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Résumé 
Certaines mycotoxines sont parmi les substances naturelles les plus toxiques et parfois 
cancérigènes. Elles sont le produit de quelques espèces de moisissures contaminant la 
nourriture de lʼhomme et de lʼanimal. Les ongles sales et les onyxis contaminés ou 
infectés par ces moisissures particulières peuvent être à la source dʼune contamination 
orale et dʼune mycotoxicose. Le curage et lʼhygiène des ongles et le traitement des 
onyxis mycotiques ont ainsi un impact potentiellement important sur la santé. 
 
Summary. Dirty nails and mycotoxins 
Some mycotoxins are among the most toxic natural products. They are metabolites 
produced by food-borne and feed-borne moulds. Dirty and soiled nails, and 
contaminated or infected onyxis by these specific moulds can be at the origin of oral 
contamination and mycotoxicosis. Hence, nail cleaning, correct hygiene and treatment of 
mould onychomycosis have a potentially great impact on health. 
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Introduction 
Lʼespace compris entre la partie distale de lʼongle et la peau est un endroit qui accumule 
facilement des souillures de lʼenvironnement et des microorganismes. Toucher les 
aliments à main nue ou porter les doigts à la bouche peut ainsi provoquer une 
contamination bactérienne ou parasitaire par voie orale. Mais, un autre problème a été 
rapporté, plus insidieux et potentiellement beaucoup plus grave. Il concerne la présence 
de champignons particuliers libérant des mycotoxines (1). Ces substances comptent 
parmi les toxiques naturels les plus puissants que lʼon connaisse. Elles font même partie 
des armements militaires dissuasifs (2-4). 
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Il existe de nombreux champignons exerçant des propriétés toxiques chez lʼhomme. Le 
terme mycotoxine sʼapplique aux métabolites de moisissures contaminant la chaîne 
alimentaire (5). Il ne sʼagit donc pas des substances caractérisant les champignons 
vénéneux du groupe des basidiomycètes. ll ne sʼagit pas non plus des métabolites 
toxiques produits par des moisissures de lʼenvironnement humide de certains habitats 
qui sont susceptibles dʼêtre inhalés (2, 6). 
 
Mycotoxicoses historiques 
Les mycotoxines sont des métabolites de moisissures qui les produisent lorsquʼelles 
sont placées dans des conditions de vie particulières. Plusieurs centaines dʼespèces de 
ces champignons peuvent contaminer des aliments et produire des mycotoxines. Les 
effets toxiques de ces dernières sont multiples et relativement spécifiques (Tableau II). 
Lʼhistoire est riche de catastrophes touchant des populations animales et humaines 
ayant consommé de tels aliments. Des dizaines de milliers de victimes par Claviceps 
purpurea ont été dénombrées en Europe médiévale. Il sʼagissait de lʼergot de seigle 
ayant contaminé les céréales utilisées pour la fabrication du pain de seigle. Les 
mycotoxines produites ont été identifiées comme étant des alcaloïdes toxiques proches 
de lʼacide lysergique. Les manifestations cliniques de lʼergotisme consistaient en des 
hallucinations et en une vasoconstriction artérielle entraînant des douleurs intenses et 
des sensations de brûlure atroces dans les membres. La gangrène qui leur faisait suite 
sʼavérait souvent fatale. Lʼergotisme a sévi jusquʼau 19ème siècle, puis a 
progressivement disparu. Le dernier épisode en Europe Occidentale a touché la 
bourgade française Pont-Saint-Esprit, il y a une quarantaine dʼannées environ. Le risque 
ne peut être éradiqué que par des contrôles rigoureux des constituants des denrées 
alimentaires. 
 
La stachybotriomycose a décimé des dizaines de milliers de chevaux en Union 
Soviétique. Lʼ aleucémie toxique alimentaire est une autre mycotoxicose qui a tué près 
dʼune centaine de milliers de Soviétiques pendant la seconde guerre mondiale. Le millet 
qui nʼavait pu être récolté à temps avait été contaminé sur les champs par des Fusarium 
toxinogènes. La consommation des aliments en cause à entraîné une atteinte médullaire 
avec leucopénie grave. Une issue mortelle est survenue chez la majorité des victimes. 
 
Mycotoxicoses et environnement géoclimatique 
En règle générale, un climat chaud et humide favorise la croissance de moisissures 
sources de mycotoxines. Ainsi donc les aliments, condiments et épices en provenance 
de régions exotiques sont potentiellement à plus haut risque. Les arachides pistaches, 
le poivre, les huiles vierges en sont des exemples. Ceci est plus particulièrement vrai 
pour une consommation  locale car les contrôles sanitaires locaux ne sont pas 
nécessairement très développés (7-9). La mondialisation du commerce alimentaire 
risque dʼexporter ce problème qui était largement confiné aux pays tropicaux.  
 
Le risque naturel en climat tempéré est bien réel de nos jours en certaines régions 
dʼEurope. A titre dʼexemple, certaines souches de Penicillium sécrètent lʼochratoxine A 
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qui est néphrotoxique chez le porc. Elle serait également le facteur étiologique de la 
néphropathie balkanique par lʼintermédiaire de la contamination du maïs et de lʼorge. 
 
La patuline est une autre mycotoxine produite par certaines espèces de Penicillium et 
dʼAspergillus. Lʼintoxication survient principalement lors de la consommation de pommes 
contaminées. Comme la patuline est thermostable, elle reste présente dans les produits 
dérivés tels les jus, les compotes et le cidre. Lʼeffet antibiotique de la patuline ne peut 
être mis à profit à cause des effets toxiques de cette substance. Chez lʼanimal, 
lʼadministration sous-cutanée de patuline sʼest avérée mutagène et cancérigène. 
 
Lʼaflatoxine, particulièrement de type B1, produite par Aspergillus flavus et A. parasiticus 
est une mycotoxine redoutable (10, 11). Ayant contaminé des tourteaux dʼarachides 
donnés à des dindonneaux en Grande Bretagne, une centaine de milliers de ces 
animaux en sont morts en 1960. Cette hécatombe a été appelée la « Turkey X disease » 
avant dʼêtre reconnue comme lʼaflatoxicose. Chez lʼhomme, les cas dʼintoxication aiguë 
rapportés dans des pays émergents se caractérisent par une hépatite sévère, parfois 
mortelle.  
 
Chez lʼanimal, lʼaflatoxine B1 est également connue pour être un cancérigène hépatique 
dʼune puissance 75 fois plus grande que celle déjà redoutable de la  diméthyl 
nitriosamine (1). Elle induit également des carcinomes rénaux (12). Chez lʼhomme, 
lʼeffet cancérigène est mis en doute (13). Cependant, il existe une corrélation 
épidémiologique entre lʼapport alimentaire en aflatoxines et lʼincidence annuelle en 
cancers primitifs du foie en Afrique et en Asie du sud-est (1, 2). Les aflatoxines, peut-
être en association avec dʼautres facteurs co-carcinogènes, pourraient donc être 
responsables de la prévalence particulièrement élevée de cancers du foie dans ces 
contrées. 
 
Ongles et moisissures 
Certaines moisissures peuvent être responsables de véritables onychomycoses 
caractérisées par lʼenvahissement de la tablette unguéale par le champignon (14-22). 
Dans une situation bien plus fréquente, une onychodystrophie peut héberger diverses 
moisissures dans ses anfractuosités (22). Ces microorganismes proviennent de 
lʼenvironnement et varient donc selon le lieu, la saison et les occupations manuelles de 
lʼindividu (22).  
 
Les souillures accumulées dans le sillon sous unguéal sont également un milieu 
renfermant des moisissures. Aspergillus flavus et A. parasiticus sont parmi les 
moisissures pouvant contaminer lʼongle et les souillures sous-unguéales (1). La caste 
majorité des souches sont productrices des aflatoxines si redoutables (1, 2, 10-12). 
Dʼautres moisissures toxinogènes et cancérigènes, telles des Fusarium  spp. et 
Penicillium spp. sont également les hôtes de lʼenvironnement unguéal. Il faut remarquer 
que la plupart des populations touchées par une incidence élevée de cancers 
hépatiques ont des habitudes alimentaires, culturelles et sociales particulières. 
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Lʼhygiène, en particulier celle des mains, nʼest pas très développée. De surcroît, la 
nourriture est puisée dans les plats et portée à la bouche par les doigts. Ainsi donc, la 
contamination orale par des mycotoxines pourrait dépendre en partie des souillures 
sous unguéales (1). 
 
Au niveau cutané, nul ne sait si certaines mycotoxines peuvent jouer un rôle co-
carcinogène avec des papovavirus pour induire la maladie de Bowen péri-ungéale et le 
carcinome spinocellulaire de même localisation. 
 
Conclusions 
Les mycotoxines sont dangereuses. Leur efficacité est telle que certains arsenaux 
militaires les ont en réserve pour des conflits dʼextermination. Dans la vie courante, le 
consommateur en quête de produits biologiques naturels est probablement celui qui est 
le plus en contact avec les mycotoxines. Les législations et contrôles européens le 
protègent des risques majeurs. Au delà de ces mesures, les règles dʼhygiène 
individuelles dʼordre alimentaire et corporelle sont importantes à respecter. 
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 Tableau I - Liste non limitative de moisissures responsables dʼonychomycoses 
  
 Alternaria Spp 
 Aspergillus Spp 
 Fusarium Spp 
 Onychochola canadensis 
 Scopulariopsis brevicaulis 
 Scytalidium dimidiatum 
 Scytalidium hyalinum 
  
 Tableau II - Origine et effets de quelques mycotoxines 
  

 
Mycotoxines 

 

 
Moisissures 

 
Toxicité 

 
Aflatoxines B1, B2, G1, 
G2, M1, M2 

 

 
Aspergillus flavus 
A. parasiticus 

 
Mutagénicité, tératogénicité, 
cancérogénicité, hépatotoxicité, 
néphrotoxicité, neurotoxicité 
 

 
Ergoglavine 

 
Claviceps spp. 
A. fumigatus 
 

 
Neurotoxicité 
 

 
Ochratoxines A et B 

 
A. ochraceus 
Penicillium viridicatum 

 
Tératogénicité, hépatotoxicité, 
néphrotoxicité, neurotoxicité 
 

 
Patuline 

 
P. patulum 
P. urticae 
P. clavatus 
A. giganteus 
 

 
Cytotoxique, cancérigène 

 
Trichothécènes 

 
Fusarium spp. 

 
Neurotoxicité, leucopénie, 
Immunosuppression, effet 
émétique 
 

 
Zéaralénone 

 
F. gramineum 

 
Effets endocriniens 
 

 


