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Introduction

En raison des limites des politiques de nutrition stricto sensu, 
on observe un nouvel intérêt pour les approches qui asso-
cient l'agriculture, la biodiversité et la nutrition. L’éco-nutrition 
est un concept innovant qui est utilisé pour décrire la relation 
entre l'alimentation, la santé humaine, l'environnement, l'agri-
culture et le développement économique (1). Si la durabilité 
est désormais universellement reconnue comme étant la clé 
de l'avenir de notre approvisionnement alimentaire, nous ne 
pouvons pas nous permettre d'ignorer le contenu nutritionnel 
de nos aliments. En effet, les carences alimentaires favorisent 
l’apparition de nombreuses maladies (diabète, cancer, obési-
té, retard de croissance, anémie).

La biodiversité naturelle et agricole du régime alimentaire 
peut contribuer à lutter contre la malnutrition et atténuer les 
effets néfastes des changements dans les  habitudes ali-
mentaires. Une abondante littérature (appuyée par l'initia-
tive intersectorielle sur la biodiversité pour l'alimentation et 
la nutrition des Nations Unies (2)) souligne qu’en permettant 
un apport suffisant en micronutriments, la diversité alimen-
taire est fondamentale pour garantir la sécurité nutritionnelle 
(3). Toutefois, le concept de biodiversité et ses limites ne 

La diversité alimentaire est la clé de la sécurité nutritionnelle, notamment pour résoudre le pro-

blème de la faim cachée (c’est-à-dire la carence en micronutriments en dépit de l’absorption 

d’aliments en quantité suffisante). Or, les pratiques agricoles et d’élevage ainsi que la sélection 

variétale modifient le contenu nutritionnel des aliments. Une très grande variabilité dans la com-

position en nutriments pour un même type d’aliment peut donc expliquer la faim cachée dans 

les cas de consommation régulière d’aliments peu denses nutritionnellement. L’étude de cinq 

produits (poisson, blé, riz, lait et pommes de terre) visant à mesurer la contribution en micronu-

triments de chacune des espèces considérées par rapport aux apports nutritionnels conseillés,  

montre que si le blé affiche une relative homogénéité, la différence entre les espèces est signifi-

cative pour les autres produits : la contribution aux ANC varie ainsi de 17 % pour les vitamines 

et de 7 % pour les minéraux. La diversité dans l’assiette est donc nécessaire, mais elle n’est pas 

suffisante ; il faut aussi jouer la carte de la diversité génétique des espèces agricoles et animales. 

Par ailleurs, consommer des produits Bio plutôt que des produits conventionnels conférerait un 

avantage certain en ce qui concerne les vitamines et les minéraux, les oméga-3 et les fibres.

(1) DECKELBAUM et al., 2006 ; DE CLERK et al., 2011, FRISON et al., 
2006.
(2) PNUE, 2006.
(3) RUEL, 2003 ; FAO, 2011.
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sont jamais clairement défi nis. Une revue de la littérature (34 
études) résume les données actuelles sur la contribution de 
la biodiversité végétale et animale à l'alimentation humaine 
en termes de consommation d'énergie et d'apport global en 
micronutriments (4). La diversité de la production agricole peut 
aussi infl uencer la diversité des régimes alimentaires des mé-
nages. Pourtant, peu de recherches empiriques ont évalué 
cette relation ou les mécanismes de causalité plausibles (5). 

Par ailleurs, lorsque l’on parle de diversité alimentaire, on 
évoque les différents groupes de macronutriments (protéines, 
lipides, glucides) ou la diversité à l’intérieur de chacun de ces 
groupes. Mais on évoque rarement la diversité intra-spéci-
fi que, autrement dit la diversité génétique des espèces (agri-
coles) cultivées et des espèces (animales) élevées. Or, celle-
ci est sans doute la clé de la résolution du problème de la 
« faim cachée ». Cette question est d’autant plus cruciale que 
de plus en plus de chercheurs évoquent les « aliments creux ». 
Aux États-Unis et au Royaume-Uni, une recherche portant 
sur la densité moyenne des légumes en calcium (Ca), en 
cuivre (Cu) et en fer (Fe), et des fruits en cuivre (Cu), en fer 
(Fe) et en potassium (K), montre une diminution très marquée 
de celles-ci depuis les années 1930 (6). Une des causes en se-
rait un recours accru à des méthodes de production intensive 
avec une utilisation excessive d’intrants qui augmenterait la 
vitesse de croissance des plantes et diminuerait d’autant le 
temps nécessaire à l’élaboration des micronutriments. Pour-
raient être également en cause les traitements de conserva-
tion apportés et l’allongement des temps de transport. Ainsi, 
certains fruits, cueillis trop tôt, ne bénéfi cieraient pas d’un 
ensoleillement suffi sant pour permettre la production de cer-
tains nutriments, comme des anthocyanines ou des polyphé-
nols (7). La question de fond que nous souhaitons aborder ici 
est donc la suivante : la diversité alimentaire suffi t-elle au-
jourd’hui à garantir la sécurité nutritionnelle ?

Le matériel et les méthodes

Pour estimer le rôle nutritionnel de la biodiversité, nous avons 
mobilisé un indicateur que nous appliquons à toutes les es-
pèces et variétés d’un même produit, le MAR (Mean Ade-
quacy Ratio) (8), qui représente la contribution en micronutri-
ments d’un aliment donné entrant dans la composition d’une 
ration journalière d’un adulte en France (données de l’en-
quête INCA2) par rapport aux apports nutritionnels conseillés 
(ANC). 

Cet indicateur est appliqué à l’ensemble des micronutriments 
d’un aliment donné, puis à ses vitamines et à ses minéraux. 
Habituellement, cet indicateur est utilisé pour évaluer l’apport 
nutritionnel d’un régime alimentaire pris dans sa globalité, et 
non pour un seul aliment (9). L’homogénéité ou l’hétérogénéité 
de l’apport nutritionnel des différentes variétés (ou espèces) 
pour un même produit alimentaire sera déduite de valeurs 
statistiques classiques (moyennes, écarts-types, coeffi cients 
de variation, maximums, minimums).

Les calculs ont été élaborés à partir de plusieurs bases de 
données : INCA2 pour les données de consommation en 
France (10); FAO/INFOODS, base de données nationales et ré-

gionales sur la composition des aliments (11) ; USDA National 
Nutrient Database for Standard Reference (12) ; NUTRAQUA, 
première table de composition nutritionnelle (20 nutriments) 
renseignée pour 47 produits aquatiques (13) et, enfi n, SFK 
(2008), pour la composition des produits laitiers.

Du fait de la diffi culté de disposer de données complètes et 
disponibles pour différentes espèces ou variétés, nous nous 
sommes limités ici à cinq produits fréquemment consommés : 
le poisson, le blé, le riz, le lait et les pommes de terre. 

Les résultats

Pour le poisson, la méthodologie a été appliquée aux 38 es-
pèces de poissons disponibles dans NUTRAQUA pour 9 vi-
tamines et 9 minéraux. On a supposé qu’un consommateur 
français choisirait une seule espèce dont il consommerait une 
quantité de 26,6 g/jour (INCA2). Les valeurs de l’indice MAR 
global révèlent une grande différence d’une espèce à une 
autre dans les contributions nutritionnelles par rapport aux 
apports conseillés, avec des écarts pouvant aller de 1 à 6. 
Sans vouloir stigmatiser certains produits, on constate néan-
moins que l’espèce Trachurus trachurus (le chinchard gras) 
pêché est beaucoup plus dense en nutriments que l’espèce 
Pangasius (poisson-chat du Mékong) issue de l’aquaculture, 
qui est très fréquemment utilisée dans la restauration collec-
tive, mais qui occupe la dernière place en matière d’apport 
nutritionnel (voir le Graphique de la page suivante).

Si nous distinguons les minéraux des vitamines, alors l’es-
pèce chinchard gras est la plus riche en vitamines, tandis 
que l’espèce grenadier de roche (Coryphaenoides rupestris) 
pêché occupe la dernière place. Pour les minéraux, le thon 
germon maigre (Thunnus alalunga) pêché est le plus dense, 
à l’opposé de l’espèce Pangasius. Ces variations sont signi-
fi catives (voir le Tableau 1 de la page suivante), en particulier 
pour les vitamines.

Nous en concluons que la différence entre les 38 espèces 
de poissons analysées est signifi cative ; cela veut dire que 
l’impact nutritionnel du choix d’une espèce plutôt que d’une 
autre est loin d’être négligeable. Mais voyons plus précisé-
ment pour quelles vitamines et pour quels minéraux la varia-
bilité est la plus grande (voir le Tableau 2 de la page 64).

4) PENAFIEL, 2011.
(5) JONES et al., 2014.
(6) WHITE et BROADLEY, 2005.
(7) HALWEIL, 2007.
(8) Le MAR se calcule selon la formule : 

(où nn représente le nombre total des nutriments pris en compte, NUTij 
la quantité du nutriment “j” dans 100 grammes de l’aliment “i” et ANCj 
l’apport nutritionnel conseillé en nutriment “j” (MADDEN et YODER, 
1972).
(9) MADDEN et al., 1976.
(10) Anses, 2009.
(11) FAO, 2013.
(12) USDA, 2012.
(13) AQUIMER, 2007.
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Les poissons sont particulièrement importants et recomman-
dés pour leurs apports en vitamine B12 (avec une moyenne 
de 32,5 % des apports conseillés) et en vitamine D (avec 
27,2 %), puis (dans une moindre mesure) en vitamine B3 (avec 
une moyenne de 7,3 %). Le poisson contribue aussi signifi ca-
tivement à la couverture des apports conseillés en sélénium 
(21,3 %), en iode (8 %) et en phosphore (5,9 %). Toutefois, 
c’est précisément pour ces micronutriments que l’on observe 
la plus forte variabilité entre les espèces, en particulier pour la 
vitamine D. Nous avons identifi é les espèces de poissons as-
surant les apports minimaux et maximaux pour les principaux 
micronutriments (voir le Tableau 3 de la page suivante). 

Dans les valeurs minimales apparaissent le plus fréquem-
ment le pangasius (ou panga) et la sole tropicale (Euryglossa 
orientalis). Pour les maximales, le thon et le hareng sont par-
mi les leaders.

Allant bien au-delà de la production de données moyennes 
par espèce, certaines études se sont attachées à compa-
rer la composition de la chair du saumon d’élevage à celle 
de son homologue sauvage. La première contient trois fois 
moins d’oméga-3. En effet, les poissons ne fabriquent pas 
eux-mêmes les acides gras, ils les assimilent à partir de leur 
nourriture. Or, les saumons d’élevage sont nourris avec de 
la farine et des huiles issues de petits poissons très pauvres 
en oméga-3 (14). Mais les résultats de ces études demandent 
à être confi rmés, et ce d’autant plus que l’exploitation des 
bases de données USDA et Nutraqua conduit, au contraire, 

à observer que les poissons d’élevage (le Bar (Nutraqua), le 
saumon Coho et le saumon Atlantique (USDA)) sont 1,5 à 3 
fois plus riches en acides gras polyinsaturés et en oméga-3. 

S’agissant des micronutriments, nous n’avons pas enregis-
tré de différence signifi cative entre le saumon d’élevage et le 
saumon sauvage, pour les deux espèces sous étude (Coho 
et Atlantique). En appliquant notre méthode d’analyse aux 
données de l’USDA, les différences entre le saumon sau-
vage et le saumon d’élevage ne dépassent pas les 0,8 % 
de la couverture des besoins en nutriments d’une ration 
moyenne d’un consommateur français. Au-delà de cette ap-
parente homogénéité, le saumon Coho présente quelques 
disparités pour les vitamines B6 (+3,9 % en faveur de l’es-
pèce élevée) et B12 (+9,7 % en faveur de l’espèce sauvage). 
En ce qui concerne le saumon Atlantique, des différences 
peuvent être constatées en faveur de l’espèce élevée pour 
les vitamines B3 et B12 (respectivement de 3,3 % et 5,8 %) 
et en faveur de l’espèce sauvage pour la vitamine B2 (avec 
une différence de 3,4%). Pour les deux espèces de saumon 
étudiées (Coho et Atlantique), nous avons remarqué s’agis-
sant du phosphore une différence en faveur des espèces 
élevées qui est de l’ordre de +2,3 % au regard de la cou-
verture des besoins. En ce qui concerne le bar commun, en 
nous référant à la base de données Nutraqua, nous avons 
observé que l’espèce sauvage présente une teneur plus im-

Graphique 1 : Contribution nutritionnelle globale des différentes espèces de poissons.

Tableau 1 : Contributions nutritionnelles globales des minéraux et vitamines des poissons.

(14) BLANCHET et al., 2006.
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portante en minéraux, ce qui augmente la couverture des 
besoins (de 1,9 %) en la matière. Cette différence provient 
essentiellement d’une teneur plus forte en iode et en sélé-
nium (Une teneur également plus forte en ce qui concerne 
la vitamine D).

L’importance de la biodiversité se traduit aussi par l’apport 
de nutriments rares, tels que les acides gras polyinsaturés 
à longues chaînes (AGPI LC) des types acide éicosapentaé-
noïque (EPA) et acide docosahexaénoïque (DHA). Parmi les 
38 espèces de poissons étudiées, le meilleur apport en AGPI 
LC est assuré par le maquereau (Trachurus trachurus), suivi 
du rouget-barbet (Mullus barbatus). Pour une consomma-
tion journalière de 26,6 grammes, douze espèces de pois-
sons peuvent assurer un apport de plus de 200 milligrammes 
d’EPA et de DHA. La majorité de ces espèces forment le 
groupe des poissons gras. Cela signifi e que malgré une faible 
consommation de poissons en France, la probabilité de cou-
vrir ses besoins en EPA et en DHA est forte pour peu que l’on 
diversifi e ladite consommation.

Une démarche similaire a été appliquée à quatre autres pro-
duits : le blé, le riz, le lait et les pommes de terre. Nous pré-
sentons ci-après les principaux résultats.

En ce qui concerne le blé, 6 types ont pu être comparés entre 
eux grâce à la base de données USDA, et ce, pour 6 com-
posés minéraux et 8 vitamines. Les calculs ont été faits pour 
une quantité de produit égale à 233,2 grammes (15). Contrai-
rement au poisson, on remarque une faible différence entre 

les variétés. Le blé est essentiel pour la couverture de nos 
besoins en magnésium, en phosphore et en zinc, mais aussi 
pour plusieurs vitamines du groupe B (B1, B3, B6, B9). Or, 
quelle que soit la variété de blé, les valeurs relevées sont re-
lativement homogènes (elles ne présentent que des disper-
sions négligeables autour des valeurs moyennes).

Pour le riz, 9 espèces se répartissant entre trois types (riz 
sauvage, riz blanc et riz brun) ont été étudiées à partir de la 
base USDA. La quantité référence est de 28,5 g/jour, corres-
pondant à la quantité consommée aujourd’hui en France par 
un homme adulte (INCA2). Nous constatons une différence 
signifi cative entre les différents types de riz, l’espèce la plus 
riche étant le riz sauvage (indice MAR : 7,44 %), suivie du riz 
brun (MAR : 4,91 % - 5,48 %) et, enfi n, du riz blanc (MAR : 
1,54 % - 4,90 %). Par contre, il y a peu de variation entre les 
différentes variétés d’un même type de riz. Tout comme le 
blé, le riz est nutritionnellement intéressant pour sa richesse 
en magnésium, en zinc et en phosphore. C’est pour ces 
éléments nutritionnels que la dispersion autour des valeurs 
moyennes est la plus importante. Les vitamines B3 et B6 ont 
aussi une certaine importance pour la couverture des besoins 
nutritionnels, et, là aussi, nous avons trouvé une variabilité 
forte selon les types de riz. 

Tableau 2 : Contributions nutritionnelles des principales vitamines et des principaux minéraux des poissons.

Tableau 3 : Espèces de poisson assurant l’apport minimal et l’apport maximal de chaque micronutriment conseillé.

(15) L’équivalent-grain des produits à base de blé est impossible à cal-
culer à partir des données INCA2. Nous avons donc pris les données 
disponibles de la FAO (2010), auxquelles nous avons apporté une mi-
noration de 20 % pour avoir une approximation de la quantité de blé 
consommée.
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Pour le lait, 11 vitamines et 6 composés minéraux ont été pris 
en considération, pour une quantité consommée de 90 g/jour 
(INCA2). Cinq types de lait (de vache, de brebis, de chèvre, 
de buffl onne et de jument) ont été mis à l’épreuve à partir 
de la base de données SFK. Le lait, c’est bien connu, est 
utile pour son apport en calcium, ainsi qu’en phosphore (et, 
dans une moindre mesure, en zinc). Or, la variabilité pour ces 
trois éléments est assez importante et la différence est signi-
fi cative. Ainsi, par exemple, pour le calcium, la moyenne du 
MAR est de 13,2 % et l’écart-type de 3,5 %. Le lait de jument 
affi che la valeur minimale (avec 9,9 %) alors que le lait de 
buffl onne correspond à la valeur la plus forte (avec 17,5 %). 
La vitamine C, les vitamines B2 et B12 et la vitamine A sont 
aussi des éléments incontournables de la contribution du lait 
aux apports vitaminiques conseillés : de ce point de vue, le 
lait le plus profi table est celui de brebis.

Au-delà des différences entre les différents types de lait, il est 
aujourd’hui démontré (sur la base de 14 études) que le lait 
issu de l’agriculture biologique contient un taux d’oméga-3 
supérieur en moyenne de 61 % à celui du lait issu de l’agri-
culture conventionnelle (16).

Pour la pomme de terre, enfi n, 6 vitamines et 8 composés 
minéraux ont été étudiés pour une consommation de 67,1 
g/jour (INCA2). La base de données FAO/INFOODS nous a 
fourni les informations pour 68 variétés de pommes de terre. 
Les valeurs de contribution nutritionnelle des 8 composés 
minéraux et des vitamines C et B3, ainsi que leur variabilité, 
sont assez importantes, et la différence est signifi cative. Par 
exemple, la contribution nutritionnelle en fer varie de 0,4 à 
87 %, et celle en calcium varie de 0,1 à 23,4 % ! Pour les 
apports en minéraux, la variété la plus profi table est Negra 
(issue de l’espèce Solanum tuberosum subsp. tuberosum), 

tandis que pour les vitamines, la variété la plus profi table est 
Cara (issue de la même espèce).

Sur ces bases, si nous procédons à une comparaison entre 
un individu qui consommerait chacun des 5 produits étudiés 
dans les quantités fournies par INCA2, mais qui choisirait, 
dans un premier temps, les espèces et les variétés les plus 
denses nutritionnellement et, dans un deuxième temps, les 
moins denses, nous pouvons observer que les deux cas pré-
sentent entre eux de fortes différences en matière de sécurité 
nutritionnelle tant sur le plan global que sur le plan vitami-
nique (l’écart est plus faible en ce qui concerne les minéraux) 
(voir le Tableau 4 ci-dessus).

En cumulant les apports de ces 5 produits alimentaires seu-
lement, on constate une différence importante (essentielle-
ment au niveau des vitamines). En choisissant les espèces 
et les variétés globalement les plus denses, on observe que 
la contribution augmente pour 17 micronutriments/22, et 
diminue pour 5 vitamines (voir le Tableau 5 ci-dessous). En 
effet, aucun produit alimentaire n’est dense dans toutes ses 
composantes nutritionnelles, c’est précisément pour cela 
que la biodiversité alimentaire est nécessaire. En faisant le 
choix d’un seul produit ou en ayant une consommation ali-
mentaire monotone, on risque en effet de souffrir de certaines 
carences.

Ainsi, chez une personne, une très forte augmentation de la 
vitamine D et de la vitamine B12 peut être essentiellement 
due à sa consommation de l’espèce chinchard gras et une 
forte augmentation de la présence de zinc peut s’expliquer 
par une consommation importante de riz sauvage et de blé. 

(16) BENBROOK, 2013.

Tableau 4 : Couverture des ANC par comparaison de deux rations contenant les produits les plus et les moins nutritionnellement denses.

Tableau 5 : Variation des contributions aux ANC entre la ration la plus et la moins nutritionnellement dense.
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Quelles différences nutritionnelles  
entre les produits bio et les produits  
issus de l’agriculture conventionnelle ?

Suite au rapport de l’Agence française de sécurité sanitaire 
des aliments (17) sur l’évaluation nutritionnelle des aliments 
issus de l’agriculture biologique qui a conclu que les diffé-
rences de composition chimique entre ces produits et ceux 
issus de l’agriculture conventionnelle étaient faibles et sans 
effet significatif dans le cadre d’un régime alimentaire glo-
bal, la controverse demeure. Plusieurs publications récentes 
émanant d’associations de l’agriculture biologique (ou orga-
nique) ont conclu à une nette supériorité nutritionnelle des 
aliments issus de l’agriculture biologique, alors même qu’une 
revue systématique de la littérature britannique (réalisée en 
2009) ne relevait aucune différence significative, hormis pour 
l’azote (dont la teneur est moins élevée dans les aliments 
issus de l’agriculture biologique) et le phosphore (qui, au 
contraire, présente une teneur plus élevée dans ces mêmes 
produits). Une étude datant de 2003 et portant sur une cen-
taine de références ne montre aucune différence marquante 
entre les différents aliments étudiés pour ce qui est des glu-
cides, des minéraux et des oligoéléments ; de même, l’idée 
en vogue selon laquelle certains légumes issus de l’agricultu-
re biologique auraient une teneur en magnésium plus élevée 
n’a pas été confirmée. Les céréales estampillées agriculture 
biologique sont même plus pauvres en protéines (18). Selon 
d’autres études (19), certains fruits et légumes issus de l’agri-
culture biologique présenteraient des teneurs plus élevées en 
vitamine C et en polyphénols, mais plus faibles en caroté-
noïdes. Les produits d’origine animale estampillés agriculture 
biologique sont souvent plus riches en certains acides gras 
polyinsaturés, cela s’expliquerait par un mode d’élevage où 
l’herbe constitue l’élément principal du régime alimentaire 
des animaux, ceux-ci bénéficiant d’un libre accès au pâtu-
rage. Les autres différences de composition lipidique de la 
viande dépendent essentiellement de l’âge de l’animal. Glo-
balement, les faibles différences observées entre les aliments 
issus de l’agriculture biologique et ceux qui ne le sont pas, 
n’auraient de fait aucune répercussion significative sur la nu-
trition et la santé. 

Or, l’actuel projet ANR Bionutrinet (mené en synergie avec 
l’enquête épidémiologique Nutrinet), qui porte sur une vaste 
cohorte de consommateurs (54 311 au total) de produits 
bio versus produits conventionnels, vient contredire ces 
résultats (20). En effet, les résultats de cette étude montrent 
un effet très positif de l’alimentation bio sur l’adiposité des 
consommateurs, qui, toutes choses étant égales par ailleurs, 
diminuerait de près de la moitié. Si en termes d’apports ca-
loriques moyens journaliers, il n’est pas constaté de diffé-
rences majeures entre les consommateurs de produits bio et 
ceux n’en consommant pas, les consommateurs de produits 
bio bénéficieraient en revanche d’apports plus élevés en vita-
mines et en minéraux (+10 à 20 %), en acides gras oméga-3 
(+20 %) et en fibres (+27 %). Enfin, après ajustement, c’est-à-
dire après la prise en compte des différences observées par 
ailleurs entre les non-consommateurs et les consommateurs 
de produits bio, ces derniers auraient une probabilité moindre 
d’être en situation de surpoids (Hommes : -36 % et Femmes :  
-42 %) ou d’obésité (H : -62 % et F : -48 %).

Conclusion

Nous pouvons ainsi affirmer que la diversité génétique et la 
composition des aliments consommés ont une réelle impor-
tance (21) et que les différences nutritionnelles existant entre 
les variétés et les espèces conduisent soit à la satisfaction 
des besoins, soit à des carences en certains micronutri-
ments. La biodiversité est la plupart du temps mesurée par 
la teneur en micronutriments pour 100 grammes de produit 
consommés. Or, cette information est insuffisante. En effet, 
avant de juger de l’intérêt de diversifier espèces et variétés 
pour un même produit, il convient de statuer à trois niveaux :  
a) l’importance du produit dans la ration alimentaire, b) des 
quantités consommées plus importantes que celles assurant 
l’apport nutritionnel recommandé et, enfin, c) la large variabi-
lité de la densité nutritionnelle. Et ce n’est qu’en satisfaisant 
à ces conditions que nous pouvons confirmer ou infirmer le 
potentiel nutritionnel de la biodiversité pour le produit alimen-
taire analysé.

Une étude incluant l’ensemble des produits alimentaires d’une 
ration serait souhaitable. Toutefois, elle se heurte au manque 
de données sur la composition nutritionnelle des différentes 
variétés (ou espèces) de tous les produits alimentaires et à 
l’absence d’indicateur établi de la biodiversité alimentaire. De 
plus, même complets, les résultats ne donneraient que des 
teneurs potentielles, car il faudrait tenir compte des pertes 
nutritionnelles que peut subir un produit alimentaire donné 
tout au long du système alimentaire, ainsi que de la biodis-
ponibilité des micronutriments une fois les aliments ingérés.

Pour assurer la sécurité alimentaire, le défi est d’assurer un 
apport calorique suffisant de la ration alimentaire qui ne soit 
pas assorti de carences en micronutriments, et donc d’éviter 
le problème de la faim cachée, ou bien de satisfaire ses be-
soins en micronutriments sans excès d’énergie, et ainsi éviter 
les problèmes d’obésité. 

La biodiversité dans l’assiette, dans son sens le plus large 
(diversité alimentaire et diversité intra-spécifique) est l’un 
des moyens permettant d’atteindre cet équilibre. Elle est 
cependant confrontée à plusieurs problèmes (22), tels que 
la sélection de quelques variétés « plus rentables » par une 
agriculture industrialisée du fait de leur rendement élevé, ce 
qui a contribué à son appauvrissement ; autre problème : les 
exigences imposées par les industriels de l’agroalimentaire 
qui utilisent des équipements optimisés pour transformer 
une matière première présentant des caractéristiques homo-
gènes et précises, ce qui la pénalise. 

Dans cet article, nous avons souhaité mettre l’accent sur la 
forte variabilité en termes de composition nutritionnelle des 
aliments qui peut exister entre les espèces et les variétés, 

(17) AFSSA, 2003.
(18) GUÉGUEN, PASCAL, 2010.
(19) LAIRON, 2010.
(20) KESSE et al., 2013.
(21) BURLINGAME et al., 2009.
(22) ESNOUF et al., 2011.
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ainsi qu’entre le mode de production biologique et l’agricultu-
re conventionnelle. D’autres facteurs contribuent également 
à cette variabilité, tels que la qualité du sol, les pratiques 
culturales et agricoles, l’alimentation animale et les modes 
d’élevage, etc. De ce fait, tendre à accroître la biodiversité 
dans nos assiettes consiste avant tout à jouer la carte de la 
diversification des différents facteurs précités dans le choix 
de nos aliments, une variation de l’un ou l’autre de ces fac-
teurs ayant automatiquement une incidence sur les apports 
en micronutriments.
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