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RÉSUMÉ  
 

Au Bénin, la production des casse-croûtes à base de céréales consiste à 

transformer les céréales en plusieurs produits alimentaires. Cette étude a pour 

objectif d’évaluer la qualité mycologique des casse-croûtes produits à base de 

céréales et vendus dans sept (07) Départements du Bénin. Cent quatorze (114) 

échantillons de casse-croûtes prélevés et codés ont été analysés. Une étude de 

criblage mycologique par des méthodes standardisées a été faite avec 

isolement et purification des moisissures microscopiques sur le milieu PDA 

(Potato Dextrose Agar). L’identification a été effectuée par des observations 

macroscopiques et microscopiques sur les souches purifiées. Les résultats 

montrent que sur les cents quatorze (114) échantillons, soixante (60) 

échantillons contiennent des moisissures de genres diversifiés avec des charges 

moyennes qui varient entre 2.101 ± 2 UFC/g (BsLok et HkMis) et                 

7,4.103 ± 2 UFC/g (BdCov). Les échantillons tels que hanmi klaklou (HkAgl) 

et bokoun dida (BdCov) avec des charges moyennes respectives de                 
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6,5.103 ± 2 UFC/g et de 7,4.103 ± 2 UFC/g ne sont pas de qualité acceptable. 

L’identification des moisissures isolées révèle la présence de quatre (04) 

espèces (Aspergillus flavus, Aspergillus niger, Rhizopus stolonifer et 

Penicillium sp.). Les résultats de cette étude constituent une base de données 

scientifiques qui contribuera à instruire les producteurs (trices) et vendeurs 

(euses) sur les bonnes pratiques d’hygiène afin de réduire les risques sanitaires 

liés aux mycotoxines issus des souches de moisissures toxinogènes. 
 

Mots-clés : céréales, casse-croûtes, flores mycologiques, toxinogènes, Bénin. 

 
 

ABSTRACT  
 

Identification of mycological microflora present in cereal-based 

snacks produced and sold in seven departments of Benin  
 

In Benin, the production of cereal-based snacks consists of transforming 

cereals into several food products. The objective of this study is to evaluate the 

mycological quality of snacks produced from cereals and sold in seven (07) 

Departments of Benin. One hundred and fourteen (114) samples of snacks 

were analyzed. A mycological screening study using standardized methods 

was carried out with isolation and purification on PDA (Potato Dextrose Agar) 

medium. Strain identification was performed by macroscopic and microscopic 

observations of the purified strains. The results show that out of one hundred 

and fourteen (114) samples, sixty (60) samples contain moulds of various 

genera with average loads ranging from 2.101 ± 2 CFU/g (BsLok and HkMis) 

to 7.4.103 ± 2 CFU/g (BdCov). Samples such as hanmi klaklou (HkAgl) and 

bokoun dida (BdCov) with average loads of 6.5.103 ± 2 CFU/g and                      

7.4.103 ± 2 CFU/g respectively are not of satisfactory quality. The 

identification of isolated mould strains reveals the presence of four (04) species 

(Aspergillus flavus, Aspergillus niger Rhizopus stolonifer and Penicillium sp.). 

The results of this study constitute a scientific database that will help educate 

producers and sellers on good hygiene practices to reduce health risks related 

to mycotoxins from toxinogenic strains of molds. 

 

Keywords : cereals, snacks, mycological flowers, toxinogenic moulds, Benin. 

 

 

I - INTRODUCTION  
 

L'homme pour satisfaire ses besoins fondamentaux a toujours eu  recours à son 

environnement. Ainsi, pour se nourrir l’homme s’intéresse aux aliments 

d’origine animale ou végétale, crus, cuits, séchés, naturels ou transformés [1]. 

Parmi les aliments d’origine végétales, les céréales tels que le maïs, le mil, 
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sorgho, etc. occupent une place de choix en raison de la large gamme d’aliments 

qu’elles permettent d’obtenir [2]. Les céréales sont transformées et consommées 

sous forme diverses connues sous plusieurs appellations locales ; il s’agit de 

bouillies (koko, aklui, akluiyonou), de pâtes (tö, owo, akumè, kafa, akassa), de 

boulettes (yèkè- yèkè, ciéré, wassa-wassa, attiékè, arraw) et de boissons 

(Tchakpalo, tchoukoutou ou burkutu, dolo) ou d’amuse-bouches [3]. Les  

amuses bouches ou casse-croûtes sont des collations considérées comme des 

portions de nourriture souvent plus petites qu’un met ordinaire consommés 

entre les repas [4]. La transformation des céréales en aliments et en 

l’occurrence les casse-croûtes font partie intégrante de l’artisanat alimentaire 

et de la vie socio-économique des peuples [5, 6]. En effet, les technologies de 

production résultent des pratiques endogènes, transmises et pérennisées à 

travers l’éducation familiale ou le système traditionnel d’apprentissage [7]. Au 

Bénin, les casse-croûtes sont vendus le long des axes routiers et occupent une 

place importante dans l’alimentation pour calmer la faim surtout lors des 

voyages [8]. La consommation de ces aliments est source véritable de vecteurs 

de maladies lorsqu’ils renferment des flores pathogènes et des substances 

chimiques toxiques notamment les moisissures et leurs mycotoxines. 

Lesquelles peuvent altérer la qualité sanitaire et marchande de ces produits 

alimentaires impliquant d’énormes pertes économiques [1, 9, 10].  

 

En effet, les moisissures toxinogènes constituent un réel danger pour la santé 

de l’homme lorsqu’ils contaminent ces casse-croûtes. Plusieurs espèces de 

moisissures sont dotées génétiquement d’un pouvoir toxinogène [11] capables 

d’excréter des mycotoxines qui sont des produits issus de leur métabolisme 

secondaire [12] pouvant provoquer un certain nombre de maladies chez 

l’homme et les animaux. L’exposition des consommateurs aux mycotoxines 

contenues dans les casse-croûtes peut induire des problèmes récurrents de 

santé pour l’homme tels que la diminution de l’immunité générale, l’apparition 

de cancers hépatiques, les calculs rénaux, les problèmes digestifs ou ceux de 

neurotoxicité [13, 14]. Sur le plan morphologique, les  moisissures  sont  des 

microorganismes hétérotrophes filamenteux et immobiles, dont la structure 

cellulaire est celle d’une cellule eucaryote classique [1, 15]. Les champignons 

microscopiques sont généralement hétérotrophes, saprophytes, et ubiquitaires 

grâce à leurs aptitudes métaboliques étendues [16]. Il n’existe peu de données 

sur la caractérisation  des moisissures dans les casse-croûtes céréaliers produits 

au Bénin. L’objectif de cette étude est d’évaluer la qualité mycologique des 

casse-croûtes à base de céréales produits et vendus dans sept (07) 

Départements du Bénin à travers l’isolement et l’identification des moisissures 

pouvant altérer sa qualité organoleptique et nutritionnelle. 

 

 



270  Rev. Ivoir. Sci. Technol., 36 (2020)  267 - 283 

Micheline  AGASSOUNON  DJIKPO  TCHIBOZO  et  al. 

II - MATÉRIEL ET MÉTHODES   
 

II-1. Présentation de la zone d’étude 
 

Le cadre d’étude est constitué de sept (07) Départements du Bénin (Atlantique, 

Littoral, Mono, Couffo, Ouémé, Plateau et Zou) (Figure 1). C’est une région 

à forte concentration démographique est d’un climat de type subéquatorial 

avec deux saisons pluvieuses et deux saisons sèches [17]. Les principales 

cultures agricoles sont : le maïs, le riz, le manioc, le niébé, l’arachide et le 

palmier à huile. Le choix porté sur les sept (07) Départements est basé sur la 

densité de la population, les activités de transformation des produits céréaliers 

et les préférences alimentaires des populations. 

 

 
 

Figure 1 : Localisation géographique de la zone d’étude 

 

II-2. Matériel d’étude  

 

Le matériel biologique utilisé dans cette étude est constitué des échantillons de 

casse-croûtes à base de céréales produits et vendus dans la zone d’étude. La 

description sommaire de ces différents casse-croûtes est présentée (Tableau 1) 
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Tableau 1 : Description sommaire des casse-croûtes céréaliers [2] 
 

Noms des casse-croûtes 

(appellations en 

langues locales) 

Description sommaire 

Mougnon ganvi Galette salée frite à base de maïs façonnée sous forme de petites boules. 

Hanmi klaklou Galette allongée façonnée frite à base de maïs et de condiments 

Dégon klèklè Galette arrondie frite à base de maïs assaisonnée et mélangée aux crevettes 

Avoumi Galette assaisonnée frite à base de maïs faite en chaîne de boules 

Bokoun dida 
Grains de maïs bouillis ou grillés, mélangés avec des graines d’arachide 

cuites ou grillées. 

Gbadé dida 
Épis de maïs bouillis salé ou non et consommés avec de l’amande de coco 

ou de l’arachide 

Kandji Pâte cuite sucrée à base de maïs emballée dans des feuilles végétales 

Andou 
Beignet à base de farine de maïs et d’arachide grillée mélangé à du piment 

séché écrasé ou farineux et d’épices 

Gbadé wouwou Communément appelé pop-corn est le grain de maïs soufflé 

Bokoun sisso 
Grains de maïs grillés, mélangés avec des graines d’arachide cuites ou 

grillées 

Gbadé mimin 
Épi de maïs grillé salé ou non et consommé avec de l’amande de noix de 

coco ou avec de l’arachide 

Gowé 
Pâte fermentée obtenue à partir de maïs ou du sorgho pré-germé 

consommée sous forme de boisson. 

Monlikoun sisso Grain de riz précuit, séché et frit consommé avec de l’arachide grillée 

Massa Gâteau frit sucré à base de farine de maïs légèrement fermentée 

Gbadé klèklè Galette frite épicée préparée à partir du maïs 

Akpan Pâte à base de maïs fermenté consommée comme boisson fraîche avec du lait 

Abla Pâte emballée et cuite à base de farine de maïs et de niébé 

Ablo 
Pâte cuite, salée sucrée, fermentée obtenue à partir du manwè (farine de 

maïs fermenté) et de la farine de du riz 

Kowé 
Pâte de maïs mélangée avec du gritz de niébé et de l’huile de palme 

emballée et cuite dans des feuilles végétales 

 

II-3. Échantillonnage 
 

Dix-neuf (19) types d’échantillons de casse-croûtes constitués des principaux 
casse-croûtes céréaliers produits et vendus dans les sept (07) Départements du Bénin  

ont été analysés. Chaque type d’échantillon a été prélevé dans deux (02) localités 

différentes à raison de trois (03) pour chaque type de casse-croûte. Au total cent 

quatorze (114) échantillons ont été prélevés pour les analyses. L’échantillonnage a été 

fait selon la méthode normalisée NFV04-501 : 1998. Ils ont été prélevés dans des 

sachets de prélèvement stérile de marque Dailypac MOKA avec une face transparente 

pour un contrôle visuel optimal portant le nom, le code d’échantillonnage le lieu, la 

date et  l’heure d’échantillonnage. Ils ont été acheminés aussitôt au laboratoire dans 

un délai variant entre 30 minutes et 4 heures selon le lieu de prélèvement. 
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II-4. Critères de choix des casse-croûtes analysés 
 

Les casse-croûtes échantillonnés et analysés sont majoritairement produits à 
partir de la matière première qu’est du maïs. Cette céréale occupe le premier rang 

parmi les céréales cultivées au Bénin (70 % des superficies céréalières emblavées) 
[18]. Le maïs est la céréale la plus énergétique, par ses atouts nutritifs surtout 

sa richesse en amidon et en en minéraux et accessoirement en protéines. Les 

casse-croûtes sont produits par la plupart des productrices (eurs) grâce à leur 

préférence vis-à-vis de la population cible à cause de leurs coûts relativement 

abordable, leur goût originel et leur caractère souvent mou ou croustillant. Leur 

durée et méthode de conservation sont en fonction de leur procédé final de 

fabrication [6]. Ces casse-croûtes ont été choisis pour l’objet d’un contrôle de 

qualité mycologique dans le but de garantir leur innocuité pour une bonne 

sécurité sanitaire des populations. 

 

II-5. Préparation des suspensions mères et des dilutions décimales 
 

La préparation des échantillons a été réalisée en suivant les recommandations 

de la norme NF V08-051 ,1999. Pour cela, 10 g de chaque échantillon ont été 

prélevés et broyés préalablement à l’aide d’une meule en porcelaine et ensuite 

dilués au 1/10 (masse/volume) en y ajoutant 90 ml d’eau peptonée tamponnée. 

Du tween 80 a été utilisé  à raison de 4 ml pour 1 litre de diluant. L’ensemble 
a été stomaché pendant 30 secondes à l’aide d’un « stomacher » et ensuite gardé 

sur paillasse pendant 45 minutes pour la revivification de la mycoflore. Une série 

de dilutions décimales de la suspension mère a été réalisée dans des tubes à essais 

contenant 9 ml de diluant au tween 80 au préalable (NB 01 11 007, 2006). 
 

II-6. Énumération et identification de la flore fongique 
 

Suivant la norme NB ISO 7954-2006, pour le dénombrement des germes, 0,1 

ml de chaque dilution décimale a été ensemencé et étalé à l’aide d’une anse de 

platine à la surface de la gélose PDA (Potato Dextrose Agar, Oxoid CM 0134) 

préalablement coulée et refroidie en boîtes de pétri stériles. L’incubation  a été 

faite à 25°C pendant 3 à 6 jours. Les présumées colonies de moisissures ont 

été repiquées par étalement en strie Z sur la gélose PDA. Les boîtes 

ensemencées ont été incubées dans les mêmes conditions jusqu'à l’obtention 

des cultures pures. Après culture, la détermination des caractères 

morphologiques et culturaux a été faite à l'œil nu. Elle a été basée 

essentiellement sur les caractères tels que la vitesse de croissance, la texture 

des colonies, la couleur des colonies, la couleur du revers et de l’envers des 

boîtes de pétri et le mode de reproduction [19]. Les caractères microscopiques 

ont été observés par le prélèvement d'un fragment mycélien à l'aide d'une anse 

de platine stérile. Le fragment a été dilacéré  sur une lame portant  une goutte 
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de lactophénol au bleu coton [13, 20], puis le tout a été recouvert d’une lamelle. 

L’observation a été faite avec le microscope optique-LCD numérique. La 

méthode microscopique du mycélium utilisée est basée sur l'absence ou la 

présence de cloisons, la couleur des filaments mycéliens, le mode de 

ramification des cloisons et la différenciation des thallospores [19].  

 

II-7. Expression et interprétation des résultats 
 

Les résultats ont été exprimés en Unités Formant Colonies par gramme  

(UFC/g) de produit analysé. L’interprétation des résultats a été faite en 

référence aux critères normatifs  des valeurs guides des critères 

microbiologiques applicables aux céréales et produits dérivés de l’Agence 

Nationale de Normalisation, de Métrologie et du Contrôle de Qualité (ANM) 

du Bénin  qui limite les moisissures à 5.103 UFC/g de produit.   

 

II-8. Analyses statistiques 
 

Les valeurs des paramètres déterminées ont fait l’objet d’une analyse 

statistique descriptive (moyenne, minimum, maximum et écart-type) à l’aide 

du logiciel Statistica version 6. 

 

 

III - RÉSULTATS 
 

III-1. Flore fongique dénombrée 
 

Les résultats issus des analyses des échantillons de casse-croûtes révèlent que 

des cent-quatorze (114) échantillons de casse-croûtes analysés, soixante (60) 

échantillons, soit 52,63 % révèlent la présence de moisissures. Ainsi, des   

52,63 % des échantillons ayant montré la présence des moisissures, 94,73 % 

sont de qualité acceptable par rapport à 5,27 % qui sont inacceptables en tenant 
compte des critères normatifs de l’Agence Nationale de Normalisation, de 

Métrologie et du Contrôle de Qualité (ANM) pour les moisissures (5.103 UFC/g). 

Les charges moyennes en moisissures (Tableaux 2a, 2b) varient de                         

2.101 ± 2 UFC/g à 7,4.103 ± 2 UFC/g. La charge minimale moyenne est 

dénombrée dans les échantillons codés BsLok et HkMis prélevés 

respectivement dans les localités de Lokossa dans le Département du Mono et 

de Misséssinto appartenant au Département de l’Atlantique. La charge 

maximale moyenne de 7,4.103 ± 2 UFC/g est dénombrée dans l’échantillon 

BdCov prélevé dans la localité de Covè dans le Département du Zou. Les 

résultats révèlent que seuls les échantillons codés HkAgl et BdCov avec des 

charges moyennes respectives de 6,5.103 ± 2 UFC/g et de 7,4.103 ± 2 UFC/g 

ne sont pas conformes à la valeur guide. Les échantillons tels que : Gbadé 



274  Rev. Ivoir. Sci. Technol., 36 (2020)  267 - 283 

Micheline  AGASSOUNON  DJIKPO  TCHIBOZO  et  al. 

mimin (GmSak et GmKet), Monlikoun sisso (MsAdj et MsSèm), Gbadé klèklè 

(GkWom et GkHou), Akpan (AkpZo et AkpZi), Abla (AbaAb et AbaAp), Ablo 

(AboCo et AboPh), Gowé (GoBoh et GoDan), Kowé (KwCov et KwOua), 

Massa (MasKa et MasDj) ont tous une charge moyenne en moisissures de            

< 1 UFC/g de produits. 

 

Tableau 2a : Valeurs moyennes des moisissures dénombrées dans les 

différents types de casse-croûtes 
 

Échantillons 

Moisissures 

Résultats 

obtenus (UFC/g) 

Valeurs 

moyennes 

(UFC/g) 

Hanmi klaklou 

HkAgl1 6,5.103 

6,5.103 ± 1 HkAgl2 6,499.103 

HkAgl3 6,501.103 

HkMis1 1,9.101 

2.101 ± 3 HkMis2 2,2.101 

HkMis3 2.101 

Mougnon ganvi 

MgAbo1 1,98.102 

2.102 ± 2 MgAbo2 2. 102 

MgAbo3 2,02.102 

MgBoh1 1,95.102 

1,93.102 ± 2 MgBoh2 1,93.102 

MgBoh3 1,91.102 

Kandji 

KdPah1 2,11.102 

2,1.102 ± 1 KdPah2 2,10.102 

KdPah3 2,09.102 

KdTog1 7,7.101 

7,8.101 ± 1 KdTog2 7,8.101 

KdTog3 7,6.101 

Bokoun sisso 

BsLok1 2,1.101 

2.101 ± 2 BsLok2 1,8.101 

BsLok3 2,2.101 

BsAzo1 1,9.101 

2,1.101 ±2 BsAzo2 2,1.101 

BsAzo3 2,3.101 

Bokoun dida 

BdCov1 7,398.103 

7,4.103 ± 2 BdCov2 7,400.103 

BdCov3 7,402.103 

BdZan1 7,4.101 

7,3.101 ± 4 BdZan2 7,6.101 

BdZan3 6,9.101 

Critère ANM 5.103 UFC/g 
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Tableau 2b : Valeurs moyennes des moisissures dénombrées dans les 

différents types de casse-croûtes 
 

Échantillons 

Moisissures 

Résultats obtenus 

(UFC/g) 
Valeurs moyennes (UFC/g) 

Gbadé dida 

GdGod1 5,5.101 

5,5.101 ± 1 GdGod2 5,4.101 

GdGod3 5,6.101 

GdAka1 2,08.102 

2,06.102 ± 4 GdAka2 2,05.102 

GdAka3 2,04.102 

Gbadé wouwou  

(Pop-corn) 

GwGlo1 6,8.101 

7.101 ± 2 GwGlo2 7,2.101 

GwGlo3 7.101 

GwZêp1 2,17.102 

2,2.102 ± 5 GwZêp2 2,22.102 

GwZêp3 2,19.102 

Avoumi 

AvTan1 4,9.101 

5.101 ± 1 AvTan2 5.101 

AvTan3 5,1.101 

AvOua1 1,73.102 

1,72. 102 ± 3 AvOua2 1,75.102 

AvOua3 1,68.102 

Andou 

AnPob1 1,98.102 

2.102 ± 3 AnPob2 1,97.102 

AnPob3 1,95.102 

AnAb1 4.101 

4.101 ± 3 AnAb2 3,7.101 

AnAb3 4,3.101 

Dégon Klèklè 

DkSeg1 1,7.101 

2.101 ± 3 DkSeg2 2.101 

DkSeg3 2,3.101 

DkAga1 3,71.102 

3,7.102 ± 2 DkAga2 3,68.102 

DkAga3 3,69.102 

Critère ANM 5.103 UFC/g 

 

III-2. Souches isolées des casse-croûtes 
 

Les moisissures telles que A. flavus, A. niger R. stolonifer et Penicillium sp. 

sont présentes dans les différents types de casse-croûtes analysés 
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III-2-1. Description des caractéristiques macroscopiques des souches isolées  
 

Les espèces de moisissures présentent des caractéristiques macroscopiques 

compilées (Tableau 3) ; lesquelles sont propres à chaque espèce et permettent 

de les identifier. 

 

Tableau 3 : Caractéristiques macroscopiques des espèces de moisissures isolées 
 

Aspects macroscopiques des souches 
Colonies 

Recto verso 

Colonies à texture cotonneuse de couleurs 

blanche et grise foncée en recto. Les 

colonies sont incolores au verso de  la 

boîte. La croissance est très rapide et 

extensive                              
Rhizopus stolonifer 

Colonies duveteuses et poudreuses de 

couleur blanche au début puis vert-jaune 

en recto et brunes au verso avec une 

croissance rapide (48 à 72 heures) 

 

 
Aspergillus flavus 

Colonies duveteuses et poudreuses de 

couleur  verte au recto. Le verso de la 

boîte est foncé avec un pigment diffus 

dans la gélose 

 

 
Penicillium sp. 

Colonies granuleuses de couleur blanche 

puis noires au recto et jaune pâle au verso 
 

Aspergillus niger 

 

III-2-2. Description des caractéristiques microscopiques 
 

Les caractéristiques microscopiques des souches de moisissures isolées sont 

décrites (Tableau 4). 
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Tableau 4 : Caractéristiques microscopiques des espèces de moisissures isolées 
 

Description Aspect microscopiques Images de référence Espèces 

Filament large peu septé, spore ovoïde, 

rhyzoïdes, sporocystophores bien déterminé 

 
(grossissement × 100) 

 
[19] 

Rhizopus stolonifer 

Conidiophores longs, vésicules sphérique, 

phialides directement reliés à la vésicule, 

conidies globuleuses, tête aspergillaires 

unisériée  
(grossissement × 100) 

 
[19] 

Aspergillus flavus 

Hyphes septés, phialides disposés en 

verticilles, phialides serrées les unes contre les 

autres donnant une image de pinceau ou 

pénicille  
(grossissement × 100) 

 
[19] 

Penicillium sp. 

Mycélium long, spores globuleuses disposées 

en chaîne, phialides insérés sur la vésicule 

globuleuse 
 

(grossissement × 100) 
 

[21] 

Aspergillus niger 
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IV - DISCUSSION  

 

IV-1. Flore fongique dénombrée et identifiée  
 

Les résultats des analyses de la flore fongique des échantillons de casse-croûtes 

analysés révèlent que les deux (02) types de casse-croûtes codés HkAgl et 

BdCov sont  non conformes aux critères béninois qui limitent la présence de la 

flore fongique à 5.103 UFC/g. Une diversité de moisissures telles que A. flavus, 

A. niger R. stolonifer et Penicillium sp. sont identifiées dans les échantillons 

de casse-croûtes. Ces résultats sont en accord avec ceux de [22] au Niger où 

les analyses mycologiques des échantillons de maïs ont montré que plus de          

70 % des échantillons sont contaminés par les genres  Aspergillus, Fusarium, 

Penicillium. Aussi,  ces résultats ne sont pas en accords avec ceux de [10] au 

Liban où il apparaît que tous les échantillons de céréales analysés sont de très 

bonne qualité mycologique. Seulement des faibles charges  de flore du champ 

sont observées (Acremonium, Fusarium et Cladosporium). Cette différence 

peut s’expliquer soit par l’application d’un très bon séchage des grains avant 

stockage, soit par l’application d’un traitement antifongique.    

 

IV-2. Moisissures toxinogènes, mycotoxines et risques sanitaires 
 

Les résultats de l’étude mycologique de l’ensemble des échantillons de casse 

croûtes analysés révèlent quatre (04) espèces de moisissures. Il s’agit de            

A. flavus, A. niger R. stolonifer et Penicillium sp. Ces espèces fongiques sont 

présentes pour la plupart dans les aliments mal conservés ou mal séchés. Ainsi, 

des études similaires ont été menées par [23] sur la caractérisation de farine de 

maïs vendus sur les marchés d’Adjamé, Yopougon et Abobo en Côte d’Ivoire. 

Ces auteurs  ont rapporté dans leurs travaux la présence des moisissures telles 

que A. flavus, A. niger R.stolonifer et Penicillium sp. Les Aspergilli 

contaminent de nombreux produits destinés à l'alimentation humaine tels que 

les fèves de cacao, les grains de café, la farine de manioc, les céréales, les 

poissons, les arachides, les fruits secs, le vin, les œufs de volaille et le lait [24]. 

Des études effectuées au Vietnam ont montré la contamination de 25 

échantillons de riz par le genre Aspergillus où les espèces A. flavus, A. 
fumigatus, Aspergillus oryzae ont été isolées dans les proportions 40 % ; 23 % ; 
11 % respectivement [25]. De même, une étude effectuée en Inde sur 1200 

échantillons de riz contaminés par Aspergillus a montré que l’ensemble des 

grains de riz paddy était contaminé par le genre Aspergillus dont quatre 

différentes espèces ont été identifiées : A. flavus (1002), A. niger (910), 

Aspergillus ochraceus (154) et Aspergillus parasiticus (331) [26]. Penicillium 

sp. est aussi révélé dans les casse-croûtes produits et vendus dans la zone 

d’étude. Or, certaines espèces de Penicillium sp. sont capables de produire des 

mycotoxines à des températures inférieures, lesquelles sont optimales à la 
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croissance des espèces d’Aspergillus [23]. La présence des moisissures du 

genre Aspergillus et Penicillium indique que la contamination a lieu au cours 

du stockage des grains utilisés pour la production des casse-croûtes. Ces 

résultats sont en accord avec ceux des travaux de [27] qui ont rapporté que la 

contamination des grains de céréales peut avoir lieu avant la récolte, au champ, 

au cours du séchage ou au cours du stockage. Cependant [21, 28, 29] ont 

rapporté à travers certains de leurs travaux que les moisissures du genre 

Aspergillus et Penicillium présentes, dans le maïs supposent qu’une 

contamination a lieu probablement avant la récolte, au champ, au cours du 

séchage, du stockage et après transformation des grains. Les souches telles que 

Aspergillus flavus et Penicillium sp. identifiées dans les échantillons analysés 

sont des souches toxinogènes productrices de mycotoxines telles que les 

aflatoxines de types B1, B2, G1, G2, l’Ochratoxine de type A, la patuline etc 

[2, 22, 30, 31]. Ces mycotoxines sont responsables de graves problèmes de 

santé pouvant affecter les populations consommatrices de ces casse-croûtes. 

En médecine humaine et vétérinaire quatre (04) types d’affection peuvent en 

découler. Il s’agit des allergies, des mycoses, des mycétismes et des 

mycotoxicoses (hépatotoxicité, génotoxicité, immunotoxicité, 

cancérogénicité) [2, 32]. En dehors des genres Aspergillus  et Penicillium  qui 

sont isolés des échantillons de casse croûtes analysés, Rhizopus solonifer 

également isolé a été rapporté par [22], que les moisissures du genre Rhizopus 

colonisent les céréales, les fruits et légumes. La présence de mycotoxines dans 

les grains de céréales représente un risque important pour la santé animale et 

humaine [33, 34]. Il est donc important de veiller aux mesures adéquates pour 

empêcher la contamination fongique des denrées alimentaires afin de limiter 

la présence des mycotoxines et les dangers éminents.  

 

IV-3. Facteurs dépendants de la contamination   
 

La présence des moisissures est due au fait que le séchage, la conservation des 

matières premières sont mal fait ainsi que le mauvais entreposage des produits 

alimentaires dérivés  dans un environnement inadéquat au cours de la vente 

[22]. Les aliments exposés à l’air libre dans de grandes bassines et sans 

protection adéquate sont susceptibles d’être contaminés par des spores 

fongiques et des bactéries [22]. Au cours de la vente, les casse-croûtes sont 

souvent mal couverts et sont soumis à la pollution de l’air ambiant et exposés 

à côté des caniveaux non couverts, aux insectes (mouches) qui constituent des 

sources de contamination de ces produits alimentaires. Ces facteurs sont des 

sources qui influencent négativement la qualité hygiénique des casse-croûtes 

pouvant causer des maladies alimentaires mettant ainsi en péril la sécurité 

sanitaire des populations. Ces résultats sont semblables à ceux obtenus par            

[35 - 37] pour les aliments vendus sur les voies publiques. Ces derniers ont 
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permis d’analyser l’influence de la pollution et des pratiques culinaires sur la 

qualité hygiénique des aliments de rue. Précisons  que les moisissures, 

identifiées dans les casse-croûtes analysés sont liées à plusieurs facteurs 

notamment la contamination des matières premières et/ou secondaires 

utilisées, la qualité des ingrédients (huiles de friture, eau, épices, etc.) et 

l’hygiène au cours de la fabrication de ces casse-croûtes. [38, 39] ont rapporté  

dans leurs travaux que la croissance des moisissures dans de nombreuses 

denrées alimentaires est favorisée par des paramètres physico-chimiques, 

notamment la quantité d'eau libre (Aw), la température, la présence d’oxygène, 

la nature du substrat et le pH. 

 

 

V - CONCLUSION  
 

Cette étude a révélé que les casse-croûtes céréaliers produits et vendus dans les 

sept (07) Départements du Bénin retenus ne sont pas à 100 % de qualité 

satisfaisante. Une diversité d’espèces de moisissures telles que Aspergillus 

flavus, Rhizopus stolonifer et Penicillium sp. ont été identifiées. Parmi ces 

espèces de moisissures, certaines sont dotées d’un pouvoir toxinogène et ont 

la capacité de produire des mycotoxines pouvant causer de graves problèmes 

de santé à l’homme. Il est donc nécessaire de porter une attention particulière 

à la qualité des casse-croûtes céréaliers afin de garantir une bonne sécurité 

sanitaire des consommateurs. 
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