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Bons pour la

santé, le gotit et

la planete ?

“ Et si on effacaitl, d'un coup de baguette

magique, la malbouffe, qui engraisse les grands groupes
agroalimentaires plus soucieux de payer un dividende &

leurs actionnaires qu'a faire progresser la santé humaine ?

Et si on trouvait des “super-aliments” qui combinent des
qualités pour la santé avec une fabrication équitable et

durable? Si on révait?

Yvan Larondelle,
professeur 4 P'UCL

e professeur Yvan
Larondelle de la faculté des
| bioingénieurs de 'UCL,
lui, ne réve plus. Il tente justement
de combiner le développement

de nouveaux aliments-santé

avec la valorisation et, dés lors,

la préservation des écosystémes
riches de biodiversité. “Les vrais
super-aliments doivent a la fois
offiir une qualité nutritionnelle
élevée et des impacts positifs surla
santé, mais aussi se caractériser par
une empreinte environnementale
Jaible, voire dans certains cas
positive.” Mais les super-aliments
d'Yvan Larondelle et de son

équipe de recherche ne sont pas
nécessairement exotiques.

Un bel exemple concerne le lait de
vache. Avec ses collégues Michel
Focant ( UCL ) et Eric Froidmont

( Centre wallon de recherches
agronomiques - CRA-W ), le
professeur a élaboré une démarche
alimentaire naturelle pour produire
un lait “mieux gras” et dont
Tempreinte environnementale est
forterment réduite. En intégrant la
graine de lin, source d’acides gras
insaturés, dans l'alimentation des
vaches, et en sélectionnant mieux

la ration alimentaire de base, les
chercheurs sont parvenus a créer
un lait « santé ». Le produit est
riche en acide ruménique, un
acide linoléique conjugué (CLA)
vraisemblablement anti-cancer,
antidiabétique, antiathérogéne
(ndlr., qui réduit les conséquences
d’un excés de choléstérol) et
immunostimulant (jusqu'a 7 fois
plus concentré que dans le lait
classique), il contient des acides
gras oméga 3 (4 fois plus) et est
nettement moins chargé en acides
gras saturés athérogénes (moins
50 %). Cerise sur le géteau, cette
stratégie alimentaire diminue

de 20 % les rejets de méthane et
réduit de maniére substantielle
l'utilisation des matiéres azotées
comme les protéines. Bon pour la
santé, bon pour le climat et bon
pour le portefenille du fermier
européen tellement malmené ces
derniéres années.

Mais c'est surtout autour de

la planeéte, et en particulier au
Brésil, que le professeur Yvan
Larondelle, son équipe de
recherche et ses étudiants dela
faculté des bioingénieurs “AGRO
Louvain” pistent des plantes aux
vertus étonnantes: au Brésil, la
forét amazonienne mais aussi
I'écosystéme du Cerrado recélent
des trésors de biodiversité,
menacés par la surexploitation et
l'agrobusiness. Parmi ces trésors,
des centaines de plantes dont les
propriétés sont inconnues, ou qui

En 2015, 90%
de la production
OGM de la planete
se déroulait dans
des pays en voie de
développement
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ont été peu & peu oubliées, balayées par la
mondialisation de Ialimentation. Cest ainsi
que l'aca, le fruit d'un palmier amazonien,
dont le jus est gras et fibreux, n'était utilisé
que localement, dans la région du Para
dans les années 1990. Les recherches ont
rapidement montré que ce jus contenait
des quantités exceptionnelles de composés
phénoliques aux vertus antioxydantes.

“Un grand verre de jus contient environ

1 gramme de composés phénoliques, cest-a-
dire Uéquivalent de la dose ingérée avec cing
portions de fruits et de légumes, explique le
professeur Larondelle. Nous avons mis en
évidence chex des volontaires que la prise de
350 ml de jus de ce fruit, pendant 28 jours,
diminuait de moitié le niveau d'oxydation
des LDLs circulants ( le “mauvais
cholestérol”) chez les individus sensibles. Or
on sait que les LDLs oxydés sont & la base de
la formation des plagues d'athérosclérose.”

Avec les collégues de l'université fédérale
du Para, 3 Belém, les chercheurs de 'UCL
ont travaillé sur la conservation du jus
d’acai, ont optimisé sa récolte, ont élaboré
des produits dérivés. Tout cela a largement
contribué 4 donner des lettres de noblesse
internationales 4 l'acai, classé aujourd’hui
comme “super-fruit”, vendu dans tout le
Brésil et largement exporté. On le retrouve
dans des produits distribués dans le monde
entier. “La plante ne pousse que sur place
dans un écosystéme particulier et il est peu
envisageable d'en faire des plantations
massives, qui meltraient potentiellement
en péril la biodiversité de la forét... et les
revenus des petits fructiculteurs locauz.
Mais cest une me wil faut surveiller.
En tout cas, pour. ment, les paysans
locaux ont augmenté de quatre fois leur priz
de vente et peuvent entrevotr un meilleur
avenir ( scolarité, acces & la santé... ).

11s ont aussi le sentiment de compter @
Uinternational puisquils sont les seuls au
monde & produire ce jus santé.”

Les super-aliments ont le vent en poupe,
lintérét des consommateurs est grandissant
et les initiatives agroalimentaires vont dés
lors un peu dans toutes les directions. “I
convient de garder un regard critique sur
les nowveaux produits qui colonisent notre
marché, Aprés avoir tenté de laver plus
vert, certains whésitent pas & surfer surla
nowvelle vague de Laliment-santé sans se
préoccuper de léquilibre alimentaire ou des
impacts environnementaua et sociétaux”,
commente Yvan Larondelle.
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