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La santé de I"environnement

Le concept « one health » (une seule santé)
60% H§: o

nté
‘\& “y Santé

de ['humain

Les maladies et ravageurs
causeraient jusau'a

2 40% 388

20%

des pertes de la production de pertes des cultures
animale mondiale sont liées vivrieres mondiales
aux maladies animales Une seule 3 2 (Chiffres FAO)
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La déforestation accroit le risque
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“Globesitée”
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Global Burden of Disease THE LANCET

Welcome to the Lancet Global Burden of Disease (GBD) Resource Centre, bringing together the most comprehensive data and analysis of worldwide trends in
global health, published across the Lancet family of journals. All GBD Articles published with the Lancet journals are Open Access or otherwise free to read with
registration.

Read the latest GBD special issue Search all GBD content Explore cause and risk summaries 7 Sign up for GBD Alerts

About the Global Burden of Disease

The GBD study offers a powerful resource to understand the changing health challenges facing people 2021 204
across the world in the 21st century. Led by the Institute for Health Metrics and Evaluation (IHME), the
GBD study is the most comprehensive worldwide observational epidemiological study to date. By

tracking progress within and between countries GBD provides an important tool to inform clinicians, 371 88
researchers, and policy makers, promote accountability, and improve lives worldwide.

latest global data countries and territories

diseases and injuries risk factors

N. Guggenbiihl 2024 5

Charge de morbidite

(Burden of disease)

* =quantité d’années de vie en bonne santé perdue dans
The Global Burden of Disease Study 2021 une population par des maladies.

» S’exprime en DALY’s (disability-adjusted life-years).

¢ Ceci recouvre a la fois:
* |le nombre d’années de vie vécues avec la maladie
* les années de vie perdues par mortalité prématurée

590 Regtered s 3 pewsuper - ISSN 010736
Towado 203 - Pukishd wecly
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Charge de morbidité (DALY)

DA I i Disability Adjusted Life Years

«Daly» est une mesure de la charge de morbidité globale,
exprimée par le nombre cumulé d'années perdues en raison
d’'une mauvaise santé, d’'un handicap ou d’'une mort précoce.

[ 1
/AN

W24

YLD

Years Lived with Disability

Années vécues
avec
un handicap

N. Guggenbiihl - 2024

YLL

Years of Life Lost

Années
de vie
perdues

Espérance
de vie

Facteurs de risque

Tobacco ]

High blood pressure -

High body-mass index

High fasting plasma glucose -|
Dietary risks 4

High alcohol use -
Occupational risks -

Kidney dysfunction

High LDL

Air pollution 4

Low bone mineral density
Non-optimal temperature
Drug use 4

Other environmental -
Malnutrition

Low physical activity
Childhood sexual abuse and bullying -
Unsafe sex -

Intimate partner violence

Source : Institute for Health Metrics and

WaSH
Evaluations, data for Belgium, 2021 -

Q) IHME

Belgium, Both sexes, All ages, 2021

‘ Self-harm & violence
| Unintentional inj
| Transport injuries
Other nen-communicable
il isorder:
I Sense organ diseases
| Diabetes & ckp
| substance use
Mental disorders
Neurological disorders
l Digestive diseases
| Chronic respiratory,
l Cardiovascular diseases
| teoplasms
Maternal & neonatal
| Other infectious
I NTDs & malaria
| Enteric infections
| Respiratory infections & TB
| HiviaiDs & sTis

r
0

T T T
1k 15k 2k
DALYs per 100,000
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Facteurs de risque alimentaires

Belgium, Both sexes, All ages, 2021

| cardiovascular diseases
High processed meat

I Neoplasms

High red meat I Respiratory infections & TB

High sodium
Low fruit
Low fiber

Low vegetables

High sweetened beverages
Low legumes
Low omega-6
Low milk

Low nuts and seeds
Low omega-3
High trans fat

Low calcium

Life Years
s | H M E 100 DALYSZOEOI‘ 100,000 10
9
Facteurs de risque alimentaires
Belgium, Both sexes, All ages, 2021
w whole grains le
— - " ¢ _- |Cardinvasculard\seasas
— High red meat Iﬂﬂiramww
High sodium
—) Low fruit
— Low fiber
mmmmmm)  Low vegetables
High sweetened beverages
)  Low legumes
Low omega-6
o La transition alimentaire concerne 8
— Low nuts and seeds . . .
oo facteurs de risque alimentaires du TOP 15 !
High trans fat
: . Low calcium Life Y
\-\j | H M E [IJ 160 DALYsEgEr 100,000 360 “50 I o
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Régimes durables

Les régimes alimentaires durables sont
des régimes alimentaires ayant de faibles
conséqguences sur I'environnement, qui
contribuent a la sécurité alimentaire et
nutritionnelle ainsi qu’a une vie saine
pour les générations actuelles et futures.

PAS .
DE PAUVRETE

MR

Les régimes alimentaires durables
contribuent a protéger et a respecter la
biodiversité et les écosystémes, sont
culturellement acceptables,
économiquement équitables et
accessibles, abordables,
nutritionnellement siirs et sains, et
permettent d’optimiser les ressources
naturelles et humaines.

13 MESURES RELATIVES

A LA LUTTE CONTRE
LES CHANGEMENTS
CLIMATIQUES

(FAO, Biodiversité et régimes alimentaires
durables, 2010)

N. Guggenbiihl - 2024

@ OBJECTIFS < BiRRErE

ps:

BONNE SANTE
T BIEN-ETRE

EGALITE ENTRE
LES SEXES

EAU PROPRE ET
ASSAINISSEMENT

EDUCATION
DE QUALITE

i
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TRAVAIL DECENT
FT CROISSANCE

ECONOMIQUE RESPONSABLES

PARTENARIATS POUR
LA REALISATION
DES OBJECTIFS
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* Santé : nutritionnellement adéquate, saine

et sre

* Environnement : protectrice et
respectueuse de la biodiversité et des
écosystéemes

* Economie : économiquement viable,
accessible et abordable

* Culture : culturellement acceptable

© N. Guggenbuhl - 2024

Alimentation durable

Alimentation durable
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RESEARCH ARTICLE

Michael Clark
Edited by B. Tus

August 8, 2022

ENVIRONMENTAL SCIENCES | 3

B, Marco Springmann, Mike Rayner

f XinB3
Estimating the environmental impacts of
57,000 food products

.| +6 - and Richard A. Harrington Authors info & Affiliations

1. Collect Department, Aisle, and back-of-package information

—

GREEN
PESTO

~

Parse back-of-packa

Ingredients: Basil (47%), Sunflower Ol Grana
Padano Medium Fat Hard Cheese (5%), Yogurt
(Milk), Cashew Nut (5%), Extra Virgin Olive Oil,
Sugar, Pecorino Romano Medium Fat Hard
Cheese (Milk), Bamboo Fibre, Salt, Pine Nuts
(1%), Acidity Regulator (Lactic Acid), Garlic
Powder

@ ingredient list

Department: Food Cupboard

Aisle: Cooking Sauces &Meal Kits

Shelf: lialian

Nutrition Information per 100g:

Energy: 1289kJ/ 312keal  Fat 29.8g
Saturates: 4.39 Camvhydra(e 4.59
Sugars: 2.6g Fibre:

Protein: 4.7g Salt: 1 |g

When possible, use provided nutrition information

ty, Tempe, AZ; received November 22,

rizona State Uni 2021; accepted June 21, 2022

119 (33) €2120584119 | https://doi.org/10.1073/pnas.21

Analyse de I'impact
environnemental et
de la qualité
nutritionnelle

2. Identify ingredients and 3.Sortingredients 4. Es;nme:le °9"‘P°§"'°" (O( re'mammg
percent composition of listed —* into food categories lngrde 'fn Sd"s.'"% b og;a "(m Lo the
ingredients product and similar products
Percent
Percent il Percent
Ingredient Food Categor (from similar
Ings (if listed) itegory products) (estimated)
Basil a7 Herbs - 47
Sunfiower Ol - Sunfiower Ol 23 24
s Pade 5 Hard Cheese - 5
Yogurt (Milk) - Milk 4 5
Cashew Nut 5 Cashews - 5
Eira Virgin Oive o Olive Oil 73 39
Sugar - Cane Sugar 3 37
Pecorino Romano - Hard Cheese 23 15
Bamboo Fibre - - - 14
Salt - Sait 4 13
Pine Nuts 1 Cereals and ol crops, misc. - 10
Acidity Regulator - - - 05
Garlic Powder - Other root vegetables 3 04
Integrate estimated percent composition with databases based on sorted food categories [ l
5 Ca|culate envuonmenta) impact and nutnnon quality scores using (a) back-of-package nutrition
. (b) percent 1, and (c) environmental and nutrition databases

Environmental Database: & Score per 100g of product:

Environmental impact per culste Environmental Impact Score:

100g for each food category Impacts GHGe, Water Sirose

s 4

Nutritlon Database: Land Use; Eutrophication

Nutrition compasition per Nutrition Quality Score:

100g for each food category T Algorithm used in NutriScore

© N. Guggenbunl - 202&
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TVotTion Tmpact Envionmental Tmpact
Score per 100g | Score per 1009
I

5th impact of products in Aisle

Tl = Geverages

repared Foods

Score nutritionnel et

Impact
environnemental
* Viande et autre produits

animaux ont le plus
d’impact

Clarck et al. PNAS 2022

https://doi.org/10.1073/pnas.2120584119

Mean impact of products in Alsle
Sugar ! sWatgr pactolp I Cereals and Breads
caroi % '
ty 98ih% impact of roducts n Alse g _ pesserts
Saturated aliss Inner Circle of Chart [ = Frults, Vegetables & Nuts
Fats 5th% impact of all products
[0 = Snacks
Sodium I Land Use Quter Circle of Chart itchen Accessories
| o 95th% impact of all products I - 0aiy, Eogs, Meat &
Calories | Eutrophication their altematives
Potential
wcs anc Promium Denks | Wiaps, Pias, Tencokes, Fut J—
LunchookBroks 8 Miers RS Tin  oressnols | LiweRSBioRs  pessers 6
n chited
s ssmoes spmnacon "TEE | rmouny o | 05 Gospmmae gz
? v v ¢ J 0 a g
Ehbry b - Coio B 5 R R
Hot Drnks Wotgnocaste | Bieny Clagmss | CRWAH T g swedners
5 ‘ m,.ﬂu I sams ont
S ™ P b ey CaenbrnaiE | Vegetablos | FreshSelad 8Dips | Ingeediesls  SOURSMEIcE  Home Baking
pizas Ti, Cons O Frut, huts
o Bread e Roacy Meals Frosnut 4 TUbln Powders | Mest ATemalies  Daiy Alomames  Yoghurts
Frozn Wori

FoodatHalal  Esy Entertaining

P,

GlufenFree Range  World

© N. Guggc— 21
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Score nutritionnel et impact environnemental

s
58
TE .

I 30.0 1 [ ]
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H 1.0 1

i Type of Sausage

Ruminant
l Pork
0.3 1 Poultry
ag—,‘g Vegetarian
3 E- Vegan
0 25 50 75 100

More Nutritious «—— Nutrition Impact Score —— Less Nutritious

© N. Guggenbiihl - 2024

15
Radar plots of rank-ordered health and environmental impacts per serving of food consumed
per day.
Health Environment Whole grains Fruits Vegetables Nuts
Total Scarcity-Weighted
Mortality Water Use
Corc[:)ri\:eqa/;ean Acidification C?
Colorectal Eutrophication
Cancer Legumes Potatoes Refined grains Fish
Diabetes Land Use
o
ana
ner Circe: Stroke Sremnhause
Lowest ranked impact Gas Emissions
Outer Circle:
Highest ranked impact
Dairy Eggs Chicken Unproc. red meat
All Foods Q i
o
an
Proc. red meat SSBs Olive oil
O :
I » antn
Michael A Clark et al. PNAS 2019;116:46:23357-23362 l I J AS
©2019 by National Academy of Sciences © N. Guggenbiihl - 2024
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Protéines
végétales & climat

* La transition vers les protéines végétales
est le levier le plus important pour
lutter contre le changement climatique

* Systémes alimentaires : 26 % des GES

¢ Elevage : 15 % des GES The Untapped Climate
* “More than 30% of consumers consider Opportunity in Alternative

having a major positive impact on
climate to be a primary reason to switch
to alternative proteins”

Proteins

Food for Thought
* “Investing in the segment has the

highest CO2e savings per dollar of

invested capital of any sector”

JuLY 08,2022

Sources : Blue Horizon and BCG Customer Survey (February—April 2022, N = 3,729).

https: 3 ications/2022/combating-climate-crisis-with-alternative-protein

17

EAT-Lancet Commission projet

- Modéele pour nourrir sainement
10 milliards de personnes en
2050

peef, lamb 2" pork
— '

/ —_— poultry
e — E QOIS

e ———— Fish

I~ legu,.n es

. 4,('{?

EAT-Lancet Commission on Food, Planet, Health.
Summary Report, 2019.

18
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EAT-Lancet Commission projet

Limited intake Optional foods

Starchy .
e e Eggs Poultry Dairy foods

Emphasized foods

> s
°
= ‘ */ 3 P
X
Fish Vegetables Fruit Legumes Whole grains Nuts

EAT-Lancet Commission on Food, Planet, Health. Summary Report, 2019.

N. Guggenbiihl - 2024
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EAT-Lancet Commission projet

Macronutrient intake

grams per day Caloric intake
(possible range) keal per day
5' Whole grains.
¥ Rice, wheat, corn and other 232 811
( Tubers or starchy vegetables
¥ Potatoes and cassava 50 (0-100) 39
i Vegetables
All vegetables 300 (200-600) 78
‘ Fruits
All fruits 200 (100-300) 126
g Dairy foods
Whole milk or equivalents 250 (0-500) 153

Protein sources

Beef, lamb and pork 14 (0-28) 30
oo 1’ Chicken and other poultry 29 (0-58) 62

Eggs 13 (0-25) 19
Pla net Fish 28 (0-100) 40
”(-, Legumes 75 (0-100) 284
s Nuts 50 (0-75) 291
Health
Added fats
- Unsaturated oil 40 (20-80) 354
EAT-Lancet Commission on Food, Planet, O oo ey e
Health. Summary Report, 2019.
Added sugars
All sugars 31 (0-31) 120

© N. Guggenbuhl - 2024
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The great food transformation

The EAT-Lancet Commission

defines a reference diet that

meets nutritional requirements,

within planetary boundaries

to minimise damage to Earth'’s
Poultry systems.

Total dairy
Global adoption of the reference
diet by 2050 will require
worldwide consumption of red
meat and sugar to reduce by more
Fruit i ast Asia Pacif than 50%, and consumption of

: : ) nuts, fruits, vegetables, and
= LatinA ,{::,mm,}-d” legumes to increase by 100%,
: = piddle East and North Africa S
Whole grains Europe and central Asia accommodatmg 5|gn|ﬁcant

= Rorth America regional differences and needs.

Fish

Vegetables Current intake by region

Legumes

Nuts

Read the Commission:
www.thelancet.com/commissions/EAT

THE LANCET The best science for better lives

21

THE LANCET
Planetary Health

VIEWPOINT | VOLUME 7, ISSUE 3, E233-E237, MARCH 2023

Estimated micronutrient shortfalls of the EAT-Lancet
planetary health diet

TyBeal, PhD 2 E . Flaminia Ortenzi, MS « Prof Jessica Fanzo, PhD

« Published: March, 2023 « DOL: https://doi.org/10.1016/52542-5196(23)00006-2 «

Check for updates

EAT-Lancet &
micronutriments

https://www.thelancet.com/journals/lanplh/article/P11S2542-5196(23)00006-2/fulltext

22
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VIEWPOINT | VOLUME 7, ISSUE 3, E233-E237, MARCH 2023

Estimated micronutrient shortfalls of the EAT-Lancet
planetary health diet

TyBeal, PhD & 1+ Flaminia Ortenzi, MS « Prof Jessica Fanzo, PhD

« Published: March, 2023 « DOI: https://doi.org/10.1016/52542-5196(23)00006-2 «

° Les apports en [ Adults (25 years and older) [l Women (aged 15-49 years)
. tooo 100%100% 9oy 100%
calcium, fer et a e R - 93%
< 86%
H 2 —" 84%
zinc posent 2. 8%
N £
probleme dans £
’ : 2 60 ”
I'assiette EAT- £ & 5%
L 4
ancet g
E 40+
2
s
o
2 204
S
3
0 T T T T T
Folate Vitamin A Vitamin B12 Calcium Iron Zinc

Micronutrients

N. Guggenbiihl 2024
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Recommandations
alimentaires pour la
population belge adulte :
durabilité prise en compte

Conseil o
Supérieur de la Santé

RECOMMANDATIONS ALIMENTAIRES
POUR LA POPULATION BELGE ADULTE - 2019

Belgique -

FBDG

JUIN 2019
CSS N° 9284

DG

© N. Guggenbuhl - 2024
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L'EPI ALIMENTAIRE

-
5 p R | O R | T E S Pensez a votre santé,
mangez varié et équilibré,
Voici les 5 mesures alimentaires
prioritaires pour les adultes.

PRODUITS CEREALIERS
COMPLETS

Au moins 125 g par jour

L'Epi Alimentaire :
5 priorités absolues

pour la Belgique

FRUITS &
LEGUMES
Fruits
250 g par jour

Légumes. ”
uuuuuu 3009 LEGUMINEUSES
parjour Au moins Tx par semaine
(
FRUITS A COQUE
& GRAINES

152259 parjour

a
amt
s YAVvinci

VLAAMS INSTITUUT GEZOND LEVEN O\ Guggensihl - 2024

26
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Avec ko colaboration de
LA HAUTE £COLE LEONARD DE VINC!

Haute Ecole
Léonard
de Vinci

N

La Pyramide
Alimentaire

65, viandes trans

Produits gras, sucrés et bs,
boissons sucrées et/ou alcool

En petites quantités

Fruits a coque et graines

Modérément etvarier les sources 15 25 g par jour

VVPOLAV (ou viandes, volailles, poissons, ceufs,

:' 3 l6gumineuses, alternatives végétales)

3 ) B Poisson et ruits de mer: 1 2 fois par semaine
) ] ’ / . Légumineuses: min. 1 fois par semaine
250 & 500 g de laitou équivalents laitiers par jour e N Vidnde rouge: max. 300 g par semaine

o
4 2 a e
Achaquerepas « Min. 125 g de produits il G - @ 5
céréaliers complets par jour B &‘; % 4 e =

- = @uAc®) ; ‘
Min. 300 g par jour '\ s, ’ @ \‘:j ‘ c A 250 g par jour
nonsucrées )my /\ - -
Eaua volonté 7 [~ ‘ " f‘> Lo S —
B4 (S

Activité physique

O
C-)’?.

30 minutes de marche rapide
(ou par jour

27

Les changements alimentaires pour la santé et

I'environnement

* Evaluation de I'impact

des aliments sur la vie
b té ot Small targeted dietary changes can yield
€n bonne sante et sur substantial gains for human health and the

I'environnement environment
Katerina S. Stylianou™'*, Victor L. Fulgoni I and Olivier Jolliet '

dentify environmentally sustainable foods that eaith, we combined nutritional health-based and
15 anvivonmental milcoors 1 evaluate, classify and pmrltln odiidus fonds Specifically for nutrition, we developed
tho Health Nutritional Indox to quantify marginal health effects in minutes of healthy lifo gained or lost of 5,853 foods in
the US diet, ranging from 74 min lost to 80 min gained per serving. Environmental impacts showed large variations and
ware found to be correated with global warming. except those ralaied fo water use, Our amalysis also indicated that sub.
for fruits, vegetables, nuts, legumes and selected
soafood wuldwﬁw cubstietial heahth improverments of 33 i gane par parson pir day and 2 33% rducton i dietary
carbon footprint.

| VOL 2 | AUGUST 2021 | 616-627 | www.nature.com/natfood
© N. Guggenbiihl - 2024
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Nutritional evaluation

Environmental evaluation

Chicken wings
(1 serving, 85 g)

Health nutritional index (HENI) Life-cycle assessment
3 2 \ [Giobal waming
E’ =] § Land occupation
'E = Calcium Colorectal cancer % ‘T 104 g 4 Fossil energy use
2 @ 0] chicken . Mineral resources use
o BEPUFAs lschemi di 2 0 Freshwater a ication
2 schemic heart disease 8 1] (raw) i Terresirial icalion
] o S - Freshwaler eutrophication
§ S / |Marine eutrophication
£ ETFAS Other VD \ 32 0.55 g salt Freshwater ecotoxicly
H .- HENI . Tonizing radiation
x:%7 W Sodium 1= ‘ Other diseases I s Ozone layer depletion
. Water use
Chicken —4 Chicken E 0.9 goil Photochemical oxidants
wings Dietary risk factors wings = . . Fine pariiculale matter
(e.9. 13.9 yDALY per gpqur) ¢ (e DL(I)'OZE k:cnver:?:arvin ) Human oKty
Loss-adjusted 9. 0 4P 9
Food composition Rescale factor HENI score standardized recipe Impact assessment Environmental impacts
(e.9. 0499, Persenving) 0,53 min lostper uDALY  /(e.g. 3.3 min lost per serving)| | (6:9- 104 Q. PET S€VING) (o o 34 kgCO,eq per kgCH,) (€:9- 0-59 kaCO,eq per serving)

— _—
~—
Food classification based on nutritional and environmental performance
To decrease in priority To decrease Tolerable To increase
© N. Guggenbuhl - 2024
29
a Beneficial components b Deatrimental components
(avoided health burden) (induced health burden)
—0.001 100% 100%
~ —0.01 2 I g
o & 7 z
o 5% 2 9 10 75% B
Z -041 o = @
acteurs ae S g8 £ 8
Q E (=] 2
€ = = =
. = -1 50% 2 ¢ 50% Z
risque g = 8 .
3 2 5 E
o 10 o o g
V4 7 [ £ o £ =
= 2% 5§ 07 25% £
g g S 01 S
-100 E T 2
d / | / \
et deleteres o
e & : N
¥ P ¥ 3 o & o2 &
\" q‘f( ‘é@ "@6 ‘<°> T %cgb &&b&z "Q‘;O&Q
‘0@ & Rt Qs:b -
< Q~

© N. Guggenbihl -
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Ischemic heart disease, YLL . Diabetes, YLL
Diabetes, YLD
QOther cardiovascular diseases, YLL

QOther cardiovascular diseases, YLD

Ischemic heart disease, YLD
Colorectal cancer, YLL
Colorectal cancer, YLD

. Other diseases, YLL
Other diseases, YLD

. Other neoplasms, YLL
Other neoplasms, YLD

30
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A _ 140
g
= 120
3
5 100
2 80
5
-‘58,; 60
r I I
8
20
* 1 hot-dog de beeuf : g
. . . Beef hot- Chicken Vegetable Apple Refried Baked Salted
moins 36 minutes de vie dogon  wings  pizza  pie  beans saimon peants
bun
b
H A . 30
* 30 g de fruits a coque : - }
< o
. . s @
plus 26 minutes de vie <3 105 -
it f - -
O L | —
gz v
o= B
Tg S
E=
=
‘g 30
0
Beef hot- Chicken Vegetable Apple Rice with Baked Salted
dogon  wings pizza pie beans salmon peanuts
bun
Fruits Nuts and seeds Processed meat PUFAs
Lagumes Fibra (fvw) Sodium . TFAs
© N. Guggenbiihl - 20. Vegetables Fibre (other) Omega-3 (seafood) Caloium

* Le remplacement de 10 % de
I’énergie sous forme de beeuf et
viandes transformées (soit 40 g
de viande et 20 g de charcuterie
par jour) par des fruits,
légumes, fruits a coque,
[égumineuses et fruits de mer
choisis pourrait offrir un gain de
santé de 48 minutes par jour et
une réduction de 33 % de
I'empreinte carbone

w

Carbon footprint [kgcosel

[y

0

40 30 20 10 0 -10 -20 -30 -40
© N cuggerRAINAS, Minutes of healthy life
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%) The American Journal of Clinical Nutrition
e 2 uly 2024, Poges 120377

Life expectancy gains from dietary
modifications: a comparative modeling
study in 7 countries

2.8, Eloheh Jovodi Arimand -, Jon-Magnus Dklond

Il est théoriquement
possible de gagner
encore entre 6 et 9,5
année de vie en
modifiant son

alimentation a 40 ans .

Gain potential d’années de vie si on
change son alimentation a 40 ans

1

Fadnes L et al. Am J Clin Nutr 2024
N. Guggenbiihl 2024

33

Le flexitarisme,
nouvelle norme ? .

« Mode d’alimentation principalement végétarien, mais incluant
occasionnellement de la viande ou du poisson » (Larousse).

(13 % en 2016)

I'avenir

* 1 Belge sur 2 (48 %) pense qu’il faudra manger moins de viande et de

poisson a 'avenir

© N. Guggenbiihl - 2024 Etude menée par iVOX a la demande de I'ashl EVA en janvier 2022

28 % de la population mange végétarien au moins 3 jours par semaine

Ce sont surtout les femmes et les jeunes qui mangent moins de viande
4 mangeurs de viande sur 10 souhaitent manger moins de viande a

34

17


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0002916524004544?via%3Dihub#fig2

"PROTEIN 44%)

35

11/21/2024

0\\'

FT/! »/:

Green Deal Protein Shift aims
for sustainable dietary patterns

ILVO

3 ) L) <~ 010, EIWITSHIFT
Vo ' p . OP ONS BORD

* En 2021, le gouvernement flamand a lancé le
« Green Deal Protein Shift »

Objectif : atteindre 60 % de protéines d’origine
végétales en 2030

De nombreuses entreprises et distributeurs ont
embrayé

* Le Gouvernement wallon a pris de nombreux
engagements pour accélérer la transition vers un systéme

agro-alimentaire durable

e 2022 : mise en place d’une Alliance Emploi-Environnement sur
I'Alimentation qui tienne compte des enjeux auxquels les
acteurs de la transition doivent faire face

Food Wallonia, plan d’action pour une transition vers un
systeme alimentaire durable en Wallonie

FOOD
WALLONIA

e durable

pour un sy

Dans la Déclaration de politique régionale (DPR) 2019-2024,
le Gouvernement wallon a pris de nombreux engagements
pour accélérer la transition vers un systéme agro-alimentaire
durable, et en particulier celui d'élaborer une Alliance Emploi-
Environnement sur lAlimentation et de travailler dans une
dynamique partenariale avec la mise en place du College
wallon de lalimentation Durable (CwAD). Ces engagements
se sont cristallisés a travers les accords du Gouvernement
wallon du 16 juillet 2020 et du 15 octobre 2020 sur
proposition de la Ministre en charge du développement
durable, Céline Tellier, en collaboration avec le Vice-Président
et Ministre de UAgriculture Willy Borsus et la Vice-Présidente
et Ministre de 'Emploi, Christie Morreale.

Ce 27 octobre 2022, sur base des propositions effectuées par le Collége wallon de UAlimentation, le Gouvernement de
Wallonie a adopté le plan d'action Food Wallonia - concrétisant U'ambition de mettre en place une Alliance Emploi
Environnement sur UAlimentation qui tienne compte des enjeux auxquels les acteurs de la transition doivent faire face.

© N. Guggenbuihl - 2024
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Per capila sources ol prolein. 2021

Daily protein sources are measured as the average supply of protein, in grams per capita per day.

BB Table £ Chart £ Settings

M Plant protein [l Fish and seafood |l Meat | Eggs [l Dairy

A e ﬁ
ot _— n

CO nSO m n:]atlo n South America (FAQ)
de protéines
dans le monde Eurape (FAQ)

Oceania (FAQ)

Belgium

France

4%

Northern America (FAO)

60% 80% 100%

c
[
=1
=
IS
=]
2

Data source: Food and Agriculture Organization of the United Nations (2023)
© N. Guggenbiihl - 2024

PD-CAAS

* = Protein Digestibility Corrected Amino Acid Score =

Eva | uation de indice chimique corrigé de la digestibilité
la qualité des

* =indice DiSco (Digestibility Score)
= Indice chimique x Coefficient d’utilisation digestive

protéines

=>»Référence pour exprimer la qualité nutritionnelle d’une
protéine (FAO/OMS 2007) jusqu’en 2013 (mais encore
utilisé) ©

© N. Guggenbuhl - 2024
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DIAAS

- =Digestibility (dietary) indispensable amino-acid score

. * Ou score de digestibilité (alimentaire) des acides aminés
Evaluatlon de indispensables

la qualité des

I * Basé sur la digestibilité iléale réelle des AAI (et non
prOte| nes sur la digestibilité apparente de la protéine dans son
ensemble comme dans le PDCAAS).

* Correspond a la valeur la plus faible obtenue pour la
digestibilité iléale des AAI, exprimée en pourcentage

* On calcule d’abord la digestibilité de chaque AAl de la
protéine alimentaire, pour retenir la valeur la plus faible

© N. Guggenbiihl - 2024

DIAAS versus PDCAAS

* Le DIAAS accentue
les différences de
gualité des protéines
selon les sources

mPDCAAS
mDIAAS

© N. Guggenbuhl - 2024
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Supérieur de la Santé

!

ALIMENTATION VEGETARIENNE

11111

l

Tableau 3. Valeur nutritionnelle des protéines selon les scores PDCAAS et DIAAS?

Aliment

PDCAAS
en % par rapport a la
protéine de I'ceuf

Oeuf dur 100 124 1134
Lait maternel 95%"

Lait de vache 91" 114°
Lait de vache entier 1327
Lactosérum concentré 104 %% 109°
Isolat de protéines de lactosérum 1257
Concentré de protéines de lait 118°
Caseine 1002 ou 77%¢

Boeuf 92'ou 80** 111°"
Filet de poitrine de poulet 1004 1085
Soja 91-92"2ou 74%*

Protéines de soja 91,5°%
Concentré de protéines de soja 0%
Tofu 52
Froment 42" 40°
Germes de blé 80"
Protéines de riz 83%

Concentré de protéines de riz 37
Riz bouilli 599
Flocons d’avoine 54"
Orge 47
Seigle 48°
Céréales petit déjeuner a base de mais 10°
Légumineuses 31-58°

Concentré de protéines de petits pois 91,5°¢
Pois chiches 838
Petits pois bouillis 58°
Lentilles 551
Féves 511
Colza 70°
Graines de tournesol 67"
Cacahuétes grillées 43"
Amandes 40°
Quinoa 83*"64 - 90°

© N. ( Sources:"HGR. 2016;  FAO, 1989; * Schasteen, 2011: * P

2017,

hillips, 2009; * Cervantes-Pahm et al, 2014; * Philips et al, 201
FAD, 2011; ¥ Mathai et al, 2017; ° Ertl et al, 2016; ™* Rutherfurd et al, 2015; "' Marinangeli & House, 2017 ; ' Abellila et al,

ot al 2019 " Marinangeli & House, 2017 ; '* Hodgkinson et al, 2018,

T

a

+© N. Guggenbiihl- 2625
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Teneur en acides
aminés du lait et des
alternatives
végétales
o Amino Acid
* A partle soja, les : = ww
substituts végétaux au lait : S
contiennent moins de de
protéines et moins 10-
d’acides aminés
(essentiels) I
L | ™ I._

& & R N Y &t
PX‘(\O“ C"\evc - SO W o o ™

Amino acid total [g ']

Product
Walther B et al. Food Chemistry 2022 43

Conseil ,
supérieur de la santé

Légumineuses Germes de blé

ALMENTATION VEGETARIENNE

Céréales
AVRIL2021 Fruits a coque

CSS N° 9445

Graines

Pommes de terre

* Au cours de la journée
* pour les adultes en bonne santé

Combinaisons
d pproprlées de * Si possible au cours d’un méme repas

* périodes de croissance, de grossesse et

p I’Oté | Nnes d’allaitement

© N. Guggenbiihl - 2024
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Quantités équivalentes pour 5g de protéines

DIAAS 75 — 100 % : protéines de E‘:ﬁoAst?"ZaSh‘;/; c()‘t; &rlggglrn:;
bon'ne qualité mais non combinaison)
optimale
¢ 19 g germes de blé

* 26 gtempeh e 23 gseitan
e 27 g burger végétarien au soja + 20 g graines de courge
36 g substitut de viande aux * 25gegraines de tournesol

mycoprotéines « 25 g pistaches, noix de cajou
+ 37gtofu * 33 g noix de grenoble, noisettes, noix du brésil

. . « 37 g flocons d’avoine

L4 =
=/ (SR e E * 40 g céréales petit déjeuner (flocons de blé

» 119 g alternative au yaourt a base entier)

de soja, nature 43 g pain complet ou multicéréales
161 ml boisson au soja Ca+ * 46 g pain gris (50 % complet)
f
nature * 49 g burger végétarien sans soja

* 60 g légumineuse moyenne (cuit)
* 60 g pain blanc

* 92 g pates (complétes) (cuites)

e 192 griz (complet) (cuit)
© N. Guggenbiihl - 2024
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Degré de transformation des aliments

La classification NOVA

B . : ‘
Q@A B ) n?
.MG:K{ . %é&
Ali Ingrédients
ou culinaires

minimalement transformés
transformés

Groupe 1 Groupe 2

Groupe 3

© N. Guggenbuhl - 2024
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Degré de transformation des aliments

S

\ =
‘ \EGGS =, L :
{ ‘ SUGAR
’ -) ‘ /f‘ SE S BacoN
=32) & Y
— !J

SALT

MILK
/ N JJL‘: a
& @
- ./ MEAT Hom:v\t_. /l

© N. Guggenbiihl - 2024
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. V4 V4
Aliments ultra-transformés : késako ?
SOUVENT‘TENEUR ELEVEE LISTE D’INGREDIENTS PRESENCE D’ADDITIFS COMPOSF:S QUE 'ON NE
EN MATIERES,GRASSES, LONGUE (> 5) RETROUVE PAS DANS UNE
SUCRES AJOUTES ET/OU SEL CUISINE
48
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ORIGINAL ARTICLE | VOLUME 43, ISSUE 6 94, JUNE 2024

CLINICAL

Ultra-processed foods and human health: An umbrella review and
updated meta-analyses of observational evidence

NUTRITION

Shuhui Dai ' » Judith Wellens ' s Nan Yang s __ Julian Little s Evropi Theodoratou 2 sXue Li & 2 Me

Show all authors « Show footnotes
* Published: April 17, 2024 * DOI: https://doi.org/10.1016/].cinu.2024 04 016 =
Ultra-processed foods and human health:
an umbrella review and updated meta-analyses of observational evidence
update
2 the identified meta-analyses 5 % g 3
we identified 13 articles: based on 32 new articles o= we included 122 individual articles on 49
contained 39 meta-analyses for ‘ = unique health outcomes:
l 21 health outcomes. * updated 19 identified meta-analyses

produce + conducted 28 meta-analyses for new
meta-analyses of health outcomes

new health outcomes
based on 60 new articles
Renalfunction decline 5 125(118,1.3) 1
| Wheezing 4 142(134,149) 1
H = /i Depression 8 140(1.26,1.55) (]

— @@ Common mental disorders 13 141(127,1.58) (]
Diabetes 10 123(1.13,133) n
Overweight 13 1.18(1.11,1.26) (]
Obesity 17 1.26(1.18,1.36) n
general population Intake of ultra-processed food
ROVATIg8sREARA 2224

Terms and Conditions

49

LHE LANCET Regional Health - AT+ pas tous dans le méme sac |

Consumption of ultra-processed foods and risk of multimorbidity of
cancer and cardiometabolic diseases: a multinational cohort study

Reynalda Cordova « Vivian Viallon « Emma Fontvieille « Laia Peruchet-Noray « Anna Jansana « Karl-Heinz Wagner «

etal. Show all authors

5« Published: November 13,2023 « DOI: https://doi.org/10.1016/j.lanepe.2023.100771

Forest plot of Hazard Ratios

Subgroups HR(95% CI)
* Données de EPIC, 266 666 Total UPF intake . 1.09 (1.05,1.12)
pa rtICI pa nts' 7 pays Ultra—processed breads and cereals . 0.97 (0.94,1.00)
Sauces, spreads, and condiments - 1.03 (1.00, 1.06)
* AUT associés a augmentation du  sues anddessers —— 089035, 109
risque de cancers et de maladies saory snacks . 1,00 (0.96, 1.04)
cardiométaboliques Plant-based alternatives e 0.97 (0.91, 1.02)
. , Animal-based products —a— 1.09 ( 1.05, 1.12)
* Certalns AUT ne presentent pas Ready-to-eat/heat mixed dishes —a— 1.01 (0.98, 1.04)
d ’a SSOC | at | on Artificially and sugar-sweetened beverages . 1.09 (1.06,1.12)
Other ultra-processed foods —a— 1.01 (0.97,1.05)

; l 2

https://www.thelancet.com/journals/lanepe/article/PIIS2666-7762(23)00490-4/fulltext Hazard Ratio per 1 SD (95% Cl) — Subgroups of ultra—processed foods
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Tout n’est pas bon dans I'alimentation végétale

Quality of plant-based diets is associated with liver steatosis, which predicts T2D incidence

10 years later: results from the ATTICA prospective epidemiological study CLINICAL
Matina Kouvari, Thomas Tsiampalis, Rena I. Kosti, Nenad Naumovski, Christina Chrysohoo, N U T R [ T | O N
John Skoumas, Christos S. Pitsavos, Demosthenes B. i Christos S.

Quality of plant-based diets in relation to 10-year CVD risk: the ATTICA cohort study
Matina Kouvari, Thomas Tsiampalis, Christina Chrysohoou,, Ekavi Georgousopoulou,
John Skoumas, Christos S Mantzoros, Christos S Pitsavos, Demosthenes B Panagiotakos
Dose-response relationship of plant-based diet indices, animal and plant foods with ten-year CVD incidence
(A) Total PDI  — Heshthfd PDI  —Unbesithél PDI (B) —— Animal fods —— Healohy plan Lo

"
1
1

Hazand Raio (HR) for a ol o ftal
VD event for every $ unis rease
Harard Ratio (HR) for s ftl non.ftsl
CVD event forevery 7 srvings week increae

e Fruit juices with sugar |8 Food Items to Avoid " e Potatoes
N e CannJed fruits 2 ' e Sugar containing refreshments ﬁ’/;‘,__, (fried, boiled,
= e Cola refreshments > baked, mashed)
e White bread e
e White rice E e Jellies/jam e Cookies / biscuits
e Candies e Chocolate

e Refined grains

© N. Guggenbiihl - 2024 - L .
https://www.clinicalnutritionjournal.com/article/S0261-5614(22)00270-9/fulltext

51
Nutritional composition of ultra-processed plant-based BJN
foods in the out-of-home environment: a multi-country Biitish Journal

. of Nutrition
survey with plant-based burgers
Published online by Cambridge University Press: 15 January 2024 -
R.E. Vellinga ., H. L. Rippin, B. G. Gonzales, E. H. M. Temme, C. Farrand, A. Halloran, B. Clough, - =2
K. Wickramasinghe, M. Santos and T. Fontes ...Show all authors v Show author details ~
- Etude menée a la demande du bureau régional de I'OMS
—  pour I'Europe
51 Analyse de 41 burgers entiers en Europe
M Restauration hors-domicile
+10.1017/50007114524000023 © N. Guggenbiihl - 2024
52
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Analyse de burgers hors domicile en Europe

* Du positif * Du négatif
* Protéines végétales * Matieres grasses
* Fibres * Acides gras saturés

* Certains minéraux (dont fer) Sel (54 % de l'apport de référence par
: portion)

L“ ] : * Calories

* Faible qualité des protéines
* Manque de cystéine et de méthionine
* Additifs pourraient réduire la

biodisponibilité en certains nutriments ?

Conclusion : “The multifaceted nutritional profile of plant-based burgers highlights

the need for manufacturers to implement improvements to better support
healthy dietary habits, including reducing energy, Na and total fats.”

© N. Guggenbiihl - 2024
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Relative contribution (%) to daily reference values

30 40 50 60 70 80 90

(=]

20

Energy
Carbohydrates
Dietary fibre
Total fat *
TFA *

SFA *

Protein

Na *
Salt *
K
Mg
Ca

P

Mn
Fe
Zn

m % of reference value provided by one median serving of the plant-based burgers

100

54

27



11/21/2024

Shropshire Star

.com
Plant-based cheeses almost 10% saltier than
regular cheddar - survey
Even a small 30g portion of standard cheddar contains more salt than a packet
of crisps, Action on Salt found. e Etude de « Action on Salt » au
Published 9 hours ago Royaume'Ur“S .

« Les alternatives végétales au

fromage sont presque 10 % plus salées
que le cheddar ordinaire et sont tout
aussi riches en graisses saturées, en dépit
de I'image de santé qu'ils véhiculent ».

1.68g/100¢g

The average salt content of cheddar and similar cheese

: enbihl - e Action on Salt 55

-~

55

C_Omparalson * Etude de proveg intenational
I viande et aux Pays-bas

VAR it  HOF GEZOND ZIIN
VLEESVERVANGERS?

Analyse van de voedingswaarde van vleesvervangers
in vergelijking met dierlijke vleesproducten

VLEESVERVANGERS VAAK GEZONDER DAN VERGELIJKBARE Dr. Martine van Haperen
VLEESPRODUCTEN
Y ooveg

ternati 'ar‘nl
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Comparaison viande et substituts de viande

D Martine van Haperen

$oroveg

[ Dieriijke referentieproducten [l Vieesvervangers

verzadigd vet
100%

vezels

Productcategorie ScoreA Score B Score C Score D ScoreE
e BERENENE
intie=t | 1 | s | o | e | s
mejgss;')b“““‘es % 19 % 16 |

B12 suiker

Figuur 3. Percentage Nederlandse producten per score-categorie volgens
het huidige Nutri-Score algoritme (data uit 2018).”

ijzer en% eiwit

Figuur 14, Percentage van de producten dat voldoet aan de criteria voor vieesvervangers van het
Voedingscentrum en de voedingsclaim 'bron van vezels!

N. Guggenbiihl - 2024
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Criteres pour les substituts de viande

Ref : CSS n® 9445, 2021

Protéines

* >10 g/100 g du poids total,
Matieéres grasses

* < protéines et

* <10 g/100 g du poids total,

Graisses saturées
» maximum 1/3 des lipides totaux et
*+ <5¢0/1004,
* Fer
* minimum 0,8 mg/100 g, —
Vitamine B12

« minimum 0,24 pg/100 g, W Végétariens et surtout
. Sel végétaliens

* maximum 1,1 g sel/100 g.

De pl’éférence NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE

AEE0 - (BEo

© N. Guggenbuihl - 2024
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Transition alimentaire : conclusions

* Moins de viande, plus de végétal
* Flexitarisme, végétarismes, véganisme

* Choix des sources de protéines
* Combinaisons appropriées
* Quantité & qualité de protéines
* Alternatives a la viande :
* Critéres du CSS
* Nutri-Score A ou B de préférence
* Diététicien-ne-s et médecins
nutritionnistes = acteurs avisés de la
transition alimentaire

59
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