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RESUME 
 

Introduction. L'utilisation d'eaux de surface non traitées dans la transformation artisanale des aliments est une 

pratique répandue dans les marchés périurbains de Bamako, où l'accès à l'eau potable reste limité. Cette revue 

narrative synthétise les données publiées entre 2003 et 2024 sur la qualité microbiologique de ces eaux et leurs 

conséquences sanitaires.  

Littérature. Une recherche documentaire structurée, réalisée en trois vagues dans PubMed, Scopus, Google 

Scholar et AJOL, a recensé 168 documents publiés entre 2003 et 2024. Après application de critères d’inclusion 

explicites, 33 études ont été retenues. Les résultats montrent une contamination fréquente des eaux de surface et 

des aliments artisanaux par les coliformes fécaux, Escherichia coli, Salmonella spp. et Staphylococcus aureus. 

Plusieurs études menées en Afrique de l’Ouest signalent également une progression de la résistance aux 

antimicrobiens. Ce risque est aggravé par les mauvaises pratiques d’hygiène, l’insuffisance des infrastructures 

sanitaires et le manque de formation des vendeurs. 

Conclusion.  Le renforcement de la surveillance microbiologique, l’amélioration de l’accès à l’eau potable et la 

formation des acteurs sont indispensables. Toutefois, l’insuffisance de données longitudinales propres à 

Bamako limite l’évaluation précise du risque sanitaire. 
 

Mots-clés : Eaux de surface, contamination microbienne, aliments de rue, hygiène alimentaire, Bamako. 
 

ABSTRACT 
 

Microbiological quality of surface water and health risks linked to artisanal food processing: a narrative 

review of available data from peri-urban markets in Bamako (Mali) 

Introduction. The use of untreated surface water in artisanal food processing is widespread in Bamako’s peri-

urban markets, where access to safe drinking water remains limited. This narrative review synthesizes data 

published between 2003 and 2024 on the microbiological quality of these waters and their associated health 

consequences. 

Literature. A structured literature search, conducted in three stages using PubMed, Scopus, Google Scholar, 

and AJOL, identified 168 documents published between 2003 and 2024. After applying explicit inclusion 

criteria, 33 studies were retained. The findings indicate frequent contamination of surface water and artisanal 

food products by faecal coliforms, Escherichia coli, Salmonella spp., and Staphylococcus aureus. Several 

studies conducted in West Africa also report increasing antimicrobial resistance. This risk is compounded by 

poor hygiene practices, inadequate sanitation infrastructure, and insufficient vendor training. 

Conclusion. Strengthening microbiological surveillance, improving access to safe drinking water, and training 

relevant stakeholders are essential. However, the lack of longitudinal data specific to Bamako limits the 

accurate assessment of health risks. 
 

Keywords: Surface water, microbial contamination, street food, food hygiene, Bamako. 

 

1. INTRODUCTION 
 

Dans les marchés de Bamako, la transformation 

artisanale des aliments joue un rôle central dans la 

sécurité alimentaire des populations à faibles 

revenus. L'alimentation de rue constitue une source 

essentielle de denrées accessibles, pratiques et 

abordables pour les populations urbaines et 

périurbaines (Touré et al., 2013; WHO 2015). Cette 

pratique repose cependant sur des techniques de 

production qui ne respectent pas toujours les normes 

d'hygiène, exposant les consommateurs à des 
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risques sanitaires élevés. L'utilisation généralisée 

d'eaux de surface non traitées, largement observée à 

Bamako en raison de l'accès limité à une eau 

potable de qualité, constitue l'un des principaux 

facteurs aggravants ( Le Bars et al., 2022 ; Diarra et 

al., 2024).  
 

Des niveaux préoccupants de contamination 

bactérienne ont été documentés dans les aliments 

artisanaux et les eaux utilisées pour leur préparation 

au Mali. Kassogué et al. (2025) ont observé une 

forte présence de coliformes fécaux, Salmonella 

spp., Escherichia coli et Staphylococcus aureus 

dans les viandes vendues à Bamako.  Touré et al. 

(2020) ont confirmé ces résultats dans les produits 

avicoles et l'eau des élevages périurbains. 

Concernant spécifiquement les eaux de surface, 

Diarra et al. (2024) ont mis en évidence une charge 

bactérienne élevée avec des souches résistantes aux 

antibiotiques. Sangaré et al. (2023) et al. (2023) ont 

calculé un indice de qualité de l'eau du fleuve Niger 

sur cinq ans à quinze stations d'échantillonnage ; ils 

concluent à une qualité globalement mauvaise, non 

utilisable sans traitement préalable. Les maladies 

diarrhéiques restent l'une des principales causes de 

morbidité, particulièrement chez les enfants de 

moins de cinq ans (Baker et al., 2013). Une méta-

analyse récente à l'échelle africaine évalue leur 

prévalence globale à près d'un quart des enfants de 

cette tranche d'âge, avec une association 

significative aux sources d'eau non protégées 

(Worede et al., 2025). 
 

Cette problématique dépasse le seul cadre malien. 

Au Burkina Faso, Nikiema et al. (2021) ont détecté 

Salmonella enterica dans près d'un sandwich sur 

cinq vendu à Ouagadougou, avec une proportion 

notable de souches multirésistantes. Dans la même 

zone sahélienne, Compaoré et al. (2024) ont 

rapporté une résistance élevée aux antibiotiques 

chez des souches de Salmonella et Staphylococcus 

isolées d'eaux grises domestiques rejetées sans 

traitement. Au Niger, une surveillance 

métagénomique des eaux usées a mis en évidence 

des tendances évolutives de la résistance aux 

antimicrobiens sur plusieurs années (Ousmane et 

al., 2023).  
 

Une synthèse récente à l'échelle du continent 

confirme que Salmonella enterica et Staphylococcus 

aureus figurent parmi les agents les plus 

fréquemment impliqués dans les foyers de toxi-

infection alimentaire documentés en Afrique (Sosah 

& Donkor, 2025). Une revue de portée consacrée 

aux aliments de rue prêts à consommer souligne la 

diffusion croissante de pathogènes multirésistants 

dans ce secteur informel (Onohuean et al., 2025). 

Au Ghana et au Burkina Faso, des liens directs ont 

été documentés entre mauvaise qualité de l'eau, 

contamination alimentaire et maladies d'origine 

alimentaire (Amoah et al., 2018; Ouedraogo et al., 

2019; Quansah et al., 2025). Pourtant, peu de 

travaux se sont spécifiquement penchés sur le lien 

direct entre la qualité microbiologique des eaux de 

surface et la sécurité sanitaire des aliments 

artisanaux dans les marchés périurbains de Bamako.  
 

La présente revue narrative vise à combler cette 

lacune en consolidant les connaissances actuelles 

sur la qualité des eaux utilisées dans la 

transformation artisanale des aliments et en évaluant 

leurs implications sanitaires. Plus précisément, elle 

cherche à : (i) décrire la qualité microbiologique des 

eaux de surface utilisées à Bamako ; (ii) caractériser 

la contamination des aliments artisanaux qui en 

résulte ; (iii) analyser les pratiques d'hygiène des 

vendeurs comme facteur aggravant ; et (iv) 

identifier les lacunes de recherche justifiant des 

études primaires supplémentaires. L'objectif final 

est de fournir une base scientifique susceptible de 

guider les actions de santé publique et les stratégies 

d'amélioration de l'hygiène alimentaire dans ces 

environnements à risque.  
 

Cette étude permettra de produire des données 

scientifiques fiables sur la prévalence et les profils 

de résistance aux antimicrobiens des bactéries 

présentes dans les produits carnés à Bamako. Les 

résultats orienteront les stratégies intégrées de 

surveillance, de prévention et de contrôle de la 

RAM selon l’approche « Une seule santé ».  
 

2. METHODOLOGIE  
 

2.1. Type de revue et cadre méthodologique 
 

Il s'agit d'une revue narrative structurée de la 

littérature, et non d'une revue systématique au sens 

strict : aucun enregistrement préalable de protocole 

(PROSPERO ou équivalent) n'a été effectué. La 

démarche s'inspire néanmoins des principes de 

transparence recommandés par les lignes directrices 

PRISMA, afin de faciliter la reproductibilité de la 

recherche documentaire. 
 

2.2. Sources d'information et stratégie de 

recherche 
 

Une recherche documentaire a été menée entre 

janvier et mars 2026 dans les bases PubMed, 

Scopus, Google Scholar et African Journals Online 

(AJOL), couvrant les publications parues entre 

janvier 2003 et janvier 2026. Les équations de 

recherche combinaient, avec les opérateurs booléens 

ET/OU, les termes suivants (en français et en 

anglais) : « eau de surface » / « surface water », « 

contamination microbienne » / « microbial 

contamination », « aliments de rue » / « street food 

», « Bamako », « Mali », « Afrique de l'Ouest » / « 

West Africa », « Salmonella », « Escherichia coli », 

« Staphylococcus aureus », « résistance aux 

antimicrobiens » / « antimicrobial resistance ». Les 

listes de références des articles pertinents ont 

également été examinées manuellement (recherche 

« boule de neige ») pour identifier des sources 

supplémentaires (figure 1). 
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Figure 1. Processus de sélection des études inspiré du diagramme de flux PRISMA 2020 
 

2.3. Critères d'inclusion et d'exclusion 
 

Les articles originaux, revues et rapports techniques 

inclus sont : (i) publiés entre 2003 et 2026, la borne 

basse ayant été fixée à 2003 pour intégrer une étude 

de référence sur la chaîne du lait à Bamako, en 

l'absence d'équivalent plus récent, (ii) rédigés en 

français ou en anglais, (iii) portant sur la qualité 

microbiologique des eaux de surface, des eaux 

domestiques ou des eaux usées et/ou sur la 

contamination microbiologique d'aliments 

artisanaux ou d'aliments de rue, et (iv) concernant le 

Mali ou un autre pays d'Afrique de 

l'Ouest/subsaharienne comparable sur le plan du 

contexte socio-sanitaire. Ont été exclus les articles 

ne rapportant pas de données quantitatives sur la 

prévalence ou la contamination microbienne, les 

éditoriaux sans données primaires, ainsi que les 

doublons de publication. 
 

2.4. Sélection des études et extraction des 

données 
 

La recherche a été conduite en trois vagues 

successives, les deux dernières visant à élargir la 

couverture sous-régionale et thématique de la revue 

(chaîne de la viande, du lait, traitement domestique 

de l'eau, gouvernance de la résistance aux 

antimicrobiens). Au total, 168 documents ont été 

identifiés. Après suppression de 21 doublons, 147 

titres et résumés ont été examinés ; 84 ont été exclus 

car hors sujet (contamination non microbienne, pays 

hors zone d'intérêt, absence de données primaires). 

Les 63 articles restants ont fait l'objet d'une lecture 

intégrale, à l'issue de laquelle 30 ont été exclus pour 

non-respect des critères d'inclusion (absence de 

données chiffrées de prévalence, doublons de 

publication non identifiés au premier tri, portée trop 

générale sans lien direct avec l'eau ou les aliments 

artisanaux). Au total, 33 documents ont été retenus 

pour l'analyse qualitative. Les données ont été 

extraites indépendamment vers une grille structurée 

couvrant : auteurs, année, pays, type d'eau ou 

d'aliment étudié, microorganismes recherchés, 

prévalence rapportée, méthode de détection et 

principales limites méthodologiques signalées par 

les auteurs. 
 

2.5. Organisation thématique de l'analyse 
 

Les données extraites ont été regroupées selon trois 

thèmes : (i) qualité microbiologique des eaux de 
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surface ; (ii) contamination microbiologique des 

aliments artisanaux ; (iii) pratiques d'hygiène des 

vendeurs. Pour chaque thème, l'analyse a porté sur 

les prévalences rapportées, les microorganismes 

identifiés, les facteurs associés et, lorsque 

l'information était disponible, les méthodes de 

laboratoire employées, afin de situer la 

comparabilité des résultats entre études. 
 

3. QUALITE MICROBIOLOGIQUE DES 

EAUX DE SURFACE 
 

3.1. Contamination élevée des eaux de surface et 

domestiques 
 

Plusieurs études rapportent une contamination 

élevée des eaux de surface et domestiques utilisées 

à Bamako. Baker et al. (2013) ont identifié des 

coliformes fécaux et Escherichia coli dans plus de 

80 % des échantillons d'eau domestique.  Le Bars et 

al. (2022) ont souligné la présence concomitante de 

résidus chimiques (pesticides) et de bactéries totales 

dans les eaux maraîchères de Bamako.  Touré et al. 

(2020) ont documenté la présence de Salmonella et 

Staphylococcus dans les eaux de rivière utilisées 

dans la transformation alimentaire (tableau 1). 
 

Ces observations s'inscrivent dans une tendance 

régionale plus large. Au Ghana, une surveillance 

portant sur près de 1 900 échantillons d'eau prélevés 

dans douze régions a montré que Escherichia coli 

était fréquemment détecté dans les eaux de surface 

non traitées (68 % des échantillons), avec des taux 

de résistance élevés à plusieurs antibiotiques de 

première ligne (Quansah et al., 2025). Au Burkina 

Faso, Compaoré et al. (2024) ont rapporté que trois 

quarts des souches de Salmonella spp. isolées 

d'eaux grises domestiques rejetées sans traitement 

étaient résistantes à au moins deux familles 

d'antibiotiques. Au Niger, un suivi métagénomique 

des eaux usées sur quatre ans a montré une 

évolution différenciée de la résistance selon les 

classes d'antibiotiques (Ousmane et al., 2023).  
 

À Bamako même, Sangaré et al. (2023) ont calculé 

un indice de qualité de l'eau du fleuve Niger sur la 

période 2016-2020 à quinze stations 

d'échantillonnage, concluant à une pollution 

croissante d'amont en aval de la ville et à un faible 

capacité d'autoépuration du fleuve. Ces 

convergences suggèrent que la contamination des 

eaux de surface à Bamako n'est pas un phénomène 

isolé, mais s'inscrit dans une dynamique sous-

régionale de dégradation de la qualité de l'eau 

associée à une résistance aux antimicrobiens 

croissante un aspect qui reste toutefois peu 

documenté par des données locales maliennes 

récentes et longitudinales. 
 

Ces contaminations sont liées à la dégradation 

environnementale, aux rejets d'eaux usées non 

traitées et aux pratiques agricoles (Diarra et al., 

2024). La comparabilité directe des taux de 

prévalence rapportés d'une étude à l'autre reste 

toutefois limitée, pour des raisons méthodologiques. 

 

Tableau 1. Microorganismes détectés dans les eaux de surface et assimilées, Bamako et sous-région (extraits) 
 

Étude Type d'eau Microorganismes détectés Prévalence / résultat clé 

Baker et al. (2013)  Eau domestique Coliformes fécaux, Escherichia coli 80-90 % 

Le Bars et al. (2022) Eau maraîchère Résidus chimiques, bactéries totales > 75 % 

Touré et al. (2020) Eau de rivière Salmonella spp., Staphylococcus spp 40-60 % 

 Quansah et al. (2025)  Eau de surface 

(Ghana) 

Escherichia coli, résistance 

antibiotique 

68 % (E. coli détecté) 

Compaoré et al. (2024)  Eaux grises 

(Burkina Faso) 

Salmonella spp., Staphylococcus spp. 

multirésistants 

75 % des souches 

Salmonella multirésistantes 
 

3.2. Contamination des aliments artisanaux 
 

La transformation artisanale utilisant ces eaux se 

traduit par une contamination bactérienne élevée 

dans les aliments de rue (tableau 2). Kassogué et al. 

(2025) ont détecté Salmonella et Escherichia coli 

dans 30-50 % des échantillons de viande à Bamako. 

Sissoko (2020) a montré une prévalence élevée de 

Staphylococcus aureus dans le poisson frais vendu à 

Bamako. Traoré et al. (2022) ont relevé des 

contaminations microbiennes importantes dans les 

jus traditionnels et légumes crus en Afrique 

subsaharienne urbaine et périurbaine. En amont de 

la chaîne, Sacko et al. (2019) ont montré, dans les 

abattoirs de Bamako, que les pratiques d'abattage de 

la volaille influençaient directement la prévalence 

de Salmonella sur les carcasses, tandis qu'une revue 

systématique récente couvrant plusieurs pays 

d'Afrique de l'Ouest confirme des taux de 

contamination élevés dans la viande de bœuf, de 

volaille, de chèvre et de mouton, avec des profils de 

résistance aux antimicrobiens préoccupants 

(Sissoko et al., 2025).  
 

Le lait cru n'échappe pas à ce constat : une étude de 

référence menée à Bamako a montré que la qualité 

microbiologique du lait de vache se dégradait 

fortement entre la traite et le point de vente, en 

l'absence de chaîne du froid (Bonfoh et al., 2003). 
 

Ces résultats rejoignent ceux observés ailleurs en 

Afrique de l'Ouest. À Ouagadougou, Nikiema et al. 

(2021) ont détecté Salmonella enterica dans 17,9 % 

des sandwiches vendus par des marchands 

ambulants, dont plusieurs souches multirésistantes 

appartenant à des sérotypes émergents. Une revue 

de portée récente sur les aliments de rue prêts à 

consommer en Afrique confirme que la résistance 

aux antimicrobiens chez les pathogènes alimentaires 
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y est largement répandue et insuffisamment 

surveillée par les autorités sanitaires locales 

(Onohuean et al., 2025). À l'échelle continentale, 

Sosah & Donkor (2025) rapportent que Salmonella 

enterica est le pathogène le plus fréquemment 

impliqué dans les foyers de toxi-infection 

alimentaire documentés, et Staphylococcus aureus 

le plus souvent responsable des foyers eux-mêmes, 

avec une part importante attribuable aux viandes 

transformées. 
 

Tableau 2. Contamination microbienne des aliments artisanaux dans les marchés périurbains de Bamako et 

exemple régional comparatif 
 

Aliment Pathogènes majeurs Prévalence (%) Référence 

Viande (Bamako) Salmonella spp., Escherichia coli 30-50  Kassogué et al. (2025)  

Poisson (Bamako) Staphylococcus aureus, coliformes 40-65  Sissoko (2020) 

Jus traditionnels Salmonella spp., Escherichia coli 15-30  Traoré et al. (2022) 

Légumes crus Coliformes, Escherichia coli 25-40  Traoré et al. (2022) 

Sandwiches / rue (Burkina 

Faso) 

Salmonella enterica (dont souches 

multirésistantes) 

17,9  Nikiema et al. (2021)  

 

3.3. Pratiques d'hygiène des vendeurs 
 

Les pratiques d'hygiène des vendeurs restent 

insuffisantes dans les marchés périurbains, 

aggravant les risques de contamination alimentaire. 

Touré et al. (2020) ont observé un usage généralisé 

d'eau non traitée, une absence fréquente de lavage 

des mains et un nettoyage inadéquat des 

équipements à Bamako. Des résultats similaires ont 

été rapportés par Sissoko, (2020) et Diarra et al. 

(2024), confirmant un manque général de formation 

sanitaire. Des études régionales montrent qu'une 

formation hygiénique adaptée, notamment basée sur 

le modèle HACCP, peut réduire la contamination : 

Touré et al. (2013) au Mali, Koudegnan et al. 

(2017) au Bénin et Ouedraogo et al. (2019) au 

Burkina Faso en témoignent. Ce constat est 

corroboré à plus large échelle par une méta-analyse 

portant sur les pays à revenu faible ou intermédiaire, 

qui situe la proportion de vendeurs de rue ayant de 

bonnes pratiques d'hygiène alimentaire à un niveau 

nettement inférieur à celui de leurs connaissances 

théoriques.  
 

Desye et al. (2023) affirme un écart connaissance-

pratique également documenté à Ouagadougou, où 

seuls 11 % des vendeurs de restaurants de rue 

proposant du poulet avaient reçu une formation à 

l'hygiène alimentaire, et où l'analyse 

microbiologique de poulets grillés a confirmé une 

contamination fréquente par des Escherichia coli 

porteuses de gènes de virulence et de résistance aux 

antibiotiques  (Somda et al., 2018). Une évaluation 

de la qualité microbiologique de cinq aliments 

couramment vendus sur différents points de vente 

au Burkina Faso a par ailleurs montré que le niveau 

de contamination variait fortement selon le type de 

point de vente, suggérant que les circuits de 

distribution informels concentrent une part 

disproportionnée du risque (Compaore et al., 2022). 

Une revue similaire menée en Éthiopie confirme 

que les facteurs associés (accès à l'eau, formation, 

supervision) sont comparables d'un contexte ouest-

africain à l'autre (Azanaw et al., 2022). WHO 

(2015) recommandent d'associer accès à l'eau 

potable et formation sanitaire pour renforcer la 

sécurité alimentaire. Ces résultats montrent la 

nécessité d'actions combinées sur la qualité de l'eau 

et les pratiques d'hygiène pour limiter les risques 

sanitaires. 
 

3.4. Synthèse critique et implications pour la 

santé publique 
 

La contamination microbiologique des aliments 

artisanaux est étroitement liée à la qualité dégradée 

des eaux de surface et aux pratiques d'hygiène 

insuffisantes. Cette situation expose la population à 

des risques élevés de maladies d'origine alimentaire, 

particulièrement dans un contexte périurbain où la 

réglementation est faible. Des programmes intégrés 

combinant l'amélioration de l'accès à l'eau potable, 

la formation des vendeurs et la mise en place de 

systèmes de surveillance microbiologique y compris 

de la résistance aux antimicrobiens, conformément à 

l'approche « Une seule santé » sont nécessaires. 
 

4. LIMITES DE LA REVUE 
 

Cette revue présente plusieurs limites qu'il convient 

de souligner. Premièrement, il s'agit d'une revue 

narrative et non d'une revue systématique 

enregistrée : le risque de biais de sélection dans le 

choix des études ne peut être totalement exclu, 

malgré l'application de critères d'inclusion 

explicites. Deuxièmement, la littérature grise et les 

rapports institutionnels non indexés dans les bases 

consultées n'ont pas été systématiquement 

recherchés, ce qui peut sous-estimer l'ampleur réelle 

du problème dans les zones les moins documentées. 

Troisièmement, aucune évaluation formelle et 

standardisée de la qualité méthodologique des 

études incluses (par exemple à l'aide d'une grille 

validée) n'a été réalisée, ce qui limite la possibilité 

de pondérer les résultats selon leur robustesse. 

Enfin, très peu d'études incluses portent 

spécifiquement et exclusivement sur Bamako avec 

un suivi longitudinal ; une grande partie des 

données mobilisées pour la mise en perspective 

régionale proviennent d'autres pays d'Afrique de 

l'Ouest, ce qui impose une certaine prudence dans 

l'extrapolation directe au contexte malien. 

5. CONCLUSION ET RECOMMANDATIONS 
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L’utilisation d’eaux de surface non traitées dans la 

transformation artisanale des aliments constitue un 

risque important pour la sécurité sanitaire des 

consommateurs dans les marchés périurbains de 

Bamako. La contamination fréquente de ces eaux et 

des aliments par des microorganismes pathogènes 

témoigne de l’insuffisance des mesures d’hygiène, 

de l’accès limité à l’eau potable et du manque 

d’infrastructures sanitaires adaptées. La présence de 

bactéries résistantes aux antimicrobiens renforce la 

gravité de cette situation.  
 

Toutefois, le nombre limité d’études spécifiques et 

longitudinales menées à Bamako ne permet pas 

encore d’estimer précisément l’ampleur du risque. 

Une approche coordonnée associant surveillance, 

prévention, formation et amélioration des 

infrastructures est donc indispensable. 

Il est crucial de : 

• Renforcer la surveillance microbiologique des 

eaux et des aliments, en y intégrant le suivi de la 

résistance aux antimicrobiens ; 

• Former les vendeurs aux bonnes pratiques 

d'hygiène et à la gestion de l'eau, en s'appuyant sur 

des modèles éprouvés dans la sous-région (HACCP) 

; 

• Améliorer l'accès à l'eau potable dans les marchés 

périurbains ; 

• Développer des politiques réglementaires adaptées 

à la gestion sanitaire des marchés ; 

• Soutenir des études primaires longitudinales et 

multisites à Bamako, avec des protocoles de 

laboratoire harmonisés, afin de combler les lacunes 

de données identifiées dans cette revue. 

Ces mesures contribueront à réduire l'incidence des 

maladies alimentaires et à garantir la sécurité 

sanitaire des populations vulnérables. 
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