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Contexte

Jusqu’a présent, I'exposition alimentaire de |la population des Antilles au chlordécone était basée sur la contamination des denrées agricoles non préparées.
L‘@tude ChlorExpo (2021-2023) vise a actualiser et affiner cette estimation en prenant en compte les aliments tels que consommeés selon les habitudes
alimentaires dans les territoires (circuits d’approvisionnement et pratiques de préparation et de cuisson). Elle a également pour objectif de formuler si
possible de nouvelles recommandations concretes destinées aux populations de Guadeloupe et Martinique pour réduire leur exposition au chlordécone,
sans pour autant modifier totalement leurs pratiques et habitudes alimentaires, notamment vis-a-vis des aliments produits localement. Afin de pouvoir
tenir compte de ces pratiques, une enquéte a été menée en 2021 dans le cadre de la 2¢™m¢ étape du projet ChlorExpo.

Identification des Enquéte sur les pratiques Echantillonnage Analyse des Calcul de I’exposition

aliments : approvisionnement, alimentaire : collecte échantillons en alimentaire et

contributeurs a préparation et cuisson et chlordécone et évaluation du risque
I’exposition des aliments préparation/cuisson chlordécol sanitaire

Meéthodologie de I’enquéte

“ Echantillon : 751 méenages de Martinique et 753 méenages de Guadeloupe - Méthode des quotas selon les criteres socio-démographiques de
la personne de reféerence

“ Collecte des données : juillet a octobre 2021- En face-a-face a domicile par des enquéteurs d’lpsos Antilles (~45 min) - Interrogation de la
personne effectuant les achats et/ou préparant les repas

Type de données collectées : modes et lieux d’approvisionnements, origine des aliments, modes de preparation et de cuisson des aliments
» Liste d’aliments : ceufs, volailles, crustaces et mollusques, abats, I[égumes racines, tubercules, poissons, viande de beeuf/veau, fruits, légumes
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Conclusions

L’enquéte a permis d’actualiser et d’enrichir les connaissances sur les pratiques alimentaires des populations antillaises. Les résultats de celle-ci, apres
validation et ajustement par des données externes et/ou d’expertise de terrain, ont servi a I'étape suivante de l'étude pour élaborer le plan
d’échantillonnage alimentaire. De plus, leur prise en compte dans |I'étude ChlorExpo permettra in fine d’obtenir une évaluation plus précise de I'exposition
alimentaire chronique des populations des Antilles au chlordécone.
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