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RESUME 

L’aflatoxine est une mycotoxine issue du métabolisme des champignons du 

genre Aspergillus, notamment Aspergillus flavus. Sa présence dans les aliments, 

surtout les denrées alimentaires en général et les produits à base d’arachide en 

particulier, pose un problème de santé publique. Dans le cadre d’un projet 

financé par le Fonds National de Recherche Agricole et Agroalimentaire 

(FNRAA), l’ITA a organisé des ateliers de sensibilisation des acteurs de la 

filière de la transformation de l’arachide pour les sensibiliser et les former sur 

les bonnes pratiques de transformation, en vue de réduire la contamination par 

l’aflatoxine de leurs produits. Pour évaluer l’impact de cette sensibilisation, 

vingt prélèvements ont été effectués sur les produits qu’ils ont fabriqués après 

les ateliers, dont dix portaient sur la pâte et dix sur la farine d’arachide. 

Parallèlement, dix échantillons de farine et dix échantillons de pâte ont été 

prélevés au niveau des marchés des mêmes localités. Les résultats d’analyse ont 

révélé que la teneur moyenne en AFB1 est de 36,87 ppb dans les pâtes et 58,67 

ppb dans les farines pour les échantillons prélevés dans les marchés alors qu’elle 

baissait à 5,75 ppb et 9,96 ppb  respectivement dans les  pâtes et farines 

d’arachide après la sensibilisation, ce qui correspond à une réduction de 84%  et 

de 83%. Cette baisse obtenue a rendu les produits obtenus après sensibilisation 

conformes à la norme sénégalaise qui fixe la teneur en AFB1 admissible dans 

les pâtes d’arachide à 15ppb. Par ailleurs, nous avons constaté que les AFB2, 

AFG1 et AFG2 sont en proportions minoritaires.  

Mots clés: Aflatoxine, pâte et farine d’arachide, santé publique, sensibilisation. 
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ABSTRACT 

Aflatoxin is a mycotoxin resulting from the metabolism of mushrooms of the 

Aspergillus kind, in particular Aspergillus flavus. Its presence in the foods, 

especially the foodstuffs in general and the products based on groundnut in 

particular, poses a problem of public health. Within the framework of a project 

financed by the National Funds of Agricultural and Agroalimentary Research 

(FNRAA), the ITA organized workshops of sensitizing of the actors of the die of 

the transformation of groundnut to sensitize them and form them on the good 

practices of transformation, in order to reduce the contamination by aflatoxin of 

their products. To evaluate the impact of this sensitizing, twenty taking away 

were carried out on the products which they  manufactured  after the workshops, 

of which ten related to the paste and ten on the groundnut flour. In parallel, ten 

samples of flour and ten samples of paste were taken on the level of the markets 

of the same localities. The results of analysis revealed that the average content 

of AFB1 is of 36,87ppb in the pastes and 58,67ppb in the flours for the samples 

taken in the markets whereas it dropped with 5,75ppb and 9,96ppb respectively 

in the pastes and flours of groundnut after sensitizing, which corresponds to a 

reduction of 84% and 83%. This fall obtained returned the products obtained 

after sensitizing in conformity with the Senegalese standard which fixes the 

content of acceptable AFB1 in the groundnut pastes at 15ppb. In addition, we 

noted that the AFB2, AFG1 and AFG2 are in minority proportions.   

Key words: Aflatoxin, paste and flour of groundnut, public health, sensitizing.  
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INTRODUCTION 
 

L'arachide (Arachis hypogaea) est une légumineuse annuelle cultivée dans toute 

la zone inter-tropicale, de grande importance nutritionnelle et économique 

(Cirad, 2005). 

Au Sénégal, la production s’effectue dans toutes les régions avec une forte 

concentration dans le bassin arachidier (Kaoloack, Fatick, Thiés, Diourbel, 

Louga.) (Gouvernement du Sénégal, Avril 2003). 

En plus des effets induits sur d’autres secteurs, l’arachide crée une somme de 

petits emplois (triturateurs artisanaux, vendeurs d’arachides grillées, de pâtes, de 

fanes, etc.) qui contribuent à la lutte contre la pauvreté.  

Par ailleurs, la Délégation de la Commission Européenne au Sénégal ainsi que le 

gouvernement du Sénégal (2003), notent que le marché parallèle tenu par les 

commerçants privés «absorbe près de 30% du volume de la production 

commercialisée ». 

 Dans la mesure où c’est le circuit informel qui assure l’approvisionnement du 

marché intérieur, son couplage avec l’autoconsommation permettrait d’évaluer 

la consommation intérieure.  

D’après les statistiques officielles, celle-ci représentait 85 000 tonnes en 

moyenne en 1960 et 1979 alors que la moyenne de la production arachidière 

totale était à 900 000 tonnes. Pendant la période 1980 à 2003, elle était à 

240 000 tonnes alors que la production arachidière totale était à 680 000 tonnes 

(Sidibé, 2005). 
Il ressort une baisse de près de 25% de la production moyenne et une 

augmentation substantielle de la consommation intérieure, à hauteur de  trois 

fois son volume quasiment.  

En effet, la transformation artisanale est particulièrement liée aux fonctions 

alimentaires de l’arachide au Sénégal. Elle est basée sur  le savoir local et la 

technologie manuelle et fournit aux ménages des villes et des campagnes, une 

variété de produits dont l’huile, les pâtes, les cacahuètes, la farine et les 

tourteaux pour la consommation humaine et animale. Elle s’effectue sans 

considération des aspects élémentaires en termes d’hygiène, de norme, de 

qualité et de conditionnement.  

Par conséquent, la présence de l’aflatoxine et l’absence de techniques de 

décontamination accessibles aux artisans, entourent la transformation artisanale 

et ses produits de préoccupations légitimes de santé publique (Gouvernement 

du Sénégal, Avril 2003). 

La plupart des denrées alimentaires principalement celles à base d’arachide 

échantillonnées au niveau de Dakar, Kaolack et Diourbel, après analyse étaient 

contaminées par l’aflatoxine avec une très forte concentration dans les produits 

arachidiers (Kane et al, 1991).  

La même conclusion est obtenue selon d’autres études portant sur les produits 
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arachidiers (Sall, 1998 ; Mikodé, 2011; Ndong, 2012 ; Mbenghat, 2012). 

Selon l’avis du Comité Scientifique pour l’Alimentation Humaine (CSAH) le 23 

Septembre 1994 concernant l’évaluation du risque, même de très faibles niveaux 

d’exposition aux aflatoxines contribuent toujours au risque de cancer de foie.  

Le même avis a été confirmé le 19 Septembre 1997 suite au rapport du JECFA 

(Joint Expert Committee on Food Additives and Contaminants) relatif aux 

aflatoxines. 

Dans le souci d’améliorer la filière transformation artisanale de l’arachide pour 

augmenter d’une part les revenus des transformateurs et protéger les 

consommateurs contre les risques liés à la consommation de produits 

contaminés par l’aflatoxine, l’ITA mène des activités de sensibilisation des 

transformateurs sur les bonnes pratiques pour réduire la contamination des 

produits de transformation artisanale. Notre étude se fixe comme 

objectif  d’évaluer l’impact de ces bonnes pratiques sur la teneur en 

aflatoxine dans les pâtes et farines d’arachide de fabrication artisanale.  
Elle comprend deux parties : 

- Une première partie sera consacrée à une synthèse bibliographique sur 

l’arachide et les produits  dérivés  d’une part et sur l’aflatoxine d’autre part. 

-  Une deuxième partie sera réservée à la présentation du lieu de stage, le 

matériel et les méthodes avant de donner les résultats et de les discuter. 
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Chapitre 1: ARACHIDE ET AFLATOXINES 

I- ARACHIDE 

 

1- Définition: 

L’arachide, Arachis hypogaea est une plante oléagineuse de la famille des 

fabacées, provenant de l’Amérique du sud et introduite en Afrique de l’ouest au 

XVIème siècle. La base de l'ovaire fécondé s'allonge pour former un pédoncule 

appelé gynophore qui s'enfonce dans le sol où se forme le fruit (gousse) 

composé d'une coque indéhiscente contenant 1 à 4 graines. Il porte des nodosités 

fixatrices d'azote atmosphérique, caractéristiques des légumineuses, qui 

permettent à la plante d'enrichir le sol en azote (Kouadio, 2007).  
 

2- Critères de qualité: 

 

La qualité sanitaire est principalement liée à l’absence de contamination par les 

aflatoxines et les parasites des stocks (Kane et al, 2009).                                                     

La limite actuelle de la concentration en aflatoxine dans les produits agricoles 

destinés à la consommation humaine, établie par la Commission du Codex 

Alimentarius, est de 15ppb.  

Pour une qualité export vers l'Europe, le marché le plus exigeant, la teneur en 

aflatoxine totale doit être inférieure ou égale à 4 µg/kg (ppb) pour l’arachide ou 

des produits dérivés de leur transformation et destinés à la consommation directe 

humaine. 

Les arachides en gousses ou en graines doivent être exemptes de brûches 

(Caryedon serratus) et autres parasites des stocks, vivants ou morts, ainsi que 

des produits de leur métabolisme (Delobel et al, 1996). Les gousses doivent être 

matures et bien remplies, calibrées, exemptes de tout défaut apparent (attaques 

d'insectes, blessures, taches...), de couleur homogène et sans corps étrangers. 

Pour une commercialisation en graines, elles doivent être matures, entières, 

calibrées, de couleur homogène, récoltées de l'année et propres (Cirad, 2005). 

 

3-  Usages locaux 
 

En l’état ou transformée, l’arachide constitue l’un des produits les plus 

consommés au Sénégal.  Elle sert de condiment le plus souvent car le poisson ou 

la viande  sont rarement préparés dans certaines régions. Les plats cuisinés à 

base de mil ou de riz sont souvent accommodés d’une sauce à base de la pâte ou 

de farine d’arachide. Fabriquée à partir des graines grillées et ensuite passées au 

moulin, la pâte d’arachide ou « tiga dégué » est utilisée dans la préparation de 

beaucoup de plats. 
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       3-1- Quelques plats populaires à base de pâte d’arachide 

 Le niéling: il est préparé avec de la semoule de mil accompagnée d’une 

sauce à base de pâte d’arachide ; 
 

 le mafé : c’est le riz blanc accompagné de la sauce à base de la pâte 

d’arachide, de légumes et de la viande ; 
 

 le diakhine : c’est un mélange de la pâte avec un peu de riz, de la viande, des 

oignons, du poisson fumé et  séché, du bouillon de bœuf, de la tomate 

concentrée, du piment, du tamarin etc ; 
 

 le tiérré bassi : c’est un couscous de mil accompagné de la sauce à base de 

pâte d’arachide, de tomate concentrée, du niébé, de légumes et de la viande ; 
 

 le ngalakh : il s’agit d’une bouillie de mil accompagnée d’une sauce à base 

de pâte d’arachide, de pain de singe, de sucre, de sucre vanillé, de noix de 

muscade et d’un peu de fleur d’oranger (Sidibé, 2005). 

 

II- AFLATOXINES 
 

1- Définition, origine et production  

Le terme mycotoxine vient du grèc « mycos » qui signifie champignon et latin 

« toxicum » qui signifie poison (Moreau, 1994). Les mycotoxines sont des 

produits du métabolisme secondaire des moisissures pouvant se développer sur 

les céréales, les oléagineux, les fruits séchés et autres.  

Plus de 300 métabolites secondaires ont été identifiées, mais seulement une 

trentaine possède de réelles propriétés toxiques préoccupantes dont l’aflatoxine 

(Moreau, 1994). 
 

A la suite d’une maladie, « Turkey X disease », qui affectait la volaille en 

Angleterre, et plus particulièrement les dindons, (Moreau, 1994) il fût isolée de 

la nourriture de ces volailles, à base d’arachide, une substance capable d’induire 

expérimentalement la même maladie. C’était le début d’une série de recherches 

qui aboutit en 1965 à l’isolement et à la caractérisation de la structure des 

aflatoxines (Asao et al, 1965). 
 

Trois souches d’Apergillus sont connues pour leur capacité à synthétiser les 

aflatoxines. 

A.flavus produit principalement l’aflatoxine B1 et B2 alors qu’il ne produit 

habituellement ni l’aflatoxine G1 ni G2 bien que quelques rares exceptions aient 

été décrites (Wicklow et Shotwell, 1983). 

A. parasiticus produit les 4 aflatoxines (Doner et al, 1984).  

A. nomius, une souche rare, proche de A. flavus, est capable de produire de 

l’aflatoxine (Kurtzman et al, 1987).  
 

La sécheresse ou l’humidité, la température, le substrat, le pH, l’oxygénation,… 

sont autant de facteurs qui influencent la croissance des moisissures et le 
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développement des toxines pendant la culture. Après la récolte, les conditions 

de transport des grains, de séchage, de stockage pourront augmenter de façon 

soudaine et importante la teneur en aflatoxines. Les conditions les plus 

favorables pour une production optimales en aflatoxines par A. flavus sont ; une 

activité en eau (aw) relativement faible (0,84-0,86) ainsi qu’une température 

élevée entre 25°C et 40°C (Christensen et al, 1973). 

 

2- Propriétés physico-chimiques 

Les aflatoxines sont des molécules de faibles poids moléculaires (312 

à 330g/mol) (Afssa, 2006).  Ceux-sont des cristaux incolores ou jaune pâle-

fluorescents de façon très intenses sous une lumière ultra-violette. Les 

aflatoxines B1 et B2 émettent une fluorescence bleue « blue » et les aflatoxines 

G1 et G2 émettent une fluorescence verte « green ». La couleur des 

fluorescences est liée aux noms des mycotoxines (B pour blue et G pour green) 

(Brochard et Bâcle, 2009 ; Castegnaro et Pfohl-Leszkowicz, 1999). Notons 

par ailleurs que par voie métabolique, certains ruminants (vaches, moutons…) 

sont capables de transformer des molécules d’aflatoxines ingérées en d’autres 

comme l’aflatoxine M (Milk aflatoxins)  ayant tout d’abord été isolée du lait et 

non moins toxique pour l’homme.  

                                             

       AFB1                                                                                 AFB2 

                                          

AFG1                                                                                   AFG2                   

Figure N°1 : Structures chimiques des aflatoxinesB1, B2, G1 et G2 

Solubilité : très peu soluble dans l’eau (10-30µg/ml) ; insoluble dans les 

solvants non-polaires, très soluble dans les solvants organiques moyennement 

polaires (chloroformes et alcool méthylique) tout particulièrement le 

diméthylsulfoxide (Cole & Cox, 1981). 

Stabilité : instable sous lumière ultraviolette en présence d’oxygène et à des pH 

extrêmes (pH< 3 ou pH 10) ou en présence d’oxydants.  

Réactivité : le cycle lactone  est sensible à une hydrolyse alcaline, mais en cas 

de neutralisation, il peut se reformer. Les aflatoxines sont aussi dégradées par 

l’ammoniaque et l’hypochlorite de sodium. Lors de cette dernière réaction, il se 
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forme le 2,3-dichloro-aflatoxine B1 qui est directement génotoxiques 

(Castegnaro et pfohl-leszkowicz, 1999 ; El Khoury, 2007).     Les points de 

fusion et données spectrales des différentes aflatoxines sont résumés dans le 

tableau n°1 ci-dessous (Castegnaro et pfohl-leszkowicz, 1999 ; El Khoury, 

2007).       

Tableau I : Point de fusion et données spectrales des aflatoxines                      

 

Source : Castagnaro et al, (1999) 

 

3- Toxicité 
 

Des expériences menées sur les animaux ont prouvé la capacité de l’aflatoxine à 

provoquer des lésions au foie et/ou le cancer de foie chez plusieurs espèces. 

Cependant, la sensibilité animale varie d’une espèce à une autre et d’un individu 

à l’autre au sein d’une même espèce. Le veau, le poulet, le caneton, le cobaye, et 

le porc sont sensibles à l’aflatoxine alors que la chèvre, le mouton, le rat et la 

souris sont relativement résistants (Patterson & Allcroft, 1970). L’AFB1 est la 

plus toxique, suivi de par ordre décroissant de l’AFM1, l’AFG1, l’AFB2, 

l’AFG2. Le potentiel cancérogène de l’AFM1 est 10 fois inférieure à celui de 

l’AFB1 (Czeglédi, 2006). La toxicité des aflatoxines G1, B2 et G2 est 

respectivement de 50, 80, 90% moindre que celle de l’AFB1 (Cole & Cox, 

1981). 

 

Aflatoxines 

 

Point de fusion 

                   °C 

Spectre d’absorption en lumière 

ultraviolette (solution dans l’éthanol) 

λmax(nm) ε 

B1 268-269 (décomposition) 

(cristallisation dans le 

chloroforme) 

223 

265 

362 

25600 

13400 

21800 

B2 287-289 (décomposition) 

Cristallisation dans un 

mélange de chloroforme 

et de pentane) 

222 

265 

363 

17000 

11700 

23400 

G1 244-246 (décomposition) 

(cristallisation dans un 

mélange de chloroforme 

et de méthanol) 

243 

257 

264 

362 

11500 

9900 

10000 

16100 

G2 237-239 (décomposition) 

(cristallisation dans une 

solution d’acétate 

d’éthyle) 

214 

265 

363 

28100 

11600 

21000 
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On distingue deux cas d’intoxication: 

 L’intoxication aigüe qui s’observe après ingestion massive d’aflatoxine 

en un temps très court peut entraîner un malaise, une perte de l’appétit 

puis un ralentissement de gain du poids, un ictère, une ascite, la mort…  

(Elle entraîne la mort chez le caneton et le porcelet en 2à3 jours par 

hépatite nécrosante). 
 

 L’intoxication chronique s’observe lorsque l’ingestion se porte sur de 

faibles doses qui s’accumulent à long terme. A ce niveau, on distingue 

plusieurs propriétés toxiques : mutagène, cancérogène et tératogène 

(Bourais et Amine, 2006). 

- Mutagénicité : des études réalisées sur des cellules humaines traitées par 

l’aflatoxine B1 montrent un taux élevé d’aberration chromosomique 

principalement les cassures et les échanges (Moulé, 1977). 
 

- Tératogénicité : l’aflatoxine B1 montre un effet tératogène se traduisant 

par des résorptions, des malformations fœtales avec un retard de 

développement embryonnaire chez les animaux. De plus, on observe chez 

les femelles gestantes, des nécroses hépatiques et rénales (Ibeh, 1997 ; 

Moll, 2006 ; OMS, 1979). 
 

- Gamétotoxicité : une étude sur les rats femelles montre que l’aflatoxine 

B1 est gamétotoxique et trouble l’équilibre hormonal des animaux 

exposés (Ibeh, 1997). 
 

- Effet sur la reproduction : des effets nuisibles sur les gonades et une 

baisse rapide de la fertilité avec décès intra-utérin, une réduction des 

ovaires et de l’utérus ont été observés  sur les rats femelles (Ibeh, 1997). 

 

- Immunotoxicité : en dehors des propriétés cancérogènes, l’aflatoxine 

supprimerait le système immunitaire (Berkelaar, 2005 ; Moll, 2006). 

L’aflatoxine B1, la plus virile de toutes,  possède ainsi des propriétés 

immunosuppressives.   Des réactivations parasitaires et la diminution de 

l’efficacité vaccinale ont été observées sur plusieurs espèces animales 

(Berkelaar, 2005 ; Moll, 2006). 
 

- Hématotoxicité : des effets d’altération de la moelle osseuse et également 

la diminution des facteurs de coagulation et des troubles de l’hémostases 

dus à l’altération des fonctions hépatiques sont observés chez certaines 

espèces animales (Bourais & Amine, 2006). 
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- Effet sur les réponses inflammatoires : l’aflatoxine provoque 

l’altération de la viabilité des cellules phagocytaires et la modulation de la 

synthèse de cytokines ou de médiateurs (Moll, 2006 ; Oswald, 2007). 
 

 

4- Toxicocinétique 

L’absorption peut avoir lieu par voie orale et trachéale (Ewaskiewicz et al, 

1991). Elle est rapide et s’effectue au niveau de l’intestin grêle dans la partie 

duodénale (Kumagai, 1989). L’AFB1 rejoint le foie par la veine porte (Wogan 

et al, 1967). La distribution à partir du plasma dans les hépatocytes est réalisée 

par diffusion passive à travers les membranes (Müller & Petzinger, 1988). Le 

stockage dans l’organisme se fait par liaisons covalentes avec des molécules 

tissulaires. Une partie de l’AFB1 est éliminée par la bile après biotransformation 

sous forme conjuguée au glutathion, à l’acide glucuronique et sulfate. Cette 

sécrétion biliaire représente environ 50% de la dose excrétée chez la plupart des 

espèces animales. 

 
 

5- Risques pour l’homme 

Les intoxications aigües potentiellement liées à la consommation des aflatoxines 

ont été répertoriées par Wild & Hall (1996). Les premières maladies pour 

lesquelles l’implication de ces toxines a été suspectée ont été décrites à Taïwan 

et en Ouganda.  A Taïwan, en 1967, Ling et al. décrivent une maladie qui se 

caractérise par des oedèmes des jambes et des pieds, des douleurs abdominales, 

des vomissements et une hépatomégalie. Vingt-six personnes étaient atteintes et 

trois en sont mortes. Lors d’une étude rétrospective de la nourriture consommée, 

les aflatoxines furent trouvées dans le riz à des doses pouvant aller jusqu’à 

200ug d’aflatoxine B1/Kg. Trois cas d’intoxications similaires ont été observés 

en Ouganda en 1970. Lors de l’étude de la contamination de la nourriture, 

Sherk Hanssen (1970) trouva des taux de 1,7 mg d’aflatoxine/ kg de manioc. 

Après quelques signes précurseurs, les malades, principalement des enfants 

entre 3à 8 ans, sont atteints de convulsions puis le coma qui s’amplifie, la 

respiration devient irrégulière et la mort survient généralement dans les 72 

heures. Plus récemment, l’ingestion de nourritures contaminées par l’aflatoxine 

a été corrélée à des retards mentaux chez des femmes et des enfants dans le sud 

de la Géorgie (Caster et al, 1996). Des études écologiques ont clairement établi, 

l’implication de l’AFB1 dans des cancers hépatiques. Elle endommage l’ADN et 

constitue l’un des plus puissants cancérogènes connus. En 1993, le Centre 

International de Recherche sur le Cancer (CIRC)  l’a déclarée agent cancérogène 

de la classe I pour les humains (Berkelaar, 2005 ; Castegnaro et Pfohl-

Leszkowicz, 1999 ; Perdrix, 1997). 
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6- Moyens de lutte 

           6-1- Moyens préventifs 

Plusieurs moyens de luttes avant les récoltes ont été élaborées. La contamination 

par Apergillus flavus à lieu principalement en cours de culture, durant les phases 

de formation et de maturation des graines, particulièrement en cas de stress 

hydrique, de sécheresse de fin de cycle ou d’attaque des gousses par les insectes 

du sol (Dimanche et al, 2000 ; Bouraïs et Amine,2006 ; Castagnaro et Pfohl-

Leszkowicz, 1999). 

Il faut par exemple veiller sur  le choix de la variété des semences et une bonne 

rotation des cultures. L’irrigation, si elle est disponible, peut réduire 

considérablement la contamination à l’aflatoxine (Berkelaar, 2005) ainsi-que la 

lutte contre les déprédateurs (insectes et rats) et l’élimination des pieds flétris, 

malades. De même, des précautions au moment de la récolte, comme une 

manipulation convenable de façon à éviter d’abîmer les graines (maîtriser les 

dommages mécaniques causées par les instruments), du fait de leur vulnérabilité 

aux attaques des moisissures (Kane et al, 1996 ; Afssa, 2006) et un nettoyage 

avant l’entreposage sont recommandées.  Les conditions de stockages ont été 

également étudiées et les recommandations formulées.  Par exemple le séchage 

rapide de manière à ramener l’humidité à moins de 10% puisque, la période 

critique de contamination se situe après la récolte et avant le séchage. Le 

maintien du degré hygrométrique et de température adéquate, une aération 

suffisante des produits stockés sont également autant d’exigences. La protection 

contre les rongeurs est aussi de mise  car l’action biologique de ces ravageurs 

génère de la vapeur d’eau, qui se condense et provoque l’humidité. En outre, les 

conditions lors de la transformation et de la vente des denrées ont leur 

importance. Il à été recommandé par exemple d’utiliser des méthodes manuelles, 

mécaniques ou électroniques pour éliminer les arachides abîmées des chaînes de 

transformation.  

        6-2- Moyens curatifs 

        6-2-1- Méthodes physiques d’élimination et de détoxification 

 Elimination par nettoyage et séparation 

Une quantité importante d’aflatoxine dans les cacahuètes peut être enlevée par 

un tri électronique ou à la main (Dickens & Whitaker, 1975). Puisque la toxine 

peut se répandre à l’intérieur du grain, une contamination résiduelle peut être 

présente dans le produit final. Les méthodes de flottaison et de ségrégation par 

densité des cacahuètes ont été proposées comme solutions possibles (Cole, 

1989). Kirksey et al, (1989) ont ainsi décrit que dans 21 échantillons de 

cacahuètes, 29,95% de l’aflatoxine était localisée dans les grains flottant à la 

surface de l’eau. Egalement, Phillips et al. (1994) ont mentionné que 
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l’utilisation de la flottaison permettait de réduire le taux moyen d’aflatoxine de 

301 ppb à 20 ppb.  

 Détoxification par désactivation thermique : 

Les aflatoxines sont résistantes à la dégradation thermique et ne sont donc pas 

totalement détruites par l’eau bouillante, par autoclavage ou par de nombreux 

procédés thermiques de transformation des aliments pour humains et animaux. 

Cependant, elles peuvent être partiellement détruites dans le cas de grillage à 

l’huile ou à sec des cacahuètes.   Les aflatoxines sont stables dans les cacahuètes 

à température ambiante (Castagnaro et al, 1999). Toujours dans le même sens, 

aucun changement de la teneur en aflatoxines dans les aliments à base de  

cacahuètes crues ou grillées ou de beurre de cacahuètes, entreposés à 23°C 

pendant deux ans n’a été observé (Castagnaro et al, 1999).  

 Irradiation 

Une irradiation gamma (2,5Mrad) ne dégrade pas l’aflatoxine dans les aliments 

à base de cacahuètes (Feuell, 1966). Cependant, l’exposition d’huile de 

cacahuète contaminée à une alternance des ondes courtes et longues de lumière 

UV permet de réduire la contamination en aflatoxines (Feuell, 1966). 

        6-2-2- Méthode de décontamination par adsorption des mycotoxines en 

solution 

Des charbons et des boues actives utilisés en solution aqueuse et certains 

aluminosilicates se sont avérés efficaces pour purifier l’huile d’arachide et les 

aliments pour animaux. Au nombre de ces derniers, on peut citer des essais de 

décontamination menés sur l’huile brute d’arachide obtenue de façon artisanale 

grâce à l’attapulgite. Le taux de détoxification obtenu est presque 100% (Kane, 

1994).  Par ailleurs, une boue de phyllosilicate, actuellement utilisée comme 

anti-agglomérant dans l’industrie alimentaire, a été étudiée pour sa capacité à 

lier l’aflatoxine et à réduire la toxicité du produit final. Une telle argile adsorbe  

fortement les aflatoxines en suspension aqueuse et diminue de manière 

appréciable sa biodisponiblité (Phillips et al, 1994). Cependant, seul son emploi 

comme anti-agglomérant est approuvé et son utilisation pour éliminer 

l’aflatoxine dans les aliments humains n’est pas encore autorisée.  

     6-2-3- Méthodes chimiques de décontamination 

Le procédé d’ammoniation, utilisé pour diminuer les effets toxiques engendrés 

par une contamination à l’aflatoxine à fait l’objet de recherches nombreuses. Les 

résultats de ces études ont été résumés par Park et al, (1988). Les évaluations de 

ce procédé montrent son efficacité et prouvent la sécurité de l’ammoniation dans 

le traitement des aliments pour les animaux. 
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Chapitre I : MATERIEL ET METHODES 

I - Cadre de l’étude  

 Institut de Technologie Alimentaire (ITA) 

L’I.T.A. est un institut de recherche - développement créé en 1963 (loi 63-11 du 

5 février 1963). Il jouit du statut d’Etablissement Public à caractère Scientifique 

et Technique (EPST). Il est sous la tutelle du Ministère des Mines, de  

l’Industrie et des PME. L’ITA est partie intégrante du Système National de 

Recherche Agro-Sylvo-Pastoral (SNRASP). 

L’I.T.A est chargé essentiellement de la valorisation des ressources alimentaires 

locales, avec les missions suivantes : 

 Guider et coordonner les recherches et les études sur le traitement, la 

transformation,  le conditionnement, la conservation et l’utilisation des 

produits alimentaires locaux, principalement dans le but de promouvoir 

l’implantation d’industries correspondantes ; 

 Développer de nouvelles ressources alimentaires dérivées des productions 

locales qui soient d’une bonne valeur nutritive et adaptée au goût ainsi 

qu’au pouvoir d’achat des consommateurs ; 

 Aider aux contrôles de la qualité des produits alimentaires aux stades de la 

production, de la commercialisation, de l’importation et de l’exportation ; 

 Participer à la formation des corps de métiers de l’alimentation ; 

 Promouvoir et appuyer l’installation d’unités de transformation 

industrielle ou artisanale des aliments (PME, PMI). 
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II- Matériel : 

II-1- Echantillons : 

40 échantillons ont été prélevés dans cinq régions dont 20 échantillons de pâte 

d’arachide et 20 échantillons de farine d’arachide. Les prélèvements ont été 

effectués au près des groupements ayant participé à des ateliers de formation sur 

les bonnes pratiques de transformation (Echantillon encadré « E ») d’une part et 

au niveau des marchés des mêmes localités (Echantillon non encadré« N ») 

d’autre part. 

                Tableau II : Liste des échantillons 

 

 

Régions 

 

Localités 

Nombre et 

nature 

d’échantillon 

Date de 

prélèvement 

 

Kaolack 

 

K Soce 2 E 

2 N 

07/05/2012 

Wack Ngouneu 2 E 

2 N 

08/05/2012 

 

Fatick 

 

Diossong 2 E 

2 N 

09/05/2012 

Niakhar 2 E 

2 N 

10/05/2012 

 

Diourbel 

 

Refane 2 E 

2 N 

11/05/2012 

Touba 

mosquée 

2 E 

2 N 

12/05/2012 

 

Tambacounda 

 

Koumpentoum 2 E 

2 N 

12/06/2012 

Bouchoura 2 E 

2 N 

13/06/2012 

 

Kaffrine 

 

Ngodiba 

Kaffrine 

2 E 

2 N 

14/06/2012 

Ndiongnick 2 E 

2 N 

15/06/2012 

 

 2 E : 1 échantillon de pâte + 1échantillon de farine ou « Noflaye » encadrés. 

2 N : 1 échantillon de pâte + 1échantillon de farine ou « Noflaye » non encadrés 
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 II-2-  Matériel de laboratoire 

 II-2-1- Appareils et verrerie de laboratoire : 

- balance de précision ; 

- broyeur pour homogénéiser les échantillons ; 

- homogénéisateur à grande vitesse ; 

- papier filtre ; 

- réservoir de 75ml avec embout pour colonne d’immunoaffinité muni du 

système sous vide ; 

- hotte ; 

- pompe manuelle avec embout ou munie de bouchon en caoutchouc pour 

colonne d’immunoaffinité ; 

- verrerie : erlenmeyer, bécher, pipettes, seringues, fiole conique, 

micropipettes, microtubes, flacons,… 

- congélateur ; 

- réfrigérateur ; 

- Chaine HPLC avec un détecteur fluorimétrique ; 

- spectrophotomètre ; 

- évaporateur rotatif sous vide ; 

- distillateur d’eau. 
 

II-2-2-  Réactifs de laboratoire : 

 

Sauf spécification contraire, tous les produits sont de qualité pour analyse. 

- méthanol pur ; 

- méthanol/eau (80v/20v) ; 

- hexane ; 

- PBS (Phosphate Buffered Saline) ; 

- NaCl ; 

- acétonitrile qualité HPLC ; 

- aflatoxine standard en poudre ; 

- azote gaz ; 

- eau distillée ; 

- toluène ; 

- phase mobile pour HPLC (410g de méthanol HPLC+265g d’acétonitrile + 

1200g d’eau HPLC dans un flacon de 2,5L. Compléter avec 700µl d’acide 

nitrique 4M,  et 240mg de KBr. Agiter et dégazer).  

- KBr. 
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III- Méthodes : 

III-1- Echantillonnage : 

40 échantillons ont été prélevés au niveau de cinq régions dont 20 échantillons 

de pâte d’arachide et 20 échantillons de farine d’arachide. Les prélèvements ont 

été effectués au près des groupements ayant participé à des ateliers de formation 

sur les bonnes pratiques de transformation (Echantillon encadré « E ») d’une 

part et au niveau des marchés des mêmes localités (Echantillons non 

encadré« N ») d’autre part. Les  échantillons ont été prélevés dans des flacons en 

plastiques soigneusement nettoyés. Tous les échantillons ont été acheminés au 

laboratoire à l’abri de la lumière et congelés immédiatement pour une bonne 

conservation. 

 

III-2- Principe de dosage de l’aflatoxine 
 

  

L’analyse des échantillons s’est effectuée suivant  sur la norme française (NF 

EN 14 123) homologuée par le Directeur Général d’AFNOR le 26 Mars 2008 et 

qui à pris effet à partir du 26 Avril 2008 utilisant la méthode de dosage par 

HPLC avec dérivation post-colonne. 
 

Une prise d’essai est extraite à l’aide du méthanol additionné à l’hexane. 

L’extrait d’échantillon est filtré et dilué avec un tampon phosphate (PBS : 

phosphate buffered saline) puis transféré dans une colonne d’immunoaffinité 

contenant des anticorps spécifiquement contre les aflatoxines B1, B2, G1 et G2. 
Les aflatoxines sont éluées de la colonne d’immunoaffinité grâce au méthanol. 

Elles sont ensuite quantifiées par HPLC (phase inverse) avec dérivation post-

colonne par bromation suivi d’une détection fluorimétrique. 

 

 
 

III-2-1- Extraction :  

Prélever 25g de chaque échantillon auquel on ajoute 2.5g de sel (qui permet de 

casser les émulsions pour libérer les molécules d’aflatoxine emprisonnées). 

Ajouter 100ml de méthanol qui est le solvant d’extraction et 50ml d’hexane (qui 

permet la rétention de la matière grasse).   

Mixer le mélange en utilisant l’homogénéisateur. Le produit obtenu est alors 

filtré. 
 

III-2-2- Purification : 

Elle consiste à ajouter 60ml de PBS ( Phosphate Buffered Saline) qui permet de 

renforcer  l’affinité entre l’aflatoxine et  le gel de la colonne d’immunoaffinité et 

protège ce dernier contre la détérioration par le méthanol à 10 ml du filtrat. Le 

mélange ainsi obtenu est versé à travers la colonne d’immunoaffinité à faible 
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débit. Rincer la colonne avec 15ml d’eau distillée puis procéder au décrochage 

avec 2ml de méthanol. L’éluât obtenu est séché à sec sous l’azote. 

 Le résidu sec est ensuite repris avec 2ml d’acétone/eau (85v/15v) pour servir à 

l’injection (HPLC). 

III-2-3- Quantification : 

La chromatographie liquide  haute performance (HPLC) à permis de déterminer 

la teneur en aflatoxine dans les échantillons collectés. Ces derniers doivent être 

totalement solubles dans la phase mobile qui sera appelé solvant d'élution 

(solvant ou mélange de solvants). Celui-ci doit être poussé à haute pression afin 

d'assurer un débit constant dans la colonne et y éviter toute perte de charges. Au 

niveau de la colonne, les composés en solution se répartissent suivant leur 

affinité, entre la phase mobile et la phase stationnaire. Ces interactions 

provoquent des échanges qui aboutissent à la séparation désirée.   La théorie de 

la séparation montre que le signal enregistré à la sortie d'un détecteur approprié, 

en fin de colonne a la forme d'un pic. Si la séparation est bonne, chaque pic 

représente un constituant du mélange à séparer. L’ensemble des pics enregistrés 

est appelé chromatogramme.  

L’HPLC fait intervenir des mécanismes d'échange soluté / phase mobile / phase 

stationnaire, basés sur les coefficients de partage ou d'adsorption selon la nature 

des phases en présence. 

III-3- Expression des résultats : 

 

La teneur en aflatoxine exprimée en ug/kg ou ppb est donnée par la relation  

suivante: 

 

 

 

 Taf     : teneur en aflatoxine ; 

  R   : résultat en ng/mg de la reprise suite à l’injection affiché après intégration  

(HPLC) ; 

 Vr  : volume de reprise ( quantité de solvant eau/acétone utilisée pour la reprise 

du résidu sec = 2ml) ;  

Pe   : poids de l’échantillon contenu dans 10ml de filtrat purifié. 

La norme utilisée pour l’appréciation de la qualité des échantillons est la norme 

sénégalaise (NS 03-053 ; Avril 2001), éditée et diffusée par l’Association 

Sénégalaise de Normalisation (ASN) qui définit les caractéristiques de qualité 

que doit présenter la pâte d’arachide destinée à la consommation humaine. Elle 

fixe la teneur en AFB1 à 15ppb et en aflatoxines totales à 25ppb. Il n’y a pas 

encore de spécifications normatives en ce qui concerne la farine d’arachide. 

Taf (µg/kg)  =  R x Vr / Pe 
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     Chapitre 2 : RESULTATS 

I- Présentation des résultats 

I-1- Exploitation des chromatogrammes 
 

Les résultats de l’analyse de chaque échantillon se présentent sous forme d’un 

chromatogramme qui montre successivement un signal d’injection suivi de 

quatre pics d’aflatoxine avec des temps de rétention dans l’ordre  AFG2, AFG1, 

AFB2 et AFB1 comme nous le montre la figure n°2 ci-dessous : 

 

 
Figure N°2 : Chromatogramme d’un échantillon x 

 

Les aires et tailles des pics ont permis de déterminer la concentration en 

aflatoxine des échantillons analysés en ng/ml puis celle en µg/kg de 

l’échantillon. 

 

I-2- Niveau de contamination en aflatoxine des échantillons : 

I-2-1- Niveau de contamination en aflatoxine des pâtes :  

Les résultats des échantillons de pâte d’arachide collectés dans cinq régions du 

Sénégal sont résumés dans le tableau III ci-après : 
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Tableau III : Teneur en aflatoxine des échantillons de pâte d’arachide 

 
 
 

   Localités 

 

Echantillon 
 Teneurs en aflatoxine (µg/Kg ou ppb) 

AFB1 AFB2 AFG1 AFG2 Totale 

Koumpentom N 

E 

48,4 

4,6 

4,4 

0,6 

1,0 

1,1 

ND 

0,3 

53,8 

6,6 

Bouchoura N 

E 

21,5 

1,9 

4,3 

0,3 

2,1 

0,3 

ND 

ND 

27,9 

2,5 

Ngodiba 

Kaffrine 

N 

E 

3,4 

1,1 

0,5 

0,3 

0,6 

0,5 

ND 

0,1 

4,5 

2,1 

Ndiongnick 

 

N 

E 

13,9 

3,5 

3,9 

0,4 

4,4 

0,5 

ND 

ND 

22,2 

4,5 

K soce N 

E 

54,0 

5,0 

2,0 

1,2 

11,6 

0,1 

2,1 

0,3 

69,7 

6,6 

Wack 

Ngouneu 

N 

E 

56,7 

4,2 

ND 

0,8 

5,8 

ND 

18,1 

ND 

80,6 

6,0 

Diossong 

 

N 

E 

25,6 

2,3 

3,1 

0,3 

9,7 

0,4 

0,6 

0,1 

39,0 

3,1 

Niakhar 

(Mbafaye) 

N 

E 

1,6 

3,0 

0,4 

0,5 

0,1 

ND 

0,4 

ND 

2,5 

3,5 

Réfane 

 

N 

E 

80,4 

16,4 

2,1 

2,2 

6,8 

4,4 

0,4 

0,4 

89,7 

23,4 

Touba 

mosquée 

N 

E 

63,2 

15,5 

ND 

1,9 

5,0 

6,4 

0,7 

0,7 

68,9 

24,5 

 

N : échantillon du marché ; E : échantillon après encadrement ; ND : non détecté 

Ces résultats montrent  que l’AFB1 est présente dans tous les échantillons 

prélevés tandis-que l’AFG2 est inexistante dans les échantillons des régions de 

Bouchoura et Ndiongnick. On constate également que les échantillons prélevés 

au niveau des marchés sont nettement plus contaminés. 

 

 

 

I-2-2- Teneur en aflatoxine des échantillons de farine d’arachide :  

Les résultats des échantillons de farine d’arachide collectés dans cinq régions du 

Sénégal sont résumés dans le tableau IV ci-après : 
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Tableau IV : Teneur en aflatoxine des échantillons de farine d’arachide 

« Noflaye » 

 
 

Localités  Echantillon Teneurs en aflatoxine (µg/Kg ou ppb) 

AFB1 AFB2 AFG1 AFG2 Totale 

Koumpentoum N 

E 

26,0 

0,3 

6,0 

0,1 

4,4 

ND 

ND 

ND 

36,4 

0,4 

Bouchoura N 

E 

17,5 

18,5 

2,9 

0,2 

0,6 

0,5 

ND 

2.8 

21,0 

22,0 

Ngodiba 

Kaffrine 

N 

E 

38,0 

2,6 

ND 

1,1 

2,5 

0,2 

0.8 

1.3 

41,3 

9,2 

Ndiongnick 

 

N 

E 

44,5 

12,0 

ND 

0,6 

24,6 

ND 

ND 

5.2 

69,1 

17,8 

K soce N 

E 

31,1 

8,2 

2,8 

1,2 

3,4 

ND 

ND 

ND 

33,9 

9,4 

Wack 

Ngouneu 

N 

E 

101,8 

5,4 

8,0 

0,6 

ND 

0,5 

ND 

ND 

109,8 

6,5 

Diossong 

 

N 

E 

70,6 

30,2 

ND 

1,9 

26,3 

4,4 

ND 

ND 

96,9 

36,5 

Niakhar 

(Mbafaye) 

N 

E 

80,8 

1,2 

3,7 

0,1 

0,3 

ND 

ND 

ND 

84,8 

1,3 

Réfane 

 

N 

E 

122,1 

15,2 

ND 

1,2 

10,4 

10,7 

ND 

0.6 

132,5 

27,7 

Touba 

mosquée 

N 

E 

54,3 

6,0 

3,9 

0,5 

5,0 

3,1 

0.1 

3.2 

63,3 

12,8 

 

N : échantillon du marché ; E : échantillon après encadrement ; ND : non détecté 

Ces résultats montrent  que l’AFB1 est présente dans tous les échantillons 

prélevés tandis-que l’AFG2 est inexistante dans les échantillons des régions de 

Koumpentoum, K soce,  Wack Ngouneu, Diossong  et Niakhar.  

 

I-2-3 Répartition de la teneur moyenne en aflatoxine dans les échantillons : 

La répartition de la teneur moyenne en aflatoxine B1 et en aflatoxine totale a été 

déterminée  sur les échantillons de pâte et de farine fabriqués par les unités dont 

le personnel a été formé aux bonnes pratiques et sur ceux prélevés au niveau  du 

marché comme l’indique la figure N° 3 ci-après : 
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Figure N° 3: Teneur moyenne en aflatoxine des échantillons  

On remarque que les échantillons de la farine d’arachide du marché renferment 

une concentration en AFB1 et en aflatoxine totale supérieure à celle des pâtes du 

marché tandis-que les échantillons provenant des unités encadrés  renferment 

des teneurs nettement moins élevées. 

 

I-2-4 Fréquence de détection des différents types d’aflatoxines des 

échantillons : 

Elle permet de mettre en évidence le type d’aflatoxine le plus rencontré. 

 

 
 

Figure N°4: Fréquence de détection des différents types d’aflatoxines dans 

les échantillons  

On remarque que l’AFB1est majoritaire avec une fréquence très élevée (81%) 

dans les échantillons. Viennent ensuite l’AFG1, AFB2 et AFG2 (minoritaires). 
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Chapitre 3 : DISCUSSION 

 

Du point de vue règlementaire, certaines difficultés liées au caractère 

« incomplet » de la norme sénégalaise  par rapport aux aflatoxines dans les 

denrées alimentaires tendent à limiter l’analyse et la discussion des résultats 

issus de cette étude. 

 En effet, la norme sénégalaise n’existe que pour la pâte.  Elle fixe la teneur en 

aflatoxine B1 à 15ppb et en aflatoxines totales à 25ppb dans les pâtes d’arachide 

pour la consommation humaine. Il n’existe pas encore de seuil limite par rapport 

à la farine d’arachide. Néanmoins, vu que la farine est produite à partir de 

l’arachide et est également destinée à la consommation humaine, nous allons 

faire référence à la norme sur la pâte dans notre discussion. 

 

Les résultats obtenus permettent de dire que l’AFB1 est fortement présente dans 

tous les échantillons et contribue presque à elle seule à la teneur en aflatoxine 

totale car celle des AFG1 est négligeable et celle des  AFB2 et AFG2 est très 

minoritaire. Cela nous amènera à plus focaliser notre discussion sur l’AFB1. 

 

Considérant le lot des pâtes d’arachide du marché, la teneur minimale en AFB1 

est de 1,6ppb et est obtenue dans la région de Niakhar tandis-que celle maximale  

est de 80,4ppb obtenue à Réfane. 

En ce qui concerne le lot des farines d’arachide du marché, la teneur minimale 

en AFB1 est de 17,5ppb obtenue dans la région de Bouchoura tandis-que celle 

maximale est de 122,1ppb à Réfane. 

 

Pour cette localité, on peut soupçonner une très forte contamination de la 

matière première et la quasi inexistence des méthodes de décontamination dans 

le processus de transformation. 

 

Il ressort au vu des résultats, une forte variabilité des teneurs en aflatoxine dans 

les pâtes et farines d’arachide d’une région à une autre. Cela expliquerait les 

différences des facteurs climatiques parfois peu perceptibles mais suffisantes 

pour influencer la contamination  des produits alimentaires aussi bien au champ 

que pendant le stockage. Au nombre de ces facteurs, nous pouvons 

principalement citer la température et l’humidité. 

 

Par ailleurs, les producteurs et les transformateurs d’arachide n’ayant pas le 

même niveau de perception par rapport au danger que constitue la présence de 

cette toxine dans les denrées ainsi que les moyens préventifs et de 

décontamination, adoptent des comportements variés. La plupart du temps, ils 

n’appliquent pas les bonnes pratiques. Les conséquences se traduisent par les 

fortes concentrations en aflatoxine observées dans les échantillons. Il arrive 

exceptionnellement que l’on trouve sur le marché un échantillon de bonne 
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qualité sanitaire comme c’est le cas à Niakhar où l’échantillon de la pâte 

d’arachide du marché est conforme à la norme de l’Union européenne avec une 

teneur en AFB1 de 1,6ppb et 2,5ppb pour celle en aflatoxine totale. 

Il serait également possible que certaines souches d’Aspergillus produisant 

prioritairement de l’AFB1 au détriment du reste (AFB2, AFG1 et AFG2) soient 

plus présentes dans une région par rapport à une autre. 

 

En fin, il y a l’avidité de certains transformateurs qui ne prennent pas la 

précaution de procéder au triage avant d’engager le processus de transformation 

guidés seulement par  la quête d’un rendement élevé.  

Notons que la forte concentration  en aflatoxine, particulièrement celle en AFB1 

corrobore celle menée par Kane et al, 1991 portant sur 22 échantillons de pâtes. 

D’après cette étude, 55% des échantillons s’étaient révélés positifs pour une 

teneur moyenne de 62ppb  avec 5ppb et 750ppb  comme limites extrêmes. Cette 

moyenne est supérieure à la notre (45,88ppb) en dépit de la différence du 

nombre des échantillons et traduit une prise de conscience de plus en plus 

croissante de la population face à ce danger. Cependant, tous nos échantillons 

sont contaminés. 

 

 D’autres études à l’instar de celle menée par Ndong, 2012 portant sur 44 

échantillons de pâte, avaient révélé la moyenne en AFB1 de 25.66ppb. Cette 

valeur qui est inférieure à  celle trouvée par Mbenghat, 2012  (41.26ppb) et la 

notre (36.87ppb) peut s’expliquer par le fait que l’échantillonnage s’est déroulé 

dans des régions différentes et durant différentes périodes. En effet, le risque de 

contamination des produits varierait selon que les prélèvements aient lieu dans 

une période proche ou lointaine des récoltes. Ce qui pose le problème de gestion 

de stock (Delobel et al, 1996). Cette même étude (Ndong, 2012) aboutit à une 

moyenne de 68.08ppb pour l’AFB1 dans les échantillons de farine d’arachide. 

Une valeur qui semble être proche de la notre (58.67ppb).  

 

Par contre, celle menée par Sall, 1998 semble contredire nos résultats par 

rapport à la fréquence de détection des types d’aflatoxines dans les échantillons 

de pâte d’arachide du marché. En effet, selon cette étude, l'aflatoxine G1est 

présente dans 95% des échantillons et est majoritaire, suivie des aflatoxines B1 

(70%). Ce qui n’est pas le cas dans notre étude où l’AFB1 (majoritaire) et 

l’AFG1sont présentes dans tous les échantillons. Une émergence de la 

colonisation des différentes souches d’Aspergillus avec une dominance de celles 

sécrétant l’AFB1 (Apergillus flavus) dans le temps serait une hypothèse pour 

l’explication de cette contradiction. 

 

 

La forte concentration moyenne (58,67ppb) en aflatoxine des lots de farine par 

rapport à celle des pâtes (36,87ppb) révélée par notre étude au niveau des 
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échantillons du marché et qui confirment les travaux de Ndong, 2012 avec des 

valeurs respectives de 68,08ppb et 25,66ppb sont en accord avec les travaux de  
Lee, 1965 qui rapporte une perte pouvant aller à 50% des aflatoxines lors de la 

torréfaction de l’arachide pour la fabrication du beurre (pâte). 
 

Après sensibilisation, les résultats issus des analyses des échantillons montrent 

une baisse considérable des teneurs en aflatoxine. Elle s’illustre par les résultats 

obtenus par rapport aux lots après sensibilisation. Par exemple, les teneurs 

moyennes de 36,84ppb pour les pâtes du marché chutent à 5,75ppb, soit une 

baisse de 84,40% en ce qui concerne l’AFB1 et passent de 45,88ppb à 8,22ppb 

pour l’aflatoxine totale, soit une réduction de 82,08%.  

Les teneurs moyennes de 58,67ppb pour les échantillons de farine chutent à 

9,96ppb en ce qui concerne l’AFB1, soit une réduction de 83,02% et passent de 

68,90ppb à 14,36ppb, soit une réduction de 79,15%  en ce qui concerne la teneur 

en aflatoxine totale. 

Les taux de réduction de l’aflatoxine observés après sensibilisation, ont 

sensiblement augmenté le taux de conformité des échantillons par rapport à la 

norme sénégalaise. En effet, 85% des échantillons du marché est non conforme 

par rapport à la dite norme. Ce taux passe à 25% des échantillons après 

sensibilisation. Notons que ce taux pourrait subir une baisse considérable si la 

matière première pouvait être moins contaminée et si les bonnes pratiques de 

stockage et de transformation deviennent un reflexe dans le comportement des 

transformateurs et sont convenablement appliquées.  
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CONCLUSION 

L’arachide et les produits dérivés sont d’une importance alimentaire incontestée 

au Sénégal. Cependant, il est important d’alerter l’opinion publique sur le risque 

que constitue une potentielle présence des mycotoxines, en particulier 

l’aflatoxine dans les denrées alimentaires à base d’arachide. C’est un métabolite 

produit principalement par l’Apergillus flavus dans l’arachide et produits 

arachidiers. Parmi autant de propriétés nocives à la santé de l’homme, elle fait 

partie des substances hautement cancérogènes.  

Il se pose alors un véritable problème de santé publique qui mérite réflexion et 

solution pratique. Cette étude s’inscrit dans cette dynamique et vise surtout une 

prise de conscience sociale devant aboutir à un changement de comportement 

qui influencerait positivement la qualité des procédés de transformation 

artisanale de l’arachide par diffusion de bonnes pratiques.  

Au terme de cette étude, les résultats obtenus sont encourageants et permettent 

de dire que la sensibilisation constitue l’un des moyens efficaces pour venir à 

bout de cette problématique que constitue la présence des aflatoxines dans les 

denrées alimentaires en général et celles à base d’arachide en particulier. 

Néanmoins, faudrait-il qu’elle soit continue avec une fréquence régulière suivi 

d’évaluation de l’impact sur la qualité des produits élaborés pouvant ainsi 

permettre une réorientation ou non. Elle consistera surtout à informer les 

producteurs et les transformateurs sur le caractère dangereux de l’aflatoxine, 

puis des bonnes pratiques agricoles, de stockage et de transformations en vue 

d’une réduction de l’occurrence dans les aliments à un niveau acceptable 

garantissant ainsi la sécuritaire sanitaire des consommateurs.   
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EVALUATION DE L’IMPACT DE L’APPLICATION DES BONNES PRATIQUES DE 

TRANSFORMATION SUR LA TENEUR EN AFLATOXINE DANS LES PÂTES ET FARINES 

D’ARACHIDE DE FRABRICATION ARTISANALE. 

RESUME 

L’aflatoxine est une mycotoxine issue du 

métabolisme des champignons du genre 

Aspergillus, notamment Aspergillus flavus. Sa 

présence dans les aliments, surtout les denrées 

alimentaires en général et les produits à base 

d’arachide en particulier, pose un problème de santé 

publique. Dans le cadre d’un projet financé par le 

Fonds National de Recherche Agricole et 

Agroalimentaire (FNRAA), l’ITA a organisé des 

ateliers de sensibilisation des acteurs de la filière de 

la transformation de l’arachide pour les sensibiliser 

et les former sur les bonnes pratiques de 

transformation, en vue de réduire la contamination 

par l’aflatoxine de leurs produits. Pour évaluer 

l’impact de cette sensibilisation, vingt prélèvements 

ont été effectués sur les produits qu’ils ont fabriqués 

après les ateliers, dont dix portaient sur la pâte et 

dix sur la farine d’arachide. Parallèlement, dix 

échantillons de farine et dix échantillons de pâte ont 

été prélevés au niveau des marchés des mêmes 

localités. Les résultats d’analyse ont révélé que la 

teneur moyenne en AFB1 est de 36,87ppb dans les 

pâtes et 58,67ppb dans les farines pour les 

échantillons prélevés dans les marchés alors qu’elle 

baissait à 5,75ppb et 9,96ppb  respectivement dans 

les  pâtes et farines d’arachide après la 

sensibilisation, ce qui correspond à une réduction de 

84%  et de 83%. Cette baisse obtenue a rendu les 

produits obtenus après sensibilisation conformes à 

la norme sénégalaise qui fixe la teneur en AFB1 

admissible dans les pâtes d’arachide à 15ppb. Par 

ailleurs, nous avons constaté que les AFB2, AFG1 

et AFG2 sont en proportions minoritaires.  

Mots clés: Aflatoxine, pâte et farine d’arachide, 

santé publique, sensibilisation. 

 

 

 

 

 

ABSTRACT 

Aflatoxin is a mycotoxin resulting from the 

metabolism of mushrooms of the Aspergillus kind, 

in particular Aspergillus flavus. Its presence in the 

food S, especially the foodstuffs in general and the 

products based on groundnut in particular, poses a 

problem of public health. Within the framework of 

a project financed by the National Funds of 

Agricultural and Agroalimentary Research 

(FNRAA), the ITA organized workshops of 

sensitizing of the actors of the die of the 

transformation of groundnut to sensitize them and 

form them on the good practices of transformation, 

in order to reduce the contamination by aflatoxin 

of their products. To evaluate the impact of this 

sensitizing, twenty taking away were carried out on 

the products which they  manufactured  after the 

workshops, of which ten related to the paste and 

ten on the groundnut flour. In parallel, ten samples 

of flour and ten samples of paste were taken on the 

level of the markets of the same localities. The 

results of analysis revealed that the average content 

of AFB1 is of 36,87ppb in the pastes and 58,67ppb 

in the flours for the samples taken in the markets 

whereas it dropped with 5,75ppb and 9,96ppb 

respectively in the pastes and flours of groundnut 

after sensitizing, which corresponds to a reduction 

of 84% and 83%. This fall obtained returned the 

products obtained after sensitizing in conformity 

with the Senegalese standard which fixes the 

content of acceptable AFB1 in the groundnut 

pastes at 15ppb. In addition, we noted that the 

AFB2, AFG1 and AFG2 are in minority 

proportions.   

Key words: Aflatoxin, paste and flour of 

groundnut, public health, sensitizing.  
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