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Résumé

En Afrique de I'Ouest [A0), le maraichage reste
'une des principales activités pourvoyeuses
d'emplois pour les femmes et les jeunes en zone
urbaine et  périurbaine. Il contribue
considérablement a la sécurité alimentaire. De
nos jours, la sécurité sanitaire des fruits et
léegumes devient de plus en plus une
préoccupation majeure des consommateurs,
surtout en zones urbaines et périurbaines.
Souvent, la prise en compte de ces
questionnements se limite aux produits
manufacturés, ou exportés. La présente étude
réalisée par le Cirad et ses partenaires dans le
cadre du projet DeSIRA SafeVeg a exploré la
qualité microbiologique de quelques |égumes
produits en zones urbaines et périurbaines en
Afrique de 'Ouest. Toutes les analyses ont été
faites en se référant aux normes ISO et normes
Francaises. Les résultats ont révélé que
l'innocuité des légumes n'est pas chaque fois
garantie et les microorganismes pathogénes
détectés y sont présents depuis le champ.
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Une série de mesures a été proposée pour
ameéliorer la sécurité sanitaire et la qualité des
[éegumes produits, transformés et
commercialisés AO. Il serait important
d'améliorer l'accés a des intrants de qualité et
d'encourager les bonnes pratiques de
compostage ; d'assurer 'hygiéne de l'eau, du
matériel, et des périmétres de production ; de
former et de conseiller les acteurs a toutes les
étapes : production, récolte, transformation,
stockage, transport ; de mettre en place des
normes et des systémes de contréle pour
garantir la qualité sanitaire des légumes ; de
créer des opportunités de commercialisation
de légumes sains ; et de communiquer en
langues locales sur les bonnes pratiques de
production, de transport, de conservation, de
manipulation, de transformation, de
commercialisation et de cuisson des légumes.




Introduction

Les légumes constituent une part essentielle du
régime alimentaire des étres humains. lls
contribuent pour une part non négligeable, non
seulement a |'amélioration de [|'équilibre
alimentaire et de la santé, mais aussi a la
prévention des maladies chroniques (Maffei et
al., 2016).

L'explosion démographique a accru la demande
en légumes dans les centres urbains. Pour
mieux faire face a cette demande et répondre
aux attentes des populations de plus en plus
croissantes en Afrique de I'Ouest, une multitude
de zones maraichéres se sont développées dans
les zones urbaines et périurbaines, favorisant
ainsi la création d'emploi et le développement
de chaines de valeur. Cependant, confrontés a
de nombreux obstacles, dont le changement
climatique, la baisse de fertilité des sols, la
pression des bioagresseurs, la non-disponibilité
des intrants homologués et des semences
adaptées aux conditions de production, les
acteurs font usage de différentes pratiques
agricoles qui impactent la qualité des légumes.
Malheureusement, force est de constater que la
qualité de ces léegumes demeure douteuse

Questions de recherche

quant au risque sanitaire et a leur impact sur
la santé publique. Il s'avére donc nécessaire de
porter un regard analytique sur la qualité
microbiologique de ces légumes depuis le
champ, en vue de mieux protéger la santé des
consommateurs.

SafeVeg est un projet financé par ['Union
européenne (a travers linitiative DeSIRA] et
'ambassade des Pays-Bas. Son principal
objectif est d'améliorer la résilience des filiéres
maraichéres face aux changements
climatiques et de diminuer ['utilisation
d'intrants de synthése (pesticides et engrais
minéraux] et les pertes en post-récolte. Dans
le cadre de ce projet, le CIRAD, responsable de
la composante 3 (Production de légumes sains
et pratiques post-récolte climato-résilientes)
a contribué a une étude exploratoire de la
qualité microbiologique des |égumes préts

pour la vente a bord champs par les
producteurs. Cette étude a recherché |la
présence d'agents pathogénes

microbiologiques sur des légumes récoltés et
mis en vente a bord champs par les
producteurs en zones urbaines et périurbaines
dans trois pays d'Afrique de I'Ouest.

e Quels sont les différents types de germes pathogénes et leurs niveaux de contamination
dans les [egumes cultivés en Afrique de ['Ouest ?
e Comment encourager la disponibilité de legumes sains en Afrique de |'Ouest ?
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Mé¢thodologie

Une collaboration a été mise en place avec des
chercheurs des institutions nationales de
recherche agronomique et des laboratoires
d'analyses. Les protocoles d'échantillonnage des
léegumes ont été élaborés. En fonction des pays,
des échantillons de léegumes (piment, aubergine,
tomate, poivron, gombo, amarante, grande
morelle et oignon) ont été prélevés a bord champs
et envoyés au laboratoire pour des analyses. Des
analyses microbiologiques en référence aux
normes ISO et normes Francaises ont été
effectuées sur ces légumes en vue d'évaluer la
flore d'altération que sont les levures et
moisissures, ainsi que les flores pathogénes que
sont les Salmonelles et Escherichia coli et Listeria
monocytogenes (uniquement au Mali).

Collecte d’¢échantillons

Au Burkina Faso, 161 échantillons composés de
cing types de produits végétaux (tomate, gombo,
piment, aubergine, poivron) ont été collectés dans
les régions du Centre et des Hauts Bassins. Au
Bénin, 310 échantillons composés de six types de
produits végétaux (tomate, gombo, piment,
oignon, grande morelle et amarante] ont été
collectés dans les villes du Sud et du Nord du
pays. Au Mali, 144 échantillons composés de neuf
types de produits végétaux [(tomate, gombo,
piment, aubergine africaine, aubergine
européenne, poivron, oignon, échalote et pomme
de terre) ont été collectés dans les régions de
Kati, Sikasso, Bougouni et HKoutiala. Tous les
échantillons prélevés ont été placés dans des
emballages en sachets stériles munis d'un
systéme de fermeture a zip. Ces échantillons ont
été acheminés au laboratoire dans des conditions
qui ne modifient pas leur intégrité, puis analysés
au plus tard dans les 24 heures.
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Répartition des spéculations au Bénin
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Méthodes d'analyses microbiologiques

La recherche et le dénombrement des microorganismes ont été conduits suivant les
meéthodes microbiologiques standardisées. Les germes totaux aérobies a 30°C ont été
dénombrés selon la norme ISO 4833-1: 2013; les coliformes présumés ont été
dénombrés au Mali avec la méthode NF VO8-050 AVRIL 2009; les coliformes totaux ont
été dénombrés selon la norme ISO 4832 :2006 au Bénin et au Burkina Faso ; les
coliformes thermotolérants ont été déterminés selon la norme ISO 9308-1:2014 ; les
levures et moisissures ont été déterminés selon la norme I1SO 21527 :2008 (au Bénin et
Burkina Faso) et la méthode AFNOR, NF V08-059 au Mali; Listeria monocytogenes a été
recherché avec la norme ISO 11290-2:2017 au Mali; les Escherichia coli B glucuronidase
positive selon [a norme ISO 16649-2 :2001 et la recherche de présumés Salmonella spp
a été réalisée selon la norme ISO 6579 :2017 et la confirmation biochimique a l'aide de
la galerie Api20E.

Principaux résultats

Une diversité d'agents pathogénes microbiologiques a été répertoriee sur les légumes
échantillonnés. Parmi ceux détectés, nous pouvons citer : les Salmonella spp, les entérobactéries,
Escherichia coli et les levures et moisissures. Suivant les pays, la présence de ces derniers varie en
fonction du [egume et des régions de production.

Photo 1 Levures sur un échantillon Photo 2 Salmonella spp sur un échantillon Photo 3 Moisissures sur un échantillon



Les résultats des analyses microbiologiques sont présentés a travers les graphiques suivants :
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PREVALENCE DE SALMONELLES DANS LES
ECHANTILLONS DU BENIN
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Figure 3 de léegumes du Bénin et du Burkina Faso
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Prévalence des Coliformes totaux dans les échantillons de [égumes du Burkina Faso et du Mali




E.Coli UFC/g dans les échantillons du Mali
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Il nous a été difficile de trouver des critéres microbiologiques propres dans les trois pays
d'intervention. €. coli B glucuronidase est a moins de 10 UFC/g dans tous les différents types
d'échantillons de légumes analysés au Bénin et au Burkina Faso. Salmonella spp. n'a pas été détecté
dans les échantillons analysés au Mali.

Les références utilisées sont :

a Critéres microbiologiques applicables aux activités de fabrication, préparation, découpe ou
simple manipulation de denrées nues en rayon "a la coupe" et en atelier en magasin, de la
Commission Européenne

Lignes directrices et normes pour l'interprétation des résultats analytiques en microbiologie
alimentaire du gouvernement du Québec

Dans ces deux manuels :

e La Flore Mésophile Totale ne doit pas dépasser la limite maximale de 1000000 UFC / g;

e Les levures et moisissures ne doivent pas dépasser la limite maximale de 1000000 UFC / g
chacune ;

e Les bactéries du genre Salmonella ne doivent pas étre détectées dans 25 grammes de
I'échantillon analysé;

e Escherichia coli ne doit pas dépasser 100 UFC / g;

e La majorité des germes pathogénes doivent étre absente.

10




Analyse

Les légumes présentent des niveaux significatifs de contaminations microbiologiques. Des
pathogénes préoccupants dont : Salmonella spp, Enterobactéries (Serratia liguefaciens, Citrobacter
freundii, etc.) et Escherichia coli ont été détectés dans certains échantillons, soulignant un risque
potentiel pour la santé publique. Par exemple, Salmonella spp et Escherichia coli sont responsables
d'intoxications alimentaires pouvant créer des épidémies graves, notamment chez les populations
vulnérables. €n utilisant par exemple les critéres d'interprétation des résultats d'analyses
microbiologiques établis par Fédération du Commerce et de la Distribution pour apprécier les
légumes (FDC 2024), I'appréciation générale de la qualité microbiologique des |[égumes soumis a
cette étude se présente comme suit : « Satisfaction » de 9% contre une « Non satisfaction » de 91%
pour le Bénin, une « Satisfaction » de 23% contre une « Non satisfaction » de 77% pour le Burkina-
Faso et une « Satisfaction» de 10% contre une « Non satisfaction» de 71% avec une
« Acceptabilité » de 19% au Mali comme indiqué dans les graphes de la figure 6.

Appréciation générale (Bénin)

W Acceptable
M Satisfaisant

B Nonsatisfaisant

Appréciation générale (Mali)

Appréciation générale (Burkina-Faso) mAcceptable
M Satisfaisant

m Nonsatisfaisant

W Satisfaisant

M Acceptable

H Nonsatisfaisant

Appréciation générale de la qualité microbiologique des légumes
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Plusieurs facteurs peuvent étre a la base des
contaminations  microbiologiques et la
prolifération des microorganismes pathogénes
sur les légumes. L'environnement de
production et de manipulation des légumes
lors de la production, pendant et aprés la
récolte, joueraient un réle important dans la
contamination de ces légumes. Par exemple,
certains pathogénes, dont les espéces du
genre Salmonella, et Escherichia coli peuvent
vivre longtemps dans le sol, les matiéres
fécales, les eaux d'irrigation, les eaux utilisées
pour |'application des produits phytosanitaires,
les eaux utilisées pour nettoyer les |[égumes
récoltés, la poussiére, le fumier mal composté.
Aussi, les pratiques de production adoptées
par le producteur peuvent étre sources de
contaminations. Les mauvaises manipulations
des légumes par 'homme, et/ ou le contact
avec des insectes, animaux sauvages ou
domestiques peuvent aussi étre des sources
de contaminations microbiennes. De plus, la
non-application des régles d'hygiéne et
d'assainissement et la non-utilisation de
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Recommandations

Les contaminations microbiennes observées constituent une menace pour la sécurité alimentaire et
requiérent une attention particuliére et immédiate des acteurs du secteur maraicher et des
décideurs politiques. Pour promouvoir la production de légumes sirs facilement accessibles aux
consommateurs d'Afrique de ['Ouest, plusieurs mesures politiques peuvent étre mises en ceuvre
pour assainir les environnements de production, de stockage et de transport de [egumes.

Promouvoir la disponibilité des intrants de qualité ;
Promouvoir 'assainissement des eaux et du matériel utilisé dans la production des légumes ;

Elaborer/promouvoir des guides de bonnes pratiques d’hygiéne et d'assainissement dans les
périmeétres de production de [éegumes ;

Encourager le compostage de la fumure utilisée en maraichage ;

oo
BE

Développer des mécanismes de formation et d'appui-conseil des acteurs sur les bonnes
pratiques de production, de récolte, de protection, de conservation, de stockage, de
transport et de commercialisation des |[égumes ;

Développer des mécanismes de formation et d'appui-conseil des acteurs sur les bonnes
pratiques de transformation et de préparation des [egumes ;

léEgumes consommeés en AO;

Mettre en place des systémes de controle régulier de la qualité sanitaire des l[égumes mis sur

Mettre en place des normes microbiologiques adaptées a la sécurité sanitaire liée aux
les marchés ou vendus a bords champs ;

Mettre en place des systémes de controle régulier du respect des régles d'hygiéne par les
acteurs du secteur maraicher lors de la production, du conditionnement, de la
transformation, de la commercialisation et du transport ;

Créer des opportunités pour la mise sur le marché de [égumes sains ;

@

Communiquer en langues locales sur les bonnes pratiques de production, de transport, de
conservation, de manipulation, de transformation, de commercialisation et de cuisson des
[éegumes.
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Conclusion

Les niveaux de contamination microbiologique identifiés dans les |légumes produits dans la zone
d'étude sont peu reluisants et nécessitent des interventions urgentes. La mise en ceuvre des
recommandations ci-dessus permettra de renforcer la sécurité alimentaire, de protéger la santé des
populations et de promouvoir des pratiques agricoles durables. Les plateformes de coordination des
politiques multisectorielles incluant les acteurs de différents secteurs (notamment l'agriculture, la
santé, la protection sociale, les finances, la planification, la mairie (police de I'hygiéne], la
décentralisation, les secteurs de l'industrie, les associations nationales, le monde universitaire, la
recherche et la société civile) joueraient des roles clés en pilotant ces initiatives et en coordonnant
les efforts avec les parties prenantes.

© Djibril ABOUBAKAR SOUNA / CIRAD
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