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ET LE COMMERCE DES ALIME™ TS IRRADlLS

INTRODUCTION

1. Il incombe & chaque gouver-
nement de pourvoir aux besoins
alimentaires de la population du
pays en lul assurant un approvi-
sionnement suffisant en produits
sains, nutritifs et acceptables. Ces
produits doivent étre trés variés et
de grande qualité. Les gouverne-
ments devraient étre conscients
gu'ils ont une certaine responsabi-
lite vis-a-vis de I'amélioration des
approvisionnements alimentaires
dans le monde entier, a laquelle ils
doivent contribuer.

2. Dans aucun pays, on ne
peut atteindre ces objectifs sans
faire plus ou moins appel a des
techniques de traitement et de
conservation. Le probleme est
complexe du fait qu'il existe des
différences agroclimatiques, gue
le niveau des techniques n'est pas
partout le méme et que de nom-
breuses denrées alimentaires sont
saisonniéres et périssables. |
convient donc d’'appliquer des
méthodes de traitement aux ali-
ments pour des raisons impor-
tantes. Tout d'abord, il faut prolon-
ger la durée des produits saison-
niers et réduire & un minimum les
pertes; ensuite, il faut réduire

I'incidence des maladies dues aux
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agents ip{ij_f_mgénes transmis par
les aliments. Dans ces deux
domaines, les problémes seront
certes différents selon les pays,
mais la tendance générale a une
plus grande urbanisation de la
population du globe fait que l'on a
de plus en plus besoin de produits
alimentaires transformés et qu'il
est de plus en plus nécessaire de
mettre au point des méthodes
appropriées de traitement et de
conservation.

3. Certains aliments d'importa-
tian peuvent faire I'objet d'un trai-
tement spécial supplémentaire
rour satisfaire aux conditions
raquises en matiere de quarantai-
re, afin d’'empécher l'introduction
cdans le pays importateur des
insectes présentant un danger
pour son économie ou son envi-
ronnement. L'absence de traite-
ments satisfaisant & ces condi-
tions peut faire perdre des
recettes en devises étrangéres au
pays exportateur, et réduire par
conséquent son aptitude a appro-
visionner sa population en ali-
ments de base et a assurer son
développemeht socio-écono-
mique. L'irradiation, procédé qui
garantit qu’aucun parasite ne peut
s'implanter dans le pays importa-
teur, peut se substituer a la fumi-
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gation chirﬁique et a d'autres
méthodes physiques.

4. |l est impossible de recourir
a long terme & un traitement quel-
conque si celui-ci n'est pas accep-
té par le consommateur. Dans de
nombreux cas, on peut s'attendre
a ce qu'il soit accepté, parce que
le produit initial conserve sa sapi-
dité ou parce que I'on n'a le choix
qu’entre l'aliment traité ou rien
d'autre (du fait que l'aliment non
traité s'altérerait). S'ils avaient le
choix, bien des consommateurs
préféreraient d'une maniére géne-
rale avoir des produits n'ayant
subi aucun traitement, mais cela
est bien souvent pratiquement
impossible ou n’est pas toujours
souhaitable,

5..Ce traitement et cette
conservation sont aujourd'hui
assurés par diverses méthodes,
certaines comme le séchage ou le
salage remontant a la plus haute
antiquité, d'autres comme la fumi-
gation, la mise en conserve u
congélation étant plus récentes.
Pour certaines applications, on
commence a recourir au traite-
ment par rayonnements ionisants
en complement des techniques
existantes. une de ces applica-
tions, qui est promise a un certain
avenir du fait qu'elle présente un
intérét pour la santé publique, a
pour objet de réduire le nombre
de micro-organismes pathogénes
présents dans les aliments
solides.

6. La Céhférence s'est donc
penchée attentivement sur les
conditions particuliéres dans les-
quelles, afin d'assurer un approvi-
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sionnement en derrées saines,
l'irradiation des aliments devrait
pouvoir s'adjcindre aux traite-
ments existants gui sont déja lar-
gement utiliseés pour assurer la
conservation des aliments et
satisfaire aux prescriptions en
matiere de quarantaine. Dans ce
contexte, la Conférence a reconnu
la Norme générale Codex pour les
aliments irradiés et le Code
d'usPges international recomman-
dé pour I'exploitation ‘dés installa-
tions de traitement des aliments
par irradiation.’l.a Conférence a
également examiné les attitudes
des consommateurs, les actions
intergouvernementales et gouver-
nementales, les questions du
contrble du traitement et le com-
merce,

ATTITUDES DES
CONSOMMATEURS A
LEGARD DES ALIMENTS
iRRADIES

7. L'irradiation peut aider a
assurer un approvisionnement
suffisant en aliments sains, a
condition que les aliments irradiés
soient acceptés par las consom-
mateurs. En premier lieu, il faut
que le produit final soit d'une qua-
lité satisfaisante et que son prix
soit raisonnable. En second lieu,
on peut craindre qu'un consom-
mateur satisfait des aliments qu'il
peut normalement se procurer ne
s'enthousiasme pas pour un chan-
gement quelconque du systéme
actuel de production alimentaire,
surtout s'il le ressent comme un
changement radical.

8. Tout consommateur est en
droit d'espérer que les aliments
qu'il trouve sur le marché sont
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“sains et comestibles, c'est-a-dire
qu'ils sont bénéfiques pour Ia

santé parce qu'ils ont une valeur
nutritionnelle, sont microbiologi-
quement sans danger et ne pro-
duisent pas d'effets toxiques dus
a la présence de produits ch

miques formés dans I'aliment lors
de sa transformation ou qued'ony

-8 ajoutes d'une maniére ou d'une

autre. La terminologie employée
dans le domaine de I'irradiation
des aliments est parfois confon-
due avec celle qui sert a décrire la
contamination radioactive-malen-
tendu gu'une bonne information
contribuera Certainemept a ‘dissj-
per. D'autre part, les consomma-
teurs peuvent craindre que le
recours aux rayonnements ioni-
sants pour le traitement des ali-
ments n‘augmente la probabilité
d'un accident qui entrainerait une
contamination de I'environnement
ou un danger pour le personnel.

9. La salubrité des aliments est
certes indispensable, mais un
consommateur peut difficilement
savoir si le critére de salubrité est
respecté. Les aliments constj-
tuent une combinaison complexe
d'éléments, et il n'est nas pos-
cible de juger de leur innocuité ou
de leur valeur nutritive indépen-
damment du régime dont ils font
partie. Comme pour toute autre

technique de traitement des ali-
ments, il faut continuer a suivre
les aspects sécurité et nutrition,
de l'irradiation des aliments,
notamment en poursuivant la col-
laboration internationale et les tra-
vaux de recherche. A mesure que
s'accumulent de nouvelies don-
nees, elles devront étre analysées
par les autorités compétentes.

10. Il est souvent difficile de
rattacher & tel ou tel produit une
maladie due & des micro-orga-
nismes présents dans les ali-
ments. Les consommateurs en
sous-estiment souvent les mani-
festations courantes. S'ils ne com-
prennent pas comment se produi-
sent ces maladies, ils ne pourront
pas toujours apprécier I'intérét
que l'irradiation des aliments et
d'autres procédes peuvent pré-
senter pour a lutte antimicrobien-
ne.

11. Dans le cadre de la régle-
mentation des opérations d'irra-
diation, il faut que les consomma-
teurs soient convaincus qu'il n'est
pas fait mauvais usage des possi-
bilités qu'offre cette technique.
L'irradiation ne saurait rendre
saine une marchandise avariée, et



(il faut absolument que les

consommatewrs compren-

nent qu'on n'y recourra pas
Pour masquer les carences

d'un produit de mauvaise

qualité. Cette confiance naitra

d'une meilleure compréhen-

sion des possibilités et des

limites des diverses applica-

tions de I'irra-'iation et de Ia

certitude qu‘on ne la substi-

tue pas & d’'autres bonnes

pratiques de fabrication qui

ont fait leurs pret~oas. D'autre

part, comme to.. autre pro-

céde, l'iradiation das aliments ne
doit absolument pas étre utilisée
pour abuser las consommateurs,
et les pouvoirs publics ont A cet
égard un role important a jouer.

12. Les renseignements sur
les produits alimentaires irradiés
et le traitement doivent étre régu-
lisrement présentés aux consom-
mateurs de fagon claire et objecti-
ve. Cette information est particu-
ligrement importante au moment
ol sont introduites des denrées
irradiées et ol donc I'intérét et [a
curiosité des consommateurs
devraient étre particulierement
vifs. Si nécessaire, il faudra aussi
donner des instructions spéciales
sur la fagon de manipuler, 4'entrea-
poser et de préparer & domicile
les aliments irradiés.

13. Lorsque la commercialisa-
tion des aliments irradiés est auto-
risée, les consommateurs
devraient pouvoir faire eux-
mémes un choix entre des ali-
ments irradiés ou non. Pour leur
permettre de faire ce choix, I'éti-
quetage doit étre clair et dénué de
toute ambiguité. Il incombe aux
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pouvoirs publics de chaque pays
de répondre a cet impératif. La
Commissiom du Codex Alimenta-

rius est en train d'élahorer des
normes internationales d'étiqueta-
ge. La documentation doit étre
suffisante pour permettre un
transfert d'information & travers le
commerce international de telle
sorte que les prescriptions natio-
nales en matiére d'étiquetage
puissent étre respectées.,

14. 1l est bien connu gue les
modifications liées & I'irradiation
des aliments sont difficiles & déce-
ler. On sait toutefois que, s'il exis-
tait des méthodes de détection,
elles renforceraient les proce-
dures réglementaires normales et,
partant, aideraient & assurer aux
consommateurs que les opéra-
teurs et les distributeurs respec-
tent les procédures de contrdle
etablies par les pouvoirs publics. ||
faut poursuivre les recherches sur
les méthodes de détection.

156. La confiance des consom-
mateurs peut étre renforcée s'j|
apparait clairement que les



méthodes d'irradiation sont appli-
quees efficacement par une
industrie consciente de ses res-
ponsabilités et soumises 3 un
contréle réglementaire par les
pouvoirs publics. Les conditions
neécessaires pour contréler effica-
cement Mirradiation étant les
meémes partout, on peut raisonna-
blement s'attendre 4 une harmoni-
sation sensible des approches
nationales.

ACTIONS INTERGOUVER-
NEMENTALES ET GOU-
VERNEMENTALES

16. En 1980, un Comité
d'experts mixte FAO/AIEA/OMS
de la salubrité des aliments irra-
diés a déclaré que toute denrég
alimentaire traitée 3 une dose glo-
bale moyenne de 10 kGy ne preé-
sentait aucun risque toxicologique
et nc soulevait aucun probleme
nutritionnel ou microbiologique
particulier.

I Norme générale Codex pour {'étiqueta-

ge des denrées alimentaires préembal-
lées (CODEX STAN . 1-1985)

17. Quelques craintes concer-
nant les effets de I'irradiation sur
les microorganismes presents
dans les aliments avaient été
exprimées précédemment lors
d'une réunion du Comité du
Codex sur I'hygiéne alimentaire en
1979, C'est pourquoi le Conseil du
Cornité international de microbio-
logie et d'hygiene alimentaires de
I"'Union internationale des sociétés
de microbiologie a examiné a nou-
veau, a Copenhague en décembre
1982, l'innocuité microbiologique
des aliments irradiés afin de don-
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ner un deuxiéme avis. A I'issue de
ses travaux, le Conseil s'est décla-
ré convaincu qu'il n'y avait pas lieu
de s'inquiéter. L'irradiation des ali-
ments, a-t-il estimé, constituait un
complément importan® aux
meéthodes de lutte contre les
agents pathogénes contenus dans
les aliments et ne comportait
aucun risque supplémentaire pour
la santé.

18. Aprés ces réunions
d'experts, la Commission du
Codex Alimentariys, qQui représen-
tait alors 122 pays, a adopté en
1983 la Norme générale Codex
pour les aliments irradiés et le
Code d'usages international
recommandé pour 'exploitation
des installations de traitement des
aliments par irradiation. Un large
consensus s'est fait parmi les
representants pour leur adoption,
seuls deux pays ayant exprimé
des réserves.

19. La Norme générale Codex
pour 'etiquetage des derirées ali-
mentaires préemballées contient
des dicpositions relatives a l"éti-
quetage des aliments irradiés
(CODEX STAN 1-1985, section
5.2). Cependant, de nombreux
pays n'ayant pas 2ncore adopté
une position définitive quant a la
maniere d'indiquer que le produit
a eteé irradié, cette section reste a
I'étude jusqu'aux prochaines ses-
sions du Comité du Codex sur
I"'etiquetage des denrées alimen-
taires et de la Commission du
Codex Alimentarius en 1989.

20. Plus de 60 Etats Membres
ayant demandé de poursuivre Ia
coopération internationale, notam-



ment.en vue d'une harmonisation
-des réglements nationaux sur la
base des principes de la Norme
générale Codex pour les aliments
irradiés et de son Code d'usages
correspondant, un ‘groupe consuyl-
tatif international sur I'irradiation’
des denrées alimentaires'a ét¢
créeé sous I'égide de I'Organisation
des Nations Unies pour I'alimenta-
tion et l'agriculture, de I'Agence
internationale de I"énergie ato-
mique et de I'Organisation mon-
diale de la santé en mai 1984. Les
principales fonctions dy groupe
sont d'analyser 'évoiution de la
situation 3 I'échelle mondiale, de
recueillir des avis et de donner
des renseignements sur l'irradia-
tion des aliments aux Etats
Membres et aux organisations qui
le souhaitent, Le groupe compte
maintenant 28 pays membres qui
contribuent soit en especes soit
en nature 4 ses activités, les-
quelles comprennent |a tenue de
repertoires internationaux des ins-
tallations d'irradiation des ali-
ments, des autorisations de pro-
duits et I'analyse des législations
et reglementations nationales,
l'organisation d'ateliers et de
reunions de travail, ainsi que Ia
Préparation de directives tech-
niques pour le traitement par irra-
diation de divers groupes de pro-
duits alimentaires. A sa cinquiéme
réunion, le groupe a noté que 20
pays utilisaient les rayonnements
ionisants pour traiter des aliments
et des ingrédients alimentaires:
dans 14 pays, des irradiateurs
commerciaux et de démonstration
pour le traitement des aliments
sont en construction ou se trou-
vent a un siade de planification
avance. Le secrétariat dy greupe
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prévoit que d'ici & 1990 environ 25
pays appliqueront cette technique
a-une échelle commerciale.

21. L'attitude des gouverne-
ments envers l'irradiation des ali-
ments varie: certains ont accepté
cette technigue et I"appliquent,
certains se montrent intéressés et
I"¢étudient, certains encore ont
décidé de ne pas I'autoriser pour
'instant et enfin d'autres n'ont
pas d’opinion bien arrétées. Cer-

tains gouvernements.estiment

que cette forme de traitement
n‘est pas nécessaire dans leur
pays. D'une maniére générale
cependant, les pays qui expriment
des réserves, par exemple sur un
risque d'utilisation inappropriée de
la technique, n'ont pas en principe
remis en cause I'innocuité des ali-
ments traités conformément 3
des normes appropriées telies
que la Norme générale Codex
pour les aliments irradiés,

22. Dans une large mesure,
I'attitude des gouvernements est
influencée par I'acceptation des
consommateurs. Une opposition
généralisée de g part de ces der-
niers peut étre considérée comme
une raison de ne Pas accepter Ia
methode. Les gouvernements
s'accordent 3 penser que, si la
vente d'aliments irradies est auto-
risée dans leyr pays, il faudra éti-
queter les alimentg pour informer
les consommateurs du traitement
appliqué. On considére d'une
maniere générale que ce sont les
gouvernements qui ont pour res-
ponsabilité fondamentale de Sus-
citer la confiance des consomma-
teurs grace 3 yn contréle régle-
mentaire approprié.



23. Les gouvernements asti-
ment que toutes les installations
d'irradiation des aliments
devraient étre conformes aux
normes internaticnalement
agréées en matiére de radiopro-
tection, nptamment pour la sécuri-
te du personnei et du public, le
transport et I'élimination de Ia
source de rayonnement et la pro-
tection de I'environnement.

CONTROLE DU PROCEDE

24, Les installations destinées
a assurer l'irradiation des aliments
doivent satisfaire a des normes
appropriées de sQreté et a de
bonnes conditions d’hygiene pour
le traitement. C'est pourquoi ces
installations doivent étre exploi-
tees conformément aux principes
de la Norme générale Codex pour
les aliments irradiés et du Code
d'usages correspondant: le
contréle des opérations de ces
installations doit fait l'objet d'ins-
pections par les autorités compé-
tentes.

2b. Les installations d'irradia-
tion des aliments doivent étre cor-
rectement congues et construites,
et leur exploitation doit &tre
confiée & un personnel bien
formé.

Il 'est nécessaire de disposer
d'une infrastructure comprenant
des installations et du matériel
d'appui ainsi qu'un systéme de
réglementation bien établi.

26. Les aliments a traiter par
irradiation devraient &tre d'une
qualité acceptable pour les
bonnes pratiques de fabrication.,
Les régles d'hygiéne prévues
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dans les bonnes pratiques de
fabrication  pour d'autres
méthodes de traitement deivent
également étre respectées pour
Virradiation, mais celle-ci ne doit
pas venir se substituer & ces pra-
tiques. Chaque fois que nécessai-
re, les opérations de traitement
prealable telles que le refroidisse-
ment, la réfrigération et la congé-
lation devraient étre effectuées de
manieére a assurer 'efficacité du
traitement. Il existe aujourd’hui
des matériaux d'emballage appro-
pries lorsque le préemballage st
nécessaire pour éviter une recon-
tamination aprés irradiation.

27. L'efficacité du traitement
dépend d'une application correcte
de la dose et d'une bonne mesure
de la dose. Il faut mesurer dans
un premier temps la distribution
de la dose afin de caractériser
l'opération pour chaque produit
puis utiliser ensuite systématique-
ment des dosimetres pour sur-
veiller le bon déroulement de
I"opération, conforrnément aux
methodes internationalement
acceptees. |l faudrait pouvoir
retrouver la trace des normes
nationale= ou internationales appli-
quees pour la dosimétrie de facon
a assurer un contréle indépendant
de l'opération.

28. Il existe déja pour certains
intervalles de dose des témoins
simples, qui, appliqgués sur
'emballege du produit avant ie
traitement, peuvent aider I'opéra-
teur a ident 1o ¥ cirnent traité.

29. Comme pour toutes les
formes de traitement de< ali-
ments, il est important d'appliquer



un contréle emcace de Ia qualité
non seulement pendant 'irradia-
tion, mais encore au stade de la
production, de I'entreposage, du
transport et de la vente au détail.
I convient également de détermi-
ner les points de controle critiques
et les méthodes de surveillance
exercees par les opérateurs et les
autorités réglementaires. n fau-
drait que les agents de i'adminis-
tration de controle et le personnel
chargé de I'irradiabon des ali-
ments aient été formés au contré-
le de la qualité et que le personnel
chargé de la bonne marche de
I'installation connaisse bien
I"exploitation des installations ainsi
que les problémes de manuten-
tion des aliments 3 traiter, Le Sys-
teme de contrdle de la qualité
devrait également prévoir des
emballages adaptés au produit et
un bon systéme de réglage de la
température pendant ['entreposa-
ge et pendant la manutention. Les
produits qui aprés traitement ris-
quent d'étre infestés par des
insectes ou contaminés par des
microorganismes seront emballés
et entreposés de fagon telle qu'ils
ne puissent étre réinfestés ou
recontaminés. Les aliments
aevraient étre manutentionnés,
entreposeés et transportés confor-
mement aux bonnes pratiques de
fabrication avant, pendant et aprés
I'irradiation.

COMMERCE

30. Un contréle des autorités
nationales s'impose sur les ali-
ments commercialisés, que ceux-
ci aient ou non fait 'objet d'un trai-
tement, pour s'assurer que tout
traitement éventuel est appliqué
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de fagon slre et appropriée et
qu'il existe des garanties contre
les abus. Des contréles appropriés
sont particulierement utiles pour
le commerce tant national
qu'international des aliments irra-
dies. Ces controles devraient
s'exercer a toutes 'as étapes de la
manutention, jusqu'au point de
vente.

31. Comme, en raison de la
nature de ce mode de traitement,
il est difficile 4 I'heure actuelle de
déterminer les circonstances dans
lesquelles I'irradiation a eu licu en
examinant les aliments, le contré-
le des aliments irradiés doit repo-
ser sur des procédures adminis-
tratives ayant une base juridique.
Que le produit soit destiné & la
corsommation locale ou a |'expor-
tation, ces procédures compren-
dront, d'une part, un systéme de
documentation perrnettant d'iden-
tifier chaque lot irradi¢, avec indi-
cation de l'installation ou I'irradia-
tion a eu lieu et du traitement
administré, et, d'autre part, un
systeme d'étiquetage. Il faudrait
examiner d'autres méthodes de
contréle & mesure que les tech-
niques progressent; aussi faudrait-
il encourager la recherche sur les
méthodes d'analyse permettant
d’identifier au stade de la com-
mercialisation les aliments traités
par irradiation.

32. L'étiquetage ne doit pas
seulement servir a informer le
consommateur que l'aliment a été
irradié; il peut également indiquer
I'objectif du traitement (voir aussi
le paragraphe 19). Il faudrait
encourager l'adjonction d'un sym-
bole permettant de reconnaitre les




aliments irradiés.

33. 1l faudrait que le systeme
de contrdle s'applique tant aux ali-
ments produits dans le pays
qu'aux aliments importés. Avec
des normes de controle Internatio-
nalement reconnues permettant
de tenir compte des besoins et
des politiques des différents pays,
on risquerait moins de voir les
échanges commerciaux se heur-
ter a des obstacles inutiles.

34. L'harmonisation des
normes et des codes d'usages qui
servent a l'etablissement, par les
pouvoirs publics, des réglements
applicables aux aliments irradiés
et aux installations d'irradiation
ainsi qu‘a la formation des nspec-
teurs, des opérateurs et des res-
pousables du contréle des ali-
ments selon un programme
d'etudes internationalement
accepte et homologué contribue-
rait aussi a mieux faire accepter
les denrées irradiées par les
consommateurs du pays importa-
teur. Les principes énoncés dans
la Norme générale Codex pour les
aliments irradiés et le Code
d'usages correspondant sont
considérés comme une bonne
base pour I'harmonisation des pro-
cédures nationales.

CONCLUSIONS

35. La Conférence a reconnu
que:

35.1. L'irradiation des aliments
peut contribuer a réduire 'inciden-
ce des maladies d'origine alimen-
taire en réduisant la contamination
des denrées, notamment solides,
par des agents pathogénes.

35.2. lirradiation des aliments
permet de réduire les pertes
apres récolte et d'offrir aux
consommateurs une plus grande
quantité et un cheix plus large de
produits. Elle peut également étre
un traitement quarantenaire effica-
Ce pour certains produits et, par-
tant, contribuer au commerce
international.

35.3. Le controle réglementai-
re par les autorités compétentes
est un préalable indispensable 3
lintroduction du procédé conforr-
nement aux principes de la Norme
genérale Codex pour les aliments
irradiés et du Code d'usages inter-
nationel recommandé pou
I'exploitation des installations de
traitement des aliments par irra-
diation. Ce procédé ne doit pas
venir se substituer aux bonnes
pratiques de fabrication.

35.4. Une harmonisation, a
partir de normes internationale-
ment reconnues, des procédures
nationales en matiére de controle
de l'irradiation des aliments facili-
terait le commerce international
des aliments irradiés.

35.5. L'acceptation des ali-
ments irradiés par le consomma-
teur est essentielle pour que le
procede d'irradiation puisse étre
commercialisé avec succes et |a
ditffusion d’informations peut
contribuer a cette acceptation.

RECOMMANDATIONS

36. La Conférence a fait les
recornmandations suivantes:
36.1. Il faudrait envisager




d'appliquer la technique d'irradia-
tion des aliments dans I'intérét de
la santé publique, spécialement
pour les produits ou elle pourrait
présenter des avantages.

36.2. |l faudrait envisager
d'appliquer la technique d'irradia-
tion des aliments lorsque celle-ci
peut, dans les cas appropriés, per-
mettre de réduire les pertes d'ali-
ments aprés récolte et servir de
traitement quarantenaire.

36.3. ‘Les gouvernements
devraient veiller & ce que toute
opération de traitement d'aliments
par irradiation ou de vente d‘ali-
ments irradiés soit subordonnée &
I"introduction préalable de
mesures reglementaires de
controle. Plusieurs principes de
base devront étre affirrnés: enre-
gistrement/autorisation, réglemen-
tation et inspection des installa-
tions d'irradiation des aliments,
documentation et étiquetage des
aliments irradiés, formation des
agents de contrble et respect des
bonnes pratiques de fabrication.

36.4. Les procédures régle-
mentaires adoptées pour le
contréle de l'irradiation des alir-
nents doivent étre conformes aux
principes internationalement
agreés qui figurent dans la Norme
genérale Codex pour les aliments
irradiés et le Code d'usages cor-
respondant. Une dosimétrie
conforme & des normes natio-
nales ou internationales dont on
peut retrouver la trace devrait étre
appliquée pendant le procédé
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d'irradiation, ce qui constituerait
un moyen de vérification indépen-
dant.

36.5. Les gouvernements
devraient encourager les recher-
ches sur les méthodes de détec-
tion des aliments irradiés, afin de
renforcer par d'autres moyens le
contréle administratif de ces ali-
ments, une fois qu'ils ont quitte
l'installation, ce qui faciliterait le
cormrnerce International et accroi-
trait la confiance des consomma-
teurs dans le systéme de contrdle.

36.6. L'étiquetage des ali-
ments irradiés destinés au com-
merce international doit étre
conforme aux dispositions adop-
tees par la Commission du Codex
Alimentarius.

36.7. Les gouvernements
devraient veiller & ce gue toutes
les étapes de la planification et de
I"'exploitation des installations
d'irradiation des aliments soient
soumises & une réglementation
conforme aux normes appropriées
internationalement agréées pour
la santé de I'homme, la s(reté et
la protection de I'environnement.

36.8. Les gouvernements, en
particulier ceux qui envisagent
d'autoriser l'irradiation des ali-
ments, sont invités a fournir au
public des renseignements clairs
et suffisan*s sur cette technique.
Il faut encourager la participation
active de toutes les parties inté-
ressees, y compris les consom-
mateurs.
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