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La durabilité des systemes agri-alimentaires
en question

e Systéme agri-alimentaire industriel et global dominant:
e Aliments a prix réduit et de qualité standardisée pour des marchés de masse

e Spécialisation régionale de I'agriculture avec l'utilisation d'intrants eux-mémes
industriels

e Spécialisation et massification de la transformation alimentaire qui s'appuient sur
une économie d'échelle

Sources: PSDR GLOFOODS, Gasselin et al. 2021

e ENn France en
2018

— 14% de la population
vit en dessous du seuil
de pauvreté (1063€),

— 9% vivent avec moins
de 855€/mois

— 8% bénéficient de

’aide alimentaire, 2 fois

plus qu’en 2009
Sources: INSEE
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La durabilité des systemes agri-alimentaires
en question

e L’alimentation est a I'origine d’au moins un tiers de la production des gaz a
effet de serre de 'humanité (RI, mai 2020) et d’'une partie de I'effondrement
de la biodiversité (Geiger et al., 20010)

Croissance de la production de
plastique en Europe (The future of
food, 2016)

Figure 1: Diet gap between dietary patterns in 2016 and
reference diet intakes of food (The Lancet, 2020)

» La transformation du systeme nécessite 'engagement de tous les
acteurs et a toutes les échelles *
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La transformation alimentaire
Bref historique

30 000 ans: pain
7000 av JC: Biere
5400 av JC: vin
5000 av JC: Fromage
4500 av JC: Huile d’olive
3000 av JC: Huile de palme
2000 av JC: Pates alimentaires
1900 av JC: Chocolat
1500 av JC: Lard
500 av JC: Sucre
700: Sushi
15¢ siecle: Café
1957: sirop de glucose

e Les grandes périodes de l'histoire de la transformation

alimentaire
domestique artisanale agroindustrielle ~ agrotertiaire Sygﬁ’gﬁg? ot
10000 ans 1000 ans 100 ans 50 ans Aujourd’hui

Source: Kim, Scientific American, 2013
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La transformation alimentaire
Contraintes et structuration

e Spécificité des

matieres premieres

biologiques

e Variabilité

e Fragilité

e Complexité

e Nombreuses
fonctionnalités des
produits
alimentaires

e/



Les tendances en France

e Un bouleversement de la consommation alimentaire en cours :

e Tres forte préoccupation des francais des effets de ce qu’ils mangent sur leur
santé: 73%
e Une appétence croissante pour les labels de qualité et les produits d’origine
locale: Bio +21,7% en GMS depuis 2018
e Attention au décalage entre perception et realité

e Circuits courts <6% de la distribution alimentaire en valeur en 2017
e Achats alimentaires: 73% en GD, 10 % RHD et 4% GMS en ligne

25-35 ans

R7% 50% 3%

DES PETITS _ DES DES
DEJEUNERS DEJEUNERS DINERS

e Les aliments issus des industries agroalimentaires représentent 75%
de la consommation des ménages en valeur. Cette part a augmenté
de 6 points depuis le début des années 1990. (Source : INSEE.)

ONT LIEU A L’'EXTERIEUR

(FranceAgrimer Kantar, 2019) ®8



Une structuration complexe et
spécialisee des filieres

La filiére pain en France en 2017
S [ e Une augmentation
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Recherche sur les emballages durables:
Les bio-plastiques

e Problematique:
e recherche d’alternatives biodégradables aux plastiques pétro-
sourcées

e Propriétes mecaniques et barrieres adaptées a la conservation
et au transport des aliments

Poly
Lactic
Acid

Wheat Gluten
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Recherche sur les produits fermentes:
lacto fermentation des legumes

e Problématique:

e La fermentation des MP permet le
développement de plusieurs
fonctions de 'aliment: qualités
nutritives, sanitaires et
organoleptiques

e Sélection de souches bactériennes
assurant la bioprotection de
I'aliment et développement
aromatique
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CENTRE DES SCIENCES DU GOUT ET DE L’ALIMENTATION
Contexte et objectif

Comprendreles mécanismes physicochimiques, biologiques et psychologiques qui sous
tendent les perceptions sensorielles et le comportement alimentaire tout au long de la vie

Perception des
signaux
sensoriels

Comportement
alimentaire

Propriétés
sensorielles des
aliments

Alimentation et
santé

Une recherche
pluridisciplinaire



Projet IM’PULSES. Comprendre les freins a 'adoption des
légumes secs (LS), identifier des leviers pour encourager leur
consommation par les consommateurs francais non végétariens

Les LS sont peu choisis, et ils le sont plut6t
dans des contextes ou les consommateurs
n‘ont pas a les préparer ou cuisiner
(restaurant, cantine...)

Les représentations sociales sur les LS
sont différentes chez les consommateurs
et les professionnels de la filiere

Les attitudes envers les LS varient
en fonction de leur niveau de
transformation

Les contextes et motivations de consommation
influencent fortement I'attention portée aux LS et
leur choix par les consommateurs

En supermarché virtuel

En laboratoire En supermarché virtuel



e Le developpement
d’'une recherche
Interdisciplinaire sur
les systemes
alimentaires est une
necessite
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Foo2C
(I-SITE interdisciplinaire 2018-2021)

Providing Food sustainably to
city : a Vietham - France
comparative study

https://sites.google.com/site/isitefood2c/home
Restitution le 29/06/2021 a Dijon

Hai Vu Pham Coordinateur, hai-vu.pham@inra.fr
Hélene Simonin, helene.simonin@agrosupdijon.fr



https://sites.google.com/site/isitefood2c/home

Contexte et objectifs

La moitié de la population mondiale vit dans les villes aujourd’hui, presque deux
tiers en 2050 d’aprés 'ONU

En France, un foisonnement d’initiatives visent a rapprocher consommateurs et
producteurs de légumes , a inscrire les produits dans les territoires et a organiser
des filiéres locales.

Au Vietnam, la distribution des légumes est réalisée via un nombre important de
marchés, beaucoup de légumes peuvent étre fermentés

Réalisation d’'un état des lieux de I'articulation des chaines de valeurs qui
alimentent les villes et identifier les déterminants de leur durabilité

Inventaire des Etude des
pratiques de déterminants de la
transformation et performance
perception des environnementale de
consommateurs filieres territorialisées

Identification,
description et
analyse des chaines
d’approvisionnement
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La fermentation des legumes au Vietham:

| decryptage d’'un mythe

Hue
354 124 hab

939 t de légumes
consommes /jour

25% des
légumes
consommeés a
Hanoi sont
produits dans la
province d’Hanoi

>94% des
légumes
distribués frais
sur des marchés

e Lafermentation des Iégumes est
réalisée pour diversifier les goQts
et non a des fins de conservation

e Les produits fermentés sont
principalement des condiments

e Lafermentation est réalisée
empiriquement dans les familles
sans conscience du procede ®20

fermentaire



L'approvisionnement en legumes des villes
en France: le cas de Dijon
Dijon,

251 650 hab e En France: concentration et spécialisation régionale de la production
maraichere

En BFC: moins de 0,2% de la SAU en 2015
En 2018: une volonté politique de reterritorialiser I'approvisionnement de
légumes de la ville de Dijon

> quelles étapes du cycle de vie déterminent la performance
environnementale de ces approvisionnement de proximité en légumes ?
Est-il possible de généraliser ces observations pour en extraire des critéres
déterminants de performance environnementale ?

e2]1



‘approvisionnement en legumes des villes
en France

Schéma des flux — Cuisine centrale d’Autun

Agriculture biologique
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+ potage ‘ Destination des repas préparés
o

Des choix organisationnels et technologiques différents d’'un cas d’étude a
I'autre:

Taille de I'outil de transformation
Organisation de la chaine logistiques
Part de 'approvisionnement local
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L'approvisionnement en legumes des villes
en France

Evaluation environnementale par Analyse du Cycle de Vie
Unité fonctionnelle: 1 t de légumes préts a cuisiner
Périmetre de la production agricole au restaurant, incluant tous les Iégumes traités

Réchauffement climatique [
Destruction de la couche d'ozone [N ™

Radiations ionisantes NG
Oxydation photochimique [IIINIIEGEGgEENEETTE
Formation de particules fines IR

Acidification terrestre [INRERGETEN T
Eutrophisation des eaux douces [ INIIIEIEEENENEGEGENEEENST-

Eutrophisation marine I ——

Ecotoxicité terrestre [ NG
Ecotoxicité des eaux douces NG

Ecotoxicité marine [T
Toxicité humaine cancerigene I ..
Toxicité humaine non cancérigene NN

Usage des terres [N
Epuisement des ressources minérales [N

Epuisement des ressources fossiles [ NNt
Consommation d'eau |

Résultats en cours
d’analyse

B Traitement déchets organiques
et eaux usées

1 Transformation
B Emballage et traitement
emballage

B Transport

B Production agricole

Etapes les plus
contributrices aux
indicateurs d'impact:
Production agricole >
Transport > Emballages

Certains choix
organisationnels et
technologiques

conditionnent les impacts:

e Multiplication des intermédiaires
favorisent les emballages

e La capacité de I'outil de production
conditionne l'efficacité énergétique
de la transformation
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Conclusion

e L'interdisciplinarité est nécessaire mais difficile et risquée
» Cultures et expertises différentes
» Risque d’approximation, de confusion des concepts

e Cette acclimatation des enseignants est indispensable pour faire
diffuser les résultats de la recherche vers la formation et
permettre aux étudiants de faire le lien

e Investissement collaboratif important pour réussir un projet
interdisciplinaire
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