
Agriculture ß bio � versus conventionnelle :
quels b�en�efices pour la sant�e ?
Passant en revue les connaissances disponibles, les auteurs de cet article* font la part des choses entre les incertitudes relatives
aux bienfaits d’une consommation de produits issus de l’agriculture biologique et l’int�erêt global de ce syst�eme de production de
denr�ees alimentaires pour la sant�e publique.

The authors of this review* examine and distinguish the uncertainties about the benefits of eating organic food and the overall
value of organic production methods for public health.

&E n 2015, 6,2 % des terres agricoles
de l’Union europ�eenne (UE) des
28 �etaient cultiv�ees en « bio »

(contre 0,6 % en 1995 et 3,6 % en
2005), un mode de production agricole
excluant le recours à la plupart des produits
chimiques de synthèse pour la fertilisation
des sols et la protection des plantes,
qui reposent sur des m�ethodes plus res-
pectueuses des �ecosystèmes. Selon la
r�eglementation europ�eenne, seules 26
des 385 substances actives autoris�ees pour
l’agriculture conventionnelle le sont
�egalement pour l’agriculture biologique.
À l’exception des pyr�ethrines d’origine
v�eg�etale (utilis�ees pour leurs propri�et�es
insecticides) qui partagent le même
m�ecanisme d’action que les pyr�ethrinoïdes
de synthèse mais sont moins stables, et du
cuivre (utilis�e pour ses propri�et�es fongici-
des) qui peut s’accumuler à des niveaux
toxiques, les pesticides approuv�es pour
l’agriculture « bio » sont d�enu�es de toxicit�e
intrinsèque ou pr�esentent un risque
n�egligeable d’entrer dans la chaîne ali-
mentaire (exemple des pyr�ethrinoïdes uni-
quement autoris�es dans des pièges à
insectes). Les r�esidus de pesticides dans
les fruits et l�egumes constituant la princi-
pale source d’exposition des consom-
mateurs, l’int�erêt du mode de production
« bio » apparaît �evident pour la protection
de la sant�e publique, sans compter des
aspects non trait�es dans cette revue de la
litt�erature (expositions professionnelles et
des populations rurales vivant à proximit�e
de zones agricoles).
Dans le secteur de l’�elevage d’animaux
pour la production de viande, de produits
laitiers et d’œufs, le « bio » (pratiqu�e dans
185 000 exploitations europ�eennes en
2013 contre 125 000 en 2003) r�epond à

une autre grande pr�eoccupation de sant�e
publique : l’antibior�esistance. Si cette pro-
bl�ematique �emergente n�ecessite des
�eclaircissements (concernant notamment
les modes de transmission à l’homme de
bact�eries multir�esistantes port�ees par les
animaux et l’impact de la diss�emination de
gènes de r�esistance dans l’environnement),
l’utilisation massive d’antibiotiques dans
l’�elevage conventionnel est clairement
point�ee du doigt. En « bio », l’usage à
titre pr�eventif d’antibiotiques – et plus
g�en�eralement de m�edicaments v�et�erinaires
allopathiques de synthèse – est interdit et le
recours à des traitements curatifs est limit�e,
la bonne sant�e des animaux �etant favoris�ee
par des conditions d’�elevage plus respec-
tueuses de leurs besoins et de leur bien-être
(environnement enrichi, plus spacieux,
densit�e de peuplement moindre, accès
à des espaces de plein air, alimentation
privil�egiant le fourrage et les produits
« bio » cultiv�es localement).
Comme la production v�eg�etale, la produc-
tion animale « bio » est beaucoup plus
r�eglement�ee et transparente que son pen-
dant conventionnel. Les auteurs de cette
revue s’interrogent sur ce point : une
r�eglementation stricte est-elle n�ecessaire
pour r�eduire l’usage des pesticides et des
antibiotiques ? Plutôt que d’opposer les
deux systèmes, ne vaudrait-il pas mieux
que l’agriculture conventionnelle s’inspire
du « bio » pour �evoluer vers des pratiques
de production durables, souhaitables pour
l’avenir de la planète et de l’humanit�e ?
Entre 2006 et 2015, la vente de produits
« bio » a crû de 107 % dans l’UE pour
atteindre un volume de 27,1 milliards
d’euros. Les consommateurs ont-ils raison ?
Ce type d’alimentation est-il r�eellement
meilleur pour la sant�e ?

Composition des aliments :
diff�erences limit�ees
Plusieurs centaines d’�etudes documentant
la composition nutritionnelle des r�ecoltes
en fonction de la vari�et�e de la plante, du
sol, du climat, de l’ann�ee de production,
etc, indiquent l’influence du mode de
production et en particulier des m�ethodes
de fertilisation des sols. Derrière des
conclusions contradictoires à première
vue, les rapports de synthèse s’accordent
sur quelques points. Ainsi, comparative-
ment aux produits de l’agriculture conven-
tionnelle, les produits « bio » contiennent
moins d’azote et plus de phosphore.
Les fruits et l�egumes ont tendance à
contenir plus de compos�es ph�enoliques
et les c�er�eales moins de cadmium. Les
diff�erences sont toutefois modestes et
l’impact sur la sant�e des consommateurs
n’est pas �evident.
Plus pertinentes sont les donn�ees relatives
aux denr�ees d’origine animale qui mon-
trent des taux plus �elev�es d’acides gras
om�ega 3 consid�er�es b�en�efiques pour la
sant�e dans le lait, les œufs ou encore la
viande issus de la production biologique.
Les effets d’un remplacement des aliments
« conventionnels » de ce groupe par des
aliments « bio » n’ont toutefois pas �et�e
examin�es rigoureusement. Consid�erant la
part repr�esent�ee par d’autres produits
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Commentaires

« Nous sommes ce que nousmangeons ». L’histoire r�ecente est jalonn�ee de scandales : poulets aux hormones, vache folle – où l’on a
d�ecouvert que l’on rendait carnivore des v�eg�etariens via l’utilisation de farines animales, utilisation massive d’antibiotiques, de
pesticides, pardon de « phytosanitaires » pour respecter les termes utilis�es par l’industrie chimique... Dans l’espoir de revenir à une
alimentation plus saine, et plus respectueuse, le « bio » a vu un essor remarquable ces vingt dernières ann�ees.
Il ne faut, n�eanmoins, pas confondre « bio » et « sain ». Les qualit�es sanitaires des produits « bio » ne sont pas meilleures que celles
des produits issus de filières conventionnelles. Il faut se souvenir de 2011 où, en Allemagne, des pousses de haricot mungo « bio »
infect�ees par une souche d’Escherichia coli ent�eroh�emorragique (ECEH) avaient provoqu�e plus de 2 200 cas d’intoxication et une
trentaine de morts. Comme quoi, parfois, les antibiotiques peuvent être utiles.
En ce qui concerne les qualit�es organoleptiques, c’est-à-dire sensorielles, le « bio » ne garantit h�elas pas forc�ement le goût du produit.
Pour les valeurs « sant�e », cette revue montre des diff�erences de composition chimique entre aliments issus de l’agriculture
conventionnelle et « bio ». Pour les compos�es ph�enoliques qui sont des mol�ecules de d�efense des plantes, des phytosanitaires ou
phytoprotecteurs naturels, il semble �evident que des plantes non arros�ees de pesticides doivent se d�efendre elles-même vis-à-vis des
agressions ext�erieures, et qu’elles sont donc plus riches en ces compos�es (anthocyanes, cat�echines, etc.). Ces antioxydants très
int�eressants au niveau nutritionnel peuvent avoir leur place dans le cadre d’une alimentation « sant�e ». Les nombreux intrants de
l’agriculture conventionnelle (antibiotiques, pesticides, etc.) entrent directement dans notre alimentation, et nous y sommes expos�es.
Une prise de conscience r�ecente vise la diminution de l’utilisation de tous ces produits (par exemple, une diminution de 25% de
l’utilisation d’antibiotiques entre 2011 et 2017 dans l’�elevage �etait pr�evu en France). N�eanmoins, il faut être honnête et ne pas oublier
que l’on peut isoler d’une tomate plus d’un million de compos�es, dont certains ont des capacit�es de perturbation endocrinienne
beaucoup plus importante que les mol�ecules issues de l’industrie chimique.
Enfin, le prix des produits « bio » est souvent bien sup�erieur à celui des produits conventionnels, et les m�enages les plus modestes ont
du mal à pouvoir s’en procurer r�egulièrement. L’agriculture intensive des ann�ees 1960-70 a conduit à un r�egime de pl�ethore, où
manger de la viande à tous les repas est devenu une norme, première dans l’histoire de l’humanit�e. Dur de faire marche arrière.
Revenir à la raret�e du produit, manger moins, mais mieux, respecter la saisonnalit�e des produits, la nature : c’est dans cette d�emarche
globale que s’inscrit le « bio ». Il est très difficile de faire de l’imputabilit�e en ce qui concerne la nutrition. Pour l’instant, comme montr�e
dans cette revue, les �etudes �epid�emiologiques ne peuvent conclure sur les bienfaits d’une alimentation « bio ». On a envie de dire, « Et
alors ? ». Que pr�efère-t-on manger ? Que pr�efère-t-on être ?

Olivier Joubert

Commentaires

Ce qui frappe dans cette vaste revue de la litt�erature, c’est finalement que l’on sait assez mal r�epondre actuellement à la question
pos�ee : y a-t-il des b�en�efices sanitaires à attendre de la consommation de produits issus de l’agriculture « bio » plutôt que de ceux
issus de l’agriculture traditionnelle ? Il n’est pas totalement surprenant que l’�epid�emiologie n’apporte (du moins pas encore) une
r�eponse tranch�ee à cette question : les �etudes �epid�emiologiques nutritionnelles prospectives sont on�ereuses et compliqu�ees à mettre
en place, elles sont rares, ont beaucoup de difficult�es à caract�eriser correctement les expositions et ne sont pas parvenues à s�eparer
de manière satisfaisante d’�eventuelles relations nourriture bio-sant�e des nombreux facteurs de confusion (les adeptes du « bio » ont
tendance par ailleurs à avoir des comportements plus favorables à la sant�e). Il est plus �etonnant que l’�evaluation des risques li�es aux
r�esidus de pesticides ne soit pas beaucoup plus avanc�ee. Les auteurs de cette revue d�enoncent notamment les proc�edures
règlementaires d’�evaluation des risques de l’Union europ�eenne qui font l’impasse sur certains effets des pesticides (effets
neurotoxiques, en particulier sur le neurod�eveloppement). Sur un sujet aussi important, qui touche notre vie quotidienne et qui a des
implications �economiques consid�erables, il est plutôt �etonnant que la recherche ne dispose pas de plus de moyens pour �eclairer nos
d�ecisions individuelles et collectives. Et on peut m�editer sur le fait que ce flou de la connaissance n’entrave apparemment pas le
changement des habitudes alimentaires demillions de consommateurs qui achètent « bio » et le d�eveloppement d’unmarch�e destin�e
à r�epondre à leurs attentes.

Georges Salines
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comme les poissons et les ol�eagineux dans
l’apport total en om�ega 3, il est probable
que l’impact nutritionnel soit marginal. Par
ailleurs, le lait « conventionnel » serait
plus riche en iode et en s�el�enium que le
lait « bio », qui contiendrait en revanche
plus de fer et de vitamine E, mais les
donn�ees sont moins nombreuses que pour
les om�ega 3.

�Etudes �epid�emiologiques :
preuves insuffisantes
Alors que les arguments fond�es sur la
teneur en nutriments des aliments restent
hypoth�etiques, les �etudes exp�erimentales
(modèles animaux et systèmes biologi-
ques in vitro) et surtout les �etudes
�epid�emiologiques observationnelles ou
interventionnelles sont à même de fournir
des preuves solides et convaincantes des
bienfaits d’une alimentation « bio ».

Deux �etudes dans des lign�ees canc�ereuses
montrent que l’activit�e cellulaire diffère
en pr�esence d’extraits de v�eg�etaux issus
de l’agriculture conventionnelle ou
« bio », mais elles ne permettent pas de
savoir quel milieu est pr�ef�erable du point
de vue de la sant�e humaine. Les travaux
chez l’animal (poulet, rat) soutiennent des
effets sur le système immunitaire, la
croissance et le d�eveloppement, mais ne
sont pas non plus directement exploitables.
Les quelques �etudes sur l’impact sanitaire
de l’alimentation « bio » suggèrent des
effets int�eressants, notamment sur le risque
de maladies allergiques chez l’enfant,
de surpoids et d’ob�esit�e chez l’adulte,
ainsi que l’incidence du lymphome non
hodgkinien, et engagent à poursuivre les
investigations. Elles se heurtent à deux
difficult�es m�ethodologiques majeures :
celle de l’�evaluation de l’exposition
(qui repose sur du d�eclaratif comme le

remplissage d’un questionnaire de fr�e-
quence alimentaire) et celle du contrôle
des facteurs deconfusion. Laconsommation
d’aliments « bio » s’inscrit en effet dans un
profil alimentaire favorable à la sant�e
(apport �elev�e en fruits et l�egumes, en
c�er�eales complètes, consommation de
viande limit�ee, etc.), et plus largement dans
un mode de vie sain (activit�e physique,
abstinence tabagique, etc.). Le d�efi est donc
de parvenir à isoler le facteur « aliments
bio » de cet ensemble pour �etablir ses effets
propres sur la sant�e.

Laurence Nicolle-Mir

*Mie A1, Andersen HR, Gunnarsson S, et al. Human
health implications of organic food and organic
agriculture: a comprehensive review. Environmental
Health 2017 ; 16 : 111. doi : 10.1186/s12940-017-
0315-4.
1 Karolinska Institutet, Department of Clinical Science
and Education, Stockholm, Suède.
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