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Résumé

Les mycotoxines sont des métabolites toxiques produits par certaines espéces de
moisissures. Ces métabolites toxiques contaminent de nombreuses denrées
alimentaires principalement les céréales et les légumineuses. La présence des
mycotoxines dans la chaine alimentaire constitue un probléme majeur de santé
publique, particuliérement dans les régions tropicales et subtropicales dont le Burkina
Faso. La présente revue analyse les interactions entre les pratiques alimentaires,
I’exposition aux mycotoxines et le risque de cancérogenése chez I’homme. Pour ce
faire, des bases de données scientifiques telles que ScienceDirect, Google Scholar et
PubMed ont été utilisées pour rechercher des articles de recherche publiés sur les
pratiques alimentaires, 1’exposition aux mycotoxines, le risque de cancérogenése et
les mécanismes impliqués. Il est a noter que les habitudes alimentaires influencent
significativement le niveau d’exposition. En effet, les régimes peu diversifiés, riches
en produits mal conservés, augmentent la charge toxique, tandis qu’une alimentation
variée, riche en micronutriments antioxydants, exerce un effet protecteur. L’aflatoxine
B: ou I’ochratoxine A par exemple sont des mycotoxines qui induisent a travers un
mécanisme bien défini des altérations de I’ADN, un stress oxydatif et une perturbation
des voies de signalisation cellulaire qui favorise par la suite la cancérogenese
hépatique. Plusieurs études montrent qu’il y a une corrélation entre 1’exposition
chronique et I’incidence accrue de certains cancers et plus particuliérement dans les
zones a forte contamination alimentaire. Les stratégies de prévention reposent sur des
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approches intégrées qui reposent sur 1’amélioration des pratiques agricoles et post-
récolte, le renforcement du contréle réglementaire, et la promotion d’une nutrition
équilibrée et diversifiée. D’ou la nécessité d’une approche interdisciplinaire alliant
toxicologie, nutrition et sant¢ publique pour réduire I’impact cancérogeéne des
mycotoxines et protéger les populations exposées.

Mots clés : aliments, exposition, mycotoxines, risque de cancérogencse

Interactions between Dietary Practices, Mycotoxin Exposure, and
Carcinogenesis Risk: Current Knowledge and Future Perspectives
— A Review

Abstract

Mycotoxins are toxic metabolites produced by certain mold species. These toxic
compounds contaminate a wide range of food products, mainly cereals and legumes.
Their presence in the food chain constitutes a major public health concern, particularly
in tropical and subtropical regions such as Burkina Faso. This review examines the
interactions between dietary practices, mycotoxin exposure, and cancer risk in
humans. To do this, scientific databases such as ScienceDirect, Google Scholar and
PubMed were used to search for published research articles on dietary practices,
exposure to mycotoxins, risk of carcinogenesis and involved mechanisms. Notably,
dietary habits significantly influence exposure levels. Poorly diversified diets rich in
improperly stored foods increase toxic load, whereas a varied diet rich in antioxidant
micronutrients exerts a protective effect. Aflatoxin B: and ochratoxin A, for instance,
are mycotoxins that induce DNA damage, oxidative stress, and disruptions in cellular
signaling pathways through well-characterized mechanisms, ultimately promoting
hepatic carcinogenesis. Numerous studies show a correlation between chronic
exposure and an increased incidence of certain cancers, particularly in areas with high
food contamination. Prevention strategies rely on integrated approaches involving
improvements in agricultural and post-harvest practices, strengthened regulatory
control, and the promotion of balanced and diversified nutrition. This underscores the
need for an interdisciplinary approach combining toxicology, nutrition, and public
health to reduce the carcinogenic impact of mycotoxins and protect exposed
populations.

Keywords: food, exposure, mycotoxins, carcinogenesis risk

Introduction

Les mycotoxines sont des métabolites secondaires toxiques produits par
certaines espeéces de champignons filamenteux, principalement des
genres Aspergillus, Penicillium et Fusarium. Les effets nocifs de ces
mycotoxines observés chez 'homme et I'animal incluent non seulement
la cancérogénicité mais aussi; la tératogénicité, I'immunotoxicité, la
neurotoxicité, 1'hépatotoxicité, la néphrotoxicité, la toxicité pour la
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reproduction et le développement, 1'indigestion,... (PLEADIN et al.,
2019).

Parmi ces principales especes responsables de la mycotoxinogénese,
Aspergillus flavus et Aspergillus parasiticus sont les producteurs
majeurs d’aflatoxines, en particulier 1’aflatoxine B: reconnue comme
un carcinogene puissant, affectant de nombreuses cultures telles que le
mais, les arachides et les céréales en climat chaud et humide (SYRAJI
et al., 2025). Outre les aflatoxines, d’autres mycotoxines importantes
incluent la citrinine produite principalement par Penicillium citrinum,
une mycotoxine néphrotoxic potentiellement présent lors du stockage
des produits céréaliers et oléagineux, bien que ses données
toxicologiques détaillées restent moins documentées que celles des
aflatoxines ou des mycotoxines de Fusarium (KAMLE et al., 2022). Le
genre Fusarium, et notamment des espéces comme Fusarium
oxysporum, est impliqué dans la syntheése de mycotoxines telles que les
fumonisines, la zéaralénone et la deoxynivalenol (DON), qui peuvent
contaminer les cultures avant la récolte et persister dans les grains
récoltés, surtout sous des conditions de forte humidité et températures
modérées (SKRZYDLEWSKI et al., 2025). Le cycle de contamination
des mycotoxines se déroule en continuum du champ au magasin. Sur le
champ, les spores de moisissures se trouvent dans le sol et I’air,
infectant les plantes en croissance, particulierement lorsque des stress
abiotiques  (sécheresse, fluctuations hydriques) ou Dbiotiques
(dommages dues aux insectes) affaiblissent les plantes
(AGRIOPOULOU et al., 2020). Apres la récolte, des dommages
mécaniques et un séchage insuffisant favorisent le maintien ou
I’initiation de la croissance fongique, permettant aux toxines de
s’accumuler sur les grains (SKRZYDLEWSKI et al., 2025). Enfin, en
stockage et en magasin, des conditions micro-climatiques défavorables
(humidité relative élevée et température non controlée) peuvent non
seulement maintenir la croissance des moisissures mais aussi
augmenter la biosyntheése des mycotoxines, transformant ainsi des
matieres premieres apparemment saines en produits a risque pour la
sécurité alimentaire (SHI ef al., 2023). Ce continuum de contamination
implique des interactions complexes entre 1’écologie des moisissures,
les conditions environnementales et les pratiques agricoles et post-
récolte tout au long de la chaine alimentaire (SYRAIJI et al., 2025) et
constitue un sérieux probéme.

Ces champignons producteurs de substances toxiques représentent un

probléme majeur de sécurité alimentaire en raison de leur capacité a
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contaminer de nombreuses denrées de consommation courante, en
particulier les céréales et les légumineuses. Parmi les mycotoxines, les
aflatoxines, les fumonisines, 1’ ochratoxine A, les trichothécénes et la
zéaralénone sont les plus préoccupantes en raison de leur impact négatif
sur la sant¢ humaine, la productivit¢ animale et le commerce
international ( RICHARD, 2007; MILICEVIC et al., 2019). La
contamination alimentaire par les mycotoxines constitue un enjeu
majeur de santé publique dans le monde et en Afrique en particulier.
Selon la FAO (ADDITIVES, 2002), prés de 25 % des aliments produits
dans le monde sont affectés par ces toxines, avec une prévalence
particulierement ¢élevée dans les régions tropicales et subtropicales (
MORETTI et al., 2017; ESKOLA et al., 2020).

En Afrique, des conditions climatiques favorables a la croissance
fongique, associées a des pratiques agricoles et de stockage parfois
inadéquat, entrainent une exposition chronique des populations aux
effets sanitaires des mycotoxines. Les mycotoxines, notamment la
fumonisine B et 1’aflatoxine B, sont reconnues pour leur puissance
cancérogene hépatique (X. CHEN et al., 2022), mais leur impact peut
étre modulé par la diversité alimentaire, 1’état nutritionnel et la
consommation concomitante d’autres composés alimentaires.
Comprendre comment les pratiques alimentaires influencent
I’exposition et la cancérogenese est donc essentiel pour mieux protéger
les populations et orienter les stratégies de prévention.

Cette revue vise a analyser les interactions entre pratiques alimentaires,
exposition aux mycotoxines et risque de cancer, en mettant en lumicre
les mécanismes de toxicité et les facteurs nutritionnels modulateurs.
Elle vise également a dégager des perspectives de prévention, incluant
les approches nutritionnelles, les stratégies agricoles et les politiques de
contrdle, afin de réduire les effets néfastes des mycotoxines sur la santé
humaine.

I. Mycotoxines : sources alimentaires et voies d’exposition

Les mycotoxines contaminent une grande variété d’aliments a
différentes étapes de la chaine alimentaire, depuis la production
agricole jusqu’au stockage et a la transformation. Les céréales (mais,
blé, riz), les oléagineux (arachides, noix), les fruits secs... et certains
produits laitiers sont particuliérement exposés (BAYALA-YAI et al.,
2025a). Cette contamination résulte de 1’action de champignons
toxinogénes tels que Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus.

Fusarium verticillioides ou Penicillium verrucosum (MESTERHAZY,
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2024), qui proliférent dans des conditions favorables de température et
d’humidité. L’importance de la contamination alimentaire varie selon
les régions. En effet, dans les zones tropicales et subtropicales,
notamment en Afrique, la combinaison de facteurs climatiques, de
pratiques agricoles et de stockage inadéquates favorise la multiplication
fongique et la production de mycotoxines (MANNAA and KIM, 2017;
Nll et al., 2022). La présence de ces toxines est souvent invisible a 1’ceil
nu, rendant la détection et le contrdle particuliérement difficiles. Les
principales voies d’exposition des mycotoxines chez I’homme sont
alimentaires notamment a travers 1’ingestion, le contact et 1’inhalation,
mais la biodisponibilité et le niveau d’absorption dépendent de la
composition du régime alimentaire, du traitement thermique et de la
transformation des aliments (PATERSON and LIMA, 2010).

L’exposition chronique aux mycotoxines peut étre évaluée par la
mesure des niveaux de contamination dans les aliments ou a travers des
biomarqueurs biologiques. Ces indicateurs permettent de mieux
comprendre la charge toxique réelle des populations et d’identifier les
groupes les plus vulnérables, notamment les nourrissons, les enfants et
les personnes agées.

L'exposition humaine aux mycotoxines est une préoccupation mondiale
puisqu’elles peuvent contaminer les aliments a différentes étapes.
Ainsi, les champignons toxinogenes peuvent proliférer pendant la
récolte, le stockage et dans les aliments préts & consommer (DASI-
NAVARRO et al., 2024). L’exposition alimentaire aux mycotoxines
résulte ainsi d’une interaction complexe entre pratiques agricoles,
habitudes alimentaires et facteurs environnementaux (Figure 1), ce qui
souligne I’importance d’une approche intégrée combinant contrdle de
la qualité des aliments, diversification nutritionnelle et surveillance
épidémiologique.
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Figure 1: Exposition alimentaire aux mycotoxines a travers 1’interaction
complexe entre pratiques agricoles, habitudes alimentaires et facteurs
environnementaux
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II. Mécanismes de toxicité et cancérogenese des
mycotoxines

Les mycotoxines peuvent causer une intoxication corporelle et induire
une cancérogenese (CHEN et al., 2022). Elles exercent leurs effets
néfastes sur la santé humaine a travers des mécanismes moléculaires
variés, affectant principalement le foie, les reins, le systéme
immunitaire et le matériel génétique (Figure 2) ((AZAM et al., 2021)
modifié par YAI et al., (2025))

Et parmi les mycotoxines les plus étudiées, 1’aflatoxine B: (AFB)),
I’ochratoxine A (OTA) et les fumonisines sont particuliérement
reconnues pour leur potentiel cancérogene (OSTRY et al., 2017; LI et
al., 2023). L'ochratoxine A (OTA) a été identifiée pour faciliter la
progression du cancer en perturbant la fonction endocrinienne, en
activant les voies de signalisation oncogénique, en reprogrammant le
métabolisme et en modulant le microenvironnement tumoral (CAI et
al.,2025). En effet, ’OTA et les fumonisines perturbent le métabolisme
cellulaire, entrainant des anomalies génétiques et des dommages
oxydatifs ( WANG et al., 2016; NIAZ et al., 2020). L’AFB, un
métabolite secondaire produit par Aspergillus flavus et Aspergillus
parasiticus sur des aliments de base tels que le mais, les arachides, les
céréales et graines oléagineuses, est unanimement décrit comme 1’un
des agents alimentaires les plus cancérogenes naturellement présents en
raison de sa capacité a former des adduits a ’ADN et induire des
mutations oncogéniques (4. flavus : génotoxicité et cancérogénicité
reconnues) (PROGRAM, 2021). Elle peut donc provoquer des effets
toxiques aigu€s ou chroniques a caractére tératogéne, mutagene,
cancérigéne, immunotoxique ou hépatotoxique. Elle entraine les
mutations de ’ADN, la modification des chaines peptidiques apres
traduction, la méthylation des protéines et des acides nucléiques et la
formation de radicaux (KOWALSKA et al., 2017). L'exposition a
I'AFB; provoque une altération de plusieurs activités cellulaires
spécifiques parmi lesquelles, 'altération du mécanisme de progression
du cycle cellulaire apparait particuliérement pertinente, compte tenu de
l'action cancérogénétique de la toxine (RICORDY et al., 2005)

L’exposition chronique aux mycotoxines est capable d’induire un stress
oxydatif persistant, générant des radicaux libres capables de modifier
les bases de I’ADN, d’endommager les membranes cellulaires et de
perturber les voies de signalisation cellulaire. Les dommages oxydatifs
et la vulnérabilité cellulaire peuvent étre amplifiés par une carence en
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antioxydants, en vitamines ou en minéraux essentiels (vitamine C,
vitamine E, zinc, sélénium...).

Some mycotoxin-producing fungi
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Figure 2 : Mécanismes moléculaires des effets néfastes des mycotoxines sur
la santé humaine, et de prévention/détoxification de ces derniers (AZAM et
al., 2021 ; modifié par YAl et al., 2025)

Plusieurs travaux expérimentaux indiquent que des antioxydants
alimentaires et micronutriments peuvent atténuer certains effets
toxiques de I’AFB; : la curcumine module des voies de signalisation
impliquées dans le stress oxydatif, I’inflammation et la génotoxicité,
réduisant potentiellement les dommages induits par I’AFB; ; Ces effets
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antioxydants et anticancéreux sont soutenus par des mécanismes
moléculaires documentés dans des modéeles précliniques (DAI et al.,
2022). De plus, le sélénium, ¢€lément trace doté de propriétés
antioxydantes, réduit les dommages hépatiques induits par I’AFB; en
améliorant le statut antioxydant et en inhibant les processus pro-
apoptotiques dans des modeles animaux, confirmant son role potentiel
comme facteur nutritionnel modulant la cancérogenése liée aux
mycotoxines (LIMAYE et al., 2018).

Ainsi, la cancérogenése induite par les mycotoxines résulte d’une
interaction complexe entre facteurs toxiques, génétiques et
nutritionnels, mettant en évidence la nécessité d’approches intégrées
pour la prévention et la réduction du risque.

III. Influence des pratiques alimentaires sur Ila
cancérogenese liée aux mycotoxines

Les pratiques alimentaires jouent un rdle crucial dans la modulation de
I’exposition aux mycotoxines et, donc dans le risque de développement
de cancers qui y sont associés (MAFE et al., 2024). Ainsi, les pratiques
alimentaires courantes, notamment la consommation quotidienne de
denrées contaminées dans les régimes traditionnels dépendant de mais
et d’arachides, favorisent une exposition chronique cumulée a I’AFBy,
principal vecteur d’hépatocarcinome (HCC) dans les communautés
rurales de I’ Afrique subsaharienne et d’Asie du Sud ou les conditions
climatiques chaudes et humides et les méthodes de stockage
inadéquates augmentent la contamination microbienne des cultures
vivrieres (GONG et al., 2016). Par exemple, des études de SANYANG
et al en 2016 en Gambie ont rapportés que les niveaux d’AFB; dans les
arachides (=57 ng/kg) et le mais (=30 pg/kg) ont entrainé des marges
d’exposition (MOE) critiques et un risque de cancer du foie élevées,
particuliérement chez les enfants, confirmant donc que la fréquence de
consommation élevée (quotidienne) est associée a un risque sanitaire
considérable (SANYANG et al., 2025). De méme, des évaluations en
Indonésie montrent que I’exposition a ’AFB; via le mais et les
arachides conduit a des valeurs marges d’exposition généralement
inférieures a 10 000, seuil de sécurité recommandé, et a des estimations
de cancer du foie au-dela de 0,1 cas/100 000 sur une vie, soulignant
I’importance de la fréquence d’ingestion répétée comme facteur de
risque (NUGRAHA et al., 2018). Cette mycotoxine associée au cancer
du foie se retrouve fréquemment dans les céréales comme le mais, le
riz, le mil et le sorgho, ainsi que dans les graines oléagineuses (arachide,
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sésame, tournesol) et les épices (piment, curry, gingembre) dans les
régions tropicales et subtropicales (MAFE and BUSSELBERG, 2024).
Outre ces catégories, le cacao et le café présentent des niveaux
significatifs d’ochratoxine A et d’autres mycotoxines, amplifiant les
risques sanitaires dans les populations consommant ces produits a haute
fréquence (BURGON et al., 2024). Le manioc, bien que moins
documentés spécifiquement pour les aflatoxines, peut étre contamingés
par divers mycotoxines lors de mauvaises pratiques de séchage et de
stockage, comme c’est le cas pour d’autres denrées amidonnées
(CHILENGA et al., 2025). Un aspect critique de I’exposition aux
mycotoxines concerne le lait et les produits laitiers issus d’animaux
nourris avec des grains (JAHROMI et al., 2025). Toutefois, 1’aflatoxine
M., métabolite hépatique de 1’aflatoxine Bi, peut étre détectée dans le
lait de vaches, de chévres ou de brebis, exposant indirectement les
consommateurs humains a ce carcinogéne alimentaire (JAHROMI et
al., 2025). L’étude sur des enfants zambiens illustre que méme dans
des contextes de consommation variable, des risques de HCC sur une
vie peuvent survenir avec des concentrations ¢élevées d’AFB; dans les
arachides, reliant directement fréquence de consommation, charge
d’exposition et risque oncologique (MUSAWA et al., 2024).

L’influence des pratiques alimentaires peut étre observée a plusieurs
niveaux, allant de la sélection des aliments a leur préparation et
consommation (CARBALLO et al., 2019).

Les techniques culinaires et de transformation peuvent réduire,
augmenter ou maintenir la toxicité des mycotoxines. Le trempage en
solution saline, la fermentation, la nixtamalization, [’utilisation de
I’0zone ou le tri des grains contaminés sont des actions qui diminuent
de facgon tres significative (50% - 90%) la concentration de mycotoxines
dans les aliments (IJABADENIYTI et al., 2021; LEE et al., 2024,
AGRIOPOULOU and TARAPOULOUZI, 2025; BAYALA-YAl et al.,
2025; SUJAYASREE et al., 2025). Cependant, concernant 1’aflatoxine
Bi et 'ochratoxine A, elle restent stables malgré la chaleur (RATERS
and MATISSEK, 2008), d’ou la nécessité¢ d’une prévention en amont,
des la production, séchage et le stockage. Lorsque le régime alimentaire
est varié, et riche en fruits, 1égumes et produits d’origine animale, elle
apporte des antioxydants, des fibres et micronutriments capables de
neutraliser une partie des effets toxiques des mycotoxines et donc de
limiter le stress oxydatif. Cependant, une alimentation non équilibrée
ou fortement a base de céréales, légumineuses et oléagineux contaminés
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par les mycotoxines, augmentent 1’exposition et la vulnérabilité a la
cancérogenese (GOESSENS et al., 2024).

Les carences aggravent les dommages oxydatifs et 1’instabilité
génomique induite par les mycotoxines. Les mécanismes moléculaires
derriere les effets toxiques de la plupart des mycotoxines sont le stress
oxydatif (MEZES et al, 2021). L’état nutritionnel d’une personne
influence directement la capacité de I’organisme a métaboliser et
¢liminer les mycotoxines (PIVA and GALVANO, 1999; VERNIA et
al., 2021). Le microbiote intestinal (Lactobacillus paraplantarum,
Lactococcus lactis, Streptococcus thermophilus, Saccharomyces
cerevisiae, Flavobacterium aurantiacum, Mycobacterium
fluoranthenivorans, Rhodococcus  erythropolis) joue un rdle
modulatoire en dégradant certaines mycotoxines (FB1, FB2, AFB1) ou
en modifiant leur absorption (GUERRE, 2020), ce qui sous-entend que
les habitudes alimentaires influencent indirectement le risque
cancérogene via la flore intestinale.

Comprendre le role des pratiques alimentaires dans la modulation de
I’exposition aux mycotoxines permet de développer des stratégies de
prévention adaptées telles que 1’éducation nutritionnelle, la
diversification des régimes, 1’adoption de méthodes de préparation et
de stockage sécurisées (PIVA and GALVANO, 1999). Des
alimentations traditionnelles fermentées, incluant des produits comme
le soumbala, le fura ou le gapal, contiennent des microorganismes
utiles (Lactobacillus, Bacillus spp.) capables de réduire la croissance de
moisissures toxinogenes et la production de mycotoxines, comme 1’ont
démontré des ¢tudes récentes sur des souches isolées de fura et gapal
qui inhibent la syntheése d’aflatoxines dans des grains contaminés
(ILBOUDO et al., 2025). Par ailleurs, des revues sur les aliments
fermentés montrent que les microorganismes probiotiques et leurs
métabolites bioactifs exercent des effets anticancéreux via la
modulation du microbiote, la production de peptides bioactifs et la
diminution des composés carcinogenes alimentaires (VINDEROLA
and RITIENI, 2014). Enfin, certains probiotiques ont été décrits comme
capables de lier et éliminer des mycotoxines dans les matrices
alimentaires ou intestinales, réduisant ainsi 1’exposition aux toxines
fongiques (VINDEROLA and RITIENI, 2014). Ces approches sont
principalement importantes pour les zones a forte prévalence de
contamination notamment dans les régions humides ou les conditions
sont favorables aux mycotoxines.
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IV. Stratégies de prévention et perspectives

La prévention de I’exposition aux mycotoxines et de leurs effets
cancérogenes repose sur une approche intégrée combinant les mesures
agricoles, technologiques, nutritionnelles et réglementaires (XU et al.,
2022). Ces stratégies visent a réduire la contamination a la source,
limiter I’exposition alimentaire et renforcer la résilience nutritionnelle
des populations a risque (PIVA and GALVANO, 1999). Le point de
départ de la prévention consiste a réduire la contamination fongique sur
le terrain. L’adoption de bonnes pratiques agricoles (BPA) contribuent
énormément a diminuer les niveaux de mycotoxines (JACOBSEN,
2014; XU et al., 2022). Sur le plan technologique, le nettoyage des
grains comme le triage permet une réduction significative du niveau de
mycotoxines. Des études ont également indiqué que le trempage en
solution saline des grains de céréales entraine une réduction
significative des mycotoxines comme les aflatoxines (BAYALA-YAI
et al., 2025). En effet, des études sur le dépelliculage des grains ont
montré que le retrait des couches externes peut réduire la concentration
d’aflatoxines et autres mycotoxines de fagon notable, parfois avec des
réductions approchant ou dépassant 45 % selon le produit et la méthode
appliquée (KARLOVSKY et al., 2016). Un simple trempage de grains
comme le mais ou le riz avant transformation entraine également une
réduction importante de la teneur en mycotoxines, notamment grace a
des processus de fermentation spontanée impliquant des Lactobacillus
et des levures qui se développent pendant 1’hydratation et contribuent a
la modification ou a la lixiviation de certaines toxines dans 1’eau de
trempage (KARLOVSKY et al., 2016). La fermentation alimentaire
augmente le nombre de microorganismes utiles et conduit a I’apparition
de nouveaux produits métaboliques capables de dégrader ou de lier les
mycotoxines. Cela a ét¢ démontré dans plusieurs produits fermentés
traditionnels ou la fermentation avec des lactobacilles réduit
significativement les niveaux de fumonisines, de DON et autres
mycotoxines dans les grains fermentés par rapport aux grains crus
(ADEMOLA et al., 2021). Par ailleurs, des traitements physiques et
chimiques comme la pulvérisation d’ozone et la nixtamalisation
(traitement alcalin traditionnel de mais) ont montré une grande capacité
a diminuer drastiquement les mycotoxines dans les grains traités
(MARIS et al., 2025). Par exemple, la nixtamalisation peut réduire les
fumonisines, la zéaralénone et la DON de plus de 80 % dans le mais, et
I’aflatoxine devient souvent non détectable aprés traitement alcalin
(MARIS et al., 2025).
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Sur le plan nutritionnel, une alimentation diversifiée et équilibrée
constitue une stratégie clé pour réduire la charge de mycotoxines. En
effet, les aliments riches en antioxydants, fibres, vitamines et sélénium
peuvent atténuer les effets génotoxiques et oxydatifs des mycotoxines
(BACOU et al., 2021).

Sur le plan 1égislation, le réglement (UE) 2023/915 de la commission
du 25 avril 2023 relatif a la teneur maximale de certains contaminants
dans les denrées alimentaires définit des limites maximales admissibles
pour les principales mycotoxines dans les denrées alimentaires mais les
applications restent inégales d’un pays a I’autre (KHAIRY et al., 2025).
Le biocontrole via des microorganismes bénéfiques constitue une
stratégie efficace pour réduire la contamination des cultures par les
mycotoxines. Des bactéries et actinobactéries telles que Bacillus,
Lactobacillus et Pseudomonas peuvent stimuler I’immunité des plantes
en favorisant la production de phytohormones (auxines, cytokinines,
gibbérellines), induisant ainsi une résistance systémique et limitant
I’invasion fongique et la syntheése de mycotoxines (EL-SAADONY et
al., 2022). Les especes de Bacillus sont particulierement étudiées pour
leur capacité a produire des métabolites antifongiques et a activer les
défenses de I’hote (POVEDA and GONZALEZ-ANDRES, 2021),
tandis que les Pseudomonas sécretent des composés antifongiques et
occupent les niches au détriment des champignons pathogenes
(DOBRZYNSKI and JAKUBOWSKA, 2025). Ces microorganismes
peuvent aussi €tre appliqués post-récolte pour limiter la croissance
fongique et la production de mycotoxines dans les denrées stockées
(HABSCHIED et al., 2021). Cette approche s’inscrit dans une stratégie
durable de lutte intégrée combinant promotion de la croissance végétale
et sécurité alimentaire (DANESH et al., 2025).

Les recherches doivent étre orientées sur : 1- I’approfondissement de la
compréhension des mécanismes moléculaires et cellulaires par lesquels
les contaminants alimentaires, les carences nutritionnelles ou les
pratiques alimentaires influencent la sant¢ humaine; 2- le
développement de biomarqueurs fiables pour mieux évaluer
I’exposition réelle et le risque cancérogene ; 3- le role du microbiote et
des nutriments protecteurs a travers 1’étude des interactions nutrition-
toxicologie; 4- la mise en ceuvre de programmes d’éducation
nutritionnelle axés sur la prévention de la contamination et la promotion
de régimes sains; 5- la transformation adéquate des denrées
alimentaires ; 6- le renforcement des politiques publiques pour intégrer

la gestion des mycotoxines dans les stratégies nationales de sécurité
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alimentaire ; 7- la mise en place d’une approche interdisciplinaire,
associant agronomes, nutritionnistes, toxicologues et décideurs
politiques.

Conclusion

Les mycotoxines constituent un déterminant majeur du risque sanitaire
lié¢ a Dlalimentation et un probléme majeur de santé publique,
particuliérement dans les régions tropicales et subtropicales, ou les
contraintes agroclimatiques, les pratiques post-récolte insuffisantes et
la dépendance a des régimes alimentaires peu diversifiés favorisent une
exposition chronique élevée. Cette exposition prolongée est associée a
une augmentation significative du risque de cancers et d’autres
pathologies chroniques, par I’activation de mécanismes toxicologiques
impliquant le stress oxydatif, la génotoxicité, les altérations
épigénétiques et la perturbation des voies de signalisation cellulaire.

Cette revue met en évidence I’interaction étroite entre pratiques
alimentaires, niveau d’exposition aux mycotoxines et vulnérabilité
nutritionnelle, soulignant le réle central de la nutrition dans la
modulation des effets toxiques et cancérogenes. La réduction du
fardeau sanitaire associ¢ aux mycotoxines repose sur des stratégies
intégrées de prévention, incluant I’amélioration des pratiques agricoles
et post-récolte, le renforcement des systemes de controle et de
réglementation des denrées alimentaires, la promotion de régimes
alimentaires diversifiés et riches en micronutriments et composés
bioactifs protecteurs, ainsi que la mise en place de programmes de
surveillance épidémiologique et d’évaluation du risque alimentaire.

Dans une perspective de santé publique, une approche multisectorielle
impliquant agronomie, toxicologie, nutrition, ¢épidémiologie et
gouvernance sanitaire est indispensable pour limiter 1’exposition des
populations, réduire les inégalités de risque et prévenir durablement les
cancers associés aux mycotoxines.
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