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Glossaire

Les définitions de la viande rouge et de la viande transformée varient considérablement. Dans le cadre
de cette note d'information, les définitions suivantes s'appliquent :

Viande rouge : Toutes les chaires des mammiféres adultes et juvéniles, y compris la viande de vache,
de porc, de mouton, de cheval, de chevre et de chameau (1).

Viande transformée : La viande transformée désigne la viande de tous les animaux (y compris le porc,
la vache et les autres viandes rouges, ainsi que la volaille) qui a été transformée par salage, maturation,
fermentation, fumage ou d'autres procédés afin d'en améliorer la saveur ou la conservation. La plupart
des viandes transformées contiennent du porc ou du beoeuf, mais elles peuvent également contenir
d'autres viandes rouges, de la volaille, des abats ou des sous-produits de la viande tels que le sang (1).

La classification NOVA du niveau de transformations des produits alimentaires établit la catégorie des
viandes "ultra-transformées", qui se référe a des formulations d'ingrédients, pour la plupart a usage
industriel exclusif, obtenues par la transformation de la viande de tous les animaux (y compris le porc,
la vache et d'autres viandes rouges et la volaille). La viande "ultra-transformée" comprend par exemple
les saucisses, les hamburgers, les hot-dogs et autres produits a base de viande reconstituée préparés
industriellement (2).

En outre, les définitions suivantes sont utilisées pour les produits destinés a remplacer les viandes
rouges (bien qu'il soit reconnu que différents termes sont appliqués a ces produits avec des définitions
variables) :

Analogues de viande a base de plantes® : Egalement appelés imitations de viande ou fausses viandes,
les analogues de viande d'origine végétale sont de nouveaux produits alimentaires généralement
dérivés d'isolats de protéines de pois ou de soja qui se rapprochent des caractéristiques esthétiques
et gustatives de la viande d'origine animale (3).

Viande cellulaire : Egalement appelée viande cultivée ou viande de laboratoire, la viande cellulaire est
produite a I'aide d'une technologie de culture de cellules animales qui reproduit la viande animale par
des processus in vitro (4).

1 NdT : aussi appelés similis-carnés
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Synthese

Messages clés

- La viande rouge peut constituer un élément important d'un régime alimentaire sain, en
particulier a certains stades de la vie.

- La consommation excessive de viande rouge et de viande transformée est associée a un
risque accru de maladies non transmissibles (MNT).

- Les recommandations actuelles en matiére de santé suggerent que la consommation de
viande rouge devrait se situer entre 98 g et 500 g par semaine pour les adultes.

- Une réduction de 14 % de la consommation de viande rouge et de viande transformée
dans les pays a revenu moyen supérieur, associée a une augmentation des sources
d'aliments d'origine végétale, pourrait se traduire par une réduction de 65 000 déces
imputables a la consommation actuelle.

- L'élevage intensif est associé a un risque accru de résistance aux antimicrobiens (RAM) et
de nombreuses formes d'élevage sont associées a des impacts environnementaux non
durables, tels que les émissions de gaz a effet de serre (GES), I'utilisation d'eau douce et de
terres, et la perte de biodiversité.

- Une utilisation plus précise et plus cohérente des définitions est nécessaire pour produire
des données probantes de haute qualité et mettre en ceuvre des programmes de suivis et
de surveillance.

- L'intégration de mesures d'incitation a I'échelle du systéme visant a abandonner les
méthodes de production industrielle centralisée pourrait étre bénéfique dans de nombreux
domaines, notamment la réduction du risque de résistance aux antimicrobiens,
I'amélioration du bien-étre des travailleurs et des animaux, la protection de la biodiversité
et la réduction de la pollution de I'eau.

Il existe un consensus international croissant sur l'importance de la transformation des
systémes alimentaires pour relever les défis de la malnutrition sous toutes ses formes, du
fardeau des maladies non transmissibles, de la durabilité environnementale, de
I'accroissement des inégalités et de la garantie du bien-étre des travailleurs et des animaux
(5). Face a l'urgence de ces défis, des questions se posent sur le r6le de la viande rouge et de
la viande transformée dans des systémes alimentaires sains et durables. A I'échelle mondiale,
la production et la consommation de tous les types de viande ont considérablement augmenté
au cours des 50 dernieres années et, bien que la consommation de viande rouge atteigne
aujourd'hui un plateau dans les pays a revenu élevé (PRE), on prévoit qu'elle augmentera
encore de 50 % d'ici a 2050 (6). La consommation de viande reste trés inégale tant entre les
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pays qu'a l'intérieur de ceux-ci (7), et les apports en aliments d'origine animale, y compris la
viande rouge, sont les plus faibles chez les personnes les plus exposées au risque de
dénutrition (8). Cette note d'information synthétise les données relatives au rdle de la
production et de la consommation de viande rouge et transformée sur la santé et
I'environnement, dans différents contextes sociaux et politiques. Elle ne donne pas de
recommandations de consommation, mais représente plutot la premiere étape d'un
processus d'évaluation qui pourrait conduire a des orientations de I'Organisation mondiale de
la santé (OMS) sur le role de la viande rouge et de la viande transformée dans les régimes
alimentaires sains issus de systémes alimentaires durables.

En ce qui concerne la santé humaine, la viande rouge peut étre un élément important d'un
régime alimentaire sain, en particulier aux stades clés de la vie. Elle est riche en vitamines et
minéraux hautement biodisponibles - en particulier le fer et la vitamine B12 - et autres
composés essentiels a la croissance, au développement et a la bonne santé (9,10). La
consommation excessive de viande rouge et de viande transformée est associée a un risque
accru de maladies non transmissibles, notamment le cancer, les maladies cardiovasculaires et
le diabéete de type 2 (11). La cuisson a haute température (grillades, cuisson a la poéle avec de
I'huile, friture et barbecues) produit de grandes quantités de composés nocifs (12, 13). Les
viandes "ultra-transformées" semblent contribuer au risque de maladies non transmissibles
en plus des risques liés aux viandes transformées (14). En outre, plus d'un tiers des maladies
d'origine alimentaire sont liées a des aliments d'origine animale, y compris la viande (15), et
certains des composés présents ou des additifs utilisés dans les viandes transformées peuvent
accroitre les risques en matiere de sécurité alimentaire (16, 17). Parmi les autres problemes
de santé liés a I'élevage intensif et industrialisé, on peut citer les risques accrus de résistance
aux antimicrobiens, en raison d'une mauvaise utilisation et d'un abus d'antibiotiques (18,103),
et de la transmission de zoonoses entre les animaux et les humains (19, 20, 112).

L'élevage de ruminants est également associé a des impacts environnementaux non durables,
tels que les émissions de gaz a effet de serre, I'utilisation d'eau douce et de terres, et la perte
de biodiversité (21). La production de viande rouge et de lait contribue a 55 % des émissions
de gaz a effet de serre de l'agriculture mondiale (22). Au niveau mondial, 30 % de la
biodiversité de la flore et de la faune a été affectée par la déforestation liée a I'élevage (23).
Ces impacts varient en fonction des différents systemes de production, du type d'animal et de
I'échelle de production. Certains systémes de production animale, par exemple, peuvent avoir
des effets positifs sur I'environnement. L'abandon des systemes de production centralisés et
intensifs au profit de systemes plus diversifiés et intégrés, I'utilisation d'aliments de meilleure
qualité, la rotation des paturages et I'amélioration de la gestion du bétail peuvent tous avoir
des effets positifs, tels que I'amélioration de la santé des sols, le piégeage du carbone, une
meilleure qualité de vie pour le bétail et la protection contre la perte de biodiversité (24).

A ce jour, il est trés rare que des recommandations quantitatives sur les apports en viande
rouge soient incluses dans les directives diététiques nationales (25), mais les
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recommandations sanitaires actuelles suggéerent que la consommation de viande rouge
devrait se situer entre 98 g et 500 g par semaine pour les adultes.

Bien qu'il soit nécessaire d'obtenir des preuves supplémentaires en utilisant des définitions
plus précises et plus cohérentes, les preuves existantes montrent clairement qu'une
consommation élevée de viande rouge, et plus encore de viande transformée, peut avoir des
effets néfastes sur la santé des populations et de la planéte. Une distribution plus équitable
de la viande rouge au sein des populations - en particulier celles qui sont exposées a
I'insécurité alimentaire et aux carences en micronutriments - est nécessaire pour améliorer
les résultats en matiere de santé et d'équité. Dans les populations ou la consommation de
viande rouge et de viande transformée est élevée, voire excessive dans certains cas, une
réduction globale de la consommation peut étre une recommandation appropriée, tandis
gu'une augmentation de la consommation peut étre nécessaire et plus appropriée pour
d'autres populations.

Les alternatives a la consommation de viande rouge et de viande transformée comprennent
I'augmentation de la consommation d'autres aliments d'origine animale, d'aliments végétaux
peu transformés ou de nouveaux substituts de viande (y compris les similis-carnés, la viande
cellulaire et les insectes). Une réduction de 14 % de la consommation de viande rouge et de
viande transformée dans les pays a revenu moyen supérieur, associée a une augmentation
des sources d'aliments d'origine végétale, pourrait se traduire par 65 000 déces attribuables
en moins (26).

Le réexamen de la nature centralisée de la production de viande rouge et de viande
transformée a I'échelle mondiale peut étre un élément clé des efforts visant a adopter des
modes d'alimentation plus sains et plus durables. Les politiques qui encouragent des pratiques
agricoles plus respectueuses de l'environnement, qui réduisent le recours aux élevages
intensifs et qui promeuvent et encouragent la disponibilité d'aliments d'origine végétale peu
transformés, peuvent avoir de multiples effets bénéfiques sur la santé et I'environnement
pour les humains, les animaux et la planéte.

Pour progresser vers la consommation d'un régime alimentaire sain issu de systémes
alimentaires durables pour tous, il est nécessaire d’adopter un point de vue holistique et

AN

systémique. L'OMS utilise I'approche "Une seule santé" pour concevoir et mettre en ceuvre
des politiques, des programmes et des recherches qui integrent les visions de plusieurs
secteurs afin d'obtenir de meilleurs résultats en matiére de santé publique (27). Cette
approche est particulierement pertinente en ce qui concerne la viande rouge et la viande
transformée, étant donné la nature transversale des impacts qui y sont associés, notamment
la sécurité alimentaire, la résistance aux antimicrobiens, le risque de zoonose et la santé

environnementale.



o Contexte

Messages clés

On s'interroge de plus en plus sur le rdle des viandes rouge et transformée dans les régimes alimentaires durables.

Les effets sur la santé, la sécurité alimentaire et I'environnement associés a la production et a la consommation de viande
rouge et transformée varient selon les contextes sociaux et politiques.

Au niveau mondial, la production et la consommation de tous les types de viandes ont considérablement augmenté au
cours des 50 derniéres années et devraient encore augmenter de 50 % d'ici a 2050.

La consommation de viande rouge plafonne dans les pays a revenu €levé, mais continue d'augmenter dans les pays a
revenu moyen.

Les apports moyens en viande transformée varient considérablement - avec une différence d'un facteur 10 par exemple,
entre les pays a revenu levé (30 g par personne et par jour) et I'Asie du sud (3g par jour).

La consommation de viande esttrés inégale entre les pays et a l'intérieur de ceux ci, et les populations les plus exposées
au risque de dénutrition sont parmi celles qui consomment le moins d'aliments d'origine animale en général, y compris de
viande rouge.

Des approches spécifiques au contexte et nuancées seront nécessaires pour définir les niveaux appropriés de production
et de consommation de viande rouge et de viande transformée.
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Il existe un consensus international croissant sur I'importance de la transformation des
systemes alimentaires pour la réalisation des objectifs de durabilité environnementale (28).
Ces objectifs recoupent d'autres crises préoccupantes, notamment la malnutrition sous toutes
ses formes, le fardeau mondial des maladies non transmissibles (MNT), |'accroissement des
inégalités économiques et des richesses et le bien-étre des travailleurs et des animaux (5). Au
cours des cinquante dernieres années, on a assisté a des transitions sans précédent dans les
habitudes alimentaires avec |'abandon des régimes traditionnels au profit de régimes
comprenant de grandes quantités d'aliments hautement transformés et d'origine animale
(29). Ces transitions ont d'abord eu lieu dans les pays a revenu élevé, mais elles se produisent
maintenant rapidement dans les pays a revenu moyen ou faible (30).

A la lumiére de I'urgence des défis mondiaux en matiére de durabilité environnementale,
associée aux transitions alimentaires mondiales récentes et en cours, des questions se posent
sur le réle de la viande rouge et de la viande transformée dans les régimes alimentaires sains
issus de systemes alimentaires durables. Les analyses existantes mettent en évidence une
série de facteurs a prendre en compte en ce qui concerne les niveaux appropriés de
production et de consommation de viande rouge et de viande transformée et leurs impacts
associés. Il s'agit notamment de la nature hautement contextuelle des résultats sanitaires et
environnementaux, et de l'importance de la dynamique du pouvoir au sein des systémes
alimentaires. Il n'existe pas encore de consensus sur la meilleure facon de relever les défis liés
a I'élevage et aux niveaux de consommation de viande rouge et de viande transformée.

Des approches contextuelles et nuancées seront nécessaires pour déterminer comment
atténuer les effets sur la santé et I'environnement associés a certaines formes de production
et a certains niveaux de consommation de viande rouge et de viande transformée. Il
conviendra également de porter un regard critique sur les dynamiques de pouvoir en jeu dans
les systémes alimentaires, tant dans I'histoire qu'aujourd'hui.

Cette note d'information synthétise les données probantes sur le role de la production et de
la consommation de viande rouge et de viande transformée sur la santé et I'environnement,
dans différents contextes sociaux et politiques. Il ne s'agit pas d'une analyse systématique et
compléte des données et ne fournit pas de recommandations de consommation?. Ce
document représente la premiéere étape d'un processus d'évaluation qui pourrait déboucher
sur des orientations de I'Organisation mondiale de la santé (OMS) sur le r6le de la viande rouge
et de la viande transformée dans les régimes alimentaires sains issus de systémes alimentaires
durables.

Cette note d'information peut également étre utilisée pour informer |I'élaboration
d'engagements et d'actions politiques sur le changement climatique et les systemes

2'OMS reconnait qu'il existe des personnes qui, pour des raisons religieuses, éthiques ou culturelles, ne mangent
pas de viande ou ne mangent que certains types de viande ou d'autres aliments d'origine animale. La discussion
de cette note d'information sur les changements de régime alimentaire et les recommandations concernant la
consommation de viande ne concerne pas ces populations.
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alimentaires lors de la 28e Conférence des Parties de la Convention-cadre des Nations Unies
sur les changements climatiques (COP28) a la fin de I'année 2023 et au-dela.

1.1  Consommation de viande rouge et de viande transformée - tendances et
modeles a travers le monde

Au niveau mondial, la consommation de viande en général (y compris la viande rouge, la
volaille et les autres viandes) est tres différente aujourd'hui de ce qu'elle a été pendant 99,5
% de I'évolution humaine (31). Historiquement, les habitudes alimentaires ont varié selon les
époques et les lieux, mais la grande majorité de nos prédécesseurs consommaient une bien
plus grande diversité d'aliments, y compris un large éventail d'aliments d'origine végétale et
un meilleur équilibre entre les aliments d'origine végétale et les aliments d'origine animale
(32).

Bien que les régimes alimentaires varient encore aujourd'hui en fonction du contexte
géographique, la consommation mondiale moyenne de tous les types de viande par habitant
a considérablement augmenté au cours des cinquante derniéres années, et la production
mondiale de viande devrait encore augmenter de 50 % d'ici a 2050 (6).

Bien que les données nationales soient limitées, I'Organisation des Nations Unies pour
I'alimentation et I'agriculture (FAO) fournit régulierement des données sur les tendances
régionales et nationales en matiére de consommation (33). La consommation de viande (y
compris de volaille) est répartie de maniéere inéquitable entre les régions et les pays, en
particulier dans certaines régions, populations, groupes d'age et niveaux de revenus (34). Les
bilans alimentaires de la FAO montrent que la consommation moyenne de viande (y compris
la volaille et les autres viandes) varie de 4 kg par habitant et par an dans certains pays
subsahariens a 100 kg par habitant et par an aux Etats-Unis d'Amérique (33).

Jusqu'a récemment, la consommation de viande rouge non transformée par habitant était la
plus élevée dans les pays a revenu élevé (tableau 1) (35). En 2019, les populations a forte
consommation de viande rouge comprenaient les Etats-Unis d'Amérique, I'Australie et
certains pays européens. Bien qu'ils restent supérieurs a la plupart des recommandations
alimentaires nationales concernant les apports quotidiens de viande rouge (voir chapitre 5),
les taux de consommation de viande rouge dans les pays a revenu élevé atteignent désormais
un plateau. En comparaison, les apports en viande rouge augmentent - et dépassent méme
ces niveaux - dans de nombreux pays a revenu intermédiaire, ce qui témoigne de la transition
des systémes alimentaires (36). Les économies émergentes a croissance rapide deviennent
également de grands consommateurs, en particulier de bceuf et de porc. Par exemple, en
2019, la Mongolie a consommé plus de 50 kg de viande ovine et caprine par personne,
I'Argentine 48 kg de beeuf et 14 kg de porc par personne, le Brésil 37 kg de boeuf et 14 kg de
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porc par personne et la Chine - ol la consommation de viande porcine augmente le plus
rapidement - 39 kg de porc par personne (7).

Tableau 1. Consommation annuelle de viande rouge par habitant

Consommation de viande rouge par habitant en 2019

Pays Viande (kg/habitant)
Pays a revenu élevé
Espagne Porc (55) ; boeuf (14)
Etats-Unis d’Amérique Boeuf (38) ; Porc (31)
Australie Porc (29) ; boeuf (26) ; mouton et chévre (11)
Royaume-Uni et Irlande du Nord Porc (24) ; boeuf (17)
Pays a revenu intermédiaire
Mongolie Ovins et caprins (51) ; Boeuf (27)
Argentine Boeuf (48) ; Porc (14)
Brésil Boeuf (37) ; Porc (14)
Chine Porc (39)

Source : Ritchie et al : Données tirées de Ritchie et al, 2019 (7).

Bien qu'il y ait moins de données disponibles sur la consommation mondiale de viande
transformée, des données récentes suggerent des apports moyens d’environ 17 g/jour dans
le monde. Toutefois, il existe des variations régionales significatives. Les apports moyens
varient de 30 g/jour dans les régions a revenu élevé (comme I'Europe centrale) a 3 g/jour en
Asie du Sud et 12 g/jour en Afrique subsaharienne (8).

Il existe peu de données publiées sur la maniere dont les apports en viande varient au sein des
pays. Par exemple, on sait peu de choses sur l'influence des différences de revenus sur les
apports alimentaires en viande, qu'ils soient élevés ou faibles, et il existe peu de données sur
la fagcon dont les apports varient en fonction du sexe ou de I'age. Ce que I'on sait, c'est que de
nombreuses populations dans le monde n'ont pas un accés adéquat a des apports
nutritionnels et énergétiques suffisants et diversifiés et qu'elles risquent de souffrir de
carences et d'affections liées a la dénutrition. Les populations a faible revenu d'Asie du Sud et
d'Afrique subsaharienne, par exemple, en particulier les enfants et les femmes en age de
procréer, comptent parmi les populations les plus exposées a la dénutrition et aux carences
en micronutriments, notamment en fer (30). Ces populations comptent également parmi les
plus faibles consommateurs d'aliments d'origine animale en général, y compris de viande
rouge (8).



« V1ande rouge

et transformeée et
la santé humaine

Messages clés

La viande rouge est riche en vitamines et minéraux hautement biodisponibles - en particulier le fer et |la vitamine Bz -
et autres composés essentiels a la croissance, au développement et a la santé.

La viande rouge peut faciliter I'apport de nutriments essentiels a des stades clés de la vie, notamment avant et pendant
la grossesse et au cours des 1 000 premiers jours entre la conception et le deuxiéme anniversaire de I'enfant.

Bien que la consommation de viande rouge ne soit pas la seule source de ces composés, il existe des régions et des
populations spécifiques ou la viande rouge peut étre la principale source biodisponible, bien que d'autres aliments
présents dans le régime alimentaire puissent affecter la biodisponibilité.

La consommation excessive de viande rouge et de viande transformée est associée a un risque accru de maladies non
transmissibles, notamment le cancer, les maladies cardiovasculaires et le diabéte de type 2.

En ce qui concerne le cancer, le Centre international de recherche sur le cancer (CIRC) a classé la viande transformée
comme "cancérogene pour I'homme" et la viande rouge comme "probablement cancérogéne pour 'homme".

La fagon dont la viande est préparée et transformée semble étre liée au risque de maladie, car |a cuisson a haute
température (grillades, fritures, fritures profondes et barbecues) produit de grandes quantités de composés nocifs.

Plus d'un tiers des maladies d'origine alimentaire sont liées a des aliments d'origine animale - la viande rouge en
particulier a été associée a un risque accru d'infections et d'épidémies par Salmonella et Escherichia coli - et certains
des additifs utilisés dans les viandes transformées peuvent accroitre les risques en matiére de sécurité alimentaire.
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2.1 Contribution de la viande rouge a I'adéquation du régime alimentaire en
termes de nutriments

2.1.1 Composition nutritionnelle de la viande rouge

La viande rouge est riche en vitamines et minéraux hautement biodisponibles, ce qui signifie
gu'ils sont facilement absorbés et utilisés par l'organisme. Il s'agit notamment d'une
disponibilité élevée en fer et en vitamine B12 (9, 10) et de plusieurs autres composés essentiels,
notamment la vitamine D3, la vitamine A, le zinc, la choline et tous les acides aminés essentiels
(AAE), a savoir la lysine, la thréonine, la méthionine, la phénylalanine, le tryptophane, la
leucine, l'isoleucine et la valine (37). Le fer joue un réle clé dans le transport de |'oxygéne et
des électrons dans I'organisme, ainsi que dans la synthése de I'ADN (38). La vitamine Bi2 est
un micronutriment vital qui contribue a la formation des globules rouges et de I'ADN, lequel
joue également un réle majeur dans le développement et le fonctionnement des cellules
cérébrales et nerveuses (39). Bien que les AAE ne soient pas exclusifs a la viande rouge, ils
jouent des roles clés dans la santé humaine, notamment en régulant les voies anti-
inflammatoires et immunitaires (40), la fonction hépatique (41, 42), la fonction cérébrale (43)
et la santé cardiovasculaire (44).

La composition nutritionnelle de la viande rouge est influencée par la race animale, le type
d'alimentation (céréales, paturage ou herbe) et la génétique (45). La viande provenant de
bovins élevés en paturage est plus riche en acides gras polyinsaturés oméga-3 que la viande
provenant de bovins élevés au grain (46, 47). Toutefois, nous manquons de preuves pour
démontrer que ces petites variations dans la composition des graisses modifient les
associations entre la consommation de viande rouge et la santé. Prés de la moitié des graisses
contenues dans la viande rouge sont des graisses saturées, principalement de l'acide
palmitique. En raison de cette teneur en acides gras saturés (AGS), la viande rouge est une
source alimentaire majeure de graisses saturées. Etant donné lI'association entre la
consommation d'AGS et la mortalité toutes causes confondues et l'incidence des maladies
coronariennes (48), cela explique, au niveau des nutriments, pourquoi une réduction de la
consommation de viande rouge est souvent préconisée pour la santé humaine.

2.1.2 Consommation de viande rouge pour I'apport de nutriments clés tout au long de Ia
vie

A plusieurs étapes clés de la vie, la consommation de viande rouge peut faciliter I'apport de
nutriments essentiels qui contribuent a la croissance, au développement, au maintien de la
santé et a la réparation. Par exemple, les acides aminés tels que la taurine, la carnosine,
I'ansérine, la créatine et la 4-hydroxyproline - que I'on trouve en abondance dans la viande
rouge - sont importants pour la croissance optimale des enfants (49, 50). Une carence en ces
éléments - et en d'autres composés - a certains stades de la vie (par exemple, pendant la
grossesse ou au cours des 1 000 premiers jours entre la conception et le deuxieme
anniversaire de lI'enfant) peut entrainer des troubles cognitifs, des malformations
congénitales ou un risque accru d'infection ou de maladie (51).
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Un autre exemple est la fourniture de fer aux femmes en age de procréer - plus de 30 % des
femmes de ce groupe d'adge sont touchées par I'anémie dans le monde, en particulier par
I'anémie ferriprive (34, 52). La carence en fer est la plus répandue dans des pays comme
I'Azerbaidjan (43 % en 2013), I'inde (37 % en 2016-2018) et le Pakistan (42 % en 2011), mais
elle est également observée dans les pays a revenu élevé comme les Etats-Unis (22 % en 2015-
2016) et le Royaume-Uni (31 % en 2008-2019) (53).

Plus généralement, la nature intergénérationnelle de la malnutrition - selon laquelle le
mauvais état nutritionnel d'une femme affecte la croissance, le développement et la santé de
son enfant - a des implications qui vont au-dela des conséquences immédiates sur la santé,
notamment une perte de productivité, une diminution des revenus potentiels et une moins
bonne qualité de vie (54). Bien que la consommation de viande rouge ne soit pas la seule
source de ces composés, il existe des régions et des populations spécifiques ou la viande rouge
peut étre la principale source biodisponible (55). De nombreux enfants des pays a revenu
faible et intermédiaire (PRFI), par exemple, n'ont pas accés a des quantités suffisantes
d'aliments riches en nutriments, y compris des aliments d'origine animale, pour favoriser leur
croissance et leur développement (56). On estime que plus de la moitié (56 %) des enfants
d'age préscolaire dans le monde présentent des carences en au moins trois micronutriments
essentiels (53). Dans ce contexte, les carences en fer et en zinc sont fréquentes pendant cette
période de développement, étant donné que les jeunes enfants ont besoin d'un apport
constant de composés biodisponibles, dont beaucoup peuvent étre trouvés en grandes
guantités dans la viande rouge (et d'autres aliments d'origine animale) (31).

La viande rouge est une source importante de vitamines B, comme la vitamine B12, qui est
presque exclusivement disponible dans les aliments d'origine animale. Une faible
consommation de vitamine Bi2 peut entrainer une augmentation de I'homocystéine, qui est
un facteur de risque de maladie cardiovasculaire (57), et 100 g de viande de bceuf maigre
fourniraient 79 % de la recommandation journaliére de cette vitamine (11).

Les protéines sont des macronutriments essentiels qui facilitent la croissance et la réparation
des cellules et le développement des hormones et des enzymes (58). Le rble des protéines
dans un régime alimentaire sain et durable est déterminé par la qualité des protéines (c'est-
a-dire qu'elles contiennent des quantités adéquates d'acides aminés pour répondre aux
besoins quotidiens par portion) ainsi que par la quantité. La viande rouge (ainsi que la viande
en général) est une source de protéines de haute qualité, contenant tous les AAE.

La recherche met de plus en plus l'accent sur la contribution importante des synergies au sein
des aliments entiers et entre eux a un régime alimentaire sain (59, 60). La matrice d'un
aliment, c'est-a-dire la relation entre les différents composants des aliments et leur influence
sur les relations et les processus moléculaires, joue un role important et global dans la
détermination des résultats en matieére de santé (61). Ce réle s'étend également aux
constellations d'aliments consommeés ensemble et aux effets nutritionnels et sanitaires de ces
synergies de nutriments (59). Par exemple, le fer contenu dans la viande rouge (sous forme



& L__EF B N<y BN ___________FF N\ \/)J// O aa__~\\

Viandes rouges et transformées dans le contexte de la santé et de I'environnement : de nombreuses nuances de rouge et de vert

de fer héminique) est facilement absorbé et 1,5 a 2 fois plus biodisponible que le fer contenu
dans les aliments végétaux (qui se présente sous la forme de fer non héminique) (62). Le
contexte dans lequel le fer non héminique est consommé peut également améliorer ou
inhiber sa biodisponibilité : les aliments riches en vitamine C, par exemple, peuvent favoriser
I'absorption du fer, tandis que les aliments riches en phytates peuvent l'inhiber (31). La
vitamine C se trouve généralement dans les aliments d'origine végétale, tels que les agrumes,
les poivrons et les légumes cruciféres (63). En revanche, les aliments riches en phytates,
comme les lentilles ou certains fruits a coque, ou riches en tanins, comme le café ou le thé,
peuvent empécher |'absorption efficace du fer (64, 65). D'autres facteurs contribuent a
I'absorption du fer, notamment le microbiome intestinal - c'est-a-dire le matériel génétique
collectif des micro-organismes intestinaux - et |'état de santé général de I'individu (31).

2.2 Maladies non transmissibles (MNT)

Les MNT les plus courantes - notamment les maladies cardiaques, les accidents vasculaires
cérébraux, le cancer, le diabéte et les maladies pulmonaires chroniques - sont collectivement
responsables de 74 % de I'ensemble des déces dans le monde (66). Une alimentation malsaine
est I'un des quatre principaux facteurs de risque des MNT.

2.2.1 Viande rouge

En 2015, le CIRC a examiné les preuves concernant la viande rouge et le cancer, et I'a classée
dans le groupe 2A des substances cancérogenes, ce qui signifie qu'elle est "probablement
cancérogéne pour I'homme" (11). Le CIRC a estimé que le risque augmente de 17 % (ICa 95 %
: 5-31) pour 100 g de viande rouge consommeés par jour.

La viande rouge non transformée est également associée a d'autres risques de maladies non
transmissibles, en particulier lorsqu'elle est consommeée en grandes quantités (les quantités
spécifiques varient selon les études) et lorsqu'elle ne fait pas partie d'un régime alimentaire
équilibré accompagné d'aliments d'origine végétale peu transformés (67, 68). Les mécanismes
a l'origine de cette association ne sont pas entierement compris, mais certaines données
indiquent qu'une consommation élevée de fer héminique (le type de fer présent dans les
aliments d'origine animale) est associée aux maladies cardiovasculaires, au diabéte de type 2
et aux maladies métaboliques (12, 69-71), bien qu'un certain niveau de consommation soit
bénéfique pour la santé, comme décrit ci-dessus.

D'autres composés présents dans la viande rouge ont également été impliqués dans le risque
de diabéte de type 2, notamment des métabolites de lipides et d'acides aminés et la
production de composés connus sous le nom de produits finaux de glycation avancée lors du
rotissage ou du grillage a des températures élevées (12, 13).

Bien que les valeurs limites suggérées pour la consommation varient encore dans la
littérature, certaines données fournissent des informations sur les risques relatifs d'une
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consommation "élevée" par rapport a une consommation "faible" de viande rouge et de
viande transformée. Il convient toutefois de noter que ces niveaux de consommation ne sont
pas définis de maniére cohérente, voire pas du tout. Par exemple, le risque relatif d'incidence
du cancer du sein et du cancer du poumon lié a une consommation élevée de viande rouge
par rapport a une consommation faible a augmenté de 39 % et 35 % respectivement, tandis
gue le risque relatif de certains décées était en fait plus faible chez les personnes ayant une
consommation élevée que chez celles ayant une consommation faible de viande rouge ou de
volaille, d'apres des études portant sur des populations consommant peu de viande (72).

Les associations entre la consommation de viande rouge et les effets néfastes sont
généralement tempérées dans les études d'intervention a court terme, en particulier dans les
modeéles alimentaires consistant en une consommation modérée de viande rouge non
transformée et une consommation comparable d'aliments d'origine végétale non transformés
(73, 74). Toutefois, la nature a court terme de ces études signifie que seuls les biomarqueurs
peuvent étre évalués, et non les résultats sanitaires a long terme tels que l'incidence des
maladies non transmissibles. Plusieurs analyses récentes ont remis en question certaines
preuves concernant la viande rouge et le risque de maladies non transmissibles, les jugeant
faibles et insuffisantes pour formuler des recommandations concluantes (75-77). En
particulier, les conclusions de I'étude Global Burden of Disease Study selon lesquelles les
régimes alimentaires riches en viande rouge non transformée étaient responsables de 896
000 déces en 2019 (78) ont été contestées par une nouvelle analyse de cette étude et d'autres
méta-analyses récentes (76, 79). Un consensus final n'a pas encore été établi, bien que les
auteurs de |I'étude Global Burden of Disease notent que la prochaine itération de |'étude aura
probablement des estimations plus basses des déces attribuables a la viande rouge (80).

Dans lI'ensemble, les preuves d'un lien entre la viande rouge et les maladies chroniques dans
les PRFI font défaut. Toutefois, une analyse groupée d'études menées dans les pays asiatiques
- qui comprennent de nombreux PRFI - n'a montré aucune relation avec les résultats en
matiere de morbidité (81).

La facon dont la viande rouge - ainsi que d'autres types de viande - est préparée et
transformée semble étre liée au risque de maladie. La cuisson a haute température (grillades,
cuisson a la poéle avec de I'huile, friture et barbecues) produit des quantités plus importantes
de composés nocifs, tels que les composés N-nitrosés, les composés aromatiques
polycycliques et les amines aromatiques hétérocycliques, qui sont soupgonnés d'étre
cancérigenes (82, 83). La cuisson a basse température, comme ['ébullition et la cuisson a
I'étouffée, produit des quantités moindres de ces composés. Une étude danoise a montré que
la consommation de viande rouge cuite au barbecue et frite est la plus nocive, et que 298 et
156 années de vie corrigées de l'incapacité (AVCI) pour 100 000 pourraient étre évitées,
respectivement, si elles étaient remplacées par de la viande rouge rotie (84).
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2.2.2 Viande transformée

Les risques associés a la consommation de viande transformée comprennent une teneur
élevée en sodium, qui est a son tour associée a un risque accru d'hypertension, d'accident
vasculaire cérébral, de maladie cardiovasculaire et de mortalité totale (85, 86). Le risque
d'accident vasculaire cérébral lié a une consommation élevée de sodium est plus élevé lorsque
cette consommation est associée a une faible consommation de potassium (86), ce qui
confirme que le contexte dans lequel les aliments sont consommeés a une influence sur les
résultats en matiére de santé (87, 88).

L'examen des données relatives aux risques liés aux viandes transformées montre clairement
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qgue les définitions du terme "transformé" varient, si tant est que ce terme soit défini. Par
conséquent, il est difficile d'extrapoler le niveau de risque associé a la transformation.
Néanmoins, sur la base des preuves disponibles, le CIRC a classé la viande transformée dans
le groupe 1 des substances cancérogenes (ce qui signifie qu'elle est "cancérogéne pour
I'hnomme"), les preuves les plus solides concernant le risque de cancer colorectal et de cancer
de I'estomac (11). Les conclusions du Fonds mondial de recherche sur le cancer (WCRF) sont
comparables, avec des associations "convaincantes" entre la viande transformée et un risque
accru de cancer colorectal, et des associations "limitées" ou "suggestives" entre la viande
transformée et un risque accru de cancer du nasopharynx, de I'cesophage, du poumon, de

I'estomac (a I'exclusion du cardia) et du pancréas (89).

Les associations avec le cancer seraient dues a la présence de composés tels que le sodium,
les nitrites, les nitrates et/ou les graisses saturées (16, 17), ainsi qu'a ceux générés par la
cuisson a haute température, tels que les amines hétérocycliques, les hydrocarbures
aromatiques polycycliques et les produits finaux de glycation avancée (90, 91). Le groupe de
travail du CIRC a constaté que chaque portion de 50 g de viande transformée consommée
guotidiennement augmente le risque de cancer colorectal de 18 % (ICa 95 % : 10-28 %) (11).
Les mécanismes cancérigenes - y compris le role de la cuisson et de la transformation - qui
conduisent au cancer colorectal et a d'autres cancers ne sont pas entierement compris.

Trés peu d'études s'intéressent spécifiquement a la consommation de viande "ultra-
transformée" et aux risques pour la santé. Toutefois, certaines études ont montré qu'une plus
grande consommation de viandes "ultra-transformées" est associée a un déclin cognitif plus
rapide chez les personnes atteintes de diabéte de type 2 (92) et a une augmentation d'environ
5 % du risque de MCV (Hazard ratio (HR) : 1,05 ; 95 % CI : 1,02-1,08) (93). Bien que certains
types de viande, comme les saucisses et les hamburgers, puissent étre soit transformés
(groupe 3 selon la classification NOVA), soit "ultra-transformés" (groupe 4 selon la
classification NOVA)3, et que de nombreuses études ne fassent pas de distinction entre les

3 La transformation des aliments, et plus particuliérement I'"'ultra-transformation", est un paramétre de plus en
plus reconnu dans I'évaluation de la salubrité des aliments (ainsi que de leur impact sur I'environnement) (94).
Le cadre NOVA est un systeme de classification qui différencie les niveaux de de transformation entre les
aliments.
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niveaux de transformation, certaines données suggeérent des risques accrus associés a la
viande "ultra-transformée". Ces données sont conformes a un nouveau corpus de recherche
indiquant des effets nocifs sur la santé, associés aux aliments définis comme "ultra-
transformés" par la classification NOVA en général (et pas seulement aux viandes "ultra-
transformées") (95).

Il a été démontré que les viandes "ultra-transformées" contribuent a un apport énergétique
plus élevé que les viandes transformées (groupe 3) dans la plupart des pays disposant de
données représentatives au niveau national. Par exemple, aux Etats-Unis (2,3 % de I'apport
énergétique total provenant de la viande "ultra-transformée" contre 1,2 % de la viande
transformée) (96), au Royaume-Uni (3,8 % contre 0,5 %) (97), en Australie (2,4 % contre 1,2
%) (98), en France (4,4 % contre 3,3 %) (99) et au Chili (2,7 % contre 0,5 %) (100). Les viandes
"ultra-transformées" semblent contribuer au risque de MNT, au-dela des risques liés aux
viandes transformées. Cela peut s'expliquer par le fait que les viandes "ultra-transformées"
contiennent non seulement des nitrites, des nitrates et des amines hétérocycliques, qui sont
également présents dans les viandes transformées, mais qu'elles ont également subi des
modifications physiques et chimiques. Ces modifications peuvent entrainer une
déconstruction de la matrice alimentaire, un profil nutritionnel plus pauvre et la présence de
substances telles que des huiles, des graisses et des sucres extraits d'aliments entiers, ainsi
qgue des additifs tels que des épaississants, des ardmes et des colorants susceptibles de
perturber les micro-organismes de I'intestin ou d'étre des perturbateurs endocriniens et/ou
des obésogenes (14). Il est nécessaire de disposer de preuves plus systématiques concernant
spécifiguement les viandes "ultra-transformées".

2.2 Sécurité alimentaire

2.3.1 Pathogenes d'origine alimentaire

Trente-cing pour cent de toutes les maladies d'origine alimentaire sont imputables a des
aliments d'origine animale, y compris la viande (15). La viande rouge en particulier a été
associée a un risque accru d'infections et d'épidémies de Salmonella et d'Escherichia coli
producteur de Shiga toxine (STEC) (101). Les Etats-Unis sont a I'origine de 50 % de toutes les
épidémies d'E. coli signalées dans le monde, dont 88 % peuvent étre attribuées a la viande de
boeuf hachée, qui est le plus souvent consommée dans les restaurants rapides (101). En
France, une étude a évalué le nombre de cas et d'AVCI liés aux risques biologiques. La viande
rouge a été associée a huit agents pathogénes d'origine alimentaire (bactéries, parasites et
virus). On a estimé a 670 (IC 95 % : 380-1 100) le nombre de maladies pour 100 000 habitants
et les maladies ont causé 0,12 (IC 95 % : 0,07-0,19) déces et une perte de 39 (IC 95 % : 8-71)
AVCI pour 100 000 habitants (102).

2.3.2 Additifs alimentaires

L'utilisation d'additifs dans la viande contribue également aux risques liés a la sécurité
alimentaire. Par exemple, les additifs phosphatés utilisés comme stabilisants et émulsifiants
dans les viandes transformées sont présents dans 65 % de tous les produits carnés
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transformés (103). Un apport excessif de phosphate a un effet toxique sur un certain nombre
de pathologies, notamment la calcification vasculaire, la formation de tumeurs et le
vieillissement accéléré (104). Les nitrites sont souvent utilisés dans la viande transformée pour
prévenir les maladies d'origine alimentaire, en particulier celles causées par Clostridium
botulinum, Salmonella et Listeria monocytogenes. Cependant, certaines études
épidémiologiques ont suggéré un lien entre la consommation de nitrites et le cancer colorectal
(105). Certaines études mécanistes soutiennent cette théorie, suggérant qu'un processus
connu sous le nom de nitrosylation de I'heme, d( au nitrate ou au nitrite du sel de salaison,
est responsable (106).



.La reésistance aux

antimicrobiens
(RAM) et autres
risques de zoonoses

Messages clés

La résistance aux antimicrobiens survient lorsque les bactéries, les virus, les champignons et les parasites ne réagissent
plus aux agents antimicrobiens.

Les antibiotiques sont utilisés pour prévenir, contréler ou traiter les infections chez les animaux, mais ils sont également
encore utilisés dans 40 pays pour favoriser la croissance des animaux.

L'élevage intensif est associé a un risque accru de RAM en raison de |la mauvaise utilisation et de I'abus d'antibiotiques
dans la production animale.

Les efforts déployés au niveau mondial ont permis de réduire considérablement |'utilisation des antimicrobiens chez les
animaux, mais des mesures supplémentaires sont nécessaires pour atteindre les objectifs fixés dans le plan d'action

mondial sur la résistance aux antimicrobiens, et de nombreux pays ne disposent pas d'une réglementation et d'un suivi
appropriés de l'utilisation des antibiotiques dans la production animale.

Il est impératif que les mesures visant a réduire la consommation de viande rouge et de viande transformée
s'accompagnent de mesures encourageant une utilisation responsable et prudente des antimicrobiens dans la
production d'animaux destinés a I'alimentation, y compris la viande blanche et le poisson issus d'élevages intensifs.

Il existe d'autres problémes inter-espéces liés aux pratiques de production intensive et industrialisée, qui entrainent la
transmission d'agents pathogénes zoonotiques entre les animaux et les humains, et il est urgent d'apporter des
changements substantiels au mode de production des aliments d'origine animale.
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3.1 Résistance aux antimicrobiens (RAM)

Les antimicrobiens sont des agents utilisés pour prévenir, controler et traiter les maladies
infectieuses chez les humains, les animaux et les plantes. lls comprennent les antibiotiques,
les fongicides, les agents antiviraux et les parasiticides. Les désinfectants, les antiseptiques,
d'autres produits pharmaceutiques et naturels peuvent également avoir des propriétés
antimicrobiennes.

La résistance aux médicaments survient lorsque les bactéries, les virus, les champignons et les
parasites ne réagissent plus aux agents antimicrobiens. En raison de la résistance aux
médicaments, les antibiotiques et autres agents antimicrobiens deviennent inefficaces et les
infections deviennent difficiles, voire impossibles a traiter, ce qui augmente le risque de
propagation de la maladie, de maladie grave et de décés. En 2019, on estime que 1,27 million
de déces sont imputables a la RAM bactérienne et que 4,95 millions de déces y sont associés
(107).

Les antibiotiques sont utilisés par les vétérinaires pour prévenir, contréler ou traiter les
maladies infectieuses chez les animaux (108). Toutefois, les antibiotiques sont encore utilisés
dans Il'alimentation animale pour stimuler la croissance, ce qui est considéré comme une
utilisation médicale non vétérinaire (109). Cette pratique est toujours en vigueur dans 40 pays,
dont 12 % utilisent encore des antimicrobiens considérés comme hautement prioritaires et
d'importance critique (110). Les risques associés au mauvais usage et a |I'abus d'antibiotiques
comprennent non seulement la transmission inter-espéces de bactéries résistantes aux
antibiotiques, mais aussi par I'alimentation et les sources environnementales partagées, telles
gue I'eau contaminée ou d'autres cultures vivrieres cultivées avec du fumier contaminé (18).

Les efforts déployés au niveau mondial ont permis de réduire considérablement ['utilisation
des antimicrobiens chez les animaux (110). D'autres mesures seront toutefois nécessaires
pour atteindre I'objectif 4 du plan d'action mondial sur la résistance aux antimicrobiens (111),

a savoir l'optimisation de Il'utilisation des

- . . . Il est impératif que les mesures
antimicrobiens aux niveaux national et local,

i . . . visant a réduire la consommation de
conformément aux normes internationales, afin de . .

viande rouge et de \viande
transformée s'accompagnent de
sur la base de données probantes (31). De nombreux | mesures encourageant une
pays ne disposent actuellement pas d'une | utilisation responsable et prudente
réglementation et d'un suivi appropriés de l'utilisation | ¢es  antimicrobiens  dans  la
production d'animaux destinés a
I'alimentation, y compris la viande
blanche et le poisson issus d’élevage

intensif.

garantir le choix du bon médicament au bon moment

des antibiotiques dans la production animale. Les
efforts déployés par quatre partenaires - la FAO, le
Programme des Nations unies pour |'environnement,

I'OMS et I'Organisation mondiale de la santé animale
(WOAH) — connus collectivement sous le nom de Quadripartite, visent a renforcer les
capacités et la durabilité de la mise en ceuvre de la réglementation sur les antibiotiques dans
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la production animale. Les normes internationales fournies par la WOAH ainsi que les lignes
directrices du Codex Alimentarius. L'OMS fournit également des orientations dans ce
domaine, en classant les antimicrobiens en fonction de leur importance en médecine humaine
et en fournissant des orientations sur les mesures de gestion des risques lorsque les
antimicrobiens sont utilisés chez les animaux et les plantes/cultures (112).

Il est important de noter que le risque de RAM ne se limite pas a la production de viande
rouge, mais peut étre associé a |'élevage intensif et industrialisé, y compris I'aquaculture (113).
Il est impératif que les mesures visant a réduire la consommation de viande rouge et de viande
transformée s'accompagnent de mesures encourageant une utilisation responsable et
prudente des antimicrobiens dans la production d'animaux destinés a l'alimentation, vy
compris la viande blanche et le poisson issus d'élevages intensifs (114).

3.2 Risque de zoonose

Outre la résistance aux antimicrobiens, il existe d'autres problémes inter-espéces liés aux
pratiques de production intensive et industrialisée. La pandémie de COVID-19, bien que
probablement dérivée de la transmission d'un agent pathogene zoonotique - en d'autres
termes, des agents pathogenes transmis entre les animaux et les humains - dans un contexte
de faune sauvage, met en évidence le besoin urgent de changements substantiels dans la
maniere dont les aliments d'origine animale sont produits. Depuis les années 1940, la
proportion de la charge de morbidité infectieuse liée aux agents pathogéenes zoonotiques a
augmenté pour atteindre environ 60 % (115). Les porcs, par exemple, sont des vecteurs
courants de maladies, comme en témoigne leur capacité accrue a propager des virus (tels que
la grippe) entre les souches porcines, aviaires et humaines (116). Les risques de zoonose sont
encore aggravés si I'on tient compte de la diversité génétique réduite des races de bétail
utilisées dans la production intensive de viande, ce qui les rend plus vulnérables aux infections
qui auraient moins d'impact sur le bétail génétiquement diversifié (19).

La conversion persistante des terres a des fins agricoles perturbe les écosystemes
précédemment intacts de ces terres et constitue donc un risque supplémentaire de
propagation des zoonoses (117). Ce risque peut résulter de changements qui favorisent la
propagation d'hbtes zoonotiques, tels que les petits rongeurs, dans des paysages modifiés par
les humains, ou d'une perturbation d'origine humaine de I'équilibre naturel des prédateurs et
des concurrents des espéces zoonotiques (20).



e Viande rouge et

transformees et
I'environnement

Messages cles

L'élevage de ruminants est associé a des impacts environnementaux non durables, tels que les émissions de gaz a effet
de serre (GES), I'utilisation d'eau douce et de terres, et la perte de biodiversité.

La production de viande rouge et de lait contribue a 55 % des émissions de gaz a effet de serre de I'agriculture mondiale

Les systémes d'élevage bovin, ainsi que |a production de viande ovine et porcine, tendent a étre les plus gros émetteurs,
et devraient augmenter a mesure que les projections de production animale continuent de croitre.

Les fortes contributions de GES associées a |'agriculture animale résultent également de la production d'aliments pour
animaux, dont on estime qu'elle représente 55 % des émissions agricoles au niveau mondial.

Les émissions liées a la viande rouge peuvent varier en fonction des différents systémes de production, du type d'animal
et de I'échelle de production, et il est nécessaire de disposer de plus d'informations sur les systéemes mixtes et les
opérations de production de petite ou moyenne taille.

La production de viande a eu des répercussions importantes sur la biodiversité de plusieurs régions tropicales trés
diversifiées et, a I'échelle mondiale, 30 % de la biodiversité de la flore et de la faune a été affectée par la déforestation
lige a I'élevage.

Les systemes d'élevage bovin sont particulierement gourmands en eau et la production d'aliments pour animaux
représente une pression importante sur les ressources en eau.

Les eaux usées provenant de l'industrie et de |'élevage intensif représentent plus de la moitié (57 %) de |a pollution des
cours d'eau et autres ressources naturelles.

Certains systemes de production animale peuvent également avoir des effets positifs sur l'environnement, en
s'éloignant des systémes de production centralisés et intensifs, en utilisant des aliments de meilleure qualité, en faisant
tourner les paturages et en améliorant la gestion du bétail.

Si la crise climatique s'aggrave comme prévu, de nombreux éleveurs seront confrontés a des difficultés considérables
pour poursuivre leur production, en raison des températures élevées et des conditions météorologiques extrémes, ce
qui aura des conséquences importantes sur les moyens de subsistance et la sécurité alimentaire.
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4.1 Emissions de gaz a effet de serre (GES)

On estime qu'un tiers de I'ensemble des émissions mondiales de GES provient des systémes
alimentaires (118). La production de viande rouge a été identifiée comme I'un des principaux

responsables des émissions de GES agricoles, par
rapport a d'autres types de production alimentaire. | Avec lelait, la production de viande
rouge contribue a 55 % des
émissions totales de I'agriculture
mondiale.

Avec le lait, la production de viande rouge contribue a
55 % des émissions totales de I'agriculture mondiale

(22). Les aliments dérivés du bétail représentent plus
généralement 72 a 78 % des émissions totales de I'agriculture (119) et, dans ce cadre, |'élevage
bovin contribue a 80 % des émissions des ruminants.

Ces émissions se présentent principalement sous la forme de méthane et d'oxyde nitreux. Les
émissions de méthane restent moins longtemps dans I'atmospheére que celles de dioxyde de
carbone, mais elles sont beaucoup plus puissantes et continuent a contribuer de maniére
significative au réchauffement - environ 23 a 40 % du total (121). Les émissions liées a la viande
rouge peuvent varier en fonction des différents systémes de production, du type d'animal et
de I'échelle de production (121-122). La grande majorité des preuves documentées
proviennent de systéemes de production a grande échelle et a produit unique, ce qui laisse un
vide pour davantage de preuves provenant de systemes mixtes et d'opérations de production
de petite ou moyenne taille (31). Malgré cela, I'analyse de la modélisation montre que les
pratiques agricoles et les régimes alimentaires mondiaux, s'ils restent inchangés,
contribueront a hauteur de 0,9 + 0,2 °Ca 7 £ 0,2 °C au-dessus des niveaux de réchauffement
actuels, dont la viande et les produits laitiers contribuent pour plus de la moitié (123).

Les systemes d'élevage bovin, ainsi que la production de viande ovine et porcine, tendent a
étre les plus gros émetteurs (31). Ces gaz proviennent de la fermentation entérique
(intestinale) des animaux, de la fermentation anaérobie dans la gestion du fumier et des
émissions non carbonées provenant des dépots de fumier dans les paturages (124). Les
émissions associées sont appelées a augmenter a mesure que les projections de production
de bétail continuent de croitre. Au cours du siécle dernier, la population mondiale d'animaux
d'élevage a triplé, tandis que les populations d'animaux sauvages ont diminué de deux tiers
(32). La demande mondiale de viande devrait augmenter de 73 % d'ici 2050 par rapport a 2010
(32). Toutefois, la modélisation et la collecte des données sur les émissions peuvent étre
compliquées par le fait que de nombreuses estimations mondiales sont dérivées des données
des pays a forte intensité de main-d'ceuvre, ol les systemes de production intensive sont les
plus répandus (31).

Les fortes contributions de GES associées a |'élevage résultent également de la production
d'aliments pour animaux, dont on estime qu'elle représente 55 % des émissions agricoles au
niveau mondial (119). Avec I'élevage, la nature centralisée et intensive de ces deux systéemes
de production se traduit par des opérations a forte intensité énergétique.
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En comparaison, les systemes d'élevage extensifs se révelent moins efficaces sur le plan
énergétique si I'on se base uniquement sur la production du produit final. Toutefois, si I'on
tient compte de la production de céréales utilisées pour I'alimentation des animaux dans les
systemes intensifs, les émissions totales de GES de ces systemes extensifs sont
considérablement réduites (de 26 a 47 % environ) (124).

4.2 Utilisation des sols et perte de biodiversité

Les ruminants, tels que les bovins, ont eu un impact significatif sur la biodiversité de plusieurs
régions tropicales a tres forte diversité, notamment en raison de l'augmentation de Ia
production de viande en tant que ressource économique. Dans certains cas, notamment en
Chine et au Brésil, de vastes étendues de régions forestiéres d’importance ont subi une forte
déforestation pour répondre aux besoins de |'élevage et de la production d'aliments pour
animaux (31). Cette déforestation s'est accompagnée d'une réduction considérable des
habitats naturels et des populations d'animaux indigénes qui en découlent (125). On estime
qgu'a I'échelle mondiale, 30 % de la biodiversité de la flore et de la faune a été affectée par la
déforestation liée a I'élevage (23). En outre, des effets négatifs en cascade découlent de la
perte de biodiversité, notamment I'érosion des sols et la perte de végétation (126). La perte
de diversité est également observée dans le secteur agricole, ou seules cing espéces animales
fournissent la majorité des aliments d'origine animale, dont quatre (vaches, moutons, chévres
et porcs) contribuent a l'approvisionnement en viande rouge. La diversité des races
génétiques au sein de ces espéces a également été considérablement réduite (127), ce qui
peut entrainer une réduction de la diversité biologique et alimentaire et une diminution de la
résilience face aux changements climatiques.

4.3 Utilisation et pollution de I'eau

Le secteur agricole représente environ 70 % de I'ensemble des prélevements d'eau (128). Les
systemes d'élevage bovin sont particulierement gourmands en eau, I'empreinte hydrique
moyenne de la viande de vache étant 10 fois supérieure a celle de la production céréaliere par
kg produit (129). Toutefois, il s'agit principalement d'eau verte (c'est-a-dire d'eau de pluie qui
n'est pas retirée de son cycle naturel), et il est donc recommandé de faire preuve de prudence
lors de I'estimation de |'utilisation problématique de I'eau associée a I'élevage. La production
d'aliments pour animaux - qui représente 40 % de la production céréaliére mondiale - pése
lourdement sur les ressources en eau et est inextricablement liée a certaines formes de
production animale, en particulier les élevages intensifs ou concentrés (130). En outre, la
pollution des cours d'eau et d'autres ressources naturelles est fortement attribuée aux
méthodes de production animale industrielle et intensive, représentant 57 % de ce type de
pollution (131). Dans le contexte des installations de transformation de la viande, les eaux
usées peuvent contenir d'autres matieres organiques, notamment du sang, des feces et des
poils (131). Elles peuvent également contenir de grandes quantités d'azote, ce qui peut
endommager les sols et acidifier I'eau (132).



& L__EF B N<y BN ___________FF N\ \/)J// O aa__~\\

Viandes rouges et transformées dans le contexte de la santé et de I'environnement : de nombreuses nuances de rouge et de vert

4.4 |'élevage et I'amélioration de I'environnement
En revanche, certains systemes de production animale peuvent également fonctionner en

symétrie avec les objectifs de durabilité environnementale.

L'abandon des systémes de production centralisés et | Certains — systemes  de

production animale peuvent

intensifs au profit de systémes plus diversifiés et intégrés, | .
également fonctionner en

['utilisation d'aliments de meilleure qualité, la rotation des - -
symétrie avec les objectifs de

paturages et I'amélioration de la gestion du bétail peuvent | yurabilité environnementale.

tous avoir des effets positifs, tels que I'amélioration de Ila
santé des sols, la séquestration du carbone, une meilleure qualité de vie pour le bétail et la
protection contre la perte de biodiversité (24). Dans de nombreux PRFI, les systemes agricoles
mixtes générent plus de 70 % de leur alimentation a partir de résidus ou de sous-produits de
cultures, réduisant ainsi leur impact sur |'utilisation des terres et de I'eau et le recours a des
intrants chimiques et technologiques intensifs (133).

4.5 Impact du changement climatique sur la production et la consommation
futures de viande
Bien que l'impact de la production animale sur le climat et

Lestempératures élevéesetles | 1o gommages environnementaux fasse I'objet de

conditions météorologiques

R . nombreuses discussions, si la crise climatique s'aggrave
extrémes dans certains pays

. . comme prévu, de nombreux éleveurs devront faire face a
peuvent avoir un impact sur la

capacité a cultiver en plein air. | des défisimportants pour continuer a produire. En effet, les

températures élevées et les conditions météorologiques

extrémes dans certains pays peuvent avoir un impact sur la
capacité a cultiver en plein air (134). Dans les PRFI, ou I'élevage de type pastoral est
prédominant, cela aura des conséquences importantes sur les moyens de subsistance et la
sécurité alimentaire (135).

Certains ont suggéré que « l'intensification durable » de la production de viande rouge - c'est-
a-dire la gestion intensive des animaux dans des opérations d'alimentation en milieu confiné
- pourrait étre une solution possible pour compenser les émissions de carbone et répondre
aux préoccupations en matiere de sécurité alimentaire a la lumiére de la demande accrue de
produits carnés (136, 137). Toutefois, cette voie peut avoir des conséquences négatives
inattendues, étant donné que les opérations d'alimentation intensive ont des effets néfastes
sur le bien-étre des animaux et des travailleurs, peuvent exacerber les déséquilibres de
pouvoir dans le systeme alimentaire, favorisent I'émergence de la RAM et sont propices a la
transmission d'un plus grand nombre d'agents pathogénes zoonotiques a partir d'animaux
vivant dans des espaces confinés (138).



5. Recommandations
actuelles pour Ia
viande rouge et la
viande transformee

Messages clés

Les principes directeurs mondiaux sur les régimes alimentaires sains et durables reconnaissent qu'un régime alimentaire sain
peut inclure de "petites quantités de viande rouge", mais aucun niveau de consommation de viande transformée n'a été établi.

Les recommandations alimentaires nationales relatives a la consommation de viande rouge et de viande transformée varient d'un
pays a I'autre et dépendent des niveaux actuels de consommation d'aliments d'origine animale.

Selon une étude récente, un guide alimentaire national sur dix (11 %) recommande de limiter ou de modérer la consommation de
viande rouge ou transformée.

Seules six lignes directrices nationales fixant des limites quantitatives pour la consommation de viande rouge ou de viande
transformée ont été identifiées, mais des limites quantitatives ont été proposées par un certain nombre de groupes d'experts/
universitaires.

Les recommandations actuelles en matiére de santé suggérent que la consommation de viande rouge devrait se situer entre 98 g
et 500 g par semaine pour les adultes.
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5.1 Recommandations alimentaires mondiales

Au début des années 1990, les organisations mondiales ont commencé a fournir des conseils
sur la nécessité de régimes alimentaires plus équilibrés (139) et, au cours des derniéeres
décennies, ont commencé a recommander des limites supérieures pour la viande rouge et la
viande transformée. En 2003, le rapport « Diet, nutrition and the prevention of chronic
diseases : report of a joint WHO/FAO expert consultation » a conclu que les régimes riches en
viande rouge sont associés au développement de certains cancers, et a recommandé une
consommation modérée (88). Aucune agence des Nations Unies n'a fixé d'objectifs de
production ou de consommation, mais les principes directeurs FAO/OMS sur les régimes
alimentaires sains et durables reconnaissent qu'un régime alimentaire sain peut inclure "des
guantités modérées d'ceufs, de produits laitiers, de volaille et de poisson, et de petites
guantités de viande rouge" (15). La viande transformée n'est pas incluse dans ces lignes
directrices, étant donné gu'aucune limite de consommation s(ire n'a été établie.

Les directives alimentaires nationales basées sur I'alimentation abordent de plus en plus les
guestions liées a la durabilité et, comme le proposent des travaux récents de la FAO et de
I'Université d'Oxford, les directives devraient dépendre des niveaux de consommation
actuels® :

* Dans les pays a forte consommation (généralement les pays a revenu élevé), des
conseils devraient étre donnés pour réduire la consommation de viande ;

¢ Dans les pays ou les apports par habitant augmentent, il convient de donner des
conseils pour "modérer" la consommation, afin d'éviter les problemes liés aux niveaux de
consommation dans les pays gros consommateurs de viande® ;

¢ Dans les pays a faible revenu - ou la consommation d'aliments d'origine animale est
généralement trés faible - I'accent devrait étre mis sur les conseils visant a accroitre la
diversité des régimes alimentaires, y compris une plus grande consommation de légumes, de
fruits, de légumineuses, de noix et de certains produits carnés et laitiers (140).

5.2 Recommandations alimentaires nationales
Les recommandations des lignes directrices alimentaires nationales relatives a la
consommation de viande rouge et de viande transformée varient d'un pays a l'autre. Une
étude récente portant sur 90 recommandations alimentaires basées sur l'alimentation a
révélé que 53 % d'entre elles contenaient des messages clés relatifs a la viande en général, 11
% des recommandations alimentaires basées sur I'alimentation incluant une recommandation

4 Ces recommandations s'appliquent a tous les types de viande.

51l convient de noter que cette recommandation ne tient pas compte des variations de consommation a l'intérieur d'un
méme pays. Par exemple, dans les pays a revenu élevé, il peut encore exister des populations a faible niveau socio-
économique qui ne consomment pas autant de viande que les populations a revenu élevé.
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de limiter ou de modérer la consommation de viande rouge ou de viande transformée (141).
Parmi ces recommandations, seuls quatre pays indiquent une limite supérieure spécifique :
moins de 500 g/semaine (Finlande, Suéde et Qatar) et quatre fois par mois (Gréce) (140, 141).
Depuis la publication de ces données, la France a également inclus une limite supérieure de
500 g/semaine pour la viande rouge et de 150 g/semaine pour la viande transformée dans ses
lignes directrices alimentaires (142). En outre, la Belgique a recommandé des limites
supérieures de 300 g/semaine pour la viande rouge et de 30 g/semaine pour la viande
transformée (143).

Ces dernieres années, certaines recommandations alimentaires intégrent des dimensions de
durabilité dans leurs recommandations relatives a la viande rouge5. Le Danemark, par
exemple, conseille un régime riche en végétaux et varié, recommandant de limiter le beoeuf,
I'agneau et la viande transformée (comme la viande fumée et salée) "autant que possible"
(144). Le Brésil, la Suéde et le Qatar recommandent tous de limiter la consommation de viande
rouge dans le cadre d'un régime alimentaire durable, les deux derniers mentionnant
explicitement d'éviter les viandes transformées (140).

5.3 Recommandations des groupes d'experts et d'universitaires

La Commission EAT-Lancet sur les régimes alimentaires sains issus de systéemes alimentaires
durables est I'un des rares groupes d'experts mondiaux a avoir proposé des objectifs
guantitatifs pour la consommation de viande rouge et de viande transformée. Le groupe a
déclaré que la consommation de viande rouge, au niveau mondial, devrait étre réduite de plus
de 50 % d'ici a 2050, afin d'avoir un régime alimentaire plus sain. Pour la viande rouge, il
conseille de ne pas dépasser 98 g par habitant et par semaine. Ils conseillent "une faible
consommation, voire aucune" de viande transformée (145). Un ensemble révisé d'objectifs
scientifiques mondiaux - EAT-Lancet 2.0 - est en cours d'élaboration et devrait étre publié en
2024 (146).

Une analyse récente de 48 indicateurs diététiques (dont beaucoup sont issus de lignes
directrices nationales en matiere d'alimentation) a révélé que seuls 14 indicateurs incluaient
des recommandations pour une faible consommation de viande rouge, notamment l'indice
EAT-Lancet Diet Index (EAT-LDI), qui recommande moins de 28 g/jour, les recommandations
diététiques du World Cancer Research Fund-American Institute for Cancer Research (WCRF-
AICR) pour moins de 71 g/jour et une limite de 0,5 portion/jour dans les scores Dietary
Approaches to Stop Hypertension (DASH) (147).

Dans leur article de 2018 publié dans Nature, Springmann et ses collegues n'ont pas suggéré
de recommandations spécifiques sur la viande rouge et la viande transformée, mais ont
modélisé des régimes conformes aux recommandations alimentaires mondiales pour la
viande rouge (300 g par semaine) et les ont comparés a des régimes plus végétaux. lls ont
constaté que, par rapport aux projections environnementales de base pour 2050, un régime
plus végétal pourrait réduire les émissions de GES de 56 % et d'autres impacts
environnementaux de 6 a 22 % (148).



6. Alternatives aux
consommations de viande rouge et
transformeée

Messages clés

Dans les populations qui consomment beaucoup, voire trop, de viande rouge et de viande transformée, une réduction globale de la
consommation peut &tre une recommandation appropriée, tandis qu'une augmentation de la consommation peut étre nécessaire et plus
appropriée pour d'autres populations.

Les alternatives a la consommation de viande rouge et de viande transformée comprennent laugmentation de la consommation d'autres
aliments d'origine animale, d'aliments végétaux peu transformés ou de nouvelles alternatives a la viande (y compris les analogues de la
viande, la viande a base de cellules et les insectes).

Il est essentiel d'adopter une approche globale des systémes lorsque l'on étudie les changements de régime alimentaire de la population, et
il est important de tenir compte des compromis possibles compte tenu des multiples incidences sanitaires, environnementales et sociales
du remplacement de la viande rouge et de la viande transformée par d'autres aliments.

Une consommation accrue d'autres aliments d'origine animale, tels que les ceufs et les viandes moins couramment consommeées, comme
le gibier, le chameau et la volaille sauvage, pourrait atténuer les effets sur la santé et l'environnement.

Il existe de nombreuses preuves qu'une transition vers un régime alimentaire sain et durable impliquerait idéalement une consommation
accrue de légumes et de fruits entiers, de légumineuses et d'autres alternatives végétales peu transformées. |l est important que ce
changement soit souligné par une transition vers des pratiques de production plus agroécologiques.

Les nouveaux substituts a la viande, tels que les analogues de viande d'origine végétale et les viandes d'origine cellulaire, sont de plus en
plus considérés comme des substituts a la consommation de viande rouge, mais il existe encore peu de preuves solides et a long terme
de leurs effets sur la santé et l'environnement.

Le remplacement de la viande rouge par des insectes, dont la qualité nutritionnelle est élevée et qui sont consommés dans de nombreux
pays depuis des millénaires, pourrait avoir des effets bénéfiques sur la santé.

L'abandon de la viande rouge et de la viande transformée est un défi culturel et idéologique, et une stratégie clé pour aider a le relever
pourrait consister a plaider en faveur de la diversité alimentaire - y compris une combinaison d'aliments riches en nutriments tels que la
viande rouge, le poisson, la volaille et les légumineuses - afin de réduire les incidences sur la santé et l'environnement.
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6.1 Le passage a une consommation plus importante d'autres aliments d'origine
animale (y compris les ceufs, la volaille et les viandes moins couramment
consommeées)

Lorsque I'on envisage des réductions potentielles de la production et de la consommation de
viande rouge et de viande transformée, il est important de tenir compte de I'impact que de
tels changements auraient sur la consommation d'autres aliments et sur la qualité globale du
régime alimentaire. Selon le changement de régime alimentaire, il existe une myriade
d'implications potentielles pour la santé humaine et |'environnement, tant positives que
négatives. De telles transitions nécessitent donc des évaluations similaires des systemes
alimentaires.

Du point de vue de la santé humaine, une étude observationnelle a montré que le
remplacement de 150 g/semaine de viande rouge par 150 g/semaine de volaille ou de poisson
était associé a un risque plus faible de mortalité toutes causes confondues et de décés dus au
cancer (149). Ceci est cohérent avec d'autres revues systématiques qui trouvent que le
remplacement de toute la viande rouge par de la volaille (Risque relatif (RR) : 0,88 ; 95 %Cl :
0,82-0,96) et du poisson (RR : 0,91 ; 95 %Cl : 0,79-1,04) réduit le risque de maladie
coronarienne de 12 % et 9 % respectivement (150). Une consommation plus importante de
volaille par rapport a la viande rouge et a la viande transformée est également associée a un
risque plus faible d'incidence du syndrome métabolique (151).

Comme pour la viande rouge, le poulet et le poisson peuvent étre produits d'une multitude
de maniéres, avec des impacts environnementaux variables - bien que toutes les méthodes
de production produisent des émissions de GES nettement inférieures a celles de la viande
rouge et de la viande transformée produites de maniéere intensive et industrielle (152).

Toutefois, il est essentiel d'adopter une approche globale des systémes lorsque I'on envisage
de modifier le régime alimentaire de vastes populations. Par exemple, le remplacement d'une
viande par une autre viande issue d'un élevage intensif n'atténue pas les risques de
transmission de la RAM ou d'agents pathogenes zoonotiques, ni d'autres problémes de
sécurité alimentaire (tels que la salmonelle), et n'atténue pas non plus les problemes de bien-
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I'eutrophisation (qui peut provoquer des proliférations d'algues nuisibles) ou l'acidification
(154). Il est impératif de tenir compte de ces compromis potentiels liés aux changements de
régime alimentaire, en particulier compte tenu des multiples impacts sanitaires,
environnementaux et sociaux liés aux différents produits carnés et des implications du
remplacement de la viande rouge et de la viande transformée par d'autres aliments.

Une consommation accrue d'autres aliments d'origine animale, tels que les ceufs, ainsi que
d'autres viandes moins couramment consommeées, comme le gibier, le chameau et la volaille
sauvage, pourrait étre un moyen de diversifier les aliments d'origine animale dans
I'approvisionnement alimentaire. Cela pourrait a son tour étendre davantage encore les
impacts sanitaires et environnementaux qui y sont associés. Toutefois, des données de
modélisation supplémentaires sont nécessaires pour évaluer les effets d'une telle transition.
La consommation de viande d'animaux sauvages, bien qu'elle constitue une source
alimentaire importante pour certaines populations, comporte un risque considérable de
transmission de maladies zoonotiques.

6.2 Passer a une consommation plus importante d'aliments d'origine végétale peu
transformés
En revanche, il existe de nombreuses preuves qui suggérent qu'une transition vers un régime
alimentaire sain et durable impliquerait idéalement une consommation accrue de légumes et
de fruits entiers, ainsi que de légumineuses et d'autres alternatives végétales peu
transformées. Dans un pays grand consommateur de viande rouge comme les Etats-Unis, le
remplacement des produits a base de boeuf par des haricots, par exemple, pourrait réduire
les émissions de carbone d'environ 334 millions de tonnes (155). En outre, au niveau de la
population, il est prouvé qu'en réduisant la viande rouge de 50 % et en la remplagant par des
[égumineuses dans le cadre d'un régime alimentaire équilibré, il serait possible de respecter
les recommandations alimentaires en matiére d'apport en protéines, en matieres grasses, en
zinc, en vitamine B12 et en fer total (156). Toutefois, cela pourrait nécessiter des changements
significatifs dans les attitudes et les comportements concernant le réle et la quantité de viande
dans les régimes alimentaires, et I'acceptabilité par les populations pourrait étre un défi (157).

Les aliments d'origine végétale ne sont toutefois pas exempts de dommages
environnementaux (123). Certains aliments d'origine végétale ne peuvent étre produits que
dans des pays spécifiques ou les conditions sont favorables, et nécessitent donc de longues
chaines d'approvisionnement pour atteindre d'autres parties du monde. Par exemple, 90 %
de la production de riz a lieu en Asie (158). La production de riz est généralement tributaire
des engrais azotés, qui représentent une source primaire de pollution par I'ammoniac, les
nitrates et les oxydes d'azote (159). Il est donc important que toute évolution vers une plus
grande consommation d'aliments entiers d'origine végétale s'accompagne d'une transition
vers des pratiques de production plus agroécologiques.



& L__EF B N<y BN ___________FF N\ \/)J// O aa__~\\

Viandes rouges et transformées dans le contexte de la santé et de I'environnement : de nombreuses nuances de rouge et de vert

6.3 Passage a une consommation plus importante d'aliments nouveaux
Les nouveaux substituts de viande (tels que les analogues de viande a base de plantes ou les
viandes cellulaires) sont de plus en plus considérés comme un substitut a la consommation de
viande rouge (160). Etant donné leur entrée récente dans I'approvisionnement alimentaire,
on manque de preuves solides et a long terme sur leur role dans la santé et les effets
environnementaux, en particulier en raison de la diversité de la gamme de produits et des
formulations.

6.3.1 Analogues de viande d'origine végétale

Les analogues de viande a base de plantes (tels que les hamburgers ou les saucisses imitant la
viande) sont de plus en plus disponibles dans I'approvisionnement alimentaire. Toutefois, la
composition nutritionnelle des analogues de viande d'origine végétale a suscité certaines
inquiétudes, car ils ont été classés comme "ultra-transformés" (161, 162) et sont
généralement plus riches en sodium (163). La qualité comparable des analogues de viande
d'origine végétale en tant que source de protéines, par rapport aux protéines d'origine
animale, n'est pas claire non plus, car des études suggérent que si ces produits sont
caloriguement comparables, ils sont plus pauvres en protéines, en calcium, en potassium, en
magnésium, en zinc et en vitamine Bi2 (164). En outre, la protection de I'environnement
offerte par les analogues de la viande a base de plantes n'est pas claire, étant donné les
preuves émergentes de la dépendance significative de la fabrication d'aliments transformés a
I'égard des ressources environnementales limitées (165). Malgré cela, ces substituts de viande
d'origine végétale peuvent encore jouer un role dans la substitution de la consommation de
viande afin de réduire la consommation globale de viande rouge et de viande transformée.
Cependant, il est probable que l'incorporation de ces produits a des régimes alimentaires
d'ores et déja pauvres en viande puisse annuler tout effet de substitution (166).

6.3.2 Viande cellulaire

La production de viande cellulaire, qui comprend l'ingénierie tissulaire et I'agriculture basée
sur la fermentation, est également un marché émergent pour les substituts de viande. Bien
gue son développement soit relativement récent, cette approche vise a fournir un substitut
de viande peu transformé dont la valeur nutritionnelle correspond a celle des produits carnés
traditionnels & base d'animaux (160). A I'heure actuelle, on manque d'informations sur les
aspects nutritionnels des aliments d'origine cellulaire (167). Les problémes de sécurité
alimentaire ont été examinés lors d'une réunion d'experts de la FAO et de I'OMS au début du
mois de novembre 2022, qui a conclu que les principaux problemes de sécurité alimentaire
n'étaient pas nouveaux et qu'ils étaient comparables a ceux des produits alimentaires
traditionnels (168). Toutefois, par rapport aux produits d'origine végétale, on ne sait pas
comment les gens percevront la viande d'origine cellulaire et si elle sera acceptable pour les
consommateurs.

La viande cellulaire pourrait constituer une alternative éthique a la production animale, qui
pose actuellement des probléemes importants en termes de bien-étre et de souffrance des
animaux (169). A I'heure actuelle, cependant, la technologie est encore en cours de
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développement et, de ce fait, il n'y a pas suffisamment de données sur la capacité de la viande
cellulaire a agir comme une alternative écologique et éthique (170). En effet, la viande
cellulaire peut entrainer une réduction des émissions de GES, de l'utilisation de l'eau, de
I'eutrophisation et de I'utilisation des sols par rapport a la production conventionnelle de
viande d'élevage (171-173). Toutefois, si la viande cellulaire consomme actuellement moins
d'énergie que la viande animale, il n'est pas certain que la production de ces produits a la
méme échelle que la production animale actuelle se traduise nécessairement par des

réductions nettes des émissions de GES a I'échelle mondiale.

6.3.3 Insectes

Les insectes ont également été proposés comme alternative potentielle aux viandes
d'animaux terrestres de plus grande taille et sont consommés dans de nombreux pays depuis
des millénaires (174). Les insectes ont une qualité nutritionnelle élevée, contenant des fibres,
des AAE (tels que l'isoleucine, la leucine, la lysine, la méthionine et la cystine), ainsi que des
vitamines et des minéraux (tels que le calcium, le phosphore, le potassium et le magnésium)
(175). La biodisponibilité des protéines des insectes a été signalée comme étant plus élevée
gue celle de nombreuses protéines d'origine végétale, mais plus faible que celle des protéines
d'origine animale (par exemple, les ceufs et le boeuf).

(176). Toutefois, la production d'insectes destinés a I'alimentation présente plusieurs risques
de contamination, notamment l'accumulation de contaminants chimiques au cours de la
production et des risques d'allergenes pour les travailleurs et les consommateurs (177). Un
projet européen (projet NovRBA)® a évalué les risques et les avantages potentiels du
remplacement de la viande de boeuf par des insectes comestibles (Acheta domesticus) et a
estimé le changement attendu en termes d'AVCI lors du passage de la viande de boeuf aux
insectes chez les adultes. Il a été estimé que, pour 100 000 habitants, environ 8 753 AVCI
seraient épargnées en Grece, 6 572 AVCI au Danemark et 21 972 AVCI en France (178). Une
étude risques-avantages unique basée sur le remplacement de la viande rouge et de la viande
transformée en France a montré que I'amélioration du nombre d'années perdues en raison
d'un décés ou d'une invalidité I'emporterait sur tout risque potentiel de carence en
micronutriments (179).

6.4 Acceptabilité culturelle des transitions alimentaires
Tout abandon de la viande rouge et de la viande transformée est sous-tendu par un défi
culturel et idéologique, méme lorsque les recommandations sont axées sur la réduction plutét
que sur |'éviction. La viande rouge, en particulier, est depuis longtemps un symbole de statut
social et économique élevé et de valeurs masculines, ainsi qu'un élément central de nombreux
événements festifs dans certaines cultures (180). De nombreuses viandes transformées sont
artisanales ou fabriquées par des bouchers spécialisés et ont donc une importance
socioculturelle dans de nombreux pays. L'objectif de la transformation est donc une
distinction importante a faire car, a l'inverse, de nombreux produits carnés hautement

6 Le projet Novel foods as red meat replacers - an insight using Risk Benefit Assessment methods (le projet NovRBA).
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transformés (tels que les nuggets de poulet) sont fabriqués de maniere a ce que les aliments
aient subi une transformation importante et puissent contenir trés peu de viande ou des
reconstitutions de la viande d'origine (94).

En outre, les protéines en tant que macronutriments sont devenues trés importantes dans
certaines cultures, en particulier en ce qui concerne les régimes, la santé et la forme physique
(181). Par conséquent, la consommation est culturellement ancrée dans de nombreux pays a

revenu élevé, et, a ce titre, les réponses aux appels a la réduction dans ces pays ont
généralement été passionnelles et ont profondément divisé (182).

Une stratégie clé pourrait consister a plaider en faveur de la diversité alimentaire, c'est-a-dire
de la consommation d'une combinaison d'aliments riches en nutriments, tels que la viande
rouge, le poisson, la volaille et les [égumineuses - afin de réduire les impacts sur la santé et
I'environnement tout en veillant a ce que ces aliments soient abordables pour tous. Ceci est
particulierement important pour les populations ayant une consommation élevée, et dans
certains cas, excessive, de viande rouge et transformée. Une réduction globale de la
consommation de viande rouge et de viande transformée (ainsi que d'autres viandes) peut
s'avérer nécessaire dans ces cas, alors qu'une augmentation de la consommation dans
d'autres populations peut s'avérer nécessaire et plus appropriée (183). L'élevage est
également une source importante de moyens de subsistance dans de nombreuses régions du
monde, en particulier pour les femmes (31). Les efforts de réduction devront peut-étre tenir
compte des impacts socio-économiques potentiels, éventuellement par le biais d'un soutien
gouvernemental.



o« Leremplacement de la viande rouge et de

la viande transformée et son impact sur la santé
et I'environnement

Messages clés
Les études de modélisation permettent d'évaluer le remplacement des apports en viande dans un contexte défini (par
exemple dans un pays) sur les parametres de santé, les profils d'émissions et d'autres résultats présentant un intérét
pour les décideurs politiques.

Les résultats des études de modélisation publiées montrent systématiquement que le remplacement de la viande
rouge et de la viande transformée présente des avantages appréciables pour la santé, quel que soit le contexte. Elles
montrent également une réduction des colts des soins de santé et des inégalités en matiére de santé.

Une réduction de 14 % de la consommation de viande rouge et de viande transformée dans les pays a revenu moyen
supérieur, associée a une augmentation des sources d'aliments d'origine végétale, pourrait se traduire par une
diminution de 65 000 décés imputables.

Les avantages environnementaux du remplacement de la viande rouge et de la viande transformée dans la littérature
de modélisation publiée semblent cohérents, avec une réduction de 20 a 35 % des émissions de gaz a effet de serre
liées a |'alimentation.
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En I'absence de données suffisantes provenant d'essais randomisés sur la consommation de
viande rouge et de viande transformée sur une période plus longue et sur des résultats tels
que la mortalité prématurée, les études de modélisation donnent une indication des
avantages potentiels, au niveau national, du remplacement de la viande rouge et de la viande
transformée dans le régime alimentaire. Ces études ne sont que des applications théoriques,
qui s'appuient sur un échantillonnage des apports alimentaires représentatif au niveau
national et sur les associations régime-maladie établies dans le cadre de vastes initiatives de
mise en commun des données, telles que I'étude sur la charge mondiale de morbidité (Global
Burden of Disease Study) (78). Les études de modélisation permettent d'évaluer le
remplacement des apports en viande dans un contexte défini (par exemple dans un pays) sur
les parameétres de santé, les profils d'émissions et d'autres résultats présentant un intérét
pour les décideurs politiques. Ces études permettent également d'élaborer des scénarios de
remplacement flexibles, dans lesquels la viande rouge et la viande transformée sont
remplacées par des quantités spécifiques (184-186), conformément aux recommandations
alimentaires (187) ou par des aliments comparables tels que les sources de protéines d'origine
végétale (184, 188, 189).

Le remplacement le plus courant de la viande rouge et de la viande transformée modélisé a
ce jour est le remplacement par des l[égumineuses (184, 188-190). Cela est probablement di
au fait que les légumineuses sont associées a des bienfaits pour la santé (191, 192) et que leur
empreinte environnementale est considérablement réduite par rapport a la production de
viande rouge (153). Parmi les autres substituts modélisés figurent le poisson (193), les
combinaisons de sources de protéines animales et végétales (194), la viande cellulaire (167,
169, 184) et des substituts de viande d'origine végétale hautement transformés (184, 195,
196).

Une partie du travail de modélisation entrepris jusqu'a présent a consisté a étudier
directement une modification de la consommation de viande rouge et de viande transformée
sur les résultats (184). D'autres modélisations ont examiné les effets d'un changement dans
I'environnement alimentaire qui devrait réduire la consommation de viande rouge et de
viande transformée et avoir un impact ultérieur sur les résultats. Les principaux exemples de
ces changements de l'environnement alimentaire modélisés sont les politiques fiscales
(taxation) (26, 197-199) ou les politiques d'étiquetage des aliments (telles que les étiquettes
sur le devant de I'emballage) (198).

7.1 Modélisation de la réduction de la viande rouge et de la viande transformée dans
différentes régions géographiques et résultats

Les résultats pertinents pris en compte dans la modélisation du remplacement de la viande
rouge et de la viande transformée comprennent les parameétres de santé, les colts des
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systemes de santé, les limites planétaires, I'adéquation des nutriments, les colts d'épicerie
pour l'individu et I'équité.

Les parametres de santé utilisés dans les études de modélisation intégrent souvent des
parametres de déces, de maladie et d'invalidité, tels que les AVCI (179), les années de vie
corrigées de la qualité (QALY) (184) ou les années de vie perdues (YLL) (194). Certaines études
incluent des critéeres d'évaluation de maladies individuelles en rapport avec la consommation
de viande rouge (187, 197, 198), comme le cancer colorectal (187, 200). Les conclusions de
ces études publiées montrent systématiquement que le remplacement de la viande rouge et
de la viande transformée présente des avantages appréciables pour la santé, quel que soit le
contexte. Bien qu'il y ait moins de publications qui aient pris en compte le co(t du systéme de
santé (184, 201) ou les inégalités en matiere de santé (184), leurs conclusions sont cohérentes
avec les parametres de santé, suggérant des réductions du colt du systeme de santé et des
inégalités lorsque les viandes rouges et transformées sont remplacées dans le régime
alimentaire (tableau 2). Bien que I'on se soit inquiété du fait que le remplacement de la viande
rouge et de la viande transformée dans |'alimentation puisse introduire de nouveaux risques,
tels que certaines carences en micronutriments (comme le fer, le zinc et les vitamines Bs et
B12), il convient de noter que la réduction de la viande rouge et de la viande transformée ne
réduit pas les apports de volaille, de poisson, d'ceufs et de produits laitiers, qui fournissent
également ces éléments nutritifs. Les données de modélisation portant uniquement sur la
consommation de viande (et non sur les régimes alimentaires en général, comme c'était le cas
dans I'étude EAT Lancet (145)) dans les pays a faible revenu sont limitées, mais il y a quelques
indications de gains potentiels pour la santé.

Tableau 2. Réduction et remplacement de la viande rouge et de la viande transformée sur les changements
attendus en matiére de santé, d'apres des études de modélisation menées dans différents lieux géographiques

Localisation Réduction VRT Remplacement Gain en
santé
Pays a faible revenus (26) | 1.2 % de la viande Autres aliments d'origine 880 déces

transformée animales attribuables en
moins (a)
Pays a revenu moyen 6.5 % de la viande Autres aliments d'origine 35 000 déces

inférieur (26) transformée animales attribuables en
moins (a)
Pays a revenus 14.3 % de la viande Autres aliments d'origine 65 000 déces

intermédiaire de la transformée animales attribuables en
tranche supérieur (26) moins (a)
Nouvelle Zélande (184) 100 % Légumineuses 297 QALY’S pour
1 000 personnes
Suede (194) 100 % Volailles/poisson 1.4 millions YLL sur

30 ans

VRT : Viandes rouges et transformées ; QALY : année de vie ajustée a la qualité ; YLL : années de vie perdues.
a Estimation de la réduction de la mortalité en 2020 grace a une taxe sur la réduction de la viande.
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Les avantages environnementaux du remplacement de la viande rouge et de la viande
transformée dans la littérature de modélisation publiée semblent cohérents, avec une
réduction de 20 a 35 % des émissions de GES liées a I'alimentation (184, 187, 196, 202, 203)
(tableau 3). Les publications concernant d'autres limites planétaires sont moins nombreuses.
Il a toutefois été noté qu'une réduction de la consommation de viande rouge et de viande
transformée permettrait de réduire I'empreinte de |'utilisation des terres (204) et d'atténuer
les déces futurs liés au changement climatique (205).

Enfin, bien que peu d'études de modélisation aient pris en compte I'évolution du colt pour
I'individu lorsqu'il fait ses courses (184, 206), les études qui ont examiné ce résultat ont
montré que le remplacement de la viande rouge et de la viande transformée peut entrainer
une économie lorsqu'il est remplacé par des aliments d'origine végétale moins transformés
tels que les légumineuses, mais que le remplacement par des aliments d'origine végétale
"ultra-transformés" serait plus onéreux.

Tableau 3. Changements d'émissions de GES attendus de la réduction et du remplacement de la viande rouge et
de la viande transformée, d'aprés des études de modélisation dans différentes zones géographiques

Région/pays Réduction de VRT Remplacement Réduction des émissions de
GES liées a I'alimentation (%)

Canada (203) 50% Volaille 31
Chine (186) 50 g/j Soja 23
4 pays de I'UE (196) 75% Principalement UPPB 24-39
Nouvelle-Zélande (184) 100% Plats de Iégumineuses 34

VRT : Viandes rouges et transformées ; GES : gaz a effet de serre ; UE : Union européenne ; UPPB : alternatives
végétales "ultra-transformées", telles qu'un hamburger ou un hot-dog végétarien.



8. Politique éeconomique
et dynamique du pouvoir

Messages clés

L'ampleur etla prédominance des méthodes industrielles actuelles de production de viande rouge et de viande transformée
ont des effets néfastes sur de nombreux groupes, notamment les populations autochtones, les travailleurs des usines de
conditionnement de |a viande, les agriculteurs et les animaux d'élevage.

La réduction de la production et de la consommation de viande rouge et transformée peut avoir des conséquences a court et
moyen terme pour un certain nombre d'acteurs, notamment les agriculteurs, les entreprises et les gouvernements des pays
gros producteurs de viande.

Les politiques agricoles et alimentaires doivent étre réorientées - y compris le soutien financier - pour soutenir des systémes
alimentaires sains et durables.

Le rééxamen de la nature centralisée de la production de viande rouge et transformée a I'échelle mondiale pourrait constituer
un élément clé des efforts visant @ adopter des modéles alimentaires plus sains et plus durables.
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La priorité accordée aux politiques relatives aux systemes alimentaires dépend de facteurs
sociaux dynamiques et influents, tels que les structures de gouvernance, les intéréts
particuliers et les normes socioculturelles. La réduction de la production et de la
consommation de viande rouge et de viande transformée aura des conséquences pour un
certain nombre d'acteurs, notamment les éleveurs, les entreprises de conditionnement de
viande et d'alimentation animale, ainsi que les gouvernements des pays gros producteurs de
viande (207). Les perspectives de ces parties prenantes, en plus des contextes politiques des
pays et de la sensibilisation aux questions sanitaires ou environnementales pertinentes - ainsi
qgue l'importance de ces questions pour le gouvernement - sont des facteurs déterminants
pour savoir si la politique agricole et alimentaire peut étre réorientée avec succes vers des
systemes alimentaires sains et durables (113). Toutefois, les divers mécanismes de
gouvernance et cadres réglementaires nécessaires pour faciliter et mettre en ceuvre ces
efforts de réorientation compliquent la situation. Le rapport sur I'état de la sécurité
alimentaire et de la nutrition dans le monde 2022 note que le degré de protection de
I'agriculture dans un pays donné dépend souvent du niveau de concurrence politique et
économique (113).

- Les efforts de transition vers des pratiques de
Le réexamen de la nature

centralisée de la production de production plus saines et plus durables peuvent

viande rouge et de Vviande
transformée a l'échelle mondiale | sur les parties prenantes concernées. Par exemple, les

nécessiter la prise en compte des impacts potentiels

pourrait donc constituer un élément | éleveurs de bétail qui ne produisent qu'une seule

clé des efforts visant a adopter des | denrée  peuvent  bénéficier ~ d'une  aide

modéles alimentaires plus sains et gouvernementale pour passer a des systemes

plus durables.

agricoles mixtes ou a des méthodes de production qui

suivent les principes de I'agroécologie (208). Néanmoins, I'ampleur et la prédominance des
méthodes industrielles de production de viande rouge et de viande transformée, telles
gu'elles sont actuellement pratiquées dans la plupart des régions du monde, ont des effets
néfastes sur de nombreux groupes, notamment les peuples autochtones, les travailleurs des
usines de conditionnement de la viande, les agriculteurs et les animaux d'élevage. Par
exemple, de nombreux peuples autochtones de la région amazonienne en Amérique du Sud
ont été la cible de saisies illégales de terres afin de les défricher pour la production de soja,
dont la majeure partie est expédiée a I'étranger pour étre utilisée dans I'alimentation animale
(209). Reconsidérer la nature centralisée de la production de viande rouge et de viande
transformée a |'échelle mondiale pourrait donc étre un élément clé des efforts visant a
adopter des modeles alimentaires plus sains et plus durables (210-212).



. Potentielles mesures

pour modifier les habitudes
alimentaires

Messages clés
Il est clairement établi qu'une consommation élevée de viande rouge, et plus encore de viande transformée, peut avoir
des effets néfastes sur la santé des populations et de la planéte.
Toutefois, il est également clair qu'une distribution plus équitable de la viande rouge au sein des populations - en
particulier celles qui sont exposées a |'insécurité alimentaire et aux carences en micronutriments - est nécessaire pour
améliorer les résultats en matiére de santé et d'équité.
L'intégration d'incitations au niveau des systémes, en s'éloignant des méthodes de production industrielle centralisées,

pourrait étre bénéfique dans de nombreux domaines, notamment la réduction du risque de RAM, I'amélioration du
bien-étre des travailleurs et des animaux, la protection de la biodiversité et la réduction de la pollution de I'eau.
Diverses mesures politiques relatives au systéme alimentaire - ciblant a la fois la production et la consommation - sont

disponibles pour faire évoluer les habitudes alimentaires vers des résultats optimaux en matiére de santé et
d'environnement, ce qui peut inclure en fin de compte une diminution de la consommation de viande rouge et de
viande transformée.
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De nombreux facteurs influencent les types d'aliments consommés et la maniére dont ils le
sont. Les principes directeurs pour une alimentation saine et durable, définis par la FAO et
I'OMS, reconnaissent que les régimes alimentaires s'appuient sur le contexte culturel dans
lequel les aliments d'origine végétale et animale sont consommeés, et qu'ils le respectent. I
s'agit notamment de respecter les pratiques et les traditions culinaires environnantes, ainsi
gue les connaissances et les valeurs liées a la maniere dont les aliments sont obtenus, produits
et consommés (15). Les aliments d'origine animale produits selon des pratiques
traditionnelles ont des valeurs sociales et culturelles importantes et présentent souvent des
profils nutritionnels et des contextes de consommation différents de ceux des aliments
d'origine animale issus de la production alimentaire industrielle. Une prise de décision fondée
sur des données probantes et consciente de la dynamique socioculturelle contribuera a
éclairer les efforts spécifiques au contexte et nuancés visant a modifier les habitudes
alimentaires pour les rendre a la fois saines et durables.

Les preuves présentées dans les chapitres précédents
La prise de décision fondée sur des

données probantes et consciente

de la dynamique socioculturelle
avoir des effets néfastes sur la santé des populations | ., .iribuera 3 éclairer les efforts

suggerent qu'une consommation élevée de viande
rouge, et plus encore de viande transformée, peut

et de la planéte. Toutefois, il est également évident | spécifiques  au  contexte et
qu'en ce qui concerne la viande rouge, une | nuancés visant a modifier les

distribution plus équitable au sein des populations - en | habitudes alimentaires pour les
rendre a la fois saines et durables.

particulier celles qui sont exposées a l'insécurité

alimentaire et aux carences en micronutriments - est nécessaire pour améliorer les résultats
en matiére de santé et d'équité. Pour parvenir a des réductions appropriées et adaptées aux
populations de la consommation de viande rouge et de viande transformée, ainsi que pour
encourager des méthodes de production plus conformes a l'agroécologie, il faudra des
mesures politiques a plusieurs niveaux et a I'échelle du systeme. Un certain nombre de
propositions politiques ont été avancées dans le cadre de I'attention mondiale récente sur la
nécessité de transformer les systémes alimentaires, nécessité qui a été particulierement mise
en évidence lors du Sommet des Nations unies sur les systémes alimentaires en 2021.
Certaines de ces propositions politiques - telles que I'étiquetage nutritionnel ou les mesures
fiscales - sont également pertinentes pour parvenir a réduire la consommation de viande
rouge et de viande transformée. Il existe de multiples points d'appui dans les systemes
alimentaires qui peuvent étre abordés simultanément afin d'éviter les conséquences
imprévues ou |'aggravation des problémes d'inégalité (212). Les instruments réglementaires
qui dépassent le niveau du consommateur - en d'autres termes, les mesures qui ne visent pas
uniqguement a influencer le comportement des consommateurs - sont essentiels. Dans de
nombreux pays a revenu élevé et moyen supérieur, le soutien financier a I'agriculture est
actuellement accordé principalement a une gamme étroite d'aliments, y compris les cultures
céréalieres comme le mais et le blé, la production laitiére et les aliments d'origine animale,
tandis que les producteurs de légumes et de fruits bénéficient généralement d'un soutien
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moindre (113). La réorientation de ce soutien financier peut étre une composante essentielle
des changements de consommation induits par le systeme.

L'intégration d'incitations au niveau L'intégration d'incitations au niveau des systemes, en
des systemes, loin des méthodes de | S'éloignant des méthodes de production industrielle
production industrielle centralisée, | centralisée, pourrait étre bénéfique dans de
pourrait étre bénéfique dans de | nombreux domaines, notamment la réduction du
nombreux domaines. risque de RAM, I'amélioration du bien-étre des

travailleurs et des animaux, la protection de la biodiversité et la réduction de la pollution de

I'eau (213). Une réorientation des incitations en matiére de marchés publics vers I'achat
d'aliments plus sains et plus durables, axée sur les aliments de qualité provenant de sources
durables auraient des effets bénéfiques sur la santé de la population et de la planete.
L'alignement des mesures politiques sur les objectifs de développement durable et I'accord
de Paris’ reposera sur des actions politiques cohérentes d'un bout a l'autre des ministéres et
ciblant a la fois les domaines de la production et de la consommation (212).

Le tableau 4 présente une vue d'ensemble de certaines des actions politiques mises en ceuvre
et envisageables pour faire évoluer les habitudes alimentaires vers des résultats optimaux en
matiére de santé et d'environnement, ce qui pourrait inclure, a terme, une réduction de la
consommation de viande rouge et de viande transformée.

Tableau 4. Interventions sur les systemes alimentaires visant a promouvoir des modes d'alimentation permettant
d'obtenir des résultats optimaux en matiére de santé et d'environnement

Type d’action Description
Approvisionnement en denrée alimentaire
Subvention Subventions en faveur des méthodes de production mixtes et agroécologiques
Mesures fiscales dissuasives pour les méthodes de production centralisées et
Imp6ts intensives
(214)
Impots Mesures fiscales dissuasives pour I'utilisation des antibiotiques (215)

Investissement dans la mise en ceuvre de |'agroécologie et de I'agriculture
régénérative
Investissement dans les technologies agricoles - y compris l'innovation, la
technologie et les connaissances pour les agriculteurs (207)
Mesure réglementaire Réglementation du défrichement ou de la conversion de I'utilisation des terres
Taxe sur la viande rouge produite de maniére intensive (pour tenir compte des

Subvention

Investissement

Impots effets sur la santé et I'environnement) (215)
Incitations des détaillants a acheter de la viande certifiée produite de maniere
Subvention durable
(216)
Marchés publics de denrées alimentaires (217) - y compris des programmes
Politique spécifiques au contexte (notamment des programmes d'alimentation scolaire)

qui tiennent compte des besoins des différentes populations.
Demande alimentaire

7 L'Accord de Paris est un traité international sur le changement climatique, qui a été adopté le 12 décembre
2015, par 196 parties lors de la Conférence des Nations unies sur le changement climatique a Paris, en France. Il
couvre les efforts d'atténuation du climat, I'adaptation et le financement.
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Lignes directrices diététiques basées sur I'alimentation, y compris des conseils sur

Politique la consommation de viande rouge et de viande transformée
(218)
Restrictions a la commercialisation des viandes transformées/"ultra-
Mesure transformées" par les fabricants de denrées alimentaires, les détaillants
réglementaire alimentaires, y compris les supermarchés, et les restaurants a service rapide
(219)
Taxe zoonotique sur les viandes produites selon des méthodes de
Impots production a haut risque (par exemple, opérations d'alimentation

animale en milieu confiné) (220)
Taxe sur la viande rouge et la viande transformée dans les pays a revenu élevé et

Impots intermédiaire (221)
Etiquetage : déclarations nutritionnelles pour les graisses totales/insaturées, le
Mesure sodium (222) ; étiquetage sur le devant de I'emballage pour le niveau de
réglementaire transformation (223) ; bien-étre des animaux (224) ; commerce équitable ;
émissions de carbone ; biodiversité
Incitation et éducation des consommateurs (225) - y compris la communication
. sur les changements sociaux et comportementaux pour tous, avec une
Politique

attention particuliere pour les femmes enceintes, les jeunes enfants ou les
populations vivant dans des zones a faible sécurité alimentaire (31).

Transversales
La politique de concurrence doit s'attaquer a la forte concentration des
entreprises dans le secteur de la transformation de la viande

Mesure réglementaire

Mesure réglementaire Réglementation transparente en matiere de lobbying (226)
Politique Politique commerciale - droits de douane sur le carbone (227) ou protection des
petites exploitations pour un marché plus compétitif (31)
Politique Politique en matiere d'investissements directs étrangers
Les politiques fiscales, telles que l'incitation a la production et a la consommation
Politique d'aliments complets et a base de plantes

et la consommation de produits végétaux (228)

Les plateformes politiques permettant de mettre en ceuvre ces changements comprennent
les plans nationaux d'adaptation et les contributions déterminées au niveau national pour
I'action climatique, les voies nationales pour la transformation des systemes alimentaires
élaborées pour le sommet des Nations unies sur les systemes alimentaires et les politiques de
santé, d'agriculture et de protection sociale. Il s'agit de domaines de gouvernance importants
pour faciliter la mise en ceuvre globale de ces propositions politiques, méme s'il est essentiel
de préserver la santé publique et de protéger ces forums d'élaboration des politiques de toute
influence indue due a des conflits d'intéréts réels, pergus ou potentiels.

L'adoption de mesures politiques visant a modifier les modes de production et de
consommation peut donner lieu a plusieurs compromis. Par exemple, la suppression des
subventions a |'élevage intensif peut inévitablement augmenter le co(it de la viande rouge
pour les consommateurs (229). Il pourrait en résulter une disponibilité encore plus inéquitable
de la viande rouge, au profit des consommateurs a hauts revenus. Cependant, il existe de
nombreux colts environnementaux et sociaux cachés liés a la production de viande dans des
exploitations intensives et industrialisées a grande échelle, qui peuvent faire baisser



Viandes rouges et transformées dans le contexte de la santé et de I'environnement : de nombreuses nuances de rouge et de vert

artificiellement le prix de la viande pour augmenter sa disponibilité dans I'approvisionnement
alimentaire (230). La cohérence des politiques pour aborder ces arbitrages potentiels pourrait
inclure I'augmentation des subventions a la production de légumineuses, la mise en place
d'incitations fiscales aux transitions agroécologiques pour les éleveurs et le soutien aux

programmes de marchés publics pour s'approvisionner en aliments auprés de producteurs
certifiés durables (229).



10.Résumé des

preuves et
recommandations

Messages clés

Certaines méthodes de production et certains niveaux de consommation de viande rouge et de viande transformée
ont des conséquences négatives pour 'homme, les animaux et la planéte.

Il existe des preuves suffisantes que des niveaux plus faibles (par rapport a des niveaux plus élevés) de consommation
de viande rouge et de viande transformée sont bénéfiques pour la santé humaine.

La production et la consommation de viande rouge et de viande transformée peuvent toutefois étre bénéfiques pour
la santé humaine, I'environnement, les moyens de subsistance et/ou la culture.

Il est nécessaire de produire des preuves supplémentaires avec des définitions plus précises et plus cohérentes afin
d'obtenir une image plus cohérente des risques et des avantages de la viande rouge et de la viande transformée.

Il est nécessaire d'intensifier le controle et |a surveillance des régimes alimentaires au sens large, ainsi que d'explorer
davantage les synergies entre les aliments et au sein de chacun d'entre eux.

Les régimes alimentaires sains issus de systémes alimentaires durables peuvent inclure une réduction de la production
et de la consommation de viande rouge et de viande transformée.

Les politiques axées sur une alimentation saine a partir de systémes alimentaires durables, notamment en
encourageant des pratiques agricoles plus respectueuses de I'environnement, en réduisant les élevages intensifs et en
promouvant et en encourageant la disponibilité d'aliments d'origine végétale peu transformés, peuvent avoir de
multiples effets bénéfiques sur la santé et I'environneme
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Les données présentées dans ce dossier d'information brossent un tableau complexe de la
relation entre la viande rouge et la viande transformée, d'une part, et la santé et
I'environnement, d'autre part. Certaines méthodes de production et certains niveaux de
consommation ont des conséquences négatives pour les humains, les animaux et la planéte.
Il existe cependant des moyens par lesquels la viande rouge et la viande transformée peuvent
étre bénéfiques pour la santé humaine, I'environnement, les moyens de subsistance et la
culture. Plusieurs raisons expliquent pourquoi il est difficile de formuler des recommandations
sur les niveaux de consommation maximum. Il s'agit notamment des différentes définitions
de la viande rouge et de la viande transformée dans la littérature, du manque de distinction
entre les niveaux de transformation et de la nature contradictoire des associations avec la
santé et I'environnement. En outre, les définitions incohérentes utilisées pour ces viandes ont
des conséquences sur la maniére dont les outils d'évaluation de |'alimentation sont élaborés
(par exemple, les éléments des questionnaires sur la fréquence des aliments), ce qui a un
impact supplémentaire sur I'estimation des associations entre les différents types de viande
et les résultats. Il est nécessaire de produire des preuves supplémentaires avec des définitions
plus précises et plus fiables afin d'obtenir une image plus cohérente des risques et des
avantages de la viande rouge et de la viande transformée. En outre, il est nécessaire de
renforcer le controle et le suivi des habitudes alimentaires au sens large, ainsi que d'explorer
davantage les synergies au sein des aliments et entre eux (par exemple, entre la viande et les
légumes, entre la viande et les aliments ultra-transformés).

De maniére plus générale, se concentrer sur des - -
Comme nous I'avons résumé dans

régimes alimentaires sains issus de systemes . .. S
les chapitres précédents, il existe

alimentaires durables peut constituer une approche | _ cc. . oo preuves que la

plus holistique et plus efficace pour traiter les risques | réduction de la consommation de
et les avantages associés a la viande rouge et a la | viande rouge et de viande

viande transformée. Une telle approche peut inclure | transformée est bénéfique pour la
santé humaine.

une réduction de la production et de la consommation

de viande rouge et de viande transformée. L'incitation a des pratiques agricoles plus
respectueuses de I'environnement et la réduction des élevages intensifs auront une multitude
d'effets bénéfiques, notamment une diminution des risques liés a la RAM et aux agents
pathogenes zoonotiques, une réduction des émissions de gaz a effet de serre, une diminution
de la perte de biodiversité et I'amélioration du bien-étre des travailleurs et des animaux.
Comme nous l'avons résumé dans les chapitres précédents, il existe suffisamment de preuves
gu'une consommation réduite de viande rouge et de viande transformée est bénéfique pour
la santé humaine (contrairement a une consommation élevée). Promouvoir et encourager la
disponibilité d'aliments d'origine végétale peu transformés partout ou cela est possible, en
particulier dans les pays a revenu élevé et intermédiaire, peut inévitablement influencer une
réduction de la consommation de viande rouge et de viande transformée, en particulier dans
les pays a revenu élevé et intermédiaire. En outre, la reconnaissance du réle des dynamiques
de pouvoir dans les systemes alimentaires - et la promotion d'actions politiques ciblées visant
a remédier a ce déséquilibre du pouvoir - sont des composantes essentielles de la
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transformation durable des systémes alimentaires pour la santé et le bien-étre des personnes
et de la planéte. Positionner ces agendas politiques comme étant mutuellement bénéfiques
et démontrer les multiples avantages a tirer dans plusieurs domaines peut étre I'approche la
plus propice a un changement politique réussi.

Pour progresser vers la consommation d'un régime alimentaire sain issu de systémes
alimentaires durables pour tous, il faudra adopter un point de vue holistique et systémique.
L'OMS utilise I'approche "Une seule santé" pour concevoir et mettre en ceuvre des politiques,
des programmes et des recherches qui integrent les visions de plusieurs secteurs afin
d'obtenir de meilleurs résultats en matiere de santé publique. Cette approche est
particulierement pertinente en ce qui concerne la viande rouge et la viande transformée,
étant donné la nature transversale des impacts qui y sont associés, notamment la sécurité
alimentaire, la résistance aux antimicrobiens, le risque de zoonose et la santé
environnementale (27).
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