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Aflatoxines B1 et koura-koura: Objectifs du projet
L'arachide est exposée au risque de contamination aux aflatoxines avant, pendant et aprés la récolte si les bonnes pratiques
d’agriculture ne sont pas respectées.
Certaines études démontrent que la teneur en mycotoxines dans le koura-koura (biscuit a base d’arachide) reste supérieure aux
valeurs réglementaires (15 ug/kg, Codex Alimentarius) (Adjou et al., 2012).
» Certaines opérations unitaires permettent de diminuer le taux d’aflatoxines dans les denrées alimentaires (Pankaj et al, 2018)
Question de recherche :
Existe-t-il des opérations unitaires, dont la mise en ceuvre est facilement réalisable pour les productrices, qui per
mettraient de réduire le taux d’aflatoxines B1 du koura koura ?

Matériels et Méthodes s

{contamination volontaire et
maitrisée : 200 ugfkg)

Arachides grillées et salées

» La pate d’arachide préalablement contaminée avec des aflatoxines
est traitée selon le schéma classique de production du koura koura
ou bien selon un plan d’expérience faisant varier 4 facteurs (Fig. 1) "l“‘jf:z:;dﬂ“ﬁ s
» Les 4 facteurs étudiés sont : les temps / températures de friture (130-
160°C entre 4 et 15 min), I'exposition de la pate au spectre solaire
(0-5h), 'addition de jus de citron a 'eau de déshuilage (0-10%) et

Eau + huile

Ajout éventuel d'une étape de cuisson
* vapeur ou d'exposition 3 a lumidre
avant l'étape de friture

|ajout d une cuisson Vapeur (0_1 5m|n) Huile d'arachide Friture Hulle d'arachide

» Un plan d’expérience de type « Response Surface » a été réalisé (32 Koura-koura T ——
runs); les aflatoxines résiduelles ont ensuite été extraites des bis- température de fiture
cuits et leurs taux ont été déterminés par LC-MS/MS ; le traitement Figure 1: Procédé de fabrication du koura koura (chauffage "3 sec’
statistique a été effectué a l'aide du logiciel Design Expert {nole) ek vaiables dui plan d expéfience (roge)

Résultats et discussion

Residualaetoin Resdual aflatoia » L’exposition de la pate d’arachide a la lumiére mi-
| Bl (@ | v (b) mant le spectre solaire pendant 5h permet de dimi-
nuer le taux d’aflatoxines d’environ 7% (p<0.05)
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= ¥ » Le couple temps / température de friture (130-15
w!™ " minutes / 160°C—4 min) a également un impact si-
gnificatif (p<0.05) : une température plus basse
. (130°C) permet de diminuer le taux d’aflatoxines
d’environ 8%. Cet impact est probablement du a la
n migration des toxines de la pate a I'huile de friture,
e T T ces toxines étant trés stables aux températures
Frying temperature (*C) and time (min) Dough light expasure (h} jUSqUe 15000
L s @ |yt ) » L’action combinée de I'exposition a la lumiére et
de la friture (130°C- 15 minutes) permet de réduire
e ik 3 le niveau d’aflatoxines de 12% (p<0.05)
=] » L’ajout d’'une étape de cuisson a la vapeur pen-
dant 15 min avant la friture permet également de ré-
3 ~ duire le taux d'aflatoxines (p<0.05) mais dans des
proportions moins importantes.
ot ol ® P ¥ e P » A linverse, 'ajout de jus de citron (10%) dans
e * I'eau de lavage de la pate d’'arachide lors du déshui-
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Figure 2: Moddlisation des impacts des conditions de frture (130 C- 160 C pendant 43 15 min) (a), de lexpositon alalumizre 0~ |@J€ N'@ pas d’impact significatif sur les aflatoxines
Sh (b), de la cuisson vapeur {0 15 min) (c} et de Fajout de jus de citron dans I'eau de déshuilage (oui / non) sur le niveau résiduel (p>0.05)

d'aflatoxine B1 {%). Pour toutes les modélisations présentées, les 3 autres facteurs sont moyennés, les lignes pointillées étant les

bandes d'intervalle de confiance 3 95%.
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