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RESUME 

 

Les aflatoxines ont été classées comme des agents cancérogènes pour les humains. L’intoxication aux 

aflatoxines peut être aiguë ou chronique. Au Sénégal deux types de riz sont consommés, le riz local produit 

dans la vallée du fleuve et le riz importé d’Asie. Les aflatoxines sont susceptibles d’être présentes 

naturellement dans le riz. L’objectif de cette étude était d’évaluer les risques sanitaires liés à la contamination 

en aflatoxine du riz consommé au Sénégal. Pour le riz local, 14 échantillons de 3 variétés ont été prélevés au 

niveau de 5 sites situés dans la vallée du fleuve Sénégal : Baridiam, Ndelle, Ndiaye, Ngomène et Pond 

Gendarme. Les échantillons des trois types du riz importé ont été prélevés au niveau du grand marché « Sor» 

de Saint-Louis : le riz brisé de la Thaïlande, le riz entier de Chine et le riz entier de l’Inde. Le dosage des 

aflatoxines B1 et totals du riz local et importé obtenus était fait par HPLC suivant la norme ISO 16 050 au 

Laboratoire de mycotoxine de l’Institut de Technologie Alimentaire (ITA) du Sénégal. L’évaluation de 

l’exposition alimentaire était associée à la concentration moyenne du contaminant, la consommation 

alimentaire par jour et le poids corporel de l’individu en kg. Les concentrations en aflatoxines B1, B2 et totale 

des aflatoxines étaient respectivement de 0,445 µg/kg, 0,064 µg/kg et 0,509 µg/kg pour le riz local. Cette 

teneur en aflatoxines était de 0,1 µg/kg d’aflatoxines B1 et totale pour le riz importé. Tous ces échantillons de 

riz local ont eu des teneurs inférieures à 2 µg/kg et 4 µg/kg (seuils respectivement établis par l’Union 
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européenne pour B1 et AFT), et à 20 µg/kg (la norme établie par les Etats Unis et les pays asiatiques). Les 

valeurs de l’exposition pour le riz importé ont été évaluées à 0,0003 µg/kg pc/j aussi bien pour l’aflatoxine B1 

que pour l’AFT. Pour le riz local, l’exposition est estimée à 0,001 µg/kg pc/j pour l’aflatoxine B1 et à 0,002 

µg/kg pc/j pour l’AFT. Le risque sanitaire lié à la consommation du riz importé ou local est faible pour les 

aflatoxines. Néanmoins, la quantité importante de riz consommée par les sénégalais et la présence d’autres 

sources potentielles d’aflatoxines dans leur alimentation peuvent augmenter considérablement le risque. 

© 2022 International Formulae Group. All rights reserved. 
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Assessment of health risks related to the presence of aflatoxin in rice 

consumed in Senegal 

 

ABSTRACT 

 

The samples of the three types of imported rice were taken at the large "Sor" market in Saint-Louis: 

broken rice from Thailand, whole rice from China and whole rice from India. The determination of aflatoxin 

B1 and total local and imported rice obtained was done by HPLC according to the ISO 16050 standard at the 

Mycotoxin Laboratory of the Food Technology Institute (ITA) of Senegal. The dietary exposure assessment 

was associated with the average concentration of the contaminant, the food consumption per day and the body 

weight of the individual in kg. Aflatoxin B1, B2 and total aflatoxin concentrations were 0.445 µg/kg, 0.064 

µg/kg and 0.509 µg/kg respectively for local rice. This aflatoxin content was 0.1 µg/kg of aflatoxin B1 and 

total for imported rice. All these samples of local rice had levels lower than 2 µg/kg and 4 µg/kg (thresholds 

respectively established by the European Union for B1 and AFT), and 20 µg/kg (the standard established by 

the United States and Asian countries). Exposure values for imported rice were assessed at 0.0003 µg/kg 

pc/day for both aflatoxin B1 and AFT. For local rice, exposure is estimated at 0.001 µg/kg bw/day for aflatoxin 

B1 and 0.002 µg/kg pc/day for AFT. The health risk linked to the consumption of imported or local rice is low 

for aflatoxins. Nevertheless, the large amount of rice consumed by Senegalese and the presence of other 

potential sources of aflatoxins in their diet can significantly increase the risk. 

© 2022 International Foarmulae Group. All rights reserved. 

 

Keywords: Risks assessment, local rice, imported rice, aflatoxins, contamination. 

 

 

INTRODUCTION 

Le riz s’est substitué aux céréales 

locales et est devenu l’aliment le plus présent 

dans les plats sénégalais. Ainsi, il occupe près 

de 50% du volume de céréales consommées 

au plan national (Baris, 2009). Selon les 

estimations de Hathie et al. (2017), en milieu 

urbain cette consommation est de 77% tandis, 

qu’en milieu rural elle représente 59% des 

consommations céréalières. Le Sénégal 

consomme, en moyenne, plus d’un million de 

tonnes de riz blanc par an. 
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Les aflatoxines sont des toxines 

naturelles produites par des champignons du 

genre Aspergillus (CODEX, 2013). La 

contamination par l'aflatoxine des principaux 

aliments de consommation courante, à savoir 

le maïs, les arachides et le sorgho, atteint des 

niveaux inacceptables pour la santé dans de 

nombreux pays d'Afrique. L’estimation de la 

quantité d’aflatoxine dans le maïs en 2016 a 

donné des intervalles de [1,06-852,2ppm] au 

Sénégal, de [8,0-1081ppm] en Tanzanie 

(AfricaAIMS-C-SAAP, 2016). 

En milieu humide avec une 

température optimale, le riz peut absorber 

facilement l’eau ; cela augmente la teneur en 

eau et donc une susceptibilité à une 

contamination fongique et une production 

d’aflatoxine (Nguyen, 2007). Au Sénégal, des 

données sont disponibles sur les teneurs en 

aflatoxine dans le maïs (Kane et al., 1991; 

Dieme et al., 2016). Cependant peu d’études 

sont réalisées sur l’exposition de la population 

à l’aflatoxine consommant le riz de la vallée 

du fleuve Sénégal. Cette étude s’inscrit dans 

ce cadre et a pour objectif d’évaluer les 

risques liés à la teneur en aflatoxine sur le riz 

consommé par la population de la région de 

Saint-Louis du Sénégal.  

 

MATERIEL ET METHODES 

Site d’étude 

La zone d’étude le domaine de l’alizé 

maritime stable (Saint-Louis) marqué par des 

amplitudes thermiques faibles et de la forte 

humidité. Cette zone subit l’influence du 

domaine sahélien caractérisé par l’harmattan, 

ce vent contribue à l’élévation des 

températures. 

Échantillonnage 

Les échantillons de riz local ont été 

prélevés au niveau de 5 sites situés dans la 

vallée du fleuve Sénégal : Baridiam, Ndelle, 

Ndiaye, Ngomène et Pond Gendarme.  

Pour le riz local, quatorze (14) 

échantillons ont été prélevés pour trois (3) 

variétés (Sahel 108, Sahel 177 et TC10) en 

fonction de leur granulométrie (la forme 

entière et la forme brisée) et de leur 

disponibilité. Pour les échantillons de riz 

importé, trois (3) types ont été prélevés au 

niveau du grand marché « Sor » de Saint-

Louis : le riz brisé de la Thaïlande, le riz 

entier de Chine et le riz entier de l’Inde. 

 

Dosage 

Ces échantillons ont été acheminés au 

laboratoire des mycotoxines de l’ITA où ils 

étaient préparés pour le dosage des aflatoxines 

B1 et détermination de la teneur totale en 

aflatoxines B1, B2, G1 et G2 par HPLC 

suivant la norme ISO 16 050. Au préalable, 

lors de la préparation des échantillons, ces 

derniers sont pesés à l’aide d’une balance 

SCALTEC de précision de 0,01 g prés puis 

broyés au moyen d’un mini-broyeur avant de 

passer à l’extraction.  

 

Extraction  

Pour chaque échantillon de riz, une 

prise d’essai de 25 g de l’échantillon et 5 g de 

NaCl a été prélevée puis homogénéisée dans 

un erlenmeyer de 500 ml. 125 ml de solvant 

d’extraction (méthanol eau 70/30) ont été 

ajouté et le mélange a été homogénéisé 

pendant 2 minutes au moyen d’un mélangeur 

à grande vitesse. Le mélange a été ensuite 
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filtré et un volume de 15 ml du filtrat a été 

introduit dans une fiole conique de dimension 

appropriée munie d’un bouchon en verre. 30 

ml d’eau distillée ont été ajoutées dans la fiole 

et le mélange a été homogénéisé. Avant de 

commencer la purification sur colonne 

immunoaffinité, l’extrait dilué a été filtré avec 

du papier-filtre à microfibres de verre.  

 

Purification par colonne immunoaffinité 

(CIA)  

L’ensemble CIA-réservoir a été 

préparé en raccorder le réservoir à la colonne 

qui était au préalable conditionnée avec du 

PBS (transférer 10 ml de PBS sur le réservoir 

et laisser passer dans la colonne à une vitesse 

de 2 ml/min à 3 ml/min par gravité soit une 

goutte par seconde). Il fallait s’assurer qu’une 

petite quantité (0,5 ml) de PBS reste dans la 

colonne jusqu’au dépôt de la solution 

d’échantillon afin de procéder à la purification 

sur colonne immunoaffinité. A l’aide d’une 

pipette, 15 ml du deuxième filtrat ont été 

déposés dans le réservoir de solvant de la 

colonne d’immunoaffinité. Après le passage 

du filtrat dans la colonne de séparation, cette 

dernière a été lavée avec 20 ml d’eau distillée 

qui a été appliquée en deux petites portions de 

10ml. L’élution des aflatoxines a été effectuée 

en faisant passer 2 ml de méthanol HPLC ou 

méthanol pur dans la colonne immunoaffinité 

et de recueillir les éluats de méthanol dans des 

vials ambrés d’environ 5 ml et en fin de faire 

évaporer le méthanol sous courant d’azote.  

 

Quantification par HPLC  

Elle a constitué la dernière étape du 

dosage des aflatoxines et a permi d’en faire 

une lecture précise des différentes formes 

d’aflatoxines éventuellement présentes dans 

les échantillons. Elle a consisté d’une part à 

identifier chaque pic d’aflatoxines du 

chromatogramme provenant de l’analyse de 

l’échantillon pour essai, en comparant les 

temps de rétention à ceux des étalons de 

références correspondants. Les aflatoxines 

pouvaient également être identifiées en 

injectant simultanément la solution 

échantillon et les solutions étalons. En outre, 

la disparition des pics des aflatoxines B1 et 

G1 en l’absence d’ajout de réactif de 

dérivation contribuait à faciliter 

l’identification. Une détermination 

quantitative qui a été effectuée selon la 

méthode de l’étalon externe avec intégration 

de la surface de pic ou mesure de la hauteur 

de pic, puis comparaison avec la valeur 

correspondante de la substance étalon. Ainsi 

des volumes de 50 µl de solution étalon ont 

été injectés dans la bouche d’injection. 

L’élution des aflatoxines se faisait dans 

l’ordre suivant : G2, G1, B2, B1 avec des 

temps de rétention respectifs d’environ 6 min, 

8 min, 9 min et 11 min et il convenait que les 

pics soient bien résolus. Si nécessaire les 

temps de rétention en ont été ajustés en 

modifiant la concentration en méthanol de la 

phase mobile. En fin, 50 µl d’extrait 

d’échantillon purifié ont été injectés dans la 

bouche d’injection.  

 

Estimation de l’exposition 

L’enquête a été faite dans le cadre 

d’une étude sur la consommation de riz en 
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collaboration avec l’université Tsukuba 

(Japon). Différents quartiers de la ville de 

Saint-Louis ont été ciblés, au sein desquels 85 

ménages ont été aléatoirement recensé. 

L’enquête  concernait les femmes chargées de 

faire la cuisine. La technique a consisté à 

disposer pour chaque ménage d’une balance et 

d’un appareil photo. A l’aide de la balance, la 

chargée de la cuisine pesait au déjeuner et au 

dîner le poids du plat à vide, du plat avant 

mangé et du plat après manger pendant 15 

jours. D’autres paramètres ont été pris en 

compte: l’aliment de base, le temps de cuisson 

des repas, le nom du repas, le nombre de 

personne dans le ménage partageant le repas, 

le nombre éventuel d’invités et à qui donner le 

repas en cas de reste. 

La caractérisation du risque est fondée 

sur l’analyse des résultats issus de l’évaluation 

de l’exposition alimentaire. Cette dernière 

associe les données de concentration moyenne 

du contaminant, la consommation alimentaire 

par jour et le poids corporel de l’individu en 

kg. Suivant l’équation générale ci-dessous :  

 

Exposition alimentaire = ∑ (Concentration 

moyenne du contaminant × consommation 

alimentaire moyenne / jour) / Poids 

corporel (kg).  

 

L’estimation de l’exposition qui en 

résulte est alors comparée à la valeur Dose 

Journalière Admissible (DJA) pour la 

caractérisation du risque (DJA en µg/kg de 

pc/j) a été obtenue par la formule de Ricoux et 

Gasztowtt (2005). Ainsi on obtiendra :  

Un risque lorsque l’exposition est supérieure 

à la valeur du DJA ;  

Pas de risque lorsque l’exposition est 

inférieure à la valeur du DJA.  

Dans cette étude le poids par défaut d’un 

adulte défini par le comité du Codex 

Alimentarius qui est de 60 kg sera utilisé pour 

le poids corporel,. 

 

Traitement des données 

Les données issues des analyses ont été 

traitées à l’aide de logiciel SPSS version 14.0J, 

SPSS, Chicago, IL)   Un test Fisher a été 

utilisé pour comparer les moyennes et les 

différences étaient considérées significatives à 

P ≤ 0,05. 

 

RESULTATS 

Teneur en aflatoxines dans les échantillons 

de riz 

Les dosages en aflatoxines B1 et 

totales ont montré que sur un total de 14 

échantillons de riz (local et importé) 6 sont 

testés positifs, 5 en état de traces et 3 négatifs. 

Ainsi, sur un ensemble de 11 échantillons de 

riz local, 5 ont été testés positifs, 3 en état de 

traces avec des teneurs < 0,1 µg/kg et 3 autres 

ont été testés négatifs (Tableau 1).  

Les échantillons contaminés ont 

enregistré des teneurs en aflatoxines qui 

varient de 0,1 à 1,3 µg/kg avec une moyenne 

de 0.4 µg/kg pour B1 et 0,8 à 1,6 µg/kg avec 

une moyenne de 0.5 µg/kg pour AFT. Sur les 

3 échantillons de riz importé qui ont été 

analyses (Tableau 2), le riz thaïlandais a 

enregistré une teneur de 0,3 µg/kg de B1 et 

AFT. Pour les deux autres échantillons, le riz 

importé de l’Inde a révélé des traces 
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d’aflatoxines et le riz importé de Chine a été 

testé négatif. Cependant la teneur moyenne du 

riz importé en aflatoxine est de 0.1 µg/kg pour 

B1 et AFT. 

En se basant sur la provenance des 

échantillons, le riz local avait enregistré la 

plus forte teneur en aflatoxine B1 (1,3 µg/kg) 

et en AFT (1,6 µg/kg) avec la forme brisée de 

la variété Sahel 108 du Pond gendarme 

(Figure 1). Le riz importé n’avait 

qu’enregistré qu’une teneur de 0,3 µg/kg 

d’aflatoxine B1 et totale qu’avec le riz brisé 

Thaïlandais. Selon la granulométrie, sur un 

totale de 6 échantillons contaminés, la forme 

brisée et la forme entière ont enregistré 

chacune un taux de contamination de 50%. 

Tandis que, sur les 5 échantillons en état de 

trace, la forme brisée a présenté les 

pourcentages de 60 et 66,66% et la forme 

entière les taux de 40 et 33,33%.  

La teneur moyenne en aflatoxines B1 

des variétés de riz local (0,045 mg/kg) était 

significativement plus élevée que les autres 

formes d’aflatoxines (B2, G1 et G2). Par 

contre, la moyenne de la contamination à 

l’AFT n’a indiqué aucune différence 

significative avec l’aflatoxine B1 pour tous les 

échantillons de riz importé et local. Aucune 

différence n’a été notée sur la contamination 

en aflatoxines entre le riz local et le riz 

importé (Tableau 3). 

 

Données de consommation alimentaire de 

riz  

Les résultats ont montré qu’en 

moyenne 37% du poids du riz cuisiné est 

constitué de riz ramené au poids sec. La 

population saint louisienne consomme 

individuellement au déjeuner, au dîner 

respectivement 382,2 g, 219,1 g et 601.3g de 

repas à base riz par jour. En considérant que 

37% du poids du riz cuisiné est constitué de 

riz ramené au poids sec, chaque personne 

consomme une quantité de riz de 141,4 g au 

déjeuner, 43,4 g au dîner, soit 184,8 g par jour 

(Tableau 4). 

Les valeurs de l’exposition pour le riz 

importé ont été évaluées à 0,0003µg/kg pc/j 

aussi bien pour l’aflatoxine B1 que pour 

l’AFT. Pour le riz local, l’exposition est 

estimée à 0,001 µg/kg pc/j pour l’aflatoxine 

B1 et à 0,002 µg/kg pc/j pour l’AFT (Tableau 

5). 

 

Caractérisation du risque  

Elle a été  faite en comparant la valeur 

de l’exposition obtenue à la valeur de la dose 

journalière admissible. Les valeurs de 

l’exposition pour le riz importé sont de 0,0003 

µg/kg pc/j aussi bien pour l’aflatoxine B1 que 

pour l’AFT. Pour le riz local, l’exposition a 

été estimée  à 0,001 µg/kg pc/j pour 

l’aflatoxine B1 et à 0,002 µg/kg pc/j pour 

l’AFT. 
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Tableau 1 : Teneur en aflatoxines B1, B2, G1, G2 et AFT dans les échantillons de riz prélevés dans 

la vallée du fleuve Sénégal. 

 

ND : Non Détecté (absence d’une ou des formes d’aflatoxines analysées). Teneur en aflatoxines < 0,1µ/kg (teneurs non 

quantifiables par la machine HPLC). Les moyennes avec les lettres alphabétiques différentes sont significativement différents 

P ≤0,5; (-) : Variétés dont la granulométrie n’était pas disponible lors du prélèvement des échantillons. 

 

Tableau 2 : Teneur en aflatoxines B1, B2, G1, G2 et AFT dans les échantillons de riz importés. 

 

      Origines   Granulométrie Concentration en Aflatoxines (µg/kg) 

B1 B2 G1 G2 AFT 

 

Chine 

Brisé - - - - - 

Entier E12 < 0,1 < 0,1 < 0,1 < 0,1 < 0,1 

Inde Brisé E13 ND ND ND ND ND 

Entier - - - - - 

Sites Variétés Granulométrie Concentration en Aflatoxines (µg/kg) 

B1 B2 G1 G2 AFT 

Baridiam Sahel 108 Brisé E1 0,7 0,1 ND ND 0,8 

Entier - - - - - 

Ndelle Sahel 108 Brisé E2 1,1 ND ND ND 1,1 

Entier E3 1,1 0,1 ND ND 1,2 

Ngomène Sahel 108 Brisé - - - - - 

Entier E4 < 0,1 < 0,1 < 0,1 < 0,1 < 0,1 

Ndiaye Sahel 108 Brisé E5 < 0,1 < 0,1 < 0,1 < 0,1 < 0,1 

Entier - - - - - 

 

Pond 

gendarme 

Sahel 108 Brisé E6 ND ND ND ND ND 

Entier E7 1,3 0,3 ND ND 1,6 

Sahel 177 Brisé E8 < 0,1 < 0,1 < 0,1 < 0,1 < 0,1 

Entier E9 ND ND ND ND ND 

TC10 Brisé E10 < 0,1 < 0,1 < 0,1 < 0,1 < 0,1 

Entier E11 0,7 0,2 ND ND 0,9 

Moyenne (µg/kg) 0.445a 0.064b 0b 0b 0.509a 
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Thaïlande 

 

Brisé E14 0,3 ND ND ND 0,3 

Entier - - - - - 

Moyenne (µg/kg) 0.1a 0 0 0 0.1a 

ND : Non Détecté (absence d’une ou des formes d’aflatoxines analysées). Teneur en aflatoxines < 0,1µ/kg : teneurs non 

quantifiable par la machine HPLC. Les moyennes avec les lettres alphabétiques différentes sont significativement différents P 

≤0,5 ; (-) : Variétés dont la granulométrie n’était pas disponible lors du prélèvement des échantillons. 

 

 

 

 

E1 : Sahel 108 brisé Baridiam, E2 : Sahel 108 brisé Ndelle, E3 : Sahel 108 entier Ndelle, E4 : Sahel 108 entier Ngomène, 

E5 : Sahel 108 brisé Ndiaye, E6 : Sahel brisé Pond Gendarme, E7 : Sahel 108 entier Pond gendarme, E8 : Sahel 177 brisé 

Pond gendarme, E9 : Sahel 177 entier Pond gendarme, E10 : TC brisé Pond gendame, E11 : TC10 entier Pond gendarme, 

E12 : importé brisé Chine, E13 : importé brisé Inde, E14 : importé brisé Thaïlande. 

 

Figure 1 : Profil de contamination aux aflatoxines B1, B2, G1, G2 et totale (AFT) dans les 

échantillons de riz de la vallée et du riz importé. 
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Tableau 3: Moyenne totale de contamination des échantillons de riz importés et local à l’aflatoxine 

B1 et totale (AFT).   

 

Moyenne de contamination totale (µg/kg) Importé Local 

B1 0.1 0.445 

AFT 0.1 0.509 

 

 

Tableau 4: Poids du repas et quantité de riz consommés par personne et par jour dans ville de Saint-

Louis. 

 

Repas Poids de repas consommé par 

personne et par jour (g) 

Quantité moyenne de riz consommée 

par personne par jour (g) 

Déjeuner 382,2  141,4  

Dîner 219,1  43,4  

Jour 601,3 184,8 

 

Tableau 5 : Valeurs de l’exposition des différents contaminants en fonction du type de riz et du DJA. 

 

Contaminants Types de riz Valeurs de l’exposition DJA 

 

Aflatoxine  

B1 et AFT 

Importé 0,0003 µg/kg pc/j   

Pas de DJA établie 

(Codex, 2013) Local 0,001 µg/kg pc/j et 

0,002 µg/kg pc/j 

 

 

DISCUSSION 

Les résultats obtenus n’ont pas 

indiqué de différences significatives sur les 

moyennes totales de contamination en 

aflatoxines dans les échantillons de riz local 

et importé. Les concentrations moyennes en 

aflatoxines qui ont été enregistrées suivant la 

provenance du riz, importé ou local, 

indiquent une similarité dans la 

détermination du niveau de contamination 

des échantillons. Ces concentrations sont 

estimées respectivement à 0,445 µg/kg et à 

0,509 µg/kg d’aflatoxine B1 et d’aflatoxine 

totale pour le riz local et à 0,1 µg/kg 

d’aflatoxine B1 et totale pour le riz importé. 

Dans le riz, des teneurs en aflatoxine B1 de 

1,5 à 10 µg/kg (Sangare Tigori et al., 2006) 

et de 1,05 µg/kg (Fofana-Diomande et al., 

2019) ont été trouvées. La production des 

aflatoxines par les champignons pourrait se 
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faire avant et ou après la récolte des céréales, 

sous l’influences de plusieurs facteurs 

environnementaux comme la température, 

l’humidité relative, la détérioration due aux 

insectes, la sécheresse et le stress des 

végétaux (Codex, 2013). Ba (2017) a 

rapporté que le riz produit localement dans le 

Sud du Sénégal (Kolda, Kédougou, Sédhiou) 

était plus contaminé que le riz importé. La 

fréquence pluviométrique abondante dans ces 

zones pourrait expliquer en partie cette 

différence. L’absence de différence dans la 

contamination du riz local et importé dans 

cette étude pourrait être justifiée d’une part, 

par les conditions écologiques de la vallée où 

le cycle de séchage des récoltes se fait 

souvent dans des conditions moins humides. 

En effet, une forte teneur en humidité dans 

les graines transforme celles-ci en substrats 

favorables au développement des 

champignons producteurs de mycotoxines 

(Paca, 2015). Pitt et al. (2009) ont rapporté 

qu’un processus de séchage lent dans les 

grains de céréales accentue le niveau de 

concentration des aflatoxines. D’autre part, le 

recours aux systèmes d’irrigations pour palier 

à la sècheresse, le stress nutritionnel et les 

températures élevées sont des facteurs qui 

peuvent diminuer la présence d’aflatoxines. 

Une bonne maitrise de l’irrigation pourrait 

réduire le nombre d’aflatoxines à 99%, a 

indiqué Paca (2013). 

Les valeurs de concentration 

d’aflatoxines dans le riz local et importé ne 

dépassaient pas les limites règlementaires 

établies. Ces valeurs montrent un risque 

faible de survenu de problèmes sanitaires. 

Cependant, avec une consommation 

moyenne en riz de 67,5 kg/tête/an, ces 

résultats de l’exposition n’excluent pas 

totalement un risque sanitaire pour la 

population sénégalaise dont le riz constitue 

un aliment de base. En plus, la présence 

d’autres sources potentielles d’aflatoxines 

dans les aliments qui accompagnent le riz 

peuvent augmenter considérablement le 

risque. Diedhiou et al. (2012) ont également 

rapporté pour l’arachide et produits 

arachidiers des niveaux de contaminations à 

l’aflatoxine dans un intervalle de [0,55-15,33 

ppb]. Ces teneurs moyennes observées à la 

teneur maximale tolérable fixée à 2 µg/kg par 

le règlement CE N° 1881/2006.  

Etant donné qu’aucune valeur de DJA 

n’a été retenue pour l’aflatoxine et qu’il a été 

préconisé de suivre le principe d’ALARA 

c’est-à-dire de réduire l’exposition à un 

niveau aussi faible que possible. Une DJT de 

0,15 ng/kg de pc/j est fixé par le Conseil 

Supérieur d’Hygiène Publique de France 

(EAT, 2004). Donc le risque n’est pas exclu 

du moment où l’aflatoxine est hautement 

cancérigène surtout avec sa forme B1 et que 

chaque exposition constitue un risque, 

souvent chronique. 

 

Conclusion 

L’évaluation des risques sanitaires liés 

à la consommation du riz (local et importé) a 

permis d’identifier des dangers majeurs à 

savoir les aflatoxines. Ces concentrations ont 

été estimées respectivement à 0,445 µg/kg et 

à 0,509 µg/kg d’aflatoxine B1 et d’aflatoxine 

totale pour le riz local et à 0,1 µg/kg 
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d’aflatoxine B1 et totale pour le riz importé. 

Les concentrations étaient inférieures aux 

normes réglementaires établies l’Union 

européenne, les pays asiatiques, et le Codex 

Alimentarius. L’évaluation de l’exposition à 

ces dangers chez les consommateurs 

sénégalais de riz (local et importé) a indiqué 

que les quantités ingérées sont inférieures 

aux doses journalières admissibles. 

Néanmoins, la quantité importante de riz 

consommée par les sénégalais et la présence 

d’autres sources potentielles d’aflatoxines 

dans leur alimentation peuvent augmenter 

considérablement le risque. 
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