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 � Le signe officiel de qualité et d’origine (SIQO) « AB » ou « bio » garantit un processus de production mais les 
consommateurs demandent des garanties quant à d’autres dimensions de la qualité de ces produits. Cette synthèse, 
qui a fait l’objet d’une publication antérieure1, fait le point des connaissances sur la qualité des produits animaux 
issus d’élevages en agriculture biologique, ainsi que sur les méthodes développées pour les authentifier.

Introduction

La part de marché des produits issus 
de l’agriculture biologique (AB) dans les 
achats alimentaires des Français a plus 
que doublé entre 2014 et 2020 (passant 
de 2,80 % à 6,57 %), même si elle marque 
le pas depuis 2021 (Agence Bio, 2022a). 
La demande de produits animaux issus 
de l’AB a suivi cette évolution, avec des 
différences entre produits.

Agir sur sa santé apparaît comme 
une des raisons principales des achats 
de produits AB par les consommateurs 
en Europe, ainsi que protéger l’envi-
ronnement, mais la qualité et le goût 
des aliments sont aussi des  motivations 

importantes (Baudry et al., 2017a ; 
Agence Bio, 2022b). Soixante-dix pour 
cent des Européens considèrent ainsi 
que les produits AB sont plus sains 
(Agence Bio, 2021). Cependant, le prix 
est le principal frein à leur consomma-
tion ; de plus, une certaine proportion 
de consommateurs estime manquer 
d’informations sur le contrôle des pro-
duits AB et leur réglementation (Agence 
Bio, 2022a, 2022b). Enfin, le signe AB 
est souvent concurrencé par d’autres 
mentions valorisantes comme l’origine 
locale ou des attributs éthiques ou de 
durabilité (Agence Bio, 2021).

La réglementation européenne 
sur l’AB (règlements UE 2018/848 et 

2018/1584) vise à garantir l’usage de 
méthodes respectueuses de l’environ-
nement, de la santé et du bien-être 
animal. Les éleveurs s’engagent donc à 
respecter un cahier des charges régis-
sant les soins, le bien-être, l’alimen-
tation et le logement des animaux. 
L’utilisation d’engrais chimiques et de 
pesticides, ainsi que d’hormones visant 
à faciliter la gestion de la reproduction 
des animaux est interdite. Le recours 
aux produits pharmaceutiques de syn-
thèse et aux additifs alimentaires lors de 
la transformation est fortement limité. 
La réglementation et les contrôles 
correspondants garantissent que les 
aliments certifiés AB sont produits 
et transformés dans le respect de ces 
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engagements, mais les consomma-
teurs demandent aussi des garanties 
sur la qualité intrinsèque des produits 
(Commission européenne, 2021).

La qualité des produits, pour les 
consommateurs, comme pour les autres 
acteurs de la chaîne alimentaire (éle-
veurs, transformateurs, distributeurs) 
est une combinaison de différentes 
dimensions : i) les propriétés organo-
leptiques, sanitaires et nutritionnelles, 
toutes directement liées à l’acte de man-
ger ; ii) les propriétés technologiques et 
d’usage (qui renvoient à l’aptitude à la 
transformation et à la conservation, à 
la praticité du produit et à la facilité à 
le consommer) ; iii) les caractéristiques 
commerciales (critères de paiement 
aux éleveurs) ; enfin, iv) les dimensions 
éthiques, culturelles et environnemen-
tales qui participent à la perception de 
la qualité par les consommateurs et 
sont particulièrement mises en avant 
dans les signes officiels de qualité et 
d’origine (SIQO), dont l’AB (Prache et al., 
2022b, 2023a).

De nombreux déterminants de ces 
dimensions de la qualité des produits 
animaux sont liés au stade de l’éle-
vage, de par les espèces animales, les 
individus et leur génétique ainsi que les 
conditions et pratiques d’élevage. Des 
modifications dans ces facteurs d’éle-
vage peuvent ainsi moduler la qualité 
des produits. Cependant, agir sur tel ou 
tel facteur peut avoir des effets corol-
laires, synergiques ou antagonistes 
entre différentes dimensions de la 
qualité. C’est pourquoi, à la demande 
du ministère de l’Agriculture et de l’Ali-
mentation et de FranceAgriMer, INRAE 
a récemment conduit une expertise 
scientifique collective (20 scientifiques 
des domaines de l’élevage, de la trans-
formation agroalimentaire, de l’éco-
nomie, de la sociologie, du droit, de la 
nutrition humaine, de la toxicologie, de 
l’épidémiologie, et de la sécurité micro-
biologique et chimique des aliments) 
pour dresser un état des connaissances 
sur la qualité des aliments d’origine ani-
male (Prache et al., 2022b).

Cet article, issu de cette expertise col-
lective, synthétise les données biblio-
graphiques disponibles à ce jour sur 
la qualité des produits animaux sous 

signe AB et sur les méthodes dévelop-
pées pour les authentifier. Il est centré 
sur les principaux produits animaux 
produits et consommés en Europe. 
L’accent est mis sur les produits pri-
maires (viandes bovine, ovine, porcine 
et de volaille, chair de poisson, lait de 
vache, œufs de poule) et – quand les 
données étaient disponibles – sur cer-
tains produits transformés. Il explique 
les variations observées en lien avec 
les pratiques et conduites d’élevage, ce 
qui permet d’éclairer les conséquences 
des possibles trajectoires de l’AB, si 
les engagements impactant la qualité 
des produits étaient assouplis ou au 
contraire renforcés.

1. Une variabilité 
dans les résultats, 
liée à la variabilité 
dans les pratiques 
et conditions d’élevage

Plusieurs méta-analyses montrent 
une variabilité dans les résultats, liée 
à la variabilité des pratiques d’éle-
vage, tant dans les systèmes AC que 
AB (Średnicka-Tober et al., 2016a, 
2016b ; Van Wagenberg et al., 2017). 
Par exemple, si les rations des rumi-
nants AB contiennent généralement 
plus de fourrages et moins de concen-
trés, l’inverse existe également, comme 
dans certains systèmes laitiers AB 
intensifs (Kusche et al., 2015) ou cer-
tains systèmes ovins allaitants AB où 
les agneaux sont produits en bergerie 
(Prache et al., 2009 ; Średnicka-Tober 
et al., 2016b). Il existe également de 
nombreux systèmes d’élevage extensifs 
non AB de ruminants, avec des animaux 
nourris essentiellement à base d’herbe 
(Schwendel et al., 2017 ; Benbrook et al., 
2018 ; Davis et al., 2020, 2022 ; Prache 
et al., 2022c). Or, pour les ruminants, 
la proportion de fourrages (frais ou 
conservés) et de concentrés dans la 
ration, la nature de la prairie, et la durée 
de finition à l’herbe (pour les ruminants 
producteurs de viande), ont un effet 
important sur la qualité de leurs pro-
duits (Martin et al., 2019 ; Prache et al., 
2022c). Par exemple, pour les vaches lai-
tières, 20 % des exploitations françaises 
ont des rations fourragères annuelles 
exclusivement herbagères (contre 

54 % qui contiennent plus de la moitié 
d’ensilage de maïs), et cette proportion 
dépasse 60 % dans les zones de mon-
tagne et de piémonts (données issues 
de 11 757 fermes suivies dans le réseau 
Res’alim®) (Gautier & Le Doaré, 2022). De 
même, chez le porc, l’hétérogénéité des 
résultats observés montre que les diffé-
rents facteurs d’élevage (génotype, ali-
mentation, conditions de logement…) 
que l’éleveur mobilise pour respecter 
le cahier des charges AB influencent 
favorablement ou défavorablement les 
propriétés organoleptiques, nutrition-
nelles et technologiques de la viande 
(Argemi-Armengol et al., 2019 ; Lebret 
& Čandek-Potokar, 2022). Les résultats 
montrent qu’au bilan, la qualité de la 
viande de porc produite en AB peut être 
supérieure – ou, à l’inverse, inférieure – 
par rapport à celle produite en AC.

Par ailleurs, si l’AB est régie par un 
cahier des charges européen unique, il 
existe, pour certaines productions, des 
disparités et des spécificités nationales 
dans la mise en œuvre de la réglemen-
tation européenne. En France, comme 
en Allemagne, en Italie et dans trois 
régions de la Belgique, un guide de 
lecture officiel – publié en France par 
l’Institut national de la qualité et de 
l’origine (INAO) – vise à éviter les diffé-
rences d’interprétation entre les acteurs 
du secteur. Ces guides d’application ne 
sont cependant pas recensés au niveau 
européen et sont peu étudiés dans la lit-
térature scientifique. Or, des différences 
dans ces documents relèvent de i) défi-
nitions (par exemple : souche à crois-
sance lente ; périmètre d’une « région » 
pour l’origine de l’alimentation) ; ii) 
d’interprétations (densité calculée 
avec ou sans volière chez les poules 
pondeuses ; pour les porcs, proportion 
de l’aire d’exercice extérieure avec abri 
(toit) et avec sol en béton, pose éven-
tuelle d’anneau nasal chez les truies 
et procédures mises en œuvre pour 
prendre en compte la douleur animale 
associée) ; iii) de modes de calcul pour 
déterminer la période d’attente après 
l’administration d’un traitement vété-
rinaire ; et iv) d’autorisation de déroga-
tions (pâturage ou herbe fauchée) etc. 
Par exemple, l’âge à l’abattage des pou-
lets de chair AB est d’au moins 81 jours 
en France (calé sur la réglementation 
du Label Rouge), mais de seulement 
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70 jours dans la réglementation euro-
péenne, ce qui affecte fortement la qua-
lité de la carcasse et de la viande (Baéza 
et al., 2022). Enfin, des différences cultu-
relles, notamment dans l’évaluation 
hédonique des dimensions organolep-
tiques de la qualité, peuvent s’ajouter à 
cette complexité (Prache et al., 2022b). 
Cette variabilité dans : i) les pratiques 
d’élevage, ii) les guides de lecture du 
cahier des charges et iii) les préférences 
alimentaires des consommateurs com-
pliquent la généralisation des résultats. 
Néanmoins, des tendances et ordres de 
grandeur peuvent être établis à partir 
de méta-analyses et d’études compa-
ratives AB vs AC, dès lors que les pra-
tiques et conditions d’élevage à l’origine 
des différences de qualité sont bien 
identifiées.

2. Qualité des produits 
animaux issus 
de l’agriculture biologique 
vs conventionnelle

Nous traitons dans cette partie des 
dimensions intrinsèques de la qualité 
des produits. Pour des raisons de lon-
gueur de l’article, nous n’avons pas 
abordé les dimensions extrinsèques 
(éthiques, culturelles et environne-
mentales) de la qualité, mais les lecteurs 
peuvent consulter la synthèse à cet 
égard de Van Wagenberg et al. (2017).

 � 2.1. Propriétés 
commerciales

Les plus étudiées de ces propriétés 
commerciales de la qualité des produits 
animaux primaires sont celles prises en 
compte pour le paiement aux éleveurs 
(pour plus de détails voir Prache et al., 
2023a).

Dans les systèmes d’élevage allaitants 
d’ovins et de bovins en AB, les animaux 
sont globalement plus exposés aux 
aléas climatiques (plus de pâturage) et 
alimentaires (moins de concentrés et 
plus de fourrages dans les rations), ainsi 
qu’aux parasites (plus de pâturage). Les 
conséquences négatives possibles sont 
un poids de la carcasse plus faible et un 
état d’engraissement insuffisant des 
animaux à l’abattage (Srednicka-Tober 

et al., 2016b ; Clinquart et al., 2022 ; 
Prache et al., 2022b). L’utilisation de 
races précoces peut permettre de favo-
riser le développement du tissu adipeux 
et le dépôt de lipides intramusculaires, 
conférant du « persillé » à la viande 
(Liu et al., 2022 ; Prache et al., 2023b ; 
figure 1). Par ailleurs, l’association au 
pâturage d’ovins et de bovins permet 
de réduire l’exposition des systèmes 
herbagers aux parasites et de faciliter 
l’engraissement des agneaux à l’herbe 
(Prache et al., 2023b). Enfin, pour les 
agneaux engraissés à l’herbe, le risque 
de gras de couverture moins ferme est 
plus élevé en AB, en lien avec une pro-
portion souvent plus élevée de trèfle 
blanc dans les prairies (Lourenço et al., 
2007 ; Prache et al., 2011).

Chez le porc, de nombreux facteurs, 
dont le génotype, les conditions de 
logement (température ambiante, 
espace alloué aux animaux), le niveau 
d’alimentation et la composition du 
régime, modulent l’état d’engraisse-
ment et la teneur en viande maigre des 
carcasses (Lebret & Čandek-Potokar, 
2022). Même s’il est observé des diffé-
rences entre les viandes AB et AC, les 
propriétés des viandes AB montrent 
une grande variabilité en fonction des 
pratiques et des conditions d’élevage 
(tableau 1). En particulier, l’interdiction 
en AB d’utiliser des acides aminés (AA) 
de synthèse peut conduire à une plus 
grande difficulté à équilibrer les apports 
nutritionnels des animaux, notamment 

pour les AA essentiels, qui se traduit par 
un moindre dépôt de tissus maigres 
et une adiposité accrue, et en consé-
quence une moindre valeur commer-
ciale de la carcasse (tableau 1).

Pour le poulet de chair, les rende-
ments en carcasse et en filet sont 
moindres en AB, car les souches uti-
lisées ont été moins sélectionnées 
(Petracci et al., 2017). La carcasse est 
aussi plus maigre, du fait de l’accès à 
un parcours extérieur et d’une densité 
animale plus faible, qui permettent une 
plus grande activité de locomotion des 
poulets (Baéza et al., 2022). En revanche, 
du fait d’un âge à l’abattage plus tardif, 
le squelette est plus solide et la peau 
plus épaisse, ce qui réduit les risques 
de fractures lors de l’électronarcose, 
de déchirure de la peau lors de la plu-
maison, et donc de dépréciation de la 
carcasse.

Pour les poissons d’élevage, les résul-
tats divergent entre études. Ainsi, la 
densité réduite en élevage AB peut soit 
favoriser (bar et dorade : Trocino et al., 
2012 ; Di Marco et al., 2017), soit n’avoir 
aucun effet sur la croissance des pois-
sons (salmonidés : Lerfall et al., 2016a ; 
Carbonara et al., 2020). De même, 
Carbonara et al. (2020) n’observent pas 
de lien entre la densité et les indicateurs 
physiologiques du bien-être animal 
chez la truite AB, mais Di Marco et al. 
(2017) constatent un lien entre la den-
sité et l’expression de  comportements 

Figure 1. Expérimentation système Salamix (Photo : © INRAE / K. Vazeille)

Salamix (Systèmes d’élevage allaitant herbagers : adapter le type génétique et mixer les espèces 
pour renforcer leur durabilité) sur le site de Laqueuille de l’unité expérimentale Herbipôle 
(DOI 10.15454/1.5572318050509348E12) du Centre INRAE Clermont-Auvergne-Rhône-Alpes, en partie 
converti à l’AB. Y ont été testées deux pratiques d’élevage pour faciliter la production de viande à l’herbe : 
le croisement de races rustiques avec des races herbagères précoces et l’association d’ovins et de bovins 
dans un système mixte (Prache et al., 2023b).
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Tableau 1. Qualités de la carcasse et de la viande de porc issues de différents systèmes d’élevage en agriculture biologique 
comparées à celles issues de systèmes d’élevage en agriculture conventionnelle : conséquences des pratiques d’élevage1.

Exemples de pratiques d’élevage en agriculture biologique

Bio en claustration, 
alimentation : 

fabrication 
à la ferme, 

déséquilibrée 
en AA2 

vs conventionnel.
Cases individuelles 
(2,5 m²/porc) dans 

les 2 systèmes.
Sundrum et al. 

(2011)

Bio en claustration, 
alimentation bio 

(dont féverole, pois, 
farine de luzerne, 
tourteau de soja) 
vs conventionnel 

(farine de soja, AA 
de synthèse).

Cases collectives 
(1,2 m²/porc) dans 

les 2 systèmes.
Quander-Stoll et al. 

(2021)

Bio (litière 
+ courette, 

2,2 m²/porc) et 
alimentation bio 
+ fourrages vs 
conventionnel 

(caillebotis, 
0,7 m²/porc).

Alvarez-
Rodriguez et al. 

(2016)

Bio (case intérieure 
+ courette), alimentation 

bio : ad libitum 
sans fourrage (A) ; 

restreinte (– 30 %) + 
fourrage (ensilage 
d’orge et pois) ad 

libitum : (B) ; restreinte 
(– 30 %) + fourrage 
(ensilage de trèfle) 

ad libitum : (C), 
vs conventionnel 

(claustration).
Hansen et al. (2006)

Bio extensif 
(certification 
suédoise : 

150 m²/porc 
+ hutte paillée ; 
alimentation : 
avoine, blé, 

pois, pas d’AA 
de synthèse) 

vs conventionnel 
(claustration).
Jonsall et al. 

(2002) ; Olsson 
et al. (2003)

Propriétés commerciales de la carcasse
Teneur en viande 
maigre  = = pour A,  

 pour B et C 

Surface 
de la longe  

Propriétés nutritionnelles de la viande : longe (muscle Longissimus) ou de la bardière (gras dorsal)
Proportion 
d’AGS3 = (longe) = pour A,  pour B et C 

(bardière)
Proportion 
d’AGMI3  (bardière) = (longe) = pour A,  pour B et C 

(bardière)

Proportion 
d’AGPI3  (bardière)

= AGPI totaux 
(longe)

 n-3 (longe)
 n-6 / n-3 

(longe)

= pour A,  pour B et C 
(bardière)

Teneur en 
TBARS4

= pour A,  pour B et 
C (longe)

Propriétés organoleptiques de la viande : longe
Teneur en gras 
intramusculaire5    = pour A,  pour B et C 

Couleur
= luminance
 teneur 

en pigments

= luminance
 indice de 

rouge
 intensité 
de couleur

= luminance et indice 
de rouge pour A, B et C

= luminance 
et indice de rouge

Force de 
cisaillement = 

Évaluation 
sensorielle 
(experts)

Tendreté, jutosité 
= pour A,  pour B et C

= tendreté, goût
 jutosité

Propriétés technologiques de la viande : longe et/ou jambon
pH ultime  (longe, jambon)  (longe) = pour A, B, C (longe)  (longe)
Perte en eau 
(maturation, 
cuisson)

= maturation 
et cuisson (longe)

= maturation 
(longe)

= maturation (longe) 
pour A, B et C

 maturation 
(longe)

1 Agriculture biologique correspondant au cahier des charges européen ou expérimentations portant uniquement sur certaines pratiques de l’AB (ex : composition 
d’un régime alimentaire bio vs conventionnel).
2 AA = acides aminés.
3 AGS, AGMI, AGPI : acides gras saturés, monoinsaturés et poly-insaturés, respectivement.
4 TBARS : « Thio-barbituric acid reactive substances », indicateur de la peroxydation des lipides.
5 Une augmentation de la teneur en gras intramusculaire est favorable pour la texture de la viande (tendreté, jutosité).
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naturels (territorialité et interactions 
agressives), lesquels peuvent être à 
l’origine d’altérations des nageoires 
chez le bar et la dorade AB (Di Marco 
et al., 2017) ou de modifications de la 
morphologie chez le saumon AB (Lerfall 
et al., 2016b).

Pour le lait cru de vache, les études 
comparatives entre lait AB vs AC sur les 
critères de taux de matières utiles (taux 
butyreux et protéique) et de concentra-
tion en cellules somatiques montrent 
des valeurs très variables entre études, 
en fonction des races et des rations 
utilisées, mais qui ne diffèrent pas en 
moyenne (Średnicka-Tober et al., 2016a ; 
Van Wagenberg et al., 2017 ; Brodziac 
et al., 2021). En comparant des fermes 
italiennes AB vs AC similaires en termes 
de structure et de pratiques d’élevage, 
Manuelian et al. (2022) observent des 
teneurs en protéines totales et en casé-
ines plus faibles dans les laits de tank 
AB, vraisemblablement en raison de 
différences de densité énergétique des 
rations, et une concentration plus élevée 
de cellules somatiques dans les laits AB.

Pour les œufs, il n’y a pas de différence 
majeure dans les propriétés commer-
ciales entre AB et AC, mais le nombre 
d’œufs pondus est plus faible, la mor-
talité des poules est plus importante et 
l’indice de conversion de l’aliment plus 
élevé en AB vs AC (Nys et al., 2018).

 � 2.2. Propriétés 
nutritionnelles

Les propriétés nutritionnelles des 
produits animaux, hors procédé d’en-
richissement, d’allègement ou déna-
turant les nutriments, dépendent de 
la composition biochimique des tissus 
animaux. Certaines caractéristiques, 
comme la teneur et la composition en 
protéines, le profil en AA, les teneurs 
en minéraux et en certaines vitamines 
(non liposolubles) des muscles (donc 
de la chair-viande), du lait et des œufs 
varient peu avec les pratiques et condi-
tions d’élevage. En revanche, la teneur 
en lipides et la nature des acides gras 
(AG) déposés dans les tissus adipeux 
et musculaires et dans le jaune d’œuf, 
ou excrétés dans le lait montrent une 
grande variabilité, en lien notamment 
avec l’alimentation des animaux. Cette 

partie est donc centrée sur la compo-
sition en AG des produits et les nutri-
ments pour lesquels des différences 
significatives sont observées entre pro-
duits issus de l’AB vs AC.

a. Lait de vache
Średnicka-Tober et al. (2016a) 

montrent dans leur méta-analyse 
regroupant 170 études (principalement 
réalisées en Europe) un enrichissement 
du lait cru AB vs AC en AG polyinsaturés 
(AGPI), notamment en AGPI n-3 (+56 % 
en moyenne), dont l’acide alpha-linolé-
nique (ALA ; +69 % en moyenne) et les 
AGPI n-3 à longue chaîne (LC) (+57 % en 
moyenne). Les proportions d’AG saturés 
(AGS), d’AG mono-insaturés (AGMI) et 
d’AGPI n-6 n’étaient pas différentes entre 
laits AB et AC. Le lait AB présente ainsi de 
meilleurs index nutritionnels, avec des 
valeurs plus faibles des rapports AGPI 
n-6:n-3 (– 71 % en moyenne) et acide 
linoléique (LA):ALA (– 93 % en moyenne). 
Sur la base de ces différences, ces auteurs 
ont calculé que la consommation d’un 
demi-litre de lait entier couvrait 16 % 
(39 mg) des recommandations journa-
lières en AGPI n-3 LC si le lait était issu de 
l’AB vs 11 % (25 mg) si le lait était issu de 
l’AC. Le lait AB était également plus riche 
en vitamine E (+13 % en moyenne). Ces 
résultats sont liés à des différences dans 
l’alimentation des animaux, avec plus 
de fourrages à base d’herbe et moins de 
concentrés et d’ensilage de maïs dans la 
ration. Ainsi, en France, la part de maïs 
dans la surface fourragère principale 
(SFP) des fermes laitières est de 6 % 
dans les élevages AB alors qu’elle est en 
moyenne de 36 % (données issues de 
8 257 fermes ayant réalisé un diagnostic 
CAP’2ER®) (Maigret, 2023a, 2023b). La 
question de savoir comment l’intensifi-
cation des pratiques d’élevage affecte 
la qualité du lait AB a été étudiée par 
Kusche et al. (2015) : le remplacement 
d’une partie de l’herbe pâturée par de 
l’ensilage de maïs et d’herbe, et l’aug-
mentation du niveau de concentrés afin 
d’augmenter le niveau de production 
laitière par vache dans les exploitations 
AB, conduit à un « rapprochement » dans 
la composition en AG des laits AB et AC. 
Des observations similaires sont rappor-
tées par Manuelian et al. (2022), à partir 
de la comparaison de fermes AB et AC 
intensives ayant des pratiques d’élevage 
similaires.

Selon les résultats de Średnicka-
Tober et al. (2016a), le lait AB est plus 
riche en fer (Fe ; + 20 % en moyenne) 
et plus pauvre en iode (I) et sélénium 
(Se) (– 74  % et – 21  % en moyenne, 
respectivement). La teneur plus éle-
vée en Fe est considérée comme sans 
conséquence biologique, car le lait n’est 
pas une source importante de fer dans 
l’alimentation humaine. La moindre 
teneur en I serait due : i) à une moindre 
utilisation de concentrés, ii) au fait qu’à 
l’inverse des concentrés autorisés en 
AB, les concentrés AC sont classique-
ment supplémentés en minéraux et iii) 
à une moindre utilisation de produits 
contenant de l’iode pour la désinfection 
des trayons. La moindre teneur en Se 
serait due à un plus faible niveau de 
complémentation en Se alimentaire. 
Les auteurs ont calculé que le rempla-
cement d’un demi-litre de lait entier 
AC par du lait AB réduirait le niveau 
de couverture des apports quotidiens 
recommandés de 88 % à 53 % pour I et 
de 13 % à 11 % pour Se ; ces différences 
ont peu d’impact car il est facile de com-
pléter ces apports dans l’alimentation 
humaine. Enfin, les laits AB contiennent 
plus de phytoœstrogènes potentielle-
ment bénéfiques, comme l’équol ou les 
lignanes, que les laits AC (Norskov et al., 
2019) ; cependant, les différences sont 
trop faibles pour avoir un réel effet sur 
la santé des consommateurs.

b. Viandes
Pour les viandes, la méta-analyse de 

Średnicka-Tober et al. (2016b) est la pre-
mière publiée à ce jour. Elle regroupe 
les résultats de 67 études comparant les 
viandes de bovins, de petits ruminants 
(ovins et caprins), de porcs et de poulets 
de chair issus d’élevages AB vs AC. Seuls 
ont été comparés certains groupes d’AG, 
le nombre de données étant insuffisant 
pour permettre la comparaison des AG 
individuels et des teneurs en minéraux, 
antioxydants et vitamines. Les auteurs ont 
d’abord regroupé les données de toutes 
les espèces animales, puis ont analysé les 
données par espèce, le nombre d’études 
étant alors beaucoup plus faible.

L’analyse regroupant les viandes de 
toutes les espèces animales montre une 
proportion plus élevée d’AGPI (+ 23 % 
en moyenne) notamment d’AGPI n-3 
(+ 47 % en moyenne), et des proportions 
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plus faibles de C14:0 et C16:0 (– 20 % et 
– 10  % en moyenne, respectivement) 
dans les viandes AB. À noter que les ani-
maux AB étaient en moyenne moins gras 
dans cette méta-analyse, ce qui peut, au 
moins en partie, être à l’origine de ces 
résultats. En effet, quand l’état d’engrais-
sement d’un animal diminue, la teneur 
de sa viande en triglycérides (lipides de 
stockage, riches en AGS et AGMI) dimi-
nue, alors que la teneur en phospholi-
pides (lipides membranaires, riches en 
AGPI) reste relativement stable (De Smet 
et al., 2004).

Pour les viandes de ruminants, les 
raisons avancées pour expliquer ces 
différences entre AB et AC sont, comme 
pour le lait de vache, une proportion 
plus élevée de fourrages dans la ration, 
notamment d’herbe pâturée. Cependant, 
les différences de composition en AG 
entre viandes AB vs AC obtenues dans 
cette méta-analyse sont nettement 
moindres que celles observées dans les 
études comparant la viande de bovins ou 
d’ovins finis à l’herbe vs avec des rations à 
base de concentré ou d’ensilage de maïs 
(Berthelot & Gruffat, 2018 ; Gruffat et al., 
2020 ; Clinquart et al., 2022 ; Davis et al., 
2022 ; Prache et al., 2022c). Les concen-
trations en AGPI n-3 totaux et en AGPI n-3 
LC (EPA : acide eicosapentaénoïque, DPA : 
acide docosapentaénoïque et DHA : 
acide docosahexaénoïque) sont 2,3, 3,1, 
2,3 et 2,0 fois plus élevées respective-
ment, et le rapport AGPI n-6:n-3 est réduit 
de 72 % dans la viande bovine issue 
d’animaux finis à l’herbe vs à l’ensilage de 
maïs. Les auteurs de cette méta-analyse 
expliquent le plus faible enrichissement 
des viandes de ruminants en AG d’inté-
rêt et l’hétérogénéité des résultats par 
la grande variabilité de la composition 
des rations des animaux (proportion de 
fourrages, notamment d’herbe pâtu-
rée, proportion de légumineuses dans 
les fourrages, composition des prairies) 
en élevage AB comme en AC, et ils sou-
lignent la marge importante d’améliora-
tion de la teneur en AG d’intérêt dans les 
deux modes de production. À noter aussi 
un risque de variabilité plus importante 
de ces propriétés nutritionnelles, en lien 
avec la variabilité des caractéristiques des 
prairies et de leur gestion.

La viande de poulet de chair AB pré-
sente des proportions plus élevées en 

AGPI (+ 40 % en moyenne), AGPI n-3 
(+ 66 % en moyenne), AGPI n-6 (+ 50 % 
en moyenne) et acide linoléique (LA) 
(+ 10 % en moyenne), et plus faibles en 
AGS (essentiellement C14:0 ; – 65 % en 
moyenne) et AGMI (– 20 % en moyenne). 
L’effet, discuté plus haut, de la teneur en 
lipides de la viande (inférieure de 50 % 
en AB) sur le profil en AG est particu-
lièrement important dans ce produit. 
Les élevages AB utilisent en effet des 
souches à croissance lente qui sont plus 
actives que les souches à croissance 
rapide utilisées en élevages AC ; de plus, 
la densité animale est plus faible en AB 
et les animaux ont accès à l’extérieur, ce 
qui favorise leur activité de locomotion, 
conduisant à un moindre engraissement 
(Baéza et al., 2022 ; figure 2).

Pour la viande de porc, les résul-
tats varient beaucoup entre études. 
Średnicka-Tober et al.  (2016b) 
observent une plus faible proportion 
d’AGMI au profit des AGPI (comme 
Quander-Stoll et al., 2021, sur la bar-
dière ou gras sous-cutané), mais sans 
pouvoir statuer sur la proportion d’AGPI 
n-3. D’autres études montrent une pro-
portion inférieure d’AGPI et d’AGPI n-3 
associée à une moindre oxydation des 
lipides (Karwowska & Dolatowski, 2013), 
ou des proportions similaires d’AGS, 

d’AGMI et d’AGPI, mais une proportion 
plus élevée d’AGPI n-3 et un rapport 
AGPI n-6:n-3 plus faible dans la viande 
de porc AB (Álvarez-Rodríguez et al., 
2016) (tableau 1).

Contrairement aux ruminants, les 
données issues d’expériences en condi-
tions contrôlées pour expliquer les 
résultats observés sur les viandes de 
monogastriques sont peu nombreuses. 
Średnicka-Tober et al. (2016b) expliquent 
les différences qu’ils constatent par le fait 
qu’en AB, les monogastriques doivent 
bénéficier d’un accès permanent à des 
fourrages grossiers (porcs) ou parcours 
enherbés (volailles), ce qui contribue 
à augmenter la proportion d’AGPI. Ils 
rappellent aussi que le tourteau de soja 
AB, devant provenir d’une extraction à 
froid, est plus riche en lipides que celui 
issu d’une extraction à chaud, par sol-
vant, classiquement utilisée en AC. Cette 
matière première apportant essentielle-
ment des AGPI n-6, ceci pourrait expli-
quer les proportions plus élevées de LA 
et d’AGPI n-6 dans la viande de poulet 
de chair AB. À noter que l’apport régulier 
d’une matière première riche en AGPI n-3 
dans l’alimentation des monogastriques 
permet d’enrichir leur viande en AGPI 
n-3 de façon maîtrisée et répétable 
(Baéza et al., 2022 ; Lebret & Čandek-

Figure 2. Poulets de chair en agriculture biologique sur le site du Magneraud de 
l’unité expérimentale Systèmes d’élevage avicoles alternatifs (DOI 10.15454/1.
5572418326133655E12) du Centre INRAE Nouvelle Aquitaine-Poitiers. (Photo : 
© INRAE / K. Germain).

https://doi.org/10.15454/1.5572418326133655E12
https://doi.org/10.15454/1.5572418326133655E12
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Potokar, 2022). Sur la base des résultats 
spécifiques à chaque espèce animale 
observés dans leur méta-analyse et des 
consommations de viande dans l’UE, 
Średnicka-Tober et al. (2016b) ont calculé 
que le remplacement de viandes AC par 
des viandes AB augmenterait l’apport 
en AGPI et en AGPI n-3 de 17 % et 22 % 
respectivement, sans changement du 
rapport AGPI n-6:AGPI n-3.

c. Œufs
Peu d’études documentent la com-

position en AG des œufs AB vs AC. Une 
étude montre que l’accès des poules à 
un parcours enherbé améliore le profil 
en AG du jaune d’œuf et sa teneur en 
antioxydants (Mugnai et al., 2014). Le 
jaune est plus riche en AGPI n-3, parti-
culièrement en ALA et en DHA, et plus 
pauvre en AGPI n-6, ce qui se traduit par 
une valeur moindre du rapport AGPI 
n-6:n-3 (passant de la gamme 8,6-11,5 
à 1,9-3,6 selon les saisons). Le jaune est 
également plus riche en antioxydants 
(alpha-tocophérol, flavonoïdes et caro-
ténoïdes). Cet enrichissement du profil 
en AG d’intérêt dans les œufs AB est 
cependant faible et peut être inférieur 
à celui obtenu en faisant varier la com-
position de l’aliment donné aux poules, 
indépendamment du système de pro-
duction (Nys et al., 2018 ; Gautron et al., 
2022).

d. Chair de poisson
Chez les poissons d’élevage, la com-

position en AG des filets reflétant celle 
de l’aliment, la teneur en AGPI n-3 est 
souvent plus élevée dans les produits 
AB puisque le cahier des charges impose 
une part importante d’ingrédients d’ori-
gine marine (farine et huile de poisson) 
dans l’aliment. Une teneur en AGPI plus 
élevée de la chair des poissons produits 
en AB vs AC a ainsi été observée chez le 
saumon (Lerfall et al., 2016a) et le bar 
(Trocino et al., 2012). Néanmoins un 
résultat opposé a été rapporté chez le 
bar et la dorade (Di Marco et al., 2017), 
mais dans cette étude l’aliment utilisé 
en AB était moins riche en AGPI n-3 que 
celui utilisé en AC.

 � 2.3. Propriétés 
organoleptiques

Les propriétés organoleptiques des 
produits animaux les plus étudiées sont 

la couleur, l’odeur et la flaveur, la texture 
et la jutosité.

L’alimentation des ruminants AB 
comprend une part plus importante 
de fourrages, notamment pâturés, ce 
qui conduit à une viande plus sombre 
(Clinquart et al., 2022 ; Prache et al., 
2022c). Pour la viande d’agneau, le 
risque de défauts d’odeur et de flaveur 
est plus élevé, à cause d’une augmenta-
tion de ses teneurs en scatol et indole, 
deux composés malodorants (Schreurs 
et al., 2008 ; Prache et al., 2011, 2022c ; 
Kocak et al., 2016). Ce risque est amplifié 
en AB en raison de la finition à l’herbe 
plus fréquente, de la proportion géné-
ralement plus élevée de trèfle blanc 
dans les prairies, et de l’âge plus élevé 
des animaux à l’abattage (Prache et al., 
2022c). Des études ont donc cherché à 
tirer avantage du trèfle blanc dans les 
prairies tout en réduisant ces risques 
organoleptiques. La complémenta-
tion avec des végétaux riches en tan-
nins condensés a permis de réduire les 
teneurs en scatol et indole de la viande 
sans diminuer ses propriétés nutrition-
nelles (Gruffat et al., 2020 ; Prache et al., 
2022c). Une finition courte en bergerie a 
également permis de réduire fortement 
les teneurs de ces composés malodo-
rants, car ceux-ci ont une persistance 
courte dans la viande (Eiras et al., 2022). 
La complémentation avec des céréales 
au pâturage a en revanche eu des effets 
variables (Prache et al., 2022c).

Chez les monogastriques, les 
contraintes du cahier des charges AB sur 
les matières premières autorisées dans 
l’alimentation des animaux peuvent 
affecter les propriétés organoleptiques 
de la viande (tableau 1). Chez le porc AB, 
le risque plus élevé d’un apport insuffi-
sant en AA essentiels peut conduire 
à une augmentation de la teneur en 
lipides intramusculaires (Sundrum 
et al., 2011 ; Quander-Stoll et al., 2021), 
ce qui est favorable à la tendreté et à la 
jutosité de la viande (Lebret & Čandek-
Potokar, 2022). À l’inverse, l’obligation 
d’inclure des fourrages grossiers dans 
la ration pendant toute la période de 
croissance-finition peut induire une 
baisse de la consommation de concen-
trés (s’apparentant à une restriction ali-
mentaire), ce qui entraîne une réduction 
de la teneur en lipides intramusculaires 

avec un impact négatif sur la tendreté 
de la viande (Hansen et al., 2006). Des 
études ont également montré que, par 
rapport au porc AC, le porc AB élevé en 
plein air présente une moindre jutosité 
associée à un pH ultime inférieur et à 
des pertes en eau accrues, sans toute-
fois modifier de manière significative 
les préférences des consommateurs 
lors d’un test en aveugle (Jonsall et al., 
2002 ; Olsson et al., 2003). Ces quelques 
exemples montrent que les propriétés 
organoleptiques de la viande de porc 
AB dépendent en grande partie des 
pratiques d’élevage (régime alimentaire 
et logement) (Lebret & Čandek-Potokar, 
2022 ; tableau 1). Comme les poulets de 
chair AB sont abattus à un âge plus tardif 
que les poulets AC, leur viande est plus 
sombre, plus rouge, plus ferme, moins 
juteuse, et présente une flaveur plus pro-
noncée (voir revue de Baéza et al., 2022).

Pour les produits laitiers, quel que 
soit le mode de production, AB ou AC, 
une odeur plus forte du lait et des fro-
mages (notes « animales » plus intenses) 
est souvent signalée lorsque les vaches 
sont nourries au pâturage vs avec des 
fourrages conservés (Manzocchi et al., 
2021). Même si le lait AB cru est jugé 
plus crémeux (Gallina Toschi, 2012), avec 
des notes d’« herbe » et de « foin » plus 
prononcées (Bloksma et al., 2008), très 
peu de différences sont observées entre 
les produits laitiers AB et AC pour la fla-
veur, la texture (Schwendel et al., 2015 ; 
Smigic et al., 2017) et la teneur en com-
posés volatils (Schwendel et al., 2017). 
Par ailleurs, des consommateurs et des 
jurys entraînés n’ont pas différencié les 
yaourts fabriqués avec du lait AB vs AC 
dans l’étude de Gallina Toschi (2012).

L’utilisation de colorants artificiels 
étant interdite dans l’alimentation des 
animaux en AB, les œufs AB peuvent 
présenter un jaune moins coloré (Nys 
et al., 2018) ; de même, la couleur du 
filet de saumon d’élevage AB est modi-
fiée, mais cette différence est fortement 
atténuée par le processus de salage-fu-
mage (Lerfall et al., 2016a, 2016b).

 � 2.4. Propriétés 
technologiques et d’usage

Les propriétés technologiques du 
produit primaire concernent son 
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 aptitude à la transformation et à la 
conservation (sensibilité à l’oxydation 
et au développement microbien). Elles 
intéressent surtout l’industrie agroa-
limentaire, alors que les propriétés 
d’usage (praticité du produit et facilité 
à le consommer) intéressent surtout les 
consommateurs.

Le pouvoir de rétention d’eau d’une 
viande et son rendement « techno-
logique » lors des procédés de trans-
formation (par exemple la cuisson) 
varient inversement avec la vitesse et 
l’amplitude de chute du pH post-mor-
tem des muscles. Or, un pH ultime plus 
faible de la viande (correspondant à une 
grande amplitude de chute) est souvent 
constaté en élevage AB avec accès au 
plein air (aussi bien pour le poulet de 
chair : Castellini et al., 2002 ; Baéza 
et al., 2022 ; que le porc : Olsson et al., 
2003) et en élevage AB en bâtiment sur 
litière avec un accès extérieur (Álvarez-
Rodríguez et al., 2016 ; figure 3). Ceci 
pourrait s’expliquer par une augmenta-
tion des réserves en glycogène muscu-
laire chez des animaux abattus à un âge 
plus tardif comme le poulet (Castellini 
et al., 2002 ; Baéza et al., 2022) ou en 
réponse à une réduction de la tempé-
rature ambiante chez le porc (Lebret & 
Čandek-Potokar, 2022). En revanche, 

Quander-Stoll et al. (2021) ont observé 
un pH ultime plus élevé dans la longe 
et le jambon de porcs élevés en bâti-
ment et nourris avec un régime AB vs 
AC, et ont associé ces résultats à une 
réduction du glycogène musculaire 
résultant d’une teneur en fibres plus 
élevée dans le régime alimentaire AB. 
Cela n’a en revanche pas eu d’incidence 
sur d’autres propriétés technologiques 
telles que les pertes en eau pendant la 
maturation et la cuisson (Quander-Stoll 
et al., 2021).

Les propriétés d’usage des pro-
duits AB sont très peu documentées. 
L’alimentation des ruminants au pâtu-
rage (que l’AB promeut) est favorable à 
la stabilité oxydative de leurs produits, 
en raison de la présence d’antioxydants 
dans l’herbe verte (Provenza et al., 2019 ; 
Gruffat et al., 2020). Cet effet est égale-
ment observé chez les porcs élevés en 
systèmes extensifs avec accès à un par-
cours, que ce soit en système d’élevage 
AB ou AC (Lebret & Čandek-Potokar, 
2022 ; Lebret et al., 2021). Chez les pois-
sons d’élevage, Lerfall et al. (2016b) et 
Di Marco et al. (2017) n’ont pas observé 
de différence en termes de fraîcheur, de 
durée de conservation et de stabilité de 
la couleur pendant le stockage, entre 
les produits issus de systèmes AB vs AC.

 � 2.5. Propriétés sanitaires

Ces propriétés sont mises en avant, à 
la fois dans la réglementation (l’AB doit 
privilégier « l’utilisation de procédés 
qui ne nuisent pas à l’environnement, 
ni à la santé humaine », règlement (CE) 
no 834/2007) et par les consommateurs 
(Baudry et al., 2017a).

Si le principe même de l’élevage en 
AB réduit les risques de résidus médica-
menteux et d’antibiorésistance (Smith-
Spangler et al., 2012 ; Van Loo et al., 
2012 ; Van Wagenberg et al., 2017) du 
fait des usages interdits ou fortement 
limités, l’accès des animaux à l’extérieur 
et la durée d’élevage généralement 
plus longue augmentent la probabilité 
et la durée d’exposition des animaux 
aux réservoirs de cet environnement 
(terre, eaux stagnantes, faune sauvage) 
pour certains dangers biologiques et 
aux contaminants chimiques environ-
nementaux éventuels avec, pour ces 
derniers, le risque de leur bioaccumu-
lation dans les produits (Dervilly-Pinel 
et al., 2017).

a. Risques biologiques
Pour le lait, la synthèse de Van 

Wagenberg et al. (2017) ne montre 
pas de différence entre AB et AC, de 
même que les quelques études por-
tant sur la viande bovine et les œufs. 
Pour le poulet de chair, la prévalence 
de contamination par Campylobacter 
est plus élevée pour les viandes AB vs 
AC, du fait de l’accès des animaux au 
plein air et de la durée d’élevage aug-
mentée. En revanche, les études sont 
partagées pour le danger Salmonella 
non typhique : certaines études 
observent une prévalence plus élevée 
en AB, d’autres une prévalence plus 
faible, alors que d’autres ne signalent 
pas de différence (Van Wagenberg 
et al., 2017 ; Baéza et al., 2022). Enfin, 
aucune différence entre les systèmes 
AC et plein air n’est rapportée sur la 
prévalence de L. monocytogenes (Van 
Wagenberg et al., 2017). Pour le porc, 
Van Wagenberg et al. (2017) montrent 
un risque accru de contamination par 
L. monocytogenes en AB. En ce qui 
concerne les risques parasitaires, l’éle-
vage des porcs en plein air ou leur accès 
à l’extérieur (AB ou AC) est un facteur 
de risque important pour la présence 

Figure 3. Porcs en agriculture biologique à la station Porganic (DOI 10.15454/1. 
5572415481185847E12) du Centre INRAE Nouvelle Aquitaine-Poitiers. (Photo : 
© INRAE / S. Ferchaud).
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d’helminthes parasites, dont le plus 
dangereux pour l’homme est Trichinella 
spp. La présence de larves de Trichinella 
spp. sur les carcasses de porcs est donc 
très contrôlée, en France comme en 
Europe (tests systématiques sur des 
pools d’échantillons et tests individuels 
sur toutes les carcasses de porcs élevés 
en extérieur sur parcours). Une préva-
lence supérieure d’autres parasites gas-
tro-intestinaux (coccidia, Ascaris suum, 
Oesophagostomum spp., Trichuris suis) 
est également observée pour les porcs 
AB ou en élevage en plein air relative-
ment aux porcs AC (Eijck & Borgsteede, 
2005).

b. Risques chimiques
Les niveaux de contaminants 

chimiques dans les produits animaux 
ne sont pas liés au système d’élevage 
stricto sensu, mais résultent de quatre 
phénomènes en interaction : le nombre 
de voies d’exposition (via l’environne-
ment, l’alimentation, les matériaux et 
surfaces de contact dans les bâtiments), 
le niveau de contamination de chacune 
d’elles, la durée d’exposition et le niveau 
de productivité des animaux.

Une première étude exploratoire 
(Smith-Spangler et al., 2012) avait mon-
tré que la viande de poulet de chair 
issue de systèmes alternatifs contenait 
moins de résidus de médicaments et 
de traces de pesticides que celle issue 
de systèmes standards. Une étude 
ultérieure sur un large échantillonnage 
représentatif de viandes de bovins, de 
porcs et de poulets issues d’élevages 
AB et AC en France (Dervilly-Pinel et al., 
2017) a montré que tous les échantil-
lons présentaient des taux inférieurs au 
seuil de détection pour les 121 pesti-
cides et coccidiostatiques analysés ; les 
antimicrobiens n’avaient été détectés 
que dans 11 échantillons sur 126, sans 
différence entre les deux modes de pro-
duction. En revanche, les échantillons 
AB contenaient plus de traces de conta-
minants environnementaux (dioxines, 
polychlorbiphényles (PCB), hexabromo-
cyclododécane (HBCD), As, Cd et Pb), 
même si leurs teneurs restaient bien 
inférieures aux seuils réglementaires. 
Les raisons avancées étaient une expo-
sition accrue aux contaminants liée à 
l’obligation d’accès à l’extérieur et une 
durée d’exposition augmentée par une 

durée d’élevage plus longue. Pour ces 
mêmes raisons, une contamination 
plus élevée a également été constatée 
dans les viandes de porc et de volaille 
Label Rouge (Dervilly-Pinel et al., 2017). 
Pour les œufs, les contaminants les plus 
surveillés sont les polluants organiques 
persistants (POP) dont les polychloro-
dibenzo-dioxines et -furanes (PCDD/F) 
et les PCB. En Europe, la plupart des 
échantillons d’œufs dépassant les seuils 
réglementaires proviennent d’élevage 
de particuliers et rarement d’élevages 
professionnels avec accès à un parcours 
(Gautron et al., 2022). Néanmoins, les 
œufs issus de systèmes offrant un accès 
à l’extérieur présentent en moyenne des 
niveaux de contamination plus élevés 
et plus variables que les œufs issus de 
systèmes en claustration (EFSA, 2012). 
Si l’accès à un parcours apparaît comme 
le facteur d’exposition (les teneurs en 
PCDD/F, PCB, polybromodiphényléther 
(PBDE) et Pb dans les œufs et dans le sol 
étant corrélées ; Wageneers et al., 2009), 
il peut s’ajouter un facteur de sensibilité 
lié au génotype et au comportement 
exploratoire de l’animal, ainsi qu’au 
niveau de productivité (intensité de 
ponte) qui module la rapidité d’excré-
tion des polluants via les œufs. Quant 
au lait, trop peu d’études ont comparé 
les risques chimiques dans le lait AB vs 
AC (Van Wagenberg et al., 2017) et les 
études réalisées sur la teneur en myco-
toxines divergent (Brodziak et al., 2021), 
ce qui ne permet pas de conclure.

Il existe très peu d’études scien-
tifiques comparant les niveaux de 
contaminants dans les poissons AB vs 
AC, mais les données de l’EFSA (2012), 
bien qu’obtenues sur de faibles effec-
tifs, ont montré des niveaux plus éle-
vés de contamination par les PCDD/F 
et par les PCB de type dioxines dans les 
saumons AB. Pour les salmonidés d’éle-
vage, le cahier des charges AB anticipe 
l’effet potentiel d’une contamination du 
milieu en exigeant, lors de la demande 
d’agrément, des analyses de métaux 
lourds, cyanures et pesticides dans l’eau. 
Il y a, par ailleurs, une analyse des pra-
tiques agricoles à risque sur les bassins 
versants pour les POP et une obligation 
de qualité des cours d’eau où s’effectue 
la prise d’eau en rivière. Cependant, il 
n’existe pas encore de données dans la 
littérature scientifique qui permettent 

d’évaluer l’impact de ces engagements 
sur la contamination de la chair des 
poissons. Au-delà de la qualité du 
milieu, le niveau de contamination de la 
chair des poissons d’élevage carnivores 
(comme les salmonidés, le bar et la 
dorade) par les POP dépend de la com-
position des aliments distribués. Les 
farines et huiles de poisson contiennent 
en effet des niveaux de POP plus élevés 
que les ingrédients d’origine végétale 
terrestre. Le risque chimique est donc 
plus important pour l’aquaculture AB, 
car le cahier des charges impose une 
proportion minimale de 40 % de farine 
de poisson dans l’alimentation de ces 
poissons carnivores, proportion supé-
rieure à celle actuellement pratiquée 
dans l’élevage conventionnel, 28 % en 
moyenne d’après Mente et al. (2011), et 
en diminution constante. Le fait que les 
polluants s’accumulent tout au long de 
la chaîne trophique rend plus difficile la 
maîtrise des risques de contamination 
des aliments en aquaculture AB, sauf 
à sélectionner l’origine géographique 
des farines et huiles de poissons, et 
éventuellement traiter les huiles. Il faut 
signaler cependant que la part de plus 
en plus importante de végétaux ter-
restres dans l’alimentation des poissons 
d’élevage AC pourrait faire apparaître 
de nouveaux risques liés à d’autres 
polluants tels que les pesticides, les 
mycotoxines ou les hydrocarbures aro-
matiques polycycliques.

3. Authentification

Les éleveurs et les consommateurs 
s’inquiètent de fraudes potentielles 
dans le système d’élevage-transforma-
tion du produit et/ou d’appropriation 
frauduleuse du signe AB, aussi des tra-
vaux visent à authentifier ce mode de 
production à partir d’analyses réalisées 
sur le produit lui-même. L’essentiel des 
méthodes développées se fondent 
sur les différences de composition 
chimique des produits et, en consé-
quence de leurs propriétés optiques, 
générées par les différences d’alimen-
tation des animaux AB vs AC évoquées 
précédemment. Les méthodes dévelop-
pées à ce jour sont présentées dans le 
tableau 2, avec les résultats obtenus, les 
principes sur lesquels elles se fondent 
et les points de vigilance à considérer 
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Tableau 2. Méthodes analytiques pour l’authentification des produits animaux issus de l’agriculture biologique, résultats 
obtenus, principes sur lesquelles elles se fondent et points de vigilance à considérer.

Méthode Produit Résultats-observations 
en AB

Raisons sous-jacentes
Points de vigilance Références

Isotopes 
stables 

de l’azote

Viandes 
bovine 
et ovine

Viandes souvent moins riches en 15N.

Proportion plus élevée 
de légumineuses dans les fourrages.

Variabilité et saisonnalité des pratiques 
d’alimentation en interaction 

avec le taux de turnover des tissus. 
Variabilité des résultats entre 

études. Le niveau et la nature des 
engrais peuvent affecter la fiabilité 

de la discrimination.

Bahar et al. 
(2008) ; Boner 

& Forstel 
(2004) ; 

Devincenzi et al. 
(2014) ; Moloney 

et al. (2018)

Viande 
de porc

Viande plus riche en 15N. 
Discrimination parfaite AB vs AC 

en combinant analyse des rapports 
d’isotopes de N et C.

Différences dans la nature 
des fertilisants utilisés pour produire 
les aliments distribués aux animaux.

Variabilité dans la nature 
des ressources alimentaires 

(dont la proportion de légumineuses 
et les choix alimentaires des animaux).

Zhao et al. 
(2016)

Œufs Œufs produits en plein air plus riches 
en 15N.

Les poules en plein air peuvent ingérer 
vers et insectes.

Variabilité dans le comportement 
exploratoire de l’animal. Capacité 

à discriminer les œufs issus de poules 
en plein air vs œufs AB ?

Rogers (2009)

Chair 
de poisson

Poissons carnivores sauvages 
ou issus d’aquaculture AB plus riches 

en 15N. Discrimination des produits 
de salmonidés (truite et saumon) 

AB en combinant analyse isotopes 
de N et C.

Proportion minimum d’ingrédients 
d’origine animale dans les aliments 

pour poisons carnivores.
Molkentin et al. 

(2015)

Isotopes 
stables 

du carbone

Viandes 
et laits 

issus de 
ruminants

Moindre enrichissement en 13C.

Moindre utilisation du maïs 
dans l’alimentation des animaux.

Capacité à discriminer les produits 
AB des produits issus de systèmes 

à faibles intrants ?

Stergiadis et al. 
(2015) ; Liu 

et al. (2018) ; 
Kaffarnik et al. 

(2014) ; Pustjens 
et al. (2017) ; 

Boner & Forstel 
(2004) ; Bahar 
et al. (2008)

Viande 
de porc

Viande plus riche en 13C. 
Discrimination parfaite AB vs AC 

en combinant analyse des rapports 
d’isotopes de N et C.

Accès à l’extérieur.
Variabilité dans la nature 

et la disponibilité des fourrages et dans 
les choix alimentaires des animaux

Zhao et al. 
(2016)

Chair 
de poisson

Poissons carnivores sauvages 
ou issus d’aquaculture AB plus riches 

en 13C. Discrimination des produits 
de salmonidés (truite et saumon) 
en combinant analyse isotopes 

de N et C.

Bio-accumulation des isotopes 
lourds au long de la chaîne trophique 

pour les espèces carnivores.
Biais lié à la variabilité de la teneur 

en lipides de la chair.

Molkentin et al. 
(2015) ;  

Verrez-Bagnis 
et al. (2018)

Composés 
volatils

Produits 
laitiers

Discrimination lait de vache AB vs AC 
à partir de l’analyse combinée 

des teneurs et profils en composés 
volatils, AG et pigments caroténoïdes.

Différences dans la composition 
de la ration.

Capacité à discriminer les produits 
AB des produits issus de systèmes 

à faibles intrants ?

Stergiadis et al. 
(2015) ; Liu 

et al. (2018) ; 
Kaffarnik et al. 

(2014) ; Pustjens 
et al. (2017)
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du fait de : i) la variabilité des pratiques 
d’alimentation en AB comme en AC, et 
ii) la variabilité interindividuelle dans 
le comportement alimentaire des ani-
maux et dans la réponse animale, qui 
créent une variabilité difficile à réduire. 

Il faut aussi souligner que la plupart des 
travaux ont été menés sur un nombre 
relativement faible d’échantillons.

Les rapports d’isotopes stables de 
l’azote et du carbone peuvent être 

 utilisés pour authentifier le lait, la 
viande de porc et de ruminants, les 
poissons et les œufs AB, mais les dif-
férences mises en évidence entre les 
produits AB et AC n’ont pas le même 
déterminisme selon les produits. Pour 

Méthode Produit Résultats-observations 
en AB

Raisons sous-jacentes
Points de vigilance Références

Acides gras

Produits 
laitiers

Discrimination lait de vache AB vs AC 
à partir de l’analyse combinée 

des teneurs et profils en AG, pigments 
caroténoïdes et composés volatils.

Différences dans la composition 
de la ration.

Capacité à discriminer les produits 
AB des produits issus de systèmes 
conventionnels à faibles intrants ?

Stergiadis et al. 
(2015) ; Liu 

et al. (2018) ; 
Kaffarnik et al. 

(2014) ; Pustjens 
et al. (2017)

Viande 
de porc

Parfaite discrimination 
viande AB vs AC.

Différences dans la composition 
de la ration.

Capacité à discriminer les produits 
AB de produits issus de systèmes 

conventionnels de plein air extensifs, 
à faibles intrants ?

Oliveira et al. 
(2015)

Œufs
92 % et 87,5 % des œufs AB et AC 
bien discriminés à partir profil en AG 

du jaune.

Différences dans la composition 
de la ration.

Risque de non reproductibilité 
des différences.

Tres et al. (2011)

Chair 
de poisson

Discrimination poissons AB 
vs poissons sauvages.

Différences dans la composition 
de la ration.

Différents acides gras doivent être 
utilisés selon l’espèce.

Molkentin et al. 
(2015)

Pigments 
caroténoïdes

Produits 
laitiers

Discrimination lait de vache AB vs AC 
à partir de l’analyse combinée 

des teneurs et profils en pigments 
caroténoïdes, AG et composés volatils.

Proportion plus élevée de fourrages 
dans la ration, notamment d’herbe 

pâturée.
Capacité à discriminer les produits 
AB des produits issus de systèmes 
conventionnels à faibles intrants ?

Stergiadis et al. 
(2015) ; Liu 

et al. (2018) ; 
Kaffarnik et al. 

(2014) ; Pustjens 
et al. (2017)

Œufs
Teneur supérieure en lutéine 
et inférieure en cantaxanthine 

dans œufs AB vs plein air et cages. 
Testé à grande échelle.

Interdiction des pigments de synthèse ; 
les poules en plein air peuvent 

consommer de l’herbe.
Possibilité d’ajout de lutéine 
ou de fourrages déshydratés 

dans l’alimentation des animaux.

Van Ruth et al. 
(2013)

Chair 
de poisson

Profil isomères libres astaxanthine 
ne permet pas d’authentifier 

saumon AB.

Interdiction des pigments de synthèse.
Astaxanthine naturelle 
pour les salmonidés.

Molkentin et al. 
(2015)

Éléments 
traces Œufs Bonne discrimination œufs AB vs AC 

à partir teneur en 19 éléments traces.
Différences dans la composition 

de la ration.
Borges et al. 

(2015)

Méthodes 
spectrales Œufs

Bonne discrimination œufs issus 
de 4 modes d’élevage (AB, plein air, 

volière, cage) avec spectroscopie 
UV-Vis-NIR extrait lipidique du jaune.

Différences dans la composition 
du jaune liées à des différences 
dans la composition de la ration.
Risques de non reproductibilité 

(souche, âge, durée de stockage 
des œufs et alimentation des poules 

inconnus).

Puertas & 
Vazquez (2019)
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les poissons et les œufs, le fractionne-
ment isotopique (enrichissement en 
isotope lourd de l’organisme consom-
mateur par rapport à sa proie) entraîne 
une bioaccumulation des isotopes 
lourds dans la chaîne trophique, à l’ori-
gine d’un enrichissement d’autant plus 
élevé en 13C et 15N dans le produit que 
l’animal a consommé plus de produits 
animaux. C’est le cas pour les poissons 
issus d’aquaculture AB vs AC, du fait 
des différences dans la composition 
de leur alimentation (Bell et al., 2007 ; 
Morrison et al., 2007 ; Serrano et al., 
2007 ; Molkentin et al., 2015). C’est aussi 
le cas pour les œufs de poules élevées 
en plein air vs en cage (Rogers, 2009) : 
ils sont plus riches en 15N, à cause 
d’une ingestion accrue de protéines 
animales via les insectes et les vers. 
Pour les produits de ruminants, c’est la 
plus faible utilisation de l’ensilage de 
maïs dans la ration des animaux AB qui 
conduit à un moindre enrichissement 
des produits en 13C (Boner & Forstel, 
2004 ; Bahar et al., 2008), tandis que la 
plus forte proportion de légumineuses 
dans les fourrages AB peut entraîner un 
moindre enrichissement des produits 
en 15N (Devincenzi et al., 2014 ; Moloney 
et al., 2018). Pour la viande de porc AB, 
l’enrichissement en 15N résulte des dif-
férences dans la nature des fertilisants 
utilisés pour produire les aliments (les 
fertilisants organiques sont plus riches 
en 15N que les fertilisants chimiques), 
tandis que l’enrichissement en 13C s’ex-
plique par l’accès des porcs à l’extérieur, 
l’herbe et le sol ayant des proportions 
élevées de 13C (Zhao et al., 2016). Zhao 
et al. (2016) ont ainsi pu discriminer 
sans erreur les viandes porcines AB 
vs AC en combinant l’analyse des rap-
ports d’isotopes stables de N et C dans 
la viande délipidée d’animaux élevés 
en conditions contrôlées (expérimen-
tation) ou achetée en supermarchés.

Les autres méthodes se basent sur 
les teneurs et le profil en composés 
volatils, AG, pigments caroténoïdes et 
éléments traces. Ainsi, la gestion plus 
extensive du système fourrager en AB, 
avec une moindre utilisation d’ensilage 
(maïs, en particulier) et de concentrés 
dans la ration de l’animal, entraîne des 
différences de teneurs et profils en 
ces différents composés dans le lait, 
les œufs et les viandes. Ces composés 

utilisés seuls ou combinés ont permis 
de distinguer les produits laitiers AB vs 
AC dans plusieurs études conduites sur 
le lait (Kaffarnik et al., 2014 ; Stergiadis 
et al., 2015 ; Liu et al., 2018) et le beurre 
(Pustjens et al., 2017).

Pour les œufs, c’est le profil en caro-
ténoïdes du jaune qui a été utilisé pour 
identifier le mode d’élevage (AB, plein 
air, cage). Les œufs AB présentaient 
une teneur supérieure en lutéine et 
inférieure en cantaxanthine que les 
œufs issus des deux autres modes 
d’élevage. Cette méthode a été testée 
à grande échelle dans l’UE (10 pays, 
65 producteurs AB et 29 producteurs 
AC) et a permis d’authentifier les œufs 
provenant d’exploitations AB (Van 
Ruth et al., 2013). Les raisons sous-
jacentes sont : i) l’interdiction de l’ap-
port de cantaxanthine en élevage AB, 
et ii) l’accès à l’extérieur des poules, 
lesquelles peuvent alors consommer 
de l’herbe verte, source de lutéine (Nys 
et al., 2018). À signaler que la teneur en 
cantaxanthine est plus intéressante, 
car la lutéine (ou de l’herbe déshydra-
tée) peut être ajoutée dans les aliments 
pour poules pondeuses. Le profil en AG 
du jaune peut également être un tra-
ceur d’intérêt : une étude portant sur 
des élevages de poules pondeuses en 
AB, plein air ou cage a permis de clas-
ser correctement 92 % et 87,5 % des 
œufs AB et AC à partir du profil en AG 
du jaune (Tres et al., 2011). Cependant, 
le mode de production n’étant pas 
associé à un apport spécifiquement 
défini en termes de lipides, les diffé-
rences observées risquent de ne pas 
être reproductibles et ainsi manquer 
de généricité. Par ailleurs, Borges et al. 
(2015) ont discriminé les œufs AB vs AC 
à partir de l’analyse de leur teneur en 
19 éléments traces (As, Ba, Ca, Co, Cr, 
Cu, Eu, Fe, K, Mg, Mn, Na, Ni, P, Rb, Se, Tl, 
V et Zn). Enfin, la spectroscopie UV-Vis-
NIR appliquée sur l’extrait lipidique du 
jaune d’œuf a permis de discriminer 
quatre modes d’élevage des poules 
pondeuses : AB, plein air, volière en 
bâtiment et cage (Puertas & Vazquez, 
2019). Les mécanismes sous-jacents 
sont probablement des différences 
dans la composition du jaune d’œuf en 
lien avec le système d’élevage, notam-
ment l’alimentation (profils en AG et 
en caroténoïdes, teneur en cholesté-

rol). Cependant, les œufs ayant été 
achetés en supermarché, la souche de 
la poule, son âge et son alimentation 
étaient inconnus. Ces résultats, bien 
que prometteurs, présentent donc cer-
tains risques de biais et leur robustesse 
nécessite d’être testée sur des effectifs 
plus importants.

Pour la viande de porc, Oliveira et al. 
(2015) ont parfaitement distingué la 
viande AB vs AC à partir de l’analyse des 
AG, ces résultats s’expliquant par la forte 
corrélation entre la composition de la 
ration et le profil en AG des tissus chez 
les monogastriques (Lebret & Čandek-
Potokar, 2022). Pour la viande de poulet, 
en revanche, les études n’ont pas per-
mis de définir une méthodologie fiable 
d’authentification du mode de produc-
tion AB (Tres et al., 2014). Pour la chair 
de poissons également, l’analyse de son 
profil en AG a permis de discriminer les 
poissons AB des poissons sauvages, les 
AG d’intérêt étant différents pour le sau-
mon et pour la truite (Molkentin et al., 
2015). En revanche, l’analyse du profil 
des isomères libres de l’astaxanthine 
naturelle n’a pas permis d’authentifier 
le saumon AB, probablement en raison 
des nombreuses sources potentielles 
de ce pigment (par exemple, astaxan-
thine issue de carapaces de crustacés 
ou synthétisée par la levure Phaffia) 
(Molkentin et al., 2015).

Ces méthodes, s’appuyant surtout 
sur des différences dans le régime ali-
mentaire plutôt que sur le mode de pro-
duction en soi, se révèlent beaucoup 
moins fiables lorsque les conditions 
d’alimentation sont proches entre sys-
tèmes AB et AC (Stergiadis et al., 2015 ; 
Schwendel et al., 2017). Par ailleurs, 
à terme, l’utilisation de marqueurs à 
des fins d’authentification devra tenir 
compte de tous les facteurs de confu-
sion potentiels, en veillant à constituer 
une banque d’échantillons les plus 
représentatifs et recueillir suffisamment 
de données. Enfin, comme la variabilité 
des pratiques d’élevage en AB peut ali-
menter les doutes sur la façon dont les 
animaux sont élevés, il est nécessaire de 
privilégier les approches qui visent spé-
cifiquement à authentifier les pratiques 
d’élevage, par exemple l’alimentation à 
l’herbe chez les ruminants (Prache et al., 
2020).
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4. Discussion sur la qualité 
des produits animaux 
issus d’élevages AB vs AC

 � 4.1. Des antagonismes 
parfois observés entre les 
dimensions de la qualité

Pour certains produits, l’AB a des 
effets positifs sur certaines dimensions 
de la qualité mais négatifs sur d’autres, 
ce qui amène de nouvelles questions. 
Les viandes d’agneau et de porc en 
sont une bonne illustration. L’élevage à 
l’herbe de l’agneau est promu en AB, ce 
qui est favorable aux propriétés nutri-
tionnelles et d’image de sa viande, mais 
peut être défavorable à ses propriétés 
commerciales (risque d’état d’engrais-
sement insuffisant) et organoleptiques 
(viande plus sombre, risque d’odeurs 
et de flaveurs indésirables). L’AB peut 
amplifier ces antagonismes, en raison 
de la proportion souvent plus élevée 
de trèfle blanc dans les prairies AB 
(tableau 3). Faut-il former/sensibiliser 
les consommateurs à mieux accepter 
ces caractéristiques organoleptiques, 
notamment dans les régions où les 
agneaux sont le plus souvent élevés 
en bergerie, donc présentent peu de 
flaveur ?

En élevage de porcs AB, il peut être 
difficile d’équilibrer les rations des ani-
maux par rapport à leurs besoins nutri-
tionnels (en particulier en AA), ce qui 
peut entraîner une augmentation de 
l’adiposité, donc une moindre valeur 
commerciale des carcasses, mais à l’in-
verse améliorer les propriétés organo-
leptiques de la viande. Par ailleurs, le 
plein air, surtout en hiver, peut altérer 
les propriétés technologiques de la 
viande (pH ultime plus faible), mais 
améliorer ses propriétés nutritionnelles 
en augmentant les concentrations 
d’AGPI n-3 (Lebret & Čandek-Potokar, 
2022 ; tableau 1). Faut-il alors recher-
cher des races ou des génotypes qui ne 
sont pas sélectionnés pour l’efficience 
de croissance et la teneur en viande 
maigre et qui ont des besoins moindres 
en AA essentiels, telles que les races 
locales (Čandek-Potokar et al., 2019) ? 
Cependant, le coût de production glo-
balement plus élevé des races locales 
(croissance et efficacité alimentaire plus 

faibles), leur adiposité supérieure, mais 
aussi leurs propriétés organoleptiques 
généralement élevées nécessiteraient 
une valorisation (par la nature des pro-
duits et leurs prix) différente de celle 
des viandes AB issues de races sélec-
tionnées pour couvrir les coûts de pro-
duction supérieurs.

 � 4.2. Une plus grande 
variabilité dans la qualité des 
produits AB

De manière générale, la qualité des 
produits animaux AB est plus variable 
que celle des produits AC (Petracci 
et al., 2017 ; Prache et al., 2022b). Pour la 
viande de poulet de chair, la littérature 
montre une variabilité accrue des pro-
priétés commerciales, technologiques 
et organoleptiques de la qualité en AB 
(Petracci et al., 2017). Les souches de 
poulets utilisées en AB ayant fait l’objet 
d’une moindre sélection, les popula-
tions sont plus variables en termes de 
croissance et de rendement en viande. 
A contrario, les défauts de qualité et 
les myopathies constatés dans les sys-
tèmes standards utilisant des souches à 

croissance rapide sélectionnées pour le 
rendement en filet, ne sont pas obser-
vés en AB (Baéza et al., 2022). Pour le 
porc, c’est la variabilité des conditions 
d’élevage (type d’habitat : température 
ambiante, activité physique, niveau de 
couverture des besoins alimentaires…) 
inhérente aux systèmes alternatifs, qui 
entraîne une plus grande variabilité des 
performances des animaux et des pro-
priétés commerciales, organoleptiques, 
technologiques et nutritionnelles de la 
viande (Lebret & Čandek-Potokar, 2022) 
(tableau 1). Une plus grande variabilité 
de la qualité a également été obser-
vée pour les œufs AB, en lien avec une 
moindre maîtrise du niveau de cou-
verture des besoins nutritionnels des 
poules (10 % à 15 % de l’alimentation 
étant issue du parcours ; Prache et al., 
2022b). Pour les ruminants, c’est la 
moindre utilisation d’intrants (aliments 
concentrés, médicaments vétérinaires), 
des pratiques d’élevage plus herba-
gères et donc un régime des animaux 
plus soumis aux variations saisonnières 
(Chassaing et al., 2016), ainsi que la 
variabilité des performances animales 
inhérente aux  systèmes  herbagers 

Tableau 3. Effets de l’élevage en agriculture biologique sur la qualité de la carcasse 
et de la viande des agneaux d’herbe.

Dimensions 
de la qualité

Effet :  
positif (+) ; négatif (–) Explication

Nutritionnelles

(+) Teneurs plus élevées 
en AGPI n-31 et valeur 
plus faible du rapport 
AGPI n-6/AGPI n-3

(Bauchart et al., 2012 ; 
Kocak et al., 2016 ; 

Średnicka-Tober et al., 2016b)

Les légumineuses 
(dont la proportion est souvent 
plus élevée dans les prairies) 

sont plus riches en lipides 
et subissent une moindre 

bio-hydrogénation ruminale 
que les graminées.

(Lourenço et al., 2007)

Commerciales
(–) Risque accru de moindre 

fermeté du gras de couverture
(Prache et al., 2011)

Rapport AGPI/AGS1 
plus élevé dans le gras 
de couverture en lien 

avec une proportion plus 
importante des légumineuses 

dans les prairies.
(Lourenço et al., 2007)

Organoleptiques

(–) Risque accru de défauts 
d’odeur et de flaveur2

(Prache et al., 2011 ; Kocak 
et al., 2016)

Teneurs plus élevées en 
scatol et indole dans la 

viande, en lien avec plus de 
trèfle blanc dans les prairies.

(Schreurs et al., 2008)

1 AGS, AGPI : acides gras saturés et poly-insaturés, respectivement.
2 Dépend des habitudes alimentaires/culturelles, avec de fortes variations selon les pays ; cependant, une 
forte flaveur de la viande d’agneau n’est généralement pas souhaitée en Europe (Prache et al., 2022c).
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(Prache et al., 2022b, 2022c) qui accrois-
sent la variabilité de la qualité des 
produits.

Peu d’études se sont cependant inté-
ressées aux conséquences de cette 
plus grande variabilité. Quelles consé-
quences pour les consommateurs ? 
Comment adapter les procédés de 
transformation ? Les réponses ne sont 
pas uniques ; elles dépendent du type 
de produit, du contexte d’achat (lieu, 
circuit court/long, occasion) et du 
type de consommateurs. Par ailleurs, 
les consommateurs ne recherchent pas 
forcément des produits AB de qualité 
uniforme, au moins pour les produits 
non transformés ; ce sont surtout les 
circuits dominants qui recherchent 
une qualité homogène, car elle permet 
une transformation et une commer-
cialisation plus aisées. Mais dans les 
circuits « alternatifs » (circuits courts, 
AMAP…), ces critères peuvent avoir 
moins d’importance. Voire, cette plus 
grande variabilité ne pourrait-elle pas 
constituer un atout pour différencier 
les produits au sein du mode de pro-
duction AB, comme c’est parfois le cas 
pour d’autres SIQO ? Ainsi, certaines 
filières porcines locales considèrent la 
variabilité des ressources alimentaires 
disponibles en élevage extensif selon la 
saison d’élevage, et son impact sur les 
propriétés nutritionnelles et organo-
leptiques de la viande, comme un 
atout qu’elles peuvent valoriser pour 
diversifier leurs produits au sein d’une 
AOP (Lebret et al., 2021). Là encore, ne 
faudrait-il pas éduquer/sensibiliser les 
consommateurs à la possible saisonna-
lité de la qualité des produits ?

 � 4.3. Consommation 
de produits AB et santé 
humaine

Agir sur sa santé étant une des moti-
vations d’achat des produits AB, nous 
nous sommes intéressés à la question 
de savoir si les produits animaux issus 
de l’AB étaient plus « sains »/béné-
fiques pour la santé des consomma-
teurs. Les études scientifiques sur l’effet 
de la consommation d’aliments AB 
sur la santé humaine sont cependant 
encore trop peu nombreuses pour 
permettre des conclusions robustes. 
Des études comparant « grands » vs 

« petits » consommateurs d’aliments 
AB ont montré un risque plus faible de 
diabète (Sun et al., 2018 ; Kesse-Guyot 
et al., 2020), de syndrome métabo-
lique (Baudry et al., 2017b), d’obésité 
(Kesse-Guyot et al., 2017) et de cancer 
(Baudry et al., 2018a), avec des profils 
d’AG dans le sang bénéfiques (Baudry 
et al., 2018b). À signaler que, dans ces 
études, la diversité des participants 
associée à la grande taille de l’échan-
tillon permet d’estimer les effets toutes 
choses égales par ailleurs, c’est-à-dire 
en contrôlant les autres facteurs de 
confusion possibles (activité phy-
sique, niveau d’éducation, catégorie 
socioprofessionnelle…).

Conclusion

Une conclusion importante de cette 
synthèse est la grande hétérogénéité 
des résultats des études comparant 
la qualité des produits animaux AB vs 
AC. Cette hétérogénéité est due à la 
diversité des pratiques et conditions 
d’élevage dans les deux modes de 
production. Beaucoup d’études exa-
cerbent les différences en comparant 
des produits issus de systèmes AB 
« extensifs » à ceux issus de systèmes 
conventionnels « intensifs », alors que 
la réalité est plus complexe. De plus, 
les différences de qualité entre pro-
duits AB et AC sont susceptibles d’évo-
luer si l’AB se « conventionnalise » en 
intensifiant ses pratiques et/ou si 
l’agriculture conventionnelle « ver-
dit » les siennes. Nous avons essayé 
de surmonter cette difficulté et de 
gagner en généricité en identifiant les 
pratiques d’élevage qui sous-tendent 
les différences observées. Nous souli-
gnons le besoin de disposer de plus 
de données pour tous les produits 
animaux (notamment les œufs, les 
poissons, le lait de petits ruminants, 
ainsi que les produits transformés). 
Par ailleurs, cette variabilité dans les 
pratiques d’élevage peut entraîner des 
interrogations des consommateurs 
quant aux conditions de production 
des produits AB et rend difficile l’au-
thentification du mode de production 
AB à partir de l’analyse du produit. 
Une façon de répondre à ces interro-
gations pourrait être d’informer sur 
les pratiques d’élevage via l’étique-

tage ou l’authentification (« produit 
à l’herbe » comme c’est le cas pour 
certaines mentions valorisantes de 
produits issus de ruminants).

Un autre constat commun à la plu-
part des produits animaux est la plus 
grande variabilité de qualité des pro-
duits AB vs AC. Les raisons sont i) une 
moindre sélection (poulet de chair), 
ii) une moindre utilisation d’intrants 
(aliments concentrés, vitamines et AA 
de synthèse, médicaments) pour les 
ruminants et les monogastriques, iii) 
une plus grande variabilité saisonnière 
de la ration des ruminants, iv) une plus 
grande variabilité des performances 
des ruminants, inhérente aux systèmes 
herbagers, et v) une plus grande varia-
bilité dans les conditions et pratiques 
d’élevage (habitat, conditions clima-
tiques, nature des ressources alimen-
taires…) pour les porcs et les poissons. 
Cependant, la littérature scientifique 
n’aborde pas les implications de cette 
plus grande variabilité sur l’acceptabi-
lité des produits AB par les consomma-
teurs ou sur l’adaptation des procédés 
de transformation.

Pour l’avenir, la croissance de la 
consommation de produits AB, même si 
elle marque actuellement le pas, inter-
roge les possibles conditions du chan-
gement d’échelle de leur production et 
de leur transformation. Cette croissance 
entraînera-t-elle une intensification des 
pratiques d’élevage pour augmenter la 
productivité par animal ou par hectare, 
avec des répercussions sur la qualité 
des produits ? Ou à l’inverse, le risque 
sera-t-il contenu parce que les consom-
mateurs de produits AB végétalisent 
leur régime (Baudry et al., 2019) ? Cette 
synthèse apporte un éclairage sur les 
conséquences des trajectoires pos-
sibles de l’AB, si son cahier des charges 
est assoupli ou, au contraire, renforcé 
quant aux engagements relatifs aux 
pratiques d’élevage qui impactent les 
différentes dimensions de qualité des 
produits.
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Résumé
Cette synthèse fait le point des connaissances sur les différentes dimensions de la qualité des produits issus d’élevages en agriculture 
biologique (AB) vs conventionnelle et sur les méthodes développées pour les authentifier. Les pratiques d’élevage étant variables, en 
AB comme en agriculture conventionnelle (AC), les résultats sont hétérogènes. Nous soulignons les pratiques à l’origine des différences 
observées, ce qui permet d’éclairer les conséquences des possibles trajectoires de l’agriculture biologique. De manière générale, la qualité 
est plus variable pour les produits AB, en lien avec un moindre niveau d’intrants et/ou une plus grande variabilité des conditions d’élevage, 
ainsi qu’une moindre sélection génétique pour le poulet de chair. Les propriétés améliorées sont la teneur en acides gras polyinsaturés, 
notamment oméga 3, plus élevée pour le lait de vache et les viandes AB, une réduction du risque de résidus de médicaments et d’appa-
rition de résistances bactériennes aux antimicrobiens. Mais l’accès au plein air et la période d’élevage souvent plus longue augmentent la 
probabilité et la durée d’exposition des animaux aux éventuels contaminants environnementaux et le risque de leur bioaccumulation dans 
les produits. Nous identifions des antagonismes entre différentes dimensions de la qualité, notamment pour les viandes ovine et porcine. 
Les implications de la plus grande variabilité de la qualité des produits AB sur leur acceptabilité par les consommateurs et l’adaptation 
des procédés de transformation restent peu étudiées. La fiabilité des méthodes d’authentification se heurte à la variabilité des pratiques 
d’élevage, car elles se fondent sur les différences dans l’alimentation des animaux.

Abstract
Quality and authentication of organic vs conventional animal products
This article reviews the current state of knowledge on the quality of organic animal products and on the methods developed so far to authen-
ticate their organic origin. As farming practices vary in both organic and conventional farming, the results are heterogeneous. We pinpoint the 
farming practices underlying the differences observed to shed light on the consequences of possible trajectories for organic farming. In general, 
quality attributes are more variable for organic products, linked to a lower level of inputs and/or greater variability in farming conditions, and a 
lower genetic selection for broilers. Improved quality attributes include a higher content of polyunsaturated fatty acids (PUFA), particularly n-3 
PUFA, in organic meat and cow’s milk, and reduced risk of drug residues and bacterial resistance to antimicrobials. But both outdoor access and 
a frequently longer rearing period increase the probability and duration of animal exposure to potential environmental contaminants and the 
risk of their bioaccumulation in animal products. We identified antagonisms between quality attributes for lamb and pork. The implications of 
greater variability in product quality for consumers’ acceptability and the adaptation of manufacturing processes remain largely unexplored. 
The reliability of authentication methods is hampered by the variability in farming practices, since they are based on differences in animal diet.
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