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| ntroduction

D’ apres les citoyens, le dével oppement durable est |” application de nouveaux principes
d  organisation sociale et technique nous permettant de nous développer sans entraver les
possibilités de dével oppement des générations futures. Peut-on dire, suivant cette conception,
que tous les procédés utilisés dans le domaine alimentaire sont fidéles ala définition donnée
ci-dessus ?

La premiére partie de ce dossier abordera le theme de |’ agriculture biologique. Nous
allons dans un premier temps expliquer ce qu’ est I agriculture biologique puis nous
montrerons ses limites et le dernier point abordé concernera les instituts et organismes qui
sont dédiés a cette agriculture.

Dans une deuxiéme partie, nous nous intéresserons aux Organismes Génétiquement
Modifiés, appelés plus couramment OGM. Souvent, on se demande ce que I’ on a dans nos
assiettes. Si nous mangeons un aliment génétiquement modifié ou non. Pour cela, nous alons
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présenter lafacon de créer un OGM et auss expliquer les avantages et les risques d' une telle
nourriture afin d' évaluer si leur qualité est optimale.

Dans une derniére partie, nous étudierons les nouveaux aliments. Qu'appelle-ton
nouvel aliment? Justement, ceux-ci envahissent notre quotidien. Mais quels sont ces aliments,
comment peut-on les différencier des autres? Ou encore, sont-ils sirs? Sont-ils reconnus dans
les différentes | égislations francai ses, européennes ou étasuniennes? Toutes les réponses a ces
guestions vont étre développées lors de ce projet.
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L"agriculture biologique

|. Leprincipedel agriculture biologique :
a Qu' est-ce que I’ agriculture biologigue ? Qu’ appelle t’on un
produit biologique ?

L’ agriculture biologique est une agriculture basée sur la gestion rationnelle de la
fraction du sol, dans le respect des cycles biologiques et de I’ environnement, tenant compte
des connai ssances en écologie pour une production de qualité, équilibrée, plus autonome, plus
économe et non polluant.

Elle exclut I'usage de pesticides de synthese, d'engrais chimiques ou solubles, dOGM,
et se distingue par le refus du productivisme qui est dangereux pour le maintien des
ressources naturelles, mais elle utilise des pratiques spécifiques de production (emplois
d'engrais verts, lutte naturelle contre les parasites...), ainsi g’ une liste positive et limitée de
produits de fertilisation, de traitement, de stockage et de conservation.

Elle est fondée sur des notions précises :

Lesystéme: il S agit de fonctionner avec tout I’ écosystéme air-eau-sol-plantes-animaux sans
le forcer, et non de nourrir directement la plante.

Respect des éléments naturels : Les animaux sont nourris avec des éléments naturels tels
que de I’ herbe, et non avec des concentrés contenant des sous-produits animaux.

L’ agriculture biologique est actuellement en plein développement et comprend tout un
éventail de techniques qui vont de |’ agriculture biologique intensive a des pratiques agricoles
basées sur une vision plus exclusive et plus proche de la nature, comme |’ agriculture
biodynamique.

Un produit biologique est soit un produit agricole, soit une denrée w
alimentaire issus de I'agriculture biologique. Le logo national AB, marque
collective de certification du ministére de I’ agriculture, permet d’ identifier les B
produits biologiques et garantit le respect des cahiers des charges bio. T

b. Les principes de la production
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La production et la préparation des produits issus de I'Agriculture Biologique sont basées
sur un certain nombre de principes et d'idées.

» Produire, en quantité suffisante, des aliments, des fibres et d’ autres produits de grande
qualité.

» Travailler en compatibilité avec les cycles naturels et les systémes vivants au travers
de laterre, des plantes et des animaux dans tout le systéme de production.

» Reconnditre, plus largement, I'impact socia et écologique de |'agriculture biologique
et la préparation de ses produits.

» Maintenir et améliorer lafertilité along terme et |’ activité biologique des sols en
utilisant des méthodes cultural es, biologiques et mécaniques adaptées.

* Maintenir et encourager la biodiversité agricole et naturelle sur et autour de laferme,
au travers de systemes de production durables et de la protection des habitats de la
faune et delaflore sauvages.

» Maintenir et conserver ladiversité génétique par |’ attention portée ala gestion des
ressources génétiques de laferme.

* Promouvoir I'utilisation responsable et |a conservation de |'eau et de toute vie
aguatique.

» Ultiliser autant que possible les ressources renouvel ables dans |es systemes de
production et de préparation et éviter la pollution et le gachis.

» Favoriser laproduction et la distribution locales et régionales.

» Créer un équilibre entre les productions végétales et animales.

» Fournir aux animaux des conditions de vie qui leur permettent d’ exprimer |les aspects
fondamentaux de leur comportement naturel.

» Ultiliser les matériaux d’ emballage biodégradables, recyclables et recyclés.

» Fournir atous ceux qui sont engagés dans la production et la préparation biologiques
une qualité de vie qui satisfasse leurs besoins fondamentaux au travers d’ un
environnement de travail sain et sir.

» Soutenir I’ établissement d une filiere de production, de préparation et de distribution
qui soit dans son ensemble alafois socialement juste et écol ogiquement responsable.

» Reconnaitre |I'importance de protéger et d’ apprendre des connaissances indigenes et
des systemes paysans traditionnels.

C. Les principes agronomiques

L’ agriculture biologique repose également sur des principes agronomiques precis :
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» Fertilisation : le sol est un milieu vivant ; lafertilité et I’ activité biologique du sol
doivent étre maintenues ou augmenteées :
- Culture de légumineuses, d engrais vert dans le cadre d’ une rotation longue
- Incorporation de matiére organique (compost, effluents d’ élevage provenant de la
production animale biologique, etc.)

» Désherbage : de nombreuses techniques permettent de lutter contre les adventices
(mauvaises herbes):
- Larotation des cultures, qui casse le cycle des adventices
- Lapréparation du sol avant le semis: labour, faux semis
- Le désherbage mécanique (herse étrille, binage, etc.)

* Lutte contreles maladies et lesravageurs :

- Connaissance des parasites et de leur biologie

- Rotation des cultures

- Choix des variétés (résistance aux maladies)

- Mesures pour favoriser les auxiliaires (taille des parcelles, haies, etc.)

- Densité de semis, date de semis, fertilisation azotée raisonnée, etc.

- Lutte directe : trés peu de produits sont autorisés en agriculture biologique.
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LA ROTATION LONGUE DES L’AMENAGEMENT DESPARCELLES
CULTURESLA BASE DE FORTEMENT RECOMMANDE
L’AGROBIOLOGIE

* || contribue fortement a:

* Elle contribue fortement a: Lamaitrise des maladies et des ravageurs
La maitrise des adventices Favoriser labiodiversité

Laprévention contre les maladies et les Favoriser lesauxiliaires

ravageurs

Lagestion optimisée de lafertilisation o
* || consistea:

Limiter lataille des parcelles
* Elle consiste ainter caler différentes Ré-introduire haies et bandes enherbées
cultures:
Cultures de printemps/cultures d hiver
Cultures « nettoyantes »/cultures
« salissantes »
L égumineuses/cultures exigeantes en azote

|l. Lalégidation francaise
a Laréglementation

L es principes de |'agriculture biologique ont été introduits en France apres la Seconde
Guerre Mondiale, mais sa premiére officialisation remonte alaloi d'orientation agricole
(LOA) de 1980, cdle-ci fixe les conditions d' homol ogation des cahiers des charges et précise
les substances pouvant étre utilisés dans la production, la conservation et latransformation
des produits agricoles.

Leterme " agriculture biologique " apparait en 1991 dans un réglement européen qui
reconnait officiellement ce mode de production (réglement CEE du Conseil n°2092/91 du 24
juin 1991 pour les productions végétales). Pour |’ application de ce régelemnt un guide de
lecture « Productions végétales » a été redige a |’ intention des organismes certificateurs et de
tous les opérateurs en agriculture biologique.

En ao(t 1999 les ministres européens de I’ agriculture adoptent e réglement concernant
lesregles relatives ala production, I’ éiquetage et | inspection en matiere d’ élevage
(Reglement n° 1804/1999).Ce reglement compléte celui de 1991, les régles de base sont
notamment |’ interdiction d’ utiliser des engrais chimiques, des pesticides ou herbicides de
synthése et des organismes genétiquement modifiés.
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Les produits issus de |’ agriculture biol ogique bénéficient de marques et de logos protégés au
niveau européen.

Lors de lacommission d’ aolt 2003, le reglement n°1452/2003 concernant les
dispositions relatives al'approvisionnement en semences et matériels de reproduction
végétative en mode de production biologique est entré en vigueur.

En ce qui concerne les produits biologiques, pour étre reconnus comme "biologiques” ils
doivent :

e soit provenir de pays tiers dont la réglementation a été évaluée comme équivalente par
laCommission : actuellement six pays dont laliste et les produits concernés figurent
dans |e reglement (CEE) n° 94/92 consolidé au 29 juin 2006,

» soit avoir obtenu une autorisation d'importation délivrée par le ministere compétent
d'un Etat membre. Dans les deux cas, les produits doivent, lors de leur dédouanement,
étre présentés avec un certificat original de contrdle émis par I'autorité ou I'organisme
de contréle compétent, tel que décrit dans le reglement (CE) n° 1788/2001, en
application depuis le ler novembre 2002. L'importateur doit étre contrdlé par un
organisme certificateur agréé et doit notifier son activité al'Agence Bio.

L es nouvelles procédures d'examen des demandes d'autorisation a commercialiser des
produits de I'agriculture biologique en provenance de pays tiers ont fait I'objet d'une
publication d'un décret au Journa officiel (Décret n°2004-892 du 26 ao(t 2004 relatif aux
procédures d'examen des demandes d'autorisation a commercialiser des produits de
I'agriculture biologique en provenance de paystiers).

Actuellement un plan d action pour favoriser le développement des modes de
production biologique est en cours d’ éaboration par la Commission européenne, cependant
les acteurs concernés, a savoir les agriculteurs, les vendeurs et |la Fédération Nationale des
Agriculteurs biologiques, sont majoritairement contre pour |es raisons suivantes :

» Pasde véritable consultation des opérateurs de |'agriculture biologique et des
consommateurs, vote en catimini et en urgence qui empéchera toute expression
citoyenne.
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 Elles approprie les régles de |’ agriculture biologique au détriment des Etats membres
et du Parlement européen mais surtout des producteurs et des consommateurs.

» Texteflou et inachevé : pas de régles de production détaillée.

» Lesprincipes et les objectifs définis comme étant ceux de I’ agriculture biologiques
sont confus, incomplets et méme parfois scandaleux (ex : utilisation de produits
chimiques et contamination OGM acceptés).

« Tout eninterdisant aux Etats Membres de faire mieux que la régle européenne, ce
projet leur permet de faire moins, au travers d’ une flexibilité « négative » tres mal
cadrée. C'est lafin d’ une réglementation européenne permettant une harmonisation
autour d’un socle commun.
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Organismes certificateurs agréés

ACLAVE

56 Rue R. SALENGRO - Bd Réaumur -
85013 La Roche-sur-Y on Cedex

Tél.: 0251051492 - Fax : 0251 36 84 63

AGRocE RT

‘Ecocert

BP 47 - 32600 L'lde Jourdain
Tél.: 056207 34 24 - Fax : 0562 07 11 67

~ :LE:

Crgamsme Canificzeur

ase

Ulase

Immeuble Ecureuil - Place du champs de mars - BP 68 —
26270 Loriol sur Dréme

Té.:0475611300- Fax: 0475856212

Cortipag

Tél. :01 5357 48 60 - Fax : 01 53 57 48 65
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b. Le controle

Le contréle des conditions de production, de transformation et d'importation est réalisé
par des organismes certificateurs. Ceux-ci sont agréés par les pouvoirs publics francais sur la
base de criteres d'indépendance, dimpartialite, d'efficacité et de compétence. L 'agrément
officiel est précédé par une accréditation délivrée par le Comité Francais d'Accréditation
(COFRAC).

c. Cahier des charges rigoureux

Les réglementations utilisent des cahiers de charges rigoureux :
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* Un cadreréglementairefort :
- Pas de produits chimiques de synthese
- Des produits de fertilisation limités et spécifiques (engrais verts, engrais
organique, cCompost, ...

- Des méthodes préventives avant tout
- Des parcelles isolées et bien identifiées
- Des moyens de récolte et de stockage séparés
- Une période de conversion arespecter (exemple : il faut conduire des cultures de
céréales 2 ans en bio avant de pouvoir les commercialiser sous |'appellation 'AB')

» Descontrolesrigoureux :
- Les contrdles sont effectués par un organisme certificateur indépendant et agréé
- Apresle ler controle, transmission du rapport aun comité de professionnels pour
I'attribution de la certification
- Ensuite, contrdle annuel programme et contrdles inopinés en complément

» Lesétapes pour convertir son exploitation :
- Etudier les pratiques a mettre en cauvre lors du passage al'A.B.
- Evaluer les conségquences techniques et économiques de ces changements
- Engager les démarches administratives pour la certification et I'obtention d'aides
financiéres (exemple: C.A.D.)
- Respecter le cahier des charges

[1l. L’agriculture biologique et I’ agriculture conventionnelle

Contrairement a ce que I’ on peut penser |’ opposition entre ces deux types d’ agriculture n’ est
passi radicae:
» Cahier descharges:

Le cahier des charges de |’ agriculture biologique préconise un certain nombre de
mesures de gestion qui sont également applicable al’ agriculture classique, telles que la
rotation des cultures ou encore le délai minimum d’ abattage des animaux.

e Lesproduitschimiques:

L es produits chimiques de sont pas totalement interdit, leur utilisation est seulement
restreinte, en effet les pyréthrinoides et la roténone qui sont deux insecticides naturels
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tirés de végétaux sont autorisés casils sont biodégradable et moins nocif que la plupart

des insecticides issus de la pétrochimie .

Br

L es pyréthrinoides sont
similaires au pyrethre
HyC  CH, HC.  _-CH; naturel produit par les

CH
CF3 C|H . fleurs du chrysanthéme.
R 0 ~ e en
. | b
0\ g{l

Le nom Roténone vient du nom Roten du chimiste
qui aisolé cette molécule au Japon au début du
XXeéme siecle. C’ est une molécule organique,
naturellement produite par certaines plantes
tropicales

Technologies :

L’ agriculture biologique a permis de développer de nombreuses techniques et
technologies innovantes qui se diffusent aussi dans I’ agriculture productiviste et qui
possede des avantages :

- €elle supprime la plupart des nuisances liées aux pesticides que ce soit pour les

nappes phréatiques ou les eaux de surface, lafaune et I'hnomme ;

- enrelocalisant les productions et en recourant moins aux intrants, ellerevitalise le
tissu socio-économique local, crée des emplois, évite des flux de marchandises
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facteur d'effet de serre et diminue les infrastructures d'extraction de matieres
premiéres, infrastructures extrémement polluantes en général ;

- dleutilise beaucoup moins de matériaux issus de la pétrochimie et donc tend a
retarder le pic pétrolier ;

- dleesttresfavorable alabiodiversité;

- ellepermet de diminuer I'exode rural en améiorant laviabilité along terme des
exploitations et I'image des paysans;

- eleest un moyen de lutter contre |'érosion.

- selon une éude de la Cornell University de New Y ork, elle consomme 30%
d énergie en moins, moins d'eau et pas de pesticides pour des rendements
équivalents.

« Diffusion et production :

L’ agriculture biologique ne se diffuse que lentement dans le milieu agricole
professionnel et reste marginal, elle trouve la plupart de ses adeptes et défenseurs parmi
les néo-ruraux et les mouvements écologistes des villes. De plus elle est globalement 30 a
40% moins productive que |’ agriculture conventionnelle, cependant si |’ on supprimait le
gaspillage et que |’ on acceptait un régime moins riche en viande, |’ agriculture biologique
pourrait remplacer I’ agriculture conventionnelle et nourrir la population mondiale.

V. L’agriculture biologigue dans le monde

De nosjours, la production mondiale

Am. nord Am. sud 'Europe Afrique Asie | Dcéanie. dép les 26 millions d hectares -

14 B2 6.3 04 |07 |13

Surface cultivée bio par continent ( en millions d hectares) :
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1993 | 2002 | 2004

Surface (en millions ¢hay |08 |55 B3 Evolution de I agriculture biologique en Europe

Nombre d'exploitations| 35 030 160 458 1175 000

Pays Surface

ltalie |16 212 hal
UK 724 523 ha

| Allemagne | 698 678 ha
.Espagne .665055

\France  |517 965 ha
.Aunmhe IEBEDDDha
[Tehéquie |235 135 ha
|Sudde | 214 120 ha
| Danemark | 178 360 ha
[Fintand | 156 692 ha

Surface bio en Europe
bio /surface nationale)

e EnFrance:

Yhage

8%

4 22% |
i4,1%

l17% |
11 5%
\59% |
61% |
57% |
R

en 2003 et pourcentage (surface

La consommation d’ aliments biol ogiques a progressé de pres de 10% en moyenne par an
depuis 1999, pour représenter 1.56 milliards d’ euros en 2005, selon les derniers chiffres de
I’ Agence Bio. En 2005, le marché francais des produits alimentaires biologiques s élevait a
1.6 milliard d’ euros, le poste le plus important étant celui des fruits et [égumes, qui totalise
264 millions d'euros. Mais |’ ensembl e des produits vendus aux rayons crémerie représentent
eux-mémes 21% de la consommation des aliments bio.

Dans les années 80, la France représentait 40 % des la surface bio européenne,

aujourd’ hui elle ne représente plus que 8%

Selon une enquéte de I’ institut CSA, réalisée en 2005, pour I’ Agence francaise pour le

dével oppement et la promotion de |’ agriculture biologique :
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90% des francais estiment que les produits AB contribuent a préserver
I'environnement ;

« Prés d'un Francais sur deux (47 %) consomme des produits biologiques au moins
une fois par mois » et « plus d'un sur deux (56 %) se sent proche des valeurs bio ».

ils achetent leurs produits AB, pour 72% en grandes et moyennes surfaces,43% sur les
marchés, 29% en magasins spécialises, 22% aupreés d'artisans-commergants et 22%
directement alaferme;

lamajorité des consommateurs de produits AB habite dans les régions Tle-de-France et
celles du pourtour méditerranéen.
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* En Allemagne :

En ce qui concerne I’ Allemagne, il existe de nombreux labels qui ont chacun des cahiers des
charges trés différents

e Au Québec :
Au Québec seuls quelques agriculteurs se sont tournés vers ce type de production. Il existe

deux organismes de certification qui agissent officiellement : I’ organisme Québec Vrai et
Garantie bio/Ecocert.

e En Suisse:

En Suisse le label le plus connu est le Bourgeon Bio. Leurs productions seront controlées
uniquement par Bio.inspecta a partir de 1* janvier 2007, ce label est réputé pour étre un des
plus strict d’ Europe.

En 2006 environ 11% des exploitants agricoles sont certifiées « bio ».

B I o bio = .inspecta

V. Leslimitesdel agriculture biologique

IUT Robert Schuman Département Chimie



Projet tutoré : laqualité des aliments
L’ agriculture biologique
Aline Widloecher, Maité Collet, Aurélie Christophe

a Leslimites techniques

Malgré tout I'intérét de |’ agriculture biologique, notamment pour ce qui est des
résultats qualitatifs, larégularité et de I’ homogeénéité, les résultats techniques qui concernent
les rendements quantitatifs de la plupart des cultures biologiques sont inférieures a ceux de
I” agriculture conventionnelle.

De plus, I'agriculture bio élimine beaucoup de risques sanitaires induits par I’ usage de
certains intrants chimiques, mais elle introduit aussi des facteurs de risques liés a certaines
pratiques :

- I"interdiction des fongicides chimique entraine le risque de présence de mycotoxines
danslesaiments;

- I'emploi de fertilisants organique peut amener des germes pathogenes pour I'homme;
c'est vral aussi en agriculture classique ;

- I'emploi de médicaments homéopathiques doit étre subordonné a une vérification de leur
efficacité réelle, c'est pourquoi I'usage ne fait pas consensus parmi les agriculteurs bio.

- l'interdiction d'emploi de désherbant entraine parfois |'augmentation des travaux
culturaux d'ou une augmentation de la dépense énergétique par unité produite (en
contradiction parfois avec la notion de dével oppement durable).

b. Leslimites financiéres

L’ agriculture biologique est contrainte a réaliser sans cesse une recherche
d’amélioration qualitative par une recherche d alternatives aux comportements de
I’ agriculture productiviste, ceci grace a des expertises pluridisciplinaires et |e partage des
expériences.C’ est lamise en ceuvre concréete d’ une alternative pour les agriculteurs
productivistes qui sont soumis ala pression commerciales des firmes agro-pharmaceutiques et
des chambres d' agricultures.

Par ailleurs la culture biologigue a colté beaucoup d argent aux premiers agriculteurs
biologiques. En effet, contraints adevoir faire leurs preuves aupres des autres agriculteurs
désignés comme expert et de la FNSEA (Fédération National e des Syndicats d’ Exploitants
Agricoles), ils ne pouvaient bénéficier des aides agricoles et de certains préts.

Actuellement, les agriculteurs sont tenus de respecter un certains nombre de normes
environnementales de base, tel que le principe du pollueur-payeur, et ceci sans recevoir de
compensation financiere. Seules les agriculteurs souscrivant a des engagements qui vont au-
dela des bonnes pratiques agricoles peuvent prétendre & une rémunération.

De plus en 2006 chague état de I'union européenne choisit les modalités d'attribution des aides
de la politique agricole commune (PAC). La France a établi un systeme d'aide nouveau qui
doit fonctionner jusqu'en 2013. Elle a choisi de calculer pour chaque agriculteur le montant de
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ces aides en fonction de ses revenus moyens pendant les années 2000, 2001, 2002. || découle
de cette pratique délibérément choisie que les cultivateurs de céréales subventionnés alors a
350 euros I'hectare, vont percevoir des aides, tandis que les agriculteurs biologiques, mais
auss les éleveurs, de vaches laitieres ou bétail de boucherie, qui utilisent I'nerbe comme
fourrage, ne toucheront plus grand chose.

Ceux qui choisissent d'améiorer laqualité de I'eau et des produits agricoles sont ains
sanctionnes.

VI. Lesinstituts et organismes dediés al’ agriculture
biologique

ITAB : Institut technique de |’ agriculture biologique
Objectif : lacoordination de larecherche et I'appui aux actions techniques dans le
domaine de I'agriculture biologique.

FIBL : Forschunginstitut fir biologischen Landbau (Allemagne, Suisse et .
Autriche) = Institut de recherche pour I’ agriculture biologique FI Bl.
Objectif : promouvoir |'agriculture biologique au niveau international

FAO : Food and agriculture organization = Organisation des Nations unies pour
I"alimentation et |’ agriculture

Objectif : moderniser et aaméliorer les pratiques agricoles, forestieres et
halieutiques, et a garantir une bonne nutrition pour tous

FNSEA : Fédération national e d’ exploitants agricoles.

1
Objectif : assurer la sécurité alimentaire au consommateurs et tendre §1‘%_//3—-:’f-:-

vers |’ excellence résultant d’ une tradition, d’ un savoir faire et de signes de ISECAS

qualites. *I;’}’/’/ﬂ[ I

L
|

IFOAM : International Federation of Organic Agriculture Movements =

Fédération internationale des Mouvements de |’ agriculture biologique ’@ﬂM

Objectif : I’adoption au niveau mondiale d' un systéme
économique, écologique et sociale basé sur les principes de |’ agriculture
biologique
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I SOFAR : International Society of Organic Agriculture Research = Société

international e de recherche de I’ Agriculture Biologique m F A R
Objectif : promouvoir et supporter la recherche dans tous les domaines

de I’ agriculture biologique en facilitant la coopération dans larecherche, le

développement méthodol ogique, I’ éducation et I’ échange de connaissances.

Les Organismes Génétiguement
Modifiés

|. Définition et création
a. Définitions

Quand on cherche la définition du mot OGM, on nous dit d’abord qu'il s agit d’un Organisme
Génétiguement Modifié. Voici également quel ques autres définitions :

Au sein de I'Union européenne, un OGM est défini comme suit : « Un organisme
génétiquement modifié est un organisme (al'exception des étres humains) dont le matériel
génétique a éé modifié d'une maniére qui ne peut seffectuer naturellement par multiplication
et/ou par recombinaison. »

Dans une encyclopédie, on trouve la définition suivante : « Un organisme génétiquement
modifié ou OGM est un organisme dont le matériel génétique, c'est-a-dire I'identité de cet
organisme, a été modifié par génie génétique afin de modifier |'organisation de son
développement naturel. »
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Cette modification peut étre réalisée selon différentes techniques, en fonction du but
recherché. Dans le cas d'introduction de nouveaux géenes ou d'introduction de génes
endogénes modifiésin vitro, on parle de transgénese.

Le génie génétique est un ensemble de techniques, issues de |a biotechnologie, ayant pour
objet lamodification des génotypes, et donc des phénotypes, par transgénese. Cette

mani pulation permet aux cellules receveuses d'acquérir de nouvelles propriétés provenant
d'une espece différente.

Un OGM est donc un organisme vivant au sein duquel le matériel génétique a éé modifié. On
peut distinguer deux "classes' dOGM :

* |lesOGM naturels, dont le matériel génétique a été modifié sans intervention de
I'homme,

* lesOGM non naturels, dont le matériel génétique a été modifié par une intervention
humaine.

* Auseindecesdeux "classes’, on peut distinguer deux "sous-classes" :

* |lesOGM (qu'ils soient naturels ou créés par I'nomme) qui ont un matériel génétique
modifié par leurs propres genes (on parle d'origine endogéne, ces genes ayant muté
puis se sont transmis ou ont été transmis par |a méme espéece)

* lesOGM (quils soient naturels ou créés par I'nomme) qui ont un matériel génétique
modifié par des génes provenant d'especes différentes (on parle d'origine exogene, ces
genes se sont transmis ou ont été transmis par une espéce différente).

b. Création d un OGM

Maintenant que nous avons défini le terme OGM, nous allons nous intéresser a sa création,
autrement dit, sa fabrication qui se déroule en plusieurs étapes:

1- On commence par isoler la protéine d'intérét (celle dont on cherche a obtenir la
production). Une protéine est une suite d'acides aminés : on découpe celle-ci grace a des
enzymes dont on connait entre quels acides aminés elles coupent. Ensuite par I'intermédiaire
d'un traitement informatique, on retrouve la séquence des acides aminés de la protéine. On en
déduit la séquence d'/ADN responsabl e de la synthese de cette protéine gréce au code
génétique. Puis on la cherche dans le génome de |'organisme dans lequel on veut extraire le
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geéne d'intérét. Nous connaissons maintenant la sequence d'/ADN du gene d'intérét, il nous faut
maintenant |a récupérer.

2- On cultive les cellules qui possedent le gene d’ intérét puis on récupére I’ ADN |ui-
méme.Une fois|’ ADN en solution, on utilise la méthode dite de PCR (polymérase chain
reaction) pour multiplier le matériel génétique.

3- Ensuite, il faut récupérer le gene d'intérét, pour ce faire, on utilise des enzymes restrictives
judicieusement choisies. Cette enzyme localise une certaine sequences de nucl éotides sur
I'ADN : celle-ci est le plus souvent palindromique c'est a dire que les nucléotides sont dans le
méme ordre qu'on les lisent dans un sens ou dans |'autre. La scission au niveau de la molécule
d'/ADN obéit aun schéma précis :

(NENNINNANTENENTySNNENRRRE T

en noir I'ADN en la coupure enzymatique
en rouge la séguence reconnue par I'enzyme restrictive.

figure 1: schéma de scission de I'ADN par action enzymatique

Il apparait deux " bouts collants "
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figure 2: schéma del" ADN scindé en deux bouts collants

4- On obtient donc gene d'intérét avec deux bouts collants a ses extrémités. Ensuite, on
récupére un plasmide d'une bactérie en la faisant éclater gréce a une solution hypotonique. En
utilisant les mémes enzymes restrictives que pour |'extraction du géene d'intérét, on « ouvre »
ce plasmide et on extrait les genes pathol ogiques qu'on remplace par le géne d'intérét par
complémentarité des « bouts collants ». On modifie ce plasmide en rajoutant un promoteur et
deux traceurs en général un gene de résistance a un antibiotique et un autre qui permetera de
trier les plantes (ex : résistance aun herbicide).

On peut aussi éiminer les sequences inutiles et adapter les sequences du gene d'intérét en
fonction du végétal ciblé. En effet chague organisme n'utilise pas |es mémes séquences de
bases pour coder les acides aminés d'une protéine.

4.b-L’ étape suivante est d'introduire ce plasmide modifié dans une bactérie (Ie plus souvent
I" Escherichia coli). On dispose de deux méthodes.

-Lapremiere est I' électroporation qui consiste aouvrir laparoi de la bactérie par un choc
électrique afin que le plasmide soit intégré dans celle-ci.

-La seconde est e bombardement de bactéries par un canon a particules de microbilles de
tungsténe (1um de diametre) sur laguelle on enrobe le plasmide modifié.

Escherichia Coli
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5- On utilise I'éectroporation qui consiste aouvrir laparoi de la bactérie Escherichia coli par
un choc éectrique afin que le plasmide soit intégré dans celle-ci.

Ensuite, on place les bactéries en culture dans des boites de pétri pour les faire se multiplier
apres avoir introduit un antibiotique dans le milieu : seules les bactéries ayant intégré le
plasmide vont se multiplier permettant d'avoir une grande quantité du plasmide qui nous
intéresse.

6- L'étape suivante est soit d'introduire ce plasmide modifié dans une agro bactérie soit
dintroduire le plasmide modifié directement dans I'organisme cible, technique utilisée pour
les animaux et les plantes résistantes aux agro bactéries.

6a- Dans le premier cas on transfere le plasmide modifié de I'Escherichia coli a
I'Agrobacterium tumefaciens. On choisit I'Agrobacterium tumefaciens parce qu'elle est une
agro bactérie qui ala capacité de transmettre de I'ADN au génome de certaines plantes. Dans
lanature elle le fait pour son propre compte et cette capacité est tres utile pour transporter le
plasmide modifié.

Il'y atrois méthodes : selon le schéma de la page suivante :
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On introduit ensuite apres multiplication de I'agrobacterium tumefaciens un antibiotique
dans le milieu qui détruiratoutes les bactéries n'ayant pasintégre le plasmide modifié et
n'ayant pas donc de capacité de résistance al'antibiotique.

Ensuite on place en culture I'agrobacterium tumefaciens avec des protoplastes de la plante &
modifier. Ces protoplastes sont des cellules dont on a supprimé la paroi. Ce gene d'intérét
passe dans le noyau d'une cellule végétale et sintégre a son génome grace ala capacité de
I'agrobactérie a transmettre ses plasmides.

Le tissu végétal modifié est mis en culture. On obtient alors I'OGM souhaité.

Agrobacterium tumefaciens

6b- La deuxieme méthode est d'introduire directement le géne dans la cellule cible. On
['utilise pour les animaux et les plantes résistantes aux agro bactéries.

On dispose de deux méthodes.
-La premiére concerne les animauix uniquement : elle consiste aintroduire directement les
plasmides modifiés dans le noyau d'une cellule oauf par micro injection d'une solution
contenant de nombreux plasmides.
-La seconde est e bombardement de cellules (embryon, cellule cauf ou protoplastes) par un
canon a particules de microbilles d'or ou de tungsténe (1um de diamétre) enrobées de
plasmides modifiés.

7- 11 faut maintenant assurer le développement d'un individu complet a partir des cellules
modifiées.

Si on amodifié un protoplaste de cellule végétale, il faut le mettre en culture sur un milieu
spécifique (solution nutritive + facteur de croissance).

Si on amodifié un oauf animal, il faut le laisser se développer in vitro pour atteindre le stade
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embryon avant de I'implanter dans I'utérus d'une mere porteuse.

Si on amodifié un embryon, certaines cellules ont été modifiées d'autres pas : on obtient un
individu mosaique.

8-11 reste maintenant a sassurer que le matériel génétique est fonctionnel. Pour celaon
pulvérise les plantes avec un herbicide. Seul les plantes ayant intégrées correctement le gene
d'intérét (et par laméme occasion |e marqueur) survivent a ce traitement. Il reste plus que les
plantes génétiquement modifiées. Pour les animaux on recherche la protéine d'intérét.

1. Avantages et inconvénients des OGM
a Avantages des OGM pour |'agriculture

Latransgénése présente de nombreux avantages pour |'agriculture :
En premier lieu, elle permet I'obtention de nouvelles variétés plus performantes beaucoup plus

rapidement que par croisement biologique.

En second lieu, I'introduction de nouveaux genes dans le patrimoine d'une espéce peut lui
conférer une résistance a certaines maladies, notamment virales.

Enfin, I'utilisation de plantes génétiquement modifiées peut grandement faciliter le travail des
agriculteurs, notamment en ce qui concerne le traitement des champs.

Lafabrication de nouvelles variétés plus performantes:

L’amélioration d une espéce végétale s est faite jusque |a par I’ opération de croisements entre
deux variétés ayant des qualités différentes que I’ on veut conférer aleur descendance. Cette
descendance N’ est toutefois obtenue qu’ apres de nombreux croisements, la probabilité gu’ elle
ait lieu étant tresfaible. Ainsl, la création d’ une nouvelle variété de blé, de mai's ou encore de
betterave prend plusieurs dizaines d’ années selon la méthode traditionnelle. Latransgénese,

IUT Robert Schuman Département Chimie



Projet tutoré : laqualité des aliments

L’ agriculture biologique

Aline Widloecher, Maité Collet, Aurélie Christophe

beaucoup plus rapide, permet de diminuer considérablement ces délais.

Deplus, s on connait une variété presque parfaite, qui n’aqu’ une seule lacune, on peut, grace
alatransgénese, influer directement sur ce caractéere alors que par un croisement, on aurait
recombiné |e patrimoine génétique des deux « Parents », satisfaisant peut étre cette lacune
mai's en créant probablement de nombreuses autres...

Enfin, gréce alatransgénése, on peut aller chercher un gene « sain » chez une autre espece, ce
que le croisement n’aurait permis du fait de la barriére des espéces.

Obtention de nouvelles variétés

Méthode Par modification
Traditionnelle génétique

tomate n'ayant tomate n'ayant pas tomate n'ayant
qu'un défaut X ce défaut X qu'un défaut X

introduction du

erolssmient géne d'intérét

nouvelle variété POUVANT avoir nouvelle variété
integreé le nouveau caractére mais "eans défaut”
susceptible d'aveir de nouveaux
défauts suite i la recombinaison
des génes

IUT Robert Schuman Département Chimie



Projet tutoré : laqualité des aliments
L’ agriculture biologique
Aline Widloecher, Maité Collet, Aurélie Christophe

Amélioration desrécoltes grace aux OGM

Pour améliorer les récoltes tant sur laqualité que sur laquantité, il s'agit de lutter alafois
contre les maladies cryptogamiques (dues a des champignons) et contre les virus. En ce qui
concerne les maladies cryptogamiques, les méthodes les plus efficaces sont la désinfection des
outils, le brlage des bois de taille, la lutte chimique, I’ utilisation de plantes naturellement
résistantes. Alors que pour les virus, lalutte chimique n’est pas efficace puisqu’ils utilisent la
cellule pour se multiplier et que donc cette lutte perturberait le métabolisme de cette derniére.
On utilise donc aujourd'hui parfois des genes de résistance a des virus présents dans d’ autres
plantes qu’ on introduit dans les plantes a cultiver mais pour la plupart des infections, on ne
connait al’ heure actuelle aucune résistance « naturelle ».

D'autre part, il ne s'agit pas uniquement de produire plus mais de produire mieux. Aux
Etats Unis, en 1998, plus de 20% des essais sur |es plantes transgéniques concernaient les
OGM a caracteres qualitatifs. En effet, les OGM de "seconde génération” permettront
d'améliorer certaines caractéristiques des plantes :

* Qualité nutritionnelle : petits-pois contenant plus d'acides amineés essentiels, huile a
composition en acides gras modifiée...

* Qualité technologique : - pommes de terre absorbant moins de matieres grasses ala
Cuisson, tomates résistantes au transport...
- retard de la maturation des fruits et Iégumes pour qu'ils se conservent plus longtemps.

Traitement par un herbicidetotal :

L’introduction d’ un nouveau gene dans | e patrimoine d’ une plante peut lui conférer une
résistance aux herbicides. Cela est surtout intéressant dans le cas d’ herbicides totaux puisque
I’ on peut indifféremment traiter un champ sans affecter la plante cultivée. Cela présente bien
évidemment un tres gros avantage pour |’ agriculture mais celareste a nuancer puisque cette
application peut en méme temps présenter un danger plus ou moins important pour la sécurité
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alimentaire :

Chez une plante classique, ayant donc une résistance naturelle aux herbicides, ces derniers
sont éliminés par métabolisation ¢ est a dire transformation. Les récoltes ne contiennent alors
apriori pas de traces d’ herbicides. Lorsqu’ une plante est modifiée, deux cas de figure sont
possibles:

« Soit lacible del’ herbicide est modifiée et ne peut donc pas étre affectée par ce dernier.
Dans ce cas, la plante résiste al” herbicide mais ne possédant aucun moyen dele
métaboliser, I'intégre et il y adonc un risque que I’ herbicide s accumule dans les
récoltes comme ¢’ est |e cas pour les plantes résistantes au glyphosate (matiere active
de certains désherbants):

« Soit larésistance est due al’introduction d’ un gene de métabolisation bactérien et dans
ce cas, |I"herbicide sera éliminé. C’ est e cas pour les plantes transgéniques résistantes
aux herbicides déja utilisée dans certains pays comme par exemple les plantes
résistantes au glufosinate (matiere active de désherbants totaux) : cette fois les plantes
transforment |’ herbicide en un métabolite qui s'accumulera dans les récoltes mais cela
sans poser de probleme, celui ci étant inoffensif.
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mode de fonctionnement des désherbants totaux

chez une plante non modifiée

principe actif
enzyme du désherbant enzyme-cible inhibée
cible par substitution

site actif
modifié

principe actif
enzyme cible modifiée du désherbant

chez une plante modifiée

L es avantagesliés aux OGM peuvent étre plus smplement récapitulésen 1 paragraphe:
En effet, les plantes contenant des OGM peuvent :

- étre résistantes a certaines maladies ou a certains insectes, ce qui permet d'éviter ou de
réduire |'apport de pesticides, et donc de limiter |la consommation des produits chimiques en
agriculture ;

- étre plus résistantes a des milieux moins favorables et donc pouvoir se dével opper dans des
conditions de secheresse ou de salinité plus forte par exemple ;

- étre plus riches en certaines molécules, ce qui permet de les utiliser de fagon préventive ou a
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desfins thérapeutiques ;

- étre tolérantes & certains herbicides, ce qui permet donc des traitements plus simples et une
lutte plus efficace.

A l'avenir, les plantes génétiquement modifiées pourraient jouer un réle maeur dans le
domaine médical (obtention de molécules, de vaccins...), agronomique (résistance a la
sécheresse, aux maladies...), ou dans la dépollution des sols

b. Inconvénients et risques

1. environnement

Lafuitedesgenes:

L es transgénes pourraient se transmettre a d’ autres espéeces apparentées aux OGM poussant
spontanément, par e processus de la reproduction sexuelle. En effet, l1a reproduction sexuelle
s effectue habituellement entre plantes de la méme espéce mais une fertilisation
interspécifique peut se produire. Parfois, les hybrides issus d' un tel croisement sont fertiles et
assez vigoureux pour proliférer. Ainsi, le transfert de gene serait particuliérement génant
dans le cas de la transmission de genes de résistance a des herbicides aux mauvaises herbes !
Les genes étrangers n’ auraient pas pu étre acquis par les variétés sauvages sans le concours de
I"homme et leur conférent donc des caractéristiques dont nous n’ avons aucune expérience.
Certains scientifiques se demandent si les OGM ne risguent pas d’ altérer profondément les
écosystemes naturels. La probabilité de transfert de genes dépend de la répartition des especes
sauvages et de leur environnement agricole. Par exemple, le mai's posséde des parents
spontanés en Ameérique Centrale et pas en Europe, ou la variété transgénigue ne risque donc
pas de poser des problémes sur le plan de lafuite des génes. Plusieurs plantes transgéniques
largement cultivées en Europe ont des cousines sauvages, par exemple le colza. Ce probléme
a été sous-estime par les firmes commercialisant les OGM. 1l faut donc procéder a une
évaluation scientifique des risques de flux de génes des OGM. Pour cela, il convient de bien
étudier I écologie des especes sauvages. De plus, les risques de dissémination des genes de
certaines plantes transgéniques pourraient avoir des impacts non seulement sur

I’ environnement mais aussi sur la gestion agronomique et imposeraient aux agriculteurs des
contraintes pour la conduite des cultures.

Leseffetsnon désirés:

L es Plantes génétiquement modifiées en vue de leur donner une résistance naturelle aun
insecte peuvent affecter des insectes non visés par lamodification. C'est |e cas par exemple
pour les abeilles et le monarque qui, bien que non indésirables, sont @iminés par certaines
plantes génétiquement modifiées:
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L'impact sur le monarque:

récemment a été menée aux Etats Unis une expérience sur le monarque, papillon d'/Amérique
du Nord réputé pour sa beauté :

Des chenilles de ce papillon ont été nourries avec des feuilles artificiellement recouvertes de
pollen d' une variété de mais rendu résistant alapyrale par I’ introduction dans son génome

d’ un gene commandant la production d’ un insecticide. Ces chenilles ont connu une croissance
plus lente et une mortalité plus élevée que d’ autres nourries de feuilles recouvertes de pollen
de mai's non génétiquement modifié. L’ expérience adonc démontré le « danger » encouru par

le papillon.

L’ impact desOGM sur lesabellles:

Delaméme maniére, les OGM pourraient étre toxigques pour les abeilles qui lesvisitent. Il est
donc nécessaire de procéder a:

- L’ analyse des sécrétions des plantes transgéniques melliferes (par exemple le colza).
- L’ évaluation de I’ incidence d une éventuelle exposition aux produits des génes introduits
dans le génome de ces plantes sur la survie des abeilles et leur comportement de butinage.

2. santé

Lerisques des génes de résistance aux antibiotiques:

Les résistances aux antibiotiques chez les bactéries pathogenes pour I’ homme se répandent de
nos jours et constituent un probleme alarmant en médecine, amplifié par la sur prescription
des antibiotiques et leur utilisation dans |’ alimentation des animaux d’ élevage comme
promoteurs de croissance. On redoute que les plantes transgéniques n’ aggravent ce
phénomene. En effet, leur génome contient des genes bactériens de résistance aux
antibiotiques. Ces genes utilisés comme marqueurs de sélection sont des résidus de la
construction génétique et n’ ont aucune utilité dans la plante elle-méme. Ils pourraient étre
transférés, soit aux bactéries colonisant le tube digestif anima ou humain, soit aux bactéries
du sol, leur transmettant ainsi |e caractere de résistance a des antibiotiques majeurs,
allongeant ainsi laliste des antibiotiques devenus inefficaces. Par exemple I’ utilisation d’ un
géne de résistance al’ amikacine est préoccupante, car il s agit d' un antibiotique majeur, que
I’ on réserve a certaines infections humaines particuliérement difficiles atraiter... onimagine
les problemes si ce géne est transféré a d’ autres organismes responsables de ces maladies.
Bien qu’ un tel transfert génétique entre plantes et bactéries n’ait jamais été reproduit
expérimentalement, il reste possible selon plusieurs études.

Les effets sur la santé des désher bants totaux auxquels certaines plantes sont rendues
résistantes...
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Le Round Up, dont le principe actif est le glyphosate, détient déja le record des ventes dans le
monde. Il n'est pas nocif parait-il. A voir ... I’EEPA américaine (Environnemental Protection
Agency) le classe en 111, imposant un étiquetage "Danger or Caution”. De plus, dansle
Round UP il n'y apas que du glyphosate; il y aaussi quelgues excipients comme le POEA qui
est réputé trois fois plus toxique. On peut prévoir que lesindustriels et les scientifiques se
battront encore pendant des années pour convaincre de I'innocuité des risques du produit ;
comme pour les nitrates on devine qu'il y aura un intérét financier dans |'affaire et on adgjala
certitude que le Round Up afait des morts: au moins 9 japonais et 11 taiwanais, selon la
littérature scientifique disponible. Grace a une étude faite en 1993, on sait aussi quele
glyphosate est au troisieme rang des pesticides impliqués dans les maladies professionnelles
des agriculteurs.

L'accumulation de certains herbicides dansla chaine alimentaire:

- Latoxicité along terme des résidus d'herbicides peut saccumuler dans la chaine alimentaire.
En effet, lamgjorité des plantes transgéniques sont modifiées pour les rendre tol érantes a des
herbicides totaux. Lorsgu’ une plante est naturellement résistante a un herbicide, elle vale
métaboliser, ¢’ est adire le détruire compléetement et il n’en restera plus aucune trace. Mais
lorsgue la plante est rendue résistante a un herbicide, le probléme est en fait tout autre :

«  Soit ces plantes ont vu leur patrimoine génétique modifié au niveau de I’ enzyme
cible de I’ herbicide (probablement laforme du site actif a-t-elle é&é modifiée).
L’ herbicide ne peut donc plus agir sur la plante mais |le probleme réside dans le fait
que la plante est a ors incapable de métaboliser | herbicide et que celui-ci s accumule
dans les récoltes, notamment dans les zones de croissance et de réserve puisqu’il se
déplace de la méme maniére que les produits de la photosynthése. C’ est |e cas des
plantes résistantes au glyphosate comme par exemple le Round Up dont on connéit le
caractere mutagene et cancérigene ou le Basta dont |e caractere neurotoxique est
démontré.

« Soit larésistance est due al’introduction d' un gene de métabolisation bactérien et dans
ce cas, I herbicide seraéliminé. C'est e cas pour |es plantes transgéniques résistantes
aux herbicides déja utilisée dans certains pays comme par exemple les plantes
résistantes au glufosinate (matiére active de désherbants totaux) : cette fois les plantes
transforment I’ herbicide en un métabolite qui s'accumulera dans les récoltes. Mais se
pose aors un probleme d’homologation des herbicides totaux qui ne I’ éaient alors que
pour les bordures de chemin, n’ étant pas utilisés dans les champs. Cette ré
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homol ogation consiste en I’ évaluation des risques de résidus al’ intérieur des plantes
destinées ala consommation

Lesposiblesdérives:

Les plantes cultivées a des fins industrielles pourraient bien constituer un danger alimentaire
réel, car on envisagera forcément d’ en utiliser les résidus pour I’ alimentation animale. Sauf
mise en place effective de procédures adéquates de gestion du risgque, des produits chimiques
indésirables pourraient alors entrer dans la chaine alimentaire.

Une augmentation de la teneur en acide laurique de la viande ou du lait serait tres
préoccupante, car |’ acide laurique est un puissant stimulant de la production de cholestérol
chez I homme. L’ acide érucique est un toxique bien connu que | on a soigneusement cherche
afaire disparaitre des variétés courantes de colza. Aujourd’ hui, il est au contraire surexprimé
dans certaines variétés ou ses concentrations sont au moins 10 fois supérieures a celles des
variétés anciennes, parce qu'il est extrémement utile dans certaines activités industrielles.

Il faut savoir que le risque sera nettement plusimportant si I’ on fait pousser cote a cote des
culturesindustrielles et des plantes destinées al’ alimentation, qu’ elles soient classiques ou
génétiquement modifiées. Dans ces circonstances, I’ expression d’ un gene transféré
accidentellement et codant un composé non desting al’ alimentation pourrait avoir des effets
préoccupants

Letransfert de genes peut engendrer des conségquences involontaires dont en particulier le
transfert d’ allergenes, ou |’ apparition de nouveaux allergénes. Un soja transgénique,
contenant I’ albumine 2S, s est par exemple avéré avoir un fort potentiel alergénique,
comparable acelui delanoix du Brésil dont le gene est issu (dans une société américaine
Pioneer Hi Bred). |l en est de méme pour |a Beta-lactoglubine, un alergéne majeur du lait de
vache. || aété produit al’INRA de la Beta-lactoglubine recombinante dans une bactérie et il a
€té montré gqu’ elle possédait |es mémes propriétés allergéniques que la protéine extraite du
lait. Ce risgue doit-étre évalué bien que la procédure ne soit pas encore standardisée.

Lesrisquesliés aux OGM peuvent aussi étrerécapitulésen 1 ssmple paragraphe:
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Parmi les risgues que sont susceptibles de présenter les OGM, figurent notamment des risques
pour la santé humaine par toxicité ou allergénicité et des risques pour I'environnement comme
la déstabilisation de certains écosystémes.

Aussi, pour chague OGM nouveau, convient-il de vérifier qu'il ne présente ni risque pour la
santé, ni impact négatif sur I'environnement. En particulier, il faut étre certain que la
dissémination dans I'environnement des nouveaux genes introduits n'est pas susceptible de
provoquer de nuisance. A titre d'exemple, pour les OGM tolérants & un herbicide, il faut
sassurer que le gene de tolérance a I'herbicide ne se dissémine pas en rendant inefficace le
désherbant. Quant al'intervention sur le génome humain, elle reste interdite.

[1l. Procédures et prises de position

a Exemples

Les OGM présentent bien des avantages et des inconvénients sur I’ environnement comme sur
la santé. 1l existe un certain nombre de plantes génétiquement modifiées qui nous entourent
dans notre quotidien dont en voici quelques exemples classées dans un tableau récapitulatif de
leur caractéristiques :

Plantes transgéniques commercialisées ou en cours d'étude dans le monde

Banane : Résistance aux maladies, meilleure conservation, production de molécules spécifiques
Betterave : Résistance aux maladies, tolérance a un herbicide, production de molécules spécifiques
Blé: Tolérance a un herbicide, résistance aux maladies, modification de la teneur en amidon
Cacao : Résistance aux maladies

Café : Résistance aux insectes

Chou : Résistance aux insectes
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Résistance aux insectes, tolérance a un herbicide, modification de la composition en huile,
Colza: résistance aux champignons, variétés hybrides, production de molécules spécifiques (protéines,
enzymes, acides aminés, enrichi en béta caroténe)

Coton : Résistance aux insectes, tolérance a un herbicide, amélioration de la qualité des fibres

Diminution de la quantité de nitrate dans la plante, tolérance a un herbicide, résistance aux

Laitue : .
maladies
Mai Résistance aux insectes, tolérance a un herbicide, résistance aux maladies, modification de la
ais : .
teneur en protéines
Melon : Résistance aux maladies, meilleure conservation, tolérance a un herbicide
Oeillet : Coloration modifiée, fanage ralenti
Pomme de Résistance aux maladies, résistance aux insectes, tolérance a un herbicide, modification de la
terre : teneur en amidon

Bien que certains pays comme les Etats-Unis utilisent beaucoup de plantes génétiquement
modifiées, la France n’autorise la culture que de certaines de ces plantes comme le Coton, le
Mais, le Colza, le Soja et les @Eillets transgéniques. Ces plantes modifiées acquiérent alors de
nouvelles caractéristiques telles que la tolérance aux herbicides, la résistance aux insectes, la
stérilité ou encore la modification de la couleur d’ origine.

b. Procédure

Voici la procédurelégale en France qui tend a commer cialiser ou cultiver des OGM :

La réglementation existant aujourd'hui au sein de I'Union européenne et en France couvre toutes les utilisations
d’OGM, que ce soit en laboratoire ou en milieu ouvert, et tous les types d’'OGM (plantes, micro-organismes, etc.).

Exemple d'application du principe de précaution, la réglementation communautaire impose aux Etats membres le
respect d'une procédure d'autorisation fondée sur une évaluation au cas par cas des risques pour la santé et
I'environnement avant toute dissémination dans I'environnement ou mise sur le marché d'OGM (mais, soja, etc.)
ou de leurs dérivés alimentaires (farine de mais, Iécithine de soja, etc.).
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La réglementation assure, de I'amont a l'aval des filieres, l'information des consommateurs et des utilisateurs en
rendant obligatoire la tracabilité de la caractéristique transgénique ainsi que I'étiquetage pour tous les OGM et
leurs produits dérivés alimentaires. Les consommateurs et opérateurs peuvent ainsi exercer leur libre choix.

Le cadre communautaire relatif aux OGM a subi au cours des derniéres années de profondes modifications. Les
principaux instruments réglementaires sont aujourd’hui :

- la directive 90/219 modifiée par la directive 98/81 relative a l'utilisation confinée des micro-organismes
génétiqguement modifiés ;

- la directive 2001/18 relative a la dissémination volontaire d’'OGM dans I'environnement ;

- le reglement 1829/2003 relatif aux denrées alimentaires et aliments pour animaux génétiquement modifiés ;

- le réglement 1830/2003 relatif & la tragabilité et I'étiquetage des OGM et la tragabilité des produits destinés a
I'alimentation humaine ou animale produits & partir d'OGM ;

Ce cadre doit encore étre complété par la fixation de seuils d'étiquetage en cas de présence fortuite d'OGM
dans les lots de semences conventionnelles.

Au niveau national, le droit doit étre complété pour intégrer les nouvelles dispositions des directives
communautaires. Un projet de loi de transposition des directives 98/81/CE a été adopté en premiére lecture par
le Sénat en mars 2006. Il doit maintenant étre examiné par ’Assemblé nationale.

(Texte officiel tiré du site : ogm.gouv.fr)

A la demande de la France et d autres Etats membres, I'Union européenne a imposé que tous
les produits alimentaires contenant plus de 0,9% d'OGM ou de produits dérivées d OGM soient
étiquetés afin que les consommateurs puissent étre correctement informés et faire leur propre
choix. Tout consommateur est donc informé de la présence dOGM dans ses aliments.
Soucieux de la sensibilité de I'opinion publique, les industriels et les producteurs évitent le
recours a des OGM (approvisionnement aupres de filieres garantissant la non utilisation
d’OGM, modification des recettes afin de ne pas utiliser dingrédients susceptibles d’ étre
dérivés dOGM.). Ainsi les produits OGM sont extrémement rares en France dans les
linéaires mais font toujours I'objet d'une information compléte du consommateur.
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Par ailleurs, des produits issus dOGM sont utilisés dans I'alimentation animale. C'est en
particulier le cas des tourteaux de soja importés qui sont utilisés notamment dans I'élevage
bovin et porcin. Comme pour I’ alimentation humaine, des regles d’ étiquetage sont en place et
permettent aux utilisateurs d’ ére informés de la présence d OGM.

Lelait ou laviande d’un animal nourri avec des aliments génétiquement modifiés ne sont pas
étiquetés comme produits génétiqguement modifiés. A cet égard, il faut rappeler que les
données scientifigues dont nous disposons indiquent que la présence dOGM dans
I'alimentation animale ne modifie en rien les caractéristiques des produits animaux tels que la
viande, le lait et les caufs.
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|. Les nouveaux aliments et |es lois qui
regissent la qualité des aliments

|. Les nouveaux aliments

a. Définition
Un aliment nouveau est:

— une substance, y compris un micro-organisme, qui ne présente pas d'antécédents
d'innocuité comme aliment

— unaiment qui aété fabriqué, préparé, conservé ou emballé au moyen d'un procedé
qui n'a pas été appliqué auparavant al'aliment ou fait subir al'aliment un
changement majeur.

— diment dérivé d'un végétal, d'un animal ou d'un micro-organisme qui, ayant été
modifié génétiguement, selon le cas :présente des caracteres qui n‘avaient pas été
observés auparavant,
ne présente plus des caractéeres qui avaient été observés auparavant, présente un ou
plusieurs caractéres qui ne se trouvent plus dans les limites prévues pour ce
végétal, cet animal ou ce micro-organisme. (novel food)

Un changement majeur est un changement apporté a un aliment ala suite duquel, selon
I'expérience du fabricant ou la théorie généralement admise dans le domaine des sciences de
lanutrition et de I'alimentation, les propriétés de celui-ci se situent en dehors des variations
naturelles acceptables de I'aliment en ce qui atrait al'un ou I'autre des & éments suivants :

— laconception, lastructure, la qualité nutritive ou les effets physiol ogiques
généralement reconnus de |'aliment;

- lamaniére dont I'aliment est métabolisé par le corps humain;
I'innocuité générale, microbiol ogique ou chimique de I'aliment. (major change)
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a.

C.

b. Quelgues exemples de nouveaux aliments

— Lesédulcorants:

Le godt du sucre est un puissant stimulant de la consommation chez I’homme. Les
glucides les plus rencontrés sont le saccharose (le sucre blanc), le fructose, le glucose et le
lactose. Leurs saveurs sont |égérement différents mais ils induisent la perception du sucré
semblables. L'apport énergétique des aliments sucrés peut étre importante. L'industrie
alimentaire a dével oppé des substituts a la saveur sucrée et qui apportent un nombre de
caloriesinférieur aux glucides. Ces substituts ont été proposes aux consommateurs depuis
le début du 20éme siecle. Ils ont pour nom: acésulfam, cyclamates, aspartame, saccharine.
La saveur sucrée de ces édulcorants est beaucoup plus prononcée que celui des sucres
naturels(Tableau I). Il suffit d'une infime quantité dans un aliment ou une boisson pour
obtenir la saveur désirée sans pour autant augmenter les calories. Labénignité de ces
produits a été vérifiée. Les effets biol ogiques des édulcorants ont été scrupul eusement
étudiés et une autorisation de mise en marché pour utilisation par I'industrie alimentaire ou
par les consommateurs a été accordée pour chacun d'eux.

Structures moléculair es des molécules:

Saccharine:

Acesulfam K:
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Cyclamates:

Aspartame:

0

N™ Na“®

N
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Calcium cyclamate

Sodium cyclamate
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G
Hozc-CHZ-gH-d-NH-qH-CHE-Q
NE; o7 p.cm,

Tableau | — Pouvoir sucrant de plusieurs molécules en solution.(d'aprés Lemordant (1988))
Depuis, un nouvel édulcorant a été découvert, le sucralose (vendu sous e nom de Splenda
dans le commerce). Il posséde un pouvoir sucrant 500 a 600 fois plus élevé quele
saccharose, deux fois plus que la saccharine et quatre fois plus que I'aspartame.
CH,OH

al
¢H, 0. H

HO

CH,
1

2H H

Le sucralose est synthétiser par une chloration sélective du saccharose, par laquelle trois
des groupes hydroxy! du saccharose sont substitués par des atomes de chlore pour
produire du 1,6-dichloro-1,6-dideoxy-B-D-fructo-furanosy! 4-chloro-4-deoxy-x-D-
galactopyranoside.

— Lesallégés en matiére grasse:

« Lipides » est |le nom donné aux matieres grasses animales ou végétaes. Leslipides ou
corps gras sont des molécules insolubles dans |'eau, mais solubles dans les solvants

IUT Robert Schuman Département Chimie



Projet tutoré : laqualité des aliments

L’ agriculture biologique

Aline Widloecher, Maité Collet, Aurélie Christophe
organiques. Les cellules vivantes produisent un grand nombre de ces composés, dont la
plupart contiennent des acides gras ou des dérivés d'acides gras

L'ingestion de lipides en sur dose est I'une des causes possibles de I'obésité. 11s sont
impliqués dans I'hyperphagie et dans le stockage des réserves adipeuses corporelles.

I1s sont responsables de I'hyperphagie car les lipides améliorent latexture de certains
aliments, comme les glaces, les cremes,les chocolats...auxquelsils attribuent un caractére
onctueux, lisse, riche. Ils gjoutent de I'opacité a certains fromages et a certains produits
laitiers, ils contribuent & la stabilité et |atenue en bouche de I'aliment. De plus, les
aliments riches en lipides libéerent leurs ardmes de fagon prolongée ce qui aide a ouvrir
I'appétit. De plus, leslipides sont trés énergétiques (38 kJ par grammes). Ils sont le
deuxieme éément le plus important dans un aliment aprés |'eau ( I'ingestion d'un petit
volume d'aiments riches en lipides représente une énergie importante).

Leslipides favorisent aussi |'accumulation de graisses corporelles car I'énergie dérivée des
lipides alimentaires est plus convertie en masse graisseuse que |'énergie dérivée des
glucidesf SCHWARTZ et al., 1995].

Les experts en santé publique conseillent de réduire les apports en lipides de 30% par
rations.

De nouveaux produits sont apparus sur le marché, des produits allégés en lipides ( en
matieres grasses). Selon le Codex alimentarius, référence internationale, pour étre qualifié
d « allégé » un produit doit avoir une teneur en nutriments ou en caoriesinférieure d' au
moins 25% par rapport a un produit « normal ». L’ allégement concerne soit la
composition du produit (en matiéres grasses, en sucre...), soit savaleur calorique totale,
deux choses tout afait différentes. 0% de matiére grasse ne signifie pas 0% de calorie, et

IR L] CH-OH
[ y]

\J\ f \Eujlr;l i

inversement ; de méme, un produit « sans sucre » n’est pas O calorie...Certains existent
depuis de nombreuses années comme le lait qui est propose soit entier, soit demi-écrémé,
soit écrémé ou sans lactose ( le lactose est un sucre contenu dans le lait dont le pouvoir
sucrant est trés faible. Molécule de lactose
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Le procédé utilisé n'est donc pas de remplacer des matiéres grasses par un substitut
comme précédemment avec les édulcorants mais de les éliminer du produit. Mais dans ce
cas, le produit d'origine subit une certaine transformation de ses qualités organol eptiques (
Propriétés d'un produit pouvant étre appreécié par les sens ( toucher, godt, odorat) ) au
cours du processus d'élimination des graisses et cette transformation peut-étre mal
acceptée par le consommateur.

Pour remédier a ce probléme, des industriels ont mis au point des substituts de matiere
grasse qui restituent al'aliment une partie de ses qualités d'origines en particulier sa
texture. 1l y aplusieurs types de substituts. Ils sont soit d'origine glucidique, (fibres,
amidons modifiés, polydextrose, gommes, gels, pectine), soit d'origine protidique
(protéines de lait,de blé, gélatine, protéines de soja, etc...) ou encore d'origine lipidique
(émulsifiant, polyester de saccharose, huiles synthétiques et non digestibles...)

Letableau (tableau I1) suivant propose une liste de quelques substituant de lipides utilisés
dans I'industrie avec leur valeur énergétique. Ces substituts ne restituent pas les qualités
sensorielles des lipides mais contribuent a améliorer latexture et |'apparence des aliments
allégéstout en réduisant la valeur énergétique.

Substituts des matiéres grasses alimentaires Valeur énergétique (k)/g)

Produits tires des glucides

Amidons moditiés, dextrines, maltodextrines 13,9-16.8
Gommes et gels (cellulose, pectines, etc.) 0-13,9
Polydextrose (polymere d'amidon) 42
Fibres (avoine, pois, pomme, cellulose, betterave) 0-11,8

Produits tires des protides

Solides du lait et concentré de protéines de ble 13,0-17.2

Protéine de soja 11,3-14,3

Gelatine 15,1
Produits tirés des lipides

Emulsifiants 34,0-38,2

Huiles et lipides synthetiques 0

Polyester de saccharose 0
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— Les nouveaux additifs alimentaires:

On peut modifier la saveur d'un aliment en y gjoutant un agent qui modifiera son godt ou
satexture. Mais certains de ses agents apportent de I'énergie al'aliment comme le sucre
par exemple. D'autres agents modifient les qualités sensorielles sans modifier leur valeur
nutritionnelle.

Aujourd'hui, les additifs que I'on trouve dans I'alimentation sont dérivés de lahouille et du
pétrole, ou extraits de tissus animaux ou végétaux. Les principal es catégories sont:

- Lesadditifs naturels: issus du monde minéral, végétal ou
animal, ils ne sont pas sans risgues pour la santé.

- Lesadditifs synthétiques. Créer pour se substituer aux
substances naturelles plus onéreuses, ils peuvent étre
dangereux, notamment si leur fabrication exige des solvants qui
ne sont pas entiérement éliminés.

- Lesadditifs synthétiques. Non présent al'état naturel, ces
substances sont créées de toutes pieces

En Europe, ils sont répartis en 25 familles . Les principales familles sont, les colorants,
les conservateurs, les antioxydants ou antioxygenes, les émulsifiant et gélifiants, les
stabilisants, les arémes artificiels, les édulcorants, les exhausteurs de go(t, les acidulants.

Dans I'industrie, nombreux sont les fabricants a gjouter des agents afin de rendre
optimales les qualités sensorielles d'un produit.

c. Laqualité des nouveaux aliments.

— Lesrécents dével oppements juridiques:

En octobre 1990, sest tenu a Luxembourg le 8éme congres de I'Association Européenne
pour le droit de I'alimentation (AEDA/EFLA). Le theme du congres était |es « nouveaux
aliments » ou « novel food ». Pendant cette conférence, il a été développé les principes
généraux qui apparaissent dans les différents | égidlations européennes.

Certains produits sont classés dans |a catégorie « nouveaux aliments » afin de garantir un
approvisionnement satisfaisant. Il a prescrit des conditions de vente. De nombreuses
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regles ont été établies pour ces nouveaux aliments qui ont été également répertoriées.
Toutes substances gjoutées aux aliments dans un but technologique et obtenues par
modifications de denrées alimentaires par voie chimique ou biochimique ou par
fractionnement dirigé en font partie.

L'industrie alimentaire approuve les souhaits des autorités publiques mais trouve que les
regles sont trop strictes, ce qui nuirait a son développement.

Plusieurs questions se posent par rapport aux niveaux produits mais la question essentielle
est de savoir quel est leur statut juridique/ réglementaire: sagit-il de denrées alimentaires
ou d'additifs? Est-ce que les dossiers d'autorisation sont adaptées a cette catégorie
d'aiments?

Les deux termes les plus importants dans le contrdle de ces aliments est I'innocuité et la
valeur nutritionnelle: le nouvel aliment et les traitements utilisés doivent étres surs pour la
consommation humaine et pour |'environnement. Pour que cette regle soit effective, les
controles devront étre effectués par des laboratoires siirs et connus. Aussi, un aiment peut
étre sOr mais avoir peu de valeurs nutritives.

Lalégidation dans les différents pays au niveau de I'alimentation:

Laloi francaise datant de 1905 sur la répression des fraudes n'a pas de définition. |l est
juste dit que toute substance consommée a des fins nutritives est un aliment. Tous les
produits doivent faire preuve d'un niveau de sécurité qui leurs sont relatifs, des
évaluations de sécurité peuvent étre exigés avant la mise sur le marché. Par contre, dans
les reglements sanitaires départements on trouvent une définition des produits non
traditionnels, des produits nouveaux, qui ne sont pas obtenus par des procédés
alimentaires.

Dans les autres pays d'Europe comme la Grande Bretagne, dans Le British Food Act de
1990, « novel food » est défini comme « toute denrée alimentaire qui n'a pas été employée
dans I'alimentation humaine en Grande-Bretagne, ou qui y a été de maniere trés limitée »

Enfin, aux Etats-Unis, aucune différence n'est faite entre les aliments nouveaux et les
aliments classiques. L'étiquetage informatif est suffisant.

IUT Robert Schuman Département Chimie



Projet tutoré : laqualité des aliments

L’ agriculture biologique

Aline Widloecher, Maité Collet, Aurélie Christophe
Les nouveaux aliments ne constituent pas une priorité dans le droit de I'alimentation dans
ces différents pays.

Pour les additifs alimentaires, la |égislation communautaire est basée sur le principe que
seuls les additifs alimentaires autorisés peuvent étre utilisés. En outre, la plupart des
additifs ne peuvent étre utilisés qu'en quantités définies selon certaines denrées
alimentaires.

Par contre, si aucune limite n'est prévue pour |'utilisation d'un additif alimentaire, la
légidation se repose sur I'utilisateur qui I'incorpore aux préparations alimentaires en
recommandant qu'il n'en soit fait un usage juste suffisant pour réaliser |'effet
technologique désiré. Avant leur autorisation, les additifs alimentaires sont évalués par le
comité scientifique de I’ dimentation humaine, qui en rend compte ala commission
européenne.

Les additifs alimentaires ne peuvent étre autorisés que s :

1. il y aune nécessité technologique a les utiliser,
2. ilsn’induisent pas le consommateur en erreur,
3. ils ne présentent aucun risque pour la santé du consommateur.

Ces 3 points sont contestables :
1. Lanécessité technologique laisse souvent sa place al'intérét commercia et/ou

économique.

2. Le consommateur n'étant que rarement apte a décoder la signification des
différents additifs alimentaires, leur mention dans la liste des ingrédients est
insuffisante pour estimer qu'il les consomme en connaissance de cause,

3. depuis plusieurs années, différentes études ont mis en avant les problemes que
peuvent causer certains additifs aimentaires. Laliste qui suit en est
I'illustration. Par ailleurs, les tests de toxicité sont menés produit par produit,
sans tenir compte des associations quasi systématiques... dans |'agro-industrie.

d. Les risques et les bienfaits pour la santé

— Lesédulcorants:

Nous allons étudier un des édul corants présenté au chapitre précédent: |'aspartame.

IUT Robert Schuman Département Chimie



Projet tutoré : laqualité des aliments

L’ agriculture biologique

Aline Widloecher, Maité Collet, Aurélie Christophe
L es édulcorants comme les substituant du sucre ont chacun un godt différent mais qui ont
€n commun une puissante composante sucrée. |ls ont également des effets métaboliques
(Tous les processus chimiques qui se produisent dans un organisme vivant, résultant en
une production d'énergie et en |la croissance
[http://www.biof ondations.gc.cal/francai S/View.asp?x=696& mid=422]) correspondant aux
molécules qui les composent.

L'aspartame est trés particulier puisqu'il est composé de deux acides aminés (I'aspartate et
la phenylalanine, dont I'association est al'origine de la perception du sucré par des
récepteurs gustatifs.[Lindeman, 1996]. L 'aspartame est un produit qui est susceptible
d'agir de deux fagons sur le comportement d'ingestion: en le simulant par son action
sensorielle et en le freinant par son action post-absorbative.

De nombreuses études ont étés effectuées pur étudier I'effet de I'aspartame. L'un des
protocoles était de comparer I'effet d'une boisson a l'aspartame (effet sensoriel de
stimulation de la consommation) a celle de I'ingestion d'une capsule contenant de
I'aspartame(effet inhibiteur de la consommation

En 1993, trois chercheurs, Black, Leiter et Anderson ont éudié ces effets sur 18 jeunes
hommes a qui ils demanderent d'ingérer 5 types de pré-charges avant un déeuner buffet
pris en laboratoire ( 280 mL ou 560mL d'eau minérale, les mémes quantités d'eau avec
une capsule contenant 340 mG d'aspartame; 560 de soda a l'aspartame). Les différentes
pré-charges n‘ont eu aucun effet sur la consommation du déjeuner servi une heure apres.
Des diminutions de la consommation furent enregistrées dans l'intervalle se trouvent juste
apres la consommation de 560mLde liquide. Seules les différences de volume de la
boisson eurent un effet sur les sensations de chacun des individus et I'aspartame en
capsule n'eut aucun effet. Ces travaux rappellent un projet plus ancien sur I'administration
en forte dose de |'aspartame et de la phenylalanine en capsules qui n‘avait aucune
conséguence sur la prise alimentaire consécutive [Ryan-Harshman et a.,1987]. Dans la
méme période, Roger et Blundell réaffirment I'effet stimulant de I'aspartame dans un
aliment et non une boisson [Ryan-Harshman et al.1987]. Egalement, Rolls affirme que
|'aspartame n'a aucun effet dans un aliment ou en capsule sur la prise alimentaire ou sur
I'appétit. Seule une recherche plus approfondie arrivera a délimiter jusqu'ou I'une ou les
autres ont raison ou tort.

La plus grosse accusation qui pese sur I’ aspartame est d’ augmenter le risque de cancer du
cerveau. En effet, depuis plus de vingt ans, il y a une hausse sensible du nombre de cas
aux Etats-Unis.
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En 1996, des chercheurs américains ont souligné gque cette hausse était paralléle a

I utilisation croissante de I’ aspartame... Coincidence ou non, la polémique N’ adepuis
cesse d enfler. Mais la méthodol ogie de cette étude a été trés critiquée. Les chiffres
trouvés sont remis en cause, et beaucoup de scientifiques évogquent une amélioration du
diagnostic plutét qu’ une hausse du nombre de cas... En France, les cancers du cerveau
sont relativement stables. La mortalité liée a cette maladie a quant a elle augmenté depuis
les années 1950 pour se stabiliser depuis une dizaine d’ années. Plusieurs études se sont
néanmoins penchées sur les liens entre aspartame et cancer, d abord chez le rat. Certaines
trouvaient plus de tumeurs du cerveau chez ceux nourris avec |I” édulcorant et d’ autres
aboutissaient au résultat inverse ! Mais globalement, il ne sembley avoir aucune relation
entre cette maladie et |a consommation d’ aspartame. L es scientifiques ont également
étudié les effets cancérigenes de I’ aspartame chez I’ homme. La encore, aucune influence
n’apu étre démontrée. Plusieurs études sont en cours et devraient apporter des
conclusions espérons-le définitives.

Le seul probleme pour lequel I aspartame peut présenter un risque, ¢’ est lorsgque la
personne souffre de phénylcétonurie (PCU). Cette maladie génétique rare entraine des
difficultés a digérer un acide aminég, la phénylalanine:

9,13
MHz
CH

COOH
1,83

Phénylalanine (Phe) F

pH;j = 5,48

M = 165 gimol

Or, I aspartame libére ce composé lors de sa digestion dans I’ intestin. Mais, selon

I” Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments (AFSSA), "Méme pour des doses

[d’ aspartame] trés supérieures aux doses d’ exposition normales, les taux sanguins de base
de phénylalanine et susceptibles d’ induire des effets secondaires chez I’ enfant souffrant de

phénylcétonurie ne sont pas atteints'. || semble donc que le risgue soit faible
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Bien que le sucralose ait passé avec succes les examens minutieux de plusieurs
organismes de contrdle nationaux et internationaux, quelques individus et organisations
demeurent sceptiques quant aux risgues pour la santé qu'il représente along terme.

Le sucralose est un hydrate de carbone chloré. On croyait, initialement, que celui-ci était
entierement éliminer par I'organisme apres consommation. Pour cette raison, on ne pensait
pas qu'il pouvait représenter le méme risgque pour la santé que d'autres composés chlorés
qui ont la (mauvaise) propriété d'étre stockés dans la graisse corporelle. La Food and Drug
Administration, a déterminé que jusgu'a 27% du sucral ose ingéré peut étre absorbé par le
corps.

Le corps humain possede des mécanismes appropriés pour traiter le chlore ionique
(élimination par |'urine par exemple), mais le chlore présent dans le sucralose est lié de
mani ére covalente avec le carbone et ne forme pas de ions chlorures que les reins peuvent
éliminer.

Son innocuité a été testé par des agences de contrdle. En Europe, c'est le comité
scientifique de I'alimentation humaine qui a effectué les tests. Il a établit son innocuité en
mars 2000.

— Allégésen matiére grasse :

L'innocuité des substituts de matiéres grasses a été vérifié par de nombreuses personnes.
Laplupart des substituts dérivent des produits non-synthétiques tels les amidons, les fibres
solubles, les protéines,etc. Ils sont donc considérés comme non-toxiques sauf |e polyester
de saccharose qui soulevait des problémes importants dans la digestion et dans
I'absorption des vitamines liposolubles. Apres de nombreuses vérifications, le produit a
€té autoriseé en usage limité dans les produits du commerce.

Chez certains sujets, il faut étre vigilant afin de dépister tout effet nocif ou toxique
consécutif al'utilisation courante des substituts de matieres grasses.

Laquestion qui se pose généralement sur les substituts de matiére grasse est: est-ce que
ceux-ci vont permettre aux consommateurs de réduire le nombre de lipides ingérés et leurs
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apports énergétiques sur une période assez longue pour que le poids et |'état nutritionnel
soient affectés positivement? Les mesures des effets nutritionnels se mesurent sur une
longue période et celles effectuées dans une période de quelques heures n'a pas d'intérét.

Plusieurs études ont été effectuées sur la question de la compensation énergétique et
nutritionnelle apres ingestion de produits allégés. Elles ont été réalisées aussi bien en
laboratoire que sur le terrain[BELLISLE, PEREZ, 1994]. Plusieurs de ces études ont pour
but de déterminer si I'ingestion d'aliments allégés en matiére grasses sera compensée par
une haute consommation des mémes produits ou d'autres aliments disponibles
ultérieurement[DE GRAAF et al., 1996 ; POPPITT, PRENTICE, 1996]. D'autres études
concernent les différentes sensations ressenties par I'Homme comme les sensations de
faim, le désir de manger ou encore ce que la mangeur se sent capable d'ingérer apresla
consommation d'aliments allégés [BLUNDELL, GREEN, 1996].

Lorsque un seul aliment allégé est ingéré, I'étude a montré que le mangeur a besoin de
compensé avec des aliments plus riches en graisses et en énergie apres avoir consommeé le
produit allégé. [TREMBLAY etal., 1989 ; ROLLSet al., 1992 ; POPPITT, PRENTICE,
1996]

Apres plusieurs jours, I'étude a montré que les mangeurs compensent pour les aliments
correspondant a ceux qui sont allégésen lipides[FOLTIN et al., 1990 ; FOLTIN et al.,
1992]. Mais la compensation énergétique n'est pas composé que de lipides car laration
contient également des glucides et des protides afin d'économiser I'apport en lipide.
Mattes et collaborateurs en 1988 ont manipul € le contenu en glucide et en lipide
d'aiments et de boissons vendus dans le commerce afin de tester sur des mangeurs un
déjeuner riche en énergie et un autre pauvre en énergie. Chacune de ces étapes ont été
répétées pendant 14 jours et I'étude a montré que les mangeurs ont mangé plus apres un
repas allégé maisils n‘ont pas mangé moins aprés un repas riche en énergie. Lors d'une
étude, les apports en lipides dans un repas furent diminués grace a un substitut non
calorique. Celle-ci amontré que les apports en lipides ont diminués dans les 24h mais les
apports en glucides ont augmentés, il n'y eut donc aucune diminution des apports
d'énergie dansles 24h [ROLLS et al., 1997].

Lors des études effectuées avec plusieurs aliments tous allégés en matieres grasses, la
compensation est faible ou nullef STUBBS et al., 1993].

Une étude f(t effectué sur un groupe de 24 hommes dans un laboratoire sur une période de
3 fois 2 semaines. Cette étude avait pour but de faire varier le contenu en lipides de
plusieurs aliments et de mesurer le poids corporel et |la consommation chez ces hommes.
[LISSNER et al., 1987]. Lorsque les aliments étaient allégés en lipides, les volontaires ont
consommeés moins de calories que lorsgue le contenu en lipides était moyen. Mais lorsque
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gue les aliments étaient riches en graisses, les hommes ingéraient 15,4% d'énergie en plus
que sous régime moyennement gras. Au niveau du pids corporel , les individus maigrirent
endant |e régime pauvre en graisses, mais ils grossirent lors de la période correspondant
au régime riche en graisses. Aprés la période d'étude de régime riche en lipides, les
hommes n'ont pas changé d'habitude alimentaire contrairement ala période suivant le
régime pauvre en lipides ou les diminutions de laration étaient visibles 11 semaines apres.
Les femmes participant al'étude gardérent une ration quotidienne de poids constant au
début de I'étude et puisgue la ration étai moins dense en énergie, elles perdirent du poids.
L e groupe consommant une alimentation « normale » en graisses a maintenu des apports
stables contrairement au groupe expérimental qui a augmenté de 7000 a 8100 kJ saration
au cours des semaines. 1l y adonc une période d'adaptation lente lors de la diminution de
lacharge énergétique. Apres une période de 20 semaines de régime pauvre en graisses
Prewitt et collaborateurs en 1991, le poids corporel adiminué, la masse graisseuse
également mais la masse maigre a augmentée. La consommation a donc augmentée au
cours de cette période et a méme dépassée celle des mangeurs consommant un régime
riche en graisses. Ce résultat indique que la composition nutritionnelle du régime pourrait
avoir un impact sur laration énergétique nécessaire au maintien du poids. L’ ensemble de
ces études indique que les volontaires qui consomment des allégés pendant un ou
plusieurs jours ont des rations en énergie et en lipides réduites. Si ce mode d'alimentation
perdure, une perte de poids est observée [LISSNER et al., 1987 ; DE GRAAF et al.,
1996]. L’ alégement en lipides de nombreux aliments courants semble donc exercer un
bon effet nutritionnel de réduction de laration en lipides et en énergie sans pour autant,
gue le comportement change, acourt terme, et sans accentuer les sensations de faim
ressenties au cours de lajournee.

— Les nouveaux additifs alimentaires:

Officiellement, la plupart additifs alimentaires ne sont pas nocifs pour la santé dans des
conditions d'utilisation ou de consommations normales. Cependant, une partie est plus ou
Moi NS suspecte selon certains écrits.

Les additifs contiennent souvent des substances chimiques qui, a forte dose,
provoqgueraient ballonnements, nausées puis vomissements. Afin d'éviter de tels
problémes, une dose journaliére admissible (DJA), en dessous de laquelle aucun effet n'est
constaté sur |'organisme, a été définie pour certains additifs, sans pour autant lever le
probleme de I'information des consommateurs.

Additifs alinmentaires général enent répertori é conme
dangereux (cancérigene ou autre)

E102, E110, E123, E124, E127, E131, E142, E154, E160, E163, E174, E210, E211,
E212, E213, E214, E215, E216, E217, E218, E239, E249, E250, E251, E252, E620,
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E621, E625, E907, E926, .

Additifs alinentaires a éviter

E120, E173, E175, E220, E221, E222, E223, E224, E225, E226, E227, E270, E290,
E311, E312, E320, E321, E341, E403, E405, E407, E925, E951. Ferrocyanure de
sodium, Ferrocyanure de potassium, Manganitrile de fer.

Additifs alinmentaires allergisants

E102, E110, E120, E123, E124, E125, E126, E330, E331, E332, E333.
Additifs alinentaires contrariant la fixation de |la
vitam ne B

E220, E221, E222, E223, E224, E225, E226, E227

. Additifs alinmentaires él evant | a chol estérol ém e
E320, E321.

Additifs alinmentaires irritant pour |le tube digestif
E220, E221, E222, E223, E224, E225, E226, E227, E460, E461, E462, E463, E464,
E465, E466, E470, EAT1, EA72, EAT3, EA74, EATS, EAT6, E4ATT

- Additifs alinmentaires qui ralentissent |a digestion
E290, E338, E339, E340, E341, E450, E460, E461, E462, E463, E464, E465, E466,
E470, E471, E472, EAT3, EA74, EAT5, EAT6, EATT
Additifs alinentaires qui provoquent une sensibilité
cut anée
E311, E312, E330, E331, E332, E333.

« Additifs alinmentaires suspects
E104, E122, E123, E124, E127, E131, E132, E141, E142, E150, E151, E171.

Additifs alinmentaires dont on ne doit pas abuser

E300, E301, E302, E303, E304, E310, E330, E331, E332, E333, E450, E460, E461,
E462, E463, E464, E4A65, E466, EA70, EA71, EAT2, EAT3, E474, EAT5, EA76, EATY,
E500, E507, E570, Glutamate de sodium.

€. Quelgues produits récents sur la marché.
— Splenda:

Splenda® est un nouvel édulcorant au sucralose qui provient du sucre et qui aun godt

de sucre, avec dix fois moins de calories. Spl enda® convient également aux diabétiques (sous
réserve gque sa consommeation s inscrive dans le cadre d’ un régime alimentaire adapté).
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— Display Forty Forme:

Cron-flakes light, sans sucre gjouté, pétales-santé.

Il.Lesdifférenteslois et labels qui régissent la qualité sur les
aliments en géneér al

a Lesdifférentslabels

Il existe différents labels qui régissent I'alimentation en France. Voici quelques exemples:

— Labe Rouge:
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Le Label Rouge atteste que I’ aliment possede un ensemble de qualités et de
caractéristiques tres spécifiques (conditions de production et golt), qui lui conférent une
qualité supérieure a son équivalent sur le marché.

Dans le cas du label rouge, du label régional ou del’ IGP, les professionnel s doivent
d’abord créer une structure interprofessionnelle appelée " groupement ". Le groupement
élabore un cahier des charges et choisit un organisme certificateur. Dans le cas du label
Rouge, le cahier des charges doit démontrer |e niveau de qualité supérieure du produit et
est accompagne des résultats des tests de dégustation.

Le cahier des charges" qualité" est examiné par la section " examen des référentiels " de
lacommission tandis que I’ organisme certificateur demande son agrément pour le produit
concerné, sur la base de son plan de contrle, alasection " agrément des organismes
certificateurs " de la Commission. L’ organisme certificateur doit, pour cela, étre

préal ablement accrédité.

Le cahier des charges est homologué par le Ministre de |’ Agriculture et le Ministre chargé
de la Consommation et |’ organisme certificateur est agréé également par le Ministre de
I” Agriculture et le Ministre chargé de la Consommeation.

Agriculture biologique
\-

AB

AGACULTURE
BIGLOCIOUE
el

Celabel indique qu'au moins 95% des ingrédients sont issus de |’ agriculture biologique,
c'est -a-dire qu'ils ont bénéficié de pratiques spécifiques de production (emploi d engrais
vert, lutte naturelle contre les parasites...)

Agriculture biologique
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Celogo est laversion européenne de I'AB. Les contraintes de production différent un peu
de laréglementation francaise, cette derniére étant plus stricte.

- Atout certifié qualité
‘s

Celogo atteste que le produit possede des qualités spécifiques ou suit desregles de
fabrication

particulieres strictement contrdlées. C’ est donc la garantie d’ une qualité réguliére du
produit.

— Criteres qualité certifiés

GHETERLS

GUAL]
CERTIFIES

Celogo atteste que le produit possede des qualités spécifiques ou suit desrégles de
fabrication particulierement strictement contrdlé comme le logo précédent mais
I'organisme certificateur est différent. Les produits auxquels sont attribués le logo sont
surtout des viandes, des fruits et |égumes, lafarine, les oeufs...

— Appellation d’ origine contrélée (AOC)

e
o

Une AOC, Appellation d'origine contrélée, un label garantit le produit originaire d'un
pays, d'un terroir, d'une région...La qualité doit étre dut au milieu géographique qui varie
avec le climat et le savoir-faire par exemple. Ce label est surtout attribué aux produits
provenant du milieu agricole comme les vins ou les produits laitiers.
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Appellation d'origine Protégée (AOP)

Celabd est I'équivalent de I'Appellation d'origine contrélée au niveau européen. Ce label
est attribué aux produits agricoles sauf aux vins et aux spiritueux. Ex: Jambon de Parme
pour |'ltalie.

Indication géographique protégée (IGP)

L'IGP indique que le produit vient d'un lieu déterminé. | n'y a pas beaucoup de
différences avec une AOP. Dans le cas de ce |label, le groupement éabore deux cahiers des
charges, I’ un pour démontrer le niveau de qualité du produit (qualité supérieure en label,
caractéristiques spécifiques pour la certification de conformité) et I’ autre pour démontrer
lelien al’ origine géographique.

Dansle casde 'GP, apres que le cahier des charges" qualité" ait été accepté par la
Commission nationale des |abel s et des certifications, le cahier des charges” origine " est
examiné par le Comité chargé des IGP de I’ Institut National des Appellations d’ Origine.
Aprés avis favorable de la Commission et de I’ INAO, les cahiers des charges sont
homologués par le Ministre de I’ Agriculture et le Ministre chargé de la Consommation.
L’ organisme certificateur est agréé et signe une convention avec I'INAO.

Le dossier IGP est ensuite transmis ala Commission de I’ Union européenne puis
I’examine et le fait publier dans tous les Etats-Membres de I’ Union.

En cas d’ accord, la demande d' | GP est acceptée et |e produit est protégé. En cas de
désaccord entre Etats-Membres, la demande est soumise au vote du Conseil de I’ Union
européenne..

Si le vote est positif le produit est protégé, si le vote est négatif 1e nom géographique ne
peut plus étre utilisé sur un produit labellisé ou certifié.

Spécialités traditionnelles garanties (STG)

IUT Robert Schuman Département Chimie



Projet tutoré : laqualité des aliments
L’ agriculture biologique
Aline Widloecher, Maité Collet, Aurélie Christophe

Ce label ne fait pas référence a une origine mais a pour objectif de mettre en valeur un
mode de production traditionnel ou une composition d'un produit. IL atteste une recette
guelque soit le lieu de production.

— Reconnu saveur de l'année.

Ce label ne doit respecter un cahier des charges. L'attribution de celui-ci se fait par des
consommateurs ou par des professionnels dans des laboratoires prives. Les produits
concernés appartiennent tres généralement a un grand groupe alimentaire.

- Max Havelaar

C'est un label qui concerne le commerce équitable qui certifie que les produits ont été
achetés au producteur a un prix raisonnable et que le produit est été produit dans des
conditions suivant les droits de 'Homme et I'environnement. Tous les acteurs de lafiliére
sont agrées et controlés par des organismes indépendants. Les produits les plus concernés
sont le café ou encore le chocolat. C'est le seul label existant a ce jour pour le commerce
équitable.
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b. Lesdifférenteslois : lestextes....

La DGCCRF est un département appartenant au ministére de I'Economie, des Finances et
de I'Industrie et qui a pour mission de régulation a I'égard de I'ensemble des acteurs
économiques, des consommateurs, des entreprises et des collectivités locales. Elle sassure
du bon fonctionnement des marchés. Des régles, des contréles ont donc été établis et des
sanctions sont encourues lorsgue ces régles ne sont pas respectées lors des contréles. Cette
mission sinscrit dans le programme "Régulation et sécurisation des échanges de biens et
services'de la loi organique relative aux lois de finances (LOLF). La principale
occupation de cette section est le contrdle effectué dans les différents marchés.

Leur mission se centre sur trois axes:

— Larégulation concurrentielle des marchés.

— La protection économique du consommateur: La DGGCCRF sassure que les
consommateurs aient toutes les informations a leur dispositions lors d'un achat et
gue le marché répondent a leurs attentes (regles d'étiquetage, de composition et de
dénomination des marchandises, contréle des falsifications et tromperies). Elle
favorise auss les labels qui valorisent la qualité des aliments mis a disposition des
consommateurs. Elle sanctionne aussi tout ce qui serait préudiciable au
consommateur comme la publicité mensongéere par exemple.

— Lasécurité du consommateur: La DGCCRF agit sur tous les produits alimentaires,
industriels, a tous les niveaux, et a tous les services. Elle suit les indices de
dangerosité des produits communiquées par les Etats membres de I'Union
européenne.

Plusieurs textes régissent la qualité des aliments.
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Letexte suivant est extrait du site Internet de la DGCCRF dont |'adresse Internet se trouve
dans la bibliographie.

- CODE DE LA CONSOMMATION

(Partie L égidlative)

Article L221-5

(Ordonnance n° 2004-670 du 9 juillet 2004 art. 5 111 Journal Officiel du 10 juillet
2004)

En cas de danger grave ou immeédiat, le ministre chargé de laconsommation et le ou les
ministres intéressés peuvent suspendre par arrété conjoint, pour une durée n'excédant pas un
an, lafabrication, I'importation, |'exportation, la mise sur le marché atitre gratuit ou onéreux
d'un produit et faire procéder ason retrait en tous lieux ou il se trouve ou a sa destruction
lorsque celle-ci constitue le seul moyen de faire cesser le danger. IIs ont également la
possibilité d'ordonner la diffusion de mises en garde ou de précautions d'emploi ains que le
rappel en vue d'un échange ou d'une modification ou d'un remboursement total ou partiel.
I1s peuvent, dans les mémes conditions, suspendre la prestation d'un service.

Ces produits et ces services peuvent étre remis sur le marché lorsgu'ils ont été reconnus
conformes a la réglementation en vigueur.

Le ministre chargé de la consommation et, selon le cas, le ou les ministres intéresses
entendent sans délai les professionnels concernés et au plus tard quinze jours apres qu'une
décision de suspension a été prise. |Is entendent également les associations nationales de
consommateurs agréées.

Ces arréteés preciseront les conditions selon lesguelles seront mis ala charge des fabricants,
importateurs, distributeurs ou prestataires de services les frais afférents aux dispositions de
securité a prendre en application des dispositions du présent article.

Ces arrétés peuvent étre reconduits, selon la méme procédure, pour des périodes
supplémentaires dont chacune ne dépasse pas un an.
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L e texte suivant concerne les nouveaux aliments et les nouveaux ingrédients alimentaires:

- Leégislation communautaire en vigueur

Document 397R0258 [ 13.30.14 - Denrées alimentaires <../../reg/fr_register_133014.htmi> |

397R0258

Reéglement (CE) n° 258/97 du Parlement européen et du Conseil du 27 janvier 1997
relatif aux nouveaux aliments et aux nouveaux ingrédients alimentair es

Journal officiel n° L 043 du 14/02/1997 p. 0001 - 0007

Texte:

REGLEMENT (CE) N° 258/97 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL du 27
janvier 1997 relatif aux nouveaux aliments et aux nouveaux ingrédients alimentaires

LE PARLEMENT EUROPEEN ET LE CONSEIL DE L'UNION EUROPEENNE,

vu letraité ingtituant la Communauté européenne, et notamment son article 100 A,

vu la proposition de la Commission (1),

vu l'avis du Comité économique et socia (2),

statuant conformément a la procédure visée al'article 189 B du traité (3), au vu du projet
commun approuve le 9 décembre 1996 par le comité de conciliation,

(1) considérant que les différences entre les | égidations national es en matiére de nouveaux
aliments ou de nouveaux ingrédients alimentaires peuvent entraver lalibre circulation des
denrées alimentaires; qu'elles peuvent créer des conditions de concurrence déloyal e affectant
directement le fonctionnement du marché intérieur;

(2) considérant que, afin de protéger la santé publique, il est nécessaire de sassurer que les
nouveaux aliments et les nouveaux ingrédients alimentaires font |'objet d'une évaluation
d'innocuité unique suivant une procédure communautaire avant d'ére mis sur le marché dans
la Communauté; que, dans le cas de nouveaux aliments ou de nouveaux ingrédients
alimentaires substantiellement équivalents a des aliments ou a des ingrédients alimentaires
existants, il convient de prévoir une procédure simplifiée;

(3) considérant que les additifs alimentaires, les ardmes destinés a étre employés dans les
denrées aimentaires et les solvants d'extraction relevent d'autres dispositions communautaires
et sont donc a exclure du champ d'application du présent reglement;
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(4) considérant qu'il convient de prévoir des mesures appropriées pour lamise sur le marché
de nouveaux aliments ou de nouveaux ingrédients alimentaires issus de variétés végéta es
relevant de ladirective 70/457/CEE du Conseil, du 29 septembre 1970, concernant le
catalogue commun des variétés des especes de plantes agricoles (4), et de ladirective
70/458/CEE du Consell, du 29 septembre 1970, concernant la commercialisation des
semences de |égumes (5);

(5) considérant que des risques pour |'environnement peuvent étre liés aux nouveaux aliments
ou aux nouveaux ingrédients alimentaires qui contiennent des organismes génétiquement
modifiés ou qui sont constitués de tels organismes; que la directive 90/220/CEE du Consell,
du 23 avril 1990, relative ala dissémination volontaire d'organismes génétiquement modifiés
dans I'environnement (6), impose que, pour ces produits, une évaluation du risgue pour
I'environnement soit toujours réalisee afin d'assurer la sécurité de I'environnement; que, en
vue d'établir un systéme communautaire unifié pour I'évaluation de ces produits, il y alieu de
prévoir dans le présent reglement des dispositions concernant |'évaluation spécifique du risque
pour |'environnement, laquelle, conformément ala procédure prévue al'article 10 dela
directive 90/220/CEE, doit étre similaire a celle établie dans ladite directive, mais doit inclure
auss |'évaluation du produit en tant qu'aliment ou ingrédient alimentaire;

(6) considérant qu'il convient de consulter le comité scientifique de I'alimentation humaine
institué par la décision 74/234/CEE de la Commission (7) sur toute question relative au
présent réglement lorsque celle-ci est susceptible d'avoir un effet sur la santé publique;

(7) considérant que la directive 89/397/CEE du Conseil, du 14 juin 1989, relative au contréle
officiel des denrées alimentaires (8), et la directive 93/99/CEE du Conseil, du 29 octobre
1993, relative a des mesures additionnelles concernant |e controle officiel des denrées
alimentaires (9), sappliquent aux nouveaux aliments ou ingrédients alimentaires;

(8) considérant que, sans préjudice des autres exigences de lalégidation communautaire sur
I'étiquetage des denrées alimentaires, il convient de fixer des exigences spécifiques
supplémentaires en matiere d'étiquetage; que ces exigences doivent faire I'objet de
dispositions précises pour assurer que le consommateur dispose de I'information nécessaire;
qu'il convient d'assurer I'information de groupes déterminés de la population auxquels sont
associ ées des pratiques alimentaires bien établies, lorsque la présence dans un nouvel aliment
de matieres qui ne sont pas présentes dans la denrée alimentaire équival ente existante suscite
une réserve d'ordre éthique pour ces groupes; que les aliments et les ingrédients alimentaires
qui contiennent des organismes génétiquement modifiés et qui sont mis sur le marché doivent
étre sans danger pour la santé humaine; que cette assurance est fournie par la conformité avec
la procédure d'agrément exposée dans |la directive 90/220/CEE et/ou par la procédure
spécifique d'évaluation établie dans le présent reglement; que, des lors qu'un organisme est
défini en droit communautaire, sagissant de |'étiquetage, I'information du consommateur sur
la présence d'un organisme qui a é&té génétiquement modifié constitue une exigence
supplémentaire applicable aux aliments et aux ingrédients alimentaires viseés par le présent
reglement;

(9) considérant que, en ce qui concerne les aliments et les ingrédients alimentaires destinés a
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étre mis sur le marché pour étre délivrés au consommateur final et pouvant contenir alafois
des produits génétiquement modifiés et des produits traditionnels, et sans préjudice des autres
exigences fixées en matiére d'étiquetage par le présent réglement, I'information du
consommateur sur la présence éventuelle d'organi smes géenétiquement modifiés dans les
aliments et les ingrédients alimentaires concernés est réputée - atitre exceptionnel,

notamment pour ce qui concerne les livraisons en vrac - satisfaire aux exigences énoncées a
I'article 8;

(10) considérant que rien ne soppose a ce qu'un fournisseur informe le consommateur, par
I'étiquetage d'un aliment ou d'un ingrédient alimentaire, que le produit en question n'est pas un
nouvel aliment au sens du présent réglement ou gue les techniques employées pour obtenir les
nouveaux aliments mentionnés al'article ler paragraphe 2 n'ont pas été utilisées dansla
production de cet aliment ou ingrédient alimentaire;

(11) considérant qu'il faut prévoir, dans le cadre du présent reglement, une procédure
instaurant une coopération étroite entre les Etats membres et la Commission au sein du comité
permanent des denrées alimentaires institué par la décision 69/414/CEE (10);

(12) considérant qu'un modus vivendi (11) a été conclu le 20 décembre 1994 entre le
Parlement européen, le Conseil et la Commission concernant les mesures d'exécution des
actes arrétés selon la procédure visée al'article 189 B du traité,

ONT ARRETE LE PRESENT REGLEMENT:

Article premier

1. Le présent reglement a pour objet la mise sur le marché dans la Communauté de nouveaux
aliments et de nouveaux ingrédients alimentaires.

2. Le présent réglement Sapplique ala mise sur le marché dans la Communauté d'aliments et
d'ingrédients alimentaires pour lesquels la consommation humaine est jusqu'ici restée
négligeable dans la Communauté et qui relévent des catégories suivantes:

a) les aliments et ingrédients alimentaires contenant des organismes génétiquement modifiés
au sens de la directive 90/220/CEE ou consistant en de tel's organismes,

b) les aliments et ingrédients alimentaires produits a partir d'organismes génétiquement
modifiés, mais n'en contenant pas;

c) les diments et ingrédients alimentaires présentant une structure moléculaire primaire
nouvelle ou délibérément modifiée;

d) les aiments et ingrédients alimentaires composas de micro-organismes, de champignons ou
d'algues ou isolés a partir de ceux-ci;

€) les aliments et ingrédients alimentaires composés de végétaux ou isolés a partir de ceux-ci
et lesingrédients alimentaires isolés a partir d'animaux, al'exception des aliments et des
ingrédients alimentaires obtenus par des pratiques de multiplication ou de reproduction
traditionnelles et dont les antécédents sont sirs en ce qui concerne |'utilisation en tant que
denrées alimentaires,

f) les aliments et ingrédients alimentaires auxquel s a été appliqué un procédé de production
qui n'est pas couramment utilisé, lorsgque ce procédé entraine dans la composition ou dans la
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structure des aliments ou des ingrédients alimentaires des modifications significatives de leur
valeur nutritive, de leur métabolisme ou de leur teneur en substances indésirables.

3. Lecas échéant, il peut étre déterminé, selon la procédure prévue al'article 13, si un type
d'aliment ou dingrédient alimentaire releve du paragraphe 2 du présent article.

Article 2

1. Le présent reglement n'est pas applicable aux:

a) additifs alimentaires qui relévent de la directive 89/107/CEE du Conseil, du 21 décembre
1988, relative au rapprochement des |égislations des Etats membres concernant les additifs
pouvant étre employés dans les denrées alimentaires destinées al'alimentation humaine (12);
b) arbmes destinés a étre utilisés dans les denrées alimentaires qui relevent de ladirective
88/388/CEE du Conseil, du 22 juin 1988, relative au rapprochement des |égislations des Etats
membres dans e domaine des ardmes destinés a étre employés dans les denrées alimentaires
et des matériaux de base pour leur production (13);

c) solvants d'extraction utilisés pour la production de denrées alimentaires qui relévent de la
directive 88/344/CEE du Consell, du 13 juin 1988, relative au rapprochement des législations
des Etats membres concernant les solvants d'extraction utilisés dans la fabrication des denrées
alimentaires et de leursingrédients (14).

2. Les exclusions du champ d'application du présent reglement visées au paragraphe 1 points
a), b) et ¢) ne sappliquent que tant que les niveaux de sécurité fixés dans les directives
89/107/CEE, 88/388/CEE et 88/344/CEE equivaudront au niveau de securité fixe par le
présent reglement.

3. Danslerespect de l'article 11, laCommission veille a ce que les niveaux de sécurité définis
dans les directives visées au paragraphe 2 ainsi que dans les mesures d'exécution desdites
directives et du présent reglement équivaillent au niveau de sécurité garanti par le présent
reglement.

Article3

1. Les aiments ou ingrédients alimentaires qui relévent du présent réglement ne doivent pas:
- présenter de danger pour le consommateur,

- induire le consommateur en erreur,

- différer des aliments et ingrédients alimentaires qu'ils sont destinés aremplacer a un point
tel que leur consommation normale impliquerait des inconvénients nutritionnels pour le
consommateur.

2. En vue de lamise sur le marché dans la Communauté des aliments et ingrédients
alimentaires qui relévent du présent reglement, les procédures prévues aux articles 4, 6, 7 et 8
sappliguent, sur la base des critéres définis au paragraphe 1 du présent article et des autres
facteurs pertinents visés auxdits articles.

Toutefois, en ce qui concerne les aliments ou ingrédients alimentaires visés par e présent
reglement et issus de variétés végétales relevant des directives 70/457/CEE et 70/458/CEE, la
décision d'autorisation visée al'article 7 du présent reglement est prise dans le cadre des

IUT Robert Schuman Département Chimie



Projet tutoré : laqualité des aliments

L’ agriculture biologique

Aline Widloecher, Maité Collet, Aurélie Christophe

procédures prévues par ces directives, déslors qu'elles prennent en compte les principes
d'évaluation établis par le présent reglement ainsi que les critéres visés au paragraphe 1 du
présent article, al'exception des dispositions relatives al'étiquetage de ces aliments ou
ingrédients alimentaires qui sont établies, conformément al'article 8, selon la procédure
prévue al'article 13.

3. Le paragraphe 2 ne sapplique pas aux aliments et ingrédients alimentaires visés al'article
ler paragraphe 2 point b), lorsque I'organisme génétiquement modifié qui est utilisé dansla
fabrication de I'aliment ou de I'ingrédient alimentaire est mis sur le marché conformément au
présent reglement.

4. Par dérogation au paragraphe 2, la procédure prévue al'article 5 sapplique aux aliments ou
ingrédients alimentaires visés al'article ler paragraphe 2 points b), d) et €) qui, sur la base des
données scientifiques disponibles et généralement reconnues ou sur la base d'un avis rendu
par |'un des organismes compétents visés al'article 4 paragraphe 3, sont substantiellement
équivalents a des aliments ou ingrédients alimentaires existants en ce qui concerne leur
composition, leur valeur nutritive, leur métabolisme, I'usage auquel ils sont destinés et leur
teneur en substances indésirables.

Le cas échéant, il peut étre déterminé, selon la procédure prévue al'article 13, si un type
d'aliment ou dingrédient alimentaire reléve du présent paragraphe.

Article 4

1. La personne responsable de la mise sur le marché dans la Communauté, ci-apres
dénommée «demandeur», soumet une demande a I'Etat membre dans lequel le produit doit
étre mis sur le marché pour la premiere fois. Elle transmet, en méme temps, une copie de la
demande ala Commission.

2. 1l est procédé al'évaluation initiale prévue al'article 6.

A l'issue de la procédure visée al'article 6 paragraphe 4, I'Etat membre visé au paragraphe 1
informe sans délai le demandeur:

- qu'il peut procéder alamise sur le marché de l'aliment ou de I'ingrédient alimentaire,
lorsque I'évaluation complémentaire visée al'article 6 paragraphe 3 n'est pas requise et
gu'aucune objection motivée n'a été formul ée conformément al'article 6 paragraphe 4

ou

- que, conformément al'article 7, une décision d'autorisation est nécessaire.

3. Chaqgue Etat membre notifie &la Commission le nom et |'adresse des organismes
d'évaluation des aliments compétents sur son territoire pour établir les rapports d'évaluation
initiale prévus al'article 6 paragraphe 2.

4. Avant ladate d'entrée en vigueur du présent réglement, la Commission publie des
recommandations concernant les aspects scientifiques relatifs:

- aux informations qui doivent étre fournies al'appui de la demande, ainsi qu'aleur
présentation,

- al'établissement des rapports d'évaluation initiale prévus al'article 6.
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5. Les éventuelles modalités d'application du présent article sont adoptées conformément ala
procédure prévue al'article 13.

Article5

Dans le cas des aliments ou ingrédients alimentaires visés al'article 3 paragraphe 4, le
demandeur notifie lamise sur le marché ala Commission. Cette notification est accompagnée
des @éments pertinents visés al'article 3 paragraphe 4. La Commission transmet aux Etats
membres une copie de cette notification dans un délai de soixante jours ainsi que, sur
demande d'un Etat membre, une copie des dits é éments pertinents. La Commission publie
chaque année un résumeé de ces notifications au Journa officiel des Communautés
européennes, serie C.

L'étiquetage est soumis aux dispositions de I'article 8.

Article6

1. Lademande visée al'article 4 paragraphe 1 contient les informations nécessaires, y compris
une copie des études effectuées, et tout autre é ément permettant d'établir que I'aliment ou
I'ingrédient alimentaire respecte les criteres fixés al'article 3 paragraphe 1, ainsi qu'une
proposition appropriée concernant la présentation et |'étiquetage, conforme aux exigences
fixées al'article 8, del'aliment ou de I'ingrédient alimentaire. En outre, la demande est
accompagnée d'un résumé du dossier.

2. A laréception de lademande, I'Etat membre visé al'article 4 paragraphe 1 veille ace
qu'une évaluation initiale soit effectuée. A cette fin, il notifie ala Commission le nom de
I'organisme compétent en matiére d'évaluation des denrées alimentaires chargé d'établir le
rapport d'évaluation initiale ou demande &la Commission de prendre avec un autre Etat
membre des dispositions pour que |'un des organismes compétents en matiére d'évaluation des
denrées alimentaires visés al'article 4 paragraphe 3 établisse ce rapport.

La Commission transmet sans délai aux Etats membres une copie du résumé du dossier fourni
par le demandeur et le nom de |'organisme compétent chargé de procéder al'évaluation
initiale.

3. Lerapport d'évaluation initiale est établi dans un délai de trois mois a compter de la
réception de la demande remplissant les conditions fixées au paragraphe 1, conformément aux
recommandations visées al'article 4 paragraphe 4, et détermine si I'aliment ou I'ingrédient
alimentaire doit faire ou non I'objet d'une évaluation complémentaire conformément al'article
7.

4. L'Etat membre concerné transmet sans délai |e rapport de I'organisme compétent en matiére
d'évaluation des denrées alimentaires ala Commission, qui le transmet aux autres Etats
membres. Un Etat membre ou la Commission peuvent, dans un délai de soixante jours a
compter de la date de transmission du rapport par la Commission, formuler des observations
ou présenter une objection motivée concernant lacommercialisation de I'aliment ou de
I'ingrédient alimentaire en cause. L es observations ou objections peuvent aussi porter sur la
présentation ou |'éiquetage de I'aliment ou de I'ingrédient alimentaire.
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La Commission est destinataire des observations ou objections formulées, qu'elle transmet
aux Etats membres dans le délai de soixante jours visé au premier alinéa.

L e demandeur fournit, sur demande d'un Etat membre, une copie des informations utiles
figurant dans la demande.

Article7

1. Lorsque I'évaluation complémentaire est requise conformément al'article 6 paragraphe 3 ou
lorsgu'une objection est formul ée conformément al'article 6 paragraphe 4, une décision
d'autorisation est prise selon la procédure prévue al'article 13.

2. Ladécision définit la portée de I'autorisation et, le cas échéant, précise:

- les conditions d'utilisation de I'aliment ou de I'ingrédient alimentaire,

- ladénomination de I'aliment ou de I'ingrédient alimentaire, ains que sa spécification,

- les exigences spécifiques en matiére d'étiquetage visées al'article 8.

3. LaCommission informe sans délai le demandeur de la décision prise. Les décisions sont
publiées au Journal officiel des Communautés européennes.

Article8

1. Sans préjudice des autres exigences de lalégislation communautaire sur |'étiquetage des
denrées aimentaires, les exigences spécifiques supplémentaires suivantes en matiere
d'étiquetage sappliquent aux denrées alimentaires pour informer le consommateur final de:

a) toute caractéristique ou propriété alimentaire, telle que:

- lacomposition,

- lavaleur nutritive ou les effets nutritionnels,

- 'usage auquel I'aliment est desting,

en raison de laguelle un nouvel aiment ou ingrédient alimentaire n'est plus équivalent aun
aliment ou ingrédient alimentaire existant.

Un nouvel aliment ou ingrédient alimentaire est réputé ne plus étre équivalent au sens du
présent article si une évaluation scientifique fondée sur une analyse appropriée des données
existantes peut démontrer que les caractéristiques évaluées différent de celles d'un aliment ou
ingrédient alimentaire classique, compte tenu des limites admises des variations naturelles de
ces caractéristiques.

Dans ce cas, I'étiquetage doit porter la mention de ces caractéristiques ou propriétés modifiées
accompagnées de I'indication de laméthode selon laquelle cette caractéristique ou propriéte a
été obtenue;

b) la présence dans le nouvel aliment ou ingrédient alimentaire de matiéres qui ne sont pas
présentes dans une denrée alimentaire équivalente existante et qui peuvent avoir des
incidences sur la santé de certaines catégories de la population;

c) la présence dans le nouvel aliment ou ingrédient alimentaire de matiéres qui ne sont pas
présentes dans la denrée alimentaire équival ente existante et qui suscitent une réserve d'ordre
éthique;

d) la présence d'un organisme génétiquement modifié selon des techniques de modification
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génétique dont la liste non exhaustive figure al'annexe | A partie 1 de ladirective
90/220/CEE.

2. En I'absence d'aiment ou d'ingrédient alimentaire équivalent existant, des dispositions
appropriées sont au besoin adoptées afin d'assurer que le consommateur est informe de
maniere adéquate de la nature de I'aliment ou de I'ingrédient aimentaire.

3. Les éventuelles modalités d'application du présent article sont adoptées conformément ala
procédure prévue al'article 13.

Article9

1. Lorsqu'un aliment ou un ingrédient alimentaire relevant du champ d'application du présent
reglement contient un organisme genétiquement modifié au sens de I'article 2 points 1) et 2)
de ladirective 90/220/CEE ou consiste en un tel organisme, les informations requises dans la
demande de mise sur le marché visée al'article 6 paragraphe 1 doivent étre accompagnées des
piéces suivantes:

- une copie du consentement écrit de I'autorité compétente éventuellement requis pour la
dissémination volontaire des organismes génétiquement modifiés a des fins de recherche et de
développement aLix termes de I'article 6 paragraphe 4 de la directive 90/220/CEE, ains qu'un
relevé des résultats de la ou des disséminations en ce qui concerne tout risgue pour la santé
des personnes et pour |'environnement,

- le dossier technique complet contenant les informations pertinentes requises al'article 11 de
ladirective 90/220/CEE et |'évaluation des risques pour I'environnement effectuée sur la base
de cesinformations; un releve des résultats de toute étude menée aux fins de larecherche et
du développement ou, le cas échéant, la décision d'autorisation de mise sur le marché
correspondant ala partie C de la directive 90/220/CEE.

Lesarticles 11 a 18 de la directive 90/220/CEE ne sont pas applicables aux aliments et
ingrédients alimentaires qui contiennent des organi smes génétiquement modifiés ou
consistent en de tels organismes.

2. Dans e cas des aliments ou ingrédients alimentaires relevant du champ d'application du
présent reglement qui contiennent des organismes génétiquement modifiés ou consistent en de
tels organismes, ladécision visée al'article 7 tient compte des exigences fixées en matiére de
securité pour |'environnement par la directive 90/220/CEE, en vue de garantir que toutes les
mesures utiles sont prises pour éviter les conséquences néfastes pour la santé humaine et
I'environnement que pourrait entrainer la dissemination volontaire d'organismes
génétiquement modifiés. Au cours de |'éval uation des demandes de mise sur le marché
introduites pour des produits contenant des organismes génétiquement modifiés ou consistant
en de tels organismes, la Commission ou |es Etats membres procédent aux consultations
nécessaires avec les organismes institués par la Communauté ou |es Etats membres
conformément ala directive 90/220/CEE.
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Article 10

Les modalités relatives ala protection des données fournies par le demandeur sont adoptées
conformément ala procédure prévue al'article 13.

Article 11
Le comité scientifique de |'alimentation humaine est consulté sur toute question relevant du
présent reglement et susceptible d'avoir un effet sur la santé publique.

Article 12

1. Si un Etat membre a, ala suite de nouvelles informations ou d'une réévaluation des
informations existantes, des raisons précises d'estimer gue I'usage d'un aliment ou d'un
ingrédient alimentaire conforme au présent réglement présente des risques pour la santé
humaine ou pour |'environnement, cet Etat membre peut restreindre provisoirement ou
suspendre lacommercialisation et I'utilisation sur son territoire de I'aliment ou de I'ingrédient
alimentaire en cause. Il en informe immédiatement |es autres Etats membres et la Commission
en précisant les motifs de sa décision.

2. LaCommission examine dés que possible, au sein du comité permanent des denrées
alimentaires, les motifs visés au paragraphe 1; elle prend les mesures qui simposent selon la
procédure prévue a l'article 13. L'Etat membre qui a adopté la décision visée au paragraphe 1
peut lamaintenir jusgu'a l'entrée en vigueur de ces mesures.

Article 13

1. En cas de mise en oeuvre de la procédure définie au présent article, la Commission est
assistée par le comité permanent des denrées alimentaires, ci-apres dénommeé «comité».

2. Le comité est saisi par son président, soit al'initiative de celui-ci, soit alademande du
représentant d'un Etat membre.

3. Lereprésentant de la Commission soumet au comité un projet des mesures a prendre. Le
comité émet son avis sur ce projet dans un délai que le président peut fixer en fonction de
I'urgence de la question en cause. L'avis est émis alamajorité prévue al'article 148
paragraphe 2 du traité pour |'adoption des décisions que le Conseil est appelé a prendre sur
proposition de la Commission. Lors des votes au sein du comite, les voix des représentants
des Etats membres sont affectées de la pondération définie al'article précité. Le président ne
prend pas part au vote.

4. d) LaCommission arréte les mesures envisagées lorsqu'elles sont conformes al'avis du
comité.

b) Lorsgue les mesures envisagées ne sont pas conformes al'avis du comité, ou en |'absence
d'avis, la Commission soumet sans tarder au Conseil une proposition relative aux mesures a
prendre. Le Conseil statue ala majorité qualifiée.

Si, al'expiration d'un délai de trois mois a compter de la saisine du Conselil, celui-ci n'apas
statué, les mesures proposées sont arrétées par la Commission.
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Article 14

1. Au plustard dans un délai de cing ans a compter de la date d'entrée en vigueur du présent
réglement et alalumiére de I'expérience acquise, la Commission transmet au Parlement
européen et au Consell un rapport sur la mise en oeuvre du présent reglement, accompagné, le
cas échéant, de toute proposition appropriée.

2. Sans préjudice de larévision prévue au paragraphe 1, la Commission examine la mise en
oeuvre du présent reglement et son impact sur la santé, la protection des consommateurs,
I'information des consommeateurs et |e fonctionnement du marché intérieur et, s celasavere
nécessaire, présentera des propositions le plus tét possible.

Article 15
Le présent réglement entre en vigueur le quatre-vingt-dixieme jour suivant celui de sa
publication au Journal officiel des Communautés européennes.

Le présent réglement est obligatoire dans tous ses é éments et directement applicable dans
tout Etat membre.

Fait a Bruxelles, le 27 janvier 1997.

Par |e Parlement européen

Le président

J. M. GIL-ROBLES

Par le Consell

Le président

G. ZALM
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DECLARATION DE LA COMMISSION - AD ARTICLE 2

La Commission confirme que sil apparait, alalumiere de I'expérience, que le systeme de
protection de la santé publique prévu par le cadre juridique en vigueur présente des lacunes,
notamment pour ce qui est des auxiliaires de fabrication, elle formulera des propositions;
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CONCLUSON

L’ agriculture biologique a donc développer des nouvelles techniques et a occasionné
une nouvelle organisation sociale, ceci afin d’ augmenter continuellement sa zone
d application. D’ apres ces considérations |’ agriculture biologique peut étre considéré comme
un facteur du développement durable. Cependant cette révolution dans le monde agricole a
des limites qu’ elles soient financieres ou techniques qu’il vafalloir surmonter afin de
convaincre définitivement les agriculteurs et les politiciens du bien-fondé de ce moyen de
cultiver.

De plus, Les OGM, dont les définitions sont diverses, sont comme leur noms
I"'indiquent, modifiés donc ce ne sont plus des produits naturels. Ces derniers sont donc
fabriqués artificiellement par les humains. |ls présentent des avantages et des inconvénients
sur I’environnement et sur la santé des hommes et des animaux. Mais la qualité des aliments
génétiguement modifiés est reglementée selon des procédures nationales et internationales qui
devraient limiter ces risques.

Enfin, les nouveaux aliments sont un sujet assez complexe et vaste. 1l concerne
beaucoup d'aliments. Au niveau de I’aimentaire, ces nouveaux aiments sont assez bien
acceptés par les consommateurs. De nhombreuses études ont été effectuées afin de déterminer
les effets sur la santé de cette catégorie d'aliments. Pour plusieurs d'entre eux, il y a des effets
sur la santé, mais ils ne sont pas nocifs. La légidation frangaise n’a pas encore de définition
précise pour les nouveaux aliments mais au niveau de I'Europe, beaucoup de changements ont
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lieu au niveau des textes suivants les produits qui apparaissent. En France et en Europe,
beaucoup de labels sont apparus pour informer aux consommateurs la qualité des aliments et
beaucoup de contréles sont effectués pour assurer le confort et la sécurité de ceux-ci. Malgré
tout cela, ce domaine évolue au fil du temps.

Pour conclure, d'apreés nos recherches, nous pouvons dire que le développement
durable est bien I’ application de nouveaux principes d’ organisation sociale et technique nous
permettant de nous développer mais nous ne pouvons pas affirmer que les aliments tels que
ceux issus de I'agriculture biologique, les nouveaux aiments ou les Organismes
Génétiguement Modifiés ne nuisent absolument pas a la santé, ni ne nuisent au
développement des générations futures.

Bibliographie

L’ agriculture biologique

Régles de base IFOAM 2002 Partie B1, Confirmeé et voté par I’ Assembl ée générale

d' IFOAM, Canada, Aolt 2002.

Affiches présentées par ARVALIS: Ingtitut de Végétal en collaboration avec I’ TAB, le GAB
Ile de France et BIOCET pour |’ association des culturales 2003

L’ agriculture Biologique :
http://www.intelligenceverte.org/asp/Agribio.asp
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La certification du mode de production biologique :

http://www.agricul ture.gouv.fr/spip/ressources.themes.alimentationconsommation.qualitedesp
roduits.signedequaliteetdorigine.agriculturebiologigue r176.html mise ajour 02/05/2006

L’ agriculture biologique :

http://www.planetecol ogie.org/ENCY CL OPEDI E/EnvironQuotidien/7SOCI BIO/4FRABIO/2
CHIFFRE/Q_QOchiffre.htm#BioFrance

Le B.A BA del’agriculture biologique :
http://www.itab.asso.fr/BA_BA .htm#fondementl FOAM

L es Organismes Génétiguement Modifiés

Site interministériel sur les OGM
www.ogm.gouv.fr_derniére mise ajour : avril 2006

Les OGM
WWW.ogm.org/pages/historigue.

Encylopédie
Wikipédia derniere mise ajour : 26 février 2007

| es nouveaux aliments

Documents sur les comportement alimentaire humain:
http://www.danone-institute.be/communi cation/monoQ7.html

Définition des lipides:
http://www.caducee.net/Fiches-techniques/lipides.asp

Définition de organol eptique:
http://www.agrojob.com/dictionnaire/definition-ORGANOL EPTIQUE-2344.htm
Quelgues exemples mis sur le marché:

Dossier Sirha 2007, NéoRestauration n°438, janvier 2007

Evaluation de I'innocuité des nouveaux aliments:
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http://www.x-environnement.org/jr/JR99/wal .html

Evaluation de I'innocuité des additifs alimentaires;
http://www.univers-nature.com/dossi ers/additif-alimentaire.html
Evaluation de I'innocuité de |'aspartame:

http://www.docti ssimo.fr/html/nutrition/mag_2002/mag0607/nu_5551 aspartame_sante.htm

Lesdifférents |abels;
http://www.linternaute.com/acheter/lire-1es-etiquettes/| abel s-alimentai res.shtml

L es dével oppements juridiques:
http://www.fao.org/DOCREP/U3550T/u3550t0k.htm

Textes de lois provenant du site de la DGCCREF:
http://www.finances.gouv.fr/DGCCRF/04_dossiers/consommation/controles_alimentaires/tex
tes reference.htm

http://www.finances.gouv.fr/DGCCRF/index.html ?ru=01
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