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QUALITÉ

a maîtrise de la quali-
té sanitaire concerne
tous les acteurs, du

champ jusqu’à la mise en mar-
ché. Des actions préventives
existent déjà pour limiter le
développement des champi-
gnons ainsi bien au champ
que lors du stockage. On ne
recommandera jamais assez
de les mettre en œuvre.

Par ordre chronologique :
Choisir des variétés

bien adaptées au milieu

Les premières préconisations
dans le cycle de la culture re-
posent sur le choix de varié-
tés bien adaptées aux condi-
tions pédo-climatiques lo-
cales. L’objectif est de per-
mettre une récolte à maturité
dans des conditions opti-
males, et pour une date de ré-
colte qui autant que possible
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ne dépasse pas le 1er no-
vembre. La récente mise à jour
de l’atlas agroclimatique du
maïs est une aide précieuse
pour aider les agriculteurs à
prendre les bonnes décisions.

Faire un diagnostic des

parcelles avant la récolte

Le climat est le facteur princi-
pal qui peut déclencher le dé-
veloppement des champi-
gnons au champ, susceptibles
de fabriquer les fusario-
toxines (zéaralénone, déoxy-
nivalénol). De longues pé-
riodes humides au moment de
la floraison et de la récolte
peuvent être des conditions
de déclenchement. Un dia-
gnostic précoce au champ
permet de prévoir des récoltes
anticipées de certaines par-
celles avant le développement
de champignons.

Coordonner la récolte

et la collecte

Plus la récolte sera propre
(pas d’impuretés, peu de
grains cassés) et meilleure se-
ra sa qualité car on sait que les
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mycotoxines sont essentielle-
ment concentrées dans les
brisures, les poussières et dé-
bris de culture. Le réglage des
moissonneuses batteuses doit
donc être particulièrement
soigné. Le rythme des chan-
tiers de récolte doit être en
phase avec celui de la collec-
te et du séchage pour éviter le
préstockage en tas des grains
humides (délai récolte – sé-
chage < 24 heures). Un net-
toyage des grains avant ou
après séchage est aussi forte-
ment recommandé.

Refroidir les grains

stockés

Lors du stockage des grains,
la qualité sera d’autant mieux
préservée que le grain sera
convenablement séché (hu-
midité de 15%) et refroidi pour
éviter toutes activités biolo-
giques parasites. Le risque, si
ces conditions n’étaient pas
rapidement réunies, serait de
voir se développer une flore
de stockage qui est parfois à
l’origine de fabrication de my-
cotoxines.

Broyer et enfouir les

résidus de récolte

Les résidus de culture peu-
vent porter des champignons
comme le genre Fusarium.
Leur décomposition dans le
sol avant la mise en place de
la culture suivante réduit la
pression sanitaire, en mono-
culture comme pour les rota-
tions maïs-blé. La lutte pré-
ventive consiste dans ce cas
en un broyage fin des résidus
de cultures juste après la ré-
colte, suivi d’un enfouisse-
ment superficiel. Cette solu-
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tion est préférable à un broya-
ge sous les becs cueilleurs de
la moissonneuse-batteuse. Il
sera en outre d’autant plus ef-
ficace au plan agronomique,
sanitaire et environnemental
que les résidus seront rapide-
ment incorporés au sol.

En résumé, il faut retenir

que, pour atteindre les ob-

jectifs de qualité sanitaire

des grains qui nous seront

imposés, il faudra la vigi-

lance de tous les acteurs et

agir sur plusieurs facteurs

à la fois.

Le succès viendra d’abord

de la prise de conscience de

tous les acteurs de la filiè-

re et des agriculteurs en

particulier, de l’exigence

accrue de qualité par les

utilisateurs. L’observation,

la vigilance et des gestes

simples de conduite des cul-

tures peuvent assurer un

niveau de qualité sanitaire

régulier et suffisant. "

Organiser les moyens 
de la prévention

La maîtrise de la qualité sanitaire fait partie
des enjeux majeurs pour les filières

céréales en général et pour la filière maïs
en particulier. La qualité de la récolte 2003

devrait être bonne compte tenu des
récoltes précoces et surtout de conditions

climatiques peu favorables au
développement de champignons du genre
Fusarium. Il est toutefois indispensable de
rester vigilant et de tout mettre en œuvre

pour développer les actions de prévention.
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Le broyage fin et
l’enfouissement rapide des
résidus de culture est un des
moyens pour maîtriser la
qualité sanitaire du maïs.


