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Introduction

Les mycotoxines sont sécrétées par des champignons qui se développent sur les végétaux. La consommation des végétaux contaminés est plus ou moins toxique pour les animaux d'élevage. Les ruminants sont plus résistants que les animaux monogastriques à la plupart des mycotoxines, la population microbienne du rumen constituant un filtre efficace permettant une bonne élimination des toxines.

Suite aux récentes crises de l’encéphalopathie spongiforme bovine, des listérioses, des salmonelloses et de la présence de pesticides ou de dioxine dans les aliments, les consommateurs sont aujourd'hui très sensibles à la notion de risque alimentaire. Si le risque infectieux ou parasitaire est bien compris, le risque associé à la présence naturelle de toxines ou de leurs métabolites au sein de l’alimentation animale est le plus souvent ignoré. Pourtant, la contamination des aliments de l’homme ou des animaux par des toxines naturelles peut provoquer un certain nombre de troubles voire de maladies graves. Des moisissures peuvent se développer sur les plantes pendant leur culture ou pendant leur stockage, et produire des toxines qui pourront avoir des conséquences néfastes sur le consommateur de produits végétaux contaminés .A ce risque s'ajoute celui d'une présence éventuelle de résidus toxiques dans les produits animaux destinés à la consommation humaine, lait ou viande, lorsque les animaux reçoivent des aliments contaminés . Les effets peuvent en fonction de la (ou des) mycotoxine(s) incriminées être très variables. Simple perte d'appétit, lésions hépatiques ou rénales, et pour la plupart des effets négatifs sur le système immunitaire.
Si la réduction du risque de contamination s'appuie sur la prévention telle que la maîtrise de méthodes de culture, de récolte ou de conservation, elle ne permet pas l'élimination totale du risque. La recherche s'intéresse donc aussi aux solutions permettant d'annihiler les effets de ces mycotoxines. La fonction absorbante de certaines parois de levures ayant déjà été démontrée, il était intéressant de s'intéresser de plus près aux mécanismes impliqués dans l'absorption des mycotoxines par les parois de la levure. C'est désormais chose faite. 
Les mycotoxines sont nombreuses et variées, les levures aussi. Les parois de levure fixent, en fonction de leurs caractéristiques chimiques, davantage certaines mycotoxines que d'autres. De plus, un effet dose a été mis en évidence: plus il y a de mycotoxines, plus il faut de ligands (parois de levures).
Historique:
L'intérêt accordé aux moisissures et à leurs effets ne date pas de si longtemps. Les pollutions microbiennes des produits agricoles et alimentaires, les altérations et les dangers qu'elles occasionnent, ne concernaient jusque-là que les bactéries et leurs éventuelles toxines. Les contaminations par les moisissures, généralement appréciées à l'œil nu, étaient considérées comme de banales souillures, et les éleveurs ne se méfiaient pas des produits moisis qu'ils donnaient pour leurs animaux.

Toutefois, si les moisissures possèdent un rôle utile (maturation, affinage de fromages, décompositions de produits organiques et leur recyclage pour l'obtention de diverses substances chimiques, pharmaceutiques, …etc.), leurs méfaits paraissent contrebalancer largement les actions utiles qu'elles présentent.
La contamination des aliments et des produits agricoles par les moisissures donne place à une contamination par des substances biologiques dites mycotoxines. Ces dernières sont élaborées par les champignons dans l'aliment quand les conditions écologiques sont favorables pour la croissance et la biosynthèse de ces substance. 
Les implications reconnues du problème des mycotoxines commencent à être connues durant la seconde guerre mondiale, quand en Russie, les hommes et les chevaux souffraient d'aleucémie toxique alimentaire (ATA) et de stachybotryotoxicose successivement (Jemmali, 1975; Bouchet,1979). Cependant, les mycotoxines reçoivent la considération scientifique totale et la découverte de l'aflatoxine en 1960 est à l'origine de la grande importance que le monde donne actuellement aux contaminants environnants. Cette découverte a largement influencé les recherches mycologiques dont l'importance réelle pour la santé publique et l'économie agricole est bien évidente. 
La découverte de l'aflatoxine a fait prendre conscience des dangers résultants de la contamination des produits d'alimentation humaine et animale par les mycotoxines. De ce fait, un certain nombre de pays ont mené des enquêtes sur l'incidence des mycotoxines dans leurs produits agricoles. La plupart de ces enquêtes portaient sur la présence de l'aflatoxine, mais on a aussi rassemblé des informations sur d'autres mycotoxines, notamment la zéarélénone, l'ochratoxineA et les trichothécènes (FOA, 1983).

En 1913, en Sibérie, on a signalé l'aleucémie toxique alimentaire, et entre 1941 et 1947, une grave épidémie s'est produite. L'incidence des cas a dépassé 10% de la population dans les régions les plus touchées. L'épidémie a fait de nombreuses victimes et elle était due à la consommation de blé et de millet infectés par le Fusarium (FAO, 1977; Ueno, 1977).

La zéaralénone a été mise en cause dans de nombreuses poussées épidémiques chez des animaux domestiques en Angleterre, en France, en Yougoslavie, en Finlande et aux Etats-Unis (FAO, 1983). La présence à l'état naturel des trichothécènes dans les produits agricoles a été signalée aux Etats-Unis d'Amérique, au Japon, en Yougoslavie et en Hongrie (Laszlity et al., 1977; FAO, 1983).     
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