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 Des plantes  OGM enrichies d’un point de vue nutritionnel 
Les aliments enrichis sont censés prévenir l'apparition de certaines maladies ou lutter contre des carences.
                                                                                  Le Contexte  

Les aliments enrichis peuvent répondre au besoin de prévention des maladies qui s’accroit avec le vieillissement de la population. Les pays émergents, spécialement la Chine et certains pays d’Amérique latine, sont confrontés à des problèmes de santé liés à leur mode de vie, avec notamment le développement du diabète et des maladies cardiovasculaires. Le recours aux aliments enrichis pourrait s’avérer efficace dans de nombreux cas. 
Les Principales contributions des biotechnologies végétales :

• Plus de phytostérols pour réduire le cholestérol

Les phytostérols sont des molécules présentes dans tous les végétaux, mais les plus fortes concentrations se trouvent dans les huiles végétales non raffinées d’olive et de noisette. Fruits secs, pépins, l’ensemble des graines et des légumes alimentaires sont riches en phytostérols. Ils peuvent contribuer à diminuer les risques de maladies cardiovasculaires en luttant contre le « mauvais cholestérol ».

Des techniques génétiques ont été appliquées pour le développement des huiles de colza et de soja, afin d’inverser les proportions de phytostérols en phytostanols. 

•Plus de caroténoïdes pour accroître la production de vitamine A
Les caroténoïdes sont les pigments jaune, rouge et orange que l’on trouve dans les plantes. Certains d’entre eux sont transformés en vitamine A. Elle est essentielle aussi bien pour une croissance normale que pour le développement du système        immunitaire et de la vision. 
Les exemples de caroténoïdes présents dans les plantes sont nombreux : du carotène α- et β-  (dans les carottes ou les citrouilles), du lycopène (tomates et luzerne), ou de zéaxanthine dans les légumes verts à feuilles (épinards). 

Des plantes biotechnologiques ont été ainsi développées pour accroître leur production de caroténoïdes : du « riz doré » et des tomates enrichies en bêta-carotène, ainsi que du colza enrichi en lycopène.

· Une plus forte teneur en antioxydants
Les radicaux libres sont des espèces chimiques à très forte réactivité capables d'oxyder les protéines, l'ADN et les membranes des cellules (attaque des lipides constitutifs) : c'est une des théories actuelles du vieillissement et une cause probable  à terme des maladies dégénérescentes telle que le cancer.

Les antioxydants sont des composants biologiques importants qui peuvent protéger notre organisme en neutralisant les radicaux libres. Ils sont produits sous différentes formes, les composés phénoliques comme les flavonoïdes et les tocophénols étant les plus répandus. De nombreux fruits et légumes en contiennent (chou, carotte, brocoli, aubergine, baies ou pomme de terre) et on les retrouve en très grand nombre dans le thé, le café et le vin rouge.
Des équipes de chercheurs travaillent à accroître les capacités antioxydantes des plantes (Le Professeur Lukaszewicz a ainsi réussi à augmenter le contenu en flavonoïdes des pommes de terre).
· Plus d’acides gras essentiels

Les acides gras essentiels, ou “bonnes graisses” comprennent, entre autres l’acide linoléique (AL), l’acide alpha-linoléique (AAL), et les acides gras polysaturés. Ces acides gras sont dits essentiels car ils ne peuvent être synthétisés par notre organisme. De nombreuses études scientifiques suggèrent que leur consommation régulière irait de paire avec la réduction des risques de maladie cardiovasculaire.

La source principale d’acides gras essentiels appartenant à la chaîne des oméga 3 réside dans le poisson. Les végétaux manquent d’enzymes leur permettant de constituer une chaîne d’acides gras essentiels nécessaire aux mammifères. Des chercheurs de l’université de Bristol ont pu modifier la plante Arabidopsis thaliana afin qu’elle produise une chaîne d’acides gras polysaturés. Du soja enrichi en omega 3 est en cours de développement.
· D’autres exemples d’OGM enrichis d’un point de vue nutritionnel  
Le soja à faible teneur linoléique

Le soja est l’une des principales sources d’huile alimentaire. L’huile à base de soja contient du linoléique instable et des acides linoléiques qui affectent sa stabilité lors de la fabrication de composants gras. 
Des sojas OGM contenant moins de 3% d’acide linoléique (contre 8% pour le soja conventionnel) ont été commercialisés dès 2004 aux Etats Unis. Depuis, de nouveaux sojas OGM ont été développés avec des teneurs en acide linoléique encore supérieure. L’huile de soja ainsi produite s’avère thermiquement plus stable et peut être utilisée pour frire des aliments. 

Le maïs enrichi en Lysine

La qualité nutritionnelle médiocre du maïs est liée à sa forte teneur en protéines « zeines » (solubles dans l’alcool), son épi stockant en contrepartie peu de lysine ou de tryptophane. La Lysine est l’une des bases essentielles de l’alimentation animale (porcine et avicole). Les travaux de Kernels ont montré qu’en réduisant les protéines zeines, on provoque l’augmentation des niveaux de lysine et de tryptophane dans le maïs.

Un maïs biotechnologique à teneur supérieure en lysine a été récemment développé, contenant une quantité accrue d’acides libres aminés et ainsi doté d’une qualité nutritionnelle accrue.
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Les points à retenir :





Les biotechnologies végétales constituent une « boîte à outils » susceptible de participer activement à l’élaboration d’alicaments spécifiquement ciblés pour répondre aux besoins grandissants des populations mondiales.





• L’ajout ou la suppression de certains gènes permet d’améliorer les qualités des plantes alimentaires, en renforçant leurs effets bénéfiques sur la santé humaine ou animale. 





Les recherches dans ce domaine ont déjà permis de fabriquer :








• Des huiles végétales issues de colza ou de soja enrichis en phytostérols pour mieux  réduire le cholestérol.








• Des plantes OGM enrichies en pro vitamine A, essentielle à la croissance de l’organisme (système immunitaire et vision notamment).


(Riz doré, tomates, colza)








•Une teneur en antioxydants renforcée dans certaines plantes capables de protéger activement l’organisme contre les radicaux libres. 








• Une production d’acides gras essentiels à partir de végétaux pour limiter les maladies cardiovasculaires.
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