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Résumé : L’analyse de l’écologie microbienne des fruits, au niveau moléculaire (ADN), a révélé qu’une combinaison d’espèces était 
spécifique des fruits issus de l’AB et pourrait aider à les discriminer des autres types de production végétale. 
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Contexte  

Les récentes crises alimentaires ont entrainé une méfiance des consommateurs européens vis-à-vis de la sûreté alimentaire. La 
réglementation européenne impose la traçabilité des aliments aux industries agro-alimentaires (règlement CE n°178/2002). Mais à 
ce jour, peu d’outils d’analyse sont disponibles pour tracer les produits alimentaires, ce que nous proposons de développer au 
travers de ce projet sur l’AB.   

Objectifs et enjeux du travail de recherche  

Cette étude permettra de mesurer l’impact des pratiques agricoles sur la biodiversité microbienne des aliments, et pourra servir de 
base à la création d’outils analytiques permettant de différencier les aliments (bio, conventionnel, raisonné, etc.), à des fins de 
traçabilité et d'authentification par exemple.  

Démarche scientifique  

L’AB se différencie des autres agricultures par l’utilisation d’intrants chimiques ou biologiques extrêmement contrôlés qui auront un 
effet sur les microorganismes différent des intrants conventionnels. En effet, dans l’agriculture conventionnelle, l’ajout de fongicides 
aura un effet destructeur sur la flore fongique, les insecticides détruiront certains insectes qui ne vont plus transmettre à la plante 
certaines bactéries qu’ils portent naturellement. Au contraire, en AB, les techniques agricoles influencent la flore microbienne du sol. 
Cette flore microbienne sera renforcée par la présence d’adventices, qui sont tolérées, ainsi que par l’interdiction des engrais de 
synthèse. L’addition de fumiers ou d’agents de lutte biologique (par exemple Bacillus thuringiensis) devrait également modifier 
l’écologie microbienne.  

C’est pourquoi nous émettons l’hypothèse que les traitements appliqués par les différents types d’agriculture auraient un effet 
mesurable sur la flore microbienne totale présente sur les aliments, et qu’il pourrait exister des marqueurs microbiens spécifiques de 
l’AB.  

L’existence d’un lien entre la diversité de la flore microbienne et des localisations géographiques a été vérifiée sur des poissons et 
des fruits (Physalis par exemple) grâce à une technique moléculaire développée dans notre équipe de recherche du CIRAD, 
l’Électrophorèse en gradient de gel dénaturant ou PCR-DGGE. Nous avons donc appliqué cette méthode afin de vérifier nos 
hypothèses. 
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Acquis scientifiques  

L’analyse de l’écologie microbienne au niveau moléculaire (ADN
existe une signature spécifique du mode de production, permettant de différencier statistiquement les fruits issus des mode de 
production biologique, raisonné (qui n'interdit pas l'utilisation de produits chimiques de synthèse
développement durable) et conventionnel (dite chimique)

Il est également possible de mettre en évidence des espèces bactériennes marqueurs du mode de production 
et pêches issues du verger (Figure). 
 

Figure : Profils DGGE (dénaturation gradient gel 

Impact des résultats / applications / résultats opérationnels

Ces résultats permettent de valider l’approche pour la mise au point d’outils de détection et d’analyse comparative de 
végétales issues de pratiques agricoles différentes.

Nous pouvons dès à présent envisager l’intérêt futur de telles méthodes d’analyse pour des applications de traçabilité (origi
aliments), d’authentification en exploitation (verger) et a
garantie supplémentaire qui pourrait accompagner les documents de
l’absence de contamination des produits issus de l’AB.

Perspectives  

Nous comptons répéter l’analyse avec les mêmes types de produits afin de tester la robustesse de l’approche au fil des saison
étendre l’approche à d’autres productions végétales de saison ainsi 
cacao, mangue, etc.), et tester la validité des ADN de moisissures pour notre approche.
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