La production en « sol vivant » améliore la capacité antioxydante
des tomates comparativement a la production hors sol
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Introduction et but de I'étude

Il est recommandé de consommer des fruits et des Ilégumes, notamment pour leurs
apports en fibres et en métabolites secondaires a effet anti-oxydant. Les tomates
(14kg en l'état et 17 kg transformées par Frangais et par an) sont parmi les plus
consommées des fruits et légumes.

Il est souvent proposé que des végétaux issus de pratiques agricoles mieux-
disantes  (agriculture  Biologique ou Régénératrice...) soient meilleurs
nutritionnellement que ceux issus l'agriculture conventionnelle. Ils seraient plus
riches en métabolites secondaires ayant une activité antioxydante (certaines
vitamines, des polyphénols, des oligo-éléments...). Les données scientifiques sur ce
sujet sont rares ou inconsistantes (1,2). Lobjectif ce travail préliminaire est ainsi
d’étudier l'effet de pratiques culturales dites « sol vivant » sur les capacités
antioxydantes des tomates. Un « sol vivant » se caractérise par une biodiversité
importante (vers de terre en particulier) alimentée par des apports organiques
naturels et l'usage de techniques qui la préserve pour bénéficier des services
écosystémiques : Nourrir le sol pour nourrir les plantes.

Matériel et méthodes

L'expérimentation se déroule avec des lots de tomates de la méme variété,
produites dans la méme exploitation et dans les mémes conditions, mais soit sur un
support inorganique habituel (hors sol = HS), soit « sol vivant » (SV). 3 lots de 5
tomates a stade de maturité équivalente et prélevées aléatoirement sur différents
pieds, le méme jour et au sein de chacune des 2 modalités (SV, HS) ont été
collectés a différentes dates pendant 3 mois en 2023.

Les capacités antioxydantes ont été mesurées avec différents tests (ORAC, FRAP,
FOLIN et DPPH) sur les extraits obtenus aprés lyophilisation, mixage, extraction a
I’¢thanol au micro-onde et centrifugation.

Résultats et analyses statistiques

Globalement, il existe un effet significatif du mode de production en faveur de la
culture SV sol, quel que soit lindicateur de capacité antioxydante choisi (entre
+12% et +35%) (Tableau 1). Il est également a noter une évolution significative
des différents indicateurs (hormis ORAC) au cours de la saison de récolte.

Tableau 1 : Capacité antioxydante des lots de tomates - Moyenne (écart-type)
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Conclusion

Beaucoup de données montrent que la microbiologie du sol participe a I'apport et a
la synthése de métabolites secondaires des plantes. Ici, pour la premiere fois, nous
avons pu mesurer, toutes choses égales par ailleurs, une amélioration de la
capacité antioxydante des tomates quand elles sont produites en sol vivant vs.
hors sol., sans toutefois pouvoir I'attribuer a un composant précis.
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