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Alimentation & Environnement

Impacts environnementaux en Europe

Te

Tukker et al. 2006, Weidema et al. 2008
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La perspective Cycle de Vie

* Chaque étape est source d’impact(s) environnementaux
* Une méme catégorie d’'impact peut résulter de plusieurs étapes

g Intérét d’une analyse multicritere tout au long du cycle de vie
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Le risque de transfert d’'impacts

* Déplacement d’un impact environnemental
e d’une catégorie d’'impact a une autre
» d’une phase donnée de la vie d’'un produit vers une ou plusieurs autres phases

Avant modifications Aprés modifications

Impacts

T&WE@)EAE A’\E@ﬁ@

Source | Ademe — lllustration O2 France

L'impact de la phase de fabrication a diminué MAIS I'impact global a augmenté !!!

< Pas de bénéfice environnemental SayFodd '.' “@ualiment
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LAnalyse du Cycle de Vie

Utilisation de
matiéres premieres
et d’énergie

Engrais

Métaux

Pesticides @

Electricité {3‘ ) ‘

Carburant RN ‘

Emballage .i e
Gaz ‘ﬁ @

E=a

Eau
Fluides frigorigenes
Machines

Emissions dans I’air,
I’'eau et les sols

Gaz a effets de serre

Azote, Phosphore

Molécules toxiques

Eau souillée

Impacts
environnementaux

Changement climatique

Destruction de la
couche d’ozone

Ecotoxicité
Eutrophisation
Acidification

Emissions de particules

ISO 14040-14044
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Usages de I’Analyse du cycle de Vie

ACV est un outil de quantification des impacts pour
* |dentifier des points a améliorer sur un produit / itinéraire de production
* Comparer des produits / itinéraires de production

* Informer les consommateurs et décideurs (industriels et/ou politiques)
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ACV de 80 pizzas industrielles francgaises

7 * Les pizzas contenant du
boeuf (bolognaise) sont

6

; Ht responsables de plus

' d’émissions de CO,eq
o
S L W | | que les autres
U 3 I -
2 ettt .

5 * Impacts

1 environnementaux tres

orrélés a teneur en
0 Jambon Fromage BolognaAlse Legumes Charcuterie  Viandes Produitsdela mer fromage des pizzas
* Pas de différence significative entre
* Familles (hors bolognaise)
: * Secteurs (frais/surgelé) . A
. N L, o™
Cortesi et al. 2022 * Type de distributeurs Sa Y Fomgd & | Rgmupualllmelntat
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Analyse multicritere des pizzas

Cortesi 2022

Qualité pizza

Protéines | 12.5%

Fibres ‘ 12.5%

Acides gras saturés ‘ 25%

Sodium ‘ 25%

Sucres ‘ 25%

Visuel

Herbes aromatiques ‘ 25%

Golt

Texture

Acide ‘ 25%
Piquant \ 25%
Epicé ‘ 25%
Bol collant ‘ 50%

Difficile a macher ‘ 50%

Ingrédients

-

Teneur en beeuf, en fromages et en viandes

33%

Emballages

Plastique ‘ 50%

=

Carton ‘ 50%
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Reformulation des pizzas

les 3 dimensions

Evaluer la qualité d’une pizza selon

» Déterminer les meilleurs compromis

Pizzas
vO0Z2 R IOTMUNO®>

Tres
mauvais

Pizzas avec faible teneur en fromage
et forte teneur en légumes

Pizzas avec forte teneur en fromage
et/ou beoeuf ou lardons

Mauvais

Moyen

Bon

Trés bon

* Identification des voies d’amélioration possibles
pour un produit donné

Attribute Pizza N
Pizza quality Bad
—Environmental quality ~ Very bad
Ingredients Bad
Packaging Bad
lastic Bad
arboard Good
—Nutritional quality Average
nergy Very bad
Nutrients & minerals  Average
rotein Good
iber Bad
Saturated fatly acids Bad
odium Average
Sugars Good
—Sensory quality Good
Visual Average
Taste Good
Acidic Average
ungent Average
picy Average
Aromatic herbs taste Good
Texture Average
. . I:(S:tic ky/Doughy bow! Average .
A nimation hewability Average Cortesi 2022

sur le stand ! SayFodd "' “@ualiment
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Comparaison d’itinéraires de production

- Pizza4
~ fromages
\\\ I S

Faite maison Industrielle Assemblée maison Faite maison

* Pizzas assemblées maison et faites maison aussi proche que possible des pizzas industrielles
sur les dimensions nutritionnelles et sensorielles

* Panel de 69 consommateurs qui ont préparé
Cortesi et al. 2023 et dégusté les pizzas a domicile
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Comparaison d’itinéraires de production

A '[] Industrielle 200 200
200 A 200 AT L c .
e 2 i ambon - _ M1 Assemblée maison 150 ° 150 B
150 c 150 Fromage g S oM.
D p € . . D D
o D o ° [l Faite maison 100 100
50 50
50 50 ~
I [ ] Industrielle
0 L 0 L 4 0 0
Changement Usage des fromages | [ ] Assemblée maison Radiations Usage des
climatique terres [ Faite maison ionisantes ressources fossiles
[ Recette > Mode de préparation ] [ Recette < Mode de préparation ]

‘ * Pas de conclusion générale qui peut étre tirée
* Importance de I'analyse multicritére

Cortesi et al. 2023 S Q Y FO 8 d %ﬁ @Uallm[?ﬂt
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Comparaison d’itinéraires de production Cortesi et al. 2023

Climate change

O Usage du four = 10 min
B Usage du four = 50 min

\ 4

Tres grande variabilité des
pratiques des consommateurs

\ 4

Influence beaucoup les impacts
environnementaux

Ozone depletion

lonizing radiation

Photochemical ozone formation

Particulate matter

Acidification

Eutrophication, freshwater

Eutrophication, marine

Eutrophication, terrestrial

Land use

Water use

Resource use, fossils

Resource use, minerals and metals
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Ne pas pré-chauffer le four plus que nécessaire !

Les pratiques a la maison peuvent compenser les choix d’achats...
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Conclusions

~* Analyse du Cycle de Vie : une méthode performante pour
g"& g‘@ * |dentifier des points a améliorer sur un produit / itinéraire de production
BN & °* Comparer des produits / itinéraires de production

* Exemple des pizzas

e Grande variabilitée des impacts environnementaux entre les différentes pizzas

* Influence majeure de la composition en ingredients

* Les pratiques de production comptent aussi, y compris la préeparation chez le
consommateur

* Nécessité d’approches multicriteres couplant I'environnement a la nutrition
et aux perceptions et attentes des consommateurs pour repenser l'offre

alimentaire . a - :
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