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Résumé

Le Cameroun est classé cinquieme producteur mondial de cacao. En revanche, 45 % de sa production est
qualifiée de courante, tandis que seulement 13 % est percue comme étant d'une qualité supérieure (grade 1).
La cause majeure de la dégradation de la qualité physique, sanitaire ou phytosanitaire des féves de cacao
serait le manque d'application des bonnes pratiques de production et de transformation post-récolte par les
acteurs de la filiere. Ce travail avait pour objectif général de procéder a une analyse des pratiques agricoles
existantes, ainsi qu'évaluer les risques sanitaires et phytosanitaires (RSPS) liés aux étapes du processus de
production et de transformation post-récolte des féves de cacao produites dans le Département du Moungo
(Mbanga, Manjo, Mumbo, Penja et Loum). Pour y parvenir, 180 producteurs de cacao ont été soumis a une
enquéte. Par la suite, I'emploi d'outils tels que la matrice de caractérisation des risques, le diagramme
d'Ishikawa, associé d I'analyse des données, a permis d'évaluer les RSPS au sein de la chaine de valeur du
cacao. Il ressort des analyses que, Parmi les étapes de la production primaire, le choix du matériel végétal,
I'entretien du verger et la récolte/écabossage représentaient des points critiques nécessitant un contrdle
(CCP). Parmi les étapes de transformation post-récolte, le séchage, le conditionnement, le stockage et le
transport étaient également des CCP. On peut dire que de mauvaises pratiques d RSPS sont observées et
peuvent conduit @ la production de féves de cacao de mauvaise qualité marchande. Ses mauvaises pratiques
pourraient également engendrer aussi une forte contamination des feves par une microflore fongique
diversifiée. Il est plus que nécessaire de former I'ensemble des opérateurs actifs du Moungo sur les bonnes
pratiques de production, de récolte et de transformation post-récolte du cacao marchand.

Mots-clés : féves de cacao, production, post-production, risques sanitaires ef phytosanitaires, Département
dv Moungo.
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Abstract

Assessment of Food Safety and Phytosanitary Risks Along the Cocoa Bean Production
and Post-Harvest Chain in the Moungo Division, Cameroon

Cameroon ranks as the world's fifth-largest cocoa producer. However, 45% of its cocoa production is classified
as ordinary grade, while only 13% is considered premium quality (Grade 1). The major cause of the
deterioration in the physical, sanitary, and phytosanitary quality of cocoa beans is believed to be the
inadequate implementation of good agricultural practices and post-harvest processing practices by
stakeholders within the cocoa value chain. The overall objective of this study was to analyze existing
agricultural practices and assess the sanitary and phytosanitary risks associated with the various stages of
cocoa bean production and post-harvest processing in the Moungo Division (Mbanga, Manjo, Mombo, Penija,
and Loum). To achieve this objective, a survey was conducted among 180 cocoa producers. Subsequently, risk
assessment tools, including the risk characterization matrix and the Ishikawa diagram, combined with data
analysis, were used to evaluate sanitary and phytosanitary risks throughout the cocoa value chain. The
findings revealed that, among the primary production stages, the selection of planting material, orchard
maintenance, and harvesting/pod-breaking constituted Critical Control Points (CCPs) requiring particular
attention and monitoring. Within the post-harvest processing stages, drying, packaging, storage, and
transportation were also identified as CCPs. The study showed that poor practices associated with sanitary
and phytosanitary risks are prevalent and may lead to the production of cocoa beans with low commercial
quality. These inadequate practices may also promote significant contamination of cocoa beans by a diverse
fungal microflora. Therefore, there is a pressing need to strengthen the capacity of all cocoa sector
stakeholders in the Moungo Division through training on good agricultural practices, harvesting techniques,
and post-harvest processing methods for marketable cocoa production.

Keywords : cocoa beans, production, post-harvest, sanitary and phytosanitary risks, Moungo Division.

1. Introduction

Le secteur agricole représente un des fondements de I'économie dans presque tous les pays du monde.
D'aprés la Banque mondiale, 80 % de la population mondiale réside dans les zones rurales et se consacre
principalement @ I'agriculture [1]. En 2018, la contribution des secteurs agricoles, forestiers et de la p&che au
produit intérieur brut (PIB) était estimée a 14,28 % selon les données de la Banque mondiale. Au Cameroun,
la filiere cacao représente 6,25 % de la valeur ajoutée de ce secteur primaire [2]. Le cacao, originaire
d'Amérique, produit des féves utilisées dans la confection de chocolat, bénéfiques pour la santé, telle que le
renforcement musculaire, la prévention des maladies et le ralentissement du vieillissement. Par ailleurs, sa
culture est favorable & I'environnement, enrichissant la biodiversité et préservant les foréts [3]. De plus,
I'impact économique du cacao est incontestable pour des pays comme la Cote d'Ivoire, le Ghana et le
Cameroun [4]. Le Cameroun se distingue comme le cinquieme plus grand producteur de cacao sur la scéne
mondiale et plus récemment quatriéme [5]. D'aprés les données de I'Institut National de la Statistique (INS)
[6], durant le premier semestre 2021, le cacao brut a constitué 13 % des revenus d'exportation du pays, le
plagant au deuxiéme rang aprés les huiles de pétrole brut, qui représentent 39 % [7]. Cette production s'est
élevée a 292 471 tonnes de feves en 2021 [8]. En 2022, la production de feves de cacao a enregistré une
légére hausse de 0,91 %, atteignant ainsi 295 163 tonnes commercialisées [8]. La majorité du cacao sur le
marché mondial est échangée via des contrats de la Fédération du Commerce du Cacao (FCC), qui établit trois
niveaux de qualité pour les féves : Good Fermented (bien fermenté, Grade 1), Fair Fermented (moyennement
fermenté, Grade 2) et hors standard. Cependant, le test de coupe utilisé pour la classification des féves met
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en lumiére certains défauts, notamment la présence de féves moisies. Certains champignons engendrent la
production de mycotoxines, dont I'ochratoxine A (OTA) fait partie [9]. L'OTA est un métabolite secondaire issu
de moisissures de genres tels qu’Aspergillus et Penicillium. Cette mycotoxine est réputée pour étre 'une des
plus nocives au sein des Ochratoxines (OT), contaminant divers produits agricoles, notamment les féves de
cacao durant les processus post-récolte [10]. L'OTA est classée par I'Agence Internationale de Recherche sur
le Cancer comme possiblement cancérogéne pour I'8tre humain, en particulier pour les reins [11]. Des
recherches récentes montrent que I'OTA pourrait également avoir des propriétés génotoxiques, car elle
endommagerait 'ADN de maniére directe [11]. La région du Littoral joue un rdle clé dans la production de
cacao au niveau national, représentant 13,5 % de I'ensemble de la production et se placant comme la
troisieme région productrice [5]. Entre 2016 et 2018, le Département du Moungo a contribué a 52,83 % de la
production du Littoral [6]. Malgré une hausse de la production observée sur le plan national ces derniéres
années, la qualité des féves commercialisées ne s'est pas améliorée, en raison de divers facteurs de
dégradation [2]. Ces facteurs, selon [12], incluent les paramétres physiques des féves ainsi que la présence
de champignons, de mycotoxines et des résidus de pesticides. La FAO souligne qu'une alimentation saine est
cruciale pour la santé et I'élimination de la faim, comme l'indiquent deux des 17 objectifs de développement
durable pour 2030 [13]. La sécurité alimentaire est indissociable de la sécurité sanitaire des aliments, surtout
dans un contexte od les chaines d'approvisionnement alimentaire deviennent plus complexes. Les incidents
touchant la sécurité alimentaire peuvent avoir des conséquences graves sur la santé publique, car des
aliments contaminés peuvent provoquer plus de 200 maladies, allant de la diarrhée au cancer [13]. Entre 2014
et 2018, le Département du Moungo a recu le soutien de divers projets, dont le Projet d'Appui d la Gestion de
la Qualité du Cacao et du Café (PAGQ2C), visant & rehausser la qualité des faves de cacao [14]. Ce projet s'est
concentré sur le renforcement des compétences des producteurs en matiére de bonnes pratiques de
production et de transformation post-récolte. Toutefois, il a été noté un manque de suvivi de la part des
autorités chargées de la gestion du projet et un désengagement des producteurs a appliquer ces pratiques.
Malgré sa position de cinquieme producteur mondial de cacao, prés de 45 % du cacao produit av Cameroun
est de qualité courante, tandis que seuls 13 % présentent une qualité supérieure (grade 1) [15]. Les
principales raisons de cette dégradation de la qualité sont I'absence de mise en euvre des bonnes pratiques
de production et de transformation, exacerbées par divers obstacles tels que le manque de fonds pour les
petits producteurs et une connaissance insuffisante des normes [2]. Vu la position occupée par le Cameroun
dans le secteur mondial du cacao, il est vital d'améliorer les qualités sanitaires et phytosanitaires des féves
afin d'aspirer @ la premigre place mondiale ou, au minimum, de maintenir le statut actuel du pays. Pour
arriver, il est non seulement nécessaire de procéder a une analyse des pratiques agricoles existantes, mais
également d’évaluer les risques sanitaires et phytosanitaires liés aux étapes du processus de production et
de transformation post-récolte des féves de cacao afin de faire une proposition des mesures préventives.

2. Matériel et méthodes
2-1. Description des différentes zones d’étude

Cette étude a été menée auprés des producteurs de cacao de la région du Littoral au Cameroun, plus
précisément dans cing (05) arrondissements du Département du Moungo (4°30°0"N et 9°49°60 E) & savoir
Mbanga, Mumbo, Penja, Loum et Manjo (Figure 1) De par sa position géographique, le Moungo est traversé
d’un bout d I'autre par la route nationale numéro 5 et s’ouvre directement dans sa partie Sud sur Douala, ce
qui est un grand atout pour I'écoulement rapide des produits agricoles tels que le cacao, le poivre de Penja,
le café, etc.
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Figure 1 : Carte dv Moungo[16]

2-2. Echantillonnage

La taille de I'échantillon pour cette étude a été déterminée a partir de la formule de Dagnelie (1998) tel que
décrit par Lafont en 2024 [17] :

n=1zxp(l—p)/ m? (1)

n = taille de 'échantillon a enquéter ; z = niveau de confiance selon la loi normale centrée rédvite (pour un
niveau de confiance de 95 %, z = 1,96) ; p = proportion estimée de la population (puisque inconnve, on a
utilisé p = 0,5); m = marge d’erreur tolérée (7,5 %)

Pour une population dont la proportion est inconnue, avec un niveau de confiance de 95 % et une marge
d'erreur de 7,5 %, 'échantillon nécessaire a été estimé & environ 171 producteurs de cacao. Dans le cadre de
cette étude, 325 échantillons de cacaos frais ou secs (500 g chacun) ont été prélevés chez 180 producteurs,
avec 1 d 3 échantillons par producteur. Ces échantillons ont été récoltés aprés les étapes d'écabossage, de
fermentation et de séchage des féves pour isoler les champignons. Parmi ces échantillons, 91 échantillons de
feves séchées ont été analysés pour mesurer la teneur en OTA. L'échantillonnage des feves s’est effectué
entre septembre et décembre 2021 dans cinq arrondissements représentant les plus grands bassins de
production du département du Moungo au Cameroun, & savoir : Mumbo, Mbanga, Njombé-Penja, Loum et
Manjo. Les producteurs ont été choisis via un échantillonnage aléatoire simple dans chaque bassin.

Blondelle Arlette GHOMFO et Aoudou YAOUBA



Afrique SCIENCE 29(2) (2026) 58 - 76 62

2-2-1. Collecte des données de 'enquéte

Une fiche d’enquéte a été établie pour collecter les informations liées aux différentes opérations effectuées
pendant la production et la transformation des féves de cacao. Une fois sur place, la procédure consistait d
utiliser le questionnaire comme guide pour un brainstorming avec les producteurs.

2-3. Analyse des étapes de production et de transformation post récolte du cacao dans le Moungo

Une étude a été réalisée auprés des 180 producteurs de cacao dans les 5 plus grands bassins de production
de cacao du département du Moungo (Mbanga : 51, Manjo : 18, Mumbo : 32, Penja : 44 et Loum : 35). Cette
étude vivait @ identifier les diverses étapes et opérations liées a la production et de transformation post-
récolte du cacao, en utilisant une fiche d'enquéte (voir Annexe 1). Ce travail a impliqué la formulation de
questions et la collecte d'informations sur les processus de production et de transformation post-récolte des
féves de cacao dans la zone. Les données récoltées ont ensvite été analysées afin de repérer les pratiques
présentant des risques pour la santé et des problémes phytosanitaires (SPS), ainsi que les dangers associés
a ces pratiques.

2-4. Identification des dangers SPS

Une observation et analyse des pratiques exercées dans la filiere ont permis d’identifier les différents types
de dangers SPS liés a la chaine de production et de transformation post-récolte des féves de cacao dans le
Moungo. Cette méthode est celle utilisée par le COLEACP en 2020 pour la filiére  poivre de Penja » [18].

2-5. Sources de risques lies aux dangers SPS identifies

La méthode des 5M du diagramme d’Ishikawa ou 5M (Milieu, Matiére premiére, Main d’@uvre, Méthode et
Matériel) a été utilisée afin d'identifier les sources de contamination capables d'affecter négativement la
santé des consommateurs [18].

o Milieu : concernait les origines de contamination liées a I'environnement de travail (vergers, lieux
de stockage et de fermentation, aires de séchage...);

e Main d’eeuvre : la question qu’on se posait ici Cétait : Les ressources humaines souffrent-elles d'un
déficit de compétences et de formation, ou bien sont-elles mal informées sur la manigre d'exécuter
correctement leurs tiches ?

e Matériel : Recensait les causes probables de contamination liées aux équipements, machines,
outils, s’il y en avait qui étaient défectueux, non adaptés ou obsolétes ;

e Matiére : toutes causes de contamination liées aux éléments utilisés dans le processus de
production et de transformation post-récolte comme : I'vtilisation de matiéres premiéres périmées,
non homologuées, non recommandées ou des intrants de mauvaise qualité ;

e Méthodes : Est-ce qu'il y avait des soucis dans la manigre de travailler ? Cet endroit était consacré
d I'étude des possibles défaillances dans les méthodes de travail et les opérations, en examinant les
erreurs et les variations par rapport aux recommandations de bonnes pratiques.

2-6. Caractérisation et priorisation des risques sps

La caractérisation du risque SPS a été réalisée en multipliant la gravité du danger par la fréquence
d'exposition. Pour évaluer la gravité, une échelle de 1 & 4 a été utilisée, ob 4 correspond au danger le plus
grave, et de la m8me maniére, une échelle similaire a permis d'estimer la fréquence, avec 4 représentant la
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plus forte exposition. Par la suite, un quota allant de 1 d 16 a été attribué a chaque danger identifié [19, 20].
Selon la méthode conventionnelle, trois niveaux de caractérisation du risque ont été établis. Un score inférieur
ou égal d 4 indique un risque faible nécessitant la mise en place des PRP. Un score compris entre 5 et 8 indique
un risque modéré nécessitant la mise en place des mesures préventives : c’est un point d’attention (PA). Enfin,
un score de 9 indique un risque élevé nécessitant une surveillance et des mesures de controle, représentant
ainsi un point de contrdle [18].

Niveau de Gravité avec facteurs d’expositions :

Mineur (1) :  Exposition légere, effets négligeables ou réversibles, aucune incapacité ;

Modéré (2) : Exposition modérée, effets temporaires nécessitant des soins médicaux mineurs ;

Sévere (3) :  Exposition importante, effets sur la santé nécessitant une intervention médicale sérieuse,
risques d’incapacité temporaire ;

Critique (4):  Exposition critique, effets graves sur la santé entrainant une incapacité permanente ou un déces.

Niveau de fréquence :

Rare (1) : peu probable, événement exceptionnel ;

Occasionnel (2) : possible mais peu fréquent, une fois tous les ans ;
Fréquent (3) : se produit régulierement, plusieurs fois par an ;
Tres fréquent (4) : quasi certain, évenement récurrent.

1 2 3 4 risque faible

1 risque modeéreé
0
S . - -
= 2 risque éleve
0
('}
0
i 3
a
FA

Figure 2 : Matrice de caractérisation du risque [18]

L'utilisation de I'arbre de décision de HACCP ci-dessous (Figure 3)a permis de mettre en lumiére les points
critiques nécessitant une maitrise (CCP) [21].
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Modifier | ‘étape, le - - -
procédé ou le produit Q1 : Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s)
préventive(s) de maitrise ?

Non
Oui

La maitrise est-elle indispensable a ce Oui
stade pour assurer la salubrité ?

Non

Q2 : Cette étape est-elle spécifiquement congue pour
réduire la probabilité d'apparition d'un danger ou pour la
ramener 4 un niveau tolérable ? Oui

v l Non

Pas Q3 : Y a-t-il une possibilité que la contamination entraine des
CuCnP Nen dangers identifiés qui pourraient excéder les limites
_ acceptables, ou est-1l envisageable que ces dangers atteignent

des niveaux non-tolérables ? ccr

Passer a .
) e Qui
I'étape

Oui Q4 : La prochaine étape, contribuera-t-elle & éliminer le (s)
risque (s) identifié (s) ou alors a le ramener a un niveau jugé Non
acceptable ?

Figure 3 : Arbre de décision pour l'identification des points critique pour leurs maitrises [22]

L'arbre de décision a permis d’analyser la gravité et la probabilité d’apparition des risques, tels que la chance
qu'un incident se produise sans mesures de contrdle et I'importance de ses impacts. Ensuite, il fallit
déterminer si ces risques pouvaient &tre gérés par des programmes préalables, comme les Bonnes Pratiques
d'Hygiéne (BPH). Ces pratiques pouvaient comprendre des méthodes habituelles ou nécessiter une attention
particuliere pour surveiller les dangers, surtout a travers un suivi et une documentation rigoureuse. Si aucun
Point de Contrdle Critique (CCP) n'était identifié pour certaines étapes, il était essentiel d'ajuster le processus
ou le produit pour instaurer une mesure de contrdle, ce qui nécessitait une nouvelle analyse des risques. Par
ailleurs, s’il y avait certaines mesures de contrdle, il était nécessaire de vérifier si la mesure de contrdle en
place était en adéquation avec celle d'une autre étape de la chaine traitant le méme risque, car dans ce cas,
ces étapes devaient &tre considérées comme des CCP. Enfin, il est recommandé de revenir & l'origine de
I'arbre de décision aprés avoir effectué une nouvelle évaluation des dangers maitrises [22].

3. Résultats
Les entretiens ont été menés chez 180 producteurs de cacao afin de connditre et d’analyser leurs différentes pratiques.

3-1. Risques SPS lies @ la chaine de production des féves de cacao dans le Moungo et
proposition des mesures préventives

Plusieurs RSPS sont associés aux différentes étapes de production et de transformation post-récolte des feves
de cacao dans le Moungo.
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3-1-1. Différentes étapes de production et de transformation post-récolte des féves de cacao
dans le Moungo et dangers identifiés

Les différentes étapes de production et de transformation post-récolte des féves de cacao dans le Moungo
ainsi que les risques identifiés sont présentés dans le Tableav 1. Les cultivateurs des divers bassins de
production appliquent les mémes méthodes pour cultiver le cacao, qui seront détaillées dans la section consacrée
aux sources de risque. Bien que certains agriculteurs aient hénéficié de formations sur les Bonnes Pratiques
Agricoles (BPA) a travers le projet PAGQ2C (projet d’appui d la gestion de la qualité du cacao et du café, mis en
ceuvre par le MINADER, financé par le FODECC), la production dans cette région est confrontée d de nombreuses
pratiques inappropriées. Ce qui expose les feves a des risques de contamination sanitaire et phytosanitaire.

Tableau 1 : Grandes étapes de production et la transformation post récolte dv cacao dans
le Moungo et dangers SPS associés

No Etapes Potentiel Danger
- Présence de métaux lourds (Pb, Cd, Cu, Ni, Zn, Cr) ;
1 Choix du site et Pépiniére - Présence de polluants organiques persistants (POP).
9 Choix de la variété - Résidus de produits phytosanitaires > LMR fixées.
3 Entretien du verger - Résidus de produits phytosanitaires > LMR fixées.
- Présence de substances chimique (hydrocarbures, graisses, huiles et PPP) ;
- Présence d’agents pathogénes (£ coll listeria, Coronavirus. . .);
4 Récolte et é-cubossage - Présence de champignons producteurs de mycotoxines (AF et OTA) ;
- Présence de corps étrangers.
- -Présence de substances chimiques ;
5 Fermentation - -Présence d’agents pathogénes (Fscherichia coli, salmonella, levures. . .etc.) ;
- présence des champignons producteurs de mycotoxines.
- - Présence d’agents pathogénes (£scherichia coli salmonella, \evures, Corona virus. . .etc.);
- présence de champignons producteurs de mycotoxines ;
6 Séchage - Présence de substances chimiques ;
- Présence de corps étrangers.
- -Présence d’agents pathogénes (Fscherichia coli, salmonella, levures. . .etc.) ;
- présence de champignons producteurs de mycotoxines ;
- - Présence de corps étrangers
7 nditionnement L s
Conditionneme (Petits cailloux, poussiére. . .efc.);
- -Présence de produits chimiques.
- -Présence d’agents pathogeénes (Fscherichia coli, salmonella, levures. . .etc.) ;
8 Stockage - présence de champignons producteurs de mycotoxines ;
- Présence de produits chimiques.
- - Présence d’agents pathogénes ;
9 Transport - présence de champignons producteurs de mycotoxines ;

- Présence de produits chimiques.

D'aprés le Tableaw I ci-dessus, les dangers potentiels relevés se classifient en catégories microbiologiques,
physiques et chimiques, et leur présence dans un aliment représente un risque pour la santé des
consommateurs. Au cours des trois premiéres étapes (sélection du site et de la pépiniére, choix de la variété,
entretien du verger), les dangers potentiels identifiés sont tous d'origine chimique, tels que les métaux lourds
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(Pb, Cd, Cu, Ni, Zn, Cr), les hydrocarbures, les résidus de pesticides et les polluants organiques persistants
(POP). De la récolte au stockage, et méme lors du transport (étape 9), qui est commun d toutes les étapes, la
diversité des dangers potentiels s'accroft. Outre les menaces chimiques, les risques microbiologiques et
physiques sont également identifiés. Les microorganismes nuisibles, incluant Escherichia coli, Salmonella,
diverses levures et Listeria, ainsi que des virus comme le coronavirus, ainsi que les agents de dégradation et
ceux générant des mycotoxines, tels que certains champignons (Aspergillus, Penicillivm, Fusarivm) et des
parasites animaux (4scaris, Cryptosporidivm) et humains (£chinococcus spp., Taenia solivm), représentent des
risques pour la santé des consommateurs lorsqu'ils se trouvent dans des denrées alimentaires. Par ailleurs,
des éléments étrangers comme des cailloux, du métal, des morceaux de verre ou de bois posent également
une menace sanitaire en cas d'ingestion.

3-1-2. Sources de risques liés aux dangers identifiés

Grdce a une observation et une analyse approfondies des pratiques agricoles, il a été possible de cerner les
risques SPS encourus dans la chaine de production et de transformation du cacao dans la zone étudiée. Ces
risques sont associés d I'environnement de travail, d la main-d'@uvre, au matériel, aux méthodes de travail
et aux matiéres premiéres.

i.  Sources de risques liés av miliev
Le milieu de travail entre en contact avec le produit et par conséquence peut &tre une source de contamination.
Dans la zone d’étude, plusieurs sources de risque liées au miliev de production et de transformation post-
récolte (Tahleav 2)ont été mises en évidence.

Tableav 2 : Sources de risques SPS liés av miliev en fonction dv taux de pratique chez les producteurs

Taux de pratique

N° Sources de risques par les producteurs
1 - Absence d’historique des vergers/pépiniéres ; 100 %
2 - pas d’analyse systématique de la qualité sanitaire et chimique des sols ; 100 %
3 - Absence de toileties pour le personnel ; 100 %

- Manque d’entretien systématique des infrastructures abritant les
4 100 %

différentes activités post-récolte (fermentation, séchage, et de stockage) ;

5 - Pas de point de lavage des mains dans les vergers ; 63,3 %

- Aires de séchage proches des zones d’habitations et/ou en bordure des
6 100 %
routes et sans protfection ;

7 - Stockage des féves de cacoo avec d'autres produits. 100 %

Dans la région du Moungo, I'historique des vergers et des pépiniéres est ignoré. Les agriculteurs n'ont pas
accds @ des toilettes & proximité de leurs cultures, et les infrastructures manquent d'un entretien adéquat.
Seuls 63,3 % des vergers possédent un point de lavage des mains, qui se résume souvent aux riviéres. De
plus, il est noté dans le Tableav 2que toutes les zones de séchage sont situées prés des habitations, le long
des routes et sans protection. Aucun producteur ne bénéficie d'un espace dédié exclusivement au stockage
des produits agricoles, et encore moins pour les feves de cacao, qui sont entreposées dans des maisons
privées avec des substances chimiques comme I'huile de vidange, les engrais et les pesticides entre autres.
Il est également évident qu'aucune mesure spécifique n'est mise en place dans le Moungo pour garantir le respect
des bonnes pratiques SPS sur les sites de production ou de transformation post-récolte des feves de cacao.
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il.  Sources de risques liés a la main d’evvre
Lors de la manipulation des feves, les opérateurs peuvent €tre des sources de contaminations pour le produit.
Dans la zone d’étude, plusieurs sources de risque liées d la main d’euvre (Tableav 3)ont été mises en évidence.

Tableau 3 : Sources de risques SPS liés d la main d'eeuvre en fonction du taux de pratigue chez les

producteurs
N° Sources de risques Taux de pratique par les
producteurs
] - Lanon-application d’un lavage des mains systématique avant et pendant les différentes 100 %
opérations post-récolte par tous les opérateurs ;
2 - L’absence de contrdle de I'état de santé des ouvriers qui manipulent les feves ; 100 %
- Insuffisance d’hygiéne vestimentaire ; 100 %
4 - Aucun port des EPI lors de la manipulation des féves ou pendant I'application des produits 100 %
phytosanitaires ;
5 - Pas de formation des opérateurs sur les bonnes pratiques SPS 100 %

Le Tableav 3indique qu'au Moungo, la main-d'@uvre impliquée dans les opérations de production ou de
transformation aprés la récolte n’est pas formée. Il n'existe aucun contrdle sanitaire, et aucune initiative
particulidre n'est adoptée pour assurer le respect des normes de sécurité sanitaire des aliments.

iii.  Sources de risques liés au matériel et aux équipements
L'usage de matériels ou équipements inadaptés (Photo T)peut représenter une source de contamination
pour le produit. Dans la zone d'étude, diverses sources de risque associées au matériel et aux équipements
ont été identifiées (Tableav 4).

Tableau 4 : Sources de risques SPS liés av matériel et aux équipements en fonction dv taux de pratique

chez les producteurs
N° Sources de risques Taux de pratique par les
producteurs
! Manque général d’entretien et de maintenance des équipements et du matériel entrant en 100 %
contact avec les feves ; ¢
Hygiene insuffisante du matériel de transport, de séchage et de conditionnement des 0
2 R 100 %
feves (Photo 1) ;
3 Absence d'utilisation des palettes lors du stockage des feves ; 76,5 %
4 Pas de calibrage des pulvérisateurs utilisé pour les traitements phytosanitaires ; 100 %
5 Utilisation de sacs d’engrais recyclés pour la récolte, le transport et lu fermentation des 100 %
feves. °
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Feves de cacao
fermentées

Moto non lavée

a) b)
Photo 1 : Utilisation de matériel souvillé par les producteurs : a) Véhicule non nettfoyé et b) Sac pour la
fermentation et biche pour le séchage des féves de cacao polluées

Le Tableav 4 ci-dessus indique que le matériel et les équipements employés dans les opérations de
production et de transformation post-récolte des féves ne bénéficient d'aucune maintenance, et aucune
mesure particuliére n'est mise en place pour garantir le respect des bonnes pratiques d’hygiéne. De plus,
76,5 % des producteurs ne font pas usage de palettes pour le stockage des feves.

iv.  Sources de risques liés a la matiére premiére
L'utilisation d'une matiére premiére inappropriée peut entrainer une contamination du produit. Dans la zone

d'étude, plusieurs risques associés aux matidres premiéres ont été identifiés (Tableav 5).

Tableau 5 : Sources de risques SPS liés d la matiére premiére en fonction dv taux de pratique chez les

producteurs
N° Taux de pratique par les
producteurs
| choix du matériel végétal sensible aux attaques des maladies et ravageurs (groupes Génétique 83 %
Trinitario) ;

2 Utilisation des engrais recommandés pour d’autres produits que le cacao ; 40 %
3 I'vtilisation des fientes et déchets ménagers sans traitement préalable (compostage) ; 100 %
Engrais 20 %

4 Utilisation des produits phytopharmaceutiques et engrais d’origine inconnue et Herbicides 85,5 %

non homologués en 2021. Fongicides 14,29 %

Insecticides 12,5 %

D'aprés le Tableav 5 ci-dessus, il est clair que 83 % des cultivateurs optent pour le groupe génétique
Trinitarfo, localement connu sous le nom de « Baromby n, qui est un hybride entre les variétés Forastero et
Criollo. En ce qui concerne les produits phytopharmaceutiques, 85,5 % des herbicides, 12,5 % des insecticides
et 14,29 % des fongicides n'ont pas été inclus dans la liste des produits homologués au Cameroun pour le
cacao en 2021. De plus, 20 % des engrais identifiés n'ont requ aucune recommandation pour une culture par
le MINADER, tandis que 40 % des engrais utilisés étaient conseillés pour d'autres cultures que le cacao. Enfin,
les fientes et déchets ménagers sont employés dans les vergers sans aucun traitement préalable.
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v.  Sources de risques liés aux méthodes de fravail
L'adoption d'une méthode de travail inappropriée peut devenir un vecteur de contamination pour le produit.
Dans le Moungo, diverses sources de risques associés aux méthodes de travail ont été identifiées (Tableav 6).

Tableau 6 : Sources de risques SPS liés aux méthodes de travail en fonction dv taux de pratique chez les

producteurs
N° Sources de risques Taux de pratique par les
producteurs
1 - Traitement phytosanitaire systématique des plants ; 100 %
2 - Absence de techniques alternatives pour le contrdle des bio-agresseurs (pas de lutte intégrée) ; 100 %
3 - Utilisation excessive de pesticides : (fréquence et dose) ; 64,6 %
4 - Non-respect des délais avant récoltes ; 100 %
5 - Utilisation des machettes pour I'écabossage ; 100 %
6 - Le mélange lors de la récolte des cabosses apparemment saines et de celles attaquées par les ravageurs 100 %
et maladies ;

7 - Non-respect du nombre de jours recommandé pour la fermentation ; 58,76 %
8 - Non-respect du nombre de jours recommandé de séchage ; 68,9 %
9 - Séchage discontinu des feves ; 375%
10 - Manque de tragabilité des opérations réalisées. 100 %

D&s I'apparition des « chérelles », tous les producteurs (100 %) effectuent systématiquement des traitements
anti-capsides & base d'insecticides. Le retour des pluies entraine également I'application systématique de
traitements antifongiques et insecticides. En effet, tous les produits phytosanitaires utilisés sont des
substances de synthése, et 64,6 % des producteurs ne respectent pas les périodes d’application ni les doses
prévues par traitement. De plus, les délais avant récolte ne sont pas respectés. Tous les producteurs utilisent
des machettes pour I'écabossage (Photo 2). Parmi eux, 58,76 % réalisent une fermentation de moins de 6 jours
et 68,9 % effectuent un séchage de méme durée. De plus, 37,5 % adoptent un séchage discontinu, et aucun d’entre
eux ne dispose d’un registre de production d jour, ce qui emp&che une tragabilité des opérations effectuées.

Photo 2 : Fcabossage du cacao : a) Coupe des cabosses b) Extraction des féves
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3-1-3. Caractéristiques des risques et mesures préventives

Pour diminuer les contaminations et I'exposition aux risques, des points d'attention (PA), des points critiques
nécessitant un controle (CCP) et des points de contrdle (PC) ont été identifiés, accompagnés de mesures
préventives. De plus, les opérations nécessitant uniquement I'application des programmes prérequis (PRP) en
matiére de bonnes pratiques d'hygigne ont également été soulignées (Tableav 7).

Tableau 7 : Caractéristiques des risques en production primaire ef proposition des mesuvres préventives

No  Etapes Gravité  Fréquence  Score final Pomts g - F—
controler Proposition des mesures préventives
Eviter :
Choix du site et - Lesdécharges d ordures ;
1 f 4 2 8 PAM . [ o
Pépiniére - Lesanciens dépdts de produits chimiques ;
- Lesanciennes mines.
2 Choix de | iété 4 4 P
o defa variete (ccP® N°T) -Eviter les groupes génétiques sensibles aux maladies.
Entretien du pC -Utiliser des PPP giengr’ulihon?ologues;
3 verder 4 4 (CCPN°2) -Respecter les consigne d'utilisation des PPP
g (fréquences, doses, DAR, port des EPI).
- -Respecter les principes généraux d’hygiéne ;
- - Aménager des espaces pour I'écabossage ;
- - prévoir un dispositif de lavage de mains,
- - Limiter I'uccés aux personnes malades ;
PRP ™ - - Utiliser des sacs alimentaires propre ;
4 Récolte et é- 4 3 et - - Utiliser les gourdins pour I'écabossage ;
cabossage « PC 3) - Utiliser des biches propres pour regrouper les cabosses ;
PN°

- - Construire des toilettes proches du lieu ;

- laver systématiquement les mains avant de manipuler
les féves ;
-Eviter de transporter les féves avec d’autres produits

non-alimentaire.

Risque Moyen | | Risque élevé -

Le Tableav 7 présenté ci-dessus révéle que I'évaluation des risques SPS dans la chaine de production a
permis d'identifier le choix du site de production comme une étape critique nécessitant I'attention des
producteurs avec un score de 8. En effet, un site ayant é1é utilisé comme décharge d'ordures ou comme ancien
dépdt de produits pétroliers ou chimiques peut engendrer une contamination par des métaux lourds et des
hydrocarbures. De plus, trois points critiques, qui exigent un contrdle strict, ont été définis : le choix du
matériel végétal avec un score de 16, l'entretien du verger (y compris l'vtilisation de produits
phytopharmaceutiques) avec un score de 16, et la récolte/écabossage avec un score de 12. Le non-respect des
doses et des délais liés aux traitements phytosanitaires peut conduire a des niveaux de résidus dépassant
les limites maximales autorisées (LMR). Lors de I'écabossage des féves, I'emploi de techniques inappropriées,
telles que I'vtilisation de machettes, peut entrainer des blessures mécaniques sur les féves, lesquelles
ouvrent la voie @ des microorganismes pathogeénes et d ceux générant des mycotoxines. De plus, une main-
d'euvre non formée et non qualifiée en matiére de bonnes pratiques d'hygigne (BPH) et de sécurité dans
'utilisation des pesticides (USP) peut &tre responsable de la contamination des féves. Pendant la récolte et
'écabossage, il est essentiel que les producteurs suivent les programmes pré-requis définis dans les principes
généraux d'hygiéne (personnel, infrastructures, etc.). Concernant les étapes de transformation post-récolte,
les résultats sont présentés dans le Tableav 8 ci-dessous.
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Tableau 8 : Caractéristiques des risques en transformation post-récolte et proposition des mesures préventives

No

Points @

A Proposition des mesures préventives
controler

Etapes Gravité  Fréquence  Score final

7

o

- - Eviter de fransporter les feves avec d’autres produits non-
alimentaire ;
- Laver systématiquement les mains avant de manipuler les feves ;
- -Respecter les principes généraux d’hygiene ;
- - Aménager des espaces pour la fermentation ;
- - Prévoir un dispositif de lavage de mains,
- - Limiter I'uccés aux personnes malades ;
- - Utiliser des sacs alimentaires propres ;
- - Respecter les principes généraux d’hygiéne ;
- - Aménager les aires de séchage protégées ;
- Porter des EPI (charlottes, sur-chaussures, gants, blouses. . .efc.);
- - Prévoir un dispositif de lavage des mains @ I'entrée ;
- Limiter I'accés aux personnes malades, aux animaux et aux enfants ;
- Nettoyer et désinfecter les aires de séchage ;
- laver systématiquement les mains avant de manipuler les feves ;
- - Utiliser des bdches et/ou aires cimentées propres ;
- Faire des séchages continus d’au moins 5 jours en plein soleil (PC)
- - Bien trier les corps étrangers (P()
- - Vérifier la teneur en eau des féves

Fermentation 4 2 8 PRP et PA

PRP et PC

Séchage 4 4 (CCPN°4)

- -Respecter les principes généraux d’hygiene ;
- - Prévoir un dispositif de lavage des mains d I'entrée ;
- Limiter I'accés aux personnes malades, aux animaux et aux enfants ;
PRP et P( - -Nettoyer et désinfecter les sacs de conditionnement ;
(CCP N°5) - Laver systématiquement les mains avant de manipuler les féves ;

- Porter des EPI (Charlottes, sur-chaussures, gants, blouses. . .etc.);
- Bien trier les corps étrangers (PC);
- Eviter de conditionner les feves prés des produits chimiques (PPP,
engrais, huiles, graisse. .. efc.).

Conditionnement 4 3

- -Respecter les principes généraux d’hygiene ;
- - Aménager des espaces uniquement pour le stockage ;
- Laver systématiquement les mains avant de manipuler les féves ;
PRP et PC - -Limiter I'uccés aux personnes malades ;
(CCPN°6) - Utiliser des sacs alimentaires et/ou des sacs en jute propres ;
- Eviter la ré-humidification.
- Utiliser des palettes et bien aérer la salle de stockage.

Stockage 4 3

- - Eviter de fransporter les feves avec d’autres produits non-
alimentaire ;
PR:(et - - Couvrir les véhicules de transport avec des baches (PC) ;
(CCPNeT)  ~ - Nettoyer, désinfecter et maintenir en bon état les véhicules de
transport (PC);
- - Eviter la ré-humidification.

Transport

Risque élevé -

Le Tableav 8 présenté ci-dessus souligne que la caractérisation des risques SPS de la chaine de
transformation post-récolte du cacao a révélé la fermentation comme une étape cruciale nécessitant
'attention des producteurs (PA) avec un score de 8. En effet, durant cette phase, le non-respect des régles

Risque Moyen |:|
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fondamentales d'hygiéne par les opérateurs ainsi que sur les équipements et les infrastructures peut
entrainer une contamination des féves par des microorganismes pathogénes ainsi que par d'autres
microorganismes générateurs de mycotoxines. Quatre points critiques ont été identifiés et nécessitent un
contrdle strict (CCP), a savoir : le séchage avec un score de 16, le conditionnement avec un score de 12, le
stockage avec également un score de 12 et le transport avec aussi un score de 12. 1l est impératif de respecter
les bonnes pratiques d'hygiéne, car tout manquement pourrait également &tre source de contamination par
la matigre fécale ou par d'autres microorganismes nocifs.

4. Discussion
4-1. Etapes de production et analyse des risques SPS

4-1-1. Différentes étapes de production et de transformation post-récolte des féves de cacao
dans le Moungo et dangers identifiés

Dans la région du Moungo, le processus de production et de transformation du cacao aprés la récolte comprend
neuf grandes étapes, comme l'indiquent divers guides de culture du cacao [12, 23, 24] Néanmoins, plusieurs
pratiques culturales inappropriées ont été constatées depuis la phase de production jusqu'd celle de la
transformation aprés la récolte. Les mauvaises pratiques peuvent entrainer diverses contaminations des
féves et exposer les consommateurs @ des risques biologiques, chimiques et physiques. Cela rejoint les
préoccupations de la FAQ, qui affirme que des aliments impropres d la consommation, contenant des bactéries,
des virus, des parasites ou des substances chimiques nocives, peuvent provoquer plus de 200 maladies, allant
de la diarrhée au cancer, et que tout incident lié @ la sécurité alimentaire a des conséquences néfastes pour
la santé publique) [13].

4-1-2. Sources de risques liés aux dangers identifiés et mesuvres préventives

Dans la région du Moungo, la plupart des terres sont transmises par héritage. Pour les nouveaux
propriétaires, les seuls critéres pour choisir un site de production sont I'accessibilité et la disponibilité. Cela
s'explique par la rareté des terres disponibles, étant donné qu'il n'y a plus de forét vierge dans la zone.
Aucune étude n'est réalisée pour évaluer la qualité des sols destinés d la culture du cacao, ce qui expose les
feves a des risques de contamination par des polluants chimiques nocifs. Ce constat rejoint celui du COLEACP
concernant la filiere du poivre de Penja [18]. Selon des recherches effectuées avec des producteurs de choux
au Sénégal, il a été constaté que 43,33 % des terres agricoles étaient contaminées par des polluants
organiques persistants et des restes de pesticides [25]. La présence prolongée de ces toxines dans
I'organisme peut avoir des conséquences déléteres [26]. En outre, la plupart des agriculteurs privilégient
'utilisation de variétés hybrides pour les nouvelles plantations, car celles-ci présentent un cycle de culture
court (3 ans) et offrent de bons rendements lors de la récolte. Toutefois, elle est vulnérable aux maladies, ce
qui peut entrainer une utilisation excessive de produits phytopharmaceutiques et, en conséquence, un
dépassement des limites maximales de résidus de pesticides. Il est crucial pour les cultivateurs du Moungo
d'adopter des variétés de cacaoyers résistants aux maladies ou de pratiquer des associations de cultures
pour limiter la propagation des maladies et des ravageurs. Cela diminuera la fréquence des traitements par
des produits phytopharmaceutiques, dont la dissémination dans I'environnement et les impacts sur la santé
humaine deviennent une préoccupation majeure pour notre société [27]. Les traitements phytosanitaires sont
employés de maniére systématique et excessive. On constate également I'utilisation de produits non
homologués ainsi que d'engrais destinés & d'autres cultures que le cacao. Cette situation s'explique par la
volonté des producteurs d'améliorer leurs rendements en luttant contre les ravageurs et les maladies. De
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plus, les opérateurs impliqués dans ces traitements ne portent pas d'équipement de protection individuelle
(EP1) et ne recoivent pas de formation sur la manipulation sécurisée des pesticides et autres produits agricoles,
ce qui les rend ignorants des dangers liés a ces substances. Plusieurs études réalisées au Sud du Bénin [28]
et au Burkina Faso [29] corroborent cette affirmation. Elles montrent que les petits agriculteurs utilisent
systématiquement des pesticides et ont recours a des produits non homologués, sans connditre leur toxicité
ni leur mode d'emploi. Un manque de formation des opérateurs concernant les produits
phytopharmaceutiques pourrait avoir des conséquences néfastes sur les consommateurs et I'environnement
[28]. Bien qu'il soit clair que les produits phytosanitaires ne sont pas inoffensifs, tout comme de nombreux
produits chimiques couramment utilisés (comme les nettoyants, les outils de bricolage ou les médicaments),
leur emploi doit @tre strictement encadré et maitrisé, avec des utilisateurs professionnels formés pour
minimiser les risques d'exposition [18]. L'écabossage des féves de cacao se réalise principalement d I'vide
d'une machette, un outil qui offre une grande facilité d'utilisation. Toutefois, cette méthode est @ éviter, car
plusieurs études soulignent que I'emploi de la machette durant la récolte et I'écabossage peut entrainer des
blessures mécaniques sur les féves [12, 23, 24, 30]. De plus, les producteurs mélangent souvent les cabosses
touchées par des maladies et des ravageurs avec celles qui semblent saines, dans le but d'augmenter leur
rendement. |l est essentiel de noter que la présence de féves endommagées ou brisées non seulement
diminve la qualité marchande du produit, mais accroft également le risque de contamination par des
microorganismes, tels que les champignons des genres Aspergillus et Penicillivm, producteurs de mycotoxines
[9, 30, 31]. La fermentation des féves de cacao dans la région du Moungo se réalise dans des sacs d'engrais
recyclés ou des sacs alimentaires. Cela est dd d I'accessibilité de cette zone par la route nationale N°5, ce qui facilite
les vols dont les producteurs sont souvent victimes. L'utilisation de sacs d'engrais non lavés pour la fermentation
expose les feves d des contaminations par des éléments traces métalliques (ETM) présents dans les engrais.

Toutefois, cette méthode ne permet pas une fermentation homogéne des féves et peut entrainer 'apparition
de feves ardoisées et violettes, qui sont considérées comme un défaut lors de la classification en grade du
cacao. Le dépassement du délai recommandé pour la fermentation (6 jours) est indicatif d'un processus
défectueux, conduisant inévitablement a des féves de qualité inférieure, tant sur le plan physico-chimique
qu'organoleptique [12]. De plus, I'absence de fermentation engendre des féves dépourvues de potentiel
aromatique, affichant une couleur ardoisée aprés séchage, ce qui constitue un défaut majeur pour le cacao
[24]. En Cote d'lvoire, le premier producteur mondial de cacao, deux méthodes de fermentation sont
couramment utilisées : la fermentation sur lit de fevilles de bananier et celle en caisse de bois a fond perforé
[32]. Dans la région du Moungo, aucune initiative spécifique n'a été mise en place pour garantir le respect des
bonnes pratiques d'hygiéne et de sécurité alimentaire sur les sites de production ou de transformation des
feves de cacao aprés la récolte. La proximité des installations de séchage avec les habitations, telle
qu'observée, n'offre pas de protection contre les animaux domestiques, ce qui expose les feves d des
contaminations par des micro-organismes nocifs pour la santé humaine, des substances chimiques
dangereuses, de la poussiére ou des objets indésirables. Cela peut &tre attribué au fait que les producteurs
sont contraints de sécher leur cacao prés de leurs maisons en raison des vols fréquents. De plus, les
cultivateurs de cacao dans le Moungo disposent de ressources limitées pour établir des infrastructures
conformes aux normes. Bien que certains d'entre eux utilisent des surfaces en ciment ou en bitume pour le
séchage, ces surfaces se fissurent souvent, permettant aux moisissures de se développer [24]. Il est
également conseillé de sécher les feves au soleil pendant 7 a 15 jours consécutifs pour diminuer le risque de
contamination par des micro-organismes producteurs de mycotoxines [30]. Afin de réduire les risques de
contamination, il est essentiel que les infrastructures de séchage soient protégées et que les outils soient
nettoyés régulierement [31]. Le transport constitue une opération essentielle d chaque étape de la production
et de la transformation post-récolte du cacao dans la région du Moungo. Il est observé que les producteurs de
cette zone mélangent le transport et le stockage des féves de cacao avec d'autres biens non alimentaires tels
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que les huiles, les hydrocarbures et des produits phytosanitaires. Cette situation s'explique par le manque de
moyens de transport propres des producteurs et leur méconnaissance des risques liés a la manipulation des
feves en présence de substances nuisibles. De plus, les variations de température lors du transport et du
stockage peuvent entrainer une condensation de I'humidité présente dans les feves, méme celles bien
séchées. La répartition de I'eau peut favoriser la prolifération de moisissures, permettant ainsi la formation
d’0TA [31] [12]. De plus, étant un produit gras, le cacao a tendance a absorber facilement les odeurs
environnantes (vapeurs de carburant, fumées, substances chimiques). Il est donc essentiel de le protéger des
sources d'odeurs désagréables qui pourraient altérer son goGt. A cet effet, les producteurs doivent utiliser
des palettes pour le stockage des féves. Le transport et le stockage doivent s'effectuer dans un
environnement propre, sans mélange avec d'avtres produits, par des opérateurs en bonne santé, et surtout,
I'emballage doit se faire dans des sacs en jute propres pour minimiser les risques de contamination. En effet,
la sécurité alimentaire est indissociable de la salubrité des aliments, surtout dans un monde ol la chaine
d'approvisionnement alimentaire devient de plus en plus complexe [13].

4-1-3. Caractérisation des risques

La caractérisation des risques a mis en lumiére un certain nombre de points critiques qui nécessitent un
contrdle (CCP). Une enquéte menée en 2020 par le COLEACP dans le Moungo a également révélé divers CCP
au sein de la chaine de valeur du poivre de Penja, dont I'entretien du verger d travers ['utilisation de produits
phytosanitaires et le processus de séchage. Cela s'explique par la localisation des producteurs qui partagent
des contraintes similaires. De plus, un bon nombre d'entre eux cultivent simultanément le cacao et le poivre.
En raison des risques SPS que cela implique, il est primordial de surveiller tous les CCP pour éliminer les
dangers ou, d défaut, les ramener & un niveau acceptable. Par ailleurs, il est nécessaire d'élaborer des actions
correctives (plan d'action) pour rectifier les écarts en cas de besoin. Enfin, un responsable doit &tre désigné
pour superviser la surveillance et la collecte d’informations afin d'assurer la tragabilité des opérations [20].

5. Conclusion

Ce travail avait pour objectif général de procéder d une analyse des pratiques agricoles existantes, ainsi
qu'évaluer les risques sanitaires et phytosanitaires liés aux étapes du processus de production et de
transformation post-récolte des féves de cacao. Ainsi, il ressort que : Les cultivateurs du Moungo ne suivent
pas les bonnes pratiques prescrites pour les processus de production et de transformation post-récolte,
comme l'indiquent divers manuels de culture du cacao. Ces pratiques inappropriées rendent les faves
vulnérables @ d'éventuelles contaminations causées par des agents microbiologiques pathogénes, des
substances chimiques dangereuses, ainsi que des corps étrangers. Les risques proviennent de différents
facteurs : I'environnement, la main-d'euvre, les matiéres premiéres, les outils et les méthodes de travail.
Parmi les principales causes de contamination, on retrouve le personnel non formé aux honnes pratiques, qui
constitue une menace importante pour l'intégrité des féves. Il est crucial d'appliquer des normes adéquates
de production, de transformation post-récolte et d'hygigne, car tout écart pourrait engendrer une
contamination des féves.
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