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Questions

A. Lesregles actuelles

Q1 : S’il n"existe actuellement aucune teneur maximale pour les hydrocarbures minéraux dans les
denrées alimentaires, pourquoi les autorités des Etats membres de I'UE rejettent-elles des produits et
alertent-elles le systeme d’alerte rapide pour les denrées alimentaires et les aliments pour animaux
(RASFF) ?

Q2 : Pourquoi les organismes de controle des différents pays semblent-ils prendre des décisions
différentes concernant la sécurité des denrées alimentaires contenant des MOH ?

Q3 : OU peut-on trouver un apercu des notifications des autorités de contrdle des Etats membres de
I'UE ?
B. Comment les teneurs maximales sont-elles fixées ?
Q4 : Comment I'UE détermine-t-elle les teneurs maximales ?
Q5 : Pourquoi n’y a-t-il pas de niveaux maximaux a I’étude pour certains produits ?
Q6 : Pourquoi des teneurs maximales plus élevées sont-elles envisagées pour certains produits ?

C. Champ d’application des teneurs maximales en discussion

Q7 : Les teneurs maximales actuellement a I'étude s’appliqueront-elles aux ingrédients alimentaires
utilisés dans I’alimentation animale ?

Q8 : Qu’est-ce que le POSH et des teneurs maximales sont-elles également a I’étude pour ces
substances ?

D. Aliments composés et transformés
Q9 : Les teneurs maximales en MOAH s’appliquent-elles aux ingrédients ou aux produits finis ? Ou cela
est-il précisé ?
Q10 : Quelles sont les teneurs maximales applicables lorsque les denrées alimentaires sont composées de
nombreux ingrédients différents ? Par exemple, qu’en est-il d’'un produit de type nouilles instantanées
frites dans de I’huile de tournesol, contenant 30 % d’huile végétale, 60 % de farine de blé et 10 %
d’autres ingrédients ?
Q11 :Si les denrées alimentaires ont été séchées, comme les herbes, ou diluées ou transformées pour
étre utilisées comme ingrédient dans un produit alimentaire, quelle est la teneur maximale ?

E. Essais/analyses
Q12 : L'analyse des hydrocarbures d’huiles minérales peut donner des résultats différents en raison des
incertitudes de mesure. Ces incertitudes sont-elles prises en compte lors les contréles officiels de I'UE ?
Q13 : Quelles méthodes doivent étre utilisées pour analyser les MOAH ?
Q14 : Les extraits d’épices et les oléorésines peuvent-ils étre analysés a I'aide des mémes méthodes ?

Q15 : Existe-t-il différentes méthodes pour déclarer les résultats dans les rapports de laboratoire ? Quelle
est I'approche pertinente ?

Q16. Faut-il prendre des précautions particulieres lors de I’échantillonnage des aliments ? Y a-t-il un
risque de contamination croisée lors de I'emballage et du transport des échantillons vers le laboratoire
pour analyse ?

F. Stratégies d’atténuation

Q17 : Pouvez-vous recommander des lubrifiants exempts de MOAH et de MOSH ? Les alternatives a base
d’huiles végétales augmentent-elles le risque de croissance microbiologique ?

Q18 : Existe-t-il une liste des pesticides contenant de I'huile de paraffine ?

Q19 : Comment se comportent les MOSH/MOAH dans un environnement agricole au fil du temps ? Se
décomposent-ils ou restent-ils dans le sol ?
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Q20 : Les exploitants du secteur alimentaire doivent-ils intégrer la boite a outils MOH de FoodDrink
Europe dans leur plan HACCP ?
Q21 : Est-il permis de mélanger des huiles fortement contaminées par des MOAH avec des huiles non
contaminées afin de réduire le niveau global de concentration ?

G. Emballages/matériaux en contact avec les denrées alimentaires
Q22 : Des teneurs maximales ou indicatives pour les MOSH/MOAH sont-elles actuellement a I'étude pour
les matériaux d’emballage ?
Q23 : A la lumiére des nouvelles régles de I’'UE en matiére d’emballage, par exemple la révision de la
directive relative aux déchets d’emballages, les fabricants d’emballages seront-ils de plus en plus tenus
d’utiliser du papier recyclé dans les emballages alimentaires, ce qui pourrait rendre plus difficile le
respect des niveaux de MOAH actuellement a I’étude ?
Q24 : Existe-t-il des risques liés aux huiles minérales associées a 'utilisation de certains matériaux de
revétement, tels que la cire d’abeille ?
Q25 : Les fabricants de produits alimentaires pourront-ils continuer a utiliser du papier ciré comme
emballage alimentaire compte tenu des discussions en cours sur les teneurs maximales ?

H. Catégories spécifiques d’aliments

Q26 : Pourquoi I'UE fait-elle actuellement la distinction entre le café et le thé destinés a étre infusés et le
café et le thé instantanés ?

Q27: Des teneurs maximales seront-elles fixées pour les additifs alimentaires et les auxiliaires
technologiques?

Annexe — Méthodes d’échantillonnage



Veuillez noter que la Commission européenne a élaboré un document contenant

sur les huiles minérales dans les denrées
alimentaires. Ci-dessous, nous nous efforcons d’apporter des précisions sur les
questions soulevées lors des webinaires AGRINFO organisés en juin 2025.

A. Les regles actuelles

Q1 : S’il n’existe actuellement aucune teneur maximale pour les hydrocarbures minéraux dans les
denrées alimentaires, pourquoi les autorités des Etats membres de I’'UE rejettent-elles des produits
et alertent-elles le systeme d’alerte rapide pour les denrées alimentaires et les aliments pour animaux
(RASFF) ?

Bien qu’aucune teneur maximale ne soit fixée dans la Iégislation de I'UE, il existe un principe général selon
lequel seuls les aliments sdrs peuvent étre mis sur le marché (reglement général sur les denrées alimentaires
178/2002, article 14). A la suite de discussions, la Commission a recommandé (déclaration d’avril 2022 et
clarifications d’octobre 2022) que, dans I'intérét de la sécurité des consommateurs, les Etats membres de

I'UE envisagent de prendre des mesures lorsque les denrées alimentaires contiennent des teneurs en
hydrocarbures aromatiques d’huiles minérales (MOAH) supérieures a la limite de quantification (voir le guide
AGRINFO, p. 7 pour plus de détails).

Q2 : Pourquoi les organismes de contréle des différents pays semblent-ils prendre des décisions
différentes concernant la sécurité des denrées alimentaires contenant des MOH ?

Les Etats membres ont convenu de limites de quantification au-deld desquelles des mesures coercitives
peuvent &tre prises sur la base d’une évaluation nationale des risques. Les organismes de contrdle des Etats
membres sont chargés d’évaluer les risques et de décider si les produits peuvent étre importés ou non.
L’approche adoptée peut donc varier Iégérement d’un Etat membre a 'autre. L’un des avantages de la fixation
de teneurs maximales dans la législation de I'UE est d’harmoniser les mesures coercitives et de rendre la
situation plus prévisible pour les exportateurs. Les Etats membres adapteront leurs procédures d’exécution
aux nouvelles teneurs maximales (pour les MOAH) dés qu’elles entreront en vigueur.

Q3 : Ou peut-on trouver un apercu des notifications des autorités de contréle des Etats membres de
I'UE ?

La Commission européenne dispose d’une base de données en ligne, appelée “ RASFF Window », qui fournit
des informations sur les notifications. Une recherche sur “ mineral oil/ huiles minérales » ou “ MOAH » donne
un apercu des produits dans lesquels des MOH ont été détectés, les pays d’ou ils ont été exportés et souvent
des informations supplémentaires sur les teneurs constatées.


https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2002/178/oj/eng
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2002/178/oj/eng
https://food.ec.europa.eu/document/download/fc82efb9-e180-45ff-8202-3df60ec00fb2_en?filename=cs_contaminants_catalogue_moah_ntfs_js_0.pdf
https://food.ec.europa.eu/document/download/e550e01d-98f4-4cbc-9fa0-6fc8faf544d2_en?filename=cs_contaminants_catalogue_moah_20220421_ntfs_js-clarif.pdf
https://agrinfo.eu/documents/63/FR-AGRINFO-HYDROCARBURES_DHUILES_MINERALES_DANS_LES_ALIMENTS-June_2024-cc-2.pdf
https://agrinfo.eu/documents/63/FR-AGRINFO-HYDROCARBURES_DHUILES_MINERALES_DANS_LES_ALIMENTS-June_2024-cc-2.pdf
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/search
https://food.ec.europa.eu/document/download/c576ed4f-1993-44eb-b75a-3dc0637b4336_en?filename=cs_contaminants_catalogue_info-doc_moh_faq_regulatory-measures.pdf
https://food.ec.europa.eu/document/download/c576ed4f-1993-44eb-b75a-3dc0637b4336_en?filename=cs_contaminants_catalogue_info-doc_moh_faq_regulatory-measures.pdf
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B. Comment les teneurs maximales sont-elles fixées ?

Q4 : Comment 'UE détermine-t-elle les teneurs maximales ?

Toutes les teneurs maximales en contaminants (en vertu sont fixées a un niveau
“aussi bas que raisonnablement possible », compte tenu des niveaux qui peuvent étre atteints selon les
meilleures pratiques disponibles. Etant donné que la contamination par les huiles minérales peut &tre évitée
grace a de bonnes pratiques, les teneurs maximales actuellement en discussion seront généralement fixées
a la limite de quantification (LQ).

Q5 : Pourquoi n’y a-t-il pas de niveaux maximaux a I’étude pour certains produits ?

Dans certains aliments, tels que les fruits et Iégumes frais, les données disponibles montrent une tres faible
présence d’hydrocarbures d’huiles minérales. Il n’est donc pas nécessaire, pour la santé des consommateurs,
de fixer des teneurs maximales et d’exiger des exploitants et des autorités chargées de faire respecter la
législation qu’ils analysent systématiquement ces aliments pour détecter la présence d’hydrocarbures
d’huiles minérales. Néanmoins, tous les secteurs alimentaires devraient appliquer des pratiques qui réduisent
au minimum le contact des aliments avec les huiles minérales.

Q6 : Pourquoi des teneurs maximales plus élevées sont-elles envisagées pour certains produits ?
Pour certains aliments, les données sur la présence (indiquant les teneurs en MOAH régulierement constatées
dans les échantillons) montrent que la fixation de teneurs maximales a la LQ a partir de janvier 2027 pourrait
entraver considérablement I'approvisionnement alimentaire. Par exemple, pour certaines huiles et graisses,
I'UE estime qu’il convient d’examiner des teneurs maximales temporaires supérieures a la LQ en vue
d’atteindre globalement la LQ d’ici 2030 (voir , p. 6 pour plus de détails).

C. Champ d’application des teneurs maximales en discussion

Q7 : Les teneurs maximales actuellement a I’étude s’appliqueront-elles aux ingrédients alimentaires
utilisés dans I'alimentation animale ?

La loi sur les contaminants ( ) en vertu de laquelle les teneurs maximales du MOAH
seraient fixées ne s’applique qu’aux matieres premieres ou aux ingrédients utilisés dans les denrées
alimentaires et non aux aliments pour animaux.

Q8 : Qu’est-ce que le POSH et des teneurs maximales sont-elles également a I'étude pour ces
substances ?

Les POSH/ HSOP, ou hydrocarbures saturés oligomeéres de polyoléfines, sont des hydrocarbures saturés
présents dans les plastiques tels que le polyéthylene (PE) et le polypropyléne (PP) et peuvent migrer des
emballages plastiques vers les aliments. Les POSH sont souvent détectés dans le cadre des MOSH
(hydrocarbures saturés d’huiles minérales) lors de I'analyse de la contamination des denrées alimentaires par
les huiles minérales. Aucune teneur maximale spécifique n’est actuellement a I’étude pour les POSH.


https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2023/915/oj/eng
https://agrinfo.eu/documents/63/FR-AGRINFO-HYDROCARBURES_DHUILES_MINERALES_DANS_LES_ALIMENTS-June_2024-cc-2.pdf
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2023/915/oj/eng
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D. Aliments composés et transformés

Q9 : Les teneurs maximales en MOAH s’appliquent-elles aux ingrédients ou aux produits finis ? Ou
cela est-il précisé ?

Les teneurs maximales s’appliquent a la fois aux ingrédients et aux produits finis. Des teneurs maximales sont
en cours de discussion pour les matiéres premiéres agricoles, par exemple les céréales, et pour certains
produits finis, par exemple le chocolat et les compléments alimentaires. Si I'ingrédient est présent dans un
produit fini mélangé a d’autres ingrédients (“ aliment composé »), la teneur maximale est calculée sur la base
de la proportion des ingrédients dans I'aliment composé (voir Q10). Si I'ingrédient est séché ou dilué a partir
d’une matiere premiere agricole pour laquelle une teneur maximale en MOAH est fixée, la concentration ou
la dilution du MOAH est prise en compte lors de la détermination de la teneur maximale (voir Q11).

Q10 : Quelles sont les teneurs maximales applicables lorsque les denrées alimentaires sont
composées de nombreux ingrédients différents ? Par exemple, qu’en est-il d’un produit de type
nouilles instantanées frites dans de I’huile de tournesol, contenant 30 % d’huile végétale, 60 % de

farine de blé et 10 % d’autres ingrédients ?

L'approche actuellement a I’étude pour les aliments composés est que, jusqu’en 2030, les teneurs maximales
pour les aliments composés devraient étre calculées en fonction des quantités d’ingrédients contenus. Dans
I’exemple donné d’un produit de type nouilles instantanées :

Produit Teneur maximale Teneur maximale x

(mg/kg) proportion de l'ingrédient
(mg/kg)

Huile de tournesol (30 %) 2 0

Farine de blé <4 % de 0 0,3

matieres grasses (60 %)

Autres ingrédients (10 %) Aucune teneur maximale fixée

Produit total a base de 0,9

nouilles

A partir de 2030, I'approche envisagée consiste a fixer | teneur maximale a la LQ qui refléte la teneur en
matiéres grasses de I’ensemble du produit (voir le guide AGRINFO, Tableau 1). Dans ce cas, pour un produit a

base de nouilles contenant > 4 % de matiéres grasses/huiles mais< 50 % de matiéres grasses/huiles, la teneur
maximale serait alors de 1 mg/kg.

Q11 : Siles denrées alimentaires ont été séchées, comme les herbes, ou diluées ou transformées pour
étre utilisées comme ingrédient dans un produit alimentaire, quelle est la teneur maximale ?

Si aucune teneur maximale spécifique n’a été fixée pour les denrées alimentaires séchées, diluées ou
transformées, la teneur maximale est calculée en prenant la teneur maximale pour la matiere premiere
agricole et en tenant compte de la concentration du contaminant résultant du séchage, de la dilution ou de
la transformation. Si les denrées alimentaires sont contrélées par les autorités compétentes de I'UE, les
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https://agrinfo.eu/documents/63/FR-AGRINFO-HYDROCARBURES_DHUILES_MINERALES_DANS_LES_ALIMENTS-June_2024-cc-2.pdf
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exploitants seront invités a justifier les facteurs de concentration ou de dilution spécifiques. En I’'absence
d’informations, I'autorité compétente fondera le facteur sur les informations disponibles.

E. Essais/analyses

Q12 : L’analyse des hydrocarbures d’huiles minérales peut donner des résultats différents en raison
des incertitudes de mesure. Ces incertitudes sont-elles prises en compte lors les contréles officiels de
I'UE ?

La mesure de I'incertitude sera prise en compte par les organismes de controle qui analysent les résultats des
tests MOAH. La mesure de l'incertitude est généralement de I'ordre de 30 a 40 %, selon la méthode d’analyse
utilisée par le laboratoire.

Les entreprises qui évaluent elles-mémes la teneur en MOAH de leurs produits doivent adopter la méme
approche, en tenant compte de la mesure de I'incertitude.

Q13 : Quelles méthodes doivent étre utilisées pour analyser les MOAH ?
Les méthodes d’analyse utilisées dans les controles officiels seront basées sur les principes énoncés dans

. Des regles
actualisées sur les méthodes d’analyse ( ) sont en cours de discussion.

Une méthode couramment utilisée est la méthode “simple» chromatographie en phase
gazeuse/chromatographie en phase liquide — détection par ionisation de flamme (GC/LC-FID) en ligne,
conformément a la norme 1SO 20122:2025-06. Pour les matrices alimentaires plus complexes (par exemple,
les épices et les huiles volatiles), si les résultats analytiques

montrent des interférences et que I'interprétation de la bosse chromatographique est difficile. Dans de tels
cas, la méthode chromatographie en phase gazeuse bidimensionnelle couplée a la spectrométrie de masse a
temps de vol et a la détection par ionisation de flamme (GCxGC-MS/TOF/FID) est utilisée a des fins de
clarification et de distinction, afin d’obtenir des résultats séparés pour les composés biogéniques (minéraux)
MOH. Cette méthode n’a pas encore été normalisée (cela devrait étre fait en 2027 ou 2028).

Q14 : Les extraits d’épices et les oléorésines peuvent-ils étre analysés a I'aide des mémes méthodes ?
En principe, les mémes méthodes d’analyse peuvent étre utilisées, bien que ces produits puissent étre
difficiles a analyser. Certains laboratoires ont développé une expertise dans ce domaine, en optimisant la
méthode standard GC/LC-FID (conforme aux normes ISO). Il convient de faire appel a des laboratoires
expérimentés pour tester les extraits d’épices/oléorésines.

Q15 : Existe-t-il différentes méthodes pour déclarer les résultats dans les rapports de laboratoire ?
Quelle est I'approche pertinente ?

Certains laboratoires utilisant la méthode LC/GC-FID fournissent dans leurs rapports des résultats pour les
MOSH C10 — 50 supplémentaires comme "calculés" dans leurs rapports.. Veuillez noter que le résultat
exprimé en “ MOAH C10 — 50 intégré » est important. Ces derniéres années, le résultat “ intégré » (qui est
généralement un peu plus élevé que le résultat “ calculé ») est de plus en plus considéré comme le plus
pertinent et doit étre pris comme référence.


https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/handle/JRC133174
https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/handle/JRC133174
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2007/333/oj/eng
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Q16. Faut-il prendre des précautions particuliéres lors de I’échantillonnage des aliments ? Y a-t-il un
risque de contamination croisée lors de I'emballage et du transport des échantillons vers le
laboratoire pour analyse ?

Oui, par exemple, les récipients métalliques ne doivent pas étre traités avec des revétements intérieurs ou de
I"huile minérale sur leur surface intérieure. Lorsque vous utilisez des récipients en plastique (autres que le
polytétrafluoroéthyléne, PTFE) pour les échantillons, il existe un risque que les MOH migrent de la bouteille
vers I"échantillon, ce qui influencera alors les résultats des MOSH et/ou MOAH. Dans la mesure du possible,
il convient d’utiliser des récipients/bouteilles en verre ou en PTFE. A défaut, il convient d’utiliser une feuille
d’aluminium pour protéger I’échantillon contre la migration des MOH depuis le récipient. Les laboratoires
recommandent généralement a leurs clients de réaliser un test de migration des matériaux d’emballage afin
d’évaluer toute migration de MOH dans les échantillons. Pour plus de détails, voir I'annexe.

Le Centre commun de recherche de la Commission européenne a élaboré

F. Stratégies d’atténuation

Q17 : Pouvez-vous recommander des lubrifiants exempts de MOAH et de MOSH ? Les alternatives a
base d’huiles végétales augmentent-elles le risque de croissance microbiologique ?

Les lubrifiants H1 sont (pratiquement) exempts de MOAH et les lubrifiants a base d’huiles végétales ne
devraient normalement pas contenir de MOSH ni de MOAH, mais il est conseillé de vérifier la teneur en MOH
de ces lubrifiants. Les huiles végétales ne sont généralement pas aussi stables que les lubrifiants classiques a
base d’huile minérale. Cependant, le risque d’augmentation de la croissance microbiologique est
généralement considéré comme faible.

Q18 : Existe-t-il une liste des pesticides contenant de I’huile de paraffine ?
Non, un fournisseur de pesticides sera en mesure d’identifier les produits qui contiennent des MOSH
(éventuellement également contaminés par des MOAH) en tant qu’additifs.

Q19 : Comment se comportent les MOSH/MOAH dans un environnement agricole au fil du temps ?
Se décomposent-ils ou restent-ils dans le sol ?

Les hydrocarbures d’huiles minérales sont extrémement persistants et restent dans le sol pendant des
années.

Q20 : Les exploitants du secteur alimentaire doivent-ils intégrer la boite a outils MOH de FoodDrink
Europe dans leur plan HACCP ?

Pas dans son intégralité. Cependant, les parties de la boite a outils qui font référence a des processus
pertinents pour votre secteur constituent une bonne base pour évaluer et mettre a jour votre plan HACCP.


https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/handle/JRC133174
https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/handle/JRC133174
https://www.fooddrinkeurope.eu/resource/preventing-transfer-of-undesired-mineral-oil-hydrocarbons-into-food/
https://www.fooddrinkeurope.eu/resource/preventing-transfer-of-undesired-mineral-oil-hydrocarbons-into-food/
https://www.fooddrinkeurope.eu/resource/preventing-transfer-of-undesired-mineral-oil-hydrocarbons-into-food/

Q21 : Est-il permis de mélanger des huiles fortement contaminées par des MOAH avec des huiles non
contaminées afin de réduire le niveau global de concentration ?

La regle générale de la législation européenne sur les contaminants ( , art. 2,
paragraphe 2) stipule que les denrées alimentaires dépassant les teneurs maximales ne doivent pas étre
mélangées a des denrées alimentaires respectant ces teneurs maximales. Par conséquent, avec I'inclusion

des teneurs maximales pour les MOAH dans ce reglement, cette interdiction de mélange s’applique aux huiles
(et autres denrées alimentaires) contenant des MOAH.

G. Emballages/matériaux en contact avec les denrées
alimentaires

Q22 : Des teneurs maximales ou indicatives pour les MOSH/MOAH sont-elles actuellement a I’étude

pour les matériaux d’emballage ?

Les limites de migration des MOAH des matériaux plastiques en contact avec les denrées alimentaires vers

ces derniéres sont en cours de discussion. Certains Etats membres de I"'UE (par exemple et
) ont adopté ou envisagent de fixer des teneurs maximales pour les huiles minérales dans les

emballages ou les encres d’imprimerie.

Q23 : A la lumiére des nouvelles régles de I’UE en matiére d’emballage, par exemple la révision de la
directive relative aux déchets d’emballages, les fabricants d’emballages seront-ils de plus en plus
tenus d’utiliser du papier recyclé dans les emballages alimentaires, ce qui pourrait rendre plus difficile
le respect des niveaux de MOAH actuellement a I’étude ?

Oui, I'utilisation accrue de papier recyclé pourrait poser des problemes. Afin de ne pas augmenter les niveaux
de MOAH dans les aliments, I'utilisation de barriéres matérielles devrait étre envisagée (voir la

Q24 : Existe-t-il des risques liés aux huiles minérales associées a I’utilisation de certains matériaux de
revétement, tels que la cire d’abeille ?

Oui, la cire d’abeille est sensible a la pollution environnementale et peut étre une source de MOSH ou étre
(partiellement) analysée comme MOSH. Les laboratoires recommandent a leurs clients de procéder a
I'analyse de ces additifs afin d’évaluer leur risque potentiel de contenir des MOH.

Q25 : Les fabricants de produits alimentaires pourront-ils continuer a utiliser du papier ciré comme
emballage alimentaire compte tenu des discussions en cours sur les teneurs maximales ?

La cire du papier peut migrer dans les aliments et sera principalement analysée comme MOSH, mais peut
également contenir des MOAH. Les laboratoires recommandent a leurs clients de tester ces emballages afin
d’évaluer le niveau de migration des MOH de I'’emballage vers les aliments (méthode Tenax).
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https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2023/915/oj/eng
https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000041553759/
https://www.bmleh.de/SharedDocs/Downloads/DE/Glaeserne-Gesetze/Bundesratsbefassung/21-aend-bedarfsgegenstaende-vo.html
https://www.fooddrinkeurope.eu/resource/preventing-transfer-of-undesired-mineral-oil-hydrocarbons-into-food/
https://www.fooddrinkeurope.eu/resource/preventing-transfer-of-undesired-mineral-oil-hydrocarbons-into-food/
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H. Catégories spécifiques d’aliments

Q26 : Pourquoi I'UE fait-elle actuellement la distinction entre le café et le thé destinés a étre infusés
et le café et le thé instantanés ?

Des études ont montré que lorsque le café et le thé sont infusés, les hydrocarbures d’huiles minérales restent
dans le marc de café ou dans les feuilles de thé et ne migrent pas en quantités significatives dans la boisson
finale. Cependant, dans les boissons a base de café et de thé instantanés, la présence de MOAH peut étre
plus importante. Une teneur maximale fixée a la LQ est donc appropriée pour le café et le thé instantanés. Le
méme principe s’applique aux discussions sur les teneurs indicatives en MOSH.

Q27: Des teneurs maximales seront-elles fixées pour les additifs alimentaires et les auxiliaires
technologiques?

Des teneurs maximales spécifiques pour les additifs alimentaires de type cires sont en cours d’examen. Si
d’autres additifs sont transformés a partir de matieres alimentaires pour lesquelles une teneur maximale a
été fixée (par exemple, un émulsifiant produit a partir d’huiles végétales), la teneur maximale pour |'additif
devrait étre calculée a I'aide d’un facteur de concentration dérivé de la teneur maximale de la matiére
premiére agricole (voir question 11).
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Annexe — Méthodes d’échantillonnage

L'UE examine actuellement la mise a jour établissant les
méthodes d’échantillonnage et d’analyse, avec les orientations suivantes concernant les hydrocarbures
d’huiles minérales :

Chaque échantillon doit étre placé dans un récipient propre et inerte offrant une protection adéquate contre
la contamination, la perte d’analytes par adsorption sur les parois internes du récipient et les dommages
pendant le transport. Toutes les précautions nécessaires doivent étre prises pour éviter toute modification
de la composition de I’échantillon qui pourrait survenir pendant le transport ou le stockage.

En cas d’échantillonnage pour I'analyse des Hydrocarbure Aromatique Polycyclique (PAP), il convient d’éviter
autant que possible les récipients en plastique, car ils pourraient altérer la teneur en PAP de |’échantillon. I
convient d’utiliser, dans la mesure du possible, des récipients en verre inerte, exempts de PAP et protégeant
adéquatement I’échantillon de la lumiere. Lorsque cela est pratiquement impossible, il convient au moins
d’éviter tout contact direct de I’échantillon avec des matiéres plastiques, par exemple, dans le cas
d’échantillons solides, en enveloppant I’échantillon dans une feuille d’aluminium avant de le placer dans le
récipient d’échantillonnage.

En cas d’échantillonnage pour 'analyse des hydrocarbures d’huiles minérales :

Apres le prélevement des échantillons, le récipient doit étre fermé a I'aide d’un couvercle recouvert
de polytétrafluoroéthyléne (PTFE) ou d’un bouchon en verre. Sinon, le récipient doit d’abord étre
recouvert d’une feuille d’aluminium avant d’étre fermé a I'aide d’un couvercle ou d’un bouchon.
Aucun joint en caoutchouc ne doit étre utilisé pour fermer le récipient.

Les aliments préemballés ou les matériaux destinés a entrer en contact avec des aliments doivent
étre enveloppés dans une feuille d’aluminium au moment de I’échantillonnage et conservés ainsi
jusgu’a leur analyse afin d’éviter toute contamination croisée. Tout échantillon de denrée alimentaire
préemballée apporté au laboratoire sans emballage en feuille d’aluminium doit étre correctement
documenté. Toute contamination de I'échantillon, par exemple par I'utilisation de ruban adhésif ou
d’adhésifs (étiquettes en papier/plastique) ou par contact avec du papier ou du carton, doit étre
évitée. L’échantillon doit toutefois rester correctement identifiable, par exemple a I'aide d’un
marqueur permanent.

Les récipients contenant les échantillons et la feuille d’aluminium, le cas échéant, doivent étre
contrélés afin de détecter toute contamination par des hydrocarbures d’huiles minérales.

Des orientations plus détaillées figurent dans
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/en/ALL/?uri=CELEX%3A32007R0333
https://op.europa.eu/en/publication-detail/-/publication/97cb92c2-d29e-11ed-a05c-01aa75ed71a1
https://op.europa.eu/en/publication-detail/-/publication/97cb92c2-d29e-11ed-a05c-01aa75ed71a1
https://op.europa.eu/en/publication-detail/-/publication/97cb92c2-d29e-11ed-a05c-01aa75ed71a1
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