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Remarque : le présent signal report traite seulement de ['utilisation de la mélatonine pour prolonger la
durée de conservation des aliments. En Suisse, la mélatonine ne peut pas étre ajoutée aux denrées
alimentaires (ni aux compléments alimentaires). L’évaluation des risques s’appuie sur les données du
BfR (2024), de 'ANSES (2018), de la Norvege (VKM 2021) et du HoA Report (2024).

e La mélatonine (N-acétyl-5-méthoxytryptamine) est une hormone produite par I'organisme qui
contréle le rythme veille-sommeil et participe aussi a la régulation d’autres fonctions dans le corps.

e On sait qu’elle peut inhiber I'action des radicaux libres.

o Elle est naturellement présente en petites quantités dans les champignons, les plantes et chez les
animaux ; elle se trouve donc dans les denrées alimentaires, surtout d’origine végétale.

e Dans 'UE et en Suisse, elle peut entrer dans la composition de médicaments délivrés sur
ordonnance.

e Conformément a l'ordonnance du DFI sur I'adjonction de vitamines, de sels minéraux et de
certaines autres substances aux denrées alimentaires (OASM), elle ne peut pas étre ajoutée aux
denrées alimentaires (ni aux compléments alimentaires).

e La littérature spécialisée fait toujours plus souvent état de son utilisation pour prolonger la durée
de conservation des fruits et Iégumes.

e |l se peut qu’elle soit utilisée pour prolonger la durée de conservation de certains fruits et légumes.

e A l'heure actuelle, il n'est pas possible de déterminer si elle est utilisée seulement dans les
laboratoires ou aussi dans la production agricole.

e Son utilisation pour prolonger la durée de conservation des aliments constitue avant tout un
probléme de tromperie, car les fruits et légumes font alors I'objet d’'un traitement chimique qui n’est
ni autorisé, ni déclaré. Comme il n’existe actuellement aucune donnée sur les quantités de résidus
de mélatonine dans les aliments aprés un tel traitement, il est pour linstant impossible de
déterminer dans quelle mesure cette utilisation peut avoir des effets sur la santé.

Introduction

On sait que la mélatonine (N-acétyl-5-
méthoxytryptamine) peut inhiber I'action des
radicaux libres. L'étude de Li et al. (2021) a
examiné la prolongation de la durée de
conservation des champignons blancs. Selon le
traitment auquel ceux-ci étaient soumis, ils se
conservaient nettement plus longtemps [1]. La
mélatonine retarde aussi la sénescence des feuilles
du chou chinois [2] ou encore le jaunissement du
brocoli [3,4]. Elle trouve également des applications
dans la maturation des fruits comme les tomates [5]
ou pour augmenter la résistance des raisins [6]. La
publication de Xu et al. 2019 en donne un apergu

[7].

L’'une des propriétés importantes de la mélatonine
est que ses métabolites peuvent inhiber les
radicaux libres. Elle posséde aussi des propriétés
amphiphiles [8], qui la distinguent d’autres
antioxydants classiques comme la vitamine C et la
vitamine E.
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La mélatonine est présente en petites quantités
dans les denrées alimentaires d’origine végétale et
animale : il peut s’agir de quelques picogrammes a
quelgues microgrammes par gramme d’aliment [9].
Dans 'UE et en Suisse, elle est autorisée dans des
médicaments délivrés sur ordonnance pour le
traitement & court terme des troubles du sommeil
chez les patients &gés de 55 ans et plus [10] ainsi
que chez les enfants et les adolescents agés de 2 a
18 ans souffrant de troubles du spectre autistique
et/ou du syndrome de Smith-Magenis. De plus,
certains pays autorisent la commercialisation de
compléments alimentaires contenant de la
mélatonine dans des doses du méme ordre de
grandeur. En Suisse, en vertu de 'annexe 4 de
I’OASM [11], il est interdit d’ajouter de la
mélatonine aux denrées alimentaires. De plus,
certaines autorités nationales signalent des risques
potentiels pour la santé (notamment maux de téte,



somnolence, baisse de I'attention, temps de
réaction prolongé, vertiges, étourdissements, effets
sur les systemes cardiovasculaire, nerveux et
digestif ainsi que symptdmes psychologiques
[9,15,16,17]). Ces effets et d’autres ont été décrits
lorsque la mélatonine est administrée en dose
unique par voie orale ou prescrite sous forme de
doses de médicament [9]. L’Institut fédéral
allemand d’évaluation des risques (BfR) n’a pas fixé
de dose inoffensive pour I'étre humain [9].

Problématique

Un membre du réseau de la détection précoce a
constaté que plusieurs articles spécialisés avancent
que la mélatonine peut notamment étre utilisée
pour prolonger la durée de conservation des
légumes.

Prolonger la durée de conservation d’'un produit
final constitue un effet technologique. Une
substance ayant ces propriétés est donc par
définition un additif'. La mélatonine n’est pas listée
dans 'OAdd [18] et ne peut donc pas étre utilisée
comme additif en Suisse (ni dans I'UE, ni selon le
Codex Alimentarius).

La mélatonine semble étre utilisée pour prolonger la
durée de conservation de certains fruits et Iégumes,
alors qu’a notre connaissance, aucun pays
n’autorise actuellement I'utilisation de cette
substance comme ingrédient pour prolonger la
durée de conservation des produits. A I'heure
actuelle, il n’est pas possible de déterminer si la
mélatonine est utilisée seulement a titre
expérimental dans les laboratoires ou aussi déja
dans la production agricole. Au vu du grand nombre
de publications qui font état de ce procédé, on peut
supposer qu’elle est déja utilisée dans certains
domaines sans que les autorités de controle
alimentaire ou les consommateurs en soient
informés.

TArt. 2, al. 1, ch. 24, ODAIOUs ; RS 817.02

lllustration 1 Epinards en branches (photo d’Andrijana Bozic sur
Unsplash).

Activités

En 2021, le sujet a été discuté avec des experts
internes et externes dans les différents comités de
la détection précoce. Il a été décidé de continuer a
observer la situation et de suivre I'évolution des
publications spécialisées.

Evaluation de la détection précoce

La détection précoce se concentre en premier lieu
sur la tromperie, car les analyses ne permettent pas
de déterminer si la mélatonine était naturellement
présente dans les plantes ou si elle y a été ajoutée.
Actuellement, il n’existe pas non plus de données
sur les résidus de mélatonine dans les denrées
alimentaires traitées. S’ils devaient nettement
dépasser les teneurs naturelles dans les denrées
alimentaires d’origine végétale, il serait opportun
d’évaluer les risques pour la santé. Le BfR 2024
fournit une compilation détaillée des connaissances
actuelles [9].

Résultats

Depuis I'évaluation par la détection précoce en avril
2021, d’autres articles ont été publiés qui
présentent des résultats prometteurs sur la
prolongation de la durée de conservation des fruits
et [égumes. La publication de Carrion-Antoli et al.
(2022) [12] fait ainsi état de l'utilisation de la
mélatonine sur les cerises. Dans I'ensemble, les
résultats montrent qu’un traitement a la mélatonine
avant la récolte a retardé le processus de
maturation des cerises sauvages apres la récolte,
ce qui a permis de maintenir leurs caractéristiques
qualitatives a un niveau optimal pour la
consommation pendant deux semaines
supplémentaires par rapport aux fruits issus
d’arbres témoins. L’étude de Quarashi-AL et al.
2024 [13] rapporte que les traitements par
immersion des bananes apreés la récolte avec

0,5 mM de mélatonine et 1 % de chitosan, utilisés
seuls ou en combinaison, ont eu un effet positif sur
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https://unsplash.com/de/@vesnikproleca?utm_content=creditCopyText&utm_medium=referral&utm_source=unsplash

la qualité des bananes Williams, ce qui s’est traduit
par une maturation retardée, une meilleure fermeté,
une perte de poids réduite et un brunissement
moins important. L'étude de Wang et al. (2023)
s’est intéressée a l'effet de différentes
concentrations de mélatonine sur la qualité des
épinards frais [14]. Les résultats ont montré
qu’utilisée comme antioxydant, la mélatonine
prolongeait efficacement la durée de conservation
des épinards et préservait leur qualité a
température de stockage de 4 °C. Les épinards
traités avec 0,20 mg/ml de mélatonine montrent
une réduction de la perte de poids et une meilleure
stabilité de la couleur apres la récolte. Plus
particulierement, ils conservent des niveaux élevés
de sucres solubles, de solides solubles, de
vitamines, de chlorophylle et d’enzymes
antioxydantes. Les auteurs concluent que le
traitement a la mélatonine est une méthode efficace
pour prolonger la durée de conservation des
épinards apres la récolte et pour améliorer leur
qualité.

Conclusions

Des résultats prometteurs tirés de la littérature
suggérent que la mélatonine pourrait étre utilisée
pour améliorer la durée de conservation des fruits
et légumes. Il reste a clarifier s'il s’agit de
connaissances théoriques ou bien déja testées sur
le terrain et dans quelle mesure l'utilisation de
mélatonine pourrait présenter un risque pour la
santé.
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