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PROBLEMATIQUE

L’arachide ou pistache (Arachis hypogea L)
-Excellente source de protéines
-Diverses formes de commercialisation : Beurre d’arachide, 
pistaches grillées

Toutefois
-Humidité trop élevée lors de la récolte
-Stockage et séchage inadéquats des graines d’arachides
-Le non respect des bonnes pratiques d’hygiène et de fabrication



PROBLEMATIQUE

Contamination des arachides et produits dérivés par les aflatoxines

-Substance produite notamment par deux (2) champignons du genre Aspergilus
Aspergilus flavus et Aspergilus parasiticus

-Conséquences directes sur la santé humaine et animale
Cancer du foie, retards de croissance, immunosuppression, etc...

-Conséquences économiques
Insécurité alimentaire et nutritionnelle

- Recherches en Haïti (Delva, 2016) ; (Brown & Filbert, 2012)  
- Contamination amplifiée au niveau du stockage et la transformation



OBJECTIFS DE L’ETUDE

§Objectifs
1. Trouver un moyen de stockage pouvant restreindre la concentration en

aflatoxine des denrées alimentaires (riz, mais, sorgho et arachide) en
Haïti

2. Déterminer la teneur en aflatoxines dans nos échantillons de maïs, de riz, 
de sorgho et d’arachide 

3. Etablir le lien existant entre la teneur d’aflatoxine et les conditions de 
stockage des denrées



METHODOLOGIE
1.- Recherches bibliographiques

2-Acquisition des denrées alimentaires (arachide, maïs, riz et

sorgho)

3-Stockage des denrées alimentaires

4- Echantillonnage

5-Analyse de laboratoire pour les paramètres « Aflatoxine » et

« Humidité »

6- Traitements et analyse des données recueillies



Zone d’étude : Vialet
Type de Conteneur    
• Sac traditionnel PP(Polypropylene)
• PICS
• Fût plastique  
Denrée agricole 
• Arachide
• Maïs
• Riz
• Sorgho



RESULTATS ET DISCUSSIONS
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CONCLUSION

• Peu d’influence des conteneurs de stockage sur l’évolution de l’aflatoxine 
dans les denrées alimentaires concernés par l’étude 

• Forte reprise d’humidité dans tous les conteneurs avec une  pour le sac 
PICS

• Répétition de l’etude sur des périodes plus longues
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