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Quels sont les avantages et les inconvénients de la consommation d'insectes envisagée par le FAO comme substitut à la viande?
Production attendue : préparation du débat réalisé en classe le lundi 08 juin.

Chaque binôme prépare un rôle particulier:

	Vous êtes:
	Votre mission consiste à :

	Ingénieur agronome
	Quantifier les ressources agricoles nécessaires à la production de viande et expliquer pourquoi les élevages sont des agrosystèmes possédant un rendement faible. Comparer ceci à la production d'insectes.

	Ecologue
	Montrer l'impact environnemental (émission de gaz à effet de serre, consommation d'eau...) de la production de viande et le comparer à celui de la production d'insectes

	Médecin nutritionniste
	Montrer les bienfaits et les méfaits de la consommation de viande ou d'insectes sur la santé humaine (et par extension animale).

	Géographe
	Montrer que la croissance démographique humaine s'accompagne de changements alimentaires importants,  difficilement compatibles avec nos systèmes de production actuels.

	Citoyens
	Ecouter les arguments des experts, leur poser des questions et exprimer votre opinion.


Supports documentaires:

►Bordas doc A p210 : Croissances et mutation des besoins alimentaires mondiaux
►Bordas doc A p212 : Sur la Terre ferme: des élevages d'herbivores

►Bordas doc A p 214 : Alimentation et changement climatique
►Bordas doc 3 p215 : Manger de la viande et détruire les forêts tropicales ?
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H_sculturales simplifiées font
partie intégrante de l'agriculture dite de conser-
vation. Elles reposent sur des pratiques consistant
a la suppression du labour, une couverture per-
manente du sol et la mise en place de rotations de
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Ces techniques ont été d’abord développées
en Amérique latine ou les pratiques culturales
importées par les Européens, n’étaient pas adap-
tées au climat et au sol.
Aujourd’hui ,dans le cadre d’'une réduction des
intrants et de la dépense énergétique, elles tenden:
a se généraliser pour certains de leurs aspect
les plus bénéfiques. Des organismes comme
le CIRAD en sont d’ailleurs des moteurs -
I’échelle internationale, promouvant une nou-
velle forme d’agriculture : I'agro-écologie.
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Brochettes de sauterelles, criquets sauce piquante, purss
de punaises d’eau géantes, larves frites, scorpions ==
chocolat... Le menu n’est a priori pas trés ragoutan:
mais il faudra peut-étre vite s’y habituer. Le développe-
ment de la consommation d’insectes comme substizes
de la viande ou du poisson fait partie des pistes étudic=
trés sérieusement par plusieurs experts, dont ceux &«
I’Organisation des Nations unies pour 'alimentation =
Pagriculture (FAO), pour assurer la sécurité alimenta:=
mondiale dans les décennies 4 venir.

La FAO est en train d’élaborer des recommandation
et devrait, avant la fin 2010, encourager officielleme==
ses Etats membres 4 « maintenir et développer » leun

consommation. 5y

Extrait : Le Monde 01 '«

! En Centre Afrique, les Manjas, par tradition, chassent
et mangent des termites pour leur pouvoir calorique.





[image: image3.jpg]A c6té de la production végétale, |'élevage est un autre
aspect de de I'activité agricole. L'élevage permet
la production de viande et de divers produits d'origine

la p.l'OdUCtIPI'I animale (lait, beurre, ceuf, etc.).
agricole animale

* Quel est I'impact écologique de I'élevage?

(Alimentation «100% blé») [ Alimentation «100% veau»)

|

1 Adolescent
qui gagnera

85 adolescents

qui gagneront skg
5 kg chacun (0,035 G))

(2,8 6] en tout) L
- Nourrissent

4,5 veaux

Noutrissent

Permet |a croissance de la cioissance de

A Comparaison de deux 5
La chaine alimentaire blé — adolescents correspond au cas théorique d'adolescents qui, pendant un an, se nourriraient uniquement
daliments & base de blé (semoule, pates, etc.). La chaine alimentaire luzerne — veau — adolescent correspond au cas théorique

dadolescents qui, pendant un an, se nourriraient uniquement de veau. En une année, la masse d'un adolescent augmente de 5 kg.

Pomme de terre
Blé

Pomme |

de terre i Earne
Cuf
Pain | Lait

Huile de tournesol
Fruits et légumes

Gt | Boeuf*

Agneau”
: ®

Visnis Mautonm .
de poulet Veay®

g ST OIS VPR : 5P SO TR T haeel
| " en élevage intensif Erissions (en kg)

Viande |
de beeuf

;

A Emissions de gaz a effet de serre liées
a la production d’un kg de différents aliments.

0 20 40 60 80 100 120 La transformation des aliments et leur transport ne sont pas pris
! Energie produite (en G).hat.an™) en compte. Les émissions spécifiquement associées a la production
b e e de viande sont liées au fonctionnement du local d'élevage, a la
A Energie alimentaire produite sur un hectare production de la nourriture des animaux et, pour les ruminants,

pendant un an pour différents aliments. aux émissions de méthane associées aux processus digestifs.






►Valeurs nutritionnelles générales de quelques insectes par rapport à de la viande de boeuf (en g/100g de poids sec)
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Pomme de terre de Pologne |
CoOt: 28 g de (O, |

Huile de palme d’Indonésie
Colt: 3 g de €O, |

salade de Californie
Codt: 64 g de €O,

Beeuf d’Afgentine\’s
Colt: 21 g de (O, |

Total: 116 g de €O, |

Le développement d'une production alimentaire a la fois
écologique et intensive nécessite la collaboration de nombreux
acteurs: agriculteurs, agronomes, écologues, économistes,
hommes politiques et consommateurs.

- Quelles pistes permettent d’envisager de nourrir
la planéte tout en préservant I'environnement?

Pomme de terre de Picardie
_ Codt: 3 g de (€O,

Huile de tournesol d’Aquitaine
 Codt: 1 g de (€O,

' salade d'lle-de-France
 Codt: 0,1 g de €O,

[ Beeuf de Normandie
. Codt: 4 g de (O,

T0tal:9,1 g de €O,

AProduction de CO, liée au transport des aliments selon leur origine (assiette consommée en ile-de-France).
Pour des raisons financieres (moindre coat) ou de non-disponibilité locale, les aliments peuvent étre importés de régions lointaines.
Un aliment a ainsi parcouru en moyenne 4000 km avant de parvenir dans |'assiette d'un Américain. La production de gaz a effet de

serre varie également selon le type d'aliment produit: voir doc. 3 p. 170.
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q Evolution de la consommation de viande dans

différentes régions du monde entre 1980 et 2005.
La viande est riche en acides aminés essentiels et en certains
oligoélements (fer, vitamine B12). Mais consommée en exces,
elle peut avoir des effets négatifs sur la santé. Le Centre
d’information sur les viandes conseille de ne pas consommer
plus de 500 g de viande cuite par semaine.
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►Extrait d'un article en ligne du Figaro, septembre 2009, «Manger de la viande est-il mauvais pour la santé ?»  
La réponse de Jean-Marc Bourre, neuro-toxicologue et neuro-pharmaco-nutritionniste:

La qualité de notre alimentation n'est plus l'apanage des médecins et des nutritionnistes, et les agriculteurs sur le terrain sont supplantés par des économistes et des sociologues qui n'hésitent pas à calculer arbitrairement le nombre d'œufs et la quantité de viande et de poisson qu'ils nous autoriseraient à consommer !

Leur argument fondamental repose sur le fait qu'un hectare de terre produit 5 à 10 fois moins de protéines animales que végétales. Ce qui est présenté comment un gâchis irresponsable. La solution «bonne pour la planète» serait donc de devenir plus ou moins végétarien ! Mais nombre de prairies sont trop pauvres pour permettre la culture de céréales (sauf, peut-être, à utiliser beaucoup d'engrais), et non seulement les vaches ne volent pas la nourriture aux hommes, mais supprimer la viande de notre alimentation serait dangereux pour notre santé.

Tout d'abord, globalement, les protéines animales sont nutritionnellement meilleures que celles d'origine végétale ; c'est la quantité de graisse les accompagnant qui peut poser problème. Ensuite, il est absurde de résumer la qualité de la nourriture à la quantité de protéines consommées ! L'accompagnement des protéines (en vitamines, minéraux et acides gras, dont les oméga-3) est fondamentalement différent selon les mondes, végétal ou animal.

Ainsi, la vitamine A (qui nous permet de voir et d'avoir une belle peau, notamment) est exclusivement animale ; certes, notre organisme sait en fabriquer à partir du bêta-carotène présent dans les végétaux, mais avec un rendement modeste, qui diminue de surcroît avec l'âge. La vitamine D n'existe, elle aussi, que dans le règne animal. Notre peau est capable de l'élaborer, mais de manière insuffisante et environ 70% de la population française en est déficitaire. Cette vitamine D permet l'absorption intestinale du calcium, garant de notre ossification ; elle est également active dans de multiples mécanismes physiologiques et de résistance aux maladies, dont on découvre de nouveaux exemples presque tous les jours. Les oméga-3 d'intérêt nutritionnel sont au nombre de trois ; or, deux d'entre eux sont d'origine strictement animale. Notre cerveau en contient des quantités énormes, et ce sont ces oméga-3 qui assurent de bonnes structures cérébrales. Il n'est donc pas surprenant que leur diminution alimentaire altère le quotient intellectuel, ceci dès la vie intra-utérine à travers ce que mange la mère. Par ailleurs, ils préviennent nombre de maladies cardiovasculaires, ainsi que certains cancers. Quoi qu'en dise Popeye, les végétaux, épinards ou lentilles, ne contiennent que peu de fer, qui plus est modérément «biodisponible»: notre intestin n'en capte en effet que 2 à 3%, alors qu'il sait en capter 10 fois plus issu des viandes.

Performances cérébrales 

Enfin, la vitamine B12: son élaboration est tellement lourde et complexe que seuls quelques micro-organismes en sont capables. C'est le cas des algues qui les filtrent, de sorte qu'on en trouve dans les fruits de mer et dans les poissons qui les mangent ; sur terre, c'est principalement sur les ruminants qu'on peut compter. Sauf à être OGM, la meilleure des protéines céréalière (ou issue de n'importe quel végétal) ne contient ni vitamine D, ni vitamine B12, ni vitamine A, presque pas de fer, un peu d'oméga-3 à la condition expresse d'être consommée complète, c'est-à-dire avec le germe…

La complexité biologique de l'homme s'est élaborée et ne peut se maintenir que grâce à une alimentation à la fois animale et végétale. C'est le prix à payer pour ses performances, notamment cérébrales, et sa survie sur notre planète.

►Vidéo : Le journal du CNRS : " Insectes comestibles : une industrie à inventer"
