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Résumé :

Les emballages métalliques constituent une voie majeure de contamination chimique des
aliments, en particulier dans le contexte africain ou les réglementations encadrant les matériaux
au contact des denrées alimentaires demeurent insuffisantes. Afin d'établir un état des lieux
rigoureux de cette problématique, une revue systématique de la littérature a été réalisée selon les
lignes directrices PRISMA, portant sur les contaminants issus des emballages métalliques en
Afrique — notamment les métaux lourds (plomb, cadmium, mercure, étain, aluminium), les
bisphénols (BPA, BPS, BPF) et les phtalates (DEHP, DBP, DEP). Les résultats révelent une
contamination fréquente des aliments en conserve et des eaux embouteillées, avec des
concentrations parfois supérieures aux limites réglementaires internationales, en particulier pour
le plomb, le cadmium et le bisphénol A. Les principaux facteurs influengant la migration de ces
substances incluent la température, la durée de stockage, le pH des aliments et la qualité des
emballages. Ces données mettent en évidence la nécessité urgente de renforcer les cadres
réglementaires africains, d'améliorer les capacités analytiques des laboratoires locaux et
d'intensifier les controles pour garantir la sécurité sanitaire des consommateurs.

Mots-clés : Emballages métalliques, métaux lourds, bisphénols, phtalates, migration, sécurité
alimentaire, Afrique.

Abstract:

Metal packaging represents a major source of chemical contamination in food, particularly in the
African context where regulations governing food contact materials remain insufficient. To
provide a rigorous assessment of this issue, a systematic literature review was conducted
following PRISMA guidelines, focusing on contaminants from metal packaging in Africa —
specifically heavy metals (lead, cadmium, mercury, tin, aluminum), bisphenols (BPA, BPS,
BPF), and phthalates (DEHP, DBP, DEP). The results reveal frequent contamination of canned
foods and bottled water, with concentrations sometimes exceeding international regulatory
limits, particularly for lead, cadmium, and bisphenol A. Key factors influencing the migration of
these substances include temperature, storage duration, food pH, and packaging quality. These
findings highlight the urgent need to strengthen African regulatory frameworks, improve the
analytical capacity of local laboratories, and intensify controls to ensure food safety for
consumers.

Keywords: Metal packaging, heavy metals, bisphenols, phthalates, migration, food safety,
Africa.
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