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ESTERS DE CHLOROPROPANOL
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C'H_O_CO_R Figure 1.3b.1. Structure de diester de 3-MCPD
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Occurrence & Formation

Les esters d’acides gras de 3-MCPD (esters de 3-MCPD ou 3-MCPD lié) se formeraient a des hautes
températures par une réaction des triacylglycérols ou d’acides gras avec des ions chlorure,
principalement pendant le raffinage des graisses et des huiles (Franke et al., 2009; Seefelder et al.,
2008 ; Weisshaar, 2008 ; BfR, 2007 ; Svejkovska et al., 2006 ; Hamlet et al., 2002). Il existe des
indications qu’une partie considérable des esters de 3-MCPD (20-70%) se forment a partir des esters
d’acides gras de glycidol, en particulier dans I'huile de palme raffinée (ILSI, 2009).

Ces esters ont été observés dans du lait cru de chévre et du lait maternel, ainsi que dans des huiles et
graisses raffinées (et par conséquent aussi dans les aliments qui contiennent ces huiles et graisses
comme ingrédient). En ce qui concerne les huiles raffinées, la teneur la plus élevée a été observée
dans I'huile de palme et la teneur la plus basse dans I'huile de colza.

Toxicité

Jusqu’a présent il n'y a pas encore de données disponibles concernant la toxicité des esters de
chloropropanol en eux-mémes et on ne sait pas encore clairement si les esters de 3-MCPD subissent
une biotransformation similaire au 3-MCPD (Seefelder et al., 2008 ; BfR, 2007). Les esters de
chloropropanol étant structurellement apparentés aux chloropropanols, ils pourraient avoir des
propriétés cancérogenes indirectes, de par la libération potentielle de 3-MCPD, par exemple, durant la
digestion (voir Fiche 1.3.a).

Estimation de I’exposition

En supposant que les esters s’hydrolysent complétement dans le systéeme digestif, I'ingestion de 3-
MCPD qui a été calculée pour les enfants via la consommation de formules pour nourrissons atteigne
20 fois la DJT(MP) de 2 pg/kg pc. Pour les hommes adultes qui consomment 100 g de matiére grasse
végétale par jour, I'ingestion était de 5 fois cette DJT (BfR, 2007). Dans une déclaration, 'EFSA se dit
d’accord avec les suppositions faites dans cette évaluation, vu le manque de données scientifiques
(EFSA, 2008).

* Il est suggéré que les esters de 3-MCPD se comportent comme des triacyl-sn-glycérols (TAGs) dans le tractus
gastro-intestinal, ou les lipases gastro-intestinals qui ont une plus grande affinité pour les positions sn1 et sn3,
libérent des 2-monoacylglycérols (sn2-MAGs) & partir des TAGs alimentaires. Des sn2-MAGs sont facilement
absorbés par les entérocytes, réestérifieés par des acyltransférases et ensuite incorporés dans des particules de
lipoprotéines. Si les esters de 3-MCPD ont un métabolisme similaire, I'ingestion de (sn1) monoesters entrainerait
la libération de 3-MCPD, tandis que les (sn2) monoesters seraient absorbés tant qu’ils sont. Partant de cet
hypothése (une hydrolyse compléte pour seulement les (sn1) monoesters de 3-MCPD) et étant donné que
seulement 15% du total de 3-MCPD esters est composé de (sn1) monoesters, le facteur estimé pour le
dépassement de la DJT de 3-MCPD pourrait étre d'environ un sixieme de celle mentionnée ci-dessus et la plupart
des consommateurs adultes seraient probablement exposés a des niveaux de 3-MCPD inférieurs a la DJT (ILSI,
2009).

Caractérisation du risque

En raison d’'un manque de données toxicologiques et de la quantité limitée de données relatives a
I'exposition, une caractérisation du risque étayée n’est pas possible. Les MOE hypothétiques suivantes
sont mentionnées (BfR, 2007) :

NOAEL Ingestion MOE Remarques
(mg/kg pcljour)  (ug/kg pcl/jour)
1,1 1,0 1100 consommation P75 x conc. P50, & (Allemagne)
9,8 110 consommation max. x conc. max., J(Allemagne)
7,3 152 bébés, conc. min. dans du lait en poudre
15,4 71 bébés, conc. P50 dans du lait en poudre
25,0 44 bébés, conc. max. dans du lait en poudre
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Directives / Limites

/

Mitigation

En théorie, les mesures suivantes peuvent étre prises : diminution des précurseurs dans la matiére
premiére, optimalisation du raffinage des huiles concernant la formation des esters de chloropropanol
sans toucher a la qualité des produits, élimination des esters du produit aprés transformation,
utilisation dans les produits alimentaires d’huiles ayant une faible teneur en esters de chloropropanol.

Remargues

Les informations disponibles sont pour l'instant insuffisantes pour évaluer le risque d’exposition a ces
composés. Les principales incertitudes se situent au niveau de la structure chimique (monoesters ou
diesters, nature des acides gras, présence d’'esters de 2-MCPD ?), de I'exposition (en raison du peu
de données concernant la formation et I'occurrence), de la métabolisation (hydrolyse ?, accumulation
dans le tissu graisseux ?) et de la toxicologie (en fonction du degré d’hydrolyse) (ILSI, 2009).

Il 'y a encore actuellement beaucoup de discussions sur les méthodes d'analyse appropriées pour
I'analyse de ces esters (entre autres la présence ou pas d'artefacts).
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