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1- Contexte
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Contexte et défis : les enjeux societaux

. : i Population mondiale (milliar
Aujourd’hui, les secteurs de I'élevage opulation mondiale (milliards)

et de la viande sont confrontés a de N Oceanie
Lo - Amérique du Nord et du Sud
nouveaux deéfis importants : e

- l'laugmentation ou une meilleure
répartition de la production de
protéines (pour satisfaire la
population humaine croissante) 2

0 DN J—— )

- c,ouplee_ a une reduction de &P & SO SO
I’empreinte environnementale ;
, 9,8 milliards d’étres humains attendus en 2050
-et la réponse aux attentes de la Soit un accroissement de la demande alimentaire de

société en termes de Dbien-étre Pordre de 70 % en moyenne
animal et de qualité des produits
pour le consommateur.
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L'élevage
pour|'agroécologie
etune@limentationdurable

levage

ation humaine

S animaux

d'évolution de l'élevage face au défi climatique

erspectives

0o o0oo0oo0o0

L'élevage et s

wironnement

Préface Christian Huyghe

Malgré une large gamme de services économiques, sociaux, culturels et
environnementaux, I'élevage fait l'objet de questionnements complexes pour
des raisons allant de préoccupations environnementales a des inquiétudes en
matiére de bien-&tre animal en passant par le souci de la santé des Hommes.
Cet ouvrage, 3 destination de toutes les parties prenantes concernées (&leveurs,
industriels, &étudiants, enseignants, décideurs publics, consommateurs et
citoyens), analyse les questions liées & I'élevage, produit des connaissances
permettant d'objectiver ces débats, afin de proposer des pistes de progrés, et
éventuellement éclairer les politiques publiques.

Il est scindé en deux parties :

© l'élevage aujourd’hui et les questionnements sociétaux :
- la place des produits animaux dans la nutrition humaine,
le concept de qualité d'un aliment,
les évolutions récentes des modes de consommation,
le bien-tre animal, le stress 3 'abattage et la gestion des crises sanitaires,
I'élevage et 'environnement (services et impacts) ;

O les perspectives d'évolution de l'élevage :
« I'évolution de l'élevage pour une agriculture agroécologique,
le réle de l'agroécologie en élevage face au défi climatique,
le numérique au service d'un élevage plus durable,
les alternatives aux produits animaux (analogues végétaux, viande in vitro),
la place des produits animaux dans une alimentation plus durable.

Sghaier Chriki

Titulaire d'un Doctorat en Sciences des Aliments, Sghaier Chriki est Enseignant-Chercheur
en zootechnie & I'ISARA - Agro School for Life, & Lyon, et appartient d I'Unité de Recherche
« Agroécologie et Environnement ».

Marie-Pierre Ellies-Oury

Ingénieur Agronome et titulaire d'un Doctorat en Sciences Animales, Marie-Pierre Ellies-Oury
est Maitre de Conférences HDR d Bordeaux Sciences Agroet et Chercheur-associé a ['Unité
Mixte de Recherche sur les Herbivores d'INRAE.

Jean-Francois Hocquette

Ingénieur Agronome et titulaire d'un Doctorat en Endocrinologie, Jean-Frangois Hocquette
est Directeur de Recherches a I'Unité Mixte de Recherche sur les Herbivores d'INRAE, dont il
a été Directeur. Editeur de la revue « Viandes et Produits Carnés », il est membre actif de
la Fédération Européenne des Sciences Animales (EAAP).
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(Chriki et al. 2020. L’élevage pour ’agroécologie et une alimentation durable)

Voir aussi : Podcast : Elevage et société, en quéte de sens !

L'élevage pour l'agroécologie et une alimentation durable

B

p.8



https://www.editions-france-agricole.fr/site/gfaed/AGRO__gfaed.4464.42722__/fr/boutique/produit.html
https://www.youtube.com/watch?v=Jo6_GlbLMfU

2- Faut-il moins produire ?

Population mondiale (milliards)
10

Océanie
Amérique du Nord et du Sud
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Monde : production de protéines (

Million Metric Tons

Total Milk Production by Model:
Global, Developed, Developing
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Monde : production de protéines (

Millions Metric Tons
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Monde: production de protéines ( )

Ege Production Around the World
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Monde : consommation de protéines

Protein consumption in the World

93
‘ester
rope
East Asia

NN Norther, Am v Unité : g protéines / jour / habitant
M Vegetal I SO Asic I

M Other Western Africa 101

u Milk
South East Asia
South America
Fish, Seafood

Eggs Southern Africa
Australia + NZ

INHAR:
Source: FAOSTAT

UE et USA : plus grands consommateurs de produits animaux (Lait et Viandes)

Dumont B. et al., Roles, impacts et services issus des élevages en Europe, 2016.
Synthese de l'expertise scientifique collective, INRA (France), 133 pages.



14



* Quelle est la quantité de produits animaux consommeés
par les frangais (en Kg/habitant/an) ?

= 246 Kg/habitant/an

* Quel est |la part de viandes dans cette consommation ?

~37 % = 89 Kg/habitant/an

Chiffres approximatifs (2022) :

246,4 kg = 74 kg (produits lactés et lait) + 27 kg (fromages) + 8 kg (beurre)
+ 33,7 kg (poissons et coquillages)

+ 0,7 kg (miel)

+ 89 kg (viandes, toutes especes)

+ 14 kg (220 ceufs 1)

(GRAPHAGRI, 2022)
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Chute de Ia consommatlon en France

Millier de tec kgec/habitant*
5900 90
89

5800
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5700 \ 87
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5200 a § S 5 5 8 5 5 8§ & 0
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B Total Viande

= Consommation moyenne par habitant
et par an

* kg équivalent-carcasse.
Sources : Agreste, DGDDI, Insee

Viande ovine
(millier de tec)
2 400 400

2200 ———— T TN
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——Viande bovine
(y compris veau de boucherie)
——Viande porcine
(y compris graisse de porc)
Viande de volaille de chair

——Viande ovine (échelle de droite)

Sources : Agreste, DGDDI

En 2023, la consommation totale de viande
fléechit (- 1,4 % / an)
La consommation totale de viande de

boucherie diminue (- 3,7 %), notamment
celle de viandes bovine, porcine et ovine

Repli enregistré ces vingt dernieres années
avec - 0,5 % en moyenne

La consommation de viande bovine diminue
(- 3,7 %) par rapport entre 2022 et 2023

Taux de croissance
annuvel moyen

2023/ 2022/

2023 2022 2021

entre 2003 et 2023

. [|Millier de tec] %
Viande d'animaux de boucherie 3697 -3,7 1,0 -0,5
dont viande bovine 1451 -3,7 0,7 -0,6
viande porcine 2087 -3,7 1,0 -0,2
viande ovine 149 -4,2 2,5 -2,3
viande équine 5 -95 | -5,3 -79
viande caprine 5 -11,3 3,5 -0,5
Dossier Agreste, 2024 17



https://agreste.agriculture.gouv.fr/agreste-web/download/publication/publie/SynCsm24424/consyn424202406-ConsoViande_V2.pdf

Raisons
de cette baisse de consommation ?

18



Ralsons
de cette baisse de consommation ?

Prix élevé (inflation)

Contexte difficile

Qualité variable

Changement des habitudes alimentaires
Nouveaux régimes alimentaires

Nouvelles alternatives !

19
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Pourquoi ?
Contexte

Cf. Introduction générale

22



Et alors ?
Plusieurs Substituts/Alternatives
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« La viande de culture » : une solution possible
pour répondre aux enjeux de 'élevage ?

142 grammes - 250.000 euros
dégustation le lundi 5 aol(t 2013 a Londres

deux gouteurs assermentés :

une Autrichienne « chercheuse en
tendances culinaires»
et l'auteur américain d'un livre sur
« les godts de demain »

Les BIOTECHS,

nouveau ca.uchemar

Un steak... Etaussi des Carnivores

- 03
sansviande =  mzmzees = i e &

e LE FAIT DU JOUR | o3|

fent de créer une viande de to

-

A la poursuite d'un vienx réve de SF, plusieurs chercheurs tentent de créer une viande de toutes pieces.

Carne in vitro: I’avenir incarne?

Un fort engouement des médias...

24



Nombre d’article de presse sur la « viande de culture »

Analyse de 13 000 articles de presse (jusqu’a 2019)

5 000
4500
24000
S
£ 3500
©
% 3000
@
52500
§ 2000
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1000
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|
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/

/
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(Chriki et al., 2020. Techniques de I'ingénieur)
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Nombre de publications scientifiques sur la « viande de culture »

Analyse d’environ 1000 publications du Web of Science

MW Research articles W Reviews Preprint manuscripts
240

200
160
120

80

40

o N
2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Source: GFI's alternative protein literature library.

Avec un grand nombre de revues de synthese...

2023
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Chronologie de la « viande de culture »

Démonstration de la possibilité de maintenir le muscle a I'extérieur du corps par le francais Alexis Carrel.

Propos de Winston Churchill critiquant « I'absurdité de faire croitre un poulet entier pour en manger la
poitrine ou l'aile » et la possibilité de faire « pousser ces parties séparément dans un milieu approprié ».
Premier brevet pour produire de la viande de laboratoire déposé par Willem van Eelen.

Création de Modern Meadow, société souhaitant produire du cuir et de la « viande de culture ».
Présentation meédiatisée a Londres du premier burger artificiel par le professeur Mark Post de de
Maastricht.

Création de New Harvest (organisation promouvant la « viande de culture ») et de Muufri et Clara Foods
(entreprises envisageant respectivement de produire des produits laitiers et des ceufs de culture) ainsi que
de Real Vegan Cheese (association développant un projet de création de fromage de culture).

Création de l'association Agriculture cellulaire France.

Autorisation par I’Etat de Singapour de commercialiser de la viande produite en laboratoire.

Création de l'association Agriculture cellulaire Europe.

Avis favorable de I'agence américaine chargée de la sécurité alimentaire (Food and Drug Administration,
FDA) pour la commercialisation de « poulet cultivé » de la société Upside Foods (anciennement Memphis
Meat) dans le cadre d’un « processus de consultation préalable a la commercialisation ».

Autorisation en Israél a Aleph Farms pour la commercialisation de sa « viande cultivée ».

Une douzaine de pays européens (dont I'ltalie, la France et I'Autriche) ou quelques Etats américains
(Alabama, Floride) souhaitent interdire la « viande cultivée ».

28




Comment ?
Techniques

29



Prélevements de cellules

=

&

Cellule souche

Lignée cellulaire immortelle

Pré- adlpocyte

Autres cellules

F|bre Musculaire

J@

Adipocyte

Vaisseau sangum

Collagene

Flbres musculaires

Cellular

Agriculture cultivated meat be?

What should the properties of
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SOURCE

END-PRODUCTS

poultry it burgers
beef ® ‘ hot dogs

pork " & - meatballs

CULTURED MEAT nuggets

GLOBAL MARKET
KEY COMPANIES PATTERN : GEOGRAPHY

Just inc. @ North America
Mosa Meat | Europe
Memphis Meats Asia Pacific

Modern Meadow Rest of the World

Producteurs/Acteurs

TRIBUNE. « Viande de
Le Journal culture : la France doit étre

du Dimanche || '€2der>

Nicolas Morin-Forest (Gourmey) et Etienne Duthoit (Vital Meat) appelle la France a soutenir
les entreprises de viande de culture pour devenir un leader du marché.

Nicolas Morin-ForestEtienne Duthelt
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Entreprises travaillant dans ce secteur

Figure 2 : Entreprises du secteur de la viande et des fruits de mer cultivés, par année de création

m Prior companies  mNew companies  Total count in black

200
174
166 .
o
150 36
130
43
100 87
60 27
50 36 24
7 14 g
1 1 2 2 7
0
2011 2012 20132 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Figure 12 : Capital investi cumulé et annuel dans les protéines alternatives, par pilier
HPlant-based MCultivated Fermentation Total annual invested capital in black
$18B
$1.6B
$15B $2.9B -
$12B $5.6B .
$9B
$6B $2.88
$38 $1.28B .
$594MM
$172MM  $172MM_ $252MM $280MM
$oB
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
$3MM $19MM $26MM $80MM $75MM $452MM $475MM $1.78 $758MM $515MM
$250K $23MM $30MM $39MM $65MM $369MM $1.4B $922MM $226MM
$169MM $152MM $202MM $170MM $480MM $701IMM $2.08 $2.58 $138 $908MM

GFl, 2024

Global Database of Cultured Meat Companies, 2023
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https://gfi.org/resource/cultivated-meat-and-seafood-state-of-the-industry-report/

Une « logique de recherche scientifique » inversée

Le processus de recherche normal

Idée =—> Projet =—» Expertise =—> Financement ——» Recherche =—%» Communication

t | t |

GO /NO GO La communication dépend du succés

La logique de recherche a été inversée

Idée > Projet =» Communication =» Financement =» Recherche = Expertise ?

t |

« Nous avons besoin d’une expertise collective et transparente par des organismes tiers indépendants qui
doivent avoir accés aux résultats existants. En attendant, le principe de précaution doit s’appliquer »
(Tribune du Monde de 2023).
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Quelle qualité ?
Plusieurs incertitudes

DEBATS - TRIBUNES

TRIBUNE

Collectif

«L'essor de la “viande de synthése”
repose sur peu de données
scientifiques »

Face ala faiblesse des évaluations en termes sanitaire, environnemental ou

nutritionnel, il serait trés prématuré de commercialiser les produits issus de
« cellules musculaires cultivées », alerte, dans une tribune au « Monde », un

collectif d’'une soixantaine de scientifiques et de membres de sociétés savantes.

Publié le 25 février 2023 410h00 | & Lecture 4 min

fe Nllonde

RN Food and Agriculture <
% Organization of the iﬁ gVurld_Hef_llh
United Nations rganization

FOOD SAFETY ASPECTS OF

CELL-BASED FOOD

BN
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> Risques potentiels

‘ e Contaminations accidentelles a écarter (via I'utilisation d’antibiotiques)

e Développement d’une instabilité génétique au cours de la prolifération
cellulaire

Priorités de recherche (expertise FAO de novembre 2022)

* Normes des niveaux de résidus des intrants
¢ Concentrations des intrants (facteurs de croissance, antibiotiques, nouvelles molécules)
® Recyclage des milieux pouvant concentrer des molécules dangereuses
® Conséquences des modifications génétiques

e Evaluation du produit final

35
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Des produits dont la qualité nutritionnelle est inconnue

Les aliments cellulaires se distinguent actuellement de la viande par leurs propriétés technologiques, sensorielles et nutritionnelles :

ils ont une couleur pale en raison de I'absence de myoglobine et une faible teneur en fer.
(Fraeye et al., 2020, Frontiers in Nutrition 7:35).

Mutrition Profile Soy base Cultured Chicken
chicken breast Les aliments a base de cellules ont été analysés une fois :
- kcal 100 - 157.0 197.0 106.0 - Méme teneur en protéines,
nergy (kca g’) ’ : : - Lesvitamines, les minéraux et le profil des acides aminés sont
Protein (g 100 g™) 225 191 19.8 comparables,
. -1 - Moins de graisses saturées et de cholestérol
Fat by hydrolysis (g 100 g™") 4.7 4.5 2.8 _ Davantage de sodium
Saturated fat (g 100 g ™) 0.4
Cholesterol (mg 100 g™ 0.0
Carbohydrates (g 100 g™) 1.0 0.8 0.1
Sodium (mg 100 g™') 3099.0 348.2 157.0
Ash for minerals (g 100 g™) 1.0 0.9 1.2

https://www.linkedin.com/pulse/pour-clarifier-le-d%C3%A9bat-sur-la-viande-cultiv’%C3%A9e-c%C3%ASline-laisney/

37


https://www.linkedin.com/pulse/pour-clarifier-le-d%C3%A9bat-sur-la-viande-cultiv%C3%A9e-c%C3%A9line-laisney/

Des produits dont la qualité nutritionnelle est inconnue

Une seule étude ® Manque de résultats scientifiques

Prototypes actuellement non disponibles pour une évaluation indépendante (raeye et al,, 2020)
Absence de comparaison indépendante (composition ; biodisponibilité et digestibilité des
différents constituants (sroucke et al., 2022)). Fimeen

-]

Sensorial and Nutritional Aspects of
Cultured Meat in Comparison to

De larges segments de recherche restent donc encore a explorer... Traditional Meat: Much to Be Inferred

Nécessité de :

- fournir un produit a haute valeur nutritionnelle = nécessité d’optimiser le profil en Acides

Aminés (Olenic & Thorrez, 2023)
- ajuster le contenu en lipides et la composition en aides gras (chrikiet al., 2020)
- ajouter des anitoxydants exogenes
- augmenter la teneur en myoglobine et oligoéléments .
- supplémenter en micronutriments ?.

- vérifier les propriétés de ces éléments (le milieu de culture ou les biomatériaux utilisés

pourraient inhiber certains de leurs effets bénéfiques) (Lecerf & Legrand, 2015)

= 4 H e




Quelle qualité pour ces produits ?

Avoir la méme composition n'est pas suffisant !! Différents descripteurs importants pour juger les

palm oil

produits carnés :

Skimmed milk

powder

Low fat cocoa

hazelnuts

sugar

Possibilité de proposer un produit aussi complexe
biologiguement que la viande ?

Nécessite de cultiver ensemble différents types de
cellules (myoblastes, adipocytes, fibroblastes) pour
produire un morceau d’une apparence proche de celle
d’un muscle

Cellular
Agriculture What should the properties of
cultivated meat be?

La couleur

La saveur et le golt associés aux réactions de
Maillard entre les acides aminés et les sucres
permises a la cuisson par la maturation
L'arriére-golt (risque de rancissement selon la
composition lipidiques du produit)
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Des avantages sur le plan environnemental discutables

Un avantage pour la « viande de culture » dans I'étude de 2011, contredite en 2015

o

' ‘ Viande artificielle seionmattick et a1 (2015)

‘ Viande bovine

Viande artificielle seion Tuomistoetal (2011)

.‘ Viande de poulet

Viande de porc

Consommation d’énergie

Tuomisto H. L. et al 2011. Environmental impacts of cultured meat production. Environmental science and technology, 45, 6117-6123

Mattick C. S. et al 2015. Anticipatory lifecycle analysis of in vitro biomass cultivation for cultured meat production in the United States. Environmental science and technology 49, 11941-11949
Lynch J., PierreHumbert R. 2019. Climate impacts of cultured meat and beef cattle. Frontiers in sustainable food systems, 3, 5.
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Des avantages sur le plan environnemental discutables

Tout dépend du type de gaz a effet de serre (CO, ou CH,) selon une étude de 2019
Beaucoup d’étapes sont oubliées dans le calcul...

Tuomisto and Teixeira

de Mattos (2011) Tuomisto et al. (2014) Smetana et al. (2015) Mattick et al. (2015)

Cell collection - — _ _
Growth factors
production
Scaffold production — — — +
Bioreactor’s production - + 4 n
Cleaning bioreactor — - — +
Culture media
recycling
Scaffold
removal/recovery
Wastewater treatment - — _ _

Rodriguez Escobar et al. (2021). Foods 2021, 10, 2941. https://doi.org/10.3390/foods10122941
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Le co(it du
premier
burger produit
a été estimé a
2000000 €/

kg

Une boulette
de viande
co(tait
36 000 € / kg

Une fine
tranche de
steak (Aleph
Farms) se
situait aux
alentours

de 45 €

Les codts
actuels de
production

seraient 100 a
10 000 fois
plus élevés

gue ceux de la
viande
naturelle

Le prix des produits est encore non compétitif mais diminue

Faire passer le
colit de
production
de 1kga 5,66
S (5,32 €)
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La « viande de culture » est-elle un aliment durable ?

Peu de données Peu de données
(Mancini et Antonioli, 2022, Meat science, 193, 108942

Alimentation https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2022.108942)
durable

Axe (Socio-) Culturel (Socio-) Economic

Prix encore élevé
Quid du revenu des éleveurs?

Potentielle acceptance
modérée

Selon la FAO-WHO (2019) : Les aliments durables sont décrits comme :
« sains et ayant de faibles impacts sur I'environnement, socio-culturellement acceptables et accessibles a

tous sur le plan économique »

http://www.fao.orqg/3/ca6640en/CA6640EN.pdf)
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Une dénomination appropr

Le nom utilisé a son importance, car il reflete Ia
perception du produit par ceux qui 'emploient.

Ce n’est pas de la viande pour les bouchers (pas de
maturation), la législation européenne, et Ia
majorité des consommateurs brésiliens

Une nomenclature appropriée, véridique et non
trompeuse = faciliter la prise de décision éclairée

des consommateurs
https://www.fao.org/documents/card/en/c/cc2241en

.

lee a trouver

Sector

Modifier term (1)

Authorities

Industry and
developers

Academia

Media

animal-free

X

artificial

cell-based

cell-cultivated (2)

cell-cultured

ol B B

cellular

clean

cruelty-free

cultivated

cultured

fake

Frankenmeat

healthy

imitation

in vitro

lab-grown

made

Meat 2.0 (3)

Shmeat

slaughter-free

synthetic

test tube

VaT-Zrown

AR R I A A A A A I A A A A A A A
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Est-ce vraiment de la viande ?

f Production d’aliments cellulaires

\_ Biopsie Multiplication cellulaire  Fipres rriusculaires/

Y-a-t-il vraiment maturation ?
Ajout des nutriments absents
Pas d’études de digestibilité

-~

Multiplication cellulaire chez I’animal

Maturation \

(10-30 jours pour le boeuf)

Muscle
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Est-ce de la viande selon les consommateurs ?

Rappel: selon la législation européenne, les produits alimentaires doivent étre correctement
étiguetés pour ne pas tromper les consommateurs

Moyenne de plus de 10000 réponses de consommateurs du Brésil (Chriki et al, 2021. Foods, 10,11, 2588
https://doi.org/10.3390/foods10112588, de pays européens et du content américain (données non publiées)
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Les facteurs déterminants de l'acceptation de la « viande
de culture »

INiveau socio-économique M hauts revenus  faibles revenus

[Familiarité avec le produit

M tres sensibilisés-informés J,peu sensibilisés-
informés

|Régime alimentaire

/M faibles consommateurs de viande {, végétariens

Adapté de Siddiqui et al. (2022). Applied Sciences https://doi.org/10.3390/app12178795



https://doi.org/10.3390/app12178795

Profil « type » des consommateurs potentiels

Jeunes

Femmes

Haut niveau d’études
Familiers avec le sujet
Consommateurs de viande

Préts a réduire leur consommation de viande issue d’élevage

(N I R Oy R W N

De faibles revenus (attente d’une viande moins cher, « bon marché »)

Wilks et Phillips, 2017; Mancini et Antonioli, 2019; Heidemann et al., 2020; Chriki et al., 2021; Gousset et al., 2022; Liu et al., 2023
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A- Introduction générale
1- Contexte et défis de I'élevage
2- Faut-1l produire moins ?
3- Consommation de la viande
B- Viande de culture
C- Analogues végeétaux
D- Insectes comestibles
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Exemple avec un succedané ou analogue de viande

« steak végeétal », « viande végétale », « burger vegétal »

Liste des ingrédients :
Protéines vegétales réhydratées (eau, protéines de soja, protéines de blé,
bouillon (eau, herbes de Province 0,5%)), protéines de pois, amidon, protéines

de soja, , sel...

En théorie on ne devrait pas appeler
ca un steak puisqu’il n'y a pas de
viande au point méme que les
fabricants précisent sur 'emballage
« sans viande ».

- -

. L Sans Viande
wen | ampm| O |Be  wenss Cayot, 2020 p-57




Exemples d’analogues traditionnels et modernes

Anal ionnel vian from Analogues modernes
* Tofu (texture d’une , * Protéines Végétales
mozzarella sans ._ Texturées
fibre)

* Soyourt E ;‘

* Boulettes de
protéines végétales

* Sufu (équivalent d'un
fromage fermenté)

* Tempeh-natto

* Tofu émietté fagon
« Bolognaise »

* Seitan

* Haché végétal
* houmous

Le tofu : sorte d’analogue de la « mozzarella » (# Touffu dans Harry Potter !)

Sufu : un analogue de fromage affiné « végétal »

Tempeh a la mode d’un steak sauté et natto a I'image d’un fromage coulant tres fort

Le seitan (boule de gluten) pour un repas analogue aux viandes en sauce

Falafel et houmous : Des succédanés de boulette de viande et de paté venus du Proche-Orient

p.58
Cayot, 2020



Quelle qualité nutritionnelle des analogues végeétaux ?

teneur en protéines (g/100 g d'aliment prét-a-consommer)

40 39

ANALOGUES de VIANDE 3837

36

35
34
3335

|

céreales

30
legumineuses msz?
26

produits laitiers

131

poisson
volaille
porc

bosuf

Les analogues végétaux possedent des teneurs en protéines
tres inférieures aux produits animaux

Cayot, 2020

p. 59



Mesures des protéines des légumineuses crues et cuites

Pourquoi pense-t-on que les légumineuses
sont riches en protéines ?

Teneur en protéine (g/ 100 g) Légumineuses séches ‘ Apreés cuisson (a l'eau),
prét-a-consommer

LENTILLES 25 10
HARICOTS BLANCS 19 6,75
HARICOTS ROUGES 22,5 9,6

POIS CHICHE 20,5 8.3

SOJA 34,5 4

POIS CASSES 22,8 8,6

Quinoa (pseudo-céréales) 13,2 4,7
*FoodData Central USDA Données Ciqual
https://fdc.nal.usda.gov https://ciqual.anses.fr/

Il faut raisonner en « aliments préts a consommer »
Non seulement les protéines sont beaucoup moins présentes dans les végétaux mais leur
taux se réduit encore apres cuisson

Cayot, 2020

p. 60



Quelle digestibilité des analogues végétaux ?

[ La quantité de protéines apportée par un aliment ne peut
constituer seule un critere de qualité des protéines

A 1l faut, pour qualifier une protéine, s’intéresser a la
guantité d’acides aminés essentiels que peut apporter
en théorie une protéine (indice chimigque) et son aptitude a
étre hydrolysée (digeree) et donc a libérer ces acides
amines essentiels

d La FAO a défini un critere absolu de qualité nutritionnelle
d’'une protéine (DIAAS : Digestible Indispensable Amino
Acid Score = le score en acides aminés essentiels corrigé
par la digestibilité au niveau de I'lléon, avant le colon)

p.61



Quelle digestibilité des analogues végeétaux ?

DIAAS (%)
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assimilation optimale
Malheureusement on ne trouve pas le DIAAS sur les aliments modernes
C’est une analyse tres difficile

2020

DIAAS des végétaux < 100 =» ils n"apportent pas suffisamment d’acide aminés pour leur

p. 62



Quel apport en Fer des analogues végeétaux ?

teneur en fer (mg/100 g)
25

20

15
Cayot, 2020
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Malnutrition protéique et carence en fer = problématiques majeures dans le monde
Cela touche en particulier les populations féminines méme si certains hommes sont aussi
concernés par cela

Les teneurs en fer sont plus faibles dans les produits végétaux .



En bref...

d La qualité nutritionnelle des produits animaux, qui porte sur des criteres
comme l'apport d’acides aminés essentiels, la biodisponibilité du fer et de la
vitamine B12, est tres superieure a celle des analogues de viandes, anciens
et nouveaux.

d Il n'y a pas d’aliment idéal, miracle. Il convient de manger varié...

O Cette excellente qualité nutritionnelle des produits animaux permet de ne pas
en abuser et justement de varier avec d’autres aliments, fruits, légumes,
legumineuses et céreales, qui apportent d’autres nutriments essentiels pour

I'Homme : vitamine C, antioxydants type polyphénols, fibres, minéraux ...

p. 64
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Q

Q

Pratiquee dans de nombreuses cultures dans le monde entier
depuis de nombreuses décennies, I'entomophagie designe le
fait de manger des insectes.

Les coleopteres, les larves de lépidopteres ou encore les
guépes, mouches et abellles, sont les insectes les plus
couramment consommes.

La consommation d'insectes peut contribuer a améliorer la
securite alimentaire dans le monde.

La valeur nutritionnelle des insectes comestibles est tres
variable, notamment en raison de la grande diversité des
especes.

Il'y a plusieurs risques pour la santé humaine associés a
leur consommation.

Les insectes constituent une piste prometteuse dans le
traitement des déchets.

Quid du bien-étre des insectes ?!
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