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LES VIANDES D’ORIGINE BOVINE DANS L'ALIMENTATION
CONCLUSIONS

par GérardPascat

L’introduction de cette séance et les présentatmuisl’ont suivie ont apporté une masse
d’'informations commentées et discutées sur leomaigjui ont conduit a l'organisation de cette
réunion (essentiellement la nécessité d’une migeo@t scientifique), les éléments quantitatifs qui
caractérisent la production et la consommationidede bovine, ses propriétés nutritionnelles, les
conséguences de sa consommation sur la santéysigsnes garantissant sa sécurité sanitaire et
limpact environnemental de I'élevage bovin.

Une écoute attentive des intervenants, qu’il faemnercier pour la qualité de leurs
présentations, amene a tirer cing conclusions @eles :

1.) Méme si chaque intervenant a pris grand soin dieidéussi précisément que possible
ce dont il parlait, les données présentées, sougentaison de l'imprécision des
documents analysés, ne concernaient pas toujauraéenes produits : viande de boeuf,
viande rouge, viande de boucherie, viandes inclua@re les charcuteries, pouvaient
étre alternativement I'objet de ces données. lteresinsi difficile de préciser la
consommation moyenne en France de viande de beechjffre d’environ 30 grammes
par jour devant cependant étre proche de la réalité
Pour ce qui concerne les relations entre la consatiomde viande bovine et la santé, il
est primordial de savoir de quel produit I'on pafespéce animale, race, stade de
développement), de quel morceau, de quelle préparatlinaire il a été I'objet. La
composition, dont la teneur en lipides, la teneumpeoduits résultants des traitements
culinaires (amines hétérocycliques pour les cusdongues de type « pot au feu » ou
hydrocarbures aromatiques polycycliqgues pour léssons a haute température avec
contact éventuel avec la flamme, de type braisébatbecue, mutagénes et/ou
potentiellement cancérogenes) en dépendent. Lofeguaharcuteries sont incluses dans
« les viandes », le role des nitrates et nitrieepeut étre exclu.

2.) Les résultats des études épidémiologiques soncithff a interpréter. La mauvaise

caractérisation des produits objet des études, udegi-dessus, rend tres difficile la
conduite des méta-analyses puisque I'on risqueedmuper des études qui concernent
des produits de viande différents, ce qui arriugeveat.
Les données de consommation alimentaire sont éggslurtout lorsque I'on s’intéresse
a des pathologies qui se développent a long teomame les cancers ou les affections
cardio-vasculaires : que mangiez-vous il y a 1026uans ? La qualité du recueil des
données est essentielle.

! Membre de I'Académie d’Agriculture de France, diear scientifique honoraire pour la nutrition humeaet la
sécurité alimentaire, directeur de recherche harohdRA.
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Les risques relatifs enregistrés sont faibles, entide l'ordre de 1,2-1,3, la limite
inférieure de l'intervalle de confiance étant pafioférieure a 1, qu’il s’agisse de risque
cardio-vasculaire, de cancer ou de diabéte de ltyjpes facteurs confondants peuvent
jouer un role important ; il en va ainsi dans l@uqui fait référence en matiére de
relations entre consommation de viande (de boeef i3ques de cancer recto-colique,
celle de T. Norat et al. (J Natl Cancer Institu2905 ; 97 ; 906-916). Un impact
significatif est enregistré si les auteurs ajustiyst données en prenant en compte
I'énergie des lipides, I'age et le sexe des consataurs (plus de 400.000 sujets de
I'étude EPIC), signification statistique qui disgtrsi I'on ajoute a ces facteurs, le poids,
la taille, la consommation de tabac et d’alcool,fidbees et I'activité physique, tous
facteurs qu'il est légitime de prendre en compte.

Si I'on ne doit pas négliger des risques relatiésbles comme ceux liés a la
consommation de viande, il faut les replacer dams échelle de risques sanitaires et
surtout insister sur le fait que ces risques neéet@ent en genéral significatifs que pour
de fortes consommations de viande de beceuf, sanmmgoexmesure avec les 30g par
jour, consommation moyenne en France.

Différents facteurs explicatifs des risques potdstide la consommation de viande
bovine, fer, acides gras saturés par exemple smmest évoqués sans que leurs
mécanismes d’action n’aient souvent été démongagf (peut étre pour le fer) et que
I'on puisse établir de relations quantitatives.

3.) L'intérét nutritionnel de la viande de bceuf n’ektspa démontrer pour ce qui a trait a la
qualité de ses protéines, a la présence de fedippmnible, de zinc, de sélénium, de
vitamines du groupe B, en particulier B12.

La teneur et la nature des lipides de la viandensosont mises en cause, alors que les
valeurs incriminées ne concernent souvent pasrigsaaix produits en Europe, mais
plutét des données américaines (animaux enviror fiesi plus gras). Si les lipides de la
viande bovine sont riches en acides gras satusés renferment aussi une forte quantité
d’acide oléique constituant principal de I'huilelive. Par ailleurs, I'ont sait aujourd’hui
que tous les acides gras saturés ne se valenhpaat@re de risque cardiovasculaire et
qu’il faut faire la distinction entre eux, I'acigelmitique étant le plus a craindre, a la
différence de l'acide stéarique.

Un élément essentiel du risque sanitaire d'une foohsommation de viande bovine est
le profil alimentaire des gros mangeurs de vianfibete consommation de calories, de
lipides, d'alcool, de tabac... lls accumulent lestéarrs de risque.

S’il convient de recommander d’éviter de fortessmnmations de viande bovine, il ne
semble pas que jusqu'a 70-80g par jour, il soitsjfiils de démontrer la moindre
élévation du risque sanitaire, et qu’au contragréce a ses qualités nutritionnelles elle
doit avoir sa place dans une alimentation varigmetlibrée.

4.) La qualité hygiénique de la viande bovine estspeat particulierement important pour
le consommateur apres la crise de la vache folgBjEet quelques toxi-intoxications
alimentaires collectives (TIAC) plus ou moins ré&esndues &. coli producteur de
vérotoxines. Il convient cependant de soulignerlgugombre de TIAC est en constante
diminution dans notre pays.

L’existence d’encéphalopathie spongiforme bovingoard’hui pratiquement éradiquée

en France, a conduit & une amélioration considérde$ pratiques en ce qui concerne
I'alimentation animale (interdiction et éliminatiates matériaux a risque spécifiques
bovins et ovins), les abattoirs qui sont aujourdites « sanctuaires » et la tracabilité des
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produits. Sur le plan réglementaire, elle a augsi@nme conséquence, I'adoption dans
I'Union Européenne du « paquet hygiéne », ensembleing reglements destinés soit
aux professionnels soit aux services de contréle@gultent des recommandations du
« livre blanc sur la sécurité alimentaire » de jan2000.

Aujourd’hui, la qualité hygiénique des viandes &sturée a la fois par la mise en ceuvre
d’'une assurance qualité dans les entreprise diipgection publique. Cette inspection
regroupe environ 2000 agents dont cependant senten@ns de 50 sont des titulaires.
Dans notre pays, les principaux risques de TIAEslia la viande bovine sont liés a la
présence de Campylobacter et de Salmonelles. Ceuxodnoses, concernent la
toxoplasmose et la tuberculose.

5.) Pour certains, la production de viande bovine de@tee remise en cause en raison de
ses impacts environnementaux et sur le développecheable : production de gaz a
effet de serre et mauvais taux de conversion «dssm végétale/biomasse animale »
(entre 2 et 5). Outre le fait que les ruminants gean de I'herbe et des broussailles, ce
que ne sait pas faire 'hnomme, la réalité est ungdas complexe. La prairie est un puits
de carbone, elle le stocke.

Il est vrai que I'élevage peut avoir des effets atidg lorsque les systemes sont tres
intensifs et qu’il faut poursuivre les efforts paminimiser les émissions, mais il faut
aussi considérer le role qu’exerce I'élevage, vsdmt les surfaces herbageres naturelles,
tant au niveau environnemental, qu’économique @ako

Je terminerai sur une note plus personnelle ; vivaaintenant a plein temps dans les
monts du Livradois, face a ceux du Forez, jinvgBux qui seraient intéressés a venir
constater l'impact négatif de la disparition pditie de I'élevage bovin sur
I'environnement, les paysages, 'occupation depbe® rural et finalement la vie sociale
dans ces régions.



