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RÉSUMÉ 
Introduction. la malnutrition infantile demeure un problème majeur de santé publique dans les pays à 

revenu faible et intermédiaire. Les farines infantiles industrielles, souvent enrichies en protéines, 
vitamines et minéraux, jouent un rôle essentiel dans l’alimentation des nourrissons. Toutefois, leur 

qualité sanitaire et nutritionnelle peut être compromise par la présence de contaminants 

microbiologiques ou chimiques, tandis que leur conformité aux exigences réglementaires demeure 
variable. En Guinée, les données locales sur ces produits restent limitées. L’objectif était d’évaluer la 

qualité microbiologique, physico-chimique et nutritionnelle, ainsi que la conformité de l’étiquetage des 

farines infantiles industrielles importées et commercialisées en République de Guinée.  Méthodes. 

Étude descriptive et analytique transversale menée sur 575 échantillons collectés entre janvier 2025 et 

juin 2026. Les analyses ont porté sur les paramètres microbiologiques (ISO), physico-chimiques 
(AOAC), nutritionnels (Kjeldahl, Soxhlet, Atwater), micronutriments et contaminants (AAS, 

chromatographie), ainsi que sur l’étiquetage et l’évaluation sensorielle. Les données ont été traitées par 

tests statistiques (chi-carré, ANOVA). Résultats. Les farines provenaient majoritairement d’Asie, avec 
une proportion de 46,4%. Les paramètres physico-chimiques étaient conformes aux normes de 

conservation. Les teneurs en protéines, de 10%, en lipides, de 8,1%, et en vitamine A, de 311,7 µg 

ER/100 g, étaient inférieures aux valeurs déclarées et aux normes Codex/OMS. La conformité 
nutritionnelle globale était de 37,7 %, et celle des micronutriments de 49,7%. Sur le plan 

microbiologique, aucune contamination pathogène n’a été détectée. En revanche, les résidus de 

pesticides dépassaient les seuils réglementaires, avec une teneur de 0,015 mg/kg pour une limite 
maximale de 0,01 mg/kg. L’étiquetage présentait des insuffisances, notamment concernant l’âge 

recommandé, dont la conformité était de 61,9 %. Conclusion. les farines infantiles importées en Guinée 

présentent une qualité microbiologique satisfaisante, mais des insuffisances nutritionnelles ainsi que des 
lacunes en matière d’étiquetage. Ces résultats mettent en évidence la nécessité de renforcer les 

inspections aux points d’entrée et sur les lieux de commercialisation, ainsi que les contrôles analytiques 

en laboratoire, afin de garantir la sécurité et la qualité nutritionnelle des produits destinés aux 
nourrissons. 

 ABSTRACT 
Introduction. Infant malnutrition remains a major public health problem in low- and middle-income 

countries. Commercial infant flours, which are often fortified with proteins, vitamins, and minerals, play 
an essential role in infant feeding. However, their sanitary and nutritional quality can be compromised 

by the presence of microbiological or chemical contaminants, while their compliance with regulatory 

requirements remains variable. In Guinea, local data on these products remain limited. The objective 
was to evaluate the microbiological, physicochemical, and nutritional quality, as well as the labeling 

compliance, of commercial infant flours imported and marketed in the Republic of Guinea. Methods. 
This was a cross-sectional descriptive and analytical study conducted on 575 samples collected between 

January 2025 and June 2026. The analyses focused on microbiological (ISO), physicochemical 

(AOAC), and nutritional (Kjeldahl, Soxhlet, Atwater) parameters, micronutrients, and contaminants 
(AAS, chromatography), as well as labeling and sensory evaluation. Data were processed using 

statistical tests (chi-square, ANOVA). Results. The flours mostly originated from Asia, accounting for 

a proportion of 46.4%. Physicochemical parameters complied with preservation standards. However, 
protein levels (10%), lipid levels (8.1%), and vitamin A levels (311.7 µg RE/100 g) were lower than the 

declared values and Codex/WHO standards. Overall nutritional compliance was 37.7%, and 

micronutrient compliance was 49.7%. On the microbiological level, no pathogenic contamination was 
detected. Conversely, pesticide residues exceeded regulatory thresholds, with a level of 0.015 mg/kg 

against a maximum residue limit of 0.01 mg/kg. Labeling showed deficiencies, particularly regarding 

the recommended age, for which compliance was 61.9%. Conclusion. Imported infant flours in Guinea 
present a satisfactory microbiological quality, but exhibit nutritional deficiencies as well as labeling 

shortcomings. These results highlight the need to strengthen inspections at entry points and 

marketplaces, alongside analytical laboratory controls, to guarantee the safety and nutritional quality of 

products intended for infants. 
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INTRODUCTION 

La malnutrition infantile demeure l'un des principaux 

défis de santé publique à l'échelle mondiale, en particulier 

dans les pays à revenu faible et intermédiaire. Selon les 

estimations conjointes de l'UNICEF, de l'Organisation 

mondiale de la Santé (OMS) et de la Banque mondiale, 

environ 148 millions d'enfants de moins de cinq ans 

souffraient d'un retard de croissance, 45 millions 

d'émaciation et 37 millions de surpoids en 2022, 

traduisant l'ampleur persistante de la malnutrition sous 

toutes ses formes [1]. Les déficits nutritionnels au cours 

des deux premières années de vie sont associés à une 

augmentation du risque de morbidité, de mortalité, de 

retard du développement cognitif et de diminution du 

capital humain à l'âge adulte [2,3]. 

À partir de l'âge de six mois, le lait maternel ne couvre 

plus à lui seul les besoins nutritionnels de l'enfant, rendant 

indispensable l'introduction d'aliments complémentaires 

sûrs, nutritifs et adaptés. Les farines infantiles 

industrielles constituent ainsi une source importante 

d'énergie, de protéines, de lipides essentiels, de vitamines 

et de minéraux destinés à soutenir la croissance et le 

développement des nourrissons. Leur formulation est 

encadrée par les recommandations de l'OMS et les normes 

du Codex Alimentarius, qui définissent les exigences 

relatives à leur composition nutritionnelle et à leur 

sécurité sanitaire [3,4]. 

Cependant, malgré leurs bénéfices nutritionnels 

potentiels, les aliments infantiles industriels peuvent 

également constituer une source d'exposition à des 

contaminants microbiologiques et chimiques. Des études 

récentes ont rapporté la présence occasionnelle de 

microorganismes pathogènes tels que Salmonella spp., 

Cronobacter sakazakii et Listeria monocytogenes, 

susceptibles de provoquer des infections invasives graves 

chez les nourrissons, notamment des septicémies et des 

méningites [5,6]. En parallèle, plusieurs travaux ont mis 

en évidence la présence de contaminants chimiques, 

notamment des mycotoxines, des métaux lourds et des 

résidus de pesticides, dont l'exposition répétée pourrait 

compromettre la sécurité sanitaire des aliments destinés 

aux jeunes enfants [7 - 9]. 

Au-delà de l'innocuité microbiologique et chimique, la 

qualité nutritionnelle des farines infantiles constitue 

également une préoccupation majeure. Plusieurs études 

réalisées en Afrique, en Europe et en Amérique du Nord 

ont montré que les teneurs analytiques en protéines, 

lipides, vitamines et minéraux peuvent différer 

sensiblement des valeurs déclarées sur les emballages, 

traduisant une conformité nutritionnelle variable selon les 

fabricants et les pays [10 - 12]. De plus, des insuffisances 

dans l'étiquetage, notamment concernant la déclaration 

nutritionnelle, les conditions d'utilisation et l'âge 

recommandé pour l'introduction des produits, ont été 

fréquemment rapportés et peuvent influencer les pratiques 

d'alimentation des nourrissons [11,13]. 

En République de Guinée, les farines infantiles 

commercialisées proviennent essentiellement des 

importations et occupent une place croissante dans 

l'alimentation complémentaire des nourrissons. Toutefois, 

les données scientifiques relatives à leur qualité 

microbiologique, leur composition physico-chimique, 

leur valeur nutritionnelle, la présence éventuelle de 

contaminants chimiques ainsi que la conformité de leur 

étiquetage demeurent très limitées. À notre connaissance, 

aucune étude nationale n'a évalué simultanément ces 

différents paramètres sur un large échantillon de farines 

infantiles importées commercialisées dans le pays. Cette 

insuffisance de données constitue un obstacle à 

l'évaluation du risque alimentaire et au renforcement des 

systèmes nationaux de surveillance et de contrôle dans le 

cadre de la sécurité sanitaire des aliments. 

L'objectif de cette étude était d'évaluer la qualité 

microbiologique, physico-chimique et nutritionnelle des 

farines infantiles industrielles importées et 

commercialisées en République de Guinée, d'apprécier la 

conformité de leur étiquetage aux exigences 

réglementaires et aux normes internationales, et 

d'identifier les principales non-conformités susceptibles 

de compromettre leur sécurité sanitaire et leur adéquation 

nutritionnelle. 

MATERIEL ET METHODE 

Type et durée de l’étude 

Il s’agit d’une étude descriptive, analytique et transversale 

à visée évaluative, portant sur le contrôle de la qualité des 

farines infantiles industrielles importées et 

commercialisées en République de Guinée. L’étude a 

L’ESSENTIEL POUR LES LECTEURS PRESSÉS 

Ce qui est connu du sujet. Les farines infantiles 

industrielles enrichies en protéines, vitamines et minéraux 

sont essentielles à la prévention de la malnutrition chez les 

nourrissons. Le Codex Alimentarius fixe des normes de 

composition, de sécurité sanitaire et d'étiquetage. En 

Afrique subsaharienne, les données sur la qualité réelle de 

ces produits sont rares. 

L'aspect du sujet abordé dans cette étude. La qualité des 

farines infantiles importées en Guinée était méconnue. 

Cette étude a évalué 575 échantillons sur les plans 

microbiologique, physico-chimique, nutritionnel, et de 

l'étiquetage, pour identifier les écarts par rapport aux 

normes internationales. 

Ce que cette étude apporte de nouveau. Les farines 

proviennent majoritairement d'Asie (46,4 %). Aucune 

contamination pathogène n'est détectée. En revanche, les 

teneurs en protéines (10,0 %), lipides (8,1 %), vitamine A 

(311,7 µg ER/100g) et énergie (393 kcal/100 g) sont 

inférieures aux valeurs déclarées et aux normes. La 

conformité nutritionnelle globale est de 37,7 %. Les 

résidus de pesticides (0,015 mg/kg) dépassent la limite de 

0,01 mg/kg. L'étiquetage est défaillant pour l'âge 

recommandé (61,9 % de conformité). Les produits 

européens sont plus conformes que ceux d'Asie et 

d'Afrique. 

Les implications pour la pratique, les politiques ou les 

recherches futures. Le renforcement des contrôles aux 

points d'entrée, l'harmonisation des normes d'étiquetage, la 

surveillance des résidus de pesticides et l'information des 

consommateurs sont des priorités. Des études d'impact 

nutritionnel sont nécessaires pour évaluer les 

conséquences de ces déficits sur la santé infantile. 
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permis une évaluation intégrée de la qualité 

microbiologique, physico-chimique, nutritionnelle, de la 

conformité réglementaire et de la sécurité sanitaire des 

produits. Elle s’est déroulée sur une période de dix-huit 

(18) mois, du 13 janvier 2025 au 26 juin 2026. 

Échantillons et plan d’échantillonnage 

L’étude a porté sur des farines infantiles industrielles 

importées et commercialisées sur le territoire national de 

la République de Guinée. Les prélèvements ont été 

effectués par les inspecteurs de l’Office National de 

Contrôle de Qualité (ONCQ), qui constitue l’organe 

national de référence chargé du contrôle de la qualité et de 

la sécurité sanitaire des denrées alimentaires. Les 

prélèvements ont été réalisés au niveau du Port Autonome 

de Conakry, principal point d’entrée des produits 

importés, ainsi que dans les circuits de distribution 

couvrant les treize (13) communes de Conakry et les 

trente-trois (33) préfectures de l’intérieur du pays. Un 

échantillonnage aléatoire stratifié a été appliqué afin de 

garantir la représentativité des produits selon leur marque 

commerciale, origine géographique et lot de fabrication. 

Les produits inclus étaient conditionnés, intacts, étiquetés 

et non périmés. Au total, 575 échantillons appartenant à 

318 marques commerciales différentes ont été collectés et 

analysés. Chaque échantillon a été codifié et enregistré 

dans une base de données incluant les informations de 

traçabilité : marque, pays d’origine, numéro de lot, date de 

fabrication, date de péremption, lieu et date de 

prélèvement. 

Analyses microbiologiques 

Les analyses microbiologiques ont été réalisées afin 

d'évaluer la qualité sanitaire des farines infantiles 

importées et commercialisées en République de Guinée, 

conformément aux critères microbiologiques applicables 

aux aliments destinés aux nourrissons et aux jeunes 

enfants définis par le Codex Alimentarius [13] et les 

méthodes normalisées de l'Organisation internationale de 

normalisation (ISO). 

La flore mésophile aérobie totale (FMAT) a été 

dénombrée selon la norme ISO 4833-1:2013 [7]. Les 

coliformes totaux ont été quantifiés conformément à la 

norme ISO 21528-2:2017 [8], tandis que les coliformes 

thermotolérants (coliformes fécaux) ont été recherchés 

selon la norme ISO 4832:2006 [9]. Les levures et 

moisissures ont été dénombrées suivant la méthode décrite 

dans la norme ISO 21527-2:2008 [10]. La recherche des 

principaux microorganismes pathogènes a été réalisée 

conformément aux normes spécifiques de l'ISO, 

notamment ISO 6579-1:2017 pour Salmonella spp. [11] et 

ISO 11290-1:2017 pour Listeria monocytogenes [12]. Les 

résultats ont été exprimés en unités formant colonies par 

gramme (UFC/g) pour les microorganismes dénombrés et 

en présence ou absence dans 25 g pour les germes 

pathogènes, conformément aux critères microbiologiques 

recommandés par le Codex Alimentarius pour les aliments 

destinés aux nourrissons et aux jeunes enfants [13,14]. 

Analyses physico-chimiques 

Les caractéristiques physico-chimiques des farines 

infantiles ont été déterminées selon les méthodes 

officielles de l'AOAC International ainsi que les 

procédures de référence décrites par Nielsen pour 

l'analyse des aliments [15,16]. 

La teneur en humidité a été déterminée par dessiccation 

gravimétrique à 105 ± 2 °C jusqu'à masse constante selon 

la méthode AOAC 925.10 [15]. La matière sèche a été 

calculée par différence entre la masse initiale et la perte de 

masse enregistrée après séchage. Le pH a été mesuré sur 

une suspension aqueuse (1:10 ; m/v) à l'aide d'un pH-

mètre préalablement étalonné avec des solutions tampons 

certifiées de pH 4,00, 7,00 et 10,00 conformément aux 

recommandations analytiques de l'AOAC [15]. 

Les cendres totales ont été déterminées après incinération 

des échantillons dans un four à moufle à 550 ± 25 °C selon 

la méthode AOAC 923.03 [15]. Les résultats ont été 

exprimés en pourcentage (%) pour l'humidité, la matière 

sèche et les cendres, et sans unité pour le pH [15,16]. 

Analyses nutritionnelles 

La composition nutritionnelle des farines infantiles a été 

évaluée conformément aux méthodes officielles de 

l'AOAC International et aux recommandations de la FAO 

relatives à l'analyse de la composition des aliments 

[15,17]. 

Les protéines totales ont été déterminées par la méthode 

de Kjeldahl (AOAC 979.09) [15]. La teneur en azote 

obtenue a été convertie en protéines à l'aide du facteur 

conventionnel de conversion de 6,25, conformément aux 

recommandations internationales [17]. 

Les lipides totaux ont été extraits par la méthode de 

Soxhlet (AOAC 920.39) [15]. Les glucides disponibles 

ont été calculés par différence selon l'équation suivante : 

Glucides (%) = 100 − [Humidité (%) + Protéines (%) + 

Lipides (%) + Cendres (%) conformément aux 

recommandations de la FAO [17]  

La valeur énergétique a été estimée à partir des facteurs 

généraux d'Atwater (4 kcal/g pour les protéines, 4 kcal/g 

pour les glucides et 9 kcal/g pour les lipides), méthode de 

référence pour le calcul de la valeur énergétique des 

aliments [17,18]. Les résultats ont été exprimés en 

pourcentage (%) pour les macronutriments et en kcal/100 

g pour la valeur énergétique 

Dosage des vitamines, minéraux et contaminants 

Les teneurs en micronutriments et contaminants 

chimiques ont été déterminées à l'aide de méthodes 

instrumentales validées conformément aux 

recommandations de l'AOAC International, du Codex 

Alimentarius et de l'Organisation mondiale de la Santé 

[15, 17,19]. 

Après minéralisation humide des échantillons par 

digestion acide utilisant un mélange d'acide nitrique et de 

peroxyde d'hydrogène (HNO₃/H₂O₂), les teneurs en fer, 

zinc, calcium et magnésium ont été déterminées par 

spectrométrie d'absorption atomique (AAS) selon les 

méthodes officielles de l'AOAC [15]. L'iode a été dosé par 

une méthode spectrophotométrique reposant sur une 

réaction colorimétrique spécifique [17,19]. 

La vitamine A (équivalent rétinol) a été extraite de la 

fraction lipidique, purifiée puis quantifiée selon les 

méthodes recommandées par l'AOAC pour les aliments 

enrichis [15]. Les concentrations en plomb (Pb), arsenic 

(As) et mercure (Hg) ont été déterminées par 
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spectrométrie d'absorption atomique en mode flamme ou 

four graphite, puis comparées aux limites maximales 

fixées par le Codex Alimentarius pour les contaminants 

présents dans les aliments [20]. Les résidus de pesticides 

ont été analysés par chromatographie en phase gazeuse 

après extraction par solvant organique et purification sur 

phase solide. Les concentrations obtenues ont été 

comparées aux limites maximales de résidus définies par 

le Codex Alimentarius [20]. 

Analyse de la conformité nutritionnelle 

La conformité nutritionnelle a été évaluée en comparant 

les valeurs analytiques obtenues aux valeurs déclarées sur 

les étiquettes des produits, conformément aux principes 

d'exactitude et de fidélité décrits dans la norme ISO 5725-

1 ainsi qu'aux recommandations de l'AOAC International 

relatives à l'assurance qualité analytique [15,21].  

L'écart relatif (%) a été calculé selon la formule suivante :  

 

 
 

L'interprétation des résultats s'est appuyée sur les concepts 

d'exactitude (trueness) et de fidélité (precision) définis par 

la norme ISO 5725-1 [21]. 

À des fins de contrôle qualité et d'évaluation de la 

conformité de l'étiquetage nutritionnel, des seuils de ±10 

% pour les macronutriments (protéines, lipides et 

glucides) et de ±15 % pour les micronutriments (vitamines 

et minéraux) ont été retenus, conformément aux 

recommandations de l'AOAC International, du Codex 

Alimentarius et aux lignes directrices européennes 

relatives aux tolérances applicables à l'étiquetage 

nutritionnel [15,20 – 22]. Les produits présentant des 

écarts supérieurs à ces seuils ont été considérés comme 

non conformes. 

Évaluation sensorielle 

Une analyse sensorielle descriptive a été réalisée afin 

d'évaluer les caractéristiques organoleptiques des farines 

infantiles, notamment la couleur, l'odeur, le goût et la 

texture. L'évaluation a été conduite par un panel de 10 à 

15 évaluateurs entraînés, composé d'inspecteurs et de 

laborantins de l'Office National de Contrôle de Qualité, 

conformément aux recommandations des normes ISO 

8586:2023 relatives à la sélection et à la formation des 

évaluateurs sensoriels et ISO 13299:2016 concernant 

l'élaboration des profils sensoriels [23,24]. 

Chaque caractéristique a été évaluée individuellement à 

l'aide d'une échelle hédonique à cinq niveaux (1 = très 

faible ; 5 = excellent). Les analyses ont été réalisées dans 

des conditions standardisées afin de limiter les biais liés à 

l'environnement d'évaluation. Les résultats ont été 

exprimés sous forme de moyenne ± écart-type [24]. 

Évaluation de l’étiquetage 

La conformité de l'étiquetage des farines infantiles a été 

évaluée conformément aux exigences du Codex General 

Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-

1985) et du Standard for Infant Formula and Formulas for 

Special Medical Purposes Intended for Infants (CXS 72-

1981) [4,25]. 

Les informations examinées comprenaient la 

dénomination du produit, la liste des ingrédients, la 

déclaration nutritionnelle, le pays d'origine, le numéro de 

lot, les dates de fabrication et de péremption, les 

conditions de conservation, les instructions de préparation 

ainsi que l'âge recommandé d'utilisation. Une grille 

d'évaluation standardisée a été utilisée afin de vérifier la 

présence, la lisibilité, la cohérence et la conformité 

réglementaire des informations figurant sur chaque 

emballage [25]. Les produits ont été classés comme 

conformes lorsque toutes les mentions obligatoires étaient 

présentes et correctement renseignées, ou non conformes 

lorsqu'au moins une information obligatoire était absente, 

inexacte ou incomplète. 

Analyse statistique 

Les analyses statistiques ont été réalisées à l'aide du 

logiciel R version 4.5.1 (R Foundation for Statistical 

Computing, Vienna, Austria). Les variables qualitatives 

ont été décrites par leurs effectifs et pourcentages, tandis 

que les variables quantitatives ont été résumées par leur 

moyenne ± écart-type après vérification de la normalité 

des distributions. 

La normalité des données a été évaluée à l'aide du test de 

Shapiro-Wilk et l'homogénéité des variances par le test de 

Levene [26]. Les comparaisons entre variables 

qualitatives ont été réalisées à l'aide du test du Chi carré 

de Pearson ou du test exact de Fisher, lorsque les effectifs 

théoriques étaient insuffisants. 

Les comparaisons des variables quantitatives entre deux 

groupes ont été effectuées au moyen du test t de Student 

pour les distributions normales ou du test de Mann-

Whitney lorsque les conditions de normalité n'étaient pas 

remplies. Les comparaisons entre plusieurs groupes, 

notamment selon la provenance géographique des 

produits, ont été réalisées par une analyse de variance à un 

facteur (One-way ANOVA) suivie du test post hoc de 

Tukey lorsque cela était nécessaire [26,27]. Toutes les 

analyses ont été réalisées avec un seuil de significativité 

fixé à p < 0,05. 

RESULTATS 

Profil commercial des farines infantiles 

 
Tableau 1 : Répartition des farines infantiles importées 

et commercialisées en République de Guinée selon leur 

provenance (N = 575) 

Provenance N % 

Europe 122 21,2 

Asie 267 46,4 

Afrique 186 32,4 

Total 575 100 

 

Les résultats du tableau montrent que les farines infantiles 

sont majoritairement d’origine asiatique soit 46,4%, 

suivies de celles provenant d’Afrique de 32,4 % et 

d’Europe avec 21,2%. Cette distribution met en évidence 

une dominance des importations asiatiques sur le marché 

guinéen. La part des produits africains indique une 

contribution régionale importante, tandis que la faible 
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proportion des produits européens suggère une présence 

commerciale plus limitée. Les résultats sont exprimés en 

moyenne des 575 échantillons analysés individuellement 
en triple détermination (trois réplicats analytiques par 
échantillon). 

 
Tableau 2 : Résultats sensoriels des farines infantiles 

importées et commercialisées en République de Guinée (N 

= 575) 

Paramètres 

organoleptiques 

Score  

(1 - 5) 

Observations 

Couleur 4,2 ± 

0,3 

Homogène, 

légèrement jaunâtre 

Odeur 4,0 ± 

0,4 

Odeur céréalière 

typique 

Goût 3,8 ± 

0,5 

Goût acceptable, 

parfois trop sucré 

Texture 4,1 ± 

0,3 

Texture fine, bonne 

solubilité 

 

L’analyse de ces résultats montre que la couleur 4,2 ± 0,3 

et la texture 4,1 ± 0,3 obtiennent les scores les plus élevés, 

reflétant des farines homogènes et bien adaptées à la 

reconstitution. L’odeur 4,0 ± 0,4 présente également une 

appréciation satisfaisante, caractéristique des produits 

céréaliers infantiles. Le goût enregistre le score le plus 

faible, soit 3,8 ± 0,5, avec des variations liées à une 

perception parfois excessive de la sucrosité. Ces résultats 

dénotent des valeurs sensorielles comprises entre 3,8 ± 0,5 

et 4,2 ± 0,3, indiquant des niveaux d’acceptabilité élevés 

pour l’ensemble des paramètres évalués. 

 
Tableau 3 : Répartition des principales marques de 

farines infantiles importées et commercialisées en 

République de Guinée (N = 575) 

Marque commerciale N % 

Cérélac 140 24,3 

Mélolac 85 14,8 

Nido 95 16,5 

Bledina 70 12,2 

Nutribom 55 9,6 

Nan 45 7,8 

Nutriben 40 7,0 

Babybio 35 6,1 

Ridielac 10 1,7 

Total 575 100 

 

Dans ce tableau, nous constatons une présence plus élevée 

de la marque Cérélac 24,3 %, suivie de Nido 16,5% et 

Mélolac 14,8%, qui représentent les fréquences les plus 

importantes parmi les marques identifiées. Les autres 

marques présentent des fréquences variables, notamment 

Bledina 12,2%, Nutribom 9,6% et Nan 7,8%, tandis que 

Nutriben 7,0%, Babybio 6,1% et Ridielac 1,7% restent 

moins représentées. Ces résultats traduisent une diversité 

des marques commercialisées sur le marché guinéen des 

farines infantiles, reflétant la pluralité de l’offre 

disponible. 

Caractéristiques physico-chimiques et composition 

nutritionnelle 

 

 

Tableau 4 : Résultats des analyses physico-chimiques et 

nutritionnelles des farines infantiles importées et 

commercialisées en République de Guinée (N= 575) 

Paramèt

re 

Unité Réplic

at 1 

Réplic

at 2 

Réplic

at 3 

Moyen

ne ± 

ET 

Humidit

é 

% 13,52 13,87 13,93 13,78 ± 

0,22 

Matière 

sèche 

% 86,48 86,13 86,07 86,22 ± 

0,22 

pH - 6,22 6,30 6,18 6,23 ± 

0,05 

Cendres % 3,40 3,20 3,40 3,33 ± 

0,12 

Lipides % 8,13 8,13 8,12 8,13 ± 

0,01 

Protéine

s 

% 10,00 10,00 10,02 10,01 ± 

0,01 

Glucide

s 

% 65,98 65,99 66,00 65,99 ± 

0,01 

Énergie kcal/1

00 g 

393,09 393,13 393,16 393,13 

± 0,04 

 

Les résultats sont exprimés en moyenne des 575 

échantillons analysés individuellement en triple 

détermination (trois réplicats analytiques par échantillon). 

La valeur énergétique a été calculée selon les facteurs 

d’Atwater (4-4-9). Les légers écarts observés entre la 

somme théorique et la valeur mesurée s’expliquent par la 

présence de constituants mineurs non pris en compte 

(fibres alimentaires, cendres et composés non digestibles) 

ainsi que par les arrondis analytiques. 

Profil micronutritionnel et évaluation de l’adéquation 

nutritionnelle 

 
Tableau 5 : Résultats des teneurs en vitamines et 

minéraux des farines infantiles importées et 

commercialisées en République de Guinée (N = 575) 

Paramèt

res 

Unité

s 

Réplic

at 1 

Réplic

at 2 

Réplic

at 3 

Moyen

ne ± 

ET 

Fer mg/1

00 g 

7,75 7,85 7,65 7,75 ± 

0,10 

Zinc mg/1

00 g 

4,45 4,55 4,35 4,45 ± 

0,10 

Calcium mg/1

00 g 

301,0 301,1 300,9 301,0 ± 

0,10 

Magnési

um 

mg/1

00 g 

85,55 85,65 85,45 85,55 ± 

0,10 

Vitamine 

A 

µg 

ER/1

00 g 

311,7 311,8 311,6 311,7 ± 

0,10 

Iode Ppm 15,88 15,93 15,83 15,88 ± 

0,05 

 

Les teneurs en micronutriments varient selon les 

paramètres analysés. Le fer est de 7,75 ± 0,10 mg/100 g, 

le zinc de 4,45 ± 0,10 mg/100 g, le calcium de 301,0 ± 

0,10 mg/100 g et le magnésium de 85,55 ± 0,10 mg/100 

g. La vitamine A atteint 311,7 ± 0,10 µg ER/100 g tandis 

que l’iode est de 15,88 ± 0,05 ppm. Ces résultats mettent 

en évidence des différences de niveaux selon les 

micronutriments et les produits analysés. 
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Tableau 6 : Comparaison entre les valeurs déclarées sur 

l’étiquetage et les teneurs analysées en vitamines et minéraux (N 

= 575) 

Paramètr

es 

Unités Valeur 

déclaré

e 

Valeur 

analysée 

(moyenn

e ± ET) 

Écar

t 

(%) 

Conformi

té 

Fer mg/10

0 g 

7,88 7,75 ± 

0,10 

-1,65 C 

Zinc mg/10

0 g 

5,47 4,45 ± 

0,10 

-

18,6

5 

NC 

Calcium mg/10

0 g 

400,00 301,0 ± 

0,10 

-

24,7

5 

NC 

Magnésiu

m 

mg/10

0 g 

90,00 85,55 ± 

0,10 

-4,94 C 

Vitamine 

A 

µg 

ER/10

0 g 

412,00 311,7 ± 

0,10 

-

24,3

5 

NC 

Iode Ppm 15,00 15,88 ± 

0,05 

+5,8

7 

C 

 

La comparaison entre les valeurs déclarées et les résultats 

analytiques met en évidence des écarts variables selon les 

nutriments. Une diminution importante est observée pour 

le calcium, la vitamine A et le zinc, avec des écarts de 

−24,75 %, −24,35 % et −18,65 %. Le fer présente une 

faible variation de −1,65 %, tandis que l’iode montre une 

augmentation de +5,87 %. Le magnésium enregistre un 

écart modéré de −4,94 %. Ces résultats montrent une 

concordance partielle entre l’étiquetage et les teneurs 

mesurées selon les paramètres. 

 
Tableau 7 : Résultats de la conformité des teneurs en 

vitamines et minéraux des farines infantiles importées et 

commercialisées en République de Guinée (N = 575) 

Conformité N % 

Conforme 286 49,7 

Non conforme 289 50,3 

Total 575 100 

 

La répartition des échantillons montre une proportion 

proche entre produits conformes et non conformes, avec 

49,7% de conformité contre 50,3% de non-conformité. 

Cette situation met en évidence une variabilité de 

l’adéquation nutritionnelle des farines infantiles 

analysées, liée aux différences de formulation et de 

contrôle qualité. Les résultats sont exprimés en moyenne 

des 575 échantillons analysés individuellement en triple 

détermination (trois réplicats analytiques par échantillon). 

Évaluation de la sécurité sanitaire des farines 

infantiles 

Les analyses microbiologiques montrent une charge faible 

pour la Flore Mésophile Aérobie Totale, avec une 

moyenne de 33,67 ± 10,41 ufc/g. Les coliformes totaux et 

fécaux ainsi que les levures et moisissures sont inférieurs 

à la limite de détection dans l’ensemble des échantillons.  

 

 

 

 

 

Tableau 8 : Résultats du dénombrement des germes dans les 

farines infantiles importées et commercialisées en République 

de Guinée (N = 575) 

Germes Unité

s 

Réplic

at 1 

Réplic

at 2 

Réplic

at 3 

Moye 

± ET 

Flore 

Mésophile 

Aérobie 

Totale  

ufc/g 22 37 42 33,67 ± 

10,41 

Coliformes 

totaux 

ufc/g < LOD < LOD < LOD < LOD 

Coliformes 

fécaux 

ufc/g < LOD < LOD < LOD < LOD 

Salmonella 

spp. 

abs/2
5 g 

Absenc
e 

Absenc
e 

Absenc
e 

Absenc
e 

Listeria 

monocytogen

es 

abs/2

5 g 

Absenc

e 

Absenc

e 

Absenc

e 

Absenc

e 

Levures et 

moisissures 

ufc/g < LOD < LOD < LOD < LOD 

 

Les germes pathogènes tels que Salmonella spp. et 

Listeria monocytogenes sont absents dans toutes les 

analyses réalisées. Ces résultats indiquent une absence de 

contamination microbiologique dans les farines infantiles 

étudiées. 

 
Tableau 9 : Contaminants chimiques dans les farines 

infantiles importées et commercialisées en République de 

Guinée (N = 575) 

Paramètre

s 

Unité Moyenn

e ± ET 

Norme 

Codex/OM

S 

Conformit

é 

Plomb 

(Pb) 

mg/k

g 

0,07 ± 

0,01 

≤ 0,10 C 

Arsenic 

(As) 

mg/k

g 

0,05 ± 

0,01 

≤ 0,10 C 

Mercure 

(Hg) 

mg/k

g 

0,03 ± 

0,01 

≤ 0,05 C 

Pesticide

s totaux 

mg/k

g 

0,015 ± 

0,005 

≤ 0,01 NC 

 

Les teneurs en contaminants chimiques restent inférieures 

aux limites réglementaires pour le plomb 0,07 ± 0,01 

mg/kg, l’arsenic 0,05 ± 0,01 mg/kg et le mercure 0,03 ± 

0,01 mg/kg, respectant les seuils fixés par le Codex 

Alimentarius et l’OMS. En revanche, les pesticides totaux 

présentent une valeur moyenne de 0,015 ± 0,005 mg/kg, 

supérieure à la limite admissible de 0,01 mg/kg, indiquant 

une non-conformité pour ce paramètre. 

Conformité globale, étiquetage et analyse statistique 

 
Tableau 10 : Comparaison entre les valeurs déclarées sur 

l’étiquetage et les résultats nutritionnels trouvés (N = 575) 

Paramèt

res 

Unités Valeur 

déclaré

e sur 

l’étiquè

te 

Résulta

ts des 

analyse

s 

(moyen

ne ± 

ET) 

Écart(

%) 

Conform

ité 

Protéines  % 12,22 10,01 ± 
0,01 

-18,09 NC 

Lipides  % 11,03 8,13 ± 

0,01 

-26,29 NC 

Glucides % 70,00 65,99 ± 

0,01 

-5,73 C 

Énergie  kcal/1
00 g 

500 393,13 
± 0,04 

-21,37 NC 
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Les résultats montrent des écarts négatifs pour la majorité 

des macronutriments. Les protéines présentent une valeur 

mesurée de 10,01 ± 0,01 %, inférieure à la valeur déclarée 

de 12,22 %, soit un écart de -18,09 %. Les lipides 

enregistrent une diminution plus marquée de -26,29 %. 

Les glucides présentent une variation plus faible de -5,73 

%, tandis que l’énergie montre une réduction de -21,37 %. 

Ces résultats indiquent une discordance entre les valeurs 

étiquetées et les teneurs réellement mesurées selon les 

paramètres analysés. 

 
Tableau 11: Résultats de la Conformité nutritionnelle 

des farines infantiles importées et commercialisées en 

République de Guinée (N = 575) 

Conformité N % 

Conforme 217 37,7 

Non conforme 358 62,3 

Total 575 100 

 

La classification globale met en évidence une proportion 

plus élevée de produits non conformes avec 62,3%, contre 

37,7% de produits conformes. Cette répartition reflète une 

variabilité importante de la qualité nutritionnelle des 

farines infantiles analysées. Les résultats sont exprimés en 

moyenne des 575 échantillons analysés individuellement 

en triple détermination (trois réplicats analytiques par 

échantillon). 

 
Tableau 12 : Résultats de la conformité de l’étiquetage 

des farines infantiles importées et commercialisées en 

République de Guinée (N = 575) 

Paramètres Conformes Non 

Conformes 

Total 

N % N % 

Dénomination du 

produit 

575 100 0 0,0 575 

Liste des 

ingrédients 

575 100 0 0,0 575 

Tableau 

nutritionnel 

457 79,5 118 20,5 575 

Conditions de 

conservation 

500 87,0 75 13,0 575 

Âge recommandé 

d’utilisation 

356 61,9 219 38,1 575 

 

Les résultats de ce tableau indiquent une conformité totale 

pour la dénomination du produit et la liste des ingrédients 

avec 100 %. Les conditions de conservation présentent 

87,0% de conformité, tandis que le tableau nutritionnel 

atteint 79,5 %. L’âge recommandé d’utilisation affiche la 

plus faible conformité avec 61,9 %, montrant des 

insuffisances dans l’information destinée au 

consommateur. 

 
Tableau 13: Résultats de la conformité nutritionnelle et 

étiquetage selon la provenance (N = 575) 

Provenanc

es 

Conformité 

nutritionnel

le (%) 

Conformité 

micronutrime

nts (%) 

Conformi

té 

étiquetage 

(%) 

Europe 52,5 61,5 92 

Asie 33,0 45,0 78 

Afrique 28,5 42,0 74 

 

L’analyse selon l’origine montre des variations entre les 

zones géographiques. Les produits européens présentent 

les niveaux les plus élevés de conformité nutritionnelle 

52,5%, de micronutriments 61,5% et d’étiquetage 92%. 

Les produits asiatiques et africains affichent des niveaux 

plus faibles, notamment pour la conformité nutritionnelle 

et micronutritionnelles. 

 
Tableau 14 : Résultats de la Comparaison avec les 

normes internationales (Codex/OMS) 

Paramè

tres 

Unité

s 

Moye

nne 

obser

vée 

Norme 

internatio

nale 

Éca

rt 

(%) 

Confor

mité 

Protéin

es 

% 10,01 ≥ 12 -

16,

6 

NC 

Lipides % 8,13 ≥ 10 -

18,

7 

NC 

Glucide

s 

% 65,99 70 - 75 -5,7 C 

Énergie kcal/1

00 g 

393,1 ≥ 400 -1,7 NC 

Fer mg/1

00 g 

7,75 ≥ 8 -3,1 NC 

Zinc mg/1

00 g 

4,45 ≥ 5 -11 NC 

Vitamin

e A 

µg 

ER/1

00 g 

311,7 ≥ 400 -22 NC 

 

Les résultats montrent des écarts négatifs pour la majorité 

des paramètres par rapport aux exigences internationales. 

Les protéines et lipides sont inférieurs aux seuils 

recommandés, respectivement de −16,6 % et −18,7 %. La 

vitamine A et le zinc présentent également des déficits 

importants. Seuls les glucides se rapprochent des valeurs 

de référence. L’ensemble met en évidence un déficit 

nutritionnel par rapport aux normes Codex et OMS. La 

valeur énergétique observée a été calculée selon les 

facteurs d’Atwater. Les écarts observés par rapport aux 

normes internationales peuvent être attribués aux 

variations de composition, à la présence de fractions non 

digestibles et aux arrondis analytiques. 

 
Tableau 15 : Analyse des différences des paramètres 

nutritionnels selon la provenance des farines infantiles 

(One-way ANOVA) 

Paramètres F p-value 

Protéines 18,74 < 0,001 

Lipides 6,92 0,002 

Glucides 3,11 0,045 

Vitamine A 22,56 < 0,001 

 

L’analyse statistique met en évidence des différences 

significatives selon la provenance pour l’ensemble des 

paramètres étudiés. Les protéines présentent une 

différence très significative avec F = 18,74 et p < 0,001. 

Des tendances similaires sont observées pour les lipides, 

glucides et vitamine A, confirmant l’influence de l’origine 

sur la composition nutritionnelle des farines infantiles 

analysées. 
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DISCUSSION 

Profil commercial des farines infantiles importées 

Notre étude montre que le marché guinéen des farines 

infantiles est largement dominé par les produits importés, 

principalement originaires d'Asie de 46,4 %, suivis de 

l'Afrique soit 32,4% et de l'Europe avec 21,2%. Cette 

distribution traduit une forte dépendance de la Guinée à 

l’égard des importations pour l’alimentation 

complémentaire des nourrissons. Une tendance similaire 

a été rapportée en Éthiopie, où Mario et al. ont observé 

une coexistence de produits importés et de produits 

fabriqués localement, avec une variabilité importante de 

leur qualité nutritionnelle et de leur conformité aux 

normes internationales [23]. Toutefois, contrairement à 

l'Éthiopie, où la production locale contribue davantage à 

l'offre commerciale, le marché guinéen reste 

essentiellement alimenté par des produits importés, 

notamment asiatiques, probablement en raison de coûts 

d'approvisionnement plus faibles et d'une industrie 

agroalimentaire nationale encore peu développée [23]. 

Les marques commerciales les plus représentées étaient 

Cérélac, Nido, Mélolac et Blédina. Cette prédominance 

des grandes multinationales est cohérente avec les 

observations réalisées dans plusieurs pays africains, où 

quelques entreprises dominent le marché des aliments 

complémentaires grâce à leurs capacités industrielles, 

leurs réseaux de distribution et leurs stratégies marketing 

[23,33]. Néanmoins, nos résultats montrent que la forte 

présence commerciale d'une marque ne garantit pas 

nécessairement sa conformité nutritionnelle, plusieurs 

produits présentant des déficits importants en protéines, 

lipides et micronutriments malgré leur réputation 

internationale [23]. 

Qualité physico-chimique et nutritionnelle 

Les caractéristiques physico-chimiques observées 

témoignent d'une bonne stabilité des farines infantiles 

analysées. Les teneurs en humidité de 13,78%, matière 

sèche de 86,22%, pH de 6,23 et cendres avec 3,33% sont 

comparables à celles rapportées en Éthiopie [23], au 

Ghana [24] et au Brésil [25], suggérant que les procédés 

industriels de fabrication et les conditions de conservation 

sont globalement satisfaisants. 

En revanche, la composition nutritionnelle met en 

évidence plusieurs insuffisances. Les teneurs moyennes 

en protéines de 10,01% et en lipides de 8,13% demeurent 

inférieures aux recommandations internationales et aux 

valeurs généralement observées pour les aliments 

complémentaires destinés aux nourrissons [4,17]. Des 

résultats comparables ont été rapportés au Nigeria [26] et 

en Éthiopie [23], où plusieurs farines commerciales 

présentaient également des déficits en protéines et en 

matières grasses. Cette situation pourrait être liée à la 

formulation des produits, privilégiant les céréales riches 

en glucides au détriment des sources protéiques et 

lipidiques, afin de réduire les coûts de production. 

La valeur énergétique moyenne de 393,13 kcal/100 g était 

légèrement inférieure aux recommandations du Codex 

Alimentarius et aux niveaux attendus pour des aliments 

complémentaires à forte densité énergétique [4,17]. Cette 

insuffisance pourrait limiter la couverture des besoins 

énergétiques des nourrissons, particulièrement dans les 

contextes où les aliments complémentaires constituent 

une part importante de leur ration alimentaire [28]. 

Qualité microbiologique et contaminants chimiques 

Les analyses microbiologiques ont montré une excellente 

qualité sanitaire des produits étudiés. La faible charge en 

flore mésophile aérobie totale, associée à l'absence de 

coliformes, de levures, de moisissures, de Salmonella spp. 

et de Listeria monocytogenes, traduit le respect des bonnes 

pratiques de fabrication et des conditions d'hygiène tout 

au long de la chaîne de production. Ces résultats sont 

cohérents avec ceux rapportés au Nigeria et dans plusieurs 

pays en développement, où les aliments infantiles 

industriels présentaient généralement un faible niveau de 

contamination microbiologique [29,30]. 

En revanche, les analyses chimiques ont mis en évidence 

une concentration moyenne en résidus de pesticides 

supérieure aux limites maximales fixées par le Codex 

Alimentarius. Bien que les concentrations en plomb, 

arsenic et mercure soient restées inférieures aux seuils 

réglementaires, la présence de résidus de pesticides 

constitue un signal d'alerte. Une exposition chronique, 

même à de faibles concentrations, peut présenter des effets 

neurodéveloppementaux, endocriniens ou immunitaires 

chez les jeunes enfants, particulièrement durant les 

premières années de vie [8,9]. Nos résultats soulignent 

ainsi l'importance de renforcer la surveillance des 

contaminants chimiques dans les aliments infantiles 

commercialisés. 

Conformité nutritionnelle et de l'étiquetage 

L'un des principaux résultats de cette étude concerne les 

écarts importants observés entre les valeurs nutritionnelles 

déclarées sur les emballages et celles obtenues lors des 

analyses de laboratoire. Les déficits observés pour les 

protéines (-18,09 %), les lipides (-26,29 %) et la valeur 

énergétique (-21,37 %) dépassent largement les tolérances 

généralement admises pour l'étiquetage nutritionnel 

[21,22]. Des discordances similaires ont été rapportées par 

Masters et al. [32], qui soulignaient déjà l'absence 

d'harmonisation internationale des standards de qualité 

des aliments complémentaires commercialisés dans 

plusieurs pays à revenu faible et intermédiaire. 

Au total, seuls 37,7% des produits analysés étaient 

conformes aux exigences nutritionnelles retenues. Cette 

proportion est comparable à celles observées dans 

plusieurs pays d'Afrique de l'Ouest, notamment au 

Burkina Faso, au Cameroun, au Ghana, au Nigeria et au 

Sénégal [33], confirmant que la qualité nutritionnelle des 

aliments complémentaires commerciaux demeure une 

préoccupation régionale majeure. 

La conformité de l'étiquetage était satisfaisante pour la 

dénomination du produit et la liste des ingrédients, mais 

plus faible concernant la déclaration nutritionnelle et 

surtout l'âge recommandé d'utilisation. Ces insuffisances 

pourraient induire des erreurs d'utilisation par les parents 

ou les professionnels de santé et limiter l'efficacité des 

programmes de nutrition infantile [34]. 

Implications pour la santé publique 

Les résultats obtenus mettent en évidence un paradoxe 

important. Si les farines infantiles importées 
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commercialisées en République de Guinée présentent une 

bonne qualité microbiologique, leur qualité nutritionnelle 

apparaît insuffisante pour répondre pleinement aux 

besoins des nourrissons. Les déficits observés en 

protéines, lipides, vitamine A, zinc et calcium sont 

susceptibles de limiter la contribution de ces produits à la 

prévention de la malnutrition, en particulier chez les 

enfants vivant dans des contextes de vulnérabilité 

nutritionnelle. 

Ces résultats plaident pour un renforcement des systèmes 

nationaux de contrôle qualité, une harmonisation des 

exigences réglementaires nationales avec les normes 

internationales du Codex Alimentarius, ainsi qu'un 

contrôle renforcé de la conformité nutritionnelle avant la 

mise sur le marché des produits importés. 

Forces et limites de l'étude 

Cette étude présente plusieurs forces. Elle constitue, à 

notre connaissance, la première évaluation nationale 

portant simultanément sur la qualité microbiologique, 

physico-chimique, nutritionnelle, les contaminants 

chimiques et la conformité de l'étiquetage des farines 

infantiles importées en République de Guinée. Elle repose 

sur un nombre important d'échantillons, provenant de 

différentes régions du pays, et utilise exclusivement des 

méthodes analytiques normalisées (ISO, AOAC et Codex 

Alimentarius), renforçant ainsi la fiabilité et validité des 

résultats. 

Certaines limites doivent toutefois être prises en 

considération. L'étude n'a concerné que des produits 

importés et n'a pas inclus les éventuelles productions 

artisanales ou locales. Les analyses ont été réalisées avant 

ouverture des emballages et ne permettent donc pas 

d'évaluer l'évolution de la qualité microbiologique au 

cours du stockage domestique. Enfin, la biodisponibilité 

des micronutriments ainsi que l'exposition cumulative aux 

contaminants chimiques n'ont pas été étudiées. 

CONCLUSION 

Cette étude montre que les farines infantiles industrielles 

importées et commercialisées en République de Guinée 

présentent une qualité microbiologique et physico-

chimique satisfaisante dans l’ensemble. En revanche, des 

insuffisances importantes ont été observées concernant 

leur composition nutritionnelle, la conformité de leur 

étiquetage et la présence de résidus de pesticides 

dépassant les limites recommandées. Les écarts constatés 

entre les valeurs déclarées et les teneurs réellement 

mesurées soulignent la nécessité de renforcer les 

mécanismes nationaux de contrôle de qualité et de 

surveillance des aliments infantiles. Ces résultats 

fournissent des données de référence utiles pour orienter 

les politiques nationales de sécurité sanitaire des aliments 

et contribuer à l’amélioration de la qualité nutritionnelle 

des produits destinés aux nourrissons en Guinée. 
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