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Un système alimentaire 
suisse plus durable

/H� SURMHW� m�6\VW©PH� DJUR�DOLPHQWDLUH� GXUDEOH�|a a établi 
TXH� OH� V\VW©PH� DJUR�DOLPHQWDLUH� ªWDLW� UHVSRQVDEOH� GH�
près d’un tiers de tous les impacts environnementaux 
en Suisse. Etant donné que ce secteur ne compte que 
SRXU�����GH�OD�YDOHXU�DMRXWªH�EUXWH�QDWLRQDOH��FHOD�VLJQL-
ʋH�TXȄLO�FRQWULEXH�GH�ID¨RQ�GLVSURSRUWLRQQªH�¡�OD�FKDUJH�
environnementale. Une coordination entre la production 
agricole, l’industrie de transformation, le commerce de 
gros, le commerce de détail et la consommation alimen-
WDLUH�HVW�QªFHVVDLUH�DʋQ�TXH� OH�V\VW©PH�DOLPHQWDLUH�DW-
teigne une meilleure durabilité.

Dans ce chapitre, le terme « durabilité » se réfère principa-
OHPHQW�¡� OȄLPSDFW�HQYLURQQHPHQWDO�GX�V\VW©PH�DOLPHQ-
taire, mais aussi à ses aspects sociaux et économiques.

Dans le cadre du projet « Production laitière durable »b, 
des chercheuses et chercheurs ont évalué la perfor-
mance environnementale d’exploitations laitières situées 
dans les régions de montagne suisses. Sur la base de 
leurs travaux, ils recommandent que dans le cadre des 
évaluations de la performance environnementale, une 
distinction soit faite entre la performance environne-
PHQWDOH�ORFDOH�HW�JOREDOH��OHV�GHX[�GHYDQW�WRXMRXUV�«WUH�
prises en considération.

/H�JURXSH�GH�UHFKHUFKH�D�LGHQWLʋª�GHV�IDFWHXUV�TXL�RQW�
le potentiel d’améliorer simultanément la performance 
HQYLURQQHPHQWDOH� ORFDOH� HW� JOREDOH�� GH� P«PH� TXH� OD�
performance économique des exploitations laitières des 
régions de montagne. Ces facteurs sont l’agriculture 
ELRORJLTXH��GHV�FKHIV�GȄH[SORLWDWLRQ�D\DQW�XQ�QLYHDX�GH�
formation élevé et, dans une moindre mesure, un faible 
recours aux concentrés pour l’alimentation du bétail, 
des exploitations plus grandes et une activité agricole à 
temps plein. 

L’élevage laitier est responsable d’une part importante 
GHV�ªPLVVLRQV�GH�JD]�¡�HIIHW�GH�VHUUH�HW�GȄDPPRQLDF�OLªHV�
à l’agriculture. L’ammoniac non seulement nuit aux éco-
V\VW©PHV�VHQVLEOHV��PDLV�LO�SHXW�ªJDOHPHQW�FRQWULEXHU�¡�
OD�IRUPDWLRQ�GH�SDUWLFXOHV�ʋQHV�SRXYDQW�QXLUH�¡�OD�VDQWª�
humaine18.

Performance environnementale 
des exploitations laitières  
des régions de montagne 
suisses

Mesures pour réduire  
les émissions issues  
des stabulations  
de vaches laitières

Les scientifiques travaillant dans le cadre du PNR 69 ont  
développé diverses propositions pour produire de la viande,  
du lait et des légumes d’une manière plus respectueuse de  
l’environnement. Certaines de ces propositions peuvent aussi  
avoir des effets positifs directs sur la santé humaine.

D��%LUJLW�.RSDLQVN\�HW�DO���(QYLURQPHQWDO�HFRQRPLF�PRGHOV�IRU�
HYDOXDWLQJ�WKH�VXVWDLQDELOLW\�RI�WKH�6ZLVV�DJUL�IRRG�V\VWHP��315���

b. Pierrick Jan et al., ECON’ENTAL - Learning from the 
best : a benchmarking approach to the improvement of the 
HFRQRPLF�DQG�HQYLURQPHQWDO�VXVWDLQDELOLW\�RI�6ZLVV�GDLU\�
farms. PNR 69

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-systeme-agro-alimentaire-durable
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-production-laitiere-durable
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Pour ces raisons, l’un des Objectifs environnementaux 
pour l’agriculture18�HVW�XQH�UªGXFWLRQ�GH������GHV�ªPLV-
sions d’ammoniac en Suisse par rapport à 2005. Dans 
le cadre du projet « Emissions des vaches »c, les scienti-
ʋTXHV�RQW�H[DPLQª�OȄHIʋFDFLWª�GH�GLIIªUHQWHV�PHVXUHV�GH�
réduction des émissions d’ammoniac. Ils ont découvert 
que des mesures architecturales visant les sols souillés, 
la principale source d’ammoniac, sont prometteuses.

La première mesure architecturale testée était la 
conception d’aires de circulation avec une pente trans-
YHUVDOH�GH������DʋQ�TXH�OȄXULQH�GHV�YDFKHV�VȄªFRXOH�UDSL-
dement vers une rigole de collecte centrale. Un racloir à 
fumier automatique circulait 12 fois par jour pour per-
mettre un drainage régulier. Les premiers résultats du 
V\VW©PH�GRWª�GȄXQH�SHQWH�RQW�PRQWUª�XQH�UªGXFWLRQ�GH�
�����GHV�ªPLVVLRQV�GȄDPPRQLDF�SDU�UDSSRUW�DX�V\VW©PH�
de référence sans pente.

La seconde mesure de construction, qui a résulté en 
XQH�GLPLQXWLRQ�VLJQLʋFDWLYH�GHV�ªPLVVLRQV�GȄDPPRQLDF��
est appelée « stalles d’alimentation ». Les vaches se te-
naient sur une aire d’affouragement surélevée avec sé-
parations. Comme très peu d’excréments et d’urine sont 
déposés sur cette plateforme, les aires de circulation 
fortement souillées étaient réduites. De plus, le racloir 
¡� IXPLHU� DXWRPDWLTXH� SRXYDLW� QHWWR\HU� IUªTXHPPHQW�
l’allée de circulation derrière les stalles d’alimentation, 
sans déranger les vaches en train de manger.

En plus de réduire les émissions d’ammoniac, les 
deux mesures mènent aussi à des surfaces de sol plus 
propres et plus sèches, ce qui améliore la santé des sa-
ERWV��DLQVL�TXH�OȄK\JL©QH�GH�OȄªWDEOH�

Les deux mesures ont été intégrées dans la nouvelle 
« Ordonnance sur les améliorations structurelles dans 
l’agriculture »19��/ȄRUGRQQDQFH�SUªYRLW�XQH�DLGH�ʋQDQFL©UH�
aux agricultrices et agriculteurs qui mettent en œuvre 
ces mesures dans le cadre de rénovations ou de nou-
velles constructions d’écuries.

Tout comme l’élevage laitier, la production de viande 
crée un impact sur l’environnement. Durant les trente 
GHUQL©UHV�DQQªHV��OD�FRQVRPPDWLRQ�PR\HQQH�GH�YLDQGH�
en Suisse a chuté de 60 à 50 kilogrammes par année20. 
/H� SRUF� UHVWH� OD� YLDQGH� GH� SUªGLOHFWLRQ� GDQV� OH� SD\V��
comme en atteste la part de 22 kg pour l’année 2017. 
Les chercheuses et chercheurs du projet « Porcs en 
santé »d ont développé un modèle de production porcine 
qui non seulement réduit les émissions d’ammoniac et 
GH�JD]�¡�HIIHW�GH�VHUUH��PDLV�TXL�DPªOLRUH�DXVVL�VLPXOWD-
QªPHQW�OD�VDQWª�GH�OȄDQLPDO�HW�VRQ�ELHQ�«WUH�

Protéger l’environnement 
et la santé des porcs

G��3HWHU�6SULQJ�DW�DO���+HDOWK\�3RUN�IURP�6XVWDLQDEOH�
3URGXFWLRQ�6\VWHPV���GHYHORSLQJ�EDVLF�NQRZOHGJH�DQG�VNLOOV�
of implementation. PNR 69

c. Sabine Schrade et al., Sustainable milk production 
V\VWHPV���DPPRQLD�DQG�JUHHQKRXVH�JDV�HPLVVLRQV�DQG�
abatement strategies. PNR 69

3RXU�UªGXLUH�OHV�ªPLVVLRQV�GH�JD]�¡�HIIHW�GH�VHUUH�HW�GȄDP-
PRQLDF��OH�JURXSH�GH�UHFKHUFKH�D�H[SORUª�OȄHIʋFDFLWª�SUR-
téique des porcs. Plus les animaux réussissent à méta-
EROLVHU� OHV�SURWªLQHV� HIʋFDFHPHQW��PRLQV� OH� YROXPH�GHV�
déjections protéiques qui se trouvent dans le purin, et qui 
sont une source de nitrogène et d’ammoniac, est grand. 

Les chercheuses et chercheurs ont aussi mené une 
étude auprès de 112 élevages de porcs pour savoir où et 
quand les infections étaient les plus fréquentes et l’utili-
VDWLRQ�GȄDQWLELRWLTXHV�GHYDLW�«WUH�DXJPHQWªH�HQ�UªSRQVH�

Selon les chercheurs, les facteurs suivants sont es-
sentiels pour un élevage porcin utilisant peu d’antibio-
WLTXHV���XQH�ERQQH�K\JL©QH�GDQV�OHV�DXJHV��GHV�TXDQWL-
tés appropriées de nutriments spéciaux pour les jeunes 
animaux, et le fait d’éviter que des animaux à différents 
VWDGHV�GH�PDWXULWª�QH�VH�UHWURXYHQW�GDQV�OD�P«PH�SRU-
cherie. Réduire l’utilisation d’antibiotiques dans l’élevage 
porcin contribue, entre autres, à prévenir la propagation 
GH�UªVLVWDQFHV�DX[�DQWLELRWLTXHV�FKH]� OHV�EDFWªULHV�TXL�
VRQW�SDWKRJ©QHV�SRXU�OHV�«WUHV�KXPDLQV�HW�OHV�DQLPDX[�

Deux projets du PNR 69 étaient dédiés à l’impact en-
vironnemental des cultures. Le projet « Charge en mé-
taux »e a évalué les niveaux de cadmium, de cuivre, 
GȄXUDQLXP�HW�GH�]LQF�GDQV�OHV�WHUUHV�DUDEOHV�HW�OHV�S£WX-
rages suisses.

Les résultats indiquent que les pratiques agricoles des 
cinquante dernières années ont causé une accumula-
tion de ces métaux dans les sols. Ce constat est préoc-
cupant pour deux raisons. D’une part, des concentra-
tions élevées de métaux peuvent altérer la fertilité des 
sols. D’autre part, les métaux sont absorbés par les 
plantes, et ils s’introduisent ainsi dans la chaîne ali-
mentaire humaine.

Sur une période d’une année, le groupe de recherche 
a prélevé plusieurs échantillons de sols, issus de trois 
FKDPSV�GH�PD°V�Rº�GH�OȄHQJUDLV�PLQªUDO�HVW�XWLOLVª�HW�
de trois pâturages où du fumier est épandu. Ce pro-
FªGª� OXL�D�SHUPLV�GH�PHVXUHU� OHV�ʌX[�GH�PªWDX[�HQ-
trants et sortants.

/HV� VFLHQWLʋTXHV� RQW� ªWDEOL� TXH� OHV� TXDWUH� PªWDX[�
s’étaient accumulés dans les couches supérieures du 
sol, dans tous les champs étudiés. Les engrais minéraux 
phosphorés sont la principale source de cadmium et 
d’uranium. Pour limiter la pollution des sols en métaux, 
les chercheuses et chercheurs recommandent d’intro-
duire une nouvelle valeur indicative pour l’uranium 
GDQV�OHV�HQJUDLV�PLQªUDX[�HW�GH�YªULʋHU�VRLJQHXVHPHQW�
FHWWH�YDOHXU��GH�P«PH�TXH�FHOOH�SRXU�OH�FDGPLXP�

Limiter la pollution  
des sols par des métaux

e. Wolfgang Wilcke et al., Stable metal isotopes as tools to 
assess enrichment and sources of trace metals in soils and 
FURSV�WR�LPSURYH�VXVWDLQDELOLW\�RI�DJULFXOWXUDO�V\VWHPV��
PNR 69

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projets-porcs-sante
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-emissions-vaches
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-charge-metaux
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'H�SOXV�� OȄDFFXPXODWLRQ�GHV�GHX[�PªWDX[�SRXUUDLW�«WUH�
ªYLWªH� HQ� DXJPHQWDQW� OȄXWLOLVDWLRQ� GȄHQJUDLV� UHF\FOªV�
composés de cendres de boues d’épuration, à condition 
qu’ils soient issus de processus qui appauvrissent la te-
neur en métaux lourds. 

/H� IXPLHU� HVW� OD� VRXUFH� SUHPL©UH� GH� ]LQF� HW� GH� FXLYUH�
dans les sols. Les deux métaux sont utilisés comme ad-
ditifs fourragers, puis excrétés par les animaux avant de 
se retrouver dans le purin.

3RXU�UªGXLUH� OȄDIʌX[�GH�FXLYUH�HW�GH�]LQF�¡� OȄDYHQLU�� OHV�
VFLHQWLʋTXHV� UHFRPPDQGHQW� TXH� OHV� OLJQHV� GLUHFWULFHV�
UHODWLYHV�¡�OȄDMRXW�GH�FXLYUH�HW�GH�]LQF�GDQV�OHV�DOLPHQWV�
pour animaux soient strictement appliquées et que 
la distribution de fumier liquide soit optimisée dans 
OHV�]RQHV�DJULFROHV��(Q�RXWUH�� OȄDGRSWLRQ�GH�YDULªWªV�GH�
grains qui absorbent très peu de cadmium mais trans-
SRUWHQW�HIʋFDFHPHQW�OH�]LQF�GHYUDLW�«WUH�HQFRXUDJªH�

Le projet « Céréales sûres »f a comparé la résistance de 
différentes variétés de grains aux attaques du Fusarium. 
La question principale du projet était de savoir com-
ment réduire les infections par Fusarium dans les cé-
réales. Ces champignons représentent un risque pour 
la santé s’ils contaminent des céréales, car ils libèrent 
des toxines dangereuses connues sous le nom de 
P\FRWR[LQHV�

Lors des essais en chambre climatique et sur le terrain, 
l’orge s’est montrée plus sensible au Fusarium lors-
qu’elle est exposée à des températures de 15°C que dans 
des conditions plus fraîches (10°C) ou plus chaudes 
(20°C). Par comparaison avec le blé, l’orge s’est montrée 
généralement plus vulnérable, à toutes les phases de 
croissance, aux infections par Fusarium. 

/HV�UªVXOWDWV�FRQʋUPHQW�HQ�RXWUH�TXȄXQH�PRGLʋFDWLRQ�GH�
OD�URWDWLRQ�GHV�FXOWXUHV�HVW�OD�PDQL©UH�OD�SOXV�HIʋFDFH�GH�
SUªYHQLU�XQH�FRQWDPLQDWLRQ�SDU� OHV�P\FRWR[LQHV��/ȄRUJH�
QH�GHYUDLW�SDV�«WUH�VHPªH�GDQV�GHV�FKDPSV�Rº�OD�FXOWXUH�
SUªFªGHQWH� ªWDLW� GX�PD°V�� /ȄDYRLQH� GHYUDLW� TXDQW� ¡� HOOH�
«WUH�VHPªH�DSU©V�GHV�FXOWXUHV�GH�FªUªDOHV�¡�JURV�JUDLQV�

'DQV� OH� FDGUH�GX�315����� OH�SURMHW� m�6\VW©PH�DJUR�DOL-
mentaire durable »g a simulé les possibles développe-
PHQWV�GX�V\VW©PH�DOLPHQWDLUH�VXLVVH��/HV�FKHUFKHXVHV�
et chercheurs ont appliqué deux modèles environne-
mentaux et économiques. L’un d’entre eux indique que 
OH�V\VW©PH�DJUR�DOLPHQWDLUH�VXLVVH�HVW�OD�VRXUFH�GH������
GHV�ªPLVVLRQV�GH�JD]�¡�HIIHW�GH�VHUUH�GX�SD\V�

Deux tiers de l’empreinte 
écologique suisse se 
produisent à l’étranger

J��%LUJLW�.RSDLQVN\�HW�DO���(QYLURQPHQWDO�HFRQRPLF�PRGHOV�
IRU�HYDOXDWLQJ�WKH�VXVWDLQDELOLW\�RI�WKH�6ZLVV�DJUL�IRRG�
V\VWHP��315���

Changer la rotation  
des cultures pour éviter 
les infections fongiques

I��6XVDQQH�9RJHOJVDQJ�HW�DO���$UH�KHDOWK\�FHUHDOV�VDIH�
cereals ? - Ensuring the resistance of small grain cereals to 
Fusarium diseases. PNR 69

Renforcer les partenariats 
entre producteurs et 
consommateurs

K��0DULRQ�)UHVLD�HW�DO���$OWHUQDWLYH�DJUR�IRRG�QHWZRUNV���
innovative integration of sustainable eating habits and food 
production ? PNR 69

/D�SOXSDUW�GHV�JD]�¡�HIIHW�GH�VHUUH�SHXYHQW�«WUH�DWWULEXªV�
à la production de viande et de lait. En outre, l’agri-
culture a un impact environnemental par son usage 
considérable de surfaces et d’eau. À contrario, l’impact 
environnemental de l’industrie de transformation ali-
mentaire, du commerce et de la distribution est relati-
vement bas, alors que ces secteurs génèrent le plus de 
valeur ajoutée.

Les chercheurs du projet ont aussi montré que près 
de deux tiers de l’empreinte écologique de la consom-
mation alimentaire suisse surviennent à l’étranger, 
via l’importation d’aliments destinés à la consomma-
tion humaine, de fourrage et de matières premières. Le 
constat que la majorité des impacts environnementaux 
a lieu à l’étranger se réfère aux impacts environnemen-
taux agrégés selon la méthode de la saturation écolo-
JLTXH��DX[�ªPLVVLRQV�GH�JD]�¡�HIIHW�GH�VHUUH�HW�¡�OD�GL-
minution de la biodiversité.

Les chercheurs du projet « Panier bio »h soutiennent que 
les efforts pour rendre l’approvisionnement alimen-
taire de la Suisse plus durable devraient inclure des 
stratégies intégrées qui visent les producteurs et les 
consommateurs. 

Le projet indique qu’encourager la population à manger 
des produits locaux et saisonniers soutient non seule-
ment les producteurs locaux, mais aide aussi à promou-
voir une alimentation saine et durable. Durant les trente 
GHUQL©UHV�DQQªHV��OȄLQWªU«W�SRXU�OHV�UªVHDX[�DOLPHQWDLUHV�
régionaux a augmenté en Suisse. Ces réseaux pro-
posent un abonnement à un lot de produits régionaux et 
créent un partenariat direct entre les agriculteurs et les 
consommateurs, leur permettant de partager les risques 
si, par exemple, les récoltes sont faibles en raison d’une 
mauvaise météo.

Le groupe de recherche travaillant sur le projet « Panier 
bio » a mené trois études de cas en Suisse romande. Il 
a découvert que l’agriculture contractuelle de proxi-
PLWª��$&3��ªYROXH�GȄXQ�SKªQRP©QH�GH�QLFKH�¡�GHV�V\V-
W©PHV� SOXV� ULJRXUHXVHPHQW� VWUXFWXUªV�� 0DLV� FHV� V\V-
tèmes semblent avoir de la peine à obtenir l’acceptation 
GH� ODUJHV� VHJPHQWV� GX� SXEOLF�� ����� GHV� PHPEUHV� GH�
ces réseaux alimentaires ont une éducation de niveau 
VXSªULHXU� HW� DSSDUWLHQQHQW� ¡� OD� FODVVH� PR\HQQH� RX�
supérieure.

'DQV� OHV� WURLV� ªWXGHV�GH� FDV�� OH� V\VW©PH�GȄDERQQHPHQW�
offre plus d’autonomie aux producteurs, car les paniers 
GH�SURGXLWV�OHXU�GRQQHQW�XQH�EDVH�GH�SODQLʋFDWLRQ�SOXV�
sûre. De plus, plusieurs agricultrices et agriculteurs es-
timent que leur travail est mieux reconnu grâce à leur 
partenariat avec les consommatrices et consommateurs. 
Simultanément, l’agriculture contractuelle de proximité 
encourage des habitudes alimentaires saines et durables.

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-systeme-agro-alimentaire-durable
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-cereales-sures
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-panier-bio


4342Un système alimentaire suisse plus durableLes impacts
de la consommation 
alimentaire suisse 

de l’empreinte écologique 
de la consommation alimentaire 
suisse surviennent à l’étranger, 

via l’importation d’aliments 
destinés à la consommation

 humaine, de fourrage 
et de matières premières. 

L��%LUJLW�.RSDLQVN\�HW�DO���
Environmental-economic models for 
HYDOXDWLQJ�WKH�VXVWDLQDELOLW\�RI�WKH�
6ZLVV�DJUL�IRRG�V\VWHP��315���

Les chercheurs recommandent par conséquent de pro-
mouvoir des projets d’agriculture contractuelle de proxi-
mité, par exemple en augmentant le nombre de parte-
nariats entre les producteurs locaux et les institutions 
publiques et semi-étatiques, comme les crèches, les 
écoles, les homes et les maisons de retraite.

Réduire les pertes et le gaspillage alimentaires : un levier pour 
rendre le système alimentaire plus efficient et durable

'DQV� OH� PRQGH�� SU©V� GȄXQ� WLHUV� GH� OȄDOLPHQWDWLRQ� KXPDLQH� SURGXLWH� ʋQLW�
non-consommée10��/D�VWDWLVWLTXH�SRXU�OD�6XLVVH�HVW�VLPLODLUH��VHORQ�OȄ2IʋFH�IªGª-
ral de l’environnement (OFEV)11 : cela représente 2,6 millions de tonnes gaspillées 
SDU�DQQªH��GRQW�OHV�GHX[�WLHUV�VRQW�FRQVLGªUªV�FRPPH�ªYLWDEOHV��(Q�PR\HQQH�DQ-
nuelle, chaque habitant gaspille 190 kg d’aliments encore consommables.

2Q�HVWLPH�TXH������GHV�SHUWHV�DOLPHQWDLUHV�VH�SURGXLVHQW�GDQV�OȄLQGXVWULH���OH�
VHFWHXU�GH�OD�UHVWDXUDWLRQ�FRPSWH�SRXU������HW�OH�FRPPHUFH�GH�GªWDLO�SRXU�����
GHV�SHUWHV������GHV�SHUWHV�VH�SURGXLVHQW�GDQV�OȄDJULFXOWXUH��0DLV�OD�SOXV�JUDQGH�
SDUW�GH�JDVSLOODJH�DOLPHQWDLUH�ǿ�������SU©V�GH����Ȅ����WRQQHV�SDU�DQQªH�ǿ�D�OLHX�
dans les ménages des consommatrices et consommateurs11.

Selon l’Organisation des Nations Unies pour l’alimentation et l’agriculture10, 
le gaspillage alimentaire se réfère au fait de jeter de la nourriture ou d’utili-
ser d’une autre manière les aliments destinés a priori à l’alimentation humaine 
�XVDJH�QRQ�DOLPHQWDLUH���7RXMRXUV�VHORQ�OD�P«PH�VRXUFH��OHV�SHUWHV�DOLPHQWDLUHV�
SHXYHQW�«WUH�GªʋQLHV�FRPPH�m�OD�GLPLQXWLRQ�GH�QRXUULWXUH��HQ�TXDQWLWª�RX�HQ�
qualité. Ce sont des produits agricoles ou piscicoles destinés à la consomma-
WLRQ�KXPDLQH��TXL�QH�VRQW�ʋQDOHPHQW�SDV�PDQJªV�RX�TXL�RQW�VXEL�XQH�EDLVVH�
de qualité perçue dans leur valeur nutritionnelle, économique ou en termes 
de sécurité sanitaire ». Elles se produisent tout au long de la chaîne d’approvi-
sionnement alimentaire. Sachant que deux tiers de l’empreinte écologique de 
la consommation alimentaire suisse se produisent à l’étrangeri, l’impact de la 
SURGXFWLRQ�DOLPHQWDLUH�HQ�6XLVVH�HVW�ªYLGHPPHQW� OLPLWª��$LQVL��UªGXLUH�V\VWª-
PDWLTXHPHQW�OHV�SHUWHV�HW�OH�JDVSLOODJH�SRXUUDLW�DLGHU�¡�UHQGUH�OH�V\VW©PH�DOL-
mentaire suisse plus durable dans un laps de temps relativement court. Le 
gouvernement s’appuie pour l’instant sur des mesures volontaires et emploie 
une variété d’activités de communication pour sensibiliser le public11.

&HSHQGDQW��OH�JRXYHUQHPHQW�VXLVVH�D�UDWLʋª�OHV�2EMHFWLIV�GH�GªYHORSSHPHQW�GX-
UDEOH��6'*�21. L’objectif 12.3 demande de diviser par deux le gaspillage des ali-
ments comestibles aux niveaux de la vente au détail et des consommateurs, et 
également de réduire les pertes alimentaires au niveau de la production agri-
cole, du commerce et de l’industrie de transformation d’ici 2030. Pour cela, l’Of-
ʋFH�IªGªUDO�GH�OȄHQYLURQQHPHQW��2)(9��GªYHORSSH�DFWXHOOHPHQW�XQH�VWUDWªJLH�GH�
veille et de réduction du gaspillage alimentaire11.

Dans le cadre de cette stratégie, l’OFEV a publié un rapport résumant l’ampleur 
du gaspillage alimentaire et des impacts environnementaux en Suisse, en col-
laboration avec l’ETH Zurich11��/ȄREMHFWLI�GH�FH�UDSSRUW�HVW�GȄLGHQWLʋHU�OHV�SRLQWV�
VHQVLEOHV�WRXFKDQW�¡�OȄHQYLURQQHPHQW��GȄHQ�GªGXLUH�GHV�PHVXUHV�HIʋFDFHV�SRXU�
OD�SUªYHQWLRQ�GX�JDVSLOODJH�DOLPHQWDLUH��GH�FUªHU�XQH�EDVH�VFLHQWLʋTXH�SRXU�XQH�
FDPSDJQH�GH�VHQVLELOLVDWLRQ�VXU�OH�WK©PH�GHV�SHUWHV�DOLPHQWDLUHV��HW�GȄLGHQWLʋHU�
les lacunes majeures dans la recherche. 

8Q�GHV�SUREO©PHV�LQKªUHQWV�¡�FH�W\SH�GȄDQDO\VH�HVW�GH�VDYRLU�FRPPHQW�PHVX-
rer les pertes et le gaspillage. Au niveau de l’Union européenne, en mai 2019, 
la Commission européenne a décidé d’introduire une méthodologie commune 
pour la mesure des pertes et du gaspillage alimentaires dans l’UE22.

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-systeme-agro-alimentaire-durable
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Les pertes et gaspillage alimentaires se produisent tout au long de la chaîne de valeur.
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53%
de la récolte de pommes de terre suisse n’est pas consommée par les êtres humains.  

Une étude sur les pertes 
de pommes de terre

Innover dans les dates 
de péremption et la 
conservation alimentaire

Le problème général des pertes et du gaspillage alimen-
taires et son ampleur sont connus (voir le contexte en 
page 43). Cependant, il ne sera possible de réduire les 
SHUWHV�HW� OH�JDVSLOODJH�DOLPHQWDLUHV�HIʋFDFHPHQW�TXH�VL�
l’on dispose d’informations détaillées sur chaque étape 
de la chaîne de valeur agro-alimentaire. À ce jour, il 
n’existe que peu d’études exhaustives sur les différentes 
denrées alimentaires.

Dans le cadre du PNR 69, une telle étude a été menée 
tout au long de la chaîne de valeur de la pomme de terre 
suisse : le projet « Pertes de nourriture »j indique que pas 
PRLQV�GH� �����GH� OD� UªFROWH� GH� SRPPHV�GH� WHUUH�QȄHVW�
SDV�FRQVRPPªH�SDU�OHV�«WUHV�KXPDLQV��3U©V�GH�OD�PRL-
tié des pertes se produisent au stade de la ferme. Cette 
vision détaillée de la chaîne de valeur de la pomme de 
WHUUH�SHUPHW�DX[�VFLHQWLʋTXHV�GH�SURSRVHU�GHV�PHVXUHV�
pour diminuer les pertes et le gaspillage alimentaires.

Le projet suggère que les standards esthétiques de la 
pomme de terre soient assouplis et que les pommes de 
terre qui ne remplissent pas les critères pour la trans-
formation soient utilisées comme fourrage. En outre, les 
chercheuses et chercheurs notent que des emballages 
plus petits et résistants à la lumière pourraient aider les 
consommatrices et consommateurs à acheter des quan-
tités adaptées à leurs besoins.

&HV� SURSRVLWLRQV� VRQW� VSªFLʋTXHPHQW� DGDSWªHV� ¡� OD�
chaîne de valeur de la pomme de terre et ne peuvent 
SDV�«WUH�WUDQVSRVªHV�IDFLOHPHQW�¡�GȄDXWUHV�DOLPHQWV��/HV�
FKHUFKHXUV� UHFRPPDQGHQW�GȄDQDO\VHU�GH� OD�P«PH�PD-
nière les chaînes de valeur agro-alimentaires d’autres 
SURGXLWV��FRPPH�GLIIªUHQWV�W\SHV�GH�OªJXPHV��&HOD�SHU-
PHWWUD�GȄLGHQWLʋHU�OȄDPSOHXU�HW�OHV�FDXVHV�GX�JDVSLOODJH�
à chaque étape de la chaîne de valeur agro-alimentaire, 
HW� GȄRIIULU� XQH� EDVH� SRXU� GªYHORSSHU� GHV�PHVXUHV� HIʋ-
caces pour la réduction des pertes et du gaspillage.

Le projet « Nano conservation »k offre une alternative aux 
dates de péremption de certains aliments, basée sur 
la nanotechnologie. Le groupe de recherche a dévelop-
pé des labels intelligents pour les emballages, qui réa-
gissent par exemple aux changements de pH dans les 
aliments. Ainsi, quand les aliments deviennent acides 
en se périmant, leur détérioration est indiquée par un 
FKDQJHPHQW�GH� FRXOHXU� RX�GH�ʌXRUHVFHQFH�GHV� ODEHOV��
&HWWH�WHFKQRORJLH�QȄHVW�SDV�HQFRUH�SU«WH�SRXU�OH�PDUFKª���
des recherches supplémentaires sont nécessaires sur 
GȄDXWUHV� V\VW©PHV� GȄLQGLFDWHXUV�� VXU� OȄDFFHSWDWLRQ� GHV�
consommatrices et consommateurs et sur les coûts de 
SURGXFWLRQ�GȄHPEDOODJHV�GH�FH�W\SH�

Un autre projet nommé « Bactéries conservantes »l a étu-
dié la possibilité d’utiliser des bactéries lactiques pour 
conserver les aliments plus longtemps. Les chercheuses 
et chercheurs ont développé un processus permettant 
de sélectionner les cultures bactériennes possédant les 
meilleures qualités de conservation.

M��*DEULHOH�0DFN�HW�DO���320�4���6WUDWHJLHV�IRU�UHGXFLQJ�IRRG�
ORVVHV�LQ�SRWDWR�SURGXFW�VXSSO\�FKDLQV���,PSOLFDWLRQV�RI�
GLIIHUHQW�TXDOLW\�VWDQGDUGV��315���

N��&RUQHOLD�3DOLYDQ�HW�DO���3URWHLQ�SRO\PHU�QDQRUHDFWRUV�WR�
SUHVHUYH�IRRG�TXDOLW\��315���

O��/HR�0HLOH�HW�DO���*HQRPLF�$SSURDFK�WR�,GHQWLI\�
,QWHUDFWLRQV�EHWZHHQ�0LFUREHV�GXULQJ�)RRG�)HUPHQWDWLRQ�
and Biopreservation. PNR 69

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-pertes-nourriture
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-nano-conservation
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-bacteries-conservantes
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L’avenir de la recherche 
alimentaire

L’utilisation de telles cultures dans les processus de 
production pourrait augmenter la durée de conserva-
tion des aliments et améliorer la sécurité alimentaire 
HQ� UªGXLVDQW� OHV� FRQWDPLQDWLRQV�� &HOD� SRXUUDLW� «WUH�
OH� FDV� SRXU� OHV� FRQWDPLQDWLRQV� SDU� VWDSK\ORFRTXHV��
Cette bactérie libère dans les produits alimentaires des 
VXEVWDQFHV� WR[LTXHV� SRXU� OHV� «WUHV� KXPDLQV��'ȄDXWUHV�
exemples de contamination bactérienne incluent la listé-
ria et la salmonelle, deux bacilles pathogènes répandus. 
L’industrie alimentaire fait une utilisation croissante 
de souches de bactéries lactiques qui ont des proprié-
WªV�WU©V�GLYHUVHV�HW�TXL�SHXYHQW�«WUH�XWLOLVªHV�¡�GH�QRP-
EUHXVHV�ʋQV�

Cependant, il n’existe pas de gestion coordonnée des 
données sur les souches bactériennes qui ont été étu-
GLªHV�VFLHQWLʋTXHPHQW�HW�FODVVªHV�FRPPH�SRWHQWLHOOHPHQW�
utiles. Le groupe de recherche recommande de mieux ex-
ploiter le potentiel de conservation alimentaire des bacté-
ries. Ceci inclut le partage des informations concernant 
OHV�VRXFKHV�FRQQXHV��TXL�GHYUDLHQW�«WUH�UªXQLHV�GDQV�XQH�
plateforme centrale pour des partenaires publics et pri-
vés, et accessibles librement et directement.

'DQV� OH� FDGUH� GX� SURMHW� m�6WDSK\ORFRTXHV�|m, les cher-
FKHXVHV�HW�FKHUFKHXUV�RQW�DQDO\Vª�OHV�IDFWHXUV�GH�ULVTXH�
GȄLQWR[LFDWLRQ� DOLPHQWDLUH� DX� VWDSK\ORFRTXH�� ,OV� RQW�
étudié l’impact de quatre facteurs sur la formation des 
WR[LQHV�GX�VWDSK\ORFRTXH���GHV�QLYHDX[�ªOHYªV�GH�VHO��GH�
sucre, de saumure et d’acide lactique (pH faible), ces 
facteurs intervenant souvent durant la transformation 
et le stockage des aliments.

Il en ressort que la bactérie libère moins de toxines dan-
gereuses, appelées entérotoxines, dans un environne-
ment qui contient des niveaux élevés de sel ou de sucre. 
Mais les chercheurs ont aussi relevé que chaque souche 
bactérienne réagissait différemment aux facteurs testés.

Pour mieux faire face au risque sanitaire que représente 
OH�VWDSK\ORFRTXH��OHV�FKHUFKHXVHV�HW�FKHUFKHXUV�UHFRP-
mandent de développer de nouvelles stratégies de détec-
WLRQ��EDVªHV�VXU�OD�TXDQWLʋFDWLRQ�GȄHQWªURWR[LQHV�SOXWµW�
que sur le nombre de bactéries. Le développement de 
WHOV�V\VW©PHV�GH�GªWHFWLRQ�SRXUUDLW�DXJPHQWHU�OD�VªFX-
rité alimentaire pour les consommateurs et aider à ré-
duire les pertes alimentaires.

Deux groupes de recherche participant à l’initiative eu-
URSªHQQH�-RLQW�3URJUDPPLQJ� ,QLWLDWLYH� m�$�+HDOWK\�'LHW�
IRU�D�+HDOWK\�/LIH�|��-3,�+'+/��RQW�SDYª�OD�YRLH�SRXU�XQH�
recherche en nutrition plus performante.

,O�HVW�LQGªQLDEOH�TXH�OȄDOLPHQWDWLRQ�LQʌXHQFH�OD�VDQWª��&H�
processus varie toutefois d’une personne à l’autre : la dis-
position génétique, le métabolisme et les facteurs envi-
ronnementaux jouent un rôle. Il manque aujourd’hui des 
méthodes précises pour mesurer les effets de l’alimenta-
WLRQ�VXU� OD� VDQWª��*U£FH�¡�GH�QRXYHDX[�ELRPDUTXHXUV��

P��5RJHU�6WHSKDQ�HW�DO���0LQLPL]LQJ�WKH�ULVN�RI�
VWDSK\ORFRFFDO�IRRG�SRLVRQLQJ�ZKLOH�UHGXFLQJ�IRRG�ZDVWH���
evaluation of enterotoxin B expression under stress relevant 
to food production and preservation. PNR 69

R��*X\�9HUJ©UHV�HW�DO���7KH�)RRG�%LRPDUNHUV�$OOLDQFH�ǿ�
FOODBALL. PNR 69

il est possible de mieux observer les conséquences de 
l’alimentation sur la santé et de les prédire pour certains 
groupes de la population. Le but du projet « Mirdiet »n 
était de trouver dans le corps humain de nouveaux bio-
marqueurs génétiques fournissant des indications sur 
les effets de la nutrition sur la santé. L’accent a été mis 
sur certaines molécules d’ARN appelées microRNA. Ces 
acides ribonucléiques non codants circulent dans le sang 
HW�FRQWULEXHQW�¡�OD�UªJXODWLRQ�JªQLTXH��/ȄªWXGH�D�DQDO\Vª�
auprès de volontaires les répercussions de l’alimentation 
sur différents microRNA. De manière générale, les résul-
WDWV�RQW�ªWª�OLPLWªV�SDU�OHV�GLIʋFXOWªV�WHFKQLTXHV�SRVªHV�
par la mesure des microRNA circulant dans le sang. Les 
VFLHQWLʋTXHV�UHFRPPDQGHQW�GH�FRQWLQXHU�¡�FKHUFKHU�GHV�
biomarqueurs de la prise alimentaire, malgré la com-
SOH[LWª�GHV�PªWKRGHV�YLVDQW�¡�TXDQWLʋHU� OHV�PROªFXOHV��
Des avancées sur le plan technique pourraient permettre 
de surmonter ces obstacles et de mesurer plus aisément 
les microRNA circulants, qui restent prometteurs pour la 
recherche nutritionnelle et la promotion d’une alimenta-
tion saine.

Aujourd’hui, les recherches nutritionnelles sur la 
consommation d’aliments reposent surtout sur des 
questionnaires. Une nouvelle méthode promet des ré-
VXOWDWV� SOXV� SUªFLV��� OD� VFLHQFH� SRXUUDLW� DQDO\VHU� SOXV�
en détail les effets des denrées alimentaires sur la santé 
humaine en observant le métabolome alimentaire, c’est-
à-dire la somme des substances présentes dans le sang 
et l’urine suite à la consommation de ces denrées. De 
tels biomarqueurs ne sont aujourd’hui validés que 
pour peu d’aliments. Le consortium international de 
recherche « FOODBALL »o s’est proposé de (i) mettre en 
place les outils technologiques nécessaires à la caracté-
risation de ces biomarqueurs, en particulier la métabo-
lomique nutritionnelle et les banques de données per-
PHWWDQW�GH�TXDQWLʋHU� HW�GȄLGHQWLʋHU� FHV�ELRPDUTXHXUV��
ainsi que de (ii) conduire des études nutritionnelles hu-
PDLQHV�DʋQ�GȄLGHQWLʋHU�GHV�ELRPDUTXHXUV�VSªFLʋTXHV�¡�
une série de denrées alimentaires couvrant les différents 
groupes alimentaires. 

Ainsi, les chercheurs d’Agroscope et de l’Université de 
Lausanne qui ont participé au projet FOODBALL ont pu 
LGHQWLʋHU�GHV�ELRPDUTXHXUV�GX�PªWDEROLVPH�KXPDLQ�TXL�
corroborent la consommation de lait, de fromage et de 
boissons au soja. Parmi les molécules produites après 
l’ingestion des produits laitiers, on trouve des molé-
cules dérivées du lactose dont l’apparence dans le sang 
et l’urine des participants est indicatrice de leur capa-
cité à digérer le lactose. Ces résultats mettent en avant 
le potentiel de la recherche conduite par le consortium 
FOODBALL pour développer le domaine de la nutrition 
personnalisée. De plus, les chercheurs suisses ont iden-
WLʋª�GHV�PªWDEROLWHV�GªULYªV�GHV� DFLGHV� DPLQªV� WU\SWR-
SKDQH�HW�SKªQ\ODODQLQH�FRPPH�PDUTXHXUV�GH�OȄLQJHVWLRQ�
d’aliments fermentés. Ces résultats ont ouvert la voie, 
au travers d’une étude humaine observationnelle, donc 
conduite en conditions réelles, à de nouveaux travaux 
dont le but est de caractériser l’impact des aliments fer-
mentés sur la santé.

n. François Pralong et al., Circulating microRNAs  
DV�PDUNHUV�RI�GLHWDU\�LQWDNH��315���

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-staphylocoques
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-population-peut-elle-manger-sainement/projet-foodball
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-population-peut-elle-manger-sainement/projet-mirdiet

