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Ce numéro thématique est consacré a
une question qui n'est pas nouvelle
puisque dés les années 1960, la conta-
mination des arachides africaines par
l'aflatoxine et ses conséquences en
termes de santé humaine et animale
avaient déja donné lieu a des décisions
européennes contraignantes pour la
filiere et les échanges Nord-Sud.
Depuis cinquante ans, la présence
de mycotoxines diverses a été révélée
dans nombre de produits végétaux
(céréales, café, cacao, fruits) et ani-
maux (lait, abats), ce qui en fait
réellement une question latente de
santé publique.

Mais d’autres questions relatives a la
slreté sanitaire des aliments comme
les résidus de pesticides, les métaux
lourds, le parabene, la dioxine, etc.
ont été bien plus médiatisées...
Néanmoins, les consommateurs sont
de plus en plus sensibilisés a la qualité
sanitaire de leurs aliments et a la
maniere dont ils sont produits, trans-
formés, commercialisés. Les crises
récentes liées a la présence de prions,
de bactéries (Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Salmonella spp, etc.)
ont marqué les esprits.

Le dossier que nous présentons dans
ce numéro thématique n’est pas bri-
lant, mais....

Les mycotoxines sont des métabolites
secondaires produits par certains
types de moisissures (ou champi-
gnons filamenteux) telles que celles
appartenant aux genres Aspergillus,
Penicillium et Fusarium. L'ingestion
de produits contaminés par les myco-
toxines entraine des probléemes de

santé publique pour 'homme (dimi-
nution de 'immunité générale, appa-
rition de cancers hépatiques, rénaux
ou digestifs, neurotoxicité) ainsi
qu’une diminution de la productivité
des animaux, et méme leur mortalité.
De plus, des pertes économiques
significatives sont souvent associées
a la contamination de denrées agroa-
limentaires par les mycotoxines, du
fait du rejet des lots contaminés
lors de transactions commerciales.
Cela affecte tout particulierement les
exportations de produits d’origine
tropicale du Sud, et notamment vers
I'Union européenne, du fait du ren-
forcement des normes et réglementa-
tions. Les productions européennes
ne sont pas non plus épargnées face a
certaines exigences de pays comme le
Japon ou les Etats-Unis d’Amérique.
Prévenir, maitriser ou éliminer les
mycotoxines constitue donc une prio-
rité pour assurer la qualité sanitaire
des aliments.

Certaines mycotoxines ont fait I'objet
d’études et de recherches poussées
afin de comprendre leurs mécanismes
d'action sur la santé humaine et
animale ainsi que leur voie de pro-
duction par les moisissures et leur
occurrence dans les denrées alimen-
taires. Ce sont principalement les
aflatoxines, I'ochratoxine A, les tricho-
thécenes dont le déoxynivalénol et les
toxines T-2 et HT-2, les fumonisines et
la zéaralénone. Les aflatoxines conta-
minent surtout les arachides, les fruits
secs et les fruits a coques ; 'ochrato-
xine A se retrouve dans le café, le
cacao, le vin et dans les produits de la
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filiere porcine (charcuterie, abats) (ces
animaux ayant consommeé des pro-
ductions végétales contaminées) ; les
trichothécénes, les fumonisines et la
zéaralenone contaminent essentielle-
ment les céréales.

Les réglementations concernant les
teneurs maximales de mycotoxines
autorisées dans les aliments se
sont renforcées depuis une dizaine
d’années, notamment dans 1'Union
européenne et aux Etats-Unis, alors
qu’elles sont quasi inexistantes dans
plusieurs pays du Sud qui sous-
estiment encore la gravité du pro-
bléeme. De méme, les controles sani-
taires obligatoires et systématiques
dans les pays du Nord permettent de
protéger les consommateurs, en leur
évitant d’ingérer des aliments forte-
ment contaminés par les mycotoxines.
Cela n’est pas le cas pour les popu-
lations du Sud qui, du fait de I'absence
de contrdles sanitaires et du rejet par
les importateurs des lots contaminés,
consomment fréquemment leurs pro-
duits locaux fortement contaminés.
Pour faire respecter les normes, il
faut des controles et pour cela, il
faut disposer de méthodes d’analyse
fiables, rapides et peu coliteuses et
sensibles, les niveaux de contamina-
tion étant de l'ordre du microgramme
par kilogramme. Les méthodes analy-
tiques telles que les méthodes chro-
matographiques ou les méthodes
immuno-enzymatiques permettent
de détecter et de quantifier les myco-
toxines dans les aliments. Plusieurs
études inter-laboratoires ont permis
de standardiser ces méthodes, en se
basant sur des échantillons témoins

ayant une teneur contrdlée en myco-
toxines. L’échantillonnage et la pré-
paration de I'échantillon avant analyse
sont des étapes treés importantes pour
assurer la représentativité de 'analyse
et elles sont aussi réglementées.

Contrairement a des idées assez
communément admises il y a quel-
ques années, la contamination n’est
pas seulement lice a de mauvaises
conditions de stockage des matieres
premiéres agricoles. La contamination
par les mycotoxines peut débuter dans
le champ, en fonction des pratiques
culturales et des conditions climati-
ques et des maladies que peuvent
développer les plantes, certaines moi-
sissures toxinogenes étant phytopa-
thogenes ou profitant d'un état altéré
pour se développer. Elle peut égale-
ment intervenir lors des opérations
de post-récolte (stockage, séchage,
transport) dans le cas d’infrastructures
insuffisantes. La décontamination des
produits finis n’est possible que par
des traitements chimiques souvent
agressifs, non autorisés pour I'alimen-
tation humaine et qui alterent la
qualité des produits. Il serait égale-
ment tres colteux de diminuer la
contamination par les mycotoxines
uniquement a la fin de la filiere.

II est donc essentiel de prévenir la
contamination plutdt que d’essayer de
la réduire. Pour cela, une approche
intégrée et systématique, inspirée de
la démarche «Analyse des dangers
et des points critiques » (HACCP), a été
appliquée dans différentes filicres
agricoles et alimentaires, afin d’identi-
fier les sources potentielles d’appari-
tion des moisissures toxinogenes et

des mycotoxines, aux différentes éta-
pes de la filiere. Cela permet d’anti-
ciper la contamination et d’apporter
des solutions curatives ou préventives
quand nécessaire, avant le stade du
produit fini.

Progressivement, les recherches se
sont orientées vers de nouvelles
méthodes et démarches permettant
de prévenir et maitriser le probleme
que pose la contamination par les
mycotoxines. Il s’agit de la sélection
de wvariétés de plantes résistantes
aux moisissures toxinogenes, de la
lutte biologique par I'action de micro-
organismes bénins pouvant concur-
rencer le développement des moisis-
sures toxinogenes dans le champ,
ainsi que de lidentification de bio-
marqueurs permettant de tracer la
contamination par les mycotoxines
(dans le sang humain par exemple)
et de la diminuer en intervenant sur
I'alimentation.

Ce numéro thématique aborde la
problématique des mycotoxines en
présentant quelques filieres (céréales,
arachide, café, pisciculture) pouvant
patir de ces contaminants. Il analyse
aussi leffet des pratiques culturales et
des conditions agro-édapho-climati-
ques sur le développement des moi-
sissures responsables de la production
des mycotoxines ainsi que l'impact
des traitements post-récolte. Tl fait
également le point sur les techniques
analytiques permettant de déterminer
les teneurs de ces contaminants dans
les produits alimentaires, certaines
pouvant servir d’outils d’aide a la
décision par rapport a ce risque
sanitaire et économique. M
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