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AVANT - PROPOS
Pour des raisons de facilité, influencés par les médias et le mode de vie 
occidentale, nous avons abandonné les emballages traditionnels pour 
utiliser à outrance les emballages plastiques dits modernes pour 
conserver et transporter nos aliments ou en faire des récipients.

Or cette science qui a permis d’inventer ces emballages plastiques 
alimentaires chics et beaux, a elle-même découvert que lesdits 
emballages constituent un danger, donc alertent sur leur utilisation.

Comme vous le découvrirez à la lecture de ce livret, les contenants 
alimentaires en plastique sont à l’origine de plusieurs maladies, à cause 
du fait que les produits chimiques contenus dans ces plastiques, et il y 
en a des dizaines, migrent du plastique dans l’aliment qu’il contient, et 
se retrouvent dans notre assiette et donc dans notre ventre.

Dans ce livret, vous allez lire souvent perturbateurs endocriniens, 
troubles de la reproduction, troubles hormonaux ou neurologiques. 
Nous vous éclairons ici avant de vous faire rentrer dans le vif du sujet.

Les perturbateurs endocriniens agissent à très faibles doses et leurs 
effets sont souvent retardés, ce qui les rend difficiles à identifier. Même 
si les perturbateurs endocriniens ne sont pas responsables de tout, la 
littérature scientifique nous a permis de découvrir ce qui suit :

Chez l’humain, les perturbateurs endocriniens provoquent des troubles 
de la reproduction : Infertilité (incapacité de concevoir après 12 mois de 
rapports non protégés), stérilité, règles irrégulières ou absentes 
(aménorrhée), retards ou absence de puberté, puberté précoce, 
malformations génitales, grossesses à risque ou grossesse 
extra-utérine, syndrome des ovaires polykystiques (SOPK), 
endométriose (développement anormal de la muqueuse utérine), 
fibromes utérins, fausses couches répétées, insuffisance ovarienne 
prématurée, faible production de spermatozoïdes, spermatozoïdes de 
mauvaise qualité, baisse de testostérone, éjaculation rétrograde ou 
précoce, infections ou traumatismes testiculaires, cancers des seins, 
des prostate, des testicules.
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Les perturbateurs endocriniens entraînent également des troubles 
neurologiques comme :  la paralysie, la faiblesse musculaire, des 
tremblements, des troubles de la marche, la perte de sensibilité, les 
fourmillements, les douleurs neuropathiques, des troubles de 
mémoire, la confusion, la désorientation, la baisse du langage, la 
dépression, l’irritabilité, l’agitation, l’anxiété, les convulsions, les 
maux de tête chroniques, les troubles du sommeil. Chez l’enfant en 
particulier, les troubles neurologiques ont les effets suivants : retards 
de développement, convulsions fébriles, autisme, trouble de 
l’attention avec ou sans hyperactivité. 

Autant pour l’homme que pour la femme, les perturbateurs 
endocriniens ont été identifiés dans les causes des maladies suivantes 
: diabète, obésité, ballonnements, gaz, douleurs abdominales, diarrhée 
ou constipation, troubles de l’attention, quotient intellectuel réduit, 
perturbation de la thyroïde, maladie thyroïdienne auto-immune, 
asthme, allergies, altération des réponses vaccinales.

Au vu de ce qui précède, OADEL, par ce livret, veut tirer la sonnette 
d’alarme, en particulier, auprès des restaurateurs et des 
consommateurs de tout le Togo, pour un changement de mode de 
conservation, de préparation et de consommation qui fait dorénavant 
place aux contenants naturels au lieu du plastique. Car n’oublions pas 
: « les emballages naturels respirent mais ne transpirent pas, tandis que 
le plastique transpire mais ne respire pas ».
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Les emballages plastiques sont omniprésents dans notre vie quotidienne. Ils sont utilisés pour 
emballer une multitude de produits, allant de la nourriture aux articles de consommation 
courante. Les emballages plastiques se trouvent partout : dans nos cuisines, nos supermarchés, 
nos bureaux et même nos écoles.

Mais le saviez-vous ? La plupart des emballages plastiques alimentaires contiennent des 
substances chimiques qui migrent vers les aliments et les boissons, posant des risques pour la 
santé humaine. Ces substances chimiques sont habituellement des perturbateurs endocriniens 
qui interfèrent avec le système hormonal et provoque des problèmes de santé tels que des 
cancers, des troubles reproductifs et des anomalies de développement. Peut-on les éviter ?

Les types de plastiques couramment utilisés pour les emballages alimentaires

Les plastiques utilisés pour les emballages alimentaires sont variés et possèdent des 
caractéristiques spécifiques adaptées à différents usages. Ils sont classés selon leurs 
compositions chimiques et identifiés par des codes de recyclage (numéros de 1 à 7).

Un aperçu des principaux types de plastiques employés dans l’industrie agroalimentaire se 
présente comme suit :

Polyéthylène Téréphtalate (PET ou PETE)
Il est couramment utilisé pour les bouteilles 
d'eau, les contenants de boissons gazeuses 
et les emballages de produits secs.

INTRODUCTION

Polyéthylène Haute Densité (HDPE)
Il est largement utilisé pour les bouteilles 
de lait, de vinaigre et de jus, d'huiles 
alimentaires et de produits de nettoyage. 
On le trouve aussi dans les sacs d’épicerie 
et les films plastiques épais

Polychlorure de Vinyle (PVC)
Il est couramment employé pour les films 
alimentaires étirables, pour la conservation 
des viandes, fromages et légumes. Le PVC 
est également utilisé pour les bouteilles 
d'huiles végétales et de sauces, ainsi que 
pour les emballages sous vide et des étuis 
de protections (blister) pour aliments.
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Polyéthylène Basse Densité (LDPE)
C’est un plastique souple et léger, 
couramment utilisé pour les films 
plastiques destinés aux aliments surgelés, 
les sacs de conservation, les emballages de 
pain et les revêtements intérieurs de boîtes 
alimentaires.

Polypropylène (PP)
Il est couramment utilisé pour les pots de 
yaourts et les barquettes micro-ondables, 
ainsi que pour les contenants de plats à 
emporter et de sauces. On le trouve 
également dans les films d'emballage 
pour biscuits et produits secs.

Autres plastiques : Ceux-ci ne rentrent pas dans les catégories 1 à 6. Cette catégorie 
inclut une variété de plastiques, notamment :

Les plastiques de la catégorie 7 sont souvent plus 
difficiles à recycler en raison de leur diversité et de la 
complexité de leur composition.

Polycarbonate (PC) : Utilisé pour les bouteilles d'eau réutilisables, les contenants
de stockage alimentaire et les ustensiles de cuisine.

Plastiques biosourcés : Ces plastiques sont souvent utilisés pour les emballages
alimentaires compostables.

Mélange de plastiques : Cette catégorie inclut des mélanges de différents types
de plastiques, ce qui peut rendre le recyclage plus complexe.

Nylon : Utilisé pour les emballages alimentaires résistants et les ustensiles de 
cuisine.

Polystyrène (PS)
Il est souvent utilisé pour les emballages 
jetables. Il est couramment employé pour 
les barquettes de viandes, poissons et 
œufs, ainsi que pour les gobelets et 
assiettes jetables. Le PS est également 
utilisé pour les emballages de restauration 
rapide et de produits frais.
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Les plastiques alimentaires contiennent plusieurs composants chimiques, dont certains peuvent 
avoir des effets néfastes sur la santé humaine.

Bisphénol A (BPA) : Utilisé dans les plastiques rétro chocs (PET) et les revêtements des 
conserves, le BPA est un perturbateur endocrinien qui peut imiter l'œstrogène et perturber 
le système hormonal. Il est associé à des problèmes de reproduction sexuelle, des troubles 
du développement neurologique et un risque accru de cancers. Avec l'augmentation des 
préoccupations concernant le BPA, d'autres bisphénols comme le BPS, le BPF, le BPAF et 
le BPZ ont été utilisés comme alternatives. Cependant, ces substituts, très similaires au 
BPA, présentent également des risques similaires pour la santé. En 2017, l'Agence 
suédoise des produits chimiques a identifié 37 bisphénols comme perturbateurs 
endocriniens.

Phthalates : Ces plastifiants sont ajoutés pour rendre le plastique plus souple et flexible. 
Ils peuvent migrer des emballages alimentaires vers les aliments et sont liés à des 
problèmes hormonaux, des troubles de la reproduction et des maladies cardiovasculaires.

Styrène : Utilisé dans le polystyrène (PS), le styrène est classé comme un cancérogène 
possible pour l'homme par l'Agence internationale de recherche sur le cancer (IARC). Une 
exposition prolongée peut entraîner des problèmes neurologiques et des troubles de la 
reproduction.

Additifs de stabilisation : Ces composés, tels que les antioxydants et les UV-stabilisants, 
sont ajoutés pour prolonger la durée de vie des plastiques. Cependant, ils peuvent se 
décomposer en produits chimiques toxiques lorsqu'ils sont exposés à la chaleur ou à la 
lumière, entraînant des irritations et des allergies.

Microplastiques : De petites particules de plastique qui se détachent des emballages 
alimentaires peuvent être ingérées par les humains. Elles peuvent provoquer des 
inflammations, des troubles digestifs et des perturbations hormonales.

PRINCIPAUX COMPOSANTS CHIMIQUES PRÉSENTS
DANS LES PLASTIQUES ALIMENTAIRES
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Comment se fait la migration des substances chimiques des emballages vers les aliments

Comme vous l’avez lu, il est donc dangereux de consommer des aliments chauds dans du 
plastique. Or, au Togo, beaucoup d’aliments sont de nous jours cuits ou emballés chauds.

Chaleur : La chaleur augmente l'énergie cinétique des molécules, facilitant ainsi leur 
migration des emballages plastiques vers les aliments. Par exemple, lorsqu'un contenant 
en polycarbonate contenant du bisphénol A (BPA) est chauffé, le BPA peut migrer plus 
facilement dans les aliments. Une étude a montré que le chauffage des biberons en 
plastique au micro-ondes augmentait la migration du BPA dans les liquides à l'intérieur.

Humidité : L'humidité peut provoquer l'hydrolyse de certains additifs présents dans les 
plastiques, favorisant leur migration. Par exemple, les films de polyéthylène basse densité 
(PEBD) utilisés pour emballer des aliments humides peuvent libérer des plastifiants comme 
les phtalates en raison de l'humidité.Une étude a révélé que l'humidité augmentait la 
migration des phtalates des films plastiques vers les aliments.

Lumière : L'exposition à la lumière, en particulier aux rayons UV, peut dégrader les 
polymères plastiques et libérer des substances chimiques. Par exemple, les bouteilles en 
PET exposées à la lumière solaire peuvent libérer de l'acétaldéhyde, un composé 
potentiellement toxique. Une étude a montré que les bouteilles en PET exposées à la 
lumière UV avaient une concentration plus élevée d'acétaldéhyde dans l'eau qu'elles 
contenaient.

COMMENT SE FAIT LA MIGRATION DES SUBSTANCES
CHIMIQUES DES EMBALLAGES VERS LES ALIMENTS
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Les enfants ne doivent pas boire la bouillie chaude dans des sachets. Servir la bouillie chaude dans 
des sachets plastique est dangereux.  Utilisez des bols, des tasses ou des gourdes réutilisables pour 
garantir la sécurité des plus jeunes.



La chaleur favorise la migration des substances chimiques nocives du plastique vers le riz. Ce
geste courant expose les consommateurs à des perturbateurs endocriniens, toxiques à long
terme. 

Les boules d’akassa emballées dans des sachets plastiques représentent un danger pour 
votre santé. Sous l’effet de la chaleur, le plastique libère des toxines qui contaminent l’akassa. 
Ce qui semble pratique peut en réalité nuire gravement à votre organisme. Choississez 
toujours l’akassa enveloppé dans des feuilles naturelles comme les feuilles de bananier.

Les assiettes en plastique réagissent à la chaleur des repas. Les enfants, en pleine croissance, 
sont particulièrement vulnérables à l’exposition aux substances nocives.
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Le contact de la bouillie chaude avec les plastiques (sceau d’eau, gobelet et sachet) multiplie
les risques de contamination à long terme. Ces gestes quotidiens exposent les 
consommateurs à des risques de maladie.

Chauffer de l’eau chaude dans du plastique libère des substances toxiques comme le 
bisphénol A. L’eau devient un vecteur silencieux de maladies chroniques à long terme.

Offrir de la pâte chaude dans des sachets plastiques transmet sans le savoir des substances 
chimiques cancérigènes à ceux qui la consomment.
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Les enfants ne doivent pas boire la bouillie chaude dans des sachets. Servir la bouillie 
chaude dans des sachets plastique est dangereux. Utilisez des bols, des tasses ou des 
gourdes réutilisables pour garantir la sécurité des plus jeunes.
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Dans de nombreux restaurants, la pâte et parfois la sauce sont emballées chaude dans du 
plastique pour gagner du temps. Cette pratique provoque une libération immédiate de 
substances chimiques qui se retrouvent dans le ventre du client.

Le sodabi ou tout type d'alcool doit être conservé en bouteille en verre et non en bouteille ou 
bidon plastique.



Chauffer les aliments dans du papier aluminium (mais aussi dans des casseroles en aluminium) 
est une mauvaise pratique. Quand on met un aliment dans du papier aluminium (ou casserole 
en aluminium) et qu’on rajoute à l’aliment soit du sel ou du citron ou les deux, l’aliment devient 
acide et cet acide, en présence de la chaleur, va pénétrer dans l’aluminium et en extraire de 
l’aluminium libre. Cet aluminium libre va entrer dans l’aliment et sera ingéré lors de sa 
consommation. Ce phénomène s’appelle la lixiviation. L’aluminium même si le corps en élimine 
une bonne partie, va se retrouver dans les os, le foie et les poumons et même dans le cerveau, 
surtout chez les patients ayant une fonction rénale diminuée (notamment chez les patients 
dialysés). Une étude a également montré qu’une fraction de l’aluminium pouvait passer la 
barrière placentaire, et pourrait donc atteindre le fœtus. Dans le corps l’aluminium peut 
provoquer des troubles du langage, troubles moteurs, une décalcification osseuse, la maladie 
d’Alzheimer et la maladie de Parkinson. Il est conseillé de mettre l'aliment dans du papier 
cuisson et l’assaisonner puis le mettre dans du papier aluminium avant de le cuir. Pour les 
casseroles, utiliser des canaris ou d'autres ustensiles mais pas ceux anti-adhésifs qui sont aussi 
cancérigènes.

ET LE PAPIER ALUMINIUM ?
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Le riz chaud sur le feu doit être recouvert d'un torchon ou d'un mouchoir propre afin d’éviter que 
le sachet, au contact de la chaleur, ne libère des substances dans le riz.



Dans nos traditions au Togo et en Afrique en général, plusieurs alternatives existent en 
remplacement du plastique ou de l’aluminium.

Les feuilles de différentes plantes et arbres sont utilisées pour emballer comme les feuilles de 
bananier. Plusieurs ustensiles sont faits en terre cuite et la calebasse est un bon contenant pour 
conserver car « la calebasse respire et ne transpire pas tandis que le plastique transpire et ne 
respire pas ».

Pour notre santé, nous devons éviter de consommer des aliments contenus dans des 
plastiques en contact avec la chaleur, la lumière ou l’humidité.

En consommant des aliments dans des emballages traditionnels, on pourra aussi créer un 
marché et des filières industrielles pour des emballages locaux.

QUELLES SONT LES ALTERNATIVES
LOCALES AUX PLASTIQUES ?

Les feuilles
de bananier

Les feuilles
de bananier

Les spathes
de maïs

Les canaris

Les assiettes en
terre cuite

Les calebasses
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Évitez de servir la bouillie chaude aux enfants dans des sachets plastiques. Préférez des 
bols, tasses ou gourdes réutilisables pour leur sécurité.

Évitez les assiettes en plastique, sous l’effet de la chaleur, elles libèrent des toxines 
dangereuses pour la santé. Choississez  des emballages en papier kraft ou en porcelaine ou 
en matériaux biodégradables adaptés à la chaleur et donc bon pour la santé de vos clients.

Les boules d’akassa emballées dans des sachets plastiques représentent un danger pour 
votre santé. Sous l’effet de la chaleur, le plastique libère des toxines qui contaminent 
l’akassa. Ce qui semble pratique peut en réalité nuire gravement à votre organisme. 
Choississez toujours l’akassa enveloppé dans des feuilles naturelles comme les feuilles de 
bananier.
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Ne versez jamais du bissap chaud dans des bouteilles en plastique. La chaleur libère des 
substances nocives dans le jus. Utilisez des bouteilles en verre pour préserver la qualité de vos 
boissons.

Tous les ustensiles ne sont pas adaptés au micro-ondes.  Réchauffer des plats dans des assiettes 
en plastique peut libérer des substances dangereuses. Utilisez des assiettes en porcelaine  ou en 
verres, ou des contenants certifiés micro-ondes.
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