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LE RISQUE MYCOTOXINE EN FRANCE ET EN EUROPE

Dr. IsabelleOSWALD?

Les mycotoxines sont des produits du métabolisroerglaire de moisissures pouvant se développer
sur la plante au champ ou en cours de stockageuésdie potentialités toxiques a I'égard de I'honeinges
animaux. Plus de 300 métabolites secondaires éritléntifiés mais seule une trentaine possededlesé
propriétés toxiques préoccupantes. Les mycotoxigast secrétées par des moisissures appartenant
notamment aux genresspergillus, Penicillium et Fusarium. Deux groupes de champignons toxinogénes
peuvent étre distingués. Le premier type est doigstle champignons envahissant leur substrat étjsant
la mycotoxine sur plantes sénescentes ou stre@iéasaria, Fusarium) ; il est alors question de toxines de
champs. L’autre groupe regroupe ceux qui produikantoxines apres récoltdspergillus, Penicillium), on
les qualifie de toxines de stockage.

Les mycotoxines se retrouvent a I'état de contamgaaturels de nombreuses denrées d’origine
végétale, en particulier les céréales mais aussirléts, noix, amandes, grains, fourrages aing bps
aliments composés et manufacturés issus de ceediliDu point de vue agro-alimentaire et sanitaise
toxines considérées comme "majeures” sont lesoaites, les ochratoxines et la patuline produitsies
Aspergillus et les Penicillium, les fumonisines, la zéaralénone et les trich@hés, notamment le
déoxynivalénol et la toxine T-2 élaborés parRasarium.

Historiquement, la mycotoxicose la plus ancienndneennue en France, est I'ergotisme. Certaines
mycotoxines ont une toxicité aigué tres marquéepdsition unique a une forte dose), mais il est
exceptionnel en Europe d'étre exposé a des dogapies en une seule ingestion d’aliments contaminés
Dans tous les cas, les effets chroniques (expogiéipétée a de faibles voire trés faibles doseg)les plus
redoutés en raison des habitudes alimentaires pbaoir de rémanence de ces toxines souventagtast
aux températures et aux procédés technologigueemizuvre dans l'industrie alimentaire. L'expositio
chronique aux mycotoxines peut engendrer des t#finsidieux en élevage comme la réduction des
performances zootechniques et de reproduction coreta sensibilité accrue aux infections.

La toxicité est des mycotoxines est trés variat@etaines toxines exercant un pouvoir hépatotoxique
voire cancérogene (aflatoxines), d'autres se ré@vékvoir un potentiel cestrogénique (zéaralénone),
immunotoxique (patuline, trichothécénes, fumonisjnaéphrotoxique (ochratoxine A) ou neurotoxiques.

La découverte des aflatoxines remonte a I'élucithatie la maladie X du dindon apparue en 1961 en
Angleterre, suite & la consommation par ces vekit’aliments contaminés par des tourteaux d’agachi
importés et contenant de fortes teneurs en toxidbgpatotoxicité est la caractéristique majeurecds
toxines et notamment de l'aflatoxine B1. Elle caihdu des carcinomes hépatocellulaires observés chez
toutes les especes, dont le cancer primitif dudtteignant 'lHomme dans de nombreuses zones #legiet
sub-tropicales. Cette mycotoxine affecte égalertzeatoissance et présente des effets immunosujifsress
agissant en particulier sur I'immunité a médiatiefulaire. L'ochratoxine A est reconnue comme ¢af
causal d'une néphrite avec dégénérescence degsymaximaux, identifiée en Scandinavie chez |e gor
la volaille. Causant de nombreuses pertes écon@witiées a la baisse de qualité des carcassesrcle po
cette toxine s’est également avérée tératogéneqtdtépique et immunotoxique chez les espéces de
laboratoire. Le déoxynivalénol est produit par adsmpignons du genre Fusarium. Il est également
immunotoxique et provoque des baisses de performales refus alimentaires et des gastro-entéAtaes
forte dose des vomissements peuvent étre obsdraéaralénone est une autre fusariotoxine, de nature
lactone macrocyclique, dotée d'une forte affinitéé@gard des récepteurs cestrogénes. Elle est igitier
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d'un syndrome ocestrogénique fréquent chez le parcfumonisine B1 possede une structure voisine des
sphingolipides. La symptomatologie varie d'une espa l'autre, les plus sensibles étant le cheval qu
développe une leuco-encéphalomalacie et le porceguiatteint d’'oedéme pulmonaire. Chez toutes les
especes, y compris les espéces de laboratoirejmanisine B1 déprime les systémes immunitaires de
défense de I'organism€hez I'Homme, la contamination alimentaire pardménisine B1 est corrélée a un
défaut de fermeture du tube neural et a I'apparitle cancers de I'oesophage. Chez toutes les espgExes
signes toxiques lors d'une exposition aigue a lalipa correspondent & une neurotoxicité (agitation
convulsions) associée a une congestion pulmonaée acération et inflammation intestinales. L’exjion
chronique conduit a des signes de neurotoxiciggnipfements, convulsions) et a une inhibition cérisste

de l'activité d’enzymes dans l'intestin et le cenvavec des conséquences sur le métabolisme oleslip

Les avancées dans le domaine des techniques gnalytont mis en évidence des de nouvelles
mycotoxines. Parmi les toxines dites "émergentes; moins bien caractérisées, on distingue la
beauvericine, I'enniatine ou la moniliformine. Ty de données sont disponibles sur la toxinitévo et
invitro de ces trois toxines.

Il a été mis en évidence récemment des mycotoxiites "masquées"” non détectées par les méthodes
conventionnelles. Elles proviennent de différentesdifications des toxines parentes. Il s'agit de
modifications d’origine biologique (mises en oeuper une plante, le champignon ou un organismeadhim
ou d’origine chimique comme par exemple lors demee en oeuvre de procédés thermiques de
transformation alimentaire. En raison du peu dendes disponibles, les autorités sanitaires coresitiér
seulement les toxines "majeures”, mais il faut iometr a étudier les autres formes, afin de défide
prendre en compte leur toxicité éventuelle.

En conclusion, issues d'une contamination généetmeconnue comme d’origine végétale, les
mycotoxines constituent un probléme tres actuelgdalité et de sécurité en alimentation animale.
L’évaluation du risque mycotoxique demeure cependalicate. En effet, ce risque est d’essence elgur
’lhomme n’en maitrisant que partiellement la sane (impact des conditions climatigues notammeht).
est pernicieux car la contamination fongique régficilement mesurable, de nouvelles toxines store
a decouvrir et des évaluations nouvelles condueéévaluer la toxicité de certaines mycotoXinEsfin il
peut étre multiple en raison de la capacité d’u@nm moisissure a produire différentes mycotoxines o
parce que différentes moisissures peuvent contankénenéme végétal. Dans ces conditions, la régle
générale est que plusieurs toxines d’'une méme l&astiucturale ou présentant des structures diffésese
retrouvent dans le méme produit alimentaire. L'égibn de la toxicité de ces mélanges de toxineplas
complexe et dépend de nombreux facteurs : lesdexlaur ratio mais aussi la concentration du ngé&an

> L'exemple le plus emblématique et le mieux renséigeléve du secteur médical avec le retrait BV de
médicaments contenant des dérivés ergotés en 28018,a une réévaluation européenne, ayant conalu mapport
bénéfice/risque défavorable. Il a été observé qu@ases prescrites ces spécialités pouvaient me¥sen risque
inacceptable d'effets indésirables de type fibmsergostime, avec des données d'efficacité disfasnlimitées. Le
parallele avec la contamination naturelle par desl@des d’ergot du seigle a conduit les toxicakg a recommander
la prise en compte du dosage en alcaloides desifgal® la récolte en sus de I'observation directehampignon afin
d’améliorer la marge de sécurité.
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