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Le saumon d’élevage Atlantique : une charte
pour garantir des teneurs en oméga-3
similaires a celles du saumon sauvage

Dr J-M, BOURRE - Membre de I’Académie de Médecine - Directeur de Recherches INSERM - Hopital Fernand Widal - Paris

Pourquoi les acides gras oméga-3,
des poissons sont-ils importants 2

Les acides gras poly-insaturés oméga-3 bénéficient
de 2 grands axes de valorisation. Le premier réside
dans la prévention des maladies cardio-vasculaires
ischémiques, et de linfarctus cérébral (I'attaque).
L'observation initiale a porté sur les bienfaits de
I’alimentation des esquimaus, riche en poissons gras,
dans la prévention de celles-ci (Dyerberg, 1989).
Il existe des centaines de publications, portant sur les
modeles animaux et chez I’lhomme, traitant des effets
des acides gras oméga-3, en particulier ceux des
poissons et de leurs huiles. Un grand nombre d’études
réalisées chez I’homme ont mis en évidence une
relation inverse entre le risque de maladie coronaire,
entre autre et la consommation de poisson gras. De
nombreux essais d’intervention ont montré |'effet
positif de la consommation de poissons (et de gélules
formées de triglycérides issus de chair de poisson
gras). En terme de santé publique, I'intérét des acides
gras oméga-3 des poissons est donc incontestable
(Schmidt et coll., 2000 ; Holub et coll., 2004), il
concerne tous les ages et les deux sexes, y compris les
femmes apres leurs ménopauses (Erkkila et coll., 2004)
et les personnes dgées (Mozaffarian et coll., 2005).
Le deuxiéme axe de valorisation des oméga-3 porte
sur le systeme nerveux, le cerveau en particulier. Leur
impact sur la mise en place des structures du cerveau,
leur maintien et leur fonctionnement a donné lieu a
de nombreux travaux, sur les modeles animaux et
chez e nourrisson ou "enfant (revue : Bourre, 2004 a).
Ainsi, la nature des acides gras poly-insaturés (en
particulier oméga-3) trouvés dans les laits adaptés
pour nourrissons (prématurés comme nés a terme)
conditionne leurs capacités visuelles et cérébrales,
y compris cognitives et intellectuelles.

Les acides gras poly-insaturés oméga-3 bhénéficient
d’autres axes de valorisation, notamment la prévention
de diverses pathologies : certaines maladies psy-
chiatriques et vieillissement (revue : Bourre, 2005),

dermatologiques, ostéo-articulaires et certains cancers.
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L’état de la question

Les acides gras oméga-3 constituent une famille dont
le premier élément est 'acide alpha-linolénique
(ALA, 18:3 (n-3), 18:3 w3, 18:3 oméga-3), acide gras
indispensable ; les autres membres, dérivés de I’ALA,
sont constitués de chafnes carbonées plus longues
et plus insaturées : les principaux étant I'EPA (acide
eicosapentaénoique, dit timnodonique, découvert dans
le thon comme son nom l'indique, 20:5 (n-3), 20:5 w3,
20:5 oméga-3) et le DHA (acide docosahéxanoique,
dit cervonique car découvert dans le cerveau, 22:6 (n-3),
22:6 w3, 22:6 oméga-3).

La pertinence de I’enrichissement de |'alimentation
animale {selon les genres et les espéces) avec des
acides gras oméga-3 afin d’améliorer pour ’lhomme
la valeur nutritionnelle des produits dérivés a été
revue récemment (Bourre, 2004 b). Or, les poissons
sauvages, quand ils sont gras, sont naturellement trés
riches en EPA et en DHA. Toutefois, selon la nature
des lipides qui leurs sont donnés (Médale et coll.,
2003), la quantité d’acides gras oméga-3 présents
dans la chair des poissons d’élevage peut varier
considérablement, de plus de 1 & 20 (Bourre, 2004 b).
Par exemple, nourrir des truites avec de I’huile de
hareng ou du lard induit des différences notables au
niveau des acides gras oméga-3 (Boggio et coll. 1985).

D’une maniere générale, apporter dans |’alimentation
des poissons des composants de type graines de
lin ou de colza (qui sont riches en ALA) est certes
puissamment efficace chez les poissons végétariens
(comme la carpe), qui possedent les équipements
enzymatiques assurant la transformation de |’ALA
en EPA et DHA. En revanche, un tel régime s’avere
moins efficace chez les poissons carnivores (ex : le
saumon), dont les activités enzymatiques sont réduites.
De ce fait, la quantité de DHA dans la chair de saumon
est directement fonction de celle de cet acide qu’il
trouve dans ses aliments. Ainsi, il existe une corrélation
directe entre les lipides alimentaires et le saumon
élevé en Ecosse (Bell et coll., 1998).



Classiquement, les élevages de saumons y compris
Atlantique (Cronin et coll., 1991) ont le plus souvent
utilisé des huiles de poisson, associées a de faibles
quantités d’huiles végétales ; mais ce ne fut pas toujours
le cas. Des essais ont porté sur des comparaisons
d’utilisation, par le saumon Chinook, d’huile de colza,
de lard de porc ou de lipides marins {Dosanjh et coll.,
1988), apres que I'huile de lin ait été évoquée comme
alternative. Quoiqu’il en soit, les huiles de poisson
seront moins accessibles dans un futur proche, du
fait notamment de leur disponibilité ; par conséquent,
les huiles végétales les remplaceront, dans une bonne
proportion. Il est donc indispensable de fixer une
norme de contenu en acides gras oméga-3 pour le
futur, afin que le consommateur ne soit pas lésé, par la
diminution considérable des oméga-3, ce qui rendrait
ce produit inutile dans le cadre de son projet de
santé ; et par la présence éventuelle d’acides gras
saturés, toujours contre-indiqués.

Le projet de charte

Pour la premiére fois, un grand distributeur, Auchan,
a demandé a I'une parmi les plus grandes entreprises
mondiales d’élevage de saumon, Marine Harvest en
Norvege, de réaliser des dosages sur un grand nombre
de saumons sauvages Atlantique, afin d’établir les
standards de composition qui tiendront lieu de
références en élevage. L'objectif est d’obtenir que
les contenus en oméga-3 des poissons d’élevage
proposés au consommateur soient similaires a ceux
de ces mémes poissons sauvages.

Ce travail était d’autant plus indispensable que les
publications scientifiques ou médicales présentant
les compositions en acides gras des saumons sont
paradoxalement peu nombreuses et anciennes ; de
plus, elles concluent a des différences notables. En
effet, bien que certaines publications fassent autorité
(Ackman, 1989), il s'agit généralement du saumon
sauvage Pacifique (Ackman, 1988) tres différent du
saumon Atlantique consommé en France. D’une
maniére générale, selon les travaux, les espéces et
variétés sont différentes (saumon d’élevage Atlantique
ou sauvage pacifique, par exemple), les lieux de
péche sont divers (or, selon la latitude, la quantité
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d’'oméga-3 du saumon peut varier de 60 %), le
poids des animaux est variable (or, les teneurs en
DHA diminuent légerement quand le poids du saumaon
augmente), |'état de maturité sexuelle est peu précisé
(or, I'index somato-gonadique, qui précise le poids
des gonades par rapport au poids corporel, peut
influer sur les teneurs en oméga-3), les ages des
animaux sont fréquemment indéterminés (or, le poids
n'est pas proportionnel a I'dge si I'on compare deux
latitudes différentes) etc...

La possibilité offerte a Marine Harvest de pouvoir
comparer des saumons Atlantique sauvages et
d’élevage constitue ainsi tout l'intérét de cette
recherche.

Matériel et méthodes

Quarante saumons sauvages ont été péchés en
Ecosse, Irlande et Norvége. Leurs poids variaient de
3 a 4 kilos, poids comparables a ceux d’élevage. Il a
été soigneusement vérifié que ces poissons étaient
bien sauvages, en examinant leur forme, leurs nageoires,
leurs écailles (au microscope), et I"absence de trace
de vaccination. Un fragment de filet, parfaitement
déterminé par les normes (NQC : Norvegian Quality Cut)
a été prélevé, les lipides extraits, et leurs acides gras
analysés par chromatographie gazeuse. Dix saumons
d’élevage de l’entreprise ont été analysés dans les
mémes conditions.

Résultats

Par rapport a ceux qui sont sauvages, les saumons
d’élevage sont plus gras (ce qui est normal, ne serait-ce
que parce que les poissons sauvages sont péchés en
mer a I'embouchure des rivieres dans lesquelles ils
se rendent pour frayer, et commencent donc a épuiser
leurs réserves en graisse ; ceux de haute mer sont
plus gras, mais plus difficile a capturer). Les saumons
élevés par Marine Harvest (nourris majoritairement
avec des huiles de poisson) sont plus riches en
oméga-3 (4,7 g/100 g versus 2,2 g), et donc en EPA
(1,1 versus 0,6) et en DHA (2,0 versus 1,1).



Conclusions

Il mérite d'étre reconnu que les saumons produits
par Marine Harvest, en I'occurrence, sont riches en
acides gras oméga-3, ce qui est attendu, puisqu’ils
sont nourris principalement avec des huiles de poisson.

Cette recherche permet de définir de maniere
incontestable la composition des saumons sauvages
Atlantique, quant a leur contenu en acides gras
oméga-3, en DHA et en EPA, sur une localisation
anatomique précise, standardisée du filet. Cette
composition devrait pouvoir servir de base a une
charte de qualité assurant au consommateur une
quantité normale de DHA, et d’EPA, associée a
une teneur en graisses satisfaisante, permettant de
garantir au consommateur la couverture nutritionnelle
escomptée : une portion par semaine permet en fait
d’assurer plus de 100 % des ANC quotidiens en DHA,
par rapport aux recommandations frangaises (Legrand
et coll., 2000) et en adéquation avec les indications
et orientations de I’AFSSA pour ce qui concerne fes
allégations (2004).

Qutre le respect de la qualité en acides gras oméga-3,
ce travail permettra aussi de garantir aux consom-
mateurs des qualités organoleptiques supérieures
tout en assurant les quantités d’approvisionnement
nécessaires en saumon d’élevage Atlantique.
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Dietecom, en partenariat avec I’ADLF, a lancé
en 2004 le "Prix du Diététicien de I’Année®",
qui récompense un travail original en éducation
nutritionnelle préventive ou thérapeutique.

Ce prix, remis lors des Journées de Nutrition
Pratique, a pour objectif de valoriser la profession
de diététicien. C’est une occasion unique

de faire valoir les compétences et d’obtenir

une reconnaissance de ce métier.

Mme Nathalie Riant a été notre lauréate pour
I"année 2004.

Abstract du travail élaboré par
Mme Nathalie RIANT

Un CD-ROM moderne et interactif, conjuguant aspect
ludique et dimension pédagogique, a été créé par la
fonction prévention et Education pour la Santé de la
CPAM de Paris, en partenariat avec le college Guy
Flavien.

Congu par des collégiens pour des collégiens, il
propose :

- de souligner, auprés des jeunes, I lien entre nutrition
et santé ;

- de contribuer a I’amélioration de leur état de santé
en agissant sur I'un des déterminants majeurs qu’est
la nutrition ;

- de les orienter vers des choix alimentaires suscep-
tibles de les maintenir ou de les rétablir dans un état
nutritionnel satisfaisant.
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Le contenu basé sur les recommandations du PNNS,
comprend différentes parties, chacune étant accessible
directement et séparément les unes des autres :

* Livret pédagogique, a destination des enseignants.

¢ Glossaire, des définitions d’abord simples, puis
plus élaborées, qui tiennent compte de la progression
des acquis de la 6™ a la 3%,

¢ Jeux, avec plusieurs niveaux de complexité.
Jeux de sélection d’aliments, jeux d’association
“phrase/mot", énigmes, trouver |'intrus, quiz.

¢ Documents : tableaux des groupes d’aliments et de
nutriments, recettes... a disposition sous forme de

vidéos et de fiches imprimables.

* Ton équilibre : calcul de I'Indice de Masse Corporelle
(IMQ), conseils issus de "La santé vient en mangeant"
le guide alimentaire pour tous du PNNS,

* Star calorique : jeu télévisé interactif, ou le joueur,
aidé par la mascotte Goutatoo, va modifier les habitudes
des danseurs pour que ceux-ci recouvrent la forme et
la santé. ‘

Jeux, quiz et humour... tout est prévu pour susciter
I’intérét des éleves et stimuler leur réceptivité.

Le planning de réalisation a été tenu.

Actuellement la diffusion de ce produit concerne
effectivement :

e tous les collégiens parisiens,

* en France, tout le réseau prévention de I’Assurance
Maladie,

* des demandes spontanées d’institutions, de prati-
ciens libéraux, hospitaliers, et du public suites aux
articles parus dans la presse, voire de |’étranger.

Soit 4625 exemplaires distribués gratuitement a ce jour.
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