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Académie Vetérinaire de France
Reconnue d'utilité publique par décret du 16 avril 1878
34, rue Breguet 75011 PARIS,

Le Dr vét. Jean DEREGNAUCOURT, président de I’Académie vétérinaire de France,
vous prie d’assister a la

SEANCE DE L’ACADEMIE DU JEUDI 22 mai 2025, 14h00 - 18h00

Séance thématique en présentiel dans I'Amphithéatre de I'Académie d’Agriculture de France, 18
rue de Bellechasse, 75007 Paris ou en visioconférence par le lien ci-dessous :

https://www.youtube.com/channel/UCxERz8wtBBHI9VXfqJOfVODA
PARTIE I (publique)

13h45-14h00 : Accueil des participants
14h00-14h10 : Mot d’accueil par le Président.

14h10-14h30 : Réception du Professeur émérite Patrick Giraudoux, Docteur
d’Université par le Professeur émérite Jean Dupouy-Camet, Docteur en médecine.

SEANCE THEMATIQUE

« Lafiliere des insectes comestibles, 10 ans aprés « I'appel » de la FAO, ou en
est-on en France ? »

Professeure émérite Catherine Magras, Docteure vétérinaire, pilote du Groupe de
Travall

1 - Quelles places pour les insectes comestibles ?

e 14h40 La géographie de 'entomophagie, Pierre-Olivier Maquart,
entomologiste, IRD-UMR-247 IRD EGCE

o 14h50 Quelle place dans le contexte francais et européen de la
production de denrées alimentaires et d’aliments pour animaux ?
Professeure émérite Catherine Magras, Oniris-UMR INRAe 1014
Secalim

e Discussion 15 min

2 - Comment fonctionne la filiere des insectes-aliments ?

e 15h15 Elever des insectes destinés a I'alimentation : un élevage industriel
exigeant et respectueux des attentes — témoignage, Docteur vétérinaire
Christophe Trespeuch, co-fondateur de la société MUTATEC


https://www.youtube.com/channel/UCxERz8wtBBH9VXfgJOfVODA
about:blank

e 15h30 De l'insecte aux aliments : des opérations unitaires indispensables,
Professeur Michel Federighi, ENVA-équipe recherche, en sécurité et qualité
des aliments.

e Discussion 15 min

3 — Atouts et risques de cette filiere

e 15h55 Des atouts de durabilité, Professeur honoraire de I'école de médecine
vétérinaire de Sidi Thabet, Tunisie, Moncef Bouzouaya, Docteur vétérinaire,

e 16h05 Quels sont les risques associés aux insectes comestibles ? Maitre de
Conférence, Géraldine Boué, Docteure en sécurité sanitaire des aliments,
Oniris-UMR INRAe 1014 Secalim.

e Discussion 15 min

16h30 Conclusion de la séance

PARTIE Il (réservée aux membres)

Lien Zoom spécifique :
https://us06web.zoom.us/|/835776462057?pwd=UFe9uqU840YVQ7fifUSDL9HDLxbac
C.1 (ID de réunion: 835 7764 6205. Code secret: 873262)

- Approbation du CR de la séance du 17 mars 2025.

- Présentation, discussion et adoption de 'avis « Insectes destinés a
I'alimentation humaine et animale : place, atouts, risques et besoins de
développements ».

Lien au site (groupe de travail) : https://academie-veterinaire-defrance.org/espace-
membres/commissions/groupes-de-travail/gt-insectes.html.

- Questions diverses

- ANNEXES : CV et RESUMES

Pierre-Olivier Maquart, Entomologiste a I'Institut de Recherche pour le Développement, au
sein de TUMR-247 IRD EGCE (Evolution, Génomes, Comportement, Ecologie) a Gif sur
Yvette, France.

Titre : Les insectes : géographie de leur consommation

Appartenant au groupe des Invertébrés, les insectes se caractérisent par un corps en trois
parties (téte, thorax, abdomen), pourvu d’un exo-squelette (riche en chitine), et de trois
paires de pattes. Malgré une grande diversité des types de cycle biologique, un insecte
passe par 3 stades/phases durant son développement : 'oeuf, la larve puis I'adulte (ou
imago). Certaines especes sont toxiques mais de nombreuses autres, a des stades
différents de leur développement, sont comestibles. L’entomophagie - le fait de consommer
des insectes - est pratiquée par plus de 2 milliards de personnes, dans 113 pays. Pres de 2
000 espéces sont ainsi régulierement consommeées. Elles offrent une source de protéines,
durable et nutritive, tout en optimisant I'eau et I'espace et émettent peu de gaz a effet de
serre. Contribuant non seulement a la sécurité alimentaire de nombreuses populations, les



https://us06web.zoom.us/j/83577646205?pwd=UFe9ugU840YVQ7fifU5DL9HDLxbacC.1
https://us06web.zoom.us/j/83577646205?pwd=UFe9ugU840YVQ7fifU5DL9HDLxbacC.1
https://academie-veterinaire-defrance.org/espace-membres/commissions/groupes-de-travail/gt-insectes.html
https://academie-veterinaire-defrance.org/espace-membres/commissions/groupes-de-travail/gt-insectes.html

insectes comestibles font partie intégrante de leur culture culinaire. De la collecte in natura
aux modes de productions a petite échelle, cet exposé de 10 minutes permettra de maniéere
synthétique, de présenter quelques espéces parmi les plus utilisées et les risques observés
liés a leur consommation.

Mini-CV

Pierre-Olivier Maquart est chercheur en Entomologie a I'lnstitut de Recherche pour le
Développement, au sein de TUMR-247 IRD EGCE (Evolution, Génomes, Comportement,
Ecologie) & Gif sur Yvette. Ses recherches se concentrent sur les insectes comestibles, et
leur utilisation pour convertir des déchets organiques en source de protéines pour
I'alimentation animale. Il vulgarise ses travaux en publiant régulierement des articles et des
livres pour diverses maisons d'édition.

Catherine Magras, DMV, Pr honoraire d’'Oniris-UMR INRAe-SECALIM, spécialiste retraitée
du collége européen de santé publique vétérinaire — food science ; pilote du GT

Titre : Quelle place ont les insectes dans le contexte francais et européen de la production
de denrées alimentaires et d’aliments pour animaux ?

Absents de notre patrimoine culturel culinaire occidental et de la liste des espéces d’animaux
traditionnels d’élevage, les insectes destinés a I'alimentation sont depuis 2018
réglementairement classés comme un «nouvel aliment» (Novel Food) et comme des «
matiéres premiéres pour les aliments des animaux ». De ce fait leur production,
transformation et distribution, doit respecter les dispositions réglementaires régissant les
denrées alimentaires en général et I'élevage des animaux de production, apportant une
assurance de sécurité, de transparence, d’information et de controles. A ce jour, 7 NF et 8
espéces destinées aux animaux familiers et animaux a fourrure, les poissons, les volailles et
les porcs sont autorisés sur le marché européen.

Ces insectes, présentés comme une nouvelle source de protéines, constituent selon les
chercheurs du marketing une Innovation De Discontinuité alimentaire. Or pour tout aliment la
culture des personnes détermine fortement la classification « comestible » ou, « non
comestible » entrainant alors le rejet. Les 3 réactions cognitives a la base de ce rejet,
décrites, sont : 'aversion, la néophobie alimentaire et la dimension idéationnelle liée au
dégolt. Pour chacune de ces réactions, des facteurs de variation et leur impact, positif ou
négatif sur une volonté a consommer des insectes ou des aliments a base d’insectes, ont été
identifiés : 'age, le sexe, les pratiques sociales alimentaires, le statut socio-économique, la
forme de présentation de I'insecte plus que I'espéce et le degré de leur transformation. Enfin,
la familiarisation des personnes, c’est-a-dire leur connaissance de 'aliment et/ou par la
consommation, est reconnue comme un facteur pouvant diminuer la néophobie alimentaire.
Neuf enquétes analysées, conduites dans des pays occidentaux et des pays « familiers »,
montrent qu’aujourd’hui le concept des insectes alimentaires est connu partout et quasiment
par tous. En revanche, 'entomophagie humaine demeure peu acceptée ou sur des niches
trés singuliéres et ne montre pas de développement majeur malgré toutes les informations et
actions de familiarisation. 1l est suggéré comme leviers « marketing » de les dissimuler pour
emmener vers une consommation furtive, amenant a un degré de transformation de ces
insectes relativement poussé et a leur incorporation en tant qu’ingrédient dans des aliments
composeés, aromatisés pour favoriser I'association a des marqueurs gustatifs ou dans des
produit connus. Il n'y a pas ou trés peu de probléme d’acceptabilité a nourrir les animaux, y
compris ceux producteurs de denrées, avec des insectes.

Christophe Trespeuch, DMV, co-fondateur de la société MUTATEC, France.
Titre : Elever des insectes destinés a I'alimentation : un élevage industriel exigeant et
respectueux des attentes — un témoignage




L’élevage le plus développé dans les pays occidentaux et en France est celui de larves, des
especes Hermetia illucens (mouche soldat noire) et Tenebrio molitor (vers de farine). Au sein
de I'UE, la mise en place de la réglementation a eu pour effet une industrialisation de cette
production, majoritairement concentrée vers la production d’insectes destinés a I'alimentation
animale. La France a fortement investi, autorisant le développement d’entreprises
technologiquement performantes et innovantes. Créée en 2014 la société MUTATEC,
membre de I'lPIFF, positionne ses produits sur les marchés de I'alimentation des animaux
(domestiques, volailles et poissons) et de la fertilisation des sols avec un amendement
organique obtenu & partir du frass. Les savoir-faire et I'expérience de cette entreprise,
notamment sur les aspects sanitaires (démarche de qualité « certiFLY»), illustreront : la
haute technicité de cet élevage en lots et bandes uniqgues ; le besoin de maitrise de la qualité
du substrat d’élevage, valorisant des déchets organiques et matiéres promises a la
destruction issues des filieres alimentaires réglementairement autorisées, pour garantir des
conditions optimales de reproduction et de croissance des insectes, et enfin la recherche de
la maitrise des conditions d’ambiance favorables a leur biologie.

Les techniques de production désormais au point et les produits acceptés par les marchés,
les acteurs de la filiére insectes s’attélent a améliorer la compétitivité économique de leurs
solutions.

Michel Federighi, Pr ENVA-équipe recherche, en sécurité et qualité des aliments, Maisons-
Alfort, France ; co-pilote du GT

Titre : De l'insecte aux aliments : des opérations unitaires indispensables

Ce schéma simplifié met en évidence les deux premiéres étapes absolument
incontournables de la transformation des insectes alimentaires. La collecte des larves ou des
adultes (comme pour le criguet), automatisée ou non, visera a séparer les cadavres (déchets
de catégories SPA) des autres. Ces derniers vont étre abattus, préalable nécessaire a toute
autre transformation. A date il existe deux grandes modalités d’abattage : (i) le froid négatif
ou (ii) 'ébouillantage (vapeur, eau). La particularité de la filiére est qu’il n’existe pas
d’opérations d’éviscération, quelle que soit sa forme (entier, farine), I'insecte sera consommeé
avec son tube digestif. Cette particularité, entre autres, rend nécessaire le recours a un(des)
traitement(s) thermique(s) post-abattage pour diminuer la charge microbienne de cette
biomasse d’insectes abattus. On parle de blanchiment ou de « pasteurisation ». Post-
abattage, les Opérations Unitaires (0.U.) de 2éme et 3éme transformations seront adaptées
et en cohérence avec le produit fini visé. Ces O.U. sont, pour l'instant, simples et dérivées de
procédés utilisés dans d’autres filieres animales : séparation centrifuge, séchages et
broyages permettant d’obtenir des farines plus ou moins délipidisées, déchitinisées et plus
ou moins fines. Pour les insectes entiers on utilise essentiellement le séchage et
'aromatisation. L'emballage est une O.U. qui ne doit pas étre négligée, notamment pour les
farines, pour lesquelles on annonce des durées de vie longues a température ambiante. Il
devra impérativement limiter les reprises d’eau et d’air. L'obtention de farines d’insectes
permet d’'imaginer de les incorporer a un grand nombre d’aliments traditionnels, ouvrant un
champ important d’innovations produits, procédés, voire machines. Enfin, il est trés important
de noter que les informations inhérentes aux procédés de transformation doivent étre
connues car elles conditionnent fortement I'Analyse des Dangers qui devra étre faite sur les
produits finis.

Moncef Bouzouaya, DMV, Pr honoraire de I'école de médecine vétérinaire de Sidi Thabet,
Tunisie. Membre du GT

Titre :_Atouts pour la durabilité de la filiere des insectes alimentaires

La durabilité d’'un secteur est garantie lorsqu’il fournit une production rentable dans le
respect des hommes, de la planéte et des animaux.

La filiere des insectes alimentaires est trés économe en eau et en terres, comparée a
d’autres productions animales. Le besoin en eau d’un élevage d’insectes est environ 5 fois
inférieur et le besoin en terre environ 10 fois moindre que ceux d’un élevage de bovins. La




filiere des insectes alimentaires est sans conteste I'élevage qui a les plus faibles émissions
de gaz a effet de serre ainsi que la plus faible empreinte carbone.

La production d’insectes alimentaires peut se faire a moindre co(t :

- Possibilité d’alimenter les insectes avec des sous-produits sans concurrencer les autres
productions animales ou l'alimentation humaine ;

- Contribue a une dépollution en nous débarrassant de ces sous-produits ;

- Assure une bonne rentabilisation des sous-produits avec un bon indice de consommation :
La production de 1 Kg d’insectes ne demande que 2,1 kg d’aliments (Van Huis et Oonincx,
2017). Cet IC est encore plus avantageux si on compare le nombre de Kg d’aliment
nécessaire pour produire un Kg de produit comestible : 80% d’un insecte et seulement 40%
d’un bovin sont comestibles (Van Huis 2013).

Les conditions d’élevage et d’abattage doivent respecter la bientraitance. Comme les autres
élevages intensifs, I'élevage des insectes se positionne comme un élevage industriel
(densité, espace confiné), de dimensions variables. Brambell dés 1965, a décrit les normes
que les industries de I'élevage devraient atteindre : affranchissement de la faim, de la soif, de
'inconfort, de la douleur, des blessures, des maladies, de la crainte, de la détresse et
possibilité d’exprimer un comportement normal.

- Le guide des BPH de I'lPIFF et des fiches techniques sont riches de conseils pour I'élevage
et 'abattage des insectes autorisés.

- La nociception ou la « perception sensorielle des stimuli potentiellement nocifs et
dangereux » : il existe un fort faisceau de preuves que plusieurs taxons d’insectes
(coléopteéres, diptéres, orthoptéres) ont, au stade adulte, des génes et des capacités
nociceptives (Erens et al. 2012, Neely et al. 2011, Mounier 2024) avec une intégration
sensorielle pouvant conduire a un ressenti de la douleur.

Mais la question de savoir si les insectes, a tous les stades de vie, peuvent ressentir des
émotions et de la douleur de fagon similaire a celles des vertébrés reste encore un sujet de
débat. Malgré tous ces atouts, la production des insectes alimentaires peine a trouver un
marché pour I'alimentation des animaux de production, face a d’autres ressources
protéiques bien moins écoresponsables.

Mini CV

Moncef BOUZOUAYA. Professeur d’aviculture et de pathologie aviaire a I'école vétérinaire
de Tunis, titulaire d’un dipldbme d’Immunologie de I'Institut Pasteur et d’'un dipléme de
Bactériologie et Virologie de la faculté de médecine de Tunis. Il a enseigné dans les écoles
vétérinaires de Dakar, Nantes, Maisons Alfort... |l a occupé différents postes technico-
administratifs au ministére de I'’Agriculture, présidé le conseil de I'ordre des vétérinaires
Tunisiens. Il a été directeur technique Afrique Moyen Orient d’'une multinationale du
médicament et vaccin. Il a enfin créé une société de conseil active en Afrique et en Asie,
spécialisée dans la formation, I'étude et le suivi de projets et les stratégies de
développement de projets avicoles.

Géraldine Boué, ingénieure en agroalimentaire, MC a Oniris VetAgroBio-UMR INRAe-
SECALIM en sécurité sanitaire des aliments et évaluation des risques de santé publique.
Membre du GT.

Titre :_Evaluer les risques sanitaires liés aux insectes comestibles —Bilan et limites actuelles.
L’évaluation des risques sanitaires liés a la consommation d’insectes comestibles est
récente et en évolution. Ce bilan met en lumiére les connaissances disponibles sur les
dangers et présente les approches globales risque-bénéfice incluant les impacts de santé et
environnementaux, avec les limites actuelles a une évaluation intégrée et harmonisée.

Au regard des exigences sanitaires, les dangers microbiologiques sont au premier plan. La




contamination peut provenir du substrat d’élevage, de la flore digestive des insectes ou de
'environnement de transformation. Huit dangers bactériens sont considérés comme
significatifs : Salmonella spp., Escherichia coli entérohémorragiques, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus, Cronobacter spp., Bacillus cereus, Clostridium
perfringens et Clostridium botulinum. Le niveau et la diversité de la contamination
microbienne des insectes avant transformation, élevés, sur cette matrice aux
caractéristiques biochimiques particuliéres nécessitent des adaptations des méthodes
d’analyse classiquement utilisées pour ces dangers. A ce jour, il n’existe pas de critéres
microbiologiques spécifiques de cette matrice, ce qui complique leur évaluation et leur
comparaison.

Les dangers toxicologiques incluent 'accumulation possible de métaux lourds (cadmium,
plomb), de mycotoxines, ou de contaminants issus des matériaux d’emballage. Ces risques
dépendent fortement des conditions d’élevage et de transformation.

Du point de vue nutritionnel, la richesse en protéines et en lipides est avérée, mais reste tres
variable selon I'espéce, le stade de développement et les procédés utilisés. Le manque de
standardisation dans les méthodes d’analyse limite la robustesse des données.

D’autres risques émergents concernant I'environnement (potentiel d’invasion, gestion des
frass) et les allergies (notamment les réactions croisées avec les crustacés, mollusques et
acariens) sont encore peu documentés.

L’évaluation risque-bénéfice constitue un outil prometteur, néanmoins a ce jour son
application reste limitée par le manque de données publiques, la diversité des méthodes
utilisées et une approche encore centrée sur les dossiers industriels. Des efforts de
normalisation, de transparence et de production de données indépendantes sont
indispensables pour renforcer la fiabilité de cette démarche et accompagner le
développement encadré de cette filiere.

Mini CV

Géraldine Boué est ingénieure en agroalimentaire et docteure en sécurité sanitaire des
aliments et évaluation des risques de santé publique. Elle est maitre de conférences a Oniris
VetAgroBio a Nantes, école vétérinaire et d’'ingénieur en agroalimentaire et fait partie de
I'unité mixte de recherche SECALIM INRAE, ou elle s'intéresse a I'évaluation des risques
microbiologiques et chimiques dans la chaine alimentaire. Elle contribue a plusieurs
expertises nationales et européennes, notamment sur les nouveaux aliments tels que les
insectes comestibles et les différentes alternatives protéiques. Ses travaux portent
également sur I'évolution des méthodes d’analyse des dangers et d’évaluation des risques et
sur les approches intégrées de type analyse risque-bénéfice prenant en compte la sécurité
sanitaire, la nutrition et 'impact environnemental.



