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➢ Actes du colloque scientifique « Chlordécone, connaître pour agir » 
Recueil des re sume s des communications pre sente es lors du colloque « Chlorde cone, 

connaî tre pour agir » qui s’est tenu du 12 au 14 de cembre 2022 au Gosier 

(Guadeloupe).  

Pour citer ce document : 

CPSN, CLoReCA, 2022. Actes du colloque scientifique « Chlorde cone, connaî tre pour 

agir ». Le Gosier, Guadeloupe, 12-14 de cembre 2022. 

 

Mots-clés :  

One Health ; Exposition ; Approche analytique ; Toxicite  et e cotoxicite  ; Mode lisation ; 

Se curite  des aliments ; Impacts en sante  ; Sciences humaines et sociales ; Impacts 

socie taux ; Repre sentation ; Processus participatifs ; Durabilite  ; Reme diation ; Re silience 

des syste mes ; Impacts environnementaux ; Dynamique spatio-temporelle ; Gestion du 

bien commun. 

 

En comple ment, sont e galement accessibles sur le site https://www.chlordecone-infos.fr/ 
certains des expose s et des posters (.pdf) et les liens pour l’acce s aux vide os. 
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Contexte  

Jusqu’a  pre sent, l’e valuation de l’exposition 

alimentaire de la population des Antilles a  la 

chlorde cone e tait base e sur des aliments non 

pre pare s et non cuisine s (Anses, 2017). Si 

certains travaux (Clostre et al, 2014) 

sugge rent que le mode de cuisson n’a pas 

d’impact sur la teneur en chlorde cone pour 

quelques ve ge taux, un autre (Martin et al., 

2020) semble indiquer le contraire pour la 

viande bovine. Il apparait donc important de 

tenir compte des habitudes alimentaires et 

culinaires locales dans une nouvelle 

e valuation de l’exposition de la population 

des Antilles a  la chlorde cone. 

 

 

 
3 https://www.anses.fr/fr/content/chlorexpo-une-

%C3%A9tude-affin%C3%A9e-de-

Matériels et méthodes 

L’e tude ChlorExpo (2021-2023)3 vise a  

affiner l’e valuation de l’exposition en 

recueillant et y inte grant explicitement les 

pratiques des Antillais en termes 

d’approvisionnement (types de commerces, 

origine des produits), de pre paration et de 

cuisson des aliments contributeurs a  

l’exposition a  la chlorde cone. Afin de 

collecter ces informations, une enque te a e te  

re alise e en 2021 aupre s de 750 me nages 

repre sentatifs de la Martinique et 750 de la 

Guadeloupe. L’e chantillonnage a e te  fait 

selon la me thode des quotas sur les crite res 

sociode mographiques de la personne de 

re fe rence ainsi que sur le type et lieu 

d’habitation. Les personnes du foyer 

effectuant les achats et/ou pre parant les 

l%E2%80%99exposition-alimentaire-au-

chlord%C3%A9cone-de-la-population-des 

Mots-clés : 
Exposition alimentaire 
Approvisionnements 
alimentaires 
Habitudes alimentaires 
Modes de cuisson 

Messages-clés : 

Les pratiques d’approvisionnement, de pre paration et de cuisson des 
aliments sont spe cifiques a  chaque territoire. Leur prise en compte dans 
l’e tude ChlorExpo, permettra d’obtenir une e valuation plus re aliste de 
l’exposition de la population. Ainsi, il sera possible de de terminer dans 
quelle mesure elles pourraient repre senter un levier utile pour re duire 
l’exposition alimentaire de la population a  la chlorde cone. 

 

mailto:ariane.dufour@anses.fr
mailto:sonia.poisson@anses.fr
https://www.anses.fr/fr/content/chlorexpo-une-%C3%A9tude-affin%C3%A9e-de-l%E2%80%99exposition-alimentaire-au-chlord%C3%A9cone-de-la-population-des
https://www.anses.fr/fr/content/chlorexpo-une-%C3%A9tude-affin%C3%A9e-de-l%E2%80%99exposition-alimentaire-au-chlord%C3%A9cone-de-la-population-des
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repas ont e te  interroge es a  leur domicile sur 

leurs habitudes alimentaires. 

Résultats 

L’enque te a confirme  l’importance de 

prendre en compte les pratiques spe cifiques 

a  chaque î le, en termes d’approvisionnement 

et de cuisson des aliments. Par exemple, les 

Guadeloupe ens ache tent davantage leurs 

aliments dans des commerces de proximite . 

De me me, ils pratiquent davantage les 

cuissons mijote es pour les viandes et au 

court-bouillon pour les 

crustace s/mollusques, tandis que la cuisson 

grille e ou boucane e des viandes et la cuisson 

saute e des crustace s et mollusques sont plus 

fre quentes en Martinique. Certaines 

pratiques sont ne anmoins similaires entre 

les deux î les : par exemple, environ 20% des 

fruits, le gumes et tubercules consomme s 

sont issus de l’autoproduction ou des dons et 

moins de 10% pour les viandes, poissons et 

fruits de mer sur chaque territoire. Les 

pratiques d’e pluchage des le gumes sont 

homoge nes sur les deux î les, tout comme la 

quasi-absence d’utilisation d’un micro-onde 

pour faire cuire des aliments. 

Discussion 

L’enque te a permis d’actualiser et d’enrichir 

les connaissances sur les pratiques 

alimentaires de la population antillaise par 

rapport a  l’e tude Kannari. Cependant, 

comme pour toute enque te base e sur des 

de clarations, les re ponses peuvent contenir 

des biais. D’une part, la formulation des 

questions laisse une certaine part 

d’interpre tation, d’autre part, la 

compre hension de certains termes n’est pas 

force ment la me me pour tous. Des 

incohe rences ont e te  observe es par 

confrontation avec des donne es externes, 

notamment sur l’origine des aliments, 

importe s ou issus de la production locale, 

refle tant parfois une me connaissance de la 

re alite  de cette origine par les re pondants.  

Les re sultats de l’enque te, apre s validation et 

e ventuellement ajustement par des donne es 

externes et/ou d’expertise de terrain, seront 

inte gre s dans l’e tude ChlorExpo pour affiner 

le calcul de l’exposition des Antillais a  la 

chlorde cone et ensuite formuler, si possible, 

des recommandations pratiques, notamment 

sur l’approvisionnement, et les modes de 

cuisson des aliments, pour re duire les 

expositions.  
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