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RESUME

Avec la demande croissante des consommateurs pour le poisson et le déclin de la péche mari-
time, I'élevage de poissons en aquaculture est en rapide expansion. Afin de préserver les stocks
naturels et contribuer au développement d’une aquaculture mondiale durable, les farines de
poisson comme source protéique ont tendance a étre remplacées partiellement par des produits
végétaux. Ces modifications dans le domaine de la fabrication des aliments aquacoles peuvent
avoir des répercussions sur la qualité sanitaire et nutritionnelle des produits mis a la disposition
des consommateurs.

Le présent article se focalise essentiellement sur la présence de contaminants environnementaux
et de résidus de substances médicamenteuses dans les produits de I'aquaculture, de la péche et
les aliments pour poisson échantillonnés en Belgique entre 2004 et 2006.

L’analyse des résultats des contrdles des contaminants environnementaux (dioxines, biphényles
polychlorés, pesticides organochlorés et métaux lourds) effectués par ’Agence fédérale belge
pour la Sécurité de la Chaine alimentaire (AFSCA) montre que les niveaux de ces contaminants
dans les élevages de truites belges ne sont pas inquiétants. Néanmoins, certains résidus de
médicaments interdits sont retrouvés dans certains produits d’aquaculture, principalement dans
les crevettes importées. En outre, les aliments pour poisson se sont révélés conformes a la légis-
lation avec quelques exceptions pour les dioxines et les biphényles polychlorés de type dioxine.

Cet article présente les informations fournies dans P'avis 08-2008 du Comité scientifique de FAFSCA.

INTRODUCTION

Ladirective 2006/88/CE définit1’aqua-
culture par I’élevage ou la culture
d’organismes aquatiques au-dela de
la capacité d’accueil de ’environne-
ment au moyen de techniques spéci-
fiques. Dans ce cadre, lesdits orga-

nismes demeurent la propriété d’une
ou plusieurs personnes physiques ou
morales tout au long de leur phase
d’élevage et de culture, et ce jusqu’a
leur récolte (article 3 de la directive
2006/88/CE du Conseil du 24 octobre
2006 relative aux conditions de police
sanitaire applicables aux animaux et

aux produits d’aquaculture, et relative
a la prévention de certaines maladies
chez les animaux aquatiques et aux
mesures de lutte contre ces maladies ;
Journal Officiel L 328 du 24.11.2006,
p. 14-56).

A partir de I’analyse de 700 saumons
¢élevés ou péchés en mer a travers le
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monde, Hites et ses collaborateurs
(2004) ont rapporté que les concentra-
tions en contaminants organochlorés
étaient significativement plus élevées
dans le saumon d’¢élevage que dans le
saumon sauvage. Selon ces auteurs,
les saumons ¢élevés en Europe sont
significativement plus contaminés que
ceux ¢élevés en Amérique du Nord et
du Sud. Dans cet article, une analyse
de risques indique que la consomma-
tion de saumon d’¢levage de I’ Atlanti-
que pose un risque sanitaire qui pour-
rait contrecarrer les effets bénéfiques
de la consommation de poisson. Par
ailleurs, il existe d’autres informations
indiquant que le poisson d’élevage
ou d’origine sauvage pourrait poser
un probléme de bioaccumulation de
polluants environnementaux (Easton
et al., 2002 ; Hastein et al., 2006 ;
Lubick, 2006).

Plusieurs réactions ont fait suite a I’ar-
ticle de Hites et collaborateurs (2004).
Des auteurs (Lund et al., 2004 ;
Rembold, 2004 ; Stokstad, 2004 ;
Tuomisto et al., 2004 ; Weaver, 2004)
ont indiqué les bienfaits de la consom-
mation de poisson et la présence de
contaminants organiques dans le
saumon. IIs arrivent a la conclusion
qu’il ne faut pas réduire la consom-
mation de poisson, car il est bien
connu que le poisson, et particulie-
rement le poisson gras (saumon), est
une source importante d’acides gras
polyinsaturés a longue chaine de type
oméga 3 (LC n-3 PUFA), favorables
a la prévention des maladies cardio-
vasculaires (Hastein et al., 2006 ;
Lubick, 2006). Dans ce contexte, un
projet a été réalisé en Belgique sur
I’estimation des risques-bénéfices de
la consommation de poissons d’ori-
gine marine (projet BELSPO CP/56)
(Willems et al.,, 2006). Cette étude
quantitative portait sur 1’ingestion
par la population belge de nutriments
(LC n-3 PUFA, acide eicosapenta¢-
noique (EPA), acide docosahexaénoi-
que (DHA), la vitamine D et I’iode) et
de contaminants tels que le (méthyl)
mercure, les biphényles polychlorés
(PCB) et les dioxines. Cette étude a,
entre autres, montré une variation éle-
vée des niveaux de contaminants entre
et au sein des especes ; la variabilité
au sein d’une espéce étant partielle-
ment expliquée par I’origine (valeurs
¢élevées en composés a activité dioxine
dans la mer Baltique et valeurs élevées
en mercure dans la mer Méditerranée).
L’¢évaluation de I’ingestion combinée
de nutriments et de contaminants a
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montré une corrélation étroite entre
I’ingestion de nutriments bénéfiques
et les contaminants potenticllement
dangereux (Willems et al., 2006).
D’autres études sur le risque/bénéfice
de la consommation de poisson ont été
réalisées au Royaume-Uni (Scientific
Advisory Committee on Nutrition,
2004) et ailleurs en Europe (Calipso,
France). Au regard de la problémati-
que globale risque sanitaire/bénéfice
nutritionnel, les résultats de 1’étude
des consommations alimentaires de
produits de la mer et I’imprégnation
aux ¢léments de traces, polluants et
oméga 3 (Calipso, France) confir-
ment le bien-fondé pour la population
générale de consommer du poisson a
un niveau minimum de deux fois par
semaine sans oublier les poissons gras
et, pour les femmes enceintes ou allai-
tantes, de limiter la consommation de
poissons prédateurs a une seule fois
par semaine (Leblanc, 2006).

Il existe également des indications
considérant que le poisson, capturé a
I’état sauvage dans les eaux intérieu-
res, pourrait également, dans certains
cas, poser de sérieux problémes d’ac-
cumulation de contaminants. Ainsi, Le
Conseil supérieur de la Santé belge a
estimé le risque qu’un pécheur encour-
rait par la consommation d’anguilles
(Conseil supérieur de la Santé, 2005).
Les anguilles des eaux intérieures fla-
mandes sont en effet assez fortement
contaminées par les PCB. Il en ressort
que la consommation réguliére d’an-
guilles péchées dans les eaux intérieu-
res flamandes comporte des risques
pour la santé (Conseil supérieur de la
Santé, 2005). Par ailleurs, une étude
réalisée par I’Université de Liege en
2003-2004 sur les poissons de riviére
en Wallonie montre que les anguilles
péchées dans les cours d’eau wal-
lons peuvent également contenir des
teneurs ¢levées en dioxines et PCB
jusqu’a plusieurs dizaines de fois la
norme belge de 75 ng/g (Arrété Royal
du 6 mars 2002 ; Moniteur belge du
16.04.2002) pour les PCB (Bertand et
al., 2004). 11 est actuellement obliga-
toire de remettre a I’eau les anguilles
péchées dans les rivieres wallonnes
(Arrété du Gouvernement wallon du
15 juin 2006 modifiant I’arrété d’Exé-
cutif régional wallon du 11 mars 1993
portant exécution de la Loi du I
juillet 1954 sur la péche fluviale, en
vue d’obliger la remise a 1’eau des
anguilles péchées). Aux Pays-Bas, une
étude réalisée par I’institut de sécurité
alimentaire (RIKILT) et I’institut pour

les ressources maritimes et les étu-
des de 1’écosysteme (IMARES) mon-
tre que, contrairement aux anguilles
d’élevage, les anguilles péchées dans
les eaux intérieures néerlandaises sont
contaminées par des dioxines et des
PCB de type dioxine a des concentra-
tions dépassant plusieurs fois la limite
maximale autorisée (Voedsel en Waren
Autoriteit, 2007).

Les poissons élevés dans des conditions
environnementales défavorables sont
sensibles aux maladies, ce qui conduit
généralement a I’emploi de produits
thérapeutiques, comme les antibioti-
ques et les antiparasitaires, pour traiter
les animaux affectés (Tittlemier et al.,
2007). Ces médicaments peuvent s’ac-
cumuler biologiquement dans les tis-
sus comestibles. Avant les années’90,
I’emploi de produits médicamenteux
était élevé dans les pays ou I’indus-
trie de I’aquaculture était développée
(Hastein et al., 2006). Dans certains
pays, des antibiotiques, voire des hor-
mones anabolisantes, étaient utilisés
comme promoteurs de croissance
(Hastein et al., 2006). Afin de protéger
la santé des consommateurs, certains
médicaments vétérinaires n’ont plus
été autorisés chez les animaux pro-
ducteurs de denrées alimentaires ou
leur emploi a été restreint (Institute of
Environmental and Health, 2007). De
ce fait, emploi des médicaments a
fortement diminué dans les année’90
(Hastein et al., 2006). Actuellement,
un nombre limité de médicaments est
autorisé en aquaculture. Cependant,
certains produits interdits sont encore
utilisés de nos jours. Ces médicaments
peuvent s’accumuler dans les portions
comestibles du poisson et des produits
de la mer (Tittlemier et al., 2007) et
exposer des consommateurs a des rési-
dus potentiellement nuisibles pour la
santé.

L’objectif de cet article est de présen-
ter la production et I’alimentation des
poissons d’¢élevage (aquaculture). En
outre, un état des lieux des contami-
nants organiques et des métaux lourds
dans les aliments pour poissons et les
produits de 1’aquaculture sera présenté
ainsi qu’un état des lieux des résidus de
médicaments dans le poisson.

Cet article présente les informa-
tions fournies dans I’avis 08-2008 du
Comité scientifique de ’AFSCA dis-
ponible sur internet a 1’adresse : http://
www.afsca.be/comitescientifique/
avis/_documents/AVIS08-2008 FR
DOSSIER2004-25.pdf



1. PRODUCTION

1.1. Production mondiale de la péche
et de aquaculture

En 2005, la production mondiale de
la péche et de I’aquaculture cumu-
1ée atteignait environ 142 millions
de tonnes (Food and Agriculture
Organization, 2007). La péche com-
merciale stagne, tandis que 1’aqua-
culture se développe. Le tableau I
présente la production et 1’utilisation
mondiale de la péche pour les années
2000 a 2005.

L’aquaculture est la production ani-
male dont la croissance est la plus
rapide, en particulier dans les pays
en développement. A elle seule, elle
représente prés d’un tiers de la produc-
tion totale d’organismes aquatiques
(Josupeit, 2006). La Chine et d’autres
pays asiatiques sont de loin les plus
gros producteurs. Ainsi, la production
vietnamienne de Pangasius atteignait
1,2 millions de tonnes en 2007. A la
différence de I’agriculture ou I’ensem-
ble de la production se base sur un
nombre limité d’especes, 1’aquacul-
ture se fonde sur plus de 220 espéces
parmi lesquelles les carpes et autres
poissons de la méme famille repré-

sentent le plus grand groupe en terme
de quantité. Les autres groupes com-
prennent les mollusques et les plantes
aquatiques. Les activités naissantes
a croissance rapide sont par exem-
ple I’¢levage du cabillaud (également
appelé « morue de 1’Atlantique ») et
I’engraissement du thon sauvage cap-
turé (Green Facts, 2005).

L’aquaculture est le seul moyen dura-
ble capable de satisfaire la demande
croissante en produits issus d’organis-
mes aquatiques. Le produit de la péche
du cabillaud de I’Atlantique a consi-
dérablement diminué. Il est passé¢ de
3,1 millions de tonnes en 1970 a 0,8
millions de tonnes en 2005 (Food and
Agriculture Organization, 2006). En
contrepartie, la production pour 1’¢le-
vage de jeunes cabillauds en Norvege
est passée d’environ 200.000 en 2000
a 4 millions en 2003, correspondant
a 1500 tonnes de poissons récoltés
(Rosenlund et Skretting, 2006).

1.2. Production européenne de la
péche et de aquaculture

En 2004, le secteur de I’aquaculture
des 25 pays de I’Union européenne

(UE-25) a représenté¢ 18,8 % de la
production totale de la péche (estimée
a7.310.682 tonnes de poids vif). 78 %
de la production aquacole s’est faite
en zone marine : 63 % dans 1’ Atlanti-
que et 16 % dans la Méditerranée, les
zones terrestres n’intervenant que pour
22 % de la production. Les poissons et
les mollusques représentaient respecti-
vement 45 % et 55 % de la production
aquacole totale (Cross, 2000).

Durant la période 1993-1999, la pro-
duction aquacole de 1’Union euro-
péenne des 25 (UE-25) a augmenté
de 46 %, passant de 970.000 tonnes a
1,4 millions de tonnes. La production
ultérieure s’est ensuite relativement
stabilisée a 1,4 millions de tonnes
(Cross, 2006).

La Norvege est le plus grand produc-
teur aquacole d’Europe (637.993 ton-
nes de poids vif en 2004). Avec une
production de 365.000 tonnes en 2004,
I’Espagne représente le principal pro-
ducteur aquacole (26 %) de I'UE-25,
suivi de la France (244.000 tonnes,
18 %) et du Royaume-Uni (207.000
tonnes, 15 %). Les Etats membres de
I’UE-15 assurent 94 % de la produc-
tion de I’UE-25 (Cross, 2006).

Tableau I : Situation mondiale des péches et de I’aquaculture : production et utilisation (Food Agriculture

Organization, 2007)
2000 | 2001 | 20002 | 2003 | 2004 | 2005
(millions de tonnes)
PRODUCTION
PECHES CONTINENTALES
Péches de capture 8,8 8,9 8,8 9,0 9,2 9,6
Aquaculture 21,2 22,5 23,9 25,4 27,2 28,9
Total des péches continentales 30,0 314 32,7 34,4 36,4 38,5
PECHES MARINES
Péches de capture 86,8 84,2 84,5 81,5 85,8 84,2
Aquaculture 14,3 15,4 16,5 17,3 18,3 18,9
Total des péches marines| 101,1 99,6 101,0 98,8 104,1 103,1
TOTAL DES PECHES DE CAPTURE 95,6 93,1 93,3 90,5 95,0 93,8
TOTAL DE L’AQUACULTURE 35,5 37,9 40,4 42,7 45,5 47,8
TOTAL MONDIAL DES PECHES 131,1 131,0 133,7 133,2 140,5 141,6
UTILISATION
Consommation humaine 96,9 99,7 100,2 102,7 105,6 107,2
Utilisation a des fins non alimentaires 34,2 31,3 33,5 30,5 34,8 34,4
Population (milliards) 6,1 6,1 6,2 6,3 6,4 6,5
Approvisionnements en poissons de consomma-
. . 16,0 16,2 16,01 16,3 16,6 16,6
tion par habitant (kg)

! Estimation préliminaire.

Note: Ces données n’incluent pas les plantes aquatiques.
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Les principales espéces ¢élevées au
niveau de I’UE-25 sont la moule bleue
(Mytilus edulis) et la truite arc-en-ciel
(Onchorynchus mykiss), qui ensemble
représentent 52 % de la production
totale (Cross, 2006).

1.3. Production nationale.

La production belge de poisson pour
la consommation humaine provient de
I’¢levage et de la péche maritime.

1.3.1. Production aquacole en
Belgique

La production aquacole en Belgique
est plutot modeste. Elle représente
4,3 % de la production totale de la
péche (Cross, 2006). Elle est passée
de 1.871 tonnes de poids frais en 2000
a 1.200 tonnes de poids frais en 2004
(Food and Agriculture Organization,
2005 ; Cross, 2006). Les espéces pro-
duites sont les truites, les carpes, les
tilapias, les anguilles européennes,
I’esturgeon et le poisson-chat (Food
and Agriculture Organization, 2005).
La truite arc-en-ciel représente 33 %
du total (Cross, 2006). La production
aquacole en Belgique, avant 2004,
se faisait uniquement dans des eaux
intérieures (Cross, 2006). Des zones
de production de moules ont été éta-
blies dans la Mer du Nord. La pre-
miére production a été mise en vente
en aolt 2006. La production d’huitres
a aussi débuté a Ostende.

Le nombre de piscicultures (salmo-
nicultures) enregistrées par I’ Agence
Fédérale pour la Sécurité de la
Chaine Alimentaire (AFSCA) est en
diminution. Il était de 119 en 2004
(Agence Fédérale pour la Sécurité
de la Chaine Alimentaire, 2004).
99 salmonicultures enregistrées ont
été dénombrées en 2005 (Agence
Fédérale pour la Sécurité de la Chaine
Alimentaire, 2005) et 97 en 2006
(Agence Fédérale pour la Sécurité de
la Chaine Alimentaire, 2006). Depuis
2006, toutes les piscicultures doivent
étre enregistrées.

1.3.2. Production de la péche en
Belgique

En 2007, la quantit¢ de poisson
débarquée dans les ports belges
a ¢été estimée a 18.977 tonnes
(Vlaamse overheid, 2007) soit une
augmentation par rapport a 2006. Les
apports des minques belges étaient de
10.140 tonnes a Zeebrugge (53 % du
total des ventes belges), 8.642 tonnes
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a Ostende (46 % du total) et 195
tonnes a Nieuport (Vlaamse overheid,
2007). Les bateaux belges péchent
principalement des poissons comme
la plie (Pleuronectes platessa), la sole
(Solea solea), la raie (Rajidae spp.) et
le cabillaud (Gadus morhua) (Conseil
central de I’Economie, 2005).

1.3.3. Importation et exportation

La Belgique est un important impor-
tateur de poissons d’élevage. A 1’op-
posé des importations de viande, la
Belgique importe 4 fois plus de pois-
sons qu’elle n’en exporte.

Le volume importé de poisson et
de produits de la péche s’¢élevait a
288.000 tonnes en 2006 (Conseil
central de I’Economie, 2008). Avec
25 %, les filets de poisson restent la
principale forme d’importation. Par
ailleurs, les exportations de poisson
et de produits de poisson s’élevaient
en 2006 a 168.035 tonnes. Les prin-
cipaux débouchés restent la France
et les Pays-Bas avec respectivement
34,4 % et 29,5 % du volume total des
exportations en 2006 (Conseil central
de I’Economie, 2008).

Les poissons d’eau douce sont
importés du Vietnam, d’Indonésie,
d’Ouganda et de Thailande. Les filets
de cabillaud congelés proviennent de
St Pierre et Miquelon et d’Islande ;
les filets de poissons d’eau douce
autres que le saumon et la truite pro-
viennent du Vietnam. Des filets de
cabillaud frais ou congelés provien-
nent d’Islande et d’Alaska, des filets
de Colin, congelés, proviennent des
Etats-Unis (Conseil central de I’Eco-
nomie, 2005).

La Belgique et les Pays-Bas sont les
plus gros importateurs de perche du
Nil (Lates niloticus), essentiellement
¢écoulée par la grande distribution. La
quantité¢ de perches du Nil fraiches
ou congelées importées en Belgique
de Tanzanie, d’Ouganda et du Kenya
a été estimée a 9937 tonnes en 2006
(Josupeit, 2007). La Belgique importe
¢galement du Pangasius depuis le
Vietnam.

Les importations de crustacés concer-
nent essentiellement des crevettes
surgelées du genre « Penaeus »,
importées d’Equateur, d’Inde et du
Pakistan. D’autre part, les impor-
tations de crevettes de 1’espéce
« Crangon » proviennent des Pays-
Bas (Conseil central de 1I’Economie,
2005). Les scampis et les crevettes

roses proviennent entre autres de
Thailande et d’Indonésie, mais 1’ori-
gine de ces importations se diversifie.

1.4. Contaminants organiques et
métaux lourds dans le poisson

Le poisson peut contribuer de maniére
significative a une exposition alimen-
taire a certains contaminants, notam-
ment le méthylmercure, les composés
organochlorés persistants, les retarda-
teurs de flammes bromés et les compo-
sés organostanniques. Les composés
les plus importants parmi ceux-ci sont
le méthylmercure et les composés de
type dioxine, pour lesquels les grands
consommateurs de certains poissons
peuvent dépasser la dose provisoire
hebdomadaire tolérable (provisional
tolerable weekly intake, PTWI), méme
sans tenir compte d’autres sources
d’exposition alimentaire (European
Food Safety Authority, 2005a ; Hastein
et al., 20006).

L’espece, la saison de capture, la loca-
lisation, le stade de développement,
I’age, le tissu analysé et 1’alimenta-
tion pour les poissons d’élevage ont
un impact sur les concentrations en
contaminants (European Food Safety
Authority, 2005a ; Hastein et al.,
20006) surtout a travers la teneur en
lipides. L’alimentation des poissons
sauvages est hors contrdle. Le contenu
des aliments formulés peut changer en
fonction des souhaits du producteur et
du consommateur (Sioen, 2007). Les
contaminants décelés dans le poisson
d’élevage proviennent principalement
de leur alimentation, et les concen-
trations des contaminants subissant
une bioaccumulation sont plus élevées
dans les poissons qui se situent a un
niveau supérieur dans la chaine trophi-
que (European Food Safety Authority,
2005a) en raison de la durée d’expo-
sition et de la concentration en lipides
plus élevée.

D’apres les résultats de la littéra-
ture, le contenu en dioxines dans le
poisson est généralement tres élevé
comparé aux autres denrées alimen-
taires. Cependant, le niveau varie
considérablement pour deux rai-
sons. Premiérement, la contamina-
tion par des dioxines différe d’une
zone a l’autre. Deuxiémement, le
niveau dépend du contenu en graisse
du poisson qui varie extrémement
d’une espéce a 'autre (0,04-1,2 %
pour le brochet et 0,5-40 % pour les
anguilles), en fonction de la taille du



poisson, et aussi d’une saison a I’autre
(Scientific Committee on Animal
Nutrition, 2000).

Les résultats des analyses des conta-
minants organiques (dioxines, PCB,
pesticides organochlorés (HCB, lin-
dane, heptachlore, dieldrine, DDT,
chlordane, endrine)) et d’¢léments
(arsenic) et métaux lourds (cadmium,
mercure, plomb) effectuées en 2005
et 2006 par ’AFSCA dans les pro-
duits de I’aquaculture belge, dans les
produits de la péche belge et dans les
produits importés sont présentés a la
figure 1. Les échantillons de produits
de I’aquaculture belge ont été prélevés
dans les piscicultures belges. Ce sont
essentiellement des salmonidés adultes
(truites) qui ont été analysés. Les espe-
ces de poissons, crustacés et bivalves
analysées provenant de la péche belge
ou de I’importation sont entre autres :
requin (Lamna nasu, Lamna ditropis,
Carcharias taurus, Nebrius ferru-
gineus), cabillaud (Gadus morhua),
anguille (Anguilla anguilla), plie
(Pleuronectes platessa), raie (Rajidae
spp.), turbot (Reinhardtius hippoglos-
soides), thon (Thunnus spp.), saumon
(Salmo salar - Oncorhynchus spp.),
merlan (Merlangius merlangus), per-
che (Lates spp.), espadon (Xiphias gla-
dius), calamar (Loligo forbes, Loligo
vulgaris), gambas (Parapenaeus lon-
girostris), crevette (Crangon crangon,
Pandalus borealis, Penaeus spp.),
coquille Saint Jacques (Pecten maxi-
mus), écrevisse (Procambarus clar-
kit), huitre (Ostrea edulis, Crassostrae
gigas, Crassostrae virginica) et mol-
lusque cru. La distinction entre les
produits de 1’aquaculture et de la
péche n’a pas pu étre établie pour les
produits d’importation. La proportion
de produits provenant de I’aquaculture
ne peut étre déterminée.

Aucune non—conformité pour ces
substances n’a été observée en 2005
et 2006 dans les produits de 1‘aqua-
culture belge. Un seul échantillon de
crustacés importé dépassait la teneur
maximale autorisée pour les dioxi-
nes et les PCB de type dioxine. Les
concentrations en pesticides organo-
chlorés mesurées dans les produits
d’aquaculture belge, dans les produits
de la péche et dans les produits impor-
tés sont pour la plupart inférieures a la
limite de rapportage*.

Les concentrations en arsenic total
sont ¢levées mais on manque d’in-
formations sur les teneurs des formes
toxiques (c’est-a-dire principalement

les formes minérales de I’arsenic). Les
teneurs maximales autorisées pour les
métaux lourds sont fonction des espe-
ces de poisson. Deux dépassements de
la teneur maximale autorisée pour le
mercure ont été observés en 2005 dans
un espadon et une gonnelle provenant
de Taiwan. Trois dépassements ont été

observés en 2006 dans 2 espadons et
1 requin. Aucun dépassement n’a été
observeé pour le plomb.

Les teneurs en contaminants chimi-
ques (arsenic, cadnium, mercure,
plomb) dans les produits de la péche
et de I’aquaculture provenant des pays
tiers et dans les produits de la péche

Figure 1. Concentrations en contaminants analysés par I’AFSCA (2005-2006)
dans les produits d’aquaculture belge (figure A), dans les produits de la péche

belge (figure B) et dans les produits imp

ortés (figure C). Le nombre d’échan-

tillons analysés est indiqué entre parenthéses.
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belge sont du méme ordre de gran-
deur.

Il ressort de cette analyse que le niveau
des contaminants chimiques dans
les ¢élevages de truites belges n’est
pas inquiétant. Des dépassements
des limites maximales en résidus
sont observés pour le mercure dans
les produits importés (péche et
aquaculture). Les teneurs en arsenic
et en cadmium sont plus élevées dans
les produits de la péche belge que dans
les poissons importés et les poissons
d’¢levage.

1.5. Résidus de médicaments dans le
poisson

Dans les sites de salmoniculture (¢leva-
ges de truites) belges, 205 échantillons
de poisson ont été examinés pour la
recherche de différents résidus en 2004
(Agence Fédérale pour la Sécurité de la
Chaine Alimentaire, 2004), 225 échan-
tillons en 2005 (Agence Fédérale pour
la Sécurité de la Chaine Alimentaire,
2005) et 255 en 2006 (Agence
Fédérale pour la Sécurité de la Chaine
Alimentaire, 2006). La présence d’une
substance interdite, le vert de mala-
chite, a été mise en évidence dans trois
échantillons (tableau II).

Le nombre d’échantillons présentés
dans le tableau II pour 2004 représente
les échantillons prélevés dans 1’aqua-
culture belge. Le nombre d’échantillons
présentés pour 2005 et 2006 représente
les échantillons prélevés dans les éle-
vages belges et aux postes d’inspection
frontaliers.

D’aprés le tableau II, les résidus de
médicaments vétérinaires retrou-

vés sont le vert de malachite et les
nitrofuranes. Le vert de malachite est
retrouvé dans les produits d’aqua-
culture belge. Les nitrofuranes sont
retrouvés dans les produits impor-
tés, principalement des crevettes. Le
métabolite semicarbazide (SEM) est
le résidu de nitrofuranes recherché par
spectrométrie de masse pour déceler
I’utilisation illégale de nitrofurazone.
La Belgique a émis cinq messages au
systéme d’alerte rapide pour les den-
rées alimentaires et les aliments pour
animaux (Rapid Alert System for Food
and Feed, RASFF) en 2006 suite a la
détection de résidus de nitrofuranes
dans les crevettes importées d’Inde et
du Bangladesh.

Le SEM peut étre originaire d’autres
sources que 1’emploi frauduleux de
nitrofuranes. Les sources chimiques
suivantes ont ¢été identifiées (Hoenicke
et al, 2004 ; European Food Safety
Authority, 2005b) :

- comme métabolite du nitrofura-
zone ;

- comme produit de la dégradation
thermique de 1’azodicarbonamide
(ADC) qui est utilisé pour assurer
I’¢tanchéité de conserves en pots
de verre ;

- comme produit de la décompo-
sition de I’ADC qui est utilisé
comme additif dans la farine
(n’est plus autorisé dans 1’Union
européenne) ;

- comme produit de réaction lors
de processus de désinfection uti-
lisant de I’hypochlorite ;

- dans des algues (carragheenates) ;

a partir de ’environnement ou

d’origine inconnue en faible
concentration (Saari et Peltonen,
2004).

La découverte de SEM dans les den-
rées alimentaires résultant d’autres
sources que I’emploi de nitrofurazone
souligne 1’urgence d’identifier des
marqueurs alternatifs a I’emploi frau-
duleux de nitrofurazone (Samsonova
et al., 2008).

Dans un projet scientifique pilote,
I’Institut fédéral allemand d’évalua-
tion des risques (Bundesinstitut fiir
Risikobewertung, BfR) a montré
que des poissons sauvages non trai-
tés peuvent étre contaminés par du
vert de malachite. L’étude a été réa-
lisée sur des anguilles sauvages pro-
venant des eaux intérieures a Berlin.
Suivant la zone de péche, les niveaux
se situaient entre 0,04 et 0,8 pg/kg de
filet d’anguilles (Bundesinstitut fiir
Risikobewertung, 2007).

Il ressort d’études réalisées anté-
rieurement par la Voedsel en Waren
Autoriteit (VWA) que les médica-
ments vétérinaires, entre autre le vert
de malachite mais aussi les quinolo-
nes, les sulfonamides et les tétracycli-
nes, ont été trouvés dans les anguilles
et les truites aux Pays-Bas (Voedsel
en Waren Autoriteit, 2005). L’emploi
de médicaments vétérinaires semble
diminuer dans les élevages de poisson
aux Pays-Bas. Ainsi, seul le leucoma-
lachite (résidu majeur du vert de mala-
chite chez le poisson) a été retrouvé
dans des truites en 2005.

Au Canada, une étude a été réali-
sée sur I’exposition alimentaire aux
résidus de médicaments vétérinaires.
Trente-neuf résidus de médicaments

Tableau II : Nombre d’échantillons prélevés par I’Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire et nom-
bre d’échantillons non conformes pour les résidus de médicaments dans les produits de I’aquaculture en 2004, 2005

et 2006
2004 2005 2006
Substance Echantillons Echantillons Echantillons Echantillons Echantillons Echantillons
analysés non conformes analysés non conformes analysés non conformes
Résidus d’antibiotiques 31 0 166 0 54 3
Résidus de vert de malachite 50 0 70 3 97 3
et leucomalachite
Ivermectine - - - - 7 0
Benzimidazole - - 9 0 10 0
Substances a effet androgene, - - 12 0 12 0
estrogeéne ou gestagéne et stilbénes
Nitrofuranes et métabolites 20 0 70 5 79 5
Chloramphénicol 24 0 109 0 38 0
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vétérinaires différents ont été analysés
dans les échantillons de poissons entre
2000 et 2004. Les résidus les plus
fréquemment retrouvés sont 1’AOZ
(métabolite du nitrofurane (furazo-
lidone)), I’enrofloxacine et le méta-
bolite du vert de malachite. L’acide
oxolinique a été détecté¢ deux fois et
I’AMOZ (5-methyl-morpholino-3-
amino-2-oxazolidinone), le chloram-
phenicol et le SEM (semicarbazide)
ont été détectés une fois. Les crevettes
sont les espéces ou les résidus sont le
plus souvent retrouvés (Tittlemier et
al., 2007).

1.6. Consommation de poisson

Le poisson est principalement
consommé frais ou transformé sous
forme congelée, en conserve ou fumé.
Plus des trois quarts de la production
mondiale de poisson sont consommés
par ’homme. Le reste sert pour la plu-
part a nourrir les animaux principale-
ment sous forme de farines de poisson
(Green Facts, 2005).

La consommation de poissons et de
fruits de mer peut varier fortement
selon les régions du monde, repré-
sentant de 1 kg a plus de 100 kg par
an et par personne. La consomma-

tion moyenne mondiale de poissons a
atteint 16,2 kg par personne en 2002.
La production et la consommation par
personne sont particuliérement éle-
vées en Chine et dans d’autres pays
d’Asie (Green Facts, 2005).

Il est estimé que 30 % de la consom-
mation humaine de poisson provient
de I’aquaculture (Hastein et al.,
2006). La consommation belge de
poissons péchés, avec environ 20 kg/
an, est stable (Food and Agriculture
Organization, 2005). En terme de
volume, la consommation de crus-
tacés domine (Food and Agriculture
Organization, 2005).

Il ressort de 1’étude des consomma-
teurs SEAFOODplus pan-européenne
(Pieniak et al, 2008) pour I’échan-
tillon belge que un peu plus de la
moiti¢ des consommateurs (52 %)
affirmaient manger du poisson au
moins une fois par semaine. En outre,
seulement 22 % affirmaient manger
du poisson au moins deux fois par
semaine, et seulement 15 % affir-
maient manger du poisson gras une
fois par semaine (Pieniak et al., 2008).
Les consommateurs belges montrent
peu d’intérét a propos de ’origine sau-
vage ou d’élevage du poisson qu’ils
achetent, comme cela a été illustré par

Tableau III : Consommation habituelle belge de poissons, crustacés et
coquillages, exprimée en g/jour, par tranches d’age de la population :
enquéte de consommation alimentaire belge (Devriese et al., 2006).

Tranche d’ages Moyenne | Déviation standard | Médiane Percentile 97,5
<18 ans 12,8 10,0 11,3 36,2
19 - 59 ans 23,5 10,6 23 45,8
60 - 74 ans 26,7 17,6 23,7 68,5
> 75 ans 239 18,2 21,2 66,2
Population totale >15 ans 23,9 13,7 22,1 55,6

Tableau IV : Consommation habituelle belge de poissons, exprimée en g/
jour, par tranches d’age de la population : enquéte de consommation ali-

mentaire belge (Devriese ef al., 2006).

Tranche d’ages Moyenne | Déviation standard Médiane Percentile 97,5
<18 ans 9,4 11,2 6 39,9
19 - 59 ans 17,1 12,8 14,1 50
60 - 74 ans 22,4 14,7 19,8 57,6
> 75 ans 18,2 16,4 15 58,4
Population totale > 15 ans 17,9 13,6 14,7 52,5

la constatation selon laquelle un tiers
des consommateurs belges de pois-
sons affirmaient ne jamais manger ni
de poissons sauvages ni de poisson
d’élevage (Verbeke et Brunse, 2000).
L’intérét des consommateurs belges
en mati¢re d’information sur ’origine
sauvage ou d’élevage des poissons
est également relativement faible par
rapport a d’autres informations telles
qu’un label de qualité, une garantie de
sécurité, ou des informations concer-
nant la valeur nutritive et les avantages
pour la santé (Verbeke et al., 2008).

La consommation habituelle de pois-
sons, crustacés et coquillages en
Belgique est présentée au tableau III
pour différentes tranches d’age de la
population de plus de 15 ans. L’apport
journalier moyen de poissons dans la
population générale de plus de 15 ans
est de 17,9 g/jour et le percentile 97,5
est de 52,5 g/jour (Devriese et al.,
2006) (tableau 1V). La tranche d’age
ou la consommation est la plus éle-
vée est celle des 60-74 ans, aussi bien
chez les femmes (21,7 g/jour) que
chez les hommes (25,6 g/jour). La
consommation journaliére moyenne
est significativement plus élevée en
Flandre (19,2 g/jour) qu’en Wallonie
et a Bruxelles (16,2 g/jour) (Devriese
et al., 2000).

2. ALIMENTATION DES
POISSONS D’ELEVAGE

Une nutrition et une alimentation adé-
quates sont importantes dans 1’élevage
de poissons en captivité.

2.1. Aliments pour poissons d’élevage

Les aliments pour poissons sont
constitués principalement de farine
de poisson, d’huile de poisson et de
produits d’origine végétale. Le taux
d’incorporation de ces maticres pre-
micres varie en fonction du poisson
cible (Scientific Committee on Animal
Nutrition, 2000). Le tableau V donne
un descriptif de la formule alimentaire
habituelle pour les espéces de poissons
omnivores et carnivores. La farine de
poisson et I’huile de poisson sont des
ingrédients majeurs dans les formules
pour les poissons carnivores et dans
une moindre mesure pour les poissons
omnivores. Tacon et Metian (2008)
ont estimé que le secteur de 1’aqua-
culture a consommé 3.724.000 ton-
nes de farines de poisson et 835.000
tonnes d’huile de poisson en 2006.
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Tableau V : Description du régime habituel pour les espéces de poissons
omnivores et carnivores en pourcent (Scientific Committee on Animal

Nutrition, 2000)
Aliments Espéces omnivores (%) Espéces carnivores (%)

Céréales 30 11
Sous-produits d’origine végétale : 56 7
farine de graines d’oléagineux

Sous-produits d’origine végétale : - 5
farine de mais gluten

Farine de poisson 10 50
Huile de poisson 2 25
Meélange de minéraux, éléments en tra- 2 2
ces, vitamines, protéines et autres addi-

tifs alimentaires « spécial poissons »

Les plus grands consommateurs de
farines de poisson en 2006 étaient les
crevettes (27 %) suivie des poissons
marins (18 %), du saumon (15 %) et
de la carpe chinoise (11 %) (Tacon et
Metian, 2008). La plupart des poissons
¢élevés en pisciculture dans 1’Union
européenne sont des especes carnivo-
res (truite, turbot, bar, daurade) dont
I’alimentation est constituée de farines
et d’huiles de poisson provenant de
la péche en mer pour respecter les
besoins naturels des poissons (Institut
national de la recherche agronomique,
2004).

Les farines de poisson sont riches en
protéines. Elles contiennent entre 65 et
75 % des protéines, selon les qualités.
La farine de poisson de qualité supé-
rieure est fabriquée a partir de pois-
sons osseux pélagiques de petite taille
qui, en général, ne sont pas destinés
a ’alimentation humaine. Ces pois-
sons sont cuits, pressés et le gateau
de presse (en général additionné de
fractions solubles concentrées de pois-
sons) est séché a basse température,
moulu finement et stabilisé avec un
antioxydant (Aquaculture Canada,
2005).

Il y a plusieurs qualités de farines de
poisson sur le marché, liées a la qua-
lité originale du poisson, a la teneur en
cendres brulés dans la farine et au type
de fabrication utilisé. La fraicheur
du poisson est un facteur important.
Le deuxiéme facteur le plus impor-
tant pour la qualité nutritionnelle est
le type de matiere premicre utilisée
(poisson entier ou sous-produits). Le
type de poisson n’est pas nécessai-
rement un facteur important pour la
qualité des produits (Bureau et Cho,
2005). Le prix a une influence sur
le mode d’alimentation des poissons.
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Une augmentation du prix des farines
de poisson peut conduire a des chan-
gements de fournisseurs, a des chan-
gements de techniques de production,
a I’utilisation d’aliments alternatifs
(végétaux (soja)).

2.2. Evolution et adaptations vers un
régime alimentaire végetarien

Les matieres premicres marines
comme la farine et I’huile de poisson
sont les matieres premieres dominan-
tes dans 1’alimentation des espéces
telles que le saumon et le cabillaud.
Cependant, ces sources de matiéres
premicres sont limitées. Afin de pré-
server les stocks naturels et contribuer
au développement d’une aquaculture
durable, une grande partie des farines
de poisson dans les aliments peut &tre
remplacée par des produits végétaux :
soit par des sources uniques (concen-
trés protéiques de soja, gluten de blé
ou de mais), soit avec un mélange de
matiéres premicres d’origine végétale
(blé, soja, colza, pois, lupin) (Institut
national de la recherche agronomique,
2004). Cette alimentation d’origine
végétale affecte peu la croissance, et
la qualité de la chair du poisson. Il est
cependant nécessaire de la compléter
avec certains acides aminés, moins
présents dans les protéines végétales
que dans les protéines de la farine de
poisson (Institut national de la recher-
che agronomique, 2004).

11y a une tendance a diminuer I’emploi
de la farine de poisson et de I’huile
de poisson en aquaculture par 1’uti-
lisation d’huiles végétales et autres
produits végétaux comme la farine de
soja (Scientific Committee on Animal
Nutrition, 2000). Cependant, les pois-
sons ayant une capacité de digestion

différente de celles des animaux ter-
restres, beaucoup d’aliments, particu-
licrement les céréales et leurs produits
qui contiennent des niveaux élevés
en amidon et en fibres, sont trés mal
digérés par les poissons carnivores
(Bureau et Cho, 2005). Ainsi, le soja
cause des entérites chez le saumon
(Baeverfjord et Krogdahl, 1996 ;
Bakke-McKellep et al., 2000).

Les produits de la mer constituent la
principale source d’acides gras poly-
insaturés a longue chaine de type
oméga 3 (LC n-3 PUFA) dans le
régime alimentaire humain. La qua-
lit¢ diététique de la chair de poisson
dépend notamment de la quantité et de
la nature des lipides qu’elle contient.
Le poisson est notamment riche en
acides gras de la séric des oméga 3.
Les lipides des huiles végétales sont
plus riches en acides gras C18 et de la
série des oméga 6. Afin de garantir le
statut nutritionnel élevé des produits
de la mer, les aliments pour I’aquacul-
ture basés sur des huiles dérivées de
plantes doivent maintenir un niveau
¢élevé en acides gras oméga 3 a lon-
gue chaine dans la chair de poisson
(Robert, 2005). 11 est possible d’utili-
ser I’huile de lin ou de soja pendant la
phase de croissance du poisson et de
n’utiliser I’huile de poisson qu’a la fin
de la période d’élevage, pour rétablir
la composition naturelle de la chair
de poisson en LC n-3 PUFA (Institut
national de la recherche agronomique,
2004). Le transfert des génes de micro-
algues marines et d’autres micro-orga-
nismes vers des graines oléagineu-
ses permet d’envisager la production
d’huile contenant des LC n-3 PUFA
(Robert, 2005). Dans les aliments for-
mulés pour le saumon de I’Atlanti-
que, par exemple, le remplacement
de I’huile de poisson par de I’huile
de plantes transgéniques permettrait
de maintenir la qualité nutritionnelle
du poisson, sans recourir a un aliment
de finition a base d’huile de poisson
(Robert, 2005).

Le remplacement des produits a base
de poisson par des protéines et des hui-
les végétales dans I’alimentation des
poissons d’élevage, ainsi que les pro-
cédures de décontamination peuvent
constituer des moyens éventuels pour
réduire les concentrations de certains
contaminants. Cependant, la modifi-
cation du taux d’huile de poisson dans
I’alimentation modifie la composition
en acides gras de la chair des poissons
d’élevage et, en particulier, réduit les
concentrations en LC n-3 PUFA dans



le poisson d’¢élevage (European Food
Safety Authority, 2005a).

2.3. Production d’aliments pour
Paquaculture

La production d’aliments pour 1’aqua-
culture a été estimée a 25,4 millions
de tonnes en 2006, ce qui représente
4 % de la production mondiale d’ali-
ments pour animaux. Les plus grands
producteurs sont la Chine (11-12 mil-
lions de tonnes), la Thailande (1,1-1,3
millions de tonnes), le Chili (1,1-1,2
millions de tonnes) et la Norvege
(940.000-960.000 tonnes) (Tacon et
Metian, 2008).

Le Danemark est le plus grand pro-
ducteur de farine de poisson dans
I’Union européenne (260.000 tonnes),
suivi de I’Espagne (135.000 tonnes)
et du Royaume-Uni (51.000 tonnes)
(Scientific Committee on Animal
Nutrition, 2000). La quantité totale de
farine de poisson utilisée en Europe
¢tait de 1.410.000 tonnes en 1997
(Scientific Committee on Animal
Nutrition, 2000).

2.4 Analyses des contaminants dans
les aliments pour poissons

Le poisson peut étre identifié comme
une source importante de contamina-
tion des aliments pour poissons par
des dioxines, PCB et PCB de type
dioxine. Selon un rapport du Scientific

Committee on Animal Nutrition
(2000), la concentration mesurée
dans la farine de poisson originaire
d’Europe (concentration en dioxines
varie de 0,3 a 47 ng TEQ/kg graisse)
est 8 fois plus ¢élevée que celle pro-
venant du Pacifique Sud (Chili et
Pérou) (concentration en dioxines
varie 0,18-2,1 ng TEQ/kg graisse).
Pour ces contaminants, la situation de
I’huile de poisson est similaire a celle
de la farine de poisson : niveau de
contamination plus élevé en Europe
(concentration moyenne 4,8 ng TEQ/
kg graisse) comparé au Pacifique Sud
(concentration moyenne 0,61 ng TEQ/
kg graisse).

L’AFSCA analyse les contaminants
organiques (dioxines et PCB) et les
métaux lourds dans les aliments pour
poisson. Aucune non-conformité n’a
été observée pour les années 2004,
2005 et 2006. Les concentrations en
dioxines mesurées dans les aliments
pour poissons se situent dans la
gamme des concentrations de dioxines
rapportées par le Scientific Committee
on Animal Nutrition (2000) dans la
farine de poisson originaire d’Europe
(0,04-5,6 ng TEQ/kg matiere seche,
moyenne (1,2 ng TEQ/kg maticre
seche). La concentration moyenne
mesurée par I’AFSCA (0,5 ng TEQ/
kg produit) est plus faible que celle
rapporté par le Scientific Committee
on Animal Nutrition (2000).

Le tableau VI présente, par conta-
minant, le nombre d’analyses et le

nombre de non conformités en 2004,
2005 et 2006 dans le poisson, autres
animaux marins et leurs sous produits
destinés a I’alimentation animale.
Deux dépassements des teneurs en
dioxines et PCB de type dioxine ont
été observés en 2004. Un dépassement
des teneurs en PCB de type dioxine a
été observé en 2006.

2.5. Transfert des contaminants dans
le poisson

L’absorption des contaminants par
les organismes aquatiques peut se
faire par différentes voies. Une voie
possible est 1’absorption a partir du
milieu aquatique. Cette voie est seule-
ment importante pour les organismes
avec un rapport surface sur volume
¢élevé, comme les microorganismes.
Les voies majeures d’absorption des
contaminants pour les animaux aqua-
tiques sont la respiration et I’ingestion
(Feidler et al., 2000).

Une étude de Cooper et collabora-
teurs sur des poissons-chats ¢levés en
ferme aux USA suggere que la source
majeure de polychloro-dibenzo-p-
dioxines (PCDD) dans les poissons-
chats provient des farines de poisson
et non d’une contamination environ-
nementale (sédiments, par exemple)
(Feidler et al., 2000).

Karl et collaborateurs (2003) ont
rapporté des données sur le transfert
des polychloro-dibenzo-p-dioxines

Tableau VI : Par contaminant chimique, le nombre d’échantillons prélevés par I’Agence fédérale pour la Sécurité
de la Chaine alimentaire et le nombre de non conformités pour les années 2004, 2005 et 2006 dans le poisson, autres
animaux marins et leurs sous-produits destinés a I’alimentation animale

Polluant 2004 2005 2006
Nombre Nombre de non Nombre Nombre de non Nombre Nombre de non
d’échantillons conformités d’échantillons conformités d’échantillons conformités
Arsenic 7 0 0 0 0 0
Cadmium 9 0 1 0 0 0
Plomb 12 0 0 0 0 0
Mercure 14 0 80 0 34 0
Dioxines
(17 PCDDIE) 7 1 44 0 58 0
PCB de type dioxine 3 1 10 0 6 1
PCB marqueurs 38 1 139 0 88 0
Pesticides* 3 0 0 0 0 0
* résidus d’organochlorés, d’organophosphorés, de dichlorvos, de carbendazime (méthode multi-résidus)
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(PCDD) et des polychloro-dibenzofu-
rannes (PCDF) des aliments com-
merciaux pour poissons produits en
Norvége dans la truite arc-en-ciel.
Le taux de transfert moyen variait
de 11,1 % a 6 mois jusque 37 % a
19 mois. Le taux de transfert des PCB
de type dioxine est plus élevé que
celui des PCDD/F dans le saumon
de I’Atlantique (Isosaari et al., 2004 ;
Lundebye ef al., 2004) et dans la truite
arc-en-ciel (Isosaari ef al., 2002). Des
données de Blanco et collaborateurs
(2007) ont montré que les PCB de
type dioxine s’accumulent plus effica-
cement que les PCDD/F dans les filets
de turbots d’¢élevage.

Une étude de Isosaari et collabora-
teurs (2005) montre que les PBDE
(polybrominated diphenyl ethers) sont
transférés efficacement de 1’aliment
au poisson (saumon).

La chair et 1’huile de poisson sont
les sources les plus importantes de
contamination de I’alimentation des
poissons d’élevage par les composés
de type de dioxine.

De plus en plus de questions se posent
sur les risques de contamination par
certaines mycotoxines (aflatoxines,
ochratoxine et toxines de Fusarium,
par exemple). Les mycotoxines ont
des effets toxiques chez les poissons
(Encarnagdo, 2006). Avec 1’augmen-
tation de I’emploi de sources de pro-
téines et d’énergic végétale, la pro-
babilité d’exposition des poissons
d’¢levage aux aliments contaminés par
des mycotoxines est grande (Manning,
2005). Etant donné que les ingrédients
d’origine végétale posent un risque
¢levé de contamination par des myco-
toxines, les sources de protéines des
plantes dans I’industrie d’aliments
aquacoles exigent une évaluation pru-
dente des risques pour les mycotoxi-
nes, ainsi que le développement de
stratégies appropriées de protection
pour les poissons alimentés avec des
aliments contaminés (Spring et Fegan,
2005).

CONCLUSION

La situation mondiale des péches et
de I’aquaculture se caractérise par une
stagnation de la péche tandis que la
production de 1’aquaculture mondiale
se développe plus rapidement que tout
autre secteur d’alimentation animale.

L’alimentation est la source principale
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d’exposition aux contaminants dans le
poisson, bien que I’absorption se pro-
duise aussi via les branchies (European
Food Safety Authority, 2005a).

Des aliments alternatifs pour rempla-
cer la farine de poisson et I’huile de
poisson dans le régime du poisson
peuvent contribuer a diminuer 1’im-
pact des dioxines et autres contami-
nants environnementaux. Les protéi-
nes végétales sont probablement la
meilleure source de matiéres premiéres
a développer dans le futur. Cependant,
des contraintes nutritionnelles limi-
tent ces pratiques. Afin de prévenir la
contamination de I’huile de poisson,
des techniques de purification/décon-
tamination comme la distillation ou
I’adsorption de contaminants sur char-
bon actif sont envisagées.

Le niveau de contamination des ali-
ments des poissons d’¢élevage peut étre
controlé, tandis que 1’exposition des
poissons sauvages reste inconnue et
varie considérablement dans différen-
tes régions géographiques (European
Food Safety Authority, 2005a).

L’emploi de médicaments vétérinaires
est limité en aquaculture. L’analyse
des résultats du plan de contrdle de
I’AFSCA a montré que seul un faible
nombre de résidus de médicaments
interdits est retrouvé dans les produits
d’aquaculture, principalement dans
les crevettes d’¢élevage importées. La
présence de vert de malachite et de
résidus de nitrofuranes (semicarbazide
(SEM)) dans les tissus comestibles de
poissons peut résulter d’autres sources
de contamination que 1’emploi illégal
de médicaments vétérinaires telles que
la contamination environnementale.

La production de salmonidés (trui-
tes) est la principale activité aquacole
belge. Les contaminants organiques
et les métaux lourds analysés dans les
truites n’atteignent pas des niveaux
inquiétants mais il serait bon de confir-
mer cette observation préliminaire sur
un nombre plus important d’échan-
tillons a analyser pour les PCDD/F
et les PCB de type dioxine (Agence
Fédérale pour la Sécurité de la Chaine
Alimentaire, 2008).

Les techniques d’¢levages et d’ali-
mentation des poissons d’élevage évo-
luent. Il convient d’étre attentif aux
changements qui s’opérent dans les
techniques d’aquaculture et, en par-
ticulier, suite au recours a des pro-
duits d’origine végétale. En effet, si
de telles évolutions peuvent aller de

pair avec une diminution en certains
contaminants (PCB, dioxines), il y a
lieu, cependant, de tenir compte éga-
lement de certains changements qui
peuvent s’opérer sur la qualité nutri-
tionnelle (profils en acides gras) et la
sécurité alimentaire (contaminations
par certaines mycotoxines) (Agence
Fédérale pour la Sécurité de la Chaine
Alimentaire, 2008).

ABSTRACT

Aquaculture: production, fee-
ding and presence of envi-
ronmental contaminants and
veterinary drug residues

In response to the growing consu-
mer demand for fish and the
decline of wild capture fisheries,
fish farming is expanding rapidly.
In order to preserve natural fish
stocks and to contribute to the
development of a sustainable
worldwide aquaculture, fishmeal
as a source of proteins is more
and more replaced by vegetable
crop products. These modifica-
tions in the field of aquafeeds pro-
ductions can have repercussions
on the sanitary and nutritional
qualities of aquaculture products
put at the disposal of the consu-
mers.

The present article is principally
focused on the presence of envi-
ronmental contaminants and
medicinal substance residues
in aquaculture products, fishery
products and fish feed sampled
in Belgium between 2004 and
2006.

The analysis of the control results
for environmental contaminants
(dioxins, polychlorinated biphe-
nyls, organochlorine pesticides
and heavy metals) carried out by
the Belgian Federal Agency for the
Safety of the Food Chain (FASFC)
shows that the level of environ-
mental contaminants found in the
Belgian farmed trout are in com-
pliance with the legislation and
not of concern. However, certain
prohibited drug residues have
been found in a few aquaculture



products, mainly in imported
shrimps. Furthermore fish feed
was also in general in compliance
with legislation, with a few excep-
tions for dioxins and dioxin-like

polychlorinated biphenyls.

This paper presents informa-
tion given in advice 08-2008 of
the Scientific Committee of the
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