Les qualités du bio
Suite a I'engouement que l'alimentation bio a suskices derniéres années, de nombreuses
recherches ont été consacrées a I'étude de l'impeat mode de production biologique sur la
gualité des aliments. Pour beaucoup d’entre nougyl rbesoin d'études scientifiques pour le
prouver, le bon sens et I'observation suffisent pawus rendre a I'évidence : les produits bio sont
de qualité supérieure aux produits issus de l'agiture dite « conventionnelle ». Avons-nous,
pour autant, nécessairement raison, dans tous las

Par Norbert Buysse
L’affirmation selon laquelle le bio est de qual#épérieure doit étre prise avec quelques réserves.
D’une part, parce que la qualité recéle de mulifigeettes et qu’elle ne découle pas uniquement du
mode de production, mais également des variétésvées, du type de sol, des conditions
climatiques... D’autre part, parce qu'il est possitilavoir des modes de production fort différents
tout en respectant le méme cahier des chargeséamae I'agriculture biologique.
Le mot « qualité » a de multiples significations: Aiveau des produits alimentaires, on peut parler
de la qualité nutritionnelle et sanitaire, de lalgé d’'usage, de la qualité organoleptique etale |
qualité environnementale. Nous nous attarderonsnéefiement sur les aspects nutritionnels et
sanitaires des produits bio par rapport aux predtginventionnels, et ce a travers les résultats des
récentes recherches internationales menées aete suj

Antioxydants dans les fruits et [égumes

Les plantes disposent de mécanismes de défenselsatantre les agressions parasitaires — virus,
bactéries, champignons, insectes... Lorsqu'une plasteattaquée, elle développe une série de
réactions chimiques qui déclenchent la syntheseraléines de défense. Ces protéines sont appelées
« métabolites secondaires » et sont anti-oxydaiteaunostimulantes et anti-inflammatoires. Dans
un sol bien vivant et en I'absence de pesticides,mécanismes de défenses sont stimulés, et la
production de métabolites secondaires s’en retraan@ue. Des études viennent confirmer ces
théories, en mettant en évidence des teneurs deéb0& supérieures en métabolites secondaires dans
les légumes biologiques par rapport aux mémes espdtivées en conventionnel.

Les antioxydants suscitent un grand intérét auanivée la santé humaine du fait de leur capacité a
neutraliser les radicaux libres. Les radicaux Bbsent des molécules instables dont la productbn e
un phénoméne physiologique naturel lié a la viol@ér Dans le corps humain, ils s'attaquent a
I’ADN en perturbant sa réplication, entrainant degations et des cancers. lls s’attaquent également
aux membranes cellulaires et aux protéines, ewtnala mort des cellules. Au niveau des tissus, les
radicaux libres peuvent mener au durcissementrig®a et a des problémes cardiovasculaires.

Acides gras essentiels dans les produits animaux

Différentes études ont montré que la proportioides gras essentiels — acides gras oméga3 et acide
linoléique conjugué (ALC) — a tendance a étre pilysortante dans le lait et la viande bio. Ainsigun
étude présentée par la Commission Européenne déeglriveaux jusqu’a 80% plus élevé en ALC
dans le lait bio que dans le lait conventionnet des études menées dans cing pays européens
montrent des teneurs nettement plus élevées eesagids oméga3 — plus de 50% en moyenne — dans
le lait bio.

Ces différences notables ne viennent pas tantitlgde les vaches ont une alimentation bio, mais
plutdt de leur régime alimentaire. La majorité gesducteurs bio, méme si ce n’est pas interdilgar
cahier des charges européen, n'ont pas recoursneotans le conventionnel, a I'ensilage de mais
pour nourrir leur bétail. C’est une question deérehce avec les principes de I'agriculture biolagiq

ou on cherche a favoriser I'équilibre et les preossnaturels ainsi que 'autonomie alimentaire. Le



mais ensilage est trés riche en énergie, maispaasre en fibres — ce qui est essentiel pour la
rumination — et complétement déséquilibré en pnei- il nécessite des compléments alimentaires.
C’est un aliment qui n’est pas du tout adapté aamris ; ils sont gavés d’énergie et ruminent trés
peu. Certes I'engraissement est plus rapide etuastités de lait par vache plus importantes, taais
production est contre nature et les animaux begupbus fragiles. Les producteurs qui élevent des
vaches, laitieres ou viandeuses, selon les priaaijgel’agriculture biologique les nourrissent avec
une ration a base d’herbe, été comme hiver : Healbehe, foin, pré-fané, ensilage. Aliment équdibr

et riche en fibres, I'herbe transite longuementsdarpanse des ruminants, leur laissant le temjs de
digérer complétement et d’assimiler les élémenserdels tels que les acides gras omega3 et les
ALC.

Au niveau de la santé humaine, ces apports d'adilas essentiels contribuent a prévenir les
maladies cardiovasculaires et le cancer.

L'impact des pesticides

Un produit ne peut pas étre plus sain que I'enviesnent dans lequel il se trouve. On ne peut donc
pas exclure que les produits biologiques contiendes traces de pesticides, a cause des parcelles
voisines, des pesticides présents dans le sol ghucelle récemment reconvertie, d’'une mauvaise
séparation lors du transport, du stockage, ou nosmieaudes... Mais la présence de résidus sur les
produits bio est beaucoup plus rare ; une étudemalhde montre qu’il y a en moyenne 0,4
milligrammes de résidus de pesticides par kiloigiaht conventionnel et 0,002 milligrammes par
kilo d’aliment bio, soit deux cents fois moins !

Plus on avance dans la chaine alimentaire, pluscéeeentrations de résidus retrouvées sont
importantes du fait de 'accumulation dans lesussd.es plus grandes quantités de pesticides se
retrouvent donc dans les produits d’'origine animalande, poisson, oeufs, lait. L’homme, au
sommet de la chaine alimentaire, est le plus exposé

Un nombre important d’études — voir ci-apres -cerdes pour la plupart, mettent en évidence le lien
entre I'exposition a des pesticides et diversesadies. Notre exposition aux pesticides n’est
cependant pas uniquement due a I'alimentation, égagement a I'eau et a l'air.

Toutefois, la part due a l'alimentation semble @bagoritaire, comme nous le montrent deux études
comparant la quantité de pesticides présents dansel d’enfants nourris successivement en
conventionnel et en bio — voir graphique. De grandeonnues demeurent encore quant aux effets
combinés et a long terme de ce cocktail de substagae nous accumulons chaque jour dans notre
organisme.

Produits vétérinaires, mycotoxines...

Pour la prophylaxie et les soins vétérinaires, églament européen préconise les produits
homéopathiques et a base de plantes. Il n’inteydiefois pas I'utilisation de médicaments chimigue
de synthése et d’antibiotiques, tant qu’ils soiltsés de maniere curative — et non préventiveet ,
tant qu'on ne dépasse pas deux traitements part ggareanimal. Les délais d’attente entre
I'administration du médicament et I'abattage oedanmercialisation du lait sont doublés par rapport
au conventionnel. La présence de résidus de peodéiérinaire dans la viande, les oeufs et lecktit
donc en moyenne beaucoup moindre dans les prdiaitgie dans les produits conventionnels.

Les mycotoxines, quant a elles, sont des toxinaboéées par diverses espéces de champignons
microscopiques, tels que les moisissures. Dificédat dégradables, elles peuvent subsister dans les
denrées, méme aprés 'élimination des moisissetgggsentent une action toxique a faible dose pour
I’lhomme et les animaux. Certains détracteurs argges les produits bio, du fait de la non-utilieati

de pesticides de synthése, contiennent d’avanegeydotoxines que les produits conventionnels. Eh



bien, ils peuvent remettre leur Iégende au placdeinombreuses études attestent que la présence de
mycotoxines n’est pas dépendante du mode de pioduchais bien de mauvaises conditions de
stockage ou de transport...

Enfin, d’apres plusieurs études comparatives, tedyits bio se conservent mieux que les produits
conventionnels : les pertes au stockage par dimimate poids, par dessechement ou par moisissure
sont inférieures. Cela peut s’expliquer par leussghible teneur en eau.

Les méthodes globales d’analyse de la qualité

Comme nous l'avons vu ci-dessus, l'analyse de lmpmsition biochimique d'un aliment est
intéressante a plus d’'un titre. Mais un alimentil goit d’origine animale ou végétale, est égalee

le résultat de processus de structuration et drosgéion lié a des forces de croissance et dele®.
méthodes scientifiques d’analyse classique neastidaptées pour I'étude des processus vitaux, car
elles nécessitent une destruction de I'échantibwant de pouvoir I'analyser. Pour pallier a ce
manquement, des méthodes globales d’analyse deald#égont été développées, par les milieux de
I'agriculture biologique et bio-dynamique. L'apphmde ces méthodes est fondée sur I'affirmation
gue « le tout vivant est davantage que la somnsesi@arties ». Ces méthodes, complémentaires aux
analyses classiques, ne font pas appel a deseshiéfr des mesures mais bien a des descriptions
qualitatives.

Les méthodes globales les plus fréquemment utdiséat celles qui sont basées sur la création de
formes, comme les cristallisations sensibles — WMailériane n°66 — et les chromatographies sur
papier. Les formes obtenues, par la formation dsatrx ou par la migration d’'une solution saline
dans du papier, traduisent visuellement la qualitérne et la force vitale du produit analysé. Les
formes ne sont jamais identiques mais plutét hogues, laissant apparaitre des traits de familles,
comme l'espece, le terroir ou le mode de cultures Bssais répétés de comparaison a I'aveugle ont
permis de différencier clairement des échantilldasproduits biologiques et conventionnels ; quel
gue soit I'aliment comparé, des formes caractérists des pratiques biologiques apparaissent.

Un autre type de méthode globale qui donne desltaésuyprobants est la spectroscopie par
stimulation de la fluorescence. Elle consiste auregdes quantités de photons émises par les eellul
vivantes. Elle permet de tirer des conclusiond’'état d’'une plante ou d’'un produit. Plusieurs é&sd
comparatives ont ainsi mis en évidence des dift@esignificatives selon les modes de culture.

Il existe également des méthodes basées sur desasdsoelectroniques, qui consistent a mesurer le
pH, le potentiel d’oxydoréduction et la résistivitéin produit en milieu aqueux. Elles permettent de
déduire la richesse en électrons d'un produit,essie qui indique si le processus de développement
du produit s’est déroulé avec plus ou moins desstrdoutefois, les résultats obtenus avec ces
méthodes, sensibles aux perturbations, sont dimesge

Enfin, il existe des méthodes globales indirectesnme les tests de préférence alimentaire sur les
animaux. Ici aussi, plusieurs études ont mis nettgéran évidence la préférence des animaux pour les
produits bio.

Le bio, de plus grande qualité ?

Les études viennent nous confirmer qu’a terrovagtété ou race identique, le mode de production
influe sur la qualité. Un mode de production prodes processus naturels, respectueux de la vie du
sol et de la physiologie des plantes et des aninguiXaisse le temps a la nature de faire soratkav
donne lieu & des produits sains et qui ont du go(t.

La compilation des résultats de ces différentedestunous donne également un éclairage scientifique
sur les différences de qualité qu’'on peut retroseers le méme label « bio ». Car répondre au cahier
des charges de l'agriculture biologique n’équivaass, dans tout les cas, a produire selon les
principes de I'agriculture biologique, et cela palanner lieu a des modes de production forts
différents. En effet, un bon nombre de pratiqueisvgat a I'encontre des principes fondateurs de



I'agriculture biologique, comme par exemple l'usade mais ensilage ou la monoculture, sont
tolérées par le reglement européen. L'utilisationndais fragilise les animaux et donne lieu a un
recours plus fréquent aux produits vétérinairesnafues de synthese. Le lait qui est ainsi produit
contient plus de résidus et est moins riche eneacgtas essentiels. De méme, la pratique de la
monoculture ne permet pas, comme une bonne rotad®mmaintenir un équilibre parasitaire. La
pression des maladies et des ravageurs devieatded I'usage des moyens de lutte — produits «
naturels » ou désinfection thermique — devientéyatique. On retombe alors dans les travers de
I'agriculture conventionnelle ou la plante cultivést assistée et n'est plus capable de se défendre
elle-méme, ce qui en clair signifie une moindredpiciion de métabolites secondaires. Dans ces cas
la, « bio » rime juste avec « exempt de pesticidddlus grave, le non-respect des équilibres riature
peut engendrer des problemes de maladies telldssgutentant pour I'exploitant de passer a traver
les — grandes ! — mailles du réglement pour sauvemrécolte ou un lot d’animaux. Dans ces cas la, «
bio » rime tout simplement avec « conventionnel ».

En conclusion

Ces quelques exemples montrent les travers dagselsspeux tomber I'agriculture biologique
lorsqu’elle est pratiquée, non pas pour prendré pan projet de société, mais pour répondre a des
marcheés importants tels que la grande distributsngénére. Le cahier des charges européen, sans
cesse édulcoré par de multiples dérogations eniéement, par une révision en profondeur,
contribue a favoriser le développement de ce medprdduction « bio » dénaturé et, par la méme,
d’'une production dont la qualité se difféerenciendeins en moins de celle du conventionnel. Bien
plus que le label, le meilleur gage de qualité dg produits bio reste une agriculture de proximité
avec des circuits courts de distribution favoriskntien producteur-consommateur... Chose que
répéte inlassablemeNtature & Progresdepuis bien des années déja !
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