Fiche d’information sur le BHT et le BHA

Nom de la Butylhydroxyanisol (BHA)
substance Butylhydroxytoluéne (BHT)

Synonymes ou Butylhydroxyanisol :

abréviations e BHA

Butylated hydroxyanisole

Mélange de 3-tert-butyl-4-hydroxyanisole et de 2-tert-butyl-4-hydroxyanisole
Tert-butyl-4-hydroxyanisole

(1,1-dimethylethyl)-4-methoxyphenol

Tert-butyl-4-methoxyphenol

Antioxyne B

Butylhydroxytoluéne :

e BHT
Butylated hydroxytoluene
3,5-di-tert-butyl-4-hydroxytoluene
methyl-di-tert-butylphenol
2,6-di-tert-butyl-para-cresol

No. CAS BHA : 25013-16-5
BHT : 128-37-0

Présence dans Le BHA et le BHT sont fabriqués par 'homme et ne sont pas présents naturellement dans
I’environnement 'environnement.

On le retrouve dans beaucoup de cours d’eau a cause de leur utilisation domestique dans
les cosmétiques (Davi et Gnudi 1999, Lau et al 2007)

Type d’utilisation BHA :

e Antioxydant dans les aliments et cosmétiques riches en matiéres grasses ou en
huiles
e Anti-mousse

e Antioxydant dans les aliments riches en matiéres grasses ou en huiles
e  Additif alimentaire : préserve odeur, godt et la couleur des aliments

Produits dans BHT : Emballages alimentaires
lesquels on BHA : Cosmétiques : crémes, lotions, baumes a lévres, rouge a lévre, ombres a paupiéres,
retrouve la etc.
substance
BHT et BHA :
o Aliments riches en matieéres grasses ou en huiles
e (éréales
e Gomme a macher
e Viande
e Margarine
e Croustilles
e Soupes déshydratées, etc.
Exposition Ingestion : Transfert du BHT de I'emballage vers d’aliment ou présence de BHT dans
I'aliment

Cutané : Lors de I'application de cosmétiques

En 1984, la consommation journaliere moyenne était estimée a-0,5 mg/kg de masse
corporelle (Gosselin et al 1984).
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La substance est- Pourrait étre persistant.
elle persistante?

La substance est- | Humain:
elle facilement e Le BHT serait en partie éliminé : environ 50% est éliminé par l'urine dans les 24
éliminée par premiéres heures (Lanigan et Yamarik 2002).
’ H 7
I'organisme? Poissons -
e Le BHT s’accumule dans le corps des poissons (Holaas et al 2008).
e Le BHA ne serait éliminé au bout de 2 semaines chez le saumon (Petri et al.
2008).

La substance Pourrait s’accumuler (Murphy 1997).
s’accumule-t-elle
dans I'organisme?

La présence de la substance a-t-elle déja été mesurée ou évaluée chez I’lhumain?

Au Canada en 1986 : Moyenne de 0,12 ppm de BHT dans les tissus adipeux (Lanigan et Yamarik 2002).
Aux Etats-Unis en 1970 : Moyenne de 1,30 ppm dans les tissus adipeux sous-cutanés (Lanigan et Yamarik 2002).

Au Royaume-Uni en 1970 : Moyenne de 0,23 dans les tissus adipeux sous-cutanés (Lanigan et Yamarik 2002).

Résumé des conclusions des études effectuées sur la substance

Effets suspectés chez I'humain :

o Toxique pour la peau, le foie et les reins
Augmente le risque de cancer
Hypertrophie du foie
Retarde la croissance cellulaire
Accentue les réactions allergiques
Neurotoxique
Perturbateur hormonal

Effets suspectés ou démontrés chez les animaux :

BHA :

Favorise les tumeurs au foie et a 'estomac

Lésions au foie et aux reins a forte dose

Augmente la masse du foie et diminue I'activité de plusieurs enzymes hépatiques
Diminue le sommeil

Ralenti la vitesse d’apprentissage

Diminue les réflexes d’orientation

Altére le développement des organes génitaux

Lésion au niveau de la glande thyroide

BHT:
e Favorise le cancer des poumons
Toxicité sur les poumons exacerbée par le BHA, méme si ce dernier ne provoque pas de dommages aux
poumons
Associé a un effet toxique sur les poumons lorsque appliqué sur la peau : congestion hypertrophie
Effet hémorragique
Altere le taux de cholestérol
Changements comportementaux chez les rejetons de parents exposés
Diminution de I'efficacité du systéme immunitaire
Augmente la toxicité de plusieurs composés chimiques
Diminue du sommeil
Accroit I'agressivité
Déficit sévere d’apprentissage
Endommage I’'ADN des organes gastro-intestinaux
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Réglementation applicable (Canada, E-U, Europe, autres)

Canada:

e Utilisation permise dans certains aliments a des concentrations allant de 0,0035 a 0,5 % : Graisses et
huiles, saindoux, shortening, margarine, céréales a déjeuner séches, produits déshydratés de pommes de
terre, gomme a méacher, huiles essentielles, essences a base d'huile d'agrumes, substances aromatiques
seches, mélanges en poudre pour boissons, mélanges en poudre pour desserts et sucreries, levure active
séchée, viande de volaille cuite et séchée et riz a demi cuit (Réglement sur les aliments et drogues (C.R.C.,
ch. 870).

Etats-Unis :
e Californie : sur la liste des substances cancérogénes (Blasucci 2008).
e Limite de 0,02 % ou 200 ppm par rapport au contenu en matiéres grasses du produit (Foulke 2008) et

différentes concentrations maximales sont prescrites par la loi pour certains aliments comme les céréales
par exemple.

International :
e Japon, Australie, Roumanie et Suede : interdiction d’utiliser le BHT ou le BHA (Blasucci 2008, Answers.com
2008).

e Pakistan : Considéré comme un perturbateur endocrinien et donc interdit (Ejaz et al 2004).

Normes d’exposition s’il y a lieu (Canada, E-U, Europe, autres)

Canada : Aucune donnée disponible
International :

e Organisation des Nations Unies pour l'alimentation et I'agriculture : dose journaliere acceptable maximale
de 0,3 mg/kg de poids corporel (FAO 1998).

e Communauté Européenne : la dose journaliere acceptable peut varier entre 0 et 0,05 mg/kg de poids
corporel (Lanigan et Yamarik 2002).
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