents réalisés sur la microflore naturellement présente sur les planches d’'affinage de
deux fromages montrent que celle-ci a un effet anti-Listeria (Anonyme, 2007 ; Mariani, 2007). Ces
travaux réalisés par deux équipes différentes avec des méthodes différentes aboutissent au méme
constat et corroborent des travaux de laboratoire montrant que la majorité des souches
bactériennes susceptibles de se trouver associées a L. monocytogenes sur le terrain sont
défavorables a la croissance (Mattila-Sandholm & Skyttd, 1991; Carlin et al., 1996) et a
l'implantation sur un matériau de cette bactérie pathogéne (Carpentier & Chassaing, 2004).

Cependant, comme pour les cuves en bois, les méthodes d’entretien des planches doivent étre
correctement définies et décrites (moyens et fréquence des nettoyages, temps et conditions de
séchage, gestion des planches contaminées etc.) afin de respecter la microflore d'intérét tout en
empéchant l'installation de micro-organismes indésirables. Aussi, 'usage des désinfectants n’est
pas recommandé (Afssa, 2005 ; Anonyme 2007) puisqu’il réduit la flore inhibitrice des pathogeénes.

Le CES « Microbiologie » émet donc un avis favorable pour que les planches d’affinage fassent
partie des matériaux dérogatoires sous réserve :
- que soient rédigées et appliquées des procédures d’entretien et de conduite a tenir en cas
d’'implantation de L. monocytogenes ou d'autres pathogenes
- que leffet protecteur des microflores présentes sur les planches d'affinage d'autres
fromages soit confirmé.

Concernant tous les autres équipements en bois, aucune donnée n'a été fournie ou n’est disponible
sur 'utilisation qui est faite de ces matériaux et/ou sur leurs microflores. L'expertise scientifique sur
ces matériaux n'est pas possible.

4.2.2 Les matériaux en cuivre, en laiton, en étain et en grés

Le cuivre a des propriétés antimicrobiennes reconnues (Wilks et al., 2006). La colonisation
bactérienne des surface en cuivre se fait plus lentement que celle d’autres matériaux comme l'acier
inoxydable, ou des matériaux plastiques (Assanta et al., 1998 ; Lehtola et al., 2004). Les cellules
bactériennes qui se trouvent sur le cuivre sont souvent considérées comme majoritairement mortes
(Chen et al., 1993).

Les informations trouvées sur le laiton dans la littérature scientifique montrent que ce matériau n’est
pas favorable a la colonisation bactérienne (Wilks et al., 2006).

L’étain est connu pour avoir des propriétés antibactériennes sous forme organique (Lascourreges
et al., 2000).

Concernant le grés aucune information scientifique n’est disponible sur sa colonisation par des
mircro-organismes.

L'absence de dangers microbiologiques identifiés et/ou les propriétés antimicrobiennes reconnues
de ces matériaux permettent de considérer favorablement leur usage sans préjudice des
conclusions qui seraient apportées par le CES « Matériaux au contact des denrées alimentaires »,
et sous réserve du respect des bonnes pratiques d’hygiéne.

4.2.3 Les autres matériaux d’origine végétales

L'usage précis des matériaux d’origine végétale autres que le bois (le jonc, les paillons et pailles de
céréales, les feuilles de chataignier, le raphia, la lichée et les orties) dans le cadre de la fabrication
n'a pas pu étre dans tous les cas identifié.

Compte tenu que ces matériaux peuvent étre naturellement chargés en micro-organismes, il existe
un danger potentiel a les utiliser. Cependant aucune information n’'est disponible sur la flore
microbienne de ces matériaux ou sur les traitements qui leurs sont appliqués avant utilisation.

Il n'est pas donc pas possible en I'état actuel des connaissances de donner d'avis sur l'usage de
ces matériaux.



Afssa — Saisine n° 2007-SA-0206

4-3. Compléments d’information

Pour que I'expertise puisse étre complétée, des compléments d’information sont nécessaires pour
chacun des matériaux dérogatoires. Ces compléments concernent notamment l'usage, les
traitements appliqués avant utilisation, le mode d’entretien et les données concernant leur charge
microbienne dans les conditions d'utilisation.

5- Dangers chimiques et utilisation des matériaux pouvant faire I’objet d’'une dérogation

Le CES « Matériaux au contact des denrées alimentaires » s'est intéressé a l'inertie et a I'innocuité
des matériaux pouvant faire I'objet d’'une dérogation.

5-1. Les matériaux en cuivre

L'utilisation d’'ustensiles en cuivre au contact des produits fromagers a déja fait I'objet d’'une saisine
de I'Afssa (Afssa, 2002).

Les fabricants de fromage avaient fourni des données sur les teneurs en cuivre dans les
productions de fromages. Les calculs d’exposition montraient que les fromages ne contribuaient
gue faiblement aux Apports Nutritionnels Conseillés (ANC) en Cuivre, et que dans le pire des cas,
I'exposition était en deca de la dose sans effets chez 'homme.

5-2. Les autres matériaux

En I'état actuel de la documentation fournie ou disponible, il est impossible de conduire une
évaluation du risque sanitaire toxicologique et de rendre un avis ou une recommandation sur les
autres matériaux pour lesquels il est demandé une dérogation.

5-3. Compléments d’'information

Il serait souhaitable, de disposer d’informations complémentaires permettant de vérifier le respect
du principe d'inertie et d'innocuité :
e existence de spécifications normatives fournisseurs sur les matériaux utilisés et de normes
officielles pour ces matériaux ;
e conditions d'utilisation et de re-utilisation en termes de durée et température de contact des
louches, batons, cadres, caissettes, échelles, foncets, boites, planchettes en bois,... ;
e traitements préalables des matériaux végétaux ;
e estimations des surfaces des matériaux en contact avec les différentes catégories
d'aliment ;
e données sur les migrations observées et potentielles, au moins pour les constituants
susceptibles de présenter un risque pour le consommateur ;
e données sur les niveaux de consommation des aliments fabriqués selon ces AOC ;
e données sur l'inertie sensorielle.

6- Conclusion

La grande diversité des méthodes employées, des matériaux usités et des matieres premiéres
concernées ne permet pas de statuer de maniére générale. Les dérogations ne peuvent donc étre
étudiées et accordées qu'au cas par cas, en fonction d'éléments transmis par les professionnels.

Tels sont les éléments d’analyse que I'Afssa est en mesure de fournir a la demande d’avis de la
DGAI sur le projet d'arrété relatif aux dérogations a certaines regles sanitaires applicables aux
produits d'origine animale et aux denrées alimentaires en contenant présentant des caractéristiques
traditionnelles.
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La Directrice Générale

Pascale BRIAND
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