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Potentiel du Moringa comme complément alimentaire en Europe : leçons tirées de la commercialisation de la spiruline et du noni. 
Armelle de Saint Sauveur, Moringanews

Le marché potentiel de la feuille de Moringa peut être comparé aux marchés de la spiruline (le plus ancien) et du noni (le plus récent en Europe).

Evolution du marché de la spiruline

Introduction sur les marchés

A l’époque où  la spiruline est entrée sur les marchés, les compléments alimentaires ne constituaient pas un marché organisé et réglementé comme actuellement. Il semble que les aspects réglementaires n’aient pas été un frein à la commercialisation dans les années 70 et 80.

Recherches et utilisation contre la malnutrition

Les études scientifiques sur la spiruline sont comparables dans leur contenu à celles qui ont lieu sur le Moringa mais elles sont plus nombreuses et à plus grande échelle pour ce qui est des études cliniques et toxicologiques. Cependant, l’utilisation de la spiruline dans les programmes de lutte contre la malnutrition de l’ONU (PAM, Unicef…) ou des ONG internationales n’est pas plus avancée que celle des feuilles de Moringa. Malgré les colloques et les déclarations sur l’intérêt nutritionnel de cette algue, son utilisation officielle par les organismes internationaux n’est pas effective.
Evolution des techniques de production

Dans les années 70, la production a grande échelle était surtout implantée dans des lacs naturels qui correspondaient aux besoins de la spiruline. Cependant, la difficulté à contrôler la qualité des eaux et du produit final a conduit à des échecs au Mexique et au Tchad.

La production dans des bassins à ciel ouvert en zone tropicale s’est développée ensuite, à Taiwan (qui produisait déjà une autre algue, la Chlorella), en Thailande au Japon et en Inde.

Au début des années 80, deux très grandes fermes à ciel ouvert furent créées par des sociétés américaines, l’une en Californie (Earthrise) et l’autre à Hawaï (Cyanotech, partenariat US-Japon).

La production peut maintenant se faire sous climat plus froid, soit en bioréacteurs, soit dans des tubes transparents qui chauffent comme des panneaux solaires. Ces systèmes ont des coûts de production encore élevés, mais sont utilisés pour produire une spiruline haut de gammes.

Actuellement, depuis le début des années 2000, la nécessité de réduire les coûts de production pour faire face à la concurrence provoque un regain d’intérêt pour les lacs alcalins, les sources géothermales et autres sites qui fournissent une partie des nutriments ou de la chaleur nécessaires. L’implantation de fermes près de raffineries de pétrole ou d’autres usines dont les sous-produits peuvent être utilisés (eau chaude, carbone) suscite aussi de l’intérêt. L’association de la production de spiruline avec d’autres activités (élevage de poissons, extraction de certains composants et vente de la fraction protéique comme sous-produit) se développe également pour réduire les coûs.

Evolution de l’offre et de la demande

Le marché de la spiruline est maintenant un marché mature, qui ne croit plus beaucoup (5,3% d’augmentation des ventes en 2002 pour la société Cyanotech).

La consommation traditionnelle de la spiruline a été découverte par des scientifiques au Tchad, puis en Amérique centrale. La consommation en occident est restée confidentielle pendant les années soixante dix.

C’est en 1981 que la commercialisation de la spiruline, et surtout sa médiatisation, ont réellement commencé. Le boom de la consommation serait du à un article en première page d’un quotidien américain vantant les propriétés coupe-faim de la spiruline. D’autres média se sont emparés du sujet et très rapidement, la demande a explosé aux Etats-Unis. Des centaines de sociétés sont entrées sur ce marché pour proposer leur spiruline, alors que la production en 1981 n’était que de 500 tonnes/an, dont la majorité était déjà achetée par le Japon. Le résultat est que les produits vendus aux Etats-Unis contenaient très peu de spiruline. 

Les consommateurs se sont progressivement éloignés de ce produit, qui n’était ni de la spiruline, ni coupe faim, et l’image de la spiruline s’est énormément dégradée jusqu’en 1986.

Cependant, la production américaine, en Californie et Hawaï, s’était développée avec deux très grandes fermes produisant une spiruline de qualité. Ces fermes, créées en 1982 et 1984, ont atteint une production de plus de cent tonnes chacune au début des années 90.

A la fin des années 80, la spiruline est revenue sur le marché avec une nouvelle image, celle des « green superfoods » (superaliments verts) comme la chlorella et les pousses d’orge ou de blé vert, qui étaient vendus pour leur effet bénéfique sur la santé. Le marché de ces produits s’est énormément développé durant les années 90 aux Etats-Unis, et il se développe à présent en Europe.

Dans les années 90, la spiruline a commencé à être vendue sous des formes associées à d’autres aliments : avec des herbes, des minéraux et des vitamines pour promouvoir les performances physiques, l’endurance,  pour réduire le stress prémenstruel, pour un effet anti-oxydant…  Des substituts de repas à la spiruline, aromatisés, ont été mis sur le marché, ainsi que des pâtes, des barres et des jus contenant de la spiruline.

A la fin des années 90, la Chine et l’Inde ont mis sur le marché de grande quantités de spiruline, ce qui a fait baisser les prix et a contribuer à élargir le public de ce produit. 

Cependant, la baisse des prix a souvent été de pair avec une baisse de qualité : la Chine en particulier a commencé a vendre ses surplus de mauvaise qualité en 1998. Bien que la qualité ne soit pas la même, les autres producteurs ont été obligés de réduire leurs prix. Le prix mondial moyen est passé de 18-20 $/kg en 2000 à 10-12 $/kg en 2002. La spiruline chinoise était vendue 8$/kg en 2002.

A présent, les sociétés qui produisent de la spiruline de qualité tentent de conserver leur part de marché en se démarquant par leur côté haut de gamme, et parallèlement elles développent des produits à plus forte valeur ajoutée, en extrayant de la spiruline des composants vendus à d’autres industries : colorant alimentaire, marqueurs fluorescents, enzymes, etc. La spiruline génétiquement modifiée est également en développement, avec des spirulines à fort taux de fer, de béta-carotène, de zinc, etc. 

Cas du Noni

Le jus de Noni est commercialisé depuis dix ans à grande échelle aux Etats-Unis où il a connu un succès commercial impressionnant. Cependant, il a longtemps été interdit de vente en Europe à cause des effets bénéfiques sur la santé que les vendeurs de ce produit mettaient en avant : effets sur l’immunité, sur le système digestif, sur la mémoire, sur les performances physiques. Le comité scientifique sur l’alimentation de l’U.E. a jugé que selon les documents présentés, le jus de Noni ne présentait pas plus d’avantages pour la santé que d’autres jus de fruits. 

Aux Etats-Unis également, les publicités abusives sur les effets curatifs du Noni ont été sanctionnées par plusieurs états qui ont menacé de procès la principale société productrice. Celle-ci a préféré régler ce différent en payant une amende de plusieurs millions de dollars et en cessant ces pratiques. Le produit est maintenant commercialisé comme une simple boisson de santé (« health drink ») et la société a vendu pour plus de 400 millions de dollars en 2002.

Le jus de Noni a finalement été autorisé dans l’U.E. en novembre 2003, sans allégations fonctionnelles (c’est-à-dire sans mention d’effets préventifs ou curatifs sur la santé). Cette première autorisation a été attribuée à une grande société américaine qui avait les moyens de fournir les documents sur la sécurité sanitaire du produit (même si le produit n’est pas vendu pour ses effets sur la santé, il faut prouver qu’il ne présente aucun risque pur la santé). Depuis, de nombreuses sociétés ont fait des demandes de mise en marché en utilisant la procédure simplifiée d’équivalence avec un autre produit déjà en vente dans l’U.E., et plusieurs ont reçu l’autorisation.

Une association de producteurs, l’Association de Producteurs de Noni des îles du Pacifique, a même reçu une autorisation de mise en marché en présentant un seul dossier pour tous ses membres. Cette association a été aidée dans ses démarches par le Centre de Développement de l’Entreprise (CDE). Selon la personne du CDE chargée du dossier, il est inutile ne présenter un dossier avec des allégations de santé pour un produit déjà connu du public comme le Noni, puisque les consommateurs connaissent déjà ses qualités. 
Le Noni est devenu en dix ans un des compléments alimentaires les plus populaires aux Etats-Unis, en particulier auprès des communautés espagnoles, asiatiques et latino-américaines. Le marché est en plein développement en Asie, en particulier au Japon dont la demande pourrait atteindre celle des Etats-Unis. La Chine, la Thaïlande et Taiwan sont également des marchés prometteurs. Les produits transformés se développent aux Etats-Unis et au Japon, tels que barres au Noni, bonbons au Noni, thés, yaourts etc.

Conclusion pour le Moringa

L’histoire de la spiruline, qui a presque accompli son cycle de produit dans sa totalité, et celle du Noni, qui vient d’entrer sur le marché dans les même conditions réglementaires que celles qui s’imposeront au Moringa, permettent d’entrevoir les étapes et les risques qui attendent le Moringa en tant que complément alimentaire sur le marché mondial :

Médiatisation

· Attention à la médiatisation abusive, en terme de contenu (faire naître des espoirs exagérés) et de quantité (trop de médiatisation par rapport à l’offre disponible). Cela peut discréditer complètement le produit et réduire la demande.

· C’est pourtant la médiatisation qui lance un produit, elle est nécessaire mais doit être contrôlée : l’idéal serait que la campagne de presse soit lancée par une société qui puisse communiquer des informations sérieuses et fournir une offre fiable (quantité et qualité).

Aspects réglementaires

· La mise en avant d’effets sur la santé est risqué du point de vue réglementaire : difficulté d’obtenir une mise en marché avec allégations fonctionnelles, et risque de poursuites judiciaires, même aux Etats-Unis.

· Il est plus facile d’entrer sur le marché Européen une fois qu’un produit équivalent est déjà vendu. C’est la première société à pénétrer sur le marché qui devra fournir le plus de documents.

Concurrence

· Les techniques de production évoluent avec la demande : on passera assez vite à des fermes intensives mécanisées, situées en Chine, en Inde, et peut-être aux sud des Etats-Unis, en Amérique latine ou en Australie si la demande de feuilles de Moringa est forte.

· La concurrence est vite forte, et les coûts de productions doivent être réduits. En général, ce sont les premiers sur le marché qui font les fortes marges, puis lorsque le marché « mûrit », les cours mondiaux baissent.

· Pour contrer la concurrence, il faut penser aux produits transformés et à l’extraction de matières actives à partir du produit brut (feuilles).
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