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LISTE DESABREVIATIONS

AA : acide arachidonique (C20:4, n-6)
AGHI : acides gras hautement insaturés
AGMI: acides gras monoinsaturés

AGPI : acides gras polyinsaturés

AGS: acides gras saturés

AL : acide linoléique (C18:2, n-6)

ALA : acide alpha-linolénique (C18:3, n-3)
DHA : acide docosahexanoique (C22:6, n-3)
DPA : acide docosapentanoique (C22 :5, n-3)
EPA : acide eicosapentanoique (C20:5, n-3)
n-6 : oméga-6

n-3 : oméga-3

BPC : biphényles polychlorés

VTR : valeur toxicologique de référence



1. INTRODUCTION

Au cours des deux derniéres décennies, certains groupes de chercheurs dont le ndtre ont mesuré les
risques potentiels pour la santé dus aux contaminants environnementaux ainsi que les bénéfices
nutritionnels d'une consommation réguliére de poisson. Plusieurs d'entre eux ont conclu que les
bénéfices devaient étre davantage considérés (1-5). En effet, malgré la présence de contaminants,
la consommation des produits de la péche et de 1’aquaculture comporte d’importants avantages
nutritionnels. En outre, les résultats de nombreuses études épidémiologiques et cliniques ont
indiqué un effet protecteur de la consommation du poisson sur les maladies cardiovasculaires (6-8).
Cet effet serait attribuable a la présence d'acides gras polyinsaturés de type oméga-3 dans la chair
des poissons (9). Les acides eicosapentanoique (EPA) et docosahexanoique (DHA) sont les
principaux acides gras a trés longue chaine de la famille des oméga-3 (ou n-3) dont les sources
alimentaires principales sont les graisses présentes dans le poisson, les mollusques, les crustacés
ainsi que dans les mammiféres marins. Ces acides gras auraient aussi des effets bénéfiques sur
I'hypertension, le diabéte, le faible poids a la naissance, l'arthrite thumatoide et certains types de

cancer (sein, colon) (9-11).

Afin de supporter les connaissances utiles a la gestion des risques que peuvent entrainer les
contaminants environnementaux par la consommation de poisson, notre équipe a réalisé une
étude en 1995-1997 sur le contenu en nutriments et en acides gras oméga-3 dans les poissons de
péche sportive du lac Saint-Pierre (12). Les résultats de cette étude ont révélé que la plupart des
especes de poissons du lac Saint-Pierre sont de bonnes sources d’acides gras oméga-3 a tres
longue chaine tels que I’EPA et le DHA. De plus, dans le cadre d’un projet réalisé en 2002 et
intitulé «Le guide alimentaire du Saint-Laurent», notre équipe a analysé de nombreux nutriments,
dont les acides gras oméga-3, dans trente espéces commerciales de poisson, mollusques et
crustacés dont I’habitat est le fleuve Saint-Laurent (13). Le saumon atlantique et la truite arc-en-
ciel d’¢élevage avaient été intégrés a ces analyses nutritionnelles étant donné leur popularité
grandissante aupres des consommateurs québécois. Malgré que 1’analyse des acides gras de type
oméga-3 n’ait été effectuée que dans un regroupement de 10 échantillons pour chacune des
especes, les résultats ont indiqué que le saumon et la truite d’élevage étaient riches en ces acides
gras. Aucune donnée n’était toutefois disponible quant a leur teneur en contaminants

environnementaux.



Parallélement a cette étude, plusieurs média ont rapporté les résultats d’études suggérant que le
saumon atlantique d’élevage contiendrait beaucoup moins d’acides gras oméga-3 que le saumon
sauvage et beaucoup plus de contaminants environnementaux. (14-23). Au Québec, il n’existe
pas de données a ce jour incluant a la fois la teneur en contaminants et en acides gras oméga-3
dans les salmonidés d’¢élevage. Or, le saumon atlantique d’élevage est disponible pendant toute
I’année, a des prix avantageux, d’ou sa popularité croissante auprés des consommateurs
québécois. Il en est de méme pour la truite arc-en-ciel d’élevage. De plus, compte tenu de la
précarité des stocks de poisson sauvage et d’une grande augmentation de la demande pour les
produits aquatiques au cours des deux dernieres décennies, la production aquicole permettra de
répondre aux besoins des consommateurs (24). En outre, les recommandations actuelles en
nutrition préconisent les sources de protéines les plus maigres comme le poisson et les autres
produits aquatiques, ces derniers €tant en plus les principales sources alimentaires d’acides gras
oméga-3 a trés longue chaine. Ainsi, étant donné le rdle croissant de 1’aquaculture pour assurer
les futurs approvisionnements en poisson, le poisson d’élevage occupera un role de plus en plus

important dans I’apport en acides gras oméga-3 aux consommateurs.

Il s’avere donc essentiel de rendre disponible a la population québécoise des informations valides
sur la teneur en contaminants environnementaux et en acides gras oméga-3 des saumons et truites

d’¢levage qui sont vendus dans les supermarchés et poissonneries du Québec.



2. BUT DE L'ETUDE

Le but de la présente étude était d’analyser et de comparer le contenu en acides gras et en
contaminants environnementaux du saumon atlantique (Salmo salar) et de la truite arc-en-ciel

(Oncorhynchus mykiss) d’¢élevage et sauvages.



3. METHODOLOGIE

3.1 ECHANTILLONNAGE DESPOISSONS

Les échantillons de saumon et de truite d’élevage ont été collectés en 2003 dans des supermarchés
de différentes régions du Québec sous la responsabilité du ministére de I’Agriculture, des
Pécheries et de 1I’Alimentation du Québec (MAPAQ). Les échantillons de saumon et de truite
sauvages ont ét¢ obtenus aupreés de pécheurs de la Gaspésie, du Centre interuniversitaire de
recherche sur le saumon atlantique (CIRSA), du Ministeére des ressources naturelles, de la faune
et des parcs du Québec (FAPAQ) et de la Freshwater Fisheries Society de la Colombie
Britannique. La collecte des échantillons de saumon et de truite sauvages était sous la
responsabilité de I’Unité de recherche en santé publique de Québec (Centre de Recherche du

Centre Hospitalier de I’Université Laval (CHUL)).

Au total, 46 saumons et 37 truites d’élevage, 10 saumons et 10 truites sauvages ont été¢ analysées

pour leur teneur en acides gras et en contaminants environnementaux.

3.2 DESCRIPTION DESANALYSESEN ACIDES GRAS

L'analyse des poissons pour leur contenu en acides gras comprenait celle des acides gras saturés,
monoinsaturés et polyinsaturés dont les acides gras oméga-3 et oméga-6. Les analyses ont été
réalisées au Centre de recherche sur les maladies lipidiques du CHUL sous la supervision du Dr
Pierre Julien. L’analyse des acides gras a été faite dans la chair des poissons, excluant ainsi tout

autre type de gras tel que le gras sous-cutané ou mésentérique.

L’extraction des lipides dans la chair des poissons a été effectuée par homogénéisation (25, 26).
L’analyse des lipides et des acides gras a été réalisée par méthylation et par chromatographie a
gaz : HP 5890, Hewlett Packard, Canada (27, 28). La détermination des acides gras a été
effectuée sur une colonne Innowax DB-23 (30 m X 0,25 mm X 0,25 um). Les chromatographies

ont été calibrées avec un mélange de 37 acides gras différents (Fame 37, Supelco).



3.3 DESCRIPTION DESANALYSESEN CONTAMINANTS

Les analyses en contaminants environnementaux, soit en biphényles polychlorés (BPC), en
dioxines, en furannes, en pesticides de méme qu’en mercure ont été réalisées a la Direction des
laboratoires d’analyses et d’expertises alimentaires du MAPAQ sous la direction intérimaire de

madame Ginette Levesque.

3.3.1 Méthoded’ analyse en laboratoire des BPC

Les échantillons ont été extraits avec des solvants organiques au polytron et traités a 1’acide
sulfurique. Les extraits ont été purifiés sur une colonne de chromatographie au gel de silice. Au
début des extractions, il y a eu ajout de standards de BPC marqués au °C, ce qui permet de vérifier
la récupération en BPC. Ils ont ensuite été purifiés sur chromatographie a perméation de gel (GPC)

et dosés a I’aide d’un spectrometre de masse couplé a un chromatographe en phase gazeuse.

3.3.2 Méthode d’analyse en laboratoire des dioxines et furannes

Les échantillons ont été extraits avec des solvants organiques au polytron et traités a 1’acide
sulfurique. Les extraits ont été purifiés sur diverses colonnes de chromatographie (gel de silice,
silicate de césium, alumine et colonne de charbon). Au début des extractions, des standards de
dioxines marqués au °C ont été ajoutés, ce qui permet de vérifier la récupération en dioxines sans
interférer avec les traces éventuellement contenues dans les échantillons. A la fin de I’extraction,
d’autres dioxines marquées au °C ont été ajoutées, qui & cette étape, servent a certifier I’intégrité
des analyses en chromatographie gazeuse et aussi comme références aux autres dioxines en matiere
de temps de rétention. L’analyse des dioxines a été effectuée par spectrométrie de masse sur un
secteur magnétique en haute résolution (10 000), suite a 1’injection dans un chromatographe a gaz

pour les séparer.



3.3.3 Méthode d’analyse multirésiduelle des pesticides

Les analyses de résidus de pesticides ont été réalisées seulement dans les poissons d’¢élevage, la
quantité résiduelle des poissons sauvages nécessaire pour ces analyses étant insuffisante. Ainsi, la

recherche de résidus de pesticides a été réalisée dans 68 échantillons de poisson.

Pour I’analyse multirésiduelle des pesticides, la chair des poissons est d’abord homogénéisée en
présence d’acétonitrile et de chlorure de sodium. Apres décantation, la phase organique contenant
les éventuels pesticides est récupérée et soumise a une purification impliquant des adsorbants du
type C-18, envicarb et aminopropyl. Ces adsorbants éliminent les autres substances qui sont
susceptibles d’interférer lors de I’analyse des pesticides. L’extrait purifié est finalement concentré et
analysé par chromatographie gazeuse. La détection et la quantification sont assurées par
spectrométrie de masse. La limite de détection est de 1’ordre de 0,05 pg/g (ppm) d’aliment, et varie

selon la substance active recherchée.

3.3.4 Méthoded’ analyse en laboratoire du mercure

Traitement des échantillons : Les poissons ont été recus dépiautés et filetés. Plusieurs petites
portions de tissus ont été prélevées avec un scalpel et combinées pour constituer chaque
¢chantillon analytique. Ces opérations ont été effectuées en chambre blanche afin de minimiser la
contamination.

Digestion des échantillons : Les échantillons ont été digérés pour détruire les matiéres organiques
et convertir tout le mercure en mercure inorganique par chauffage avec un mélange d’acides
nitrique et sulfurique.

M¢éthode d’analyse : Le mercure total a été analysé par génération de vapeurs de mercure
métallique qui sont quantifiées avec un appareil d’absorption atomique (Systémes Varian VGA-

76 et Perkin Elmer 1100B).
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3.4 ANALYSE STATISTIQUE DESDONNEES

Les moyennes arithmétiques et les écart-types des acides gras et des contaminants ont été calculés
pour chaque espece de poisson. La comparaison des teneurs en acides gras et en contaminants entre
les especes d’élevage et sauvages a été réalisée avec le test non paramétrique de Wilcoxon. Le test
de corrélation de Pearson a été appliqué pour vérifier la corrélation entre la teneur en acides gras
oméga-3 et celle en contaminants. Les analyses statistiques ont été réalisées avec le logiciel SAS
(SAS Institute Inc., Cary, NC). La signification statistique a été considérée lorsque la valeur-p était

inférieure a 0,05 (test bilatéral).
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4. RESULTATS

4.1 CONTENU EN ACIDESGRASDESESPECESANALYSEES

4.1.1 Contenu en acides gras des saumons atlantiques d’ é evage et sauvages

Les concentrations moyennes en lipides totaux et en acides gras (mg/100 g) des saumons analysés
sont présentées au tableau 1. On y observe que le contenu total moyen en lipides et en acides gras des
saumons d’¢levage et sauvages était similaire. L’étendue des valeurs en lipides était relativement
importante, variant dans les deux types de saumon entre 1 000 et 17 000 mg par 100 g. De plus, sauf
pour l’acide a-linolénique (ALA), la teneur en acides gras oméga-3 des saumons d’élevage
s’apparentait a celle des saumons sauvages, que ce soit pour la somme des acides gras oméga-3 que
pour chacun des acides gras de cette catégorie pris individuellement. Cependant, lorsque calculées en
termes de proportions par rapport aux acides gras totaux, certaines concentrations relatives en acides
gras oméga-3 des saumons atlantiques d’¢levage ont présenté des différences significatives avec
celles des saumons sauvages (Figure 1). En effet, les concentrations relatives en acide o-linolénique,
en acide eicosapentanoique (EPA), en acide docosapentanoique (DPA), et pour le total des acides
gras oméga-3 (AGPI, Xn-3) étaient significativement plus élevées dans les saumons d’élevage que
dans les saumons sauvages. Les concentrations relatives en acide docosahexanoique (DHA), en
EPA+DHA et pour le total des acides gras hautement insaturés (AGHI, Xn-3) étaient toutefois
similaires dans les deux types de saumons. Le test de corrélation de Pearson a indiqué que la teneur
en acides gras de type oméga-3 a trés longue chaine (EPA+DHA) était fortement corrélée avec la
teneur en lipides totaux (Figure 2). En effet, le coefficient de corrélation s’est chiffré a plus de 0,85

dans les deux types de saumons (valeur p < 0,001).

Les concentrations moyennes (mg/100g) et relatives (% des acides gras totaux) en acides gras
oméga-6 se sont toutes révélées significativement supérieures dans les saumons d’élevage que dans
les saumons sauvages (Tableau 1 et Figure 3). Par ailleurs, le rapport des acides gras oméga-3 sur les
acides gras oméga-6 (Xn-3/Xn-6) s’est chiffré a 11,0 pour les saumons sauvages comparativement a
3,6 pour les saumons d’¢levage. La figure 4 présente les proportions que chacune des grandes
catégories d’acides gras représentait dans les deux types de saumons. Les saumons d’¢levage

contenaient significativement plus d’acides gras polyinsaturés (AGPI) et d’acides gras saturés (AGS)
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que les saumons sauvages alors que ces derniers présentaient un plus grand pourcentage d’acides gras

monoinsaturés (AGMI).

4.1.2 Contenu en acides gras destruites arc-en-ciel d’ élevage et sauvages

On observe au tableau 2 que le contenu moyen (mg/100 g) en lipides et en acides gras totaux était
cinq fois plus élevé dans les truites arc-en-ciel d’¢élevage que dans les truites sauvages. L’étendue des
valeurs en lipides était beaucoup plus importante dans les truites d’¢élevage, variant entre 950 mg et
14 600 mg, alors que le contenu en lipides des truites sauvages ne variait qu’entre 493 mg et 1 600
mg. Les concentrations moyennes (mg/100 g) en acides gras oméga-3 (concentrations individuelles
et totale) étaient significativement supérieures dans les truites d’élevage que dans les truites
sauvages, les truites d’¢levage affichant trois fois plus d’acides gras oméga-3 que les truites sauvages
(931 versus 268 mg/100 g). Par contre, on remarque a la figure 5 que les concentrations relatives de
la plupart des acides gras oméga-3 étaient significativement plus élevées dans les truites sauvages
que dans les truites d’élevage. Le test de corrélation de Pearson a révélé que la teneur en acides gras
oméga-3 (EPA+DHA) était positivement corrélée avec la teneur en lipides totaux dans les truites

d’élevage et non dans les truites sauvages (Figure 6).

Les concentrations moyennes en acides gras oméga-6 (AGPI, Xn-6) et en acide linoléique (AL)
¢taient significativement plus ¢élevées dans les truites d’élevage comparativement aux truites
sauvages (Tableau 2). Toutefois, lorsque les concentrations en acides gras n-6 ont été mesurées
proportionnellement aux acides gras totaux, les truites sauvages ont présenté des concentrations
relatives significativement plus élevées en acides gras oméga-6 et en acide arachidonique (AA)

comparé¢ aux truites d’¢levage (Figure 7).

Le rapport des acides gras oméga-3 sur les acides gras oméga-6 (£n-3/Xn-6) était similaire dans les
deux types de truites, se chiffrant a 4,8 pour les truites sauvages et a 4,4 pour les truites d’élevage, les
acides gras oméga-3 étant les principaux acides gras polyinsaturés dans la chair des truites d’¢levage
et sauvages. Les proportions de chacune des grandes catégories d’acides gras observées dans les
truites d’¢levage et sauvages sont présentées a la figure 8. Les acides polyinsaturés étaient présents

en plus grande proportion dans les truites sauvages que dans les truites d’élevage. Par contre, les
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acides gras saturés de méme que les acides gras monoinsaturés étaient proportionnellement plus

concentrés dans les truites d’élevage que dans les truites sauvages.

4.2 CONTRIBUTION DESSAUMONSET TRUITESD ELEVAGE ET
SAUVAGESAUX APPORTSRECOMMANDESEN ACIDESGRAS
OMEGA-3.

Comme mentionné auparavant, les sources alimentaires principales des acides gras oméga-3 a trés
longue chaine, en particulier I’EPA et le DHA, sont le poisson et les autres produits aquatiques, et ces
acides gras ont un effet protecteur pour plusieurs maladies dont les maladies cardiovasculaires. A ce
jour, les recommandations canadiennes sont basées sur les apports nutritionnels de référence
(ANREF) de la National Academy of Sciences des Etats-Unis (29). Ainsi, les ANREF définis pour
I’EPA et le DHA en terme de quantité quotidienne minimale & consommer sont de I’ordre de 220 mg
par jour pour un apport calorique de 2 000 kilocalories. L’American Heart Association (AHA)
reconnait qu’un apport quotidien de 0,5 a 1,8 grammes par jour d’EPA et de DHA puisse réduire
significativement la mortalité (toutes causes) et aussi la mortalit¢ due aux maladies
cardiovasculaires (30). Ainsi, pour les personnes atteintes d’une maladie coronarienne, 'AHA
recommande de consommer 1 g/jour d’EPA et de DHA afin de diminuer leur risque de mortalité. En
prévention primaire, soit pour les personnes n’ayant pas de maladie coronarienne, I’AHA
recommande la consommation d’au moins deux repas de poisson gras par semaine (maquereau,
saumon atlantique, hareng, sardine, thon), ce qui fournit environ 500 mg d’EPA et de DHA par jour.
En 2004, un groupe d’experts en nutrition de I’International Society for the Study of Fatty Acids and
Lipids (ISSFAL) a d’ailleurs recommandé pour les adultes un apport quotidien minimal de 500 mg

d’EPA + DHA (31).

En somme, il est recommandé de consommer au moins deux repas de poisson par semaine et de
préférence du poisson gras. Ainsi, la consommation d’une portion de 180 g fournit un peu plus de 1
500 mg d’EPA+DHA si on consomme du saumon atlantique d’élevage, environ 1 300 mg si on
consomme du saumon sauvage ou de la truite arc-en-ciel d’élevage et un peu plus de 400 mg pour la
truite sauvage. Les saumons et truites d’élevage constituent donc de trés bonnes sources d’acides gras

oméga-3 pour le consommateur.
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Tableau 1. Composition en lipidestotaux et en acides gras du saumon atlantique

d’ élevage et sauvage (mg/100 g).

Lipides/ acidesgras

SAUMON D'ELEVAGE
(N=46)

SAUMON SAUVAGE
(N=10)

Moyenne (Ecart-type) Moyenne (Ecart-type) Valeur p

Lipides totaux 74213 (3835,7) 6966,8 (3756,6) 0,578
Acides gras totaux 4022,1 (1863,9) 39742 (1 288,0) 0,797
Acide a-linolénique (C18:3n-3) 75,2 (62,3) 19,2 (7,4) <0,001
Acide eicosapentanoique

(C20:5n-3) 306,9 (117,0) 255,0 (73,5) 0,134
Acide docosapentanoique

(C22:5n-3) 147,2 (69,6) 107,7 (38,8) 0,104
Acide docosahexanoique

(C22:6n-3) 548.,3 (151,1) 494,1 (86,2) 0,429
EPA+DHA 855,2 (261,3) 749,1 (156,9) 0,358
AGHI, =n-3 1 065,6 (356,9) 911,2 (208,1) 0,336
AGPI, =n-3 11924 (412,0) 960,9 (220,9) 0,146
Acide linoléique (C18:2n-6) 3433 (262,0) 46,7 (17,6) <0,001]
Acide arachidonique (C20:4n-6) 34,1 (11,2) 16,2 (4,4) <0,001
AGPI = n-6 4424 (299,2) 91,7 (31,1) <0,001]
*n-3/=n-6 3,6 (1,8) 11,0 (2,7) <0,001
AGPI 1 634,8 (642,6) 1052,5 (247,4) 0,008
AGMI 1 473,7 (921,0) 21614 (777,9) 0,008
AGS 1 037,7 (414,8) 760,2 (278,1) 0,060

EPA, acide eicosapentanoique; DHA, acide docosahexanoique; AGHI, acides gras hautement insaturés;

AGPI, acides gras polyinsaturés (n-3 + n-6); AGMI, acides gras monoinsaturés; AGS, acides gras saturés;

AGHI, £ n-3: (C20:3+C20:4+C20:5+ C22:5+ C22:6);

AGPL = n-3: (C18:3+C18:4+C20:3+ C20:4+ C20:5+ C22:5+ C22:6);

AGPL = n-6: (C18:2+C18:3+C20:2+ C20:3+ C20:4+ C22:2+ C22:4+ C22:5);
AGMI: (C14:1+C18:1+ C20:1+ C22:1+ C24:1);
AGS: (C14:0+C15:0+ C16:0+ C18:0+ C20:0+ C22:0+ C24:0).
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Tableau 2. Composition en lipidestotaux et en acides grasde latruite arc-en-ciel
d’ élevage et sauvage (mg/100 g).

TRUITE D'ELEVAGE

TRUITE SAUVAGE

(N=37) (N=10)

Lipides/ acidesgras Moyenne Ecart-type Moyenne Ecart-typeValeur p
Lipides totaux 5576,3 (3517,1) 952,7 (385,9) <0,001
Acides gras totaux 31884 (1697,2) 593,0 (153,5) <0,001
Acide a-linolénique (C18:3n-3) 35,2 (30,8) 10,6 (6,9) 0,002
Acide eicosapentanoique

(C20:5n-3) 221,6 (123,5) 47,1 (10,1) <0,001
Acide docosapentanoique

(C22:5n-3) 92,3 (54,8) 16,2 (4,9 <0,001
Acide docosahexanoique

(C22:6n-3) 509,8 (175,7) 185,3 (47,5) <0,001
EPA+DHA 731,4 (294,0) 2324 (47,8) <0,001
AGHI, = n-3 861,3 (369,4) 255,0 (51,6) <0,001
AGPIL £ n-3 930,7 (407,3) 268,2 (52,1) <0,001
Acide linoléique (C18:2n-6) 220,5 (185,2) 25,8 (13,3) <0,001
Acide arachidonique (C20:4n-6) 27,2 (11,6) 32,1 (17,7) 0,275
AGPI, = n-6 290,8 (215,6) 74,5 (34,5) <0,001
*n-3/=n-6 4,4 (2,4) 4,8 (3,3) 0,959
AGPI 1221,6 (547,1) 342,7 (62,4) <0,001
AGMI 1 106,0 (761,3) 106,0 (56,8) <0,001
AGS 860,8 (468,4) 144.,4 (37,9) <0,001

EPA, acide eicosapentanoique; DHA, acide docosahexanoique; AGHI, acides gras hautement insaturés;

AGPI, acides gras polyinsaturés (n-3 + n-6); AGMI, acides gras monoinsaturés; AGS, acides gras saturés;

AGHI, £ n-3: (C20:3+C20:4+C20:5+ C22:5+ C22:6);
AGPI, = n-3: (C18:3+C18:4+C20:3+ C20:4+ C20:5+ C22:5+ C22:6);

AGPI 2 n-6: (C18:2+C18:3+C20:2+ C20:3+ C20:4+ C22:2+ C22:4+ C22:5);
AGMI: (C14:1+C18:1+ C20:1+ C22:1+ C24:1);
AGS: (C14:0+C15:0+ C16:0+ C18:0+ C20:0+ C22:0+ C24:0).
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Figure 1. Composition en acides gras oméga-3 (n-3) des saumons atlantiques
sauvages et d'élevage (% des acides gras totaux)
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Figure 2. Corrélation entre les lipides totaux et les acides gras oméga-3
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Figure 3. Composition en acides gras oméga-6 (n-6) des saumons atlantiques
sauvages et d'élevage (% des acides gras totaux)
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Figure 4. Proportion des acides gras dans les saumons atlantiques
d'élevage et sauvages (% des acides gras totaux)
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Figure 5. Composition en acides gras oméga-3 (n-3) des truites
arc-en-ciel sauvages et d'élevage (% des acides gras totaux)
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Figure 6. Corrélation entre les lipides totaux et les acides gras oméga-3
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Figure 7. Composition en acides gras oméga-6 (n-6) des truites arc-en-ciel
sauvages et d'élevage (% des acides gras totaux)
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Figure 8. Proportion des acides gras dans les truites arc-en-ciel
d'élevage et sauvages (% des acides gras totaux)
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4.3 CONTENU EN CONTAMINANTSDES SAUMONSATLANTIQUESET
DESTRUITESARC-EN-CIEL D'ELEVAGE ET SAUVAGES

Le tableau 3 présente les concentrations moyennes de la sommation des 14 congénéres des
biphényles polychlorés (BPC), de la sommation des dioxines et furannes et les concentrations en
mercure des saumons analysés. En général, les concentrations moyennes en contaminants sont trés
faibles. Plus spécifiquement, les concentrations moyennes en dioxines et furannes des saumons
d’¢levage et sauvages sont similaires alors que les concentrations en BPC des saumons d’élevage
sont légerement plus élevées que celles des saumons sauvages. Par contre, les concentrations en

mercure des saumons sauvages sont significativement plus élevées que celles des saumons d’¢élevage.

Le tableau 4 présente les concentrations moyennes en BPC, en dioxines et furannes de méme que
celles en mercure des truites arc-en-ciel d’élevage et sauvages. Seules les concentrations moyennes
en mercure des truites arc-en-ciel sauvages se sont révélées légerement mais significativement
supérieures a celles des truites d’¢élevage alors que les concentrations respectives en BPC, en dioxines

et furannes des deux types de truites étaient similaires.

Enfin, comme mentionné auparavant, 169 substances actives de pesticides (Annexe 1) ont été
investiguées dans les salmonidés d’élevage. Les analyses de laboratoire ont démontré qu’aucun
résidu de pesticides n’a été détecté dans les échantillons de saumon atlantique et de truite arc-en-

ciel d’¢levage.

4.4 CONTRIBUTION DESESPECES DE POISSON ANALYSEES AUX
APPORTSEN CONTAMINANTS ENVIRONNEMENTAUX

Au Québec, les régles de consommation du poisson sont basées sur les directives de I’Agence
canadienne d’inspection des aliments (ACIA) pour la mise en marché des produits de la péche. Ainsi,
selon la directive de ’ACIA, la concentration maximale de BPC permise dans le poisson est de 2
parties par million (2 ppm) ou de 2 mg/kg de chair de poisson. On observe donc aux tableaux 3 et 4
qu’aucun des salmonidés analysés n’a approché cette concentration. De plus, les valeurs maximales
observées dans les échantillons analysés ont été de I’ordre de 0,04 et 0,02 mg/kg respectivement dans

le saumon d’¢élevage et sauvage, et de 0,01 mg/kg dans les deux types de truites arc-en-ciel. Compte
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tenu des valeurs moyennes observées, la consommation d’une portion de 180 g de saumon atlantique
d’¢élevage et sauvage fournirait respectivement 0,003 et 0,001 mg de BPC alors que pour la truite arc-

en-ciel d’élevage et sauvage, une portion en fournirait 0,001 mg.

Pour les dioxines et furannes, la directive émise par Santé Canada et appliquée au Québec est de 15
parties par trillion (15 ppt) ou 15 ng/kg de chair de poisson (48). Cette directive n’a aucunement été
dépassée dans les échantillons analysés (Tableaux 3 et 4). De plus, les valeurs maximales observées
dans les échantillons étaient bien inférieures a la directive de Santé Canada et ce, dans les deux types
de salmonidés. La consommation d’une portion de 180 g de saumon atlantique d’¢élevage et sauvage
fournirait donc respectivement 0,015 et 0,027 ng de dioxines et furannes, alors qu’une portion de

truite d’¢élevage et sauvage en fournirait respectivement 0,007 et 0,018 ng.

La ligne directrice de consommation des diverses especes de poisson se situe pour le mercure a 0,5
ppm ou a 0,5 mg/kg de chair de poisson pour la population en général. On observe donc aux tableaux
3 et 4 que la norme de 0,5 mg/kg n’a pas été dépassée par aucune des especes analysées. Ainsi, la
consommation d’une portion de 180 g de saumon d’élevage fournirait environ 0,003 mg de mercure
alors que le saumon sauvage en fournirait 0,010 mg. En regard de la truite arc-en-ciel d’élevage, une

portion de 180 g fournirait 0,004 mg de mercure comparativement a 0,008 mg pour la truite sauvage.

45 VALEURSTOXICOLOGIQUESDE REFERENCE ET CONSOMMATION
DE SAUMON ATLANTIQUE ET DE LA TRUITE ARC-EN-CIEL
D'ELEVAGE

Etant donné que le poisson représente une source d’exposition aux contaminants
environnementaux, des valeurs toxicologiques de référence (VTR) ont été établies par divers
organismes dont Santé Canada afin de prévenir les risques pour la santé associés aux
contaminants. Nous avons donc calculé en fonction des VTR et sur une base hebdomadaire, les
doses de contaminants qui pourraient étre ingérées selon la fréquence de consommation d’une

portion (180 g) de saumon atlantique et de truite arc-en-ciel d’¢élevage.
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Pour les BPC, la VTR a été établie a 1 pg/kg de poids corporel (32). Ainsi, pour une femme de 60
kg, 1a VTR se chiffre a 60 pg par jour ou a 420 pg par semaine. Pour un homme de 75 kg, la VTR
se chiffre a 75 pg par jour ou a 525 pg par semaine. Tel que mentionné dans la section
précédente, la consommation d’une portion de 180 g de saumon d’¢élevage contribue a 0,003 mg
de BPC (ou 3 pg) et celle de la truite arc-en-ciel d’¢levage a 0,001 mg ou 1 pg de BPC. On
constate donc a la figure 9 que la consommation d’un ou méme de sept repas de saumon
atlantique d’élevage par semaine représente un apport trés faible en BPC comparativement a la
VTR (£ 5% de la VTR). Pour la truite arc-en-ciel d’élevage, on observe a la figure 10 que la
consommation de sept repas de truite par semaine (ou 1 repas / jour) ne permet pas d’atteindre 2

% de la VTR hebdomadaire pour les BPC.

Par ailleurs, il semblerait que Santé Canada veuille émettre une nouvelle VTR pour les BPC, une
VTR beaucoup plus restrictive. Cette VTR serait possiblement fixée a 0,13 pg/kg de poids
corporel (33), ce qui représente environ le dixiéme de la VTR en vigueur. Les figures 11 et 12
nous montrent donc ce que représenteraient les apports en BPC selon la fréquence de
consommation du saumon et de la truite d’¢levage et selon la VTR de 0,13 pg/kg de poids
corporel. Ainsi, la consommation de sept repas de saumon atlantique d’élevage équivaudrait a un
apport représentant 31% de la VTR pour un homme et 39 % de la VTR pour une femme (Figure
11.). Pour la truite arc-en-ciel d’¢élevage, la consommation d’un a sept repas par semaine

représenterait respectivement 1,5% a 12,8% de la VTR (Figure 12).

Pour les dioxines et les furannes, la VTR a été fixée a 1 pg/kg de poids corporel (34). Ainsi, pour
une femme de 60 kg, la VTR se chiffre a 60 pg par jour ou a 420 pg par semaine. Pour un homme
de 75 kg, la VTR se chiffre a 75 pg par jour ou a 525 pg par semaine. La consommation d’une
portion de 180 g de saumon d’élevage contribue a 0,015 ng de dioxines et furannes (ou 15 pg) et
celle de la truite arc-en-ciel d’¢levage a 0,007 ng ou 7 pg. On constate a la figure 13 que la
consommation de 7 repas de saumon atlantique d’élevage par semaine équivaut a 20% pour un

homme et a 25 % pour une femme de la VTR hebdomadaire fixée pour les dioxines et furannes.
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Pour la truite arc-en-ciel d’élevage (Figure 14), la consommation de sept repas de truite par

semaine (ou 1 repas / jour) contribue a un apport de moins de 12% de la VTR hebdomadaire.

Pour le mercure, la VTR a été établie a 0,47 pg/kg de poids corporel pour un adulte (homme et
femme) et a 0,2 pg/kg de poids corporel pour les femmes en age de procréer, enceintes ou
allaitantes (35). Ainsi, on constate a la figure 15 que la consommation d’un repas de saumon
d’élevage par jour (7 repas/semaine) pour un homme de 75 kg ou une femme de 60 kg ne
représente pas plus de 11 % de la VTR hebdomadaire recommandée pour le mercure. Bien que la
VTR soit plus restrictive pour les femmes en age de procréer, on observe aussi que la
consommation hebdomadaire de deux a sept repas de saumon d’élevage ne permet pas
d’atteindre la VTR recommandée. Pour la truite arc-en-ciel d’¢élevage (Figure 16), la
consommation de sept repas de truite par semaine (ou 1 repas / jour) n’atteint pas 15 % de la
VTR en mercure recommandée pour un homme ou une femme adulte. Chez les femmes en age de
procréer, sept repas de truite arc-en-ciel d’élevage par semaine représentent 28,6% de la VTR

hebdomadaire.
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Tableau 3. Concentrations' en BPC, dioxines et furannes et mercure dans le saumon
atlantique d’ élevage et sauvage.

SAUMON ATLANTIQUE D'ELEVAGE SAUMON ATLANTIQUE SAUVAGE
(N=46) (N=10)
Contaminants Moyenne (et) MinimumMaximum Moyenne (et) Minimum Maximum
~BPC (mg/kg) 0,014 (0,009) 0,002 0,039 0,006 (0,007) 0,0004 0,017
~Dioxines + Furannes
(ng NATO-TEQ/kg) 0,082 (0,099) 0,013 0,480 0,150 (0,139) 0,040 0,440
Mercure (mg/kg) 0,018 (0,007) 0,007 0,030 0,056* (0,013) 0,040 0,080

' Moyenne arithmétique et écart-type (e-t) ;

2p<0,05,° p<0,005,*p<0,0001: Différences significatives entre les saumons d’élevage et sauvages;
YBPC = somme des 14 congénéres biphényles polychlorés (BPC (IUPAC nos. 28, 52, 99, 101, 105, 118,
128, 138, 153, 156, 170, 180, 183, et 187);

YDioxines + Furannes = somme des congénéres (2,3,7,8-TCDD; 1,2,3,7,8-PeCDD; 1,2,3,4,7,8-HxCDD;
1,2,3,6,7,8-HxCDD; 1,2,3,7,8,9-HxCDD; 1,2,3,4,6,7,8-HpCDD; OCDD; 2,3,7,8-TCDF; 1,2,3,7,8-PeCDF,
2,3,4,7,8-PeCDF; 1,2,3,4,7,8-HxCDF; 1,2,3,6,7,8-HxCDF; 2,3,4,6,7,8-HxCDF; 1,2,3,7,8,9-HxCDF;
1,2,3,4,6,7,8-HpCDF; 1,2,3,4,7,8,9-HpCDF; OCDF).

Tableau 4. Concentrations! en BPC, dioxines et furannes et mercure de la truite arc-en-
ciel d’ élevage et sauvage.

TRUITE ARC-EN-CIEL D'ELEVAGE TRUITE ARC-EN-CIEL SAUVAGE
(N=37) (N=10)

Contaminants Moyenne (et) MinimumMaximum Moyenne (ett) Minimum Maximum

¥BPC (mg/kg) 0,006 (0,003) 0,0006 0,013 0,006 (0,005) 0,0001 0,011

YDioxines + Furannes
(ng NATO-TEQ/kg) 0,041 (0,038) 0,0002 0,175 0,098 (0,101) 0,0003 0,285

Mercure (mg/kg) 0,021 (0,009) 0,010 0,040 0,045° (0,026) 0,020 0,090

! Moyenne arithmétique et écart-type (e-t);

2p<0,05,° p<0,005,*p<0,000 1: Différences significatives entre les truites d’élevage et sauvages;
YBPC = somme des 14 congéneres biphényles polychlorés (BPC (IUPAC nos. 28, 52, 99, 101, 105, 118,
128, 138, 153, 156, 170, 180, 183, et 187);

Y~Dioxines + Furannes = somme des congéneres (2,3,7,8-TCDD; 1,2,3,7,8-PeCDD; 1,2,3,4,7,8-HxCDD;
1,2,3,6,7,8-HxCDD; 1,2,3,7,8,9-HxCDD; 1,2,3,4,6,7,8-HpCDD; OCDD:; 2,3,7,8-TCDF; 1,2,3,7,8-PeCDF;
2,3,4,7,8-PeCDF; 1,2,3,4,7,8-HxCDF; 1,2,3,6,7,8-HxCDF; 2,3,4,6,7,8-HxCDF; 1,2,3,7,8,9-HxCDF;
1,2,3,4,6,7,8-HpCDF; 1,2,3,4,7,8,9-HpCDF; OCDF).
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Figure 9. Fréguence de consommation du saumon d'élevage et pourcentage de la valeur
toxicologique de référence (VTR= 1 ug/kg poids) atteinte hebdomadairement en BPC
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Figure 10. Fréguence de consommation de la truite arc-en-ciel d'élevage et pourcentage de la
valeur toxicologique de référence (VTR=1 ug/kg poids) atteinte hebdomadairement en BPC
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Figure 11. Fréquence de consommation du saumon d'élevage et pourcentage de la valeur
toxicologique de référence (VTR= 0,13 pg/kg poids) atteinte hebdomadairement en BPC
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Figure 12. Fréquence de consommation de la truite arc-en-ciel d'élevage et pourcentage de la
valeur toxicologique de référence (VTR= 0,13 pg/kg poids) atteinte hebdomadairement en BPC
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Figure 13. Fréquence de consommation du saumon d'élevage et pourcentage
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Figure 14. Fréquence de consommation de la truite arc-en-ciel d'élevage et pourcentage
de lavaleur toxicologique de référence (VTR= 1 pg/kg poids)
atteinte hebdomadairement en dioxines et furannes
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Figure 15. Fréquence de consommation du saumon atlantique d'élevage et
pourcentage de la valeur toxicologique de référence (VTR) atteinte
hebdomadairement en mercure
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Figure 16. Fréguence de consommation de la truite arc-en-ciel d'élevage et
pourcentage de la valeur toxicologique de référence (VTR) atteinte

hebdomadairement en mercure
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5. DISCUSSION ET CONCLUSION

Les résultats de la présente étude démontrent donc que la consommation du saumon atlantique et de
la truite arc-en-ciel d’¢élevage fournit aux consommateurs des apports importants en acides gras
oméga-3 et peu importants en contaminants environnementaux. Quoique les salmonidés d’¢élevage
présentent généralement des quantités plus €levées en lipides que les salmonidés sauvages (36, 37),
nos résultats ont montré une teneur en lipides plus faible qu’attendue dans les saumons atlantique
d’élevage et similaire a celle des saumons sauvages. Bell et al. observerent une concentration
moyenne de lipides de 10,1 g/100 g (n=491) dans la chair de saumons d’¢levage d’Ecosse
comparativement a 3,5 g/100 g dans les saumons sauvages (38). L’étendue des valeurs en lipides
totaux observée dans les saumons d’¢levage s’apparentait a celle observée dans la présente étude (2-
19 g/100 g). Aursand et al. (Norveége) et Zhou et al. (Canada) observerent des valeurs moyennes en
lipides totaux semblables a celles de Bell et al., soit entre 10 et 11 g/100 g (39, 40). Selon Bell et al.,
les raisons pouvant expliquer les variations en lipides totaux observées dans les saumons d’¢élevage
sont multifactorielles et peuvent dépendre a la fois du mode d’alimentation, de la prédisposition
génétique des saumons a emmagasiner les lipides, du niveau de maturité du poisson, des variations

saisonnigres, etc. (38).

Dans la présente étude, les acides gras oméga-3 étaient positivement corrélés avec les lipides totaux,
ce qui démontre bien que la teneur en oméga-3 dépend de la teneur en graisse des poissons. Bien que
les saumons d’élevage aient présenté un rapport oméga-3/oméga-6 trois fois plus faible que celui des
saumons sauvages, nous pouvons quand méme affirmer que la consommation de saumon d’¢levage
contribue a un apport trés appréciable en acides gras oméga-3 a trés longue chaine, le rapport oméga-

3/oméga-6 se chiffrant a prés de 4 pour les saumons d’¢levage.

Les concentrations en acides linoléique, alpha-linolénique et arachidonique étaient 7; 3,5 et 2,3 fois
plus élevées dans les saumons d’¢levage que dans les saumons sauvages. L utilisation d’huiles ou
autres sources végétales dans 1’alimentation des saumons d’élevage peut expliquer ces différences,
les huiles utilisées contenant généralement des quantités importantes d’acides gras oméga-6 (37). 1l
est bien connu que la composition en acides gras des poissons d’élevage varie grandement selon leur
modele d’alimentation (37, 38, 41). Récemment, Cahu et al. ont revu en détail les résultats de

recherches effectuées dans ce domaine (37). Leur évaluation a révélé que la composition en acides
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gras de la chair de poisson d’élevage refléte presque parfaitement leur dicte, soit la composition des

farines et huiles qui sont utilisées pour les nourrir.

Par ailleurs, les truites arc-en-ciel d’élevage et sauvages ont présenté un rapport Xn-3 / Xn-6
similaire, soit de 4 et ce, méme si les truites d’élevage contenaient plus de lipides et d’acides gras
oméga-3 et oméga-6 que les truites sauvages. De plus, la concentration relative en acide
arachidonique des truites sauvages était six fois plus élevée que celle des truites d’élevage, ce qui
reflétait probablement une plus grande consommation d’insectes terrestres par la truite sauvage (R.

G. Ackman, communication personnelle).

En 1999, le Ministere de I’économie, des finances et de I’industrie de la France (MEFIF) a publié les
résultats d’une étude visant a mesurer et comparer le contenu en acides gras oméga-3 dans les
saumons atlantiques d’élevage et sauvages (14). Les résultats indiquaient que les concentrations en
acides gras oméga-3 du saumon d’¢élevage étaient dix fois plus faibles que celles du saumon sauvage.
Une analyse plus approfondie du rapport de recherche a indiqué qu’on avait utilisé le rapport
(EPA+DHA) / acide linoléique (AL) pour la comparaison de la composition en acides gras oméga-3
des deux types de saumon. Nous avons aussi observé dans les saumons d’élevage des rapports Xn-3 /
>n-6 et (EPA+DHA) / AL de trois et six fois inférieurs respectivement a ceux des saumons sauvages.
Il ne s’agissait cependant que d’une différence absolue moyenne de 0,3 g entre les deux types de
saumons. Ces différences sont explicables par le contenu plus élevé en acide linoléique du saumon
d’élevage. Cependant, ce contenu plus élevé en acide linoléique ne contribue pas a un apport
considérable de cet acide gras dans I’alimentation. En effet, chez les nord-américains, 1’apport
médian en acide linoléique est estimé a 12 g par jour et les principales sources alimentaires sont les
huiles végétales (carthame, tournesol, soya, etc.) et les aliments qui en contiennent (42). Les auteurs
de I’étude menée par le MEFIF ont conclu que la teneur en acides gras oméga-3 du saumon
d’¢élevage était beaucoup plus faible que celle des saumons sauvages (14). Certains média québécois
se sont malheureusement inspirés de cette ¢tude et ont laissé sous-entendre que la teneur en acides
gras oméga-3 des saumons d’élevage était négligeable (16-18). Ces reportages ont généré de
I’inquiétude dans la population et certains consommateurs ont réduit ou cessé leur consommation

de salmonidés d’élevage. Or, nos résultats indiquent que le saumon atlantique et la truite arc-en-ciel
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d’¢élevage vendus dans les supermarchés du Québec représentent un bon choix alimentaire et de trés

bonnes sources d’acides gras oméga-3.

Dans la présente étude, il a été impossible de connaitre exactement le lieu de production des
salmonidés d’¢élevage. Une exploration sommaire du marché des salmonidés de consommation au
Québec a par ailleurs indiqué que le saumon atlantique d’élevage occupe 80% du marché alors que la
truite arc-en-ciel d’¢élevage en représente 20% (R. Morin, MAPAQ, données non publi¢es). Les
Québécois consomment principalement le saumon atlantique et la truite arc-en-ciel d’élevage sous
forme de filets ou de darnes, lesquels proviennent surtout du Chili (60-90%). Toujours selon les
données de R. Morin, le Nouveau-Brunswick est le deuxiéme fournisseur de saumon d’¢élevage et une
petite quantit¢ de ce produit provient de la Colombie Britannique. Quant a la truite arc-en-ciel
d’¢élevage, Terre-Neuve occupe le second rang parmi les fournisseurs de filets alors que 1’Ontario et

le Québec en occupent les troisiéme et quatriéme rangs.

Bien que le mode d’alimentation des salmonidés d’élevage de la présente étude ne soit pas connu,
nos résultats nous permettent d’affirmer que les aliments ayant servi de nourriture aux salmonidés
analysés était peu contaminés par les BPC, les dioxines et furannes et le mercure. En effet, ’analyse
des contaminants environnementaux dans la chair des salmonidés d’¢élevage a indiqué des teneurs
trés faibles pour ces contaminants. Dans le cadre d’un programme de surveillance continue des
contaminants environnementaux dans la chaine alimentaire, I’Agence canadienne d’inspection des
aliments (ACIA) a effectué¢ en 1998-1999 le dépistage de contaminants tels que les dioxines,
furannes, les BPC et le mercure dans les farines de poisson, les aliments de poisson et les huiles de
poisson destinés aux aliments du bétail (43). Ces produits provenaient de plusieurs pays dont le
Canada, les Etats-Unis, I’Islande, le Pérou, la Russie, I’Amérique du Sud, etc. Les résultats de
I’ ACIA ont révélé que les teneurs en BPC, dioxines, furannes et mercure étaient faibles et qu’elles ne
dépassaient pas les lignes directrices canadiennes sur les contaminants chimiques du poisson et des
produits du poisson. Au Québec, le MAPAQ a effectué en 2001 le dosage des BPC et du mercure
dans les aliments destinés aux truites d’élevage produites au Québec (44). Ces aliments provenaient
du Nouveau-Brunswick, de I’Ontario et des Etats-Unis. Les résultats de cette étude ont une fois de
plus indiqué des concentrations faibles de ces contaminants dans les aliments destinés aux truites

d’¢élevage.
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Par ailleurs, Santé Canada et ’ACIA ont réalisé une étude en 2002 portant sur la contamination du
poisson et des produits de la mer (45). Des poissons d'origine sauvage ou d'élevage ont été
¢chantillonnés parmi les produits destinés a la vente au détail dans trois villes canadiennes:
Vancouver, Toronto et Halifax. Des échantillons de saumon atlantique ont ainsi été analysés pour
la présence de dioxines, furanes, biphényles polychlorés (BPC), éthers diphényliques polybromés
(EDPB) et drogues vétérinaires. Les résultats préliminaires de cette étude ont indiqué que les
niveaux de BPC observés dans les 19 échantillons de saumon atlantique d’élevage étaient trés
faibles. En effet, les concentrations moyennes en BPC se sont chiffrées a 17,5 ppb (17,5 parties par
milliard), ce qui équivaut a 0,0175 mg de BPC par kg de chair de saumon. Cette faible

concentration s’apparente donc a celle observée dans la présente étude.

D’autre part, le ministére de 1’Agriculture et de I’Alimentation de 1’Ontario a réalis¢ en 2002
I’analyse de plusieurs contaminants dont les BPC, les dioxines et furannes et le mercure et ce, dans
pres de 60 échantillons de truites arc-en-ciel d’élevage (46). Les résultats ont révélé des teneurs trés
faibles de ces contaminants dans les truites d’élevage. Plus spécifiquement, la concentration moyenne
de BPC était de 0,024 mg/kg donc trés comparable a celle observée dans nos échantillons de truites
d’élevage (tableau 4). La dioxine (2,3,7,8-TCDD) n’a par ailleurs été¢ détectée dans aucun
échantillon. Toutefois, les analyses comprenant les dioxines, furannes et les BPC analogues a la
dioxine ont indiqué une valeur médiane de 1,44 ng TEQ/kg (les valeurs variant entre 0,55 et 4,32 ng-
TEQ / kg). Ainsi, les teneurs observées dans la présente étude étaient bien inférieures a celles

observées en Ontario, nos teneurs variant entre 0,0002 et 0,18 ng-TEQ.

Enfin, dans leur étude portant sur I’analyse de 14 congénéres de BPC dans des échantillons (N=700)
de saumons atlantiques d’¢levage et de cinq espéces sauvages de saumons du Pacifique (ce qui
excluait le saumon atlantique sauvage), Hites et al. ont rapporté que les teneurs en BPC des saumons
d’élevage étaient plus élevées que celles des saumons sauvages (15). Les saumons d’¢levage
provenant d’Europe étaient plus contaminés que ceux produits en Amérique du Nord et du Sud. Les
saumons d’élevage produits au Chili, lesquels se retrouvent majoritairement dans les supermarchés
québécois, ont présenté les valeurs les plus faibles en PCB, dioxines, toxaphéne et dieldrine comparé

aux saumons produits ailleurs. Les saumons atlantiques du Chili avaient toutefois des teneurs en ces
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contaminants plus élevées que les saumons sauvages. Cependant, leur teneur moyenne en BPC ne
s’¢levait qu’a 20 ng/g ou 0,020 mg/kg, soit 1égérement supérieure a celle observée dans la présente
étude (0,014 mg/kg, tableau 3). Une autre étude réalisée par le méme groupe de chercheurs et portant
sur les teneurs en métaux lourds des mémes échantillons n’a pas démontré de différence significative
entre la teneur en mercure des saumons d’élevage et sauvages (47). Les comparaisons effectuées par
Hites et al. sont discutables du point de vue méthodologique, celles-ci ayant été effectuées entre
des saumons atlantiques d’¢levage et cinq especes sauvages de saumons du Pacifique. Il aurait été
préférable que ces comparaisons soient faites avec des saumons atlantiques sauvages, compte tenu
des différences que 1’on peut observer tant au niveau génétique que physiologique entre les

diverses espéces de saumons.

L’étude de Hites et al., qui fut largement médiatisée dans les journaux et a la télévision au cours de
I’hiver 2004 (19-23), suggere que la consommation de saumon atlantique d’élevage constitue un
risque pour la santé, mettant en doute les bénéfices nutritionnels que peut comporter la
consommation de ce type de saumon. Pourtant, selon les données de Hites et al., la consommation
d’une portion de 180 grammes de saumon atlantique d’élevage provenant du Chili ne contribuerait
qu’a un apport de 0,004 mg/kg de BPC, un apport bien en deca de la ligne directrice émise par
I’ACIA et Santé Canada et aussi par la Food and Drug Administration (FDA, Etats-Unis). Hites et
al. se sont référés aux recommandations de la «Environmental Protection Agency (US-EPA)» dans
le calcul des risques pour la santé humaine associés a la consommation de saumon d’¢levage, des
recommandations qui sont beaucoup plus séveres que celles proposées par Santé Canada,
I’Organisation Mondiale de la Santé et la FDA. Conséquemment, les conclusions basées sur ces
calculs de risque ont mal informé les consommateurs sur la qualité et la valeur nutritive du saumon

d’¢levage.

Les résultats observés dans la présente étude permettront de mieux orienter les recommandations sur
la consommation de poisson des salmonidés d’élevage tout en tenant compte de leur niveau de
contamination. Nos résultats permettront donc de rassurer la population québécoise car le saumon
atlantique et la truite arc-en-ciel d’élevage sont des aliments sains et nutritifs. Ainsi, la consommation
hebdomadaire de deux repas de saumon atlantique ou de truite arc-en-ciel d’élevage permet un apport

adéquat en acides gras oméga-3 sans représenter de risque toxique pour la santé. En outre, les
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contaminants analysés dans le cadre de la présente étude, soit les BPC, les dioxines et furannes de

méme que le mercure, sont les principaux contaminants qui font I’objet de restrictions dans le monde.

Cependant, les recommandations de Santé¢ Canada devraient étre suivies par les groupes a risque
telles que les femmes enceintes et allaitantes et les grands consommateurs de poisson et notamment
pour les especes grandement contaminées (thon, requin, espadon). De plus, bien que les niveaux de
contamination des especes analysées aient été trés faibles, nous recommandons qu’un systéme de
surveillance des niveaux de contamination des poissons d’élevage et des aliments qui leur sont

donnés, soit mis en place afin de s’assurer de la continuité de la qualité des poissons d’élevage.
En conclusion, les concentrations relativement faibles de contaminants et importantes en acides gras

oméga-3 qui ont été observées dans la chair des salmonidés d’élevage permettent d’encourager la

consommation de ces poissons aupres des Québécois.
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Acéphate
Alachlore
Atrazine

Atrazine, Desethyl
Azinphos-éthyle
Azinphos-méthyle
Bendiocarb
Bendiocarb dégradé
Benfluralin

BHC, alpha-
BHC, béta-

BHC, gamma
Bifenthrin
Bromacil
Bromophos
Bromophos-ethyl
Butylate

Captafol dégradé
Captane

Captane degradé
Carbaryl-1
Carbaryl-2
Carbofenthion (Carbophenothion)
Carbofurane-1
Carbofurane-2
Chlorbenside
Chlordane-cis
Chlordane-trans
Chlorfenson
Chlorfenvinphos-e
Chlorfenvinphos-z
Chlormephos
Chloroneb
Chlorothalonil
Chlorpropham
Chlorpyrifos
Chlorpyrifos méthyle
Chlorthal-diméthyl (Dacthal/DCPA)
Chlorthiophos (Celathion)
Clomazone
Coumaphos
Cyanazine
Cyanophos
Cyfluthrin-1
Cyfluthrin-4
Cyperméthrine-1
Cyperméthrine-4
DDD, p,p'-

DDE, p,p'-

DDT p.p™-

DDT, o,p'-
Deltamethrine

Liste des pesticidesrecher chés

Demeton-O
Demeton-S
Desmetryn
Di-Allate (1)
Di-Allate (2)
Diazinon
Dichlobenil
Dichloran
Dichlormid (composant de 1'Eradicane)
Dichlorvos
Diclofenthion
Diclofluanid
Diclofop-methyl
Dicofol
Dicrotophos
Dieldrine
Diméthoate
Dioxathion
Diphénylamine
Disulfoton
Endosulfane I
Endosulfane 11
Endosulfane sulfate
Endrin

EPN

EPTC (EPTAM,Eradicane)
Ethalfluralin
Ethion
Ethofumesate
Etridiazole
Fenchlorophos
Fénitrothion
Fenpropathrin
Fensulfothion
Fenthion
Fenvalérate-1
Fenvalérate-2
Fluvalinate-Tau (1)
Fluvalinate-Tau (2)
Folpet

Fonofos
Heptachlore
Heptachlore, époxyde
Hexachlorobenzéne
Hexazinone
Imazalil
Todofenphos
Iprodione
Isofenphos
Linuron

Malaoxon
Malathion
Métalaxil
Methamidophos
Méthidathion
Méthoxichlore

Meétolachlor
Metribuzin
Mevinphos-c
Mevinphos-t
Mirex
Monocrotophos
Monolinuron
Myclobutanyl
Naled
Napropamide
Nitrofen
Ométhoate
Oxychlordane
Oxyfluorfen
Parathion, Méthyl-
Parathion,Ethyle
Pendiméthalin
Perméthrine-c
Perméthrine-t
Phorate
Phosalone
Phosmet
Phosphamidon
Pirimicarbe
Pirimiphos-ethyl
Pirimiphos-methyl
Prochloraz
Procymidone
Profenofos
Profluralin
Prométryne
Pronamide
Propargite
Propazine
Propiconazole-1
Propiconazole-2
Pyrazophos
Quinalphos
Quintozene
Simazine
Sulfotep
Tecnazene
Terbacil
Terbufos
Terbutryne
Terbutylazine
Tetrachlorvinphos
Tétradifon
Thiabendazole
Tolyfluanid
Triadiméfon
Tri-Allate
Trichlorfon
Trifluralin
Vinclozolin
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