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Les méthodes de production proches de la na-
ture de I'agriculture biologique (AB) et la trans-
formation douce des aliments bio suggérent que
les produits biologiques différent qualitativement
des aliments produits de maniére convention-
nelle. Les attentes des consommatrices et consom-
mateurs & I'égard des aliments biologiques sont
d’autant plus élevées et de grande ampleur.

Des études confirment qu'il existe en partie
des différences de qualité significatives entre les
aliments biologiques et les produits convention-
nels. Cependant, proposer des aliments sains et
produits de maniére durable dans la qualité, la
diversité et la forme souhaitées comporte un cer-
tain nombre de défis. Par exemple, les aliments
biologiques ne peuvent étre qu’aussi sains que
I’environnement, car les pesticides peuvent étre
détectés presque partout aujourd’hui. Afin de
garantir que les aliments soient bien biologiques
lorsqu’ils sont étiquetés comme tels, des instru-
ments de contréle fiables sont nécessaires sur
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le marché en pleine expansion de I'agriculture
biologique. Enfin, le comportement d’achat et
les habitudes alimentaires des consommatrices
et consommateurs déterminent le caractére du-
rable (de saison, etc.) et sain (basé sur les be-
soins, etc.) de I'alimentation.

Le présent dossier couvre un spectre allant
d’un concept moderne et global d’évaluation de
la qualité des aliments a un systéme alimentaire
durable. Il examine certains aspects de la dura-
bilité et de la qualité et présente les différences
entre les aliments biologiques et les aliments
conventionnels. La publication passe également
en revue les mesures prises par le secteur bio-
logique pour répondre aux attentes élevées en
matiére de qualité.

Dans le dossier, le terme «conventionnel» est
utilisé comme synonyme de «non biologique».
Toutefois, ce terme ne désigne pas la production
ou la transformation selon les anciennes tradi-
tions ou «& la maniére des grands-méres».
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Durabilité et qualité sont indissociablement liées

Les attentes a 'égard des aliments biologiques sont
globales et élevées: ils doivent étre dépourvus de ré-
sidus de pesticides, gotiteux et sains, et, de plus, étre
produits en protégeant 'environnement et dans des
conditions socialement acceptables. Des méthodes
d’élevage respectueuses des animaux, des produc-
tions végétales adaptées aux conditions locales et
le renoncement aux pesticides de synthese, aux en-
grais azotés minéraux, aux OGM et aux ingrédients
hautement raffinés doivent se refléter dans la quali-
té des aliments biologiques.

Conception globale de la qualité

Il ressort clairement des attentes des consomma-
trices et consommateurs que la qualité des aliments
ne peut pas étre réduite a quelques caractéristiques

du produit, mais qu’elle doit englober I'ensemble
du processus du champ jusqu’a l'assiette. D’apres
la conception d’aujourd’hui, la création de valeur
au niveau régional, I'assurance qualité, le commerce
équitable et des critéres de durabilité font autant
partie de la qualité d’un aliment que la consomma-
tion d’énergie, les techniques agricoles et les proces-
sus de transformation.

Outre les exigences en matiere de durabilité
qui s'appliquent a la production des aliments, les
consommatrices et consommateurs jouent un role
central dans la mise en ceuvre d'un systéme ali-
mentaire durable. La qualité et la durabilité sont
donc indissociablement liées. La Figure 1 montre
comment les aspects de durabilité et de qualité se
chevauchent. La santé sert de lien entre la société,
I'’écologie et 'économie, piliers classiques de la du-
rabilité.

Figure 1: La qualité comme résultante d’un mode de production et de vie durables
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Le concept de durabilité englobe, outre des critéres écologiques, des critéres sociaux et économiques. Le concept de qualité représenté dans

le graphique comprend la qualité liée au produit, notamment la valeur nutritionnelle physiologique et les valeurs perceptibles, psychobiolo-

giques (sensorielles), ainsi que la qualité liée au processus, conformément aux exigences de |'agriculture biologique. La combinaison de ces

critéres permet d’avoir une conception des aliments approfondie, aux multiples facettes. L'attribution des termes n’est pas définitive.
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Les aliments biologiques sont-ils en principe différents?

Orientation globale

La production d’aliments biologiques est fonda-
mentalement différente a bien des égards de la pro-
duction d’aliments conventionnels. Avec ses prin-
cipes, le mouvement biologique tente de répondre a
tous les aspects de la durabilité (écologie, économie,
société et santé).

Les principes de 'IFOAM
Les principes de la Fédération internationale des
mouvements d’agriculture biologique (IFOAM)!!
constituent la base de la production d’aliments bio-
logiques. Ces principes vont au-dela de la produc-
tion agricole au sens stricte. Ils servent de lignes
directrices pour la gestion des ressources naturelles,
des plantes et des animaux, pour 'aménagement du
paysage, la coopération et le commerce ainsi que
pour la production d’aliments sains et d’autres biens.
Globalement, ils créent des moyens de subsistance
durables pour les générations futures.

Par le principe d’écologie, l'agriculture biolo-
gique se différencie fondamentalement de I'agricul-
ture conventionnelle.

Figure 2: Législations sur I'agriculture biologique et normes
de droit privé classées par niveau d’exigences croissant
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Encadré 1: Les principes de 'IFOAM

Le principe de santé

L'agriculture biologique devrait soutenir et amé-
liorer la santé des sols, des plantes, des animaux,
des hommes et de la Planéte, comme étant une et
indivisible.

Le principe d’écologie

L'agriculture biologique devrait étre basée sur
les cycles et les systémes écologiques vivants,

s'accorder avec eux, les imiter et favoriser leur
maintien.

Le principe d’équité

L'agriculture biologique devrait se construire sur
des relations qui assurent |'équité par rapport &
I'environnement commun et aux opportunités de
la vie.

Le principe de précaution

L'agriculture biologique devrait étre conduite
de maniére prudente et responsable afin de
protéger la santé et le bien-étre des générations
actuelles et futures ainsi que |'environnement.

Réglementations légales et privées

La législation sur l'agriculture biologique repose
aujourd’hui sur des reglements nationaux et euro-
péens (voir Figure 2). Avant que ceux-ci n’entrent en
vigueur en 2007, il existait des cahiers des charges
de droit privé comme ceux de Demeter™, de Natur-
land™ et de Bioland™ en Allemagne, de Soil Associa-
tion! en Angleterre, de Bio Austrial"l en Autriche, de
Nature & Progres en France! et de Bio Suissel en
Suisse. Des normes valables dans le monde entier
ont été établies par 'TFOAMIPL.

Depuis l'adoption des dispositions 1égales, qui
protegent le terme «bio» pour l'agriculture et 1'ali-
mentation, ces derniéres constituent la base légale
pour la production, la transformation et la commer-
cialisation des produits biologiques. Les normes de
droit privé peuvent s‘appuyer sur ces éléments et
fixer des exigences supplémentaires. Par consé-
quent, il existe parfois des différences considérables
dans les exigences relatives a la production et a la
transformation des aliments entre les réglementa-
tions nationales et les labels bio de droit privé, mais
aussi entre les différents labels bio, par exemple
entre ceux des organisations bio et ceux des sociétés
commerciales et des chaines de supermarchés.



Avuthenticité des produits biologiques: tracabilité et contréles

Les consommatrices et consommateurs de produits
biologiques veulent pouvoir étre stirs que les pro-
duits qu’ils achetent proviennent bien d"une pro-
duction et d"une transformation biologiques. Tant
la Iégislation sur I'agriculture biologique que les ca-
hiers des charges des organisations bio offrent cette
garantie. Dans leur volonté d’obtenir des produits
indiscutablement authentiques, certaines organi-
sations bio, a c6té de la certification du processus
requise par la législation sur l'agriculture biolo-

Tracabilité depuis |'origine

La tragabilité des aliments est essentielle pour ga-
rantir leur qualité. Elle est réglementée par la loi
aussi bien dans I'UE qu’en Suissell™!. Les entre-
prises qui transforment et commercialisent des
denrées alimentaires doivent étre en mesure de
prouver aupres de qui les aliments ont été obtenus
et a quelle entreprise de la chaine de distribution
ils ont été livrés.

gique, procédent a des analyses complémentaires
pour garantir l’origine. Certains labels, par exemple
Bio Suisse, visualisent 1’origine nationale avec un
étiquetage spécial.

Figure 3: Instruments de tracabilité des aliments biologiques le long de la chaine de valeur
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Les organisations bio en charge des labels, les organismes de contréle et les entreprises de mise en marché s’engagent pour garantir une
qualité sans faille tout au long de la chaine de valeur des produits biologiques. Les mesures prises vont de I'utilisation de semences bio (par
le biais d'organicXseeds, d'igseeds, etc.), en passant par I'application d’engrais et de produits phytosanitaires autorisés (Listes des intrants,
efc.), les contréles des résidus et les garanties d’origine (projet du FiBL Wasserzeichen, isotrace, Bio mit Gesicht, efc.) jusqu’aux contréles des
produits destinés & la vente (& I'aide de bioC, etc.).
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Une sécurité élevée
des aliments gréce au double
contréle réglementaire

Pour pouvoir assurer une sécurité élevée des ali-
ments, des controles s’aveérent nécessaires. Voila
pourquoi la double assurance qualité a été inscrite
dans la loi (réglement européen concernant les
contrOles/la santé animalelf, ordonnance suisse
sur les denrées alimentaires et les objets usuels™).
Pour compléter les contréles officiels réguliers, les
entreprises du secteur alimentaire sont les pre-
mieres responsables de la qualité et de la sécurité
de leurs produits. Elles doivent, conformément a la
loi, appliquer de bonnes pratiques de production
et d’hygiene et disposer d'un systeme de controle

7z fil L‘

Dans les entreprises de transformation, on contréle notamment les précautions prises
pour éviter la contamination des matiéres premiéres biologiques. Les entreprises doivent
étre en mesure de montrer comment elles mettent en ceuvre ces précautions.

La tragabilité des aliments doit permettre I'arrét de
la commercialisation et le rappel des produits, la
recherche de la cause et du responsable en cas de
probléme, le controle interne et I'optimisation de la
production?. La garantie de tragabilité doit proté-
ger les consommatrices et consommateurs des épi-
zooties, des substances chimiques, des germes pa-
thogenes et d’autres risques qui peuvent émaner des
aliments'?. Les grands scandales alimentaires liés
aux Escherichia coli entérohémorragiques (EHEC),
aux dioxines, a la maladie de la vache folle, etc. ont
montré a quel point une tracabilité totale est impor-
tante dans un marché mondialisé.

Encadré 2: Une tracabilité plus facile
grace a la numérisation
La numérisation des chaines de valeur peut
contribuer & garantir I'intégrité et la tracabilité
des produits issus de |'agriculture et de la trans-
formation biologiques. L'enregistrement et le suivi
numériques de la culture & la vente offrent I'avan-
tage de fournir automatiquement des données
pour la certification biologique et les audits, et
de permettre aux consommatrices et consomma-
teurs de connaitre |'origine de leurs aliments.
D’un point de vue technique, on crée un
jumeau numérique des éléments centraux de la
chaine alimentaire. La technologie blockchain,
par exemple, est prometteuse pour assurer la
protection et I'intégrité des données. Elle permet
également de définir les droits d'accés aux don-
nées individuelles®.
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interne efficace.

Des contréles annuels sur
I’ensemble de la chaine de valeur

Outre les contrdles prévus par la législation ali-
mentaire, les exigences relatives aux produits bio-
logiques imposent un contrdle annuel complet de
toutes les exploitations agricoles et les entreprises
de transformation, de stockage et de commercia-
lisation impliquées dans la fabrication et la vente
d’aliments biologiques. Les organismes de controle
agréés a cet effet vérifient que les regles de la pro-
duction biologique soient suffisamment connues et
leurs exigences correctement mises en ceuvre sur
place.

Des contrdles intensifs sont effectués a tous les
maillons de la chaine de valeur afin de déterminer
quelles dispositions sont prises et d’éviter la conta-
mination des matieres premieres biologiques ou
leur mélange avec des matiéres premiéres conven-
tionnelles. Chaque exploitation doit étre en mesure
de montrer et de documenter comment elle met en
ceuvre la séparation avec les aliments convention-
nels. La question de la formation des collaboratrices
et collaborateurs responsables des produits bio est
également abordée.

Dans les exploitations agricoles, outre le
controle des registres de 'exploitation, on vérifie le
respect des exigences dans les champs, dans I'étable,
dans les locaux de stockage et dans la transforma-
tion a la ferme. La délimitation par rapport aux ex-
ploitations voisines conventionnelles est également
évaluée.



Dans les entreprises de transformation, la vérifi-
cation des flux de marchandises constitue un point
crucial. Sur la base des documents originaux, on
contrdle que les matieres premieres biologiques
achetées sont en quantités suffisantes par rapport
aux quantités produites. Les controles incluent la
vérification des disponibilités au jour le jour ainsi
que des recettes et de I'étiquetage. Si des aliments
biologiques et conventionnels sont produits dans
une entreprise de transformation, leur séparation
stricte doit étre assurée. Cela se fait par une sépa-
ration claire des produits pendant le stockage et la
production, par un nettoyage ou par des quantités
tampons définies. Les mesures prises doivent étre
consignées.

Les controles dans les entreprises commer-
ciales s’orientent en priorité vers les documents: les
certificats de conformité des fournisseurs et ache-
teurs sont-ils disponibles? Régne-t-il une transpa-
rence sur toutes les parties impliquées dans la circu-
lation des marchandises? L’entreprise dispose-t-elle
de processus suffisants pour garantir l'assurance
qualité de l'achat a la vente?

Seule une bonne coopération entre toutes les en-
treprises impliquées dans la chaine de valeur peut
garantir 'authenticité des aliments biologiques.

Les aliments biologiques font 1’objet d'un
controle quantitatif et qualitatif de leur origine. En
cas d’incohérences ou d’incertitudes lors du controle,
les organismes de contrdle sont tenus, dans I'UE, de

Tj’al((lcl o =

R, y

s’informer mutuellement des flux quantitatifs dans
le cadre de ce que I’on appelle les «contrdles croisés»
et de les comparer. De cette maniere, les lacunes en
matiére d’informations peuvent étre comblées et les
cas de fraude mieux détectés.

Encadré 3: Techniques d’analyse plus
précises

Pour prouver |'origine des produits biologiques
et mesurer les éventuelles substances indésirables
ou interdites, plusieurs méthodes instrumentales
ont été développées au cours de ces derniéres
années!*. Soit ces méthodes mesurent des
substances spécifiques, soit elles fournissent des
modeéles a partir du traitement complexe de
données de différentes mesures. En font partie: la
spectroscopie dans le proche infrarouge!®, la mé-
tabolomique, qui sert & I'analyse de nombreuses
substances!®”#! et |'analyse isotopique!®.

L'analyse isotopique mesure le rapport entre
les isotopes (variantes) lourds et légers d'un
atome. La composition isotopique des aliments
issus de I'agriculture biologique et de ceux issus
de I'agriculture conventionnelle est partielle-
ment différentel’®). Par exemple, la viande,
le lait et le fromage biologiques contiennent
moins de carbone lourd, parce que les animaux
mangent généralement moins d’aliments concen-
trés comme le mais et que |’herbe ou le foin
contiennent moins de carbone lourd que le
mais'%. A I'avenir, I'analyse isotopique pourrait
étre utilisée comme un instrument de contréle sup-
plémentaire pour tester |'authenticité des aliments
biologiques!'?.

Les méthodes mentionnées ont été testées
sur un grand nombre de produits agricoles. On
cherche maintenant & savoir si on peut détermi-
ner également les aliments biologiques transfor-
més d’origines régionales différentes!'®!.

Avec le nombre de produits biologiques et de canaux

de vente augmente également la variété des labels.

Les produits biologiques peuvent porter plusieurs labels,
par exemple une marque de commerce biologique et

un label bio et/ou des labels régionaux ou de commerce
équitable.
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Composants: supériorité mesurable des produits bio

Les études scientifiques sur la qualité des aliments
sont généralement basées sur une comparaison de
la teneur en certains composants. Cette approche
facilite I'évaluation scientifique des aliments et est
acceptée par la majorité des spécialistes. Cependant,
elle ne permet pas de réaliser une évaluation glo-
bale. Les résultats contradictoires peuvent étre dus
au fait que I'on compare des systémes de culture de
différentes zones.

Outre les études individuelles (études origi-
nales) qui examinent des aliments et composants
sélectionnés, des méta-analyses qui résument les
résultats des études individuelles et en tirent des
conclusions sont également publiées dans les revues
scientifiques. La Figure 4 présente les résultats des
méta-analyses les plus récentes comparant les para-
metres de qualité des aliments issus de I'agriculture
biologique et de l'agriculture conventionnelle.

Des différences avérées

Les études bibliographiques et les méta-analyses
réalisées a ce jour concluent que les aliments bio
different des aliments conventionnels et qu’ils ob-
tiennent généralement de meilleurs résultats que ces
derniers lorsqu’on les compare directement (voir
Figure 4). Ces études montrent que les produits bio-
logiques présentent des teneurs plus élevées en mé-
tabolites secondaires des plantes et en acides gras
insaturés par rapport aux produits conventionnels.
Les aliments bio obtiennent également de meilleurs
résultats en ce qui concerne les composants rédui-
sant la valeur des produits tels que le nitrate, les
résidus de pesticides et les métaux lourds.

Ces différences s’expliquent en partie par des
différences dans la production (voir Encadré 4).

Pas de réponse générale

Cependant, il est difficile de réaliser une évaluation
définitive de la qualité des aliments biologiques
d’un point de vue scientifique, car la qualité des
produits ne dépend pas seulement du groupe de
produits et du systeme de production, mais est éga-
lement influencée par des facteurs tels que le culti-
var, les conditions météorologiques et 'état du sol.
En outre, dans les études originales, de nombreuses
vitamines et de nombreux minéraux et métabolites
secondaires des plantes n’ont le plus souvent été
examinés que de maniére aléatoire.
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Encadré 4: Qu’est-ce qui influence
les paramétres de qualité?

Métabolites secondaires des plantes

Les plantes cultivées sans ['utilisation de pesti-
cides doivent se protéger contre les maladies

et les ravageurs. Bon nombre des substances
protfectrices propres aux plantes comptent parmi
les métabolites secondaires des plantes. Comme
I'agriculture biologique renonce a I'utilisation
de pesticides chimiques de synthése, les produits
bio présentent souvent une teneur plus élevée en
métabolites secondaires des plantes!™l.

Acides gras insaturés

Selon des études, une proportion élevée de four-
rage vert augmente la concentration d'acides
gras insaturés dans le lait et la viande de vache,
de porc et de poulet!>'®l. Les systémes d’élevage
utilisant beaucoup de fourrage vert, comme I'AB,
favorisent une teneur élevée en acides gras sains
de leurs produits d’origine animale.

Nitrate

La teneur en nitrate des produits agricoles
provient essentiellement des engrais. L'utilisation
d’engrais azotés minéraux facilement solubles
entraine une absorption excessive de nitrate par
les plantes. L'azote est également un composant
des protéines. En agriculture biologique, I'azote
ne peut étre apporté que sous forme organique
avec du compost, des engrais de ferme ou
d’autres sources organiques d’'azote ou obtenu
par fixation microbienne (légumineuses). L'azote
organique est moins facilement absorbé par les
plantes, ce qui se traduit par une teneur plus
faible en nitrate des produits biologiques!'”.

Fermeté et intensité de la couleur

Une teneur élevée en azote dans le sol influence
négativement les paramétres sensoriels de
qualité de certains fruits. D'une part, le rap-

port azote-calcium joue un réle crucial pour la
fermeté des fruits. Lorsqu'il est élevé, les fruits
sont moins fermes. D’autre part, |I'azote stimule la
croissance des feuilles, ce qui peut entrainer une
diminution de |'ensoleillement et de |'intensité

de la couleur des fruits. En évitant une fertilisa-
tion azotée excessive, on obtient une teneur en
azote plus faible dans les sols biologiques et, par
conséquent, une plus grande fermeté des fruits et
une plus grande intensité de leur couleur!™.



Figure 4: Comparaison des aliments biologiques et conventionnels sur la base de
paramétres de qualité sélectionnés - tendances des études bibliographiques 2011-2020
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intensité de la
couleur

@

Aliments bio supérieurs
Teneur @ Teneur en @ aux aliments conventionnels
totale iode et en
sélénium Aucune différence
@ Aliments bio inférieurs
aux aliments conventionnels
Teneur @
totale
Teneur en @ Teneur en @ Teneur @ Teneur @
a-tocophérol vitamine A, totale totale
CetE
Teneur en @ Teneur en @
phénols phénols et en
qnﬁoxydanfs @ Légumes
@ @
Teneur en @ Teneur en @ Céréales
oméga 3 acide
|ino|éique Produits laitiers

@ Hunter et al. (2011) (18]

Viande

Cette étude a analysé 33 études individuelles pour déterminer les différences de

teneur en vitamines et en minéraux des aliments d’origine végétale issus de |'agriculture

biologique et de I'agriculture conventionnelle.

(2) Brandt et al. (2011) 1'%

Sur la base de 65 études individuelles, cette étude a examiné I'influence des systémes

de production biologiques et conventionnels sur la teneur en métabolites secondaires

des plantes et en vitamines des fruits et légumes.

@ Smith-Spangler et al. (2012) 29

Les auteurs de cette étude ont évalué plus de 240 études individuelles afin de

déterminer si les aliments biologiques sont plus sains que les aliments conventionnels.

@ Baranski et al. (2014) 21

Cette méta-analyse a examiné les résultats de 343 études individuelles afin de
déterminer s'il existe des différences significatives entres les fruits, [égumes et céréales

biologiques et ceux conventionnels quant & leur teneur en composants essentiels.

@ Srednicka-Tober et al. (2016) 019

Cette étude a comparé les résultats de 67 études individuelles portant sur les

composants de produits carnés biologiques et conventionnels.

@ Srednicka-Tober et al. (2016)1'!

Les auteurs ont examiné 170 études individuelles pour déterminer les différences dans
la teneur en nutriments du lait de vache biologique et conventionnel.

@ Mditshwa et al. (2017) 114!

Cette étude résume les résultats de 9 méta-analyses portant sur la qualité et les

composants des fruits biologiques et conventionnels.
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Analyse sensorielle: le goiUt naturel est essentiel

La décision d’acheter un produit alimentaire donné
est généralement fonction de divers facteurs. Les

propriétés intrinséeques d'un produit, qui com-
prennent notamment les caractéristiques senso-

rielles, représentent I'un de ces facteurs®. A cet
égard, le gofit constitue un critére important pour
l'achat répété d’aliments biologiques®?4.,

Figure 5: Paramétres pour I’évaluation
sensorielle des aliments

Consistance Couleur

; Anal){se

sensorielle
des aliments

Encadré 5: FQH - un réseau
de recherche sur la qualité

FI&.H

Organic Food Quality & Health

L'association FQH (Food Quality and Health - Alimentation,
Qualité et Santé) est un réseau international d’organismes de re-
cherche et d’entreprises qui travaillent sur I'influence des méthodes
de culture et de transformation sur la qualité des aliments.

Le réseau encourage et coordonne les travaux de recherche
sur les aliments et la santé, et met & la disposition de ses membres
les connaissances les plus récentes. Les membres comprennent
des organismes de recherche ainsi que des entreprises et des
organisations soutenant |'action du réseau.

L'objectif de FQH est d'élaborer de nouvelles perspectives
pour comprendre et traiter les aliments et la santé. Les méthodes
globales, la transformation douce des aliments et I'alimentation
durable sont, entre autres, au coeur de ces travaux. FQH a orga-
nisé les deux premiéres conférences internationales sur la qualité
des aliments biologiques & Prague (2011) et & Varsovie (2013).
www.fghresearch.org
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Saveur naturelle & la place
d’arémes artificiels

Les aliments biologiques se différencient générale-
ment quelque peu, du point de vue sensoriel, des
aliments conventionnels. Les fruits et légumes bio
sont souvent un peu plus petits et leur forme est
moins parfaite. Dans le cas des produits transfor-
més, la différence sensorielle est la plupart du temps
due au fait qu’aucun aréme ou colorant artificiel
n'est ajouté aux produits biologiques. De tels ad-
ditifs peuvent modifier sensiblement les propriétés
sensorielles des aliments conventionnels, car ils leur
conférent une couleur ou un gott plus intense.

De nombreux consommateurs et consomma-
trices ont des exigences sensorielles plus élevées
envers les aliments biologiques que vis-a-vis des
aliments conventionnels. Une étude italienne a
montré qu'un label bio met encore plus en valeur
un produit jugé de bonne qualité sensorielle, mais
renforce la dépréciation d’'un produit évalué de
maniére défavorable?’. Cela s’explique par la dé-
ception qui s’ensuit lorsque les attentes élevées des
consommatrices et consommateurs en matiere de
qualité des produits biologiques ne sont pas satis-
faites.

Une étude menée aupres de consommatrices
et consommateurs canadiens a révélé que la note
relative a la qualité sensorielle du pain bio était
nettement supérieure lorsque ce dernier était éti-
queté comme tel plutot que lorsqu’il était dégusté
en aveugle. Pour le pain conventionnel, les scores
de popularité ne différaient pas entre la dégustation
en aveugle et celle du produit étiqueté!?¢l.

Des préférences sensorielles
différentes

Les préférences sensorielles peuvent varier selon les
individus, les régions et les pays!?* 24228l Alors que
les Suisses préferent les pommes sucrées et lége-
rement farineuses, les consommatrices et consom-
mateurs allemands ont une préférence pour les
pommes croquantes et les Italienne-s choisissent
majoritairement des pommes acidulées qui ont un
léger gotit d’herbe. Les préférences different égale-
ment s’agissant du salami, du yaourt, de I'huile, de
la sauce tomate et des biscuits.



Céréales biologiques:
qualité élevée mais variable

Les céréales et d’autres grandes cultures caracté-
risent le paysage cultivé a basse altitude. Le renon-
cement aux produits phytosanitaires de synthese et

aux engrais azotés minéraux impose des exigences

particuliéres a la culture de ces plantes. En outre, ga-
rantir une production biologique exempte d’'OGM
représente de plus en plus un travail titanesque.

Teneur en protéines plus faible
dans le blé bio

En Europe centrale, le blé panifiable biologique a
souvent la réputation de présenter une qualité bou-
langere médiocre. La teneur en protéines du grain
et la qualité des protéines constituent des facteurs
essentiels pour la qualité boulangere et le volume
du pain de bléi??.

Le gluten humide joue un réle important dans la
structure de la pate et du pain. La teneur en gluten
humide est en assez bonne corrélation (environ
80 %) avec la teneur en protéines du grain. En outre,
I'indice de sédimentation (indice de Zélény) est dé-
terminant pour la qualité boulangere. Ces valeurs
fournissent des informations sur la capacité de gon-
flement de la protéine (plus la qualité de la protéine
est élevée, plus le gonflement est important). Alors
que les valeurs élevées a moyennes sont préférables
pour le pain, les valeurs basses conviennent mieux
aux biscuits. L’indice de Zélény minimal requis
pour les pains est de 40 ml, celui pour les tresses de
60 ml. La farine dont I'indice de Zélény est inférieur
a 30 ml ne peut étre utilisée que pour les biscuits.

Le mode de fertilisation azotée a un impact direct sur la teneur en
gluten du blé et donc sur ses propriétés boulangéres.

L'illustration montre des pains fabriqués & partir de farine dont
la teneur en gluten humide est de 20, 30 et 40 %, respectivement
(de gauche & droite). Plus la teneur en gluten humide est élevée,

plus la péate léve pendant la cuisson.

Blé bio suisse: qualité élevée, mais fortes
fluctuations
L’étude de plus de 500 échantillons de blé biolo-
gique menée de 2010 a 2013F% a montré que la te-
neur en gluten humide du blé bio suisse est plus
élevée que celle enregistrée dans les pays voisins,
mais qu’elle est soumise a de fortes fluctuations
annuelles. Ces fluctuations sont attribuées en par-
tie au choix de la variété et du site, mais surtout
aux conditions météorologiques. Ces derniéres ont
une influence déterminante sur la minéralisation
de I'humus, du lisier et du fumier et, par consé-
quent, sur la disponibilité de 'azote et la formation
de protéines dans le grain de blé. La promotion de
la fertilité des sols améliore elle aussi la disponi-
bilité naturelle de I'azote et atténue I'influence des
conditions météorologiques. Cependant, méme en
appliquant les meilleures pratiques, les agricultrices
et agriculteurs biologiques ne peuvent influencer
la formation des protéines que de moitié environ.
Par conséquent, en raison du renoncement a
I'utilisation d’engrais azotés minéraux, la teneur
moyenne en protéines brutes des grains de blé bio-
logique suisse est comprise entre 12 et 13 %, soit de
0,5 a 1% inférieure par rapport au blé panifiable
conventionnel. Néanmoins, la qualité boulangére
des blés biologiques et conventionnels ne differe
pas significativement, puisque, outre la teneur en
protéines, la qualité des protéines joue également
un r6le majeur. Cette derniére est souvent plus
élevée dans les céréales biologiques que dans les
céréales conventionnelles.

Compenser la teneur plus faible en proté-
ines en modifiant la conduite de la péte

Une teneur en protéines plus faible de la farine
peut étre compensée en modifiant la fagon dont la
pate est manipulée, du mélange a la cuisson. Par
rapport aux conduites courtes et standardisées de
I'industrie, une conduite plus longue de la pate
peut augmenter la qualité du pain et améliorer sa
digestibilité.
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Sans pesticides de synthése: des fruits et légumes sains
grdce a un concept alternatif de protection des plantes

Les fruits et légumes sont le paroxysme d’une
alimentation saine. Le renoncement aux produits
phytosanitaires chimiques de synthese et aux en-
grais azotés minéraux dans l'agriculture biologique
présente des avantages pour l'environnement et ré-
duit les résidus indésirables sur les produits. Cepen-
dant, I'agriculture biologique exige plus de travail et
donne des rendements plus faibles que l'agriculture
conventionnelle.

L’exclusion des pesticides chimiques de syn-
these fait que les consommatrices et consommateurs
s’attendent a ce que les produits biologiques soient
totalement exempts de résidus, ce qui n’est pas tou-
jours le cas, car les pesticides sont omniprésents
dans l'environnement et les analyses modernes
peuvent détecter les moindres petites traces de ces
substances. Le probleme des résidus indésirables
peut étre bien expliqué en utilisant I'exemple des
fruits et 1égumes.

Protection biologique des plantes:
prévenir avant de traiter

La plupart des fruits et légumes sont sensibles a
certains ravageurs et maladies. Une infestation
peut engendrer de lourdes pertes de récolte ou
une baisse de la qualité, voire altérer la durée de

Figure 6: La pyramide de protection biologique des plantes

A . - .
Biopesticides, phéromones
et méthodes physiques Mesures
directes de
protection
Parcelle Bnocontro!e: UfllIISOfIC.H:I <‘ie bactéries, des plantes
de virus, d’auxiliaires, etc.
Biodiversité fonctionnelle: promotion des auxiliaires, 4
v bandes fleuries spécifiques, plantes compagnes
Mesures
indirectes de
Choix du site et de la variété, mesures culturales .
protection
Exploitation des plantes
Protection de la nature et durabilité:
extensification, revalorisation et mise en réseau du paysage v

La stratégie de protection phytosanitaire utilisée en agriculture biologique peut étre
représentée sous forme d'une pyramide & cinq niveaux. Cette approche nécessite une

bonne connaissance de la biologie et une observation intensive des cultures de la part

des agricultrices et agriculteurs.
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Les bandes de fleurs sauvages, par exemple le long des champs
de choux, favorisent la multiplication des organismes utiles,
lesquels réduisent ensuite le nombre d’insectes nuisibles dans la
culture, au point qu’aucun traitement ou presque ne s'avére

nécessaire.

conservation des produits. En outre, les exigences
des consommatrices et consommateurs en matiere
de qualité extérieure des fruits et légumes sont ac-
tuellement tres élevées. Les symptomes visibles de
maladies ou d’infestations parasitaires (p. ex., les
taches de tavelure sur les pommes) sont difficile-
ment tolérés. En conséquence, les exigences de qua-
lité s’appliquant aux fruits et légumes biologiques
sont aujourd’hui comparables a celles relatives aux
produits conventionnels.

Alors que les fruits et légumes conventionnels
sont généralement traités de maniére intensive avec
des pesticides chimiques de synthese afin d’obte-
nir une qualité élevée, en agriculture biologique, on
applique, autant que possible, des mesures préven-
tives pour lutter contre les ravageurs et les maladies
(voir Figure 6).

Les mesures préventives visent a produire des
plantes aussi saines et résistantes que possible et a
permettre de lutter naturellement contre les orga-
nismes nuisibles. Les mesures sont variées et font
I'objet d'un développement constant. Elles vont de
I'utilisation de variétés résistantes a des mesures
culturales ciblées. Les systemes de culture sophis-
tiqués tels que les bandes fleuries tirent profit des
processus naturels. Les produits phytosanitaires
biologiques ne sont utilisés que lorsque les mesures
préventives de protection des plantes ne suffisent
pas a contenir les ravageurs et les maladies.



Nettement moins de pesticides
sur les produits frais biologiques

Les résidus de pesticides sur les fruits et 1égumes
conventionnels sont courants. Cela n’a rien de sur-
prenant compte tenu de l'utilisation massive des
pesticides dans les cultures conventionnelles pour
lutter contre les maladies et les ravageurs. Toute-
fois, al'aide des méthodes de mesure sensibles dont
nous disposons aujourd’hui, des traces de ces pesti-
cides peuvent parfois étre détectées également dans
les aliments biologiques.

Des études comparatives des aliments biolo-
giques et conventionnels montrent toutefois que
les produits bio sont nettement moins susceptibles
de contenir des résidus de pesticides que les ali-
ments conventionnels. Lorsqu’on trouve des rési-
dus dans les aliments biologiques, ils sont le plus
souvent présents a I’état de traces, soit moins de
0,01 mg par kg, et sont donc visiblement inférieurs
a ceux présents dans les aliments conventionnels.
Dans le cadre du projet Okomonitoring, le Land
du Bade-Wurtemberg a, par exemple, calculé une
concentration en pesticides 180 fois inférieure pour
les fruits et légumes bio par rapport aux aliments
conventionnels comparables sur une période de
10 ansP'l. Une étude réalisée en Suisse a également
révélé une concentration en pesticides nettement
inférieure dans les produits frais bio®?. Une étude
a grande échelle réalisée en Europe a confirmé que
I’on trouve beaucoup moins fréquemment de rési-
dus dans les produits frais biologiques que dans les
produits conventionnels (voir Figure 7).

Figure 7: Résidus de pesticides sur les fruits et
légumes biologiques et conventionnels en Europe

Bio Conventionnel

6% —
44%

94% 56%

Résidus mis en évidence Aucun résidu mis en évidence

Selon une étude sur les résidus de pesticides dans les aliments
biologiques et conventionnels réalisée en 2018 par I'Autorité
européenne de la sécurité des aliments (EFSA), 44 % des aliments
conventionnels en Europe présentent des résidus, alors que seule-
ment 6,5 % des aliments biologiques sont contaminést®?].

|dentifier les risques et éviter
les résidus

Les substances indésirables peuvent atteindre les
produits biologiques de différentes maniéres (voir
Figure 8). Les pesticides interdits en agriculture
biologique peuvent, par exemple, étre emportés
par le vent lors de la pulvérisation sur un champ
voisin conventionnel (dérive) et ainsi parvenir sur
les cultures biologiques. Certains pesticides per-
sistent pendant de nombreuses années dans le sol
ou dans le bois des cultures pérennes, de sorte qu'ils
peuvent encore étre détectés apres la conversion a
I'agriculture biologique. La contamination peut éga-
lement avoir lieu pendant le transport, le stockage
et la transformation. Les aliments conventionnels
peuvent, par exemple, laisser des résidus dans les
caisses et les conteneurs, sur les bandes transpor-
teuses ou d’autres installations. La plupart des voies
de contamination sont aujourd’hui connues. Cepen-
dant, il y a toujours des cas qui rendent nécessaires
de nouvelles mesures.

Encadré 6: De I’acide phosphonique
dans le vin

Bien que |'utilisation de phosphonates ne soit pas
autorisée en agriculture biologique, des traces
de ces substances sont régulierement retrouvées
dans les produits bio. Les causes peuvent étre
diverses, certaines pouvant étre évitées.

Le fosétyl et le phosphonate de potassium
sont utilisés comme fongicides dans |'agriculture
conventionnelle. Il en résulte des résidus d’acide
phosphonique dans la récolte. Dans les cultures
pérennes, I'acide phosphonique est stocké dans
le bois en automne et mobilisé & nouveau au
printemps. Voild pourquoi il nest pas rare de me-
surer les résidus d'acide phosphonique plusieurs
années aprés |'application. A titre d’exemple,
de I'acide phosphonique a été décelé dans des
raisins 5 ans aprés la conversion & I'AB.

Dans d’autres cas, les résidus d’acide
phosphonique peuvent également revétir d'autres
causes. Parmi les voies de contamination envisa-
geables, on distingue:

* des sites contaminés par une application avant
la conversion;

* des plantes contaminées par une application
sur les jeunes arbres/plants conventionnels;

* une dérive depuis les champs voisins conven-
tionnels;

* un apport par les produits de nettoyage.
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Figure 8: Voies possibles de contamination
des produits biologiques le long de la chaine
de valeur

Voies de contamination Chaine de valeur
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Afin de réduire au minimum les résidus et d’éviter
que les produits ne perdent leur statut bio, tous les
acteurs de la chaine de valeur doivent mettre en
ceuvre, de maniére cohérente, les mesures dispo-
nibles. Afin d’étre en mesure de définir des mesures
appropriées pour éviter la contamination, tous les
acteurs de la production et de la transformation
ainsi que les organismes de contrdle et d’exécution
doivent connaitre la nature et la provenance des
résidus. Sur cette base, il est possible de définir des
mesures de prévention tout au long de la chaine.

Les aliments biologiques peuvent entrer en contact avec
des pesticides chimiques de synthése et d’autres contami-
nants par diverses voies tout au long de leur chaine de
valeur. Le secteur biologique réduit au minimum les risques
de contamination par de nombreuses mesures. Néanmoins,
dans certains cas, des pesticides, provenant par exemple
de |'environnement, peuvent se retrouver sur les aliments
biologiques.

Figure 9: Possibilité d’éviter les résidus sur les produits biologiques
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La plupart des résidus présents sur les aliments biologiques peuvent &tre évités, que ce soit par des mesures appropriées dans le champ
ou lors de la transformation ou encore par des changements en matiére d’emballage. Cependant, certains résidus sont difficiles & prévenir,

pour des raisons techniques ou de par leur nature.

Durabilit¢ et qualité des aliments biologiques | 2021 | FiBL



Encadré 7: Défis a relever pour

réduire au minimum les résidus dans

les aliments bio

* Mettre en ceuvre des accords étroits entre les
agriculteurs biologiques et les producteurs
conventionnels ainsi que des directives structu-
rées pour éviter la dérive.

* Sensibiliser tous les acteurs de la chaine de
valeur (culture, stockage, transport, transforma-
tion, conditionnement, commerce, exécution)
au probléme des résidus.

* Intégrer une gestion des résidus spécifique &
I'agriculture biologique dans la gestion de la
qualité des entreprises de transformation.

* Mettre en place des processus normalisés au
niveau international pour le traitement des
résidus.

La dérive de pulvérisation représente un défi majeur pour les agricultrices et
agriculteurs biologiques, en particulier dans les zones de culture & petites parcelles.

Encadré 8: Que dit la Iégislation sur la gestion des produits biologiques contaminés?

En Suisse, |'article 30b de |'ordonnance sur

I'agriculture biologiquell et la directive associée!

définissent la procédure & suivre en cas de résidus

dans le secteur biologique. Dans I'UE, c’est

I'article 28 du réglement européen sur I'agricul-

ture biologique 2018/848 (entrée en vigueur:

01.01.2022)"! qui s'applique. Le nouveau régle-

ment tient compte des attentes des consommatrices

et consommateurs en matiére d’aliments biolo-
giques sains et exempts de résidus, en précisant

la maniére dont les facteurs environnementaux

doivent étre traités. La réglementation s’applique

a I'ensemble de la chaine de valeur, y compris la

production:

* Les entreprises doivent identifier les risques
de contamination et prendre les mesures de
précaution appropriées pour éviter ou réduire au
minimum les résidus.

¢ L'efficacité des mesures doit étre vérifiée régulie-
rement.

* Les organismes de contréle doivent prélever des
échantillons dans au moins 5% des exploitations
afin de vérifier la présence de résidus et de
contaminants dans les produits.

La procédure a suivre en cas de soupcon de
manquement est définie par |'article 27 du régle-
ment européen. En cas de soupcon fondé, il faut

informer I'organisme de contréle et définir conjoin-
tement les mesures & prendre. Cette procédure
contribue & augmenter la qualité des aliments bio-
logiques, mais pénalise les productrices et produc-
teurs bio en engendrant des coits supplémentaires
pour un probléme qui, dans la plupart des cas, est
causé par des tiers.

Certaines organisations, dont le European
Organic Certifiers Council (EOCC), la Bundesver-
band Naturkost Naturwaren (BNN) et Bio Suisse,
ont déja élaboré des grilles d’évaluation pour
mettre en ceuvre le systéme d’assurance qualité
orienté processus de |'agriculture biologique, les-
quelles tiennent compte des exigences du nouveau
réglement européen. Les détaillants tels que Coop
ont mis en place des mesures d'assurance qualité
spécifiques aux produits biologiques dans le cadre
du contréle & la réception des marchandises. Ici, il
ne s'agit pas tant de savoir si la commercialisation
d’un produit doit étre bloquée ou non, mais d’iden-
tifier les causes de la contamination afin d'éviter de
futurs cas de résidus. La question principale est de
savoir si le résidu est dG a une utilisation délibérée
ou & un acte inapproprié de la part du producteur
ou si la contamination était inévitable et/ou le res-
ponsable est un tiers. Gréce & cette approche axée
sur le processus, divers cas de résidus ont pu étre
clarifiés dans le passé et leurs causes éliminées.
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Aliments biologiques d’origine animale:
garantie d’un bien-étre animal élevé

L’agriculture biologique accorde une grande im-
portance a une production d’aliments d’origine ani-
male respectueuse des animaux et adaptée au site.
L’objectif est la performance optimale plutot que
maximale des animaux. La circonspection avec la-
quelle les agricultrices et agriculteurs bio élevent les
animaux, s'en occupent et les nourrissent se traduit
également par une meilleure qualité des aliments
d’origine animale obtenus.

Aliments d’origine animale:
malédiction et bénédiction?

Développement problématique de I’élevage
La détention d’animaux a des fins agricoles accom-
pagne la culture humaine depuis aussi longtemps
que la sélection végétale. Pendant des siecles, les ani-
maux de rente ont non seulement fourni de la nour-
riture, mais aussi des matériaux textiles et des en-
grais; en outre, ils représentaient une main-d’ceuvre
intéressante et protégeaient la ferme. Aujourd’hui,
les animaux de rente sont élevés presque exclusive-

ment pour produire de la nourriture. En AB, cepen-
dant, les excréments des animaux conservent une
importance capitale en tant qu’engrais, notamment
pour les grandes cultures et les prairies.

La demande mondiale trés élevée et en constante
augmentation en matiére d’aliments d’origine ani-
male a conduit a des exces éthiquement et écolo-
giquement inacceptables aux XX et XXI¢ siécles. Il
s’agit notamment de 1'élevage intensif, de la sélec-
tion extréme des animaux, de la pollution des eaux
par les fortes densités animales et des besoins élevés
en terres pour produire des aliments pour animaux.

Il est largement reconnu scientifiquement que
I'on détient trop d’animaux®*%. La détention des
animaux de rente devrait étre réduite a un niveau
nettement inférieur afin de revenir aux limites de
la durabilité®¥ et a un élevage éthiquement défen-
dablel*®l.

Un modele de calcul du FiBL montre que la
consommation mondiale d’aliments d’origine ani-
male devrait étre réduite de moitié pour créer les
conditions nécessaires a une agriculture biologique
généralisée et permettre des changements écolo-
giques positifs significatifs!*’l.

L'agriculture biologique vise une qualité éthique élevée de I'élevage. Toutefois, cet objectif ne peut étre atteint qu’en faisant des compromis
au niveau de la production.
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Diverses contributions des animaux

de rente

Toutefois, il ne semble pas judicieux de bannir tota-

lement les animaux de l'agriculture et notamment

de l'agriculture biologique, et ce pour plusieurs
raisons:

¢ Les animaux de rente fournissent du fumier
précieux pour fertiliser les cultures et augmen-
ter la fertilité des sols.

¢ Les aliments d’origine animale sont d"une
grande importance dans l'alimentation hu-
maine, notamment pour les enfants, en raison
de leur haute qualité protéique, de la vita-
mine B12 et du fer qu’ils contiennent.

* Les animaux, en particulier les ruminants,
peuvent utiliser des ressources telles que les
prairies que nous, les étres humains, ne pou-
vons pas utiliser directement pour nous nourrir.

¢ Au sens de l'approche de l'agriculture biolo-
gique fondée sur la diversité et des cycles des
éléments nutritifs aussi fermés que possible, le
défi écologique et éthique consiste a traiter les
animaux de maniere appropriée plutot qu’a les
exclure.

Haute qualité éthique

En agriculture biologique, le bien-étre animal est
une priorité absolue. Les animaux de rente élevés
dans des exploitations biologiques doivent, dans
la mesure du possible, pouvoir exprimer leur com-
portement naturel. Pour cela, ils ont besoin, entre
autres, d'un espace suffisant, de différentes zones
fonctionnelles dans 1'étable, de sorties quotidiennes
ou d'un paturage, et d’étre détenus en groupes de
taille appropriée. Ces exigences sont définies dans
le reglement européen sur l'agriculture biologiquel®,
qui constitue également la base de 1'ordonnance
suisse sur l'agriculture biologiquell.

Par ailleurs, ces réglements exigent la sélection
de races ou de lignées d’élevage adaptées a l'ex-
ploitation et concourant a la bonne constitution et
a la robustesse des animaux. La santé des animaux
doit donc étre garantie de maniéere préventive par
I'élevage et une sélection appropriée. Les directives
de certaines associations (Bio Suisse, Bioland, De-
meter, etc.) comportent des normes en matiere de
bien-étre animal plus strictes que celles définies par
la législation nationale respective. Elles prescrivent
notamment plus d’espace, des groupes plus petits
pour 'élevage des volailles ou I'interdiction d’écor-
ner les bovins (Demeter). Pour citer un exemple:
contrairement a l'agriculture conventionnelle, ou

Figure 10: Surface disponible pour les porcs a I'engrais
en élevage conventionnel et selon les directives des labels
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L'exemple des porcs & I'engrais montre que |'agriculture biologique s'efforce
d’offrir aux animaux plus d’espace que ce qui se fait habituellement dans I'agriculture.

des poulaillers de 18 000 poules sont autorisés, le
reglement européen sur l'agriculture biologique au-
torise un maximum de 3000 poules pondeuses par
poulailler, Bio Suisse seulement 2000.

Potentiel d’amélioration supplémentaire
Meéme l'agriculture biologique fait toujours face a
des défis éthiques dans le domaine de I'élevage: la
séparation rapide de la vache et du veau dans I'éle-
vage laitier, I'élevage de poussins complétement
séparés des poules parentales, la sélection extréme
des lignées de volaille ainsi que les possibilités en-
core bien souvent limitées de comportement naturel
dans l'élevage porcin sont quelques exemples de
restrictions du bien-étre animal qui affectent égale-
ment l'agriculture biologique.

Les exploitations agricoles et les organismes
de recherche s’efforcent de trouver des solutions
pour répondre au mieux aux exigences en matiere
d’éthique animale, mais ils se heurtent sans cesse
a des conflits avec les objectifs de durabilité: une
aire de sortie plus grande implique une occupation
des terres et des émissions d’azote plus élevées, et
un animal n’ayant pas fait I'objet d’une sélection
extréme consomme plus d’aliments par unité de
denrée alimentaire d’origine animale. Ces conflits
d’objectifs ne peuvent souvent étre résolus que si
I’on accepte des proportions plus faibles d’aliments
d’origine animale dans l'assiette.
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Une qualité écologique élevée

Des cycles de nutriments aussi fermés
que possible
Les cycles de nutriments fermés sont I'un des idéaux
de I’AB. En conséquence, il convient d’apporter le
moins possible de nutriments externes a l'exploita-
tion et de renvoyer le plus possible de nutriments
d’origine animale dans les champs, sous forme de
fumier et de lisier, sans dépasser la capacité d’ab-
sorption du sol (voir Figure 11). Le nombre d’ani-
maux que I'on peut élever dans une ferme se limite a
la quantité de nutriments issus du fumier et du lisier
résultant de I'élevage que les terres correspondantes
peuvent absorber. En outre, I'une des exigences de
I’ AB consiste a nourrir les animaux en grande partie
avec le fourrage propre a l'exploitation, c’est-a-dire a
importer le moins d’aliments pour animaux possible.
Pour les ruminants, cela est faisable dans de nom-
breux casP®® et prescrit notamment par Bio Suisse.
A I'inverse, s'agissant des porcs et des volailles,
la plupart des exploitations européennes dépendent
encore tres fortement des importations en matiére
d’aliments pour animaux. En particulier lorsque de
grandes quantités sont produites pour le commerce
alimentaire de détail, le degré d’autosuffisance en
aliments pour porcs et volailles est faible, méme
dans les exploitations biologiques.

La forte dépendance al'égard des achats d’aliments
pour animaux entraine des importations élevées de
protéines fourrageres et donc d’azote dans les cycles
des exploitations, ce qui représente un défi majeur
pour l'agriculture biologique.

A bien des égards, des solutions sont en cours
d’élaboration pour réduire les achats d’aliments
pour animaux. Par exemple, I'industrie suisse des
aliments pour animaux s’est engagée a ne pas utili-
ser de soja provenant d’outre-mer pour les aliments
biologiques. En remplacement, Bio Suisse et le FiBL
promeuvent la culture de légumineuses a graines
en Suisse. A partir de 2022, Bio Suisse exigera que
100 % des aliments destinés aux ruminants pro-
viennent de Suisse.

Le FiBL travaille également sur des concepts
permettant de recycler les protéines contenues dans
les déchets alimentaires a 'aide d’insectes® et celles
contenues dans le lisier grace a des lentilles d’eau”!
directement dans les aliments pour animaux.

Une offre diversifiée de fourrages

La création d'une grande diversité dans la produc-
tion et I'offre de fourrages constitue une autre ap-
proche visant a lier '‘écologie et le bien-étre animal.
La production ciblée de foin de feuillagel*'! et 'uti-
lisation d’herbes riches en substances actives dans
le fourrage™? en sont deux exemples.

Quatre exemples de développement du bien-étre animal

Du fourrage grossier pour les porcs

Les porcs sont généralement nourris avec des ali-
ments composés moulus grossiérement, principa-
lement a base de céréales et de soja. Ces aliments,
associés a des conditions de détention stressantes,
provoquent des ulcéres gastriques douloureux chez
de nombreux porcs“®l. Le fourrage grossier tel que
I'ensilage de luzerne permet de varier davantage
l'alimentation des porcs et les occupe. En outre, le
fourrage grossier modifie le milieu chimique de
I'estomac et il a été démontré qu’il entraine une ré-
duction significative des ulcéres gastriques!*®l. L'ali-
mentation partielle des porcs avec des fourrages
grossiers est prescrite par Bio Suisse, par exemple,
et est constamment développée par la recherche et
la pratique (projet PigWatch®*?)). Cependant, l'ajout
de fourrages grossiers réduit 'efficacité de l'alimen-
tation.
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Les directives sur 'agriculture biologique visent & nourrir les porcs
d’une maniére adaptée & |'espéce et durable. Les fourrages
grossiers s'avérent étre un complément précieux aux aliments
concentrés & base de céréales et de soja. Ils améliorent la
digestion des porcs et leur procurent une bonne occupation.



Figure 11: Principe de base du cycle fermé dans les exploitations biologiques
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Les exploitations biologiques s'efforcent de mettre en place une économie en circuit fermé, dans laquelle les cultures sont fertilisées avec
les engrais de ferme, le fumier et le lisier, afin de produire des aliments pour les animaux. Idéalement, on n’éléve que le nombre d’animaux
que I'on peut nourrir avec les rendements des terres agricoles de la ferme.

Elevage des veaux sous la mére

De plus en plus d’agricultrices et d’agriculteurs
s’efforcent dans leurs exploitations laitieres de ne
pas séparer les veaux des vaches 1 a 2 jour(s) apres
leur naissance, mais de les laisser téter la mamellel*?.
En Suisse, notamment dans les exploitations bio-
logiques, les systemes d’élevage des veaux sous
la meére ou avec une nourrice sont de plus en plus
utilisés et désormais également autorisés par la loi
(ordonnance réglant I'hygiene dans la production
laitiere, modification de mai 2020).

I est prouvé que l'élevage des veaux sous la
mere ou avec une vache nourrice contribue a amé-
liorer leur santé et leur croissance. En outre, ce type
d’élevage se traduit souvent par une meilleure santé
et un meilleur rendement laitier des meéres et des
nourrices. Cependant, cette méthode naturelle né-

cessite que I'on s’occupe de maniere intensive des L'élevage des veaux sous la mére ou avec une nourrice permet & la vache et au veau
animaux. d’adopter, dans une large mesure, un comportement naturel et conforme & leur espéce.
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Une intégration soignée de l'élevage dans le pay-
sage d’une exploitation agricole serait en principe
également axée sur la diversité des cultures et des
espéces d’animaux de rente ainsi que sur la promo-
tion des animaux et des plantes sauvages. Toutefois,
il faudrait pour cela que la part des produits d’ori-
gine animale dans le panier soit moins importante.

Qualité nutritionnelle

Dans de nombreuses régions du monde, les pro-
duits laitiers constituent une source importante de
protéines, de vitamines B, de calcium, de vitamines
liposolubles A, D, E et K et de vitamine hydroso-
luble B2. La matiere grasse du lait contient une forte
proportion d’acides gras saturés*’l. Elle contient
également des acides gras mono-insaturés et une
petite proportion d’acides gras polyinsaturés (omé-
ga-3, oméga-6, etc.).

Le rapport entre les acides gras oméga-6 et omé-
ga-3 est crucial dans I'alimentation humaine*+#’. La
consommation de produits laitiers ayant un ratio
inférieur a 2 peut potentiellement réduire le risque
de maladies cardiovasculaires et de diabéte de
type Il Avec 'augmentation de la part d’herbe
et de foin dans la ration et la diminution de la part
d’aliments concentrés (céréales, légumineuses a

Réduction du stress pendant le transport
et l'abattage
Le stress auquel les animaux sont exposés pendant
le transport et dans l'abattoir est considérable et a
également un impact négatif avéré sur la qualité de
la viande. Pour pallier ceci, mais surtout pour des
raisons éthiques, des efforts sont faits pour réduire
le potentiel de stress. Des expériences positives des
animaux avec les humains induites consciemment
peuvent réduire le stress méme pendant l'abat-
tagel’'l. Par ailleurs, diverses initiatives visent a
tuer les animaux dans les exploitations elles-mémes,
lorsque cela est possible, leur épargnant ainsi au-
tant que faire se peut ces situations stressantes®?.
En Suisse, la mise a mort a la ferme et au pré est
autorisée depuis 2020, dans des conditions strictes.
La mise a mort a la ferme constitue la voie
royale pour abattre les animaux de la maniere la
moins stressante et la plus respectueuse possible.
Toutefois, cette nouvelle pratique nécessite une
bonne planification et une attention particuliere lors
de l'exécution et de la manipulation des animaux.
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graines), la part d’acides gras oméga-3 (acide al-
pha-linolénique) augmente et celle d’acides gras
oméga-6 (acide linoléique) diminue. En raison de
la proportion plus élevée d’herbe et de foin dans la
ration des vaches biologiques, la composition de la
matiere grasse du lait bio, mais aussi de la viande
bovine bio, est en regle générale plus favorable sur
le plan nutritionnel que celle des animaux recevant
une alimentation conventionnelle, généralement
plus riche en concentrés!'™> ¢! (voir Figure 12).

On peut observer une proportion plus élevée
d’acides gras insaturés également dans le porc, si la
ration des animaux contient des fourrages grossiers
et des légumineuses a graines indigénes. Cependant,
en raison de la forte demande de porc maigre et de
lard ferme dans le commerce alimentaire de détail,
méme chez les porcs biologiques, la sélection et
l'alimentation s’orientent vers les normes conven-
tionnelles, bien que cela entre en conflit avec les
exigences de I’AB en matiere d’alimentation.

Quant a l'engraissement des volailles, un essai
du FiBL a montré que le poulet provenant de coqs
fréres a croissance tres lente (hybrides de ponte) avait
une couleur plus prononcée et un meilleur ardme,
évalué positivement par les personnes participant
a '’étude. Dans les produits d’origine animale, les
propriétés aromatiques, en particulier, sont générale-
ment corrélées a la composition de la matiere grasse.

Lors de la mise & mort a la ferme, I'animal est étourdi & I'aide d’un

pistolet & tige perforante, soit dans un cornadis autobloquant &
|"étable ou dans I'aire de sortie, soit dans le module d’une «unité
d’abattage mobile», et saigné immédiatement aprés. Cette procé-
dure est sans stress et sans douleur pour I'animal.



Figure 12: Composition en acides gras
du lait biologique et conventionnel
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Le rapport entre les acides gras oméga-6 et oméga-3 dans le lait
biologique est inférieur par rapport au lait produit de maniére
conventionnelle et donc plus favorable & la santé humaine.

Les cogs fréres des poules pondeuses des races «<Lohmann
Selected Leghorn» (& gauche) et <Lohmann Brown» (& droite)
produisent moins de viande, et cela beaucoup moins vite, par

rapport aux races actuellement destinées & |'engraissement.
Ils ne sont donc pas adaptés & |'engraissement.

Poules a deux fins et engraissement
des cogs fréres
L’élevage de volailles est jusqu’a présent axé sur
deux types: les poules pondeuses a haute perfor-
mance de ponte et les poulets de chair a croissance
corporelle et musculaire trés rapide et prononcée.
Les poussins males des lignées de ponte ayant une
croissance beaucoup trop lente pour que leur en-
graissement soit économiquement intéressant, ils
sont tués immédiatement apres l'éclosion. Cette
pratique est contraire a l'éthique et aux principes
de l'agriculture biologique.

Jusqu’a présent, les alternatives sont: les poules
a deux fins, dont les performances d’engraissement
et de ponte sont considérées comme proches, et

Encadré 9: Défis liés a I’élevage biologique

* Réduire la dépendance & I'égard des achats d’aliments pour
animaux dans les élevages de volaille et de porcs.

* Rendre les rations alimentaires des ruminants encore plus
durables et plus adaptées aux espéces grice & du fourrage
grossier (herbe) et des déchets de moulins.

* Mieux satisfaire aux besoins des troupeaux et des animaux
individuels sans négliger les aspects écologiques.

* Optimiser la gestion de la santé animale et |utilisation de mé-
thodes naturelles pour maintenir les animaux en bonne santé,
en évitant autant que possible le recours aux antibiotiques.

* Augmenter la durée de vie des animaux de rente pour des
raisons éthiques, de durabilité et économiques.

* Sélectionner des races et des animaux adaptés au site,
présentant de bonnes caractéristiques sanitaires et une bonne
performance de vie, au lieu de performances trés élevées, avec
une intensité d’alimentation moyenne & faible. Sélectionner
des races de bovins et de volailles & deux fins et créer une plus
grande diversité.

* Adapter |'élevage & la baisse constante de la consommation
de viande et de lait.

* Elaborer des normes de qualité pour la viande qui favorisent
davantage la distinction entre les produits bio et les produits
conventionnels et I'écologie.

I'engraissement des fréres des poules pondeuses.
Cependant, ces deux approches ne peuvent riva-
liser, sur le plan économique, avec les principaux
types d’élevage pratiqués aujourd’hui. S'agissant
des races a deux fins, les cogs présentent un rende-
ment a I'abattage plus faible par rapport aux races
destinées a 'engraissement extensif pour la méme
période d’engraissement, et les poules ne pondent
que 250 ceufs par an au lieu de 300 comme les
poules pondeuses a haute performance®. Les cogs
freres des poules pondeuses a haute performance
se développent moins rapidement que les poules
a deux fins, puisqu’ils ne peuvent pas transformer
efficacement les aliments en viande!®*. Par rapport
aux races destinées a l'engraissement intensif, la
consommation de ressources pour un kilogramme
de viande est beaucoup plus élevée. On ne peut
donc sortir du dilemme de l'aviculture qu’en ré-
duisant la consommation de viande et d’ceufs et en
donnant aux animaux des aliments de moins bonne
qualité, comme les déchets alimentaires et le four-
rage grossier.
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Transformation: naturellemen

Depuis des siecles, les étres humains transforment
les denrées alimentaires pour les conserver et garan-
tir une consommation sire. Or, la transformation
industrielle des aliments a considérablement gagné
en importance ces derniéres années. Selon I'OMS,
l'effet des techniques de transformation, des addi-
tifs et des ingrédients sur la qualité des produits et
la santé humaine (I'obésité, etc.) est généralement
sous-estimé. Cela est particulierement vrai pour les
aliments a forte densité énergétique tels que les fast-
foods, les aliments préparés, les sodas, les boissons
sucrées et les féculents raffinés.

Les produits biologiques sont eux aussi trans-
formés, dans le respect de certaines regles, présen-
tées ci-apres.

Figure 13: Transformation des oranges en pur jus et en jus
a base de concentré
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t douce

Quelques principes

Afin de préserver autant que possible le caractere
originel des produits et leur qualité, la transfor-
mation des aliments biologiques doit étre douce.
Le reglement européen et I'ordonnance suisse sur
l'agriculture biologique ont défini quelques dispo-
sitions fondamentales a cet égard:

¢ J'utilisation de matiéres premieres biologiques;
I'utilisation minimale d’additifs et d’auxiliaires
technologiques selon une liste restreinte;
l"utilisation d’ardmes naturels uniquement;

une transformation douce, de préférence par

des méthodes biologiques, mécaniques ou
physiques;

la certification biologique de I'ensemble du
processus;

l'utilisation limitée de certaines méthodes de
transformation.

Dans leurs cahiers des charges pour la transforma-
tion des produits bio, certaines organisations biolo-
giques vont au-dela de ces exigences légales.

Pur jus biologique:
une transformation douce
et durable?

Le jus d’orange conventionnel consommé en Eu-
rope provient majoritairement du Brésil®?. La
plupart des oranges sont transformées sur place
en concentré; celui-ci est surgelé et transporté en
Europe. Avant d’étre conditionné en Europe, ce jus
d’orange passe par plusieurs étapes de transforma-
tion (voir Figure 13).

Les oranges biologiques destinées a la produc-
tion de jus proviennent d’Espagne, d’Italie, de Grece,
mais aussi du Brésil, du Mexique et des Etats-Unis.
Contrairement aux oranges conventionnelles, elles
sont généralement transformées en pur jus.

Le jus d’orange biologique est le plus souvent du pur jus.

Afin de préserver le caractére naturel de I'aliment, les étapes
de transformation inutiles sont évitées. Le jus & base de
concentré, en revanche, est séparé en plusieurs composants
pour le transport et le stockage et n’est reconstitué qu’avant le
conditionnement.



Alors que le réglement européen™ et I’'ordonnance
suissell sur 'agriculture biologique autorisent la
production de concentrés et la reconstitution des jus
par adjonction d’eau, les organisations biologiques
telles que Bio Suisse, Naturland et Demeter inter-
disent le procédé de reconstitution. Lors de I'évalua-
tion de la transformation douce du jus biologique
labellisé, I'accent est mis sur le fait que les étapes de
concentration et de reconstitution ainsi que la récu-
pération et la réincorporation des ardbmes ne sont
pas indispensables a la conservation et a la sécurité
du produit. En outre, les étapes supplémentaires
du processus entrainent une réduction de la qualité.

Outre la transformation douce, les réglemen-
tations biologiques suisse et européenne ont un
principe : les criteres de durabilité doivent étre pris
en compte lors du choix des technologies. Pour
le secteur alimentaire, il s’agit de réduire au mi-
nimum l'émission de gaz a effet de serre due a la
consommation d’énergies non renouvelables et la
consommation des ressources naturelles, mais aussi
d’éviter le gaspillage alimentaire. Selon différentes
études, la production de jus d’orange émet entre
0,4 et 1,1 kg d’équivalent COz2 par litre de jus prét a
consommer®® ¢, A cet égard, il n'y a pas de diffé-
rence entre les purs jus biologiques et les jus a base
de concentré. Alors que les oranges biologiques en-
trainent des émissions de gaz a effet de serre plus
importantes lors du transport (transport de 11 de
jus d’orange ou de 2,5kg d’oranges contre 136 g
de concentré), elles nécessitent deux fois moins
d’énergie pour leur culture par rapport aux oranges
conventionnelles®”.. Cet exemple montre que, dans
certains cas, il est nécessaire de faire des compromis
entre une transformation douce et une transforma-
tion durable.

La consommation de jus de fruits & base de pommes ou de raisins

locaux est plus écologique que la consommation de jus de fruits
tropicaux ou subtropicaux.

Evaluation compléte
des procédés de transformation

Jusqu’a présent, I'’évaluation des procédés de trans-
formation douce par les organisations biologiques
était principalement fondée sur la volonté de pré-
server la qualité nutritionnelle des aliments. Le
réglement européen sur l'agriculture biologique
n° 2018/848""! donne une définition plus précise des
procédés de transformation conformes aux prin-
cipes de l'agriculture biologique.

Afin de se conformer aux nouvelles exigences,
on a développé, dans le cadre du projet européen
ProOrg, une méthodologie systématique et validée.
Celle-ci permet de tester les nouvelles technologies
quant a leur conformité aux normes biologiques et
de soutenir les entreprises dans les changements
technologiques et les investissements dans de nou-
velles installations, de maniere a ce qu’elles puissent
faire le meilleur choix par rapport aux exigences re-
latives aux produits biologiques®? (voir Figure 14).
Cette méthodologie peut également étre utile aux
organisations biologiques pour appliquer systéma-
tiquement leurs exigences spécifiques lors de 1'éva-
luation des produits transformés et des technologies.

Figure 14: Evaluation des procédés de transfor-
mation quant & leur compatibilité avec le bio

Etape 1: définir le contexte
* Comprendre le systtme et déterminer ses limites.

Etape 2: déterminer les critéres et les indicateurs

o Sélectionner et analyser les critéres et les indicateurs.

¢ Créer une matrice d'évaluation: comparaison avec
les procédés alternatifs (évaluation globale) et les
matiéres premiéres (contréle du caractére naturel).

Etape 3: effectuer une évaluation globale

¢ Evaluer les indicateurs, les critéres et les aspects.

¢ Calculer le résultat global et celui relatif au
caractére naturel.

* Effectuer une évaluation comparative
(benchmarking) selon les principes écologiques,
en tenant compte des études sur la
consommation et de la durabilité économique.

Les technologies sont évaluées sur la base d'indicateurs de durabi-

lité et de la qualité nutritionnelle et sensorielle des produits. Cela
permet d’apprécier les aliments transformés de maniére globale.
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Figure 15: Exemple de combinaison d’aspects, de critéres
et d’indicateurs pour évaluer les procédés de transformation

Aspects

Durabilité
écologique

Qualité
nutritionnelle

Qualité
sensorielle

Critéres Indicateurs
) Consommation d'électricité
Energie Part des énergies
renouvelables
Kilométres totaux
Transport  —— parcourus
Type de véhicule
Miares I: Fibres alimentaires
nutriments Protéines brutes
Minéraux
Mo?ro- — Vitamine B12
nutriments
Vitamine C
Plaisir Goot
gustatif Texture et toucher
Apparence —— Forme

Les critéres sont énumérés & titre d’exemples et ne sont pas exhaustifs. Cet exemple
montre que les critéres peuvent étre évalués différemment selon la question.

La procédure d’évaluation porte essentiellement
sur la qualité sensorielle et la qualité nutritionnelle
ainsi que sur la durabilité écologique et sociale des
procédés de transformation®*¢4. Dans la pratique,
d’autres facteurs tels que le prix, les performances
et les cofits de personnel et de maintenance sont pris
en compte dans la décision finale.

La nouvelle procédure évalue les technologies
sur une base plus large et permet ainsi une concep-

Pour la transformation des aliments biologiques, le défi consiste & évoluer en perma-

nence, afin de répondre aux exigences croissantes de la société et du marché, de rester

fidéle aux principes et de conserver ainsi sa crédibilité.
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tion plus durable des procédés de transformation,
en complément des matiéres premieres biologiques
et d’une utilisation minimale d’additifs. L’examen
des technologies de transformation sur la base
d’indicateurs sociaux et écologiques de durabilité
ainsi que I'évaluation de la qualité nutritionnelle et
sensorielle permettent une appréciation globale des
aliments transformés.

Encadré 10: Défis liés a la
transformation des aliments bio
L'industrie alimentaire conventionnelle a découvert
la démarche clean label («sans...»). La tendance
constante & consommer des aliments sans additifs
contribue & |'élargissement de la gamme de
denrées alimentaires de haute qualité. Cela met
au défi le secteur biologique, qui est en train de
perdre un important argument de vente unique.
En méme temps, la gamme de produits bio
ultra-transformés ne cesse de croitre. OU faut-il
fixer des limites2 Quels produits sont encore du-
rables et sains? Comment assurer une production
alimentaire durable, du champ & I'assiette?

Le mouvement biologique...

* peut soutenir et développer de nouvelles ten-
dances en matiére de transformation (aliments
régionaux, végans et riches en protéines, etc.);

* doit débattre largement de la maniére de
traiter les nouveaux produits et les nouvelles
technologies de transformation (les nouveaux
aliments biologiques comme le baobab, les
nouvelles technologies de stabilisation des
mousses, la solidification naturelle des graisses,
la production de protéines alternatives & base
d’algues, efc.);

* devrait fournir des orientations sur la maniére
d’évaluer les nouveaux produits et les ten-
dances en matiére de transformation, afin de
maintenir la crédibilité (développement de
produits en tenant compte des principes et des
attentes des consommatrices et consomma-
teurs, et ce pas seulement d'un point de vue
juridique);

* pourrait prendre encore plus en compte la
qualité sensorielle et nutritionnelle ainsi que
la durabilité écologique et sociale dans la
production alimentaire;

* doit étre ouvert sur le monde et créatif, et
poursuivre le développement de |'agriculture
biologique sur la base de ses principes fonda-
mentaux.



Convenience food biologique: moins d’additifs

pour autant de commodité

Gagner du temps tout en
mangeant sainement?

Le terme convenience food désigne des plats tout
préts et semi-préparés, faciles et rapides a prépa-
rer, pratiques a consommer. Ces produits font
aujourd’hui partie du quotidien de la plupart des
gens. La forte demande d’aliments préts a consom-
mer a conduit a ce que de nombreux plats préparés
soient aujourd’hui proposés également en qualité
biologique. Les attentes sont claires: les aliments
préparés biologiques doivent permettre de gagner
du temps, étre sains et procurer un plaisir gustatif.
Est-ce compatible avec les principes de l'agriculture
biologique et réalisable?

Convenience signifie commodité, ce qui illustre
I'avantage lié a la consommation de ces produits:
leur préparation demande un effort minimal. La
pizza surgelée, les rostis tout préts et les plats pour
micro-ondes sont autant d’exemples typiques de
tels aliments. Les conserves de mais, les sandwichs,
les saucisses et les snacks appartiennent eux aussi
a cette catégorie. Les plats préparés asiatiques tels
que les kits de sushi et les soupes instantanées ont
rejoint les rayons des plats préparés végans tels que
les escalopes et les saucisses végétales.

Certains produits préparés ultra-transformés
contiennent des additifs (colorants, agents conser-
vateurs), des ardbmes et souvent du sel, du sucre et/
ou des graisses ajoutés. Ils contiennent donc sou-
vent trop d’énergie par rapport a leur pouvoir rassa-
siant et contribuent au développement du surpoids
dans la population. De nombreux plats préparés ne
répondent donc pas aux exigences d’une alimenta-
tion saine telles que recommandées par 1'Organi-
sation mondiale de la santé (OMS) ou les sociétés
suisse (SSN) et allemande (DGE) de nutrition.

Or, outre la commodité pour les consomma-
trices et consommateurs, les aliments préparés pré-
sentent également d’autres avantages: ils permettent
de transformer des excédents de production en
aliments de longue conservation, par exemple les
pommes de terre en flocons de pommes de terre,
le lait en poudre de lait, le mais doux en mais en
conserve ou les tomates en purée ou en coulis de
tomates.

A cela vient s'ajouter le fait que de nombreuses
personnes n’ont pas beaucoup de temps a consa-
crer a la cuisine. Pour elles, les aliments préparés

B (aturaplan

Ces derniéres années, de plus en plus de plats préparés biologiques sont apparus
sur le marché. La tendance est toujours & la hausse et le défi consiste & rester

fidéles aux principes fondamentaux de I'agriculture biologique lors de la produc-
tion de ces aliments.

peu transformés tels que les légumes surgelés, les
salades préparées ou la sauce tomate constituent
une alternative bienvenue et raisonnable (voir Fi-
gure 16). Les aliments préparés combinent divers
aspects, et il n'est plus possible d'imaginer la société
d’aujourd’hui sans eux.

Figure 16: Catégories de produits préparés

Prét a mélanger

Prét & cuire

Degré de commodité

Prét a cuisiner

w

La classification des produits préparés repose sur leur degré de transformation:
prét & cuisiner (légumes surgelés, etc.), prét & cuire (pates fraiches, efc.), prét
& infuser ou prét & mélanger (poudre de pommes de terre, soupes instantanées),

prét & préparer ou prét & régénérer (plats pour micro-ondes et plats surgelés)
et prét & consommer (sushi, efc.).
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Moins d’additifs dans les produits
biologiques préts & consommer

L"un des inconvénients des produits préts a consom-
mer est leur degré élevé de transformation et la forte
proportion d’additifs qui en résulte. Ces derniers
servent a compenser les pertes dues a la transforma-
tion (propriétés sensorielles telles que la couleur, la
texture et le gofit) et a garantir la facilité de prépa-

ration. Plus de 320 additifs sont autorisés en Europe
pour la transformation des aliments conventionnels.
Pour toutes ces substances, I'innocuité pour la san-
té humaine doit étre garantie. Néanmoins, dans de
nombreux cas, leur utilisation n’est pas indispen-
sable et donc évitable.

Dans la production alimentaire biologique,
I'utilisation d’additifs est fortement limitée (voir
Figure 17). La 1égislation autorise 54 additifs pour
la transformation, dont seule une petite sélection
est autorisée par les cahiers des charges des orga-
nisations biologiques. Les directives les plus strictes
sont celles de Demeter International, qui n‘autorise
que tres peu d’additifs.

A titre d’exemple, une purée de pommes de
terre conventionnelle contient des émulsifiants
(monoglycérides et diglycérides d’acides gras), des
antioxydants (ascorbate de sodium et palmitate
d’ascorbyle) et des stabilisants (acide citrique et di-
phosphate). Une purée de pommes de terre biolo-
gique, en revanche, ne contient que de l'extrait de
romarin comme antioxydant et aucun autre additif,
et ce en offrant la méme facilité de cuisson.

Dans les produits biologiques, les pertes dues & la transformation
ne peuvent pas étre compensées par |'ajout de colorants ou
d’exhausteurs de godit.

Figure 17: Nombre d’additifs autorisés en Europe pour la transformation
des aliments conventionnels et biologiques (informations datant de janvier 2021)
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Le réglement européen sur |'agriculture biologique et les organisations biologiques limitent fortement le nombre d’additifs autorisés lors de
la transformation des produits bio.
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Moins d’additifs:
qu’est-ce que cela signifie
pour la transformation?

L’exemple des abricots secs

Pourquoi les abricots secs conventionnels sont-ils
orange, alors que les abricots biologiques sont de
couleur marron a marron foncé? En Suisse et dans
I"UE, les abricots conventionnels peuvent étre trai-
tés avecjusqu’a 2000 mg de dioxyde de soufre et de
sulfite par kilogramme, afin d’éviter un changement
de couleur des fruits et de les protéger contre les
champignons et les bactéries!®®l. Grace a l'effet du
soufre, les abricots n’ont pas besoin d’étre autant
séchés et sont donc plus tendres. Cependant, le trai-
tement au soufre n'est pas indispensable du point
de vue des techniques de production et de I'hygiene,
car les fruits bien séchés peuvent étre conservés tres
longtemps méme sans conservateurs. En outre, le
dioxyde de soufre et les sulfites sont des allergenes.
Voila pourquoi l'ajout de sulfite aux abricots secs
biologiques n’est pas autorisé.

En tant que consommatrices et consommateurs,
nous sommes habitués a distinguer les différents
types de fruits secs par leur différentes couleurs:
orange pour les abricots, jaune clair pour les rai-
sins secs et blanc pour les pommes. L’apparition
des fruits secs biologiques a quelque peu modifié
cette perception. Aujourd’hui, méme les fruits secs
conventionnels sont de moins en moins soufrés.

L’exemple des saucisses

La fabrication de saucisses biologiques differe
fondamentalement de la production de saucisses
conventionnelles. Pour la production de saucisses
biologiques, la quantité maximale de sel nitrité
(E249-E252) est limitée par la loi a 80 mg par kg de
viande 101, L'utilisation de nitrate ou de nitrite pour
la salaison des produits a base de viande est un sujet

Le fait de n’utiliser ni sel nitrité ni phosphate donne un produit

digeste de bonne qualité sensorielle. Toutefois, sa texture, sa
couleur et son goit différent légérement par rapport aux saucisses
contenant ces additifs. A gauche: saucisse conventionnelle conte-
nant du phosphate et beaucoup de sel nitrité; au milieu: saucisse
bio produite sans phosphate et avec peu de sel nitrité; & droite:
saucisse Demeter sans phosphate et sans sel nitrité.

de discussion récurrent en raison de la formation de
nitrosamines cancérigénes pendant I'échauffement
ou dans le milieu acide de l'estomac. Voila pourquoi
certaines organisations biologiques, notamment De-
meter, interdisent, d'une maniere générale, 1'utili-
sation de sel nitrité dans les produits bio a base de
viande. Dans les produits conventionnels a base de
viande, en revanche, 150 a 180 mg de nitrite par kg
de viande sont autorisés, soit environ deux fois plus
que dans les saucisses biologiques.

Le sel nitrité est ajouté aux produits de charcu-
terie parce qu’il a des effets colorants (couleur de
salaison), aromatisants (ardbme de salaison), conser-
vateurs (contre Clostridium botulinum et les bactéries
a Gram négatif) et antioxydants (oxydes de choles-
térol, produits de dégradation de 1'oxydation des
matieres grasses). Pour les produits biologiques, il
importe de trouver un bon équilibre entre la pro-
tection de la santé et le principe fondamental qu’est
I'utilisation minimale d’additifs. Voila pourquoi on
n’utilise pas ou que peu de nitrites dans les saucis-
ses biologiques.

De couleur marron, les abricots secs biologiques ne semblent a priori pas trés appétissants, mais ils sont tout aussi savoureux que les abricots

conventionnels soufrés.

Durabilité et qualité des aliments biologiques | 2021 | FiBL
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Une autre différence dans la transformation des
produits de charcuterie conventionnels et biolo-
giques est l'ajout de phosphate comme auxiliaire
technologique. L’adjonction de phosphates (E338—
E341, E450-E452) est interdite, d'une maniére gé-
nérale, dans les produits biologiques a base de
viande. Le phosphate améliore I'absorption d’eau
lors du cutterage (hachage avec addition d’eau gla-
cée) et optimise ainsi la consistance des saucisses!®.
Les phosphates sont naturellement présents dans
de nombreux aliments. Toutefois, les phosphates
ajoutés sont beaucoup plus facilement absorbés par
notre corps!¥’l. L’absorption de phosphate en quan-
tités trop importantes, comme c’est fréquemment le
cas dans l'alimentation actuelle, peut entrainer des
maladies rénales ou vasculaires. Un apport trop éle-
vé en phosphate peut avoir de graves conséquences
sur la santé, en particulier chez les personnes souf-
frant d’insuffisance rénale.

Principe de véracité ou d’authenticité

Les normes relatives aux produits biologiques
visent a préserver l'authenticité des aliments trans-
formés. Voila pourquoi il est interdit d'utiliser des
substances (colorants, etc.) et des procédés de fabri-
cation qui conferent au produit des propriétés qui
ne résultent pas de ses ingrédients de base.

Dans le cas de la glace, la véracité signifie que:

* les matieres premiéres utilisées sont issues de
I'agriculture biologique;

¢ la creme glacée contient de la créme et non de la
créme en poudre;

¢ le sorbet a la fraise contient de la purée de fruits
et pas qu'un peu de purée de fruits, du colorant
rouge et de 'ardme de fraise;

¢ la vanille est de la vraie vanille bourbon et non
de la vanilline, un aréme identique a 'ardbme
naturel extrait de la seve d’épicéa.

Pourquoi ajoutet-on des additifs dans la glace

conventionnelle?

¢ Les arOmes et les colorants remplacent la pulpe
de fruit, p. ex. dans la glace a l'eau.

* Les stabilisants et les émulsifiants rendent
la glace plus crémeuse et plus stable, et pro-
longent sa durée de conservation.

¢ La farine de graines de caroube donne une sen-
sation de «chaleur» sur la langue. Les alginates
(obtenus a partir d’algues brunes) et la gomme
de guar donnent une sensation de «froid».
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Encadré 11: Défis liés aux produits

préparés

Les mégatendances que sont la santé et le clean

label ont un impact majeur sur le développement

de nouveaux produits préparés biologiques tels
que les produits d’origine végétale riches en
protéines ou les snacks sains préts & consommer.

Le défi consiste & ne pas copier les produits

conventionnels et &:

¢ développer de nouveaux aliments a partir
de matiéres premiéres connues, comme des
substituts de viande a base de soja, de pois ou
de lupin;

o utiliser les technologies les plus douces
possibles qui préservent les ingrédients qui
donnent sa valeur au produit;

* développer des recettes sans arémes et avec
seulement quelques additifs pour des produits
d’une qualité exceptionnelle;

* poursuivre les obijectifs de durabilité (faible
consommation d’énergie et d’eau, cycles
fermés).

Les hydrocolloides (gélatine, carraghénane,
agar-agar, amidons, etc.) associés aux protéines
de lactosérum peuvent donner a un sorbet aux
fruits sans matieres grasses 1’onctuosité d’une
créme glacée.

Comme le montre cette glace
biologique, on peut se passer
des colorants et des ardmes.



Utilisation de
nouvelles technologies

Garantir une production
biologique sans OGM

L’utilisation d’organismes génétiquement modifiés
(OGM) est interdite en agriculture biologique dans
le monde entier. Les techniques de sélection qui
isolent des genes de bactéries, de virus, de plantes,
d’animaux et d’étres humains et qui les transferent
dans des plantes ou des animaux pour ensuite les
breveter et en garder le controle, sont incompatibles
avec les principes de base de I’AB!".

Jusqu’a présent, c’est principalement le patri-
moine génétique de variétés de mais, de soja, de
colza et de coton (et, dans une moindre mesure, de
betterave a sucre, de luzerne et de papaye) qui a été
modifié pour l'agriculture industrielle*®l.

Les variétés génétiquement modifiées (GM) ont
un effet létal sur les insectes qui se nourrissent de
ces plantes ou sont résistantes aux pesticides tels
que le glyphosate. Les variétés GM résistantes aux
herbicides permettent aux agricultrices et agricul-
teurs de pulvériser les produits phytosanitaires sur
le champ entier et de lutter commodément contre
les adventices par des moyens chimiques. Ce sys-
teme contraste fortement avec la stratégie de pro-
tection des plantes utilisée dans l'agriculture biolo-
gique (voir figures 6 et 18). Ces dernieres années ont
montré que les adventices peuvent s'adapter aux
traitements herbicides. Par conséquent, on pulvé-
rise encore plus d’herbicides ou des herbicides en-
core plus toxiques!®?.

Dans les champs ou sont cultivées des variétés
GM de mais ou de coton qui sont protégées contre
les dégats des chenilles, d’autres ravageurs tels que
les pucerons qui, jusque-la, ne posaient aucun pro-
bléme, proliférent°l.

Les plantes GM sont principalement cultivées
dans les régions d’agriculture industrielle d’Amé-
rique du Nord et du Sud, puis exportées. La pro-
portion de variétés de soja, de mais et de coton gé-
nétiquement modifiées est supérieure a 90 % pour
ces cultures. En Europe, en revanche, la culture de
plantes GM est limitée a 'Espagne et au Portugal.
Jusqu'a présent, une seule variété de mais GM est
autorisée, laquelle est cultivée sur environ 35 % de
la surface consacrée a la culture de mais en Espagne.
Avec la culture au Portugal, le mais GM représente,
jusqu’a présent, moins de 1,2 % de la surface totale
cultivée en mais en Europel”!l.

Pour éviter la contamination des aliments biologiques par des OGM, les produits bio

doivent étre systématiquement séparés des produits & base d'OGM, du champ &
I'assiette. Si des résidus d'OGM sont détectés dans un aliment biologique, celui-ci doit
étre commercialisé comme aliment conventionnel.

Le commerce de ces semences GM est contrdlé
par quelques sociétés multinationales. A l'aide de
contrats d’achat spéciaux, celles-ci empéchent que
leurs semences soient sélectionnées et multipliées
par les agricultrices ou agriculteurs ou utilisées
pour la recherche indépendante.

Entre contrdle et coexistence

Pour l'agriculture biologique, éviter les contamina-
tions par les OGM dans la culture et lors de la trans-
formation reste une tache herculéenne. Les insectes
et le vent peuvent déposer le pollen de cultures gé-
nétiquement modifiées sur des cultures biologiques
de la méme espece. En outre, une séparation et un
nettoyage soigneux doivent étre assurés pendant
le semis, la récolte, le transport et le stockage. Il est
recommandé aux agricultrices et agriculteurs biolo-
giques de respecter une distance de sécurité avec les
cultures GM, de s’informer et de s’organiser.

Figure 18: Protection des plantes contre la pyrale du mais:
solution individuelle basée sur les OGM contre approche
systémique de I'agriculture biologique

Agriculture biologique

2
Introduction d’un
géne producteur de

toxine dans la plante
de mais pour obtenir
une résistance

Contrairement & la stratégie basée sur les OGM, I'agriculture biologique
mise sur un grand nombre de mesures de protection des plantes.
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L'agriculture biologique s'efforce d’obtenir une gamme diversifiée de variétés

répondant & ses exigences spécifiques. Les variétés biologiques doivent présenter

une tolérance élevée aux maladies et aux ravageurs, utiliser efficacement I'eau et les
nutriments, obtenir des rendements aussi stables que possible dans des conditions

environnementales variables et répondre en méme temps aux exigences de qualité.

30

Lorsque des plantes génétiquement modifiées sont
cultivées dans une région, des mesures importantes
et coliteuses sont nécessaires pour la production
biologique, qui rendent la culture plus chérel”?. Une
coexistence de la culture d’OGM et de I’AB n’est
donc pas possible dans une région de petites exploi-
tations ou est associée a des cofits élevés.

La sélection et la multiplication des semences
biologiques s’avérent particuliérement difficiles. Les
semences contaminées peuvent étre une source im-
portante d’introduction d’OGM dans les aliments
biologiques”®.

Exclusion du génie génétique également
lors de la transformation

Selon le reglement européen sur l'agriculture bio-
logiquel™, I'interdiction des OGM s’applique non
seulement aux plantes cultivées, mais aussi aux ani-
maux et aux micro-organismes ainsi qu‘aux additifs,
aux aliments pour animaux, aux engrais et aux pes-
ticides. Par conséquent, afin d’éviter I'introduction
d’OGM, seules les 1écithines provenant de soja ou
de colza biologiques peuvent étre utilisées dans les
aliments bio. Les aliments biologiques ne peuvent
pas non plus contenir d’acides organiques (comme
l'acide citrique) produits a partir d’OGM. Il en va de
méme pour les cultures de micro-organismes desti-
nées a la production d’aliments tels que les yaourts,
les fromages et les saucisses.

Nouvelles méthodes, anciens objectifs

Dans le domaine de la sélection végétale conven-
tionnelle, l'utilisation de nouvelles technologies
génétiques se répand rapidement. Il s’agit de nou-
velles techniques de modification génétique telles
que CRISPR/Cas, la nucléase a doigts de zinc ou
TALEN, qui permettent de modifier I’ADN des
plantes d’une maniere qui n’était pas jusqu’ici
envisageable. Voila pourquoi le terme d’édition
génomique est souvent utilisé pour désigner ces
techniques.
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Grace a l'édition génomique, les plantes cultivées
peuvent étre adaptées encore plus rapidement aux
besoins de l'agriculture industrielle. Cependant, des
propriétés complexes telles que le rendement, l'effi-
cience de 'azote ou la résistance a la sécheresse ne
peuvent étre augmentées de maniere satisfaisante
méme avec de nouvelles techniques de génie gé-
nétique. Les techniques artisanales de sélection et
la préservation d'une diversité de variétés et d’es-
péces végétales sont beaucoup plus importantes a
cet égard.

Un article publié dans la revue scientifique
Nature prouve que la sélection végétale est un suc-
ces, méme sans 'utilisation des nouvelles technolo-
gies. Il montre que le mais conventionnel tolérant a
la sécheresse et issu de la sélection conventionnelle
donne aux agricultrices et agriculteurs en Afrique
des rendements plus élevés par rapport a la culture
d’'OGM,

Néanmoins, le nouveau génie génétique pose
des défis majeurs a l'agriculture biologique. Ces
techniques présentent I'avantage d’accélérer les pro-
cessus de sélection, et leur utilisation est difficile a
démontrer. II est donc plus difficile de les exclure
de la chaine de valeur des aliments biologiques.
C’est pourquoi la transparence et la tracabilité
dans les chaines d’approvisionnement en produits
biologiques deviennent encore plus importantes,
jusqu’au stade de la production des semences.

Encadré 12: Le nouveau génie génétique
dans la sélection végétale
Par «<nouveau génie génétique», on entend les
techniques de modification génétique permet-
tant de réécrire le génome ou d’en supprimer
des séquences. Voila pourquoi ces procédés
sont également appelés édition génomique.
CRISPR/Cas, la nucléase a doigts de zinc,
TALEN ou la mutagenese dirigée par oligonu-
cléotides (ODM) en sont quelques exemples.

Ces nouvelles techniques sont utilisées
dans la sélection végétale et animale. On ne
sait pas encore quels risques elles comportent
ni comment ces processus de sélection seront
réglementés par la loi.

Les organisations biologiques telles que
Bio Suisse interdisent les techniques de sélec-
tion qui manipulent le génome des plantes.
Si les nouvelles techniques sont soumises a la
législation sur le génie génétique, leur utili-
sation ne sera pas non plus autorisée par la
reglementation sur l'agriculture biologique.



Pas de nanoparticules dans les
aliments bio et leurs emballages

Des particules artificielles

dont les effets a long terme sont incertains
Les nanoparticules et les nanomatériaux sont des
particules artificielles mesurant entre 1 et 100 nm.
En raison de leur petite taille, elles possedent des
propriétés chimiques et physiques particulieres”>.
Par rapport a des particules plus grandes de méme
composition chimique, les nanoparticules réa-
gissent plus rapidement a d’autres substances, sont
soudainement solubles dans l'eau et peuvent traver-
ser plus facilement les parois cellulaires.

Les propriétés des nanoparticules sont utilisées
non seulement en médecine et dans les technolo-
gies de l'information, mais aussi dans le secteur
alimentaire. Elles peuvent notamment contribuer
a améliorer la solubilité des substances, optimiser
l'effet des antioxydants, entre autres, ou augmenter
la biodisponibilité des vitamines, par exemple. A
I'heure actuelle, cependant, les nanoproduits n’ont
aucune importance sur le marché alimentaire. La
situation est différente pour les matériaux d’embal-
lage, les cosmétiques (protection contre les UV), les
couleurs (protection contre la corrosion), les textiles
et les plastiques (hydrofuges, bactériostatiques), ot
les nanomatériaux et nanoparticules synthétiques
sont largement utilisés.

L’expérience montre que de nombreux produits
chimiques et leurs produits de dégradation sont re-
jetés tot ou tard dans l'environnement et peuvent
étre détectés dans le sol, I’eau ou l'air, chez les ani-
maux et dans les plantes. On sait a ce jour que les
nanoparticules sont absorbées par les étres humains
principalement par les poumons, mais aussi par la
peau ou le tube digestif, et qu’elles peuvent mettre
la santé en danger. Cependant, les connaissances
sur les nanoparticules et leurs effets directs sur la
santé humaine sont en constante évolution.

Position claire

des organisations biologiques

Dans la production alimentaire conventionnelle,
les nanoparticules peuvent étre utilisées comme
additifs alimentaires ou auxiliaires technologiques
ou encore dans les matériaux d’emballage. Les na-
noparticules étant des produits de synthese, leur
utilisation directe n’est pas autorisée dans les ali-
ments biologiques, méme si elle n'est pas explicite-
ment interdite. En outre, dans I’UE, 1'utilisation de
nanoparticules dans les aliments et les cosmétiques
est soumise a une obligation d’étiquetage. En Suisse,

Emballage de chips avec nanorevétement en aluminium; les nanotechnologies

ermettent de réduire considérablement I'utilisation d’aluminium tout en conservant
p

les mémes propriétés.

les fabricants de denrées alimentaires sont tenus de
déclarer les nanomatériaux présents dans les pro-
duits depuis 2021.

La situation est différente pour les emballages.
L’emballage des produits biologiques n’est régle-
menté ni dans le réglement européen sur l'agricul-
ture biologique ni dans I’ordonnance suisse corres-
pondante. Cependant, selon 1'ordonnance suisse
sur les denrées alimentaires et les objets usuels™,
lors de leur emploi conforme a leur destination ou
habituellement présumsé, les matériaux d’emballage
ne doivent pas mettre la santé en danger. Cela si-
gnifie que seules les substances approuvées par la
législation alimentaire peuvent étre utilisées pour
les emballages.

Le reglement européen sur l'agriculture bio-
logique n° 2018/848 I*! (article 7, point e) exige ex-
plicitement d’«exclure les denrées alimentaires
contenant des nanomatériaux manufacturés ou
consistant en de tels nanomatériaux». A ce jour, De-
meter, Bio Suisse, Bioland, Naturland et Bio Austria
refusent toute utilisation des nanotechnologies dans
la production, la transformation et I'emballage des
denrées alimentaires et des aliments pour animaux.
Cela vaut aussi pour toutes les utilisations par le
biais desquelles des nanoparticules synthétiques
pourraient éventuellement se retrouver dans des
denrées alimentaires ou des aliments pour animaux
(p. ex. par migration ou par abrasion). La Soil Asso-
ciation interdit 1'utilisation de nanomatériaux syn-
thétiques comme ingrédients dans les aliments.
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Emballage: minimal et exempt de substances toxiques

L’emballage sert avant tout a protéger les aliments.
Dans le cas des aliments biologiques, il est éga-
lement utilisé pour les distinguer des produits
conventionnels.

Pour I'emballage des aliments biologiques, les
principes sont les mémes que pour la production
et la transformation: I'impact sur I'environnement
doit étre minimal et la qualité de l'aliment ne doit
pas étre altérée. Par conséquent, les emballages ne
doivent pas transférer de substances toxiques aux
aliments. Le secteur biologique s’est donc fixé des
exigences élevées.

Une grande variété de fonctions

Les emballages alimentaires remplissent plusieurs

fonctions:

» fonction de protection: protection contre la lu-
miere, 'eau, les ravageurs, les micro-organismes
et la perte d’ar6bmes;

« fonction de stockage: facilitation du stockage
et augmentation de la durée de conservation;

* fonction de transport: protection et manipula-
tion aisée pendant le transport;

* fonction d’information: étiquetage du contenu
en ce qui concerne la quantité, le poids et les
allergenes;

* fonction de vente: augmentation de l'attractivi-
té dans la vente et la publicité;

* fonction de dosage: emballage destiné a conte-
nir un aliment prét a étre consommé directe-
ment, p. ex. des plats préparés ou des boissons.

L'emballage remplit plusieurs fonctions. La protection contre les
influences extérieures est considérée comme |'une des fonctions les
plus importantes.
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Sécurité sanitaire des aliments
et préservation des ressources

Les emballages comme source potentielle

de substances toxiques

Les emballages ne présentent pas que des avantages.
Divers aspects de la sécurité sanitaire des aliments
et de la durabilité suscitent des discussions. L'un
des principaux problemes est la migration de subs-
tances toxiques des emballages vers les aliments.
Selon plusieurs études, le risque qu'un aliment
biologique présente des résidus d'une substance
toxique provenant de l'emballage est plus élevé
que le risque qu’il présente des résidus dus a une
application de pesticides”. Les huiles minérales
contenues dans le carton recyclé et les phtalates pro-
venant de la rondelle d’étanchéité des couvercles a
vis sont deux exemples de substances toxiques pro-
venant des matériaux d’emballage. Ces substances
toxiques sont ingérées avec les aliments et peuvent
affecter la santé humaine.

Les mesures visant a protéger les aliments
contre les substances toxiques provenant des ma-
tériaux d’emballage ne different guere entre les
produits conventionnels et biologiques. Afin d’évi-
ter les résidus provenant des emballages, il faut
connaitre les voies d’introduction. Les différentes
voies d’introduction sont expliquées plus en détail
dans I’Encadré 13.

Les emballages contribuent a@ la montagne
de déchets

Un autre aspect des emballages est celui des res-
sources consommeées pour leur production. De
nombreux emballages sont fabriqués a partir de ma-
tieres premieres non renouvelables (p. ex. les plas-
tiques dérivés du pétrole) et n’ont qu'une courte
durée d’utilisation. Par conséquent, les emballages
contribuent de maniere significative a la quantité
croissante de déchets””.. Le recyclage des matériaux
d’embeallage tels que 'aluminium et le verre est a
son tour tres énergivore.

Un sujet de plus en plus récurrent
dans le discours politique

Les exigences de 1I'UE relatives aux matériaux
d’emballage sont similaires a celles applicables en
Suisselsl!l. Selon les réglementations respectives, les



Encadré 13: Exemples de substances toxiques provenant des emballages

Encres d’imprimerie provenant de papier

et de carton recyclés

Le papier et le carton recyclés renferment de
nombreuses substances toxiques qui peuvent migrer
dans les aliments. Les huiles minérales contenues
dans les encres d'imprimerie sont particuliérement
problématiques, car elles peuvent avoir un effet
cancérigéne. A la différence de I'UE, en Suisse,

les emballages fabriqués a partir de vieux papiers
ne peuvent pas étre en contact direct avec les ali-
ments. Les emballages contenant du papier ou du
carton doivent soit étre fabriqués & partir de fibres
vierges soit contenir une barriére fonctionnelle en
plastique ou en aluminium. Ces barriéres sont prin-
cipalement des sachets ou revétements intérieurs
qui empéchent la migration des huiles minérales!®l.
L'utilisation de |'aluminium comme matériau d'em-
ballage est toutefois limitée par les directives de
Bio Suisse, car I'aluminium n’est pas une ressource
renouvelable et son extraction pollue I'environ-
nement. Néanmoins, |'aluminium a regagné en
popularité en tant qu’alternative au plastique, car il
est 100 % recyclable.

emballages ne doivent contenir que des substances

qui:

* ne mettent pas en danger la santé humaine;

* n'entrainent pas de modification inacceptable
de la composition du produit;

* n‘alterent pas les propriétés organoleptiques de
I'aliment.

Pour assurer la protection des aliments, l'utilisation
de certains matériaux d’emballage est réglementée
par la loi. Toutefois, ni le reglement européen sur
l'agriculture biologique ni I'ordonnance suisse cor-

Des perturbateurs endocriniens dans

les matiéres plastiques

Les perturbateurs endocriniens tels que les phta-
lates, qui sont ajoutés comme plastifiants a la
rondelle d'étanchéité en polychlorure de vinyle
(PVC) des couvercles & vis, sont soupconnés

de provoquer des troubles hormonaux et de la
fécondité ainsi que des cancers!®”28l. Les phtalates
peuvent migrer dans les denrées alimentaires et,

en raison de leur liposolubilité, sont principalement
retrouvés dans les aliments d’origine animale conte-
nant des matiéres grasses tels que le lait, la viande
ou le poisson. Afin de réduire autant que possible
le risque de résidus de phtalates dans les produits
Bourgeon, Bio Suisse exclut |'utilisation de PVC

et de plastifiants dans les emballages (Bio Suisse,
2020)1%. Des couvercles pour bocaux sans PVC ni
plastifiant sont disponibles depuis quelques années.
Cependant, I'adaptation des chaines de condition-
nement est complexe et colteuse.

respondante ne prévoient d’exigences supplémen-
taires pour I'emballage des produits biologiques.

Les emballages occupent une place grandis-
sante dans le discours social et politique. Les em-
ballages alimentaires jouent un role essentiel dans
un systeme alimentaire durable. Par conséquent,
une partie de la stratégie européenne «De la ferme
a la table» consiste a soutenir des solutions d’em-
ballage innovantes et durables faites de matériaux
respectueux de l'environnement, réutilisables et
recyclables. Cette stratégie doit étre mise en ceuvre
d’ici 2030781,

A gauche: le film intérieur
empéche les huiles minérales
(MOSH et MOAH) de passer
du carton recyclé aux aliments.
A droite: les phtalates migrent
des couvercles de type twist-
off contenant du PVC vers les
aliments. L'utilisation de cou-
vercles sans PVC ni plastifiant

contribue & éviter la contami-
nation des aliments par des
substances toxiques.

Durabilité et qualité des aliments biologiques | 2021 | FiBL 33



Des exigences plus élevées
pour certains labels

Certaines associations comme Bio Suisse et Bioland
ont fixé des exigences en matiere d’emballages plus
élevées par rapport a la loi. Pour des raisons écolo-
giques, ces organisations biologiques interdisent les
emballages superflus. D’une maniere générale, elles
exigent de leurs preneurs de licence qu'ils utilisent
les systémes d’emballage qui ont le moins d'impact
sur 'environnement et permettent, dans la mesure
du possible, une réutilisation qui préserve les res-
sources. Les matériaux contenant du chlore, comme
le PVC, ne doivent donc pas étre utilisés. Les em-
ballages composites métallisés et les feuilles d’alu-
minium ne sont autorisés que dans des cas justifiés.
La Soil Association formule des exigences si-
milaires sous la devise «Reduce, Reuse, Recycle» (ré-
duire, réutiliser, recycler). Les détaillants tels que
la société coopérative suisse Coop se sont eux aussi
fixé des objectifs clairs en matiere de réduction de
la consommation de matériaux d’emballagel’.. Par
ailleurs, en plus de la protection des produits, leurs
directives relatives aux emballages primaires, se-
condaires et tertiaires et aux matériaux d’emballage
tiennent compte de critéres de durabilitél®L

Les elastitags sont un moyen d'étiqueter clairement les produits biologiques et de les

distinguer des produits conventionnels. Ils remplacent le film plastique.
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Durabilité des emballages

Outre la sécurité sanitaire des aliments, la durabi-
lité des matériaux d’emballage gagne également en
popularité. Le principe «réduire, réutiliser, recycler»
est de plus en plus pris au sérieux par I'industrie ali-
mentaire. Des mouvements tels que le mouvement
zéro déchet constituent également un défi pour I'in-
dustrie alimentaire.

Se passer des emballages plastiques:

moins, ¢’est mieux

De nombreux produits frais biologiques vendus
dans le commerce de détail sont emballés dans du
plastique. Selon une étude réalisée par la Fonda-
tion pour la protection des consommateurs, 84 %
des légumes biologiques vendus dans le commerce
de détail suisse sont emballés sous plastique. En re-
vanche, seuls 44 % des produits frais conventionnels
sont emballés®!l. Cela suscite I'incompréhension de
nombreux consommateurs et consommatrices de
produits biologiques.

Multi-Bag

Der Mehrwegbeutel
fur Frochte und Gemdse:
215 100% nachwachsendem Rohstoff

_\.I

Remplacer les sachets en plastique par des sacs réutilisables en
coton ou en polyester est un autre moyen de réduire la consomma-
tion de plastique lors de I'achat de denrées alimentaires. En Suisse,
tous les grands détaillants proposent des sacs réutilisables.

Outre les fonctions décrites ci-dessus, 'emballage
des produits frais biologiques doit clairement dis-
tinguer les produits bio des produits conventionnels.
Afin de mieux répondre aux exigences des consom-
matrices et consommateurs, le film plastique utilisé
pour emballer les produits frais biologiques est de
plus en plus remplacé par des filets en cellulose ou
du papier a base d’herbe. Quant a I'étiquetage des
produits biologiques, ce sont les étiquettes adhé-
sives et les elastitags qui prennent le relais/®.



Les matériaux d’emballage alternatifs tels que la cellulose (& gauche, pour des oignons comestibles) ou le plastique recyclé (& droite, pour

les jonquilles) sont de plus en plus utilisés dans le commerce de détail. Les exigences croissantes en matiére de durabilité des emballages,
sans négliger la protection des produits, favorisent le perfectionnement constant des solutions d’emballage.

Les mesures visant a réduire les emballages des
denrées alimentaires ne se limitent cependant pas
aux produits biologiques. L’emballage des aliments
en général évolue. De plus en plus d’aliments sont
proposés en vrac. Initialement considéré comme un
phénomene de niche, le concept zéro déchet est au-
jourd’hui étudié en tant que concept d’achat, méme
par les grands détaillants et les producteurs de den-
rées alimentaires. Ainsi, les sacs réutilisables ont
gagné en popularité dans la vente en vrac ces der-
niéres années. Divers acteurs du marché, des ma-
gasins biologiques aux grands distributeurs, testent
également la vente de produits secs tels que pates,
riz, légumes secs, fruits secs ou café sans emballage.

Matériaux recyclables: une alternative?
Afin de remplacer le plastique a usage unique, on
utilise de plus en plus de matériaux d’emballage

alternatifs. Divers détaillants favorisent le déve-
loppement de matériaux d’emballage recyclables
et respectueux de l'environnement”?#28384 Par
exemple, le détaillant suisse Coop a déja pu écono-
miser 24 000 tonnes d’emballages en plastique ou les
remplacer par des alternatives durables.

Les plastiques biosourcés, issus de matiéres pre-
mieres agricoles, et les plastiques biodégradables
promettent de résoudre le probléeme du plastique.
En y regardant de plus pres, il apparait néanmoins
clairement que ces innovations ne représentent pas
forcément des alternatives plus respectueuses de
I'environnement!”’l. La production des plastiques
biosourcés occupe des terres arables et consomme
une importante quantité de ressources et d’énergie.
Pour éviter qu’elle n'engendre un nouveau pro-
bleme, il convient d’utiliser des sous-produits issus
d’autres processus de fabrication.

Figure 19: Classification des plastiques en fonction de I'origine de la matiére premiére

et de leur biodégradabilité
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Le plastique peut étre obtenu & partir de différentes matiéres premiéres. La plupart des plastiques utilisés aujourd’hui sont fabriqués & partir

de matiéres premiéres fossiles. Mais les produits agricoles se prétent également & la production de matiéres plastiques. Les deux matiéres pre-
miéres permettent de produire & la fois des types de plastiques biodégradables et non biodégradables.
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Les plastiques biodégradables, quant a eux, ne sont
pas nécessairement produits a partir de matieres
premieres renouvelables; ils peuvent aussi étre
produits a partir de polymeres dérivés du pétrole.
Ces matieres plastiques peuvent cependant subir
une dégradation par des micro-organismes, un
compostage aérobie ou une fermentation anaéro-
bie. Dans le domaine du compostage, on distingue
le compostage industriel et le compostage domes-
tique. Jusqu'a présent, les systemes de collecte des
plastiques compostables industriellement font lar-
gement défaut. Par conséquent, la plupart de ces
emballages font aujourd’hui 1’objet d'une valorisa-
tion thermique au lieu d’étre compostés. Dans une
large mesure, ces matieres plastiques n’ont donc pas
encore tenu leur promesse.

Une vision globale

Bien que les emballages plastiques soient de plus
en plus tombés dans le discrédit ces dernieres an-
nées, il importe d’adopter une vision globale dans
cette discussion. L'empreinte écologique des maté-
riaux d’emballage est, en effet, faible par rapport a
I'impact environnemental de la production et de la
transformation des aliments!®. En moyenne, seuls
3,0 a 3,5 % de I'impact climatique des aliments em-

Figure 20: Comparaison entre I'impact climatique
des emballages et celui des déchets alimentaires
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Source 17!l

L'emballage contribue de maniére significative & la durabilité d'un produit, car il peut
prévenir sa détérioration prématurée. La réduction des emballages ne doit donc pas
se faire au détriment de leur fonction de protection. L'impact positif sur le climat de la
réduction ou de la suppression des emballages est généralement sensiblement plus
faible que I'impact négatif sur le climat de I'augmentation des déchets alimentaires. En
effet, la production et la transformation des aliments ont souvent un impact important
sur |'environnement.
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Lors de |'évaluation de I'impact environnemental, le probléme mon-
dial des déchets plastiques doit également &tre pris en compte.

Ce phénoméne est de plus en plus reconnu et conduit & une prise
de conscience croissante relative & la consommation de plastique
dans la société.

ballés sont attribués a leur emballage. Dans certains
cas, cependant, cette part peut étre sensiblement
plus élevée, p. ex. dans le cas d’emballages tres
lourds ou de portions tres petites.

L’effet protecteur de I'emballage contribue de
maniere significative a la durabilité d’un produit,
car il évite la détérioration prématurée de I'aliment
(voir Figure 20). Le principe suivi par Bio Suisse
pour les emballages, a savoir «Autant que néces-
saire mais le moins possible», constitue donc une
ligne directrice pertinente pour I'emballage des den-
rées alimentaires.

Encadré 14: Défis liés a I’emballage

La durabilité des emballages alimentaires est

un point de plus en plus important. Par consé-

quent, les emballages doivent répondre a des

exigences écologiques plus élevées. A |'avenir,

ils devraient:

o étre fabriqués & partir de matiéres premiéres
renouvelables;

* nécessiter le moins de matériaux possible;

* rester longtemps dans le flux de recyclage.

Les matériaux d’emballage doivent idéalement
étre réutilisés en tant que tels, recyclés ou com-
postés. Les systétmes de recyclage, en particulier
pour le plastique, doivent encore étre mis en
place dans de nombreux endroits.

La réorientation de la stratégie d'une
entreprise en matiére d’emballage nécessite
des investissements dans 'infrastructure et le
développement de matériaux. Le recyclage du
plastique, en particulier, n’est pas trivial en raison
des différents types de composés plastiques!””.
L'un des défis majeurs dans les années & venir
consiste a développer de nouveaux matériaux
et systtmes d’emballage qui répondent & la fois
aux exigences de protection des produits et de
durabilité.



Commerce équitable et responsabilité sociale:
un élément central du développement durable

Aux yeux des consommatrices et consommateurs,
les aliments biologiques doivent non seulement ré-
pondre a des exigences écologiques élevées, mais
aussi prendre en compte des aspects sociaux. Toute-
fois, étant donné que les réglementations nationales
en matiére d’agriculture biologique ne régissent que
I'aspect écologique de la production d’aliments bio,
il appartient aux organisations biologiques et aux
entreprises commerciales d’assumer leur responsa-
bilité sociale et de promouvoir le commerce équi-
table. Le mouvement du commerce équitable est axé
sur les systémes de production et de commerce éco-
nomiquement et socialement durables. Cependant,
l'agriculture biologique et le commerce équitable
s’accordent a dire que seule une compréhension
globale de la durabilité est viable.

L'équité dans
le commerce biologique

En principe, les organisations biologiques mettent
en place des relations équitables avec leurs parte-

Le commerce équitable renforce la position des petit-es exploi-

tant-es et des travailleuses et travailleurs des plantations dans les
pays en développement et émergents, et les soutient dans leur
développement social et économique.

naires commerciaux et leurs producteurs dans leur
pays et a I"étranger. Cependant, la mise en ceuvre
varie d'une organisation a l'autre.

L’association Bioland, par exemple, milite pour
le respect des droits humains et de la justice sociale.
Concretement, Bioland exige une relation de travail
réguliére avec un contrat de travail écrit et un sa-
laire minimum, et ne tolére pas la discrimination!.
Toutefois, ces normes ne vont guere au-dela des
exigences minimales légales. D’autres organisations
ont des directives sociales plus ambitieuses.

Bio Suisse a rédigé un code de conduite pour
des pratiques commerciales responsables lors de
I'importation de produits certifiés. Depuis 2015, I'as-
sociation exige en outre des audits sociaux externes
pour certains produits Bourgeon et pays d’originel.
Le controle du respect des normes sociales est ancré
dans le systeme et continuellement étendu.

Dans son cahier des charges, Naturland renvoie
a des conventions internationales telles que les di-
rectives de 1'Organisation internationale du travail
(OIT) ou a la Convention des Nations Unies relative
aux droits de I'enfant. Les dispositions concretes
sont similaires a celles de Bioland, mais elles sont
contrdlées dans le cadre d'un audit®.

Par ailleurs, Naturland possede son propre
label, Naturland Fair, avec des exigences strictes.
D’autres organisations, notamment Bio Suisse, ne
veulent expressément pas s’inscrire dans une telle
démarche pour éviter que les aliments «normaux»
qu'elles ont certifiés ne soient considérés comme
non équitables.

Naturland Fair

Pour obtenir le label Naturland
Fair, il faut tout d’abord se confor-
mer aux normes sociales définies
par le cahier des charges de Na-
turland. En outre, les directives
de Naturland Fair exigent une col-
laboration fiable et a long terme
avec les fournisseurs ainsi que
des prix équitables. Les petites ex-
ploitations agricoles doivent étre
favorisées et soutenues. Naturland
Fair se distingue par un point en
particulier: les productrices et pro-
ducteurs peuvent, sous certaines conditions, obtenir
un préfinancement pouvant atteindre jusqu’a 60 %
du volume de livraison’.

Naturland

Fair
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Les programmes de certification biologique et de commerce équi-
table favorisent la création de conditions de travail équitables pour
les agricultrices et agriculteurs des pays du Sud et leur assurent un
salaire couvrant leurs besoins vitaux. La double certification, fair et
bio, gagne fortement en importance.

La success-story du commerce
équitable

Le commerce équitable est une success-story qui a
commencé au milieu du XXe siecle. Indépendam-
ment les unes des autres, des organisations de
commerce équitable ont été fondées en Europe et
aux Etats-Unis dans le but de créer des conditions
commerciales équitables pour les productrices et
producteurs des pays en développement. En 1988,
Max Havelaar, le premier label pour le café issu du
commerce équitable a vu le jour. L’objectif de la
fondation Max Havelaar était de soutenir les pro-
ducteurs de café vivant en dessous du seuil de pau-
vreté et de leur assurer un niveau de vie minimum
grace a des prix d’achat équitables.

Aujourd’hui, les principales ventes de produits
Max Havelaar ne sont plus réalisées avec du café,
mais avec des fleurs et des bananes!”®.. En Suisse, la
part de marché des bananes Max Havelaar a atteint
52 % en 2019; pour le café et le chocolat, elle s’élevait
a 12 %, respectivement. La popularité des produits
issus du commerce équitable ne cesse de croitre.
En Suisse, la croissance de Max Havelaar s’élevait a
2,5 % en 2019141,

FAIRTRADE

MAXHAVELAAR

Durabilit¢ et qualité des aliments biologiques | 2021 | FiBL

Encadré 15: Les principes du commerce

équitable

Le commerce équitable vise a améliorer les

conditions de vie et de travail des personnes

situées en amont de la chaine d’approvision-
nement et & renforcer leur position politique

et économique. Cela nécessite des stratégies

différentes dans les hémisphéres nord et sud du

monde.

A ce jour, les organisations de commerce
équitable se concentrent principalement sur les
biens faisant I'objet d'un commerce international
tels que le café, le chocolat ou le coton. Néan-
moins, les organisations ont développé diffé-
rentes approches et chacune d’entre elles définit
ses propres critéres. A ce jour, il n"existe pas
encore de définition clairement établie au niveau
mondial pour le terme «commerce équitable».

L'Organisation mondiale du commerce équi-
table a défini 10 principes:

1. La création d’opportunités pour les pro-
ductrices et producteurs économiquement
défavorisés

2. la transparence et la responsabilité

3. Des pratiques commerciales fondées sur le
partenariat

4. Des prix équitables

5. L'exclusion du travail des enfants et du travail
forcé

6. L'égalité des sexes, la liberté d’association, la
non-discrimination

7. la garantie de bonnes conditions de travail

8. Le soutien au développement des capacités
et des connaissances (capacity building)

9. Les relations publiques et le travail éducatif
pour le commerce équitable

10.La protection de |'environnement

L’Organisation mondiale du commerce équitable
(World Fair Trade Organization, WFTO) a été fondée
en 1989. Il s’agit d'un réseau mondial de fondations
du commerce équitable qui vérifie le respect de cer-
tains criteres du commerce équitable a l'aide d'un

Le nombre de labels mettant
I'accent sur les aspects sociaux ne
cesse d'augmenter. Voici les labels
actuels de Fairtrade International,
de Fair for Life et de Rainforest
Better farming  Alliance ainsi que le label UTZ
Better future valable jusqu’en 2022.



systéme de contrdlel?. Les critéres de base com-
prennent des relations commerciales équitables, un
prix équitable, I'interdiction du travail des enfants
et du travail forcé, I'égalité de traitement de tou-te-s
les employé-es, la transparence et la formation des
productrices et producteurs!®.

Nouveaux modes de certification
du commerce équitable

Beaucoup de choses se sont passées dans le mou-
vement du commerce équitable depuis la création
de Max Havelaar. Les labels existants continuent
d’évoluer et de nouveaux systémes de certification
ont été ajoutés. Cette évolution sera présentée de
maniere plus détaillée ci-apres.

Fair for Life: un standard pour les pays
du Sud et du Nord
Créé en 2006, le standard Fair for Life est né du besoin
d’alternatives aux programmes traditionnels de com-
merce équitable. Fair for Life est synonyme de respect
des droits humains, de conditions de travail dignes,
de transparence, de partenariats solides ainsi que de
protection du climat, de I'environnement et de la bio-
diversité. L’innovation dans ce standard repose sur
le fait qu’il inclut tous les pays et tous les produits
a base d’ingrédients naturels tels que les aliments,
cosmétiques, textiles et produits artisanaux.
L’approche Fair for Life est transparente et
flexible, certains critéres étant adaptés selon le
contexte. A titre d’exemple, les demandeurs comp-
tant moins de cinq employés ne sont pas tenus de
tenir des registres pour le stockage des produits
agrochimiques, alors que ce critere est obligatoire
pour les entreprises dont l'effectif est plus impor-
tant. En outre, Fair for Life ne demande pas de droits
de licence et reconnait d’autres standards. De cette
maniere, le label vise a améliorer les conditions de
vie des agricultrices et agriculteurs particulierement
défavorisés ainsi que de la main-d’ceuvre!”l.

D’autres labels de durabilité

Outre les labels bio et de commerce équitable, il
existe également d’autres labels de durabilité sur le
marché. Ces standards tiennent souvent compte de
criteres écologiques et sociaux, mais ne respectent
pas tous les principes de base de l'agriculture bio-
logique ou du commerce équitable. Ils sont donc a
classer comme des standards de durabilité!®.

Rainforest Alliance et UTZ: nouvelle organi-
sation, nouveau standard de certification
Depuis 1987, Rainforest Alliance s’engage a préser-
ver la nature et a assurer aux productrices et produc-
teurs du Sud des moyens de subsistance durables.
UTZ Certified, le principal programme de certifi-
cation de café et de cacao au monde, poursuit des
objectifs similaires!””.. Compte tenu de leurs objectifs
communs, les deux organisations ont décidé de fu-
sionner en 2018 sous le nom de Rainforest Alliance.

Depuis 2021, Rainforest Alliance gére un nou-
veau programme de certification qui, outre les exi-
gences sociales telles que le respect des droits hu-
mains et la promotion de 1'égalité des sexes, prend
également en compte des normes écologiques. Ces
dernieres sont destinées a aider les agricultrices et
agriculteurs a s'adapter au changement climatique
et a promouvoir la lutte intégrée contre les rava-
geurs. Des normes visant a améliorer la durabilité
économique telles que des salaires couvrant les be-
soins vitaux et le soutien a la gestion agricole font
également partie du label!®.

En outre, le nouveau programme de certifi-
cation mise sur les technologies modernes pour
controler le respect des directives. Par exemple, des
applications et des données satellitaires sont utili-
sées pour analyser la gestion des terres agricoles.
Par ailleurs, Rainforest Alliance vise a proposer une
certification dynamique qui s’adapte aux conditions
locales. L’objectif est de favoriser, conjointement
avec les productrices et producteurs et les entre-
prises de transformation, une amélioration continue
vers la durabilité, au lieu de retirer directement la
certification en cas de violations!®?.

Fair trade et bio: un partenariat
de plus en plus logique

Le commerce équitable et 'agriculture biologique
se sont attaqués a des aspects différents de la du-
rabilité et présentaient pendant longtemps peu
de points communs!'®. L’AB trouve ses origines
dans I'écologie et a lentement évolué pour devenir
un label socialement et économiquement durable.
Le commerce équitable, quant a lui, s’est attaqué a
la justice sociale et économique et a ensuite inclus
certaines exigences écologiques dans ses directives.
Aujourd’hui, il se considére comme un catalyseur de
la conversion a I’AB, car les systemes de production
et de commerce véritablement durables sont a la
fois respectueux de I'environnement, économique-
ment viables et socialement acceptables.
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Durabilité écologique: de I’analyse a I’optimum

L’agriculture biologique est censée étre écologique-
ment durable tout au long de la chaine de valeur.
C’est pourquoi la durabilité écologique de la chaine
de valeur a fait I'objet d’études plus approfondies au
cours de ces derniéres années. Les écobilans consti-
tuent un outil approprié pour quantifier I'impact
sur 'environnement d"un aliment tout au long de la
chaine de valeur et pour identifier les points faibles,
deux conditions préalables a I'optimisation écolo-
gique de la production alimentaire.

Les bilans écologiques se sont imposés comme un outil d'évalua-
tion de la durabilité écologique dans le secteur agroalimentaire.
Néanmoins, saisir correctement la complexité des interactions
entre |'agriculture et I'environnement constitue un défi majeur.

L'empreinte écologique
des aliments

Le secteur agroalimentaire est responsable d'une
grande partie de l'impact environnemental. En
Suisse, il est a I'origine d'un quart des émissions
de gaz a effet de serre et consomme plus de la moitié
del'eau. En outre, l'agriculture est en partie respon-
sable de la perte croissante de la biodiversité!'o'.

Dans la production agricole, la consommation
d’énergie pour les machines, les infrastructures et
la production d’engrais représente une part im-
portante de l'impact environnemental. L’agricul-
ture biologique réduit I'empreinte écologique en
renongant a l'utilisation d’engrais minéraux et en
séquestrant davantage de carbone dans le sol.

La transformation, le transport et la préparation
des aliments jouent généralement un role secon-
daire dans I'impact environnemental d"un aliment.
Il existe cependant des produits comme les épinards
surgelés pour lesquels la transformation, I'embal-
lage et le stockage représentent environ deux tiers
de I'empreinte carbonel'?. Le transport aérien (des
fruits tropicaux périssables, etc.) peut également
avoir un impact majeur sur le bilan environnemen-
tal. Cependant, I'impact dépend souvent davantage
du type de transport (camion, cargo ou avion) que
de la distance de transport elle-méme!'**! (voir Fi-
gure 21).

Lorsque le sol nest travaillé que superficiellement, il peut stocker plus de dioxyde de carbone qu'il n’en libére. Le travail réduit du sol
contribue donc & I'atténuation du changement climatique. En outre, il consomme moins de carburant.

Durabilit¢ et qualité des aliments biologiques | 2021 | FiBL



Figure 21: Ecobilans de concombres et d’asperges blanches de différentes origines et de différents
modes de production et de transport

2,5 14
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Suisse serre Espagne serre Suisse serre Suisse camion Pérou cargo Pérou avion
non chauffée non chauffée chauffée

Source 11091

I Emissions de gaz hilarant I Chauffage et électricité Ml Stockage Tracteurs et irrigation ™ Transport M Engrais

Les concombres cultivés dans des serres non chauffées ont une empreinte carbone beaucoup plus faible que ceux cultivés dans des serres
chauffées en Europe centrale, méme si les distances de transport sont allongées. Si le transport des asperges par cargo n’a que peu
d’importance en termes d'énergie, méme sur de longues distances, I'empreinte de cet aliment est trés nettement supérieure lorsqu’il est

transporté par avion.

Les aliments de saison sont généralement plus éco- [— —
nomes en énergie et plus respectueux du climat
que les produits hors saison provenant de serres
chauffées. Par exemple, les concombres d’Europe
méridionale cultivés dans des serres non chauffées
ont une empreinte carbone beaucoup plus faible
que ceux produits en Europe centrale hors saison
dans une serre chauffée, malgré des distances de
transport plus longues!'®®! (voir Figure 21). En méme
temps, le chauffage modéré des serres dans les cli-
mats approprié€s peut augmenter les rendements
suffisamment pour compenser I'augmentation de
la consommation d’énergie et des émissions (p. ex., .
dans la production de légurnes en Espagne)“o“]. La culture d’'amandes consomme de grandes quantités d’eau. Il faut 4 litres d’eau pour
L’utilisation des terres et de l'eau pour la pro- produire une seule amande. La forte demande en eau entraine une pénurie d’eau

duction alimentaire est une autre source majeure généralisée dans les régions de culture.

d’impacts sur l'environnement. Elle peut avoir
d’énormes répercussions écologiques, en contri-
buant a la déforestation tropicale, a l'extinction
d’especes animales et végétales, a la rareté de I'eau
et a la pollution!'®. S'agissant de la consommation
alimentaire suisse, le plus grand impact sur la bio-
diversité des mammiferes réside dans I'importation
de cacao, de tournesol, d’huile de palme, de noix
de coco et de sojal’®l. La rareté et la pollution de
l'eau sont également causées dans une large mesure
par des cultures telles que le cacao, le café et les
amandes!'”.

Encadré 16: Défis liés a la durabilité de la chaine
de valeur des produits biologiques
 Réduction des pertes de qualité dues aux ravageurs, aux

résidus, etc.

¢ Réduction du gaspillage alimentaire dans la chaine de valeur
des produits biologiques

* Développement continu de la méthodologie d’évaluation de

la durabilité des produits
* Mise en ceuvre des résultats des analyses de durabilité dans

la pratique du secteur agroalimentaire
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L'agriculture biologique
sous la loupe

Les écobilans sont également utilisés pour compa-
rer l'agriculture biologique et 'agriculture conven-
tionnelle. A cet égard, le fait que les impacts soient
quantifiés par hectare de surface agricole utile ou
par kilogramme d’aliment produit joue un role cen-
tral. Ramenée a I'hectare, I'agriculture biologique
a un impact environnemental moindre!'®® %%, Les
terres agricoles biologiques présentent notamment
une meilleure efficacité énergétique, des émissions
de carbone plus faibles, une plus grande biodi-
versité, de meilleurs sols ainsi que des émissions
toxiques et une pollution de l'eau plus faibles par
rapport aux terres agricoles conventionnelles!"'® ",

Figure 22: Evaluation de la durabilité des exploitations
agricoles a I'aide de I'outil SMART Farm
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Grace & I'outil SMART Farm développé par le FiBL, les exploitations agricoles peuvent
étre évaluées selon les quatre dimensions de la durabilité (intégrité écologique, rési-
lience économique, bien-étre social et bonne gouvernance d'entreprise). L'analyse des
forces et des faiblesses fournit des conseils sur la maniére d’améliorer |'entreprise.
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La mesure des indicateurs environnementaux fournit des informa-

tions sur |'impact environnemental de I'agriculture biologique et
de I'agriculture conventionnelle.

Toutefois, lorsqu’on examine l'impact environne-
mental d"un kilogramme de produit, la comparai-
son s'avere plus complexe en raison des rendements
plus faibles de la production biologique. Selon le
contexte de I'étude (le site, la culture, les hypotheses,
les méthodes, etc.), 'impact environnemental des
produits biologiques peut étre supérieur ou in-
férieur a celui des produits issus de l'agriculture
conventionnelle. Si les fruits et Iégumes biologiques
peuvent émettre des quantités de gaz a effet de serre
par kilogramme égales ou inférieures a celles d'un
produit conventionnel correspondant!''?, le résul-
tat peut étre inverse pour le lait ou la viande bo-
vinel'®l. T’alimentation différente des animaux (la
quantité de concentré utilisée, etc.), des rapports
input-output différents (un rendement plus faible
avec le méme nombre d’interventions sur le terrain,
des gains de poids quotidiens plus faibles dans
I'engraissement des animaux, etc.) et des questions
méthodologiques (la prise en compte d'une plus
grande séquestration du carbone dans les sols bio-
logiques) sont autant de causes envisageables.

Bien que les écobilans fournissent des informa-
tions sur la durabilité d"un aliment, ils ne prennent
en compte qu'une partie des impacts écologiques,
sociaux et économiques. Une appréciation globale
de l'agriculture biologique doit également englober
les questions essentielles que sont la biodiversité
agricole, la protection des animaux, la résilience
agroécologique et la fourniture de services écosys-
témiques tels que la protection des eaux souter-
raines!'*”l. La discussion montre que 'évaluation de
la durabilité des aliments et des systemes de pro-
duction doit étre complétée par d’autres méthodes
et critéres!"?l.



Encadré 17: Evaluation de la durabilité Une perspechve globale

des entreprises

L . Le débat sur la durabilité écologique des aliments
Ovutre la réalisation d’un écobilan des denrées

biologiques se concentre souvent sur 1'utilisation
des terres et le rendement. Les rendements de l'agri-
culture biologique étant généralement inférieurs a
ceux de l'agriculture conventionnelle!""), des études
prédisent qu'une conversion a grande échelle a
I'agriculture biologique entrainerait des pénuries
alimentaires ou nécessiterait des terres agricoles
supplémentaires pour répondre aux niveaux de
consommation actuels. Toutefois, cela ne serait le
cas que si les habitudes de consommation de la
population ne changeaient pas. Si la conversion a
l'agriculture biologique s’accompagne d’une réduc-
tion de la consommation de protéines animales et
d’une diminution du gaspillage alimentaire, l'agri-
culture biologique présente clairement des avan-
tages écologiques!'> "¢l,

Si l'agriculture biologique était pratiquée a
grande échelle, ses rotations culturales plus diver-
sifiées!"”! se traduiraient par une diminution du
blé, du riz et du mais et par une augmentation des
céréales secondaires telles que 1'épeautre, 'avoine,
le millet et I'orge ainsi que des légumes secs dans
l'assiette!""®l. Il en résulterait une alimentation plus
équilibrée, largement conforme aux directives sani-
taires actuelles!"".

alimentaires, les exploitations agricoles et les
entreprises de transformation peuvent également
étre évaluées dans leur ensemble. Les aspects
écologiques, sociaux et économiques pris en
compte dans |'évaluation ainsi que la gouver-
nance fournissent une approche holistique pour
évaluer les performances en matiére de durabili-
té des entreprises agroalimentaires. Les directives
SAFA de la FAO (Sustainability Assessment of
Food and Agriculture Systems) fournissent des
normes reconnues au niveau international et un
langage commun pour les outils d’évaluation!l.
L'outil SMART développé par le FiBL est basé sur
ces directives (voir https://www.sustainable-food-
systems.com/smart-methode/).

=

18 A

i Ik

La pratique de I'agriculture biologique & grande échelle se traduirait par une alimentation diversifiée avec un apport calorique adapté aux
besoins et une part modérée de produits d'origine animale
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Vers un systéme alimentaire plus durable

Notre alimentation a un fort impact sur I'environne-
ment, de la production agricole a la consommation
en passant par la transformation, le commerce et le
transport. Cependant, si notre régime alimentaire
affecte notre environnement, il joue également un
role central dans notre bien-étre et notre santé. Voila
pourquoi la recherche étudie les moyens d’assurer
un approvisionnement en aliments sains qui soit le
plus respectueux possible de l'environnement, du
champ a l'assiette.

Stratégies pour
un systéme alimentaire durable

Pour rendre notre systeme alimentaire plus durable
en termes d’utilisation des ressources et d'impact
environnemental, en principe, trois stratégies
peuvent étre envisagées: une stratégie de consom-
mation, une stratégie de production et une stratégie
circulaire.

¢ La stratégie de consommation vise a modifier
les habitudes de consommation des gens afin
qu’ils préferent les produits ayant un impact
moindre sur 'environnement.

* La stratégie de production vise a produire les
aliments d’'une maniére plus respectueuse de
I'environnement.

* La stratégie circulaire vise des cycles de la bio-
masse et des nutriments fermés ainsi qu'une ré-
partition circonspecte des ressources en terres et
en biomasse sur I'ensemble du systeme alimen-
taire. Cette approche combine des aspects de la
stratégie de consommation et de la stratégie de
production.

L'eutrophisation, la perte de biodiversité et le changement
climatique sont quelques-uns des problémes environnementaux
auxquels la production alimentaire contribue. Un régime
adapté peut contribuer & un systéme alimentaire plus durable.

Figure 23: Comparaison entre le régime alimentaire recommandé et le régime actuel

Quantités journaliéres recommandées

Quantités journaliéres réelles

Sucreries, snacks salés,

alcool

peu Graisses animales ajoutées 3 fois supérieur a la normale
25¢g Huiles végétales ajoutées 12¢g
1 portion Viande, poisson, ceufs, tofu
3 portions Lait, yaourt, fromage
3 portions Produits céréaliers, pommes de terre
5 portions Fruits, légumes 3,3 portions
o Boissons pauvres :
1 a2 litres 1,7 litre

en calories

Source 2]

Les recommandations de la Société suisse de nutrition (SSN) pour couvrir les besoins journaliers en nutriments (& gauche) différent sensible-
ment des habitudes alimentaires actuelles des Suisses (& droite). Par rapport aux recommandations, on consomme aujourd’hui beaucoup

moins de fruits et de [égumes, de céréales et de pommes de terre, de produits laitiers et de graisses végétales. A l'inverse, on consomme
trop de viande, de poisson, d’ceufs et de tofu, de graisses animales, de sucreries, d'aliments salés et d’alcool.
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Systeme alimentaire circulaire:

un modéle pour I’avenir?

La stratégie circulaire vise a adapter les modes de
production en tenant compte des ressources dis-
ponibles. Par exemple, les animaux devraient étre
nourris principalement avec des sous-produits et
des déchets, afin de réduire autant que possible la
concurrence entre les animaux et les étres humains
dans la production d’aliments pour animaux et
de denrées alimentaires, respectivement, et, par
conséquent, le besoin en ressources (les terres
arables, etc.). Les sous-produits sont par exemple
le petit-lait, issu de la production de fromage, et
les dréches, résultant de la production de biére. Les
prairies permanentes constituent la source d’ali-
mentation naturelle des animaux de paturage. Une
utilisation adaptée au site des prairies et paturages
permanents contribue a la préservation d’un pay-
sage cultivé diversifié et rend les terres marginales
utilisables pour la production alimentaire.

Figure 24: Le systéme alimentaire circulaire q

Si nous devions nourrir les animaux uniquement
avec des sous-produits, des déchets et de I'herbe,
nous devrions réduire considérablement le cheptel
en Suisse: de 10 % pour les vaches, de 80 % pour les
porcs et de 74 % pour la volaille'?%. Actuellement,
les sous-produits et les déchets ne représentent
qu’environ 10 a 20 % de l'alimentation des animaux
de rente!'?). Le changement de l'alimentation ani-
male nécessiterait une réduction significative de la
consommation d’aliments d’origine animale. Les
premieres analyses pour la Suisse montrent qu'une
stratégie alimentaire circulaire apporterait de nom-
breux avantages pour l'environnement!'??, a savoir:
* une réduction des émissions de gaz a effet de
serre;
» une réduction de l'utilisation des terres;
¢ une réduction du risque de pertes de biodiver-
sité;
¢ une réduction de I'eutrophisation des eaux.

Aliments d’origine animale

A

- Déchets alimentaires
Sous-produits
Résidus de culture
Aliments

d’origine végétale

Compost

Y

e

i/a
/

La représentation schéma-
tique de la stratégie alimen-
taire circulaire montre
comment les sous-produits et
les déchets de notre systéme
alimentaire peuvent étre
recyclés pour fermer les cycles
de la biomasse et des nutri-
ments. Une stratégie alimentaire

circulaire vise & adapter nos

modes de consommation et de pro-
duction aux ressources disponibles.

Source [12¢]
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Encadré 18: Contribution de I’AB & une
stratégie alimentaire circulaire

La prise en compte des cycles des nutriments et
des processus naturels étant I'un des principes
directeurs de I'agriculture biologique, cette
derniére peut servir de source d’innovation pour
I'ensemble du secteur agricole!'?®!. L'exclusion
des engrais minéraux dans |'agriculture biolo-
gique, par exemple, conduit & une utilisation
plus efficace des engrais de recyclage tels que
les engrais de ferme et le compost de déchets
verts. A son tour, la limitation de la part d’ali-
ments concentrés & base de céréales et de soja
a 40 % (ordonnance suisse sur |'agriculture
biologique) ou & 10% (directives de Bio Suisse)
dans la ration annuelle des ruminants favorise
une alimentation des ruminants adaptée & leur
espéce et une utilisation durable des prairies
permanentes.

Comment la stratégie circulaire peut-elle étre
mise en ceuvre dans le systéme alimentaire?

Une étude ayant suscité un vif intérét a permis
d’élaborer des recommandations nutritionnelles
mondiales de référence compatibles avec les quan-
tités d’aliments d’origine animale produites par

un systéme alimentaire circulaire!'?!. Selon I'étude,
I'humanité devrait se nourrir essentiellement de
produits d’origine végétale, y compris les légumes,
les fruits, les produits céréaliers complets, les huiles
végétales et les sources de protéines végétales telles
que les légumes secs (voir également la Figure 25).
La proportion d’aliments d’origine animale dans
les recommandations nutritionnelles de 1'’étude est
beaucoup plus faible par rapport aux recommanda-
tions de la Société suisse de nutrition.

Un changement aussi fondamental des habitu-
des alimentaires nécessite une coordination et une
réorientation de tous les domaines du systeme ali-
mentaire, de la production a la consommation. I
s’agit notamment de réorienter les stratégies d’ali-
mentation et de sélection des animaux de rente, de
valoriser les déchets, les sous-produits et 1'herbe,
ainsi que de prendre davantage en considération les
sources de protéines végétales dans la production
d’aliments riches en protéines.

Dans le secteur du commerce, la limitation de la
publicité et des promotions pour les produits moins
durables pourrait contribuer a modifier le compor-
tement d’achat des consommatrices et consomma-
teurs. Ces derniers peuvent, a leur tour, contribuer
de maniére significative au changement de systeme
en modifiant leur régime alimentaire pour privilé-
gier les aliments d’origine végétale.

Figure 25: L'assiette santé planétaire: un régime de référence pour les adultes

L'assiette santé planétaire est basée
sur les recommandations nutrition-
nelles de référence de Willett
et al.l'?4 Ce régime est com-
posé pour moitié de fruits et

de légumes et pour moitié de
céréales complétes, de pro-
téines végétales (légumes

secs, comme les haricots et

les lentilles, et noix), d’huiles
végétales insaturées, de
quantités modestes de viande

et de produits laitiers, et de
quelques sucres ajoutés et
légumes féculents. Le régime

est flexible et peut étre adapté

en fonction des besoins nutrition-
nels, des préférences personnelles
et des traditions culturelles. Ce régime

alimentaire n’est pas seulement sain, il

protége également |'environnement.

Source:

Légumes <
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Références

Bases légales

Réglements européens

a.

b.

REGLEMENT (CE) n° 834/2007
(Reglement sur l'agriculture biologique)
REGLEMENT (UE) n° 2018/848
(Reglement sur I'agriculture biologique)

. REGLEMENT (CE) n° 889/2008

(Modalités d’application)

. REGLEMENT (CE) n° 1333/2008

(Additifs alimentaires)

. REGLEMENT (CE) n° 178/2002

(Sécurité des denrées alimentaires)
REGLEMENT (UE) n° 2017/625

(Controles pour assurer le respect de la 1égis-
lation alimentaire et de la législation relative
aux aliments pour animaux ainsi que des regles
relatives a la santé et au bien-étre des animaux,
a la santé des végétaux et aux produits phyto-
pharmaceutiques)

. REGLEMENT (CE) n° 1935/2004

(Matériaux destinés a entrer en contact avec des
denrées alimentaires)

. REGLEMENT D’EXECUTION (UE) n° 931/2011

(Exigences de tragabilité en ce qui concerne les
denrées alimentaires d’origine animale)
REGLEMENT D’EXECUTION (UE) n° 208/2013
(Exigences en matiere de tragabilité pour les
germes et les graines destinées a la production
de germes)

Législation suisse

J-

Ordonnance sur l'agriculture biologique et la
désignation des produits et des denrées alimen-
taires biologiques RS 910.18 (Ordonnance sur
I'agriculture biologique)

. Ordonnance du DEFR sur l'agriculture biolo-

gique RS 910.181

Ordonnance du DFI sur les matériaux et objets
destinés a entrer en contact avec les denrées
alimentaires RS 817.023.21 (Ordonnance sur les
matériaux et objets)

m.Ordonnance sur les denrées alimentaires et les

objets usuels RS 817.02 (ODAIOUs)

. Loi fédérale sur les denrées alimentaires et les

objets usuels RS 817.0 (LDAI)

. Instructions de 1'Office fédéral de l'agriculture

(OFAG) du 20 décembre 2019 concernant les
constats de résidus dans la production biolo-
gique

www.blw.admin.ch > Instruments > Agricultu-
re biologique

Directives de droit privé

p-

IFOAM Norms for Organic Production and
Processing: ifoam.bio > Our Work > Standards
& Certification > Organic Guarantee System of
IFOAM

. Cahier des charges de Bio Suisse:

www .bio-suisse.ch > Transformateurs et com-
mercants > Cahier des charges & Reglements
Directives de Bioland: www.bioland.de >
Uber Bioland > Dafiir steht Bioland > Unsere
Richtlinien

Cahier des charges de Naturland:

www naturland.de > Cahier des charges

Soil Association Standards:
www.soilassociation.org > Our Standards >
Read our Organic Standards

. Cahier des charges de Demeter:

www.demeter.net > Certification > Demeter
Standard

. Directives de Bio Austria: www.bio-austria.

at > Biobduerin Biobauer > Beratung/Bildung
> Richtlinien > BIO AUSTRIA-Produktions-
richtlinien

.Cahiers des charges de Nature et Progres:

www.natureetprogres.org > La mention Nature
& Progres > Les Cahiers des charges

. Cahier des charges de Biocohérence:

www.biocoherence.fr > Téléchargements >
Le cahier des charges
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