
2e partie : 
Comment les secteurs 
agroalimentaires peuvent-ils se 
préparer aux teneurs maximales? 
fixées par le ministère de la Santé ?



Ordre du jour :
1. Qui suis-je ?
2. Quelles sont les implications des teneurs maximales (TM) des MOAH 
pour les partenaires commerciaux ? 

3. Voies d’introduction dans les denrées alimentaires – Boîte à outils

4. Stratégies pratiques d’atténuation – Que pouvons-nous faire ?

5. Comment trouver un laboratoire fiable : la complexité des analyses

6. Questions / Discussion



01. Qui suis-je ? 
Puis-je me présenter ?



01. Brève présentation :

Claus-Michael Brieber
Expert senior en qualité alimentaire
Plus de 30 ans d’expérience dans l’industrie 
agroalimentaire – à l’échelle mondiale

Consultant indépendant – travailleur autonome
« Food QSafety First »
https://foodqsafetyfirst.jimdosite.com/



02. Quelles sont les implications des 
teneurs maximales (TM) de l’UE 
en matière de MOAH pour les 
partenaires commerciaux ?



02. Quelles conséquences pour les partenaires 
commerciaux ?
 Les opérateurs doivent être prêts d’ici janvier 2027 pour se 

conformer aux nouvelles teneurs maximales. Cela exigera des 
mesures de la part des partenaires commerciaux afin de garantir 
l’absence d’impacts négatifs sur les échanges.

 Les hydrocarbures d’huiles minérales doivent être réduits à la 
source ; ils ne peuvent pas être éliminés de manière significative 
lors des étapes ultérieures du processus.
Une exception : le raffinage des huiles végétales permet d’éliminer 
partiellement les hydrocarbures d’huile minérale.*

 Il existe plusieurs voies de migration des hydrocarbures minéraux 
vers les denrées alimentaires, et des solutions différentes pour 
chacune d’entre elles.

*Bieber (2024)



02. Quelles conséquences pour les partenaires 
commerciaux ? 

 Des règles plus claires avec des teneurs maximales spécifiques pour certains 
produits

 Pour certaines denrées alimentaires, des TMs temporairement plus élevées 
s’appliqueront par rapport aux anciennes limites LQ de la déclaration du 
SCoPAFF

 Augmentation probable des contrôles relatifs aux MOAH dans toute l’UE

 Une approche plus cohérente en matière d’application de la réglementation pour 
les denrées alimentaires contenant des MOAH > TM

 Exigences accrues des entreprises européennes envers leurs fournisseurs quant à 
la preuve de conformité aux teneurs maximales en MOAH

Quelques avantages des teneurs maximales (TM) dans la législation et quelques défis



03. Voies d’introduction dans les 
aliments 
Boîte à outils



03. Sources de contamination 
Boîte à outils*

Référence : [1.]

*Food Drink Europe (2018)

https://www.fooddrinkeurope.eu/resource/preventing-transfer-of-undesired-mineral-oil-hydrocarbons-into-food/


03. Sources de contamination : boîte à outils



03.

Papier et carton 
recyclés :

Les 
MOSH/MOAH 
sont dans les 
encres 
d’impression (du 
MOH pur !)

Sources de contamination
Boîte à outils : Migration – principalement les emballages



03. Sources de contamination
Boîte à outils : Migration – principalement les emballages



03.

Mais aussi le stockage « en vrac / en tas » sur des sols en bitume et en asphalte 
utilisez des sols en béton ou recouvrez-les de bâches.

Sources de contamination
Boîte à outils : Migration – principalement les emballages



03. Sources de contamination 
Boîte à outils : Contamination



03. Sources de contamination 
Boîte à outils : Contamination



03. Sources de contamination 
Boîte à outils : Contamination



03. Sources de contamination 
Boîte à outils : Contamination



03. Sources de contamination
Boîte à outils : Additifs – Auxiliaires technologiques



03. Sources de contamination
Boîte à outils : Additifs – Auxiliaires technologiques
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