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1. Contexte 

La population mondiale est estimée à 8.16 milliards de personnes et devrait dépasser les 9,6 

milliards en 2050 (United Nations, Department of Economic and Social Affairs, Population Division, 

2024). Cette croissance de plus de 17%, ainsi que l’essor économique des pays à faibles et moyens 

revenus, pourraient entraîner une hausse de la consommation de viande de 70% (Choudhury et 

al., 2020; EU Agricultural Markets, 2015). Une telle hausse exercerait une pression accrue sur un 

système déjà sous tension, car la production de viande requiert d'importantes ressources naturelles 

(Willett et al., 2019). Actuellement, l'agriculture occupe près de la moitié des terres végétalisées de 

la planète. Le système agricole et alimentaire est actuellement responsable d’un quart à un un tiers 

des émissions de gaz à effet de serre (GES) selon les estimations de plusieurs auteurs de référence 

(Crippa et al., 2021; Poore & Nemecek, 2018). La majeure partie de ces émissions provient de 

notre consommation de viande et de produits laitiers.  

 

Notre capacité actuelle à garantir une production alimentaire satisfaisante pour la population 

mondiale via des systèmes alimentaires sains et durables représente un défi majeur, en lien avec 

des problématiques cruciales de santé publique. La Food and Agriculture Organization of the 

United Nations (FAO) définit une alimentation durable comme « des régimes alimentaires qui ont 

un faible impact sur l'environnement et qui contribuent à la sécurité alimentaire et nutritionnelle, 

ainsi qu’à une vie saine pour les générations actuelles et futures. Les régimes alimentaires durables 

sont protecteurs et respectueux de la biodiversité et des écosystèmes, culturellement acceptables, 

accessibles, économiquement justes et abordables, nutritionnellement adéquats, sûrs et sains, tout 

en optimisant les ressources naturelles et humaines » (FAO, 2010). Un enjeu majeur de Santé 

publique demeure la maîtrise de la forte hausse de prévalence des maladies non transmissibles 

(maladies cardiovasculaires, diabète de type II, cancers…). L’alimentation constitue un facteur de 

risque modifiable de ces pathologies. Au cœur de cette vaste problématique, il est notamment 

question d’aller vers une diminution de la consommation de viande, en particulier rouge et 

transformée, et une augmentation de la consommation de produits végétaux comme les fruits, les 

légumes et les légumineuses (World Health Organization, 2023).  

 

Au vu de ces considérations, une réduction de la consommation de viande apparaît 

incontournable pour la promotion de la santé et l’atténuation du changement climatique (World 

Health Organization, 2021, 2023).  

 

La mise en œuvre de changements d’alimentation, que ce soit à l’échelle individuelle avec 

des conseils diététiques personnalisés ou à l’échelle collective via des actions de promotion de la 

santé en nutrition, présente des défis. Il convient de comprendre dans un premier temps les 

différents bénéfices de ce changement et les freins. Des solutions pourront être envisagées, 

notamment en vérifiant quelle place les analogues végétaux des produits animaux peuvent avoir 

un rôle dans la diversification des produits végétaux au sein de l’alimentation, dans le cadre d’une 

transition alimentaire durable. 
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2. L’alimentation au cœur « d’une seule santé » 

L’Organisation mondiale de la santé (OMS) a défini le concept « une seule santé » (one 

health) au début des années 2000 en indiquant que la santé individuelle est dépendante de la santé 

publique, de la santé environnementale et de la santé animale. Elle considère que ces différents 

aspects doivent être considérés d’un point de vue local, national et planétaire. Depuis lors, l’OMS, 

l’OMSA (Organisation Mondiale de la Santé Animale), la FAO et la PNUE (Programme des Nations 

Unies pour l’Environnement) ont enrichi ce concept en indiquant que la santé des humains, des 

animaux domestiques et sauvages et des écosystèmes sont étroitement liées et interdépendantes. 

Elles préconisent une approche transversale de la santé qui doit être intégrée à toutes les 

politiques. Ce principe est notamment porté en France par l’Anses et l’INRAE (One Health, une 

seule santé | INRAE, s. d.; One Health, 2023). 

2.1 Santé des écosystèmes et santé animale 

La demande importante en viande a nécessité en 2022 l’abattage de plus de 81 milliards 

d’animaux (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2023). C’est autant d’animaux 

qu’il a fallu nourrir et qui exercent une pression sur l’environnement, notamment de par leurs 

déjections et les émissions de méthane des ruminants. Ainsi, l’élevage est un contributeur majeur 

à l’émission de gaz à effet de serre, l’occupation des terres, la perte de la biodiversité, la 

déforestation et l’épuisement des ressources en eau douce (El Sadig & Wu, 2024; Ketelings et al., 

2023). 

 

En France, l’agriculture est le 2e émetteur de GES. La diminution de consommation de 

viande conduirait à des bénéfices en termes d’émission de gaz à effet de serre et d’utilisation des 

ressources en eau (Kesse-Guyot et al., 2023).  

 

2.2 La santé animale et le bien-être animal 

La demande importante pour la viande conduit à des pratiques agricoles intensives, ce qui 

augmente le risque de zoonoses et de pandémies, la résistance aux antibiotiques et la souffrance 

animale (He et al., 2020; World Health Organization, 2023; Zhang et al., 2024).  

2.3 Santé humaine, Santé Publique 

En France, les personnes qui ont un profil alimentaire dit « conventionnel » ont une 

alimentation qui repose majoritairement sur les produits animaux. En effet, les protéines apportées 

par cette alimentation sont environ à 65% d’origine animale et 35% d’origine végétale, selon les 

enquêtes nationales représentatives comme l’étude INCA3 de l’Anses (Agence nationale de 

sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du travail, 2017). La source des aliments 

riches en protéines, qu'ils soient d'origine animale ou végétale, peut influencer à la fois notre santé 

et la durabilité de notre alimentation. Les aliments riches en protéines végétales sont souvent 

considérés comme plus favorables sur ces 2 aspects (Perraud et al., 2022, 2023; Song et al., 2016; 

Toujgani et al., 2023).  

 

Il existe un consensus scientifique porté par l’OMS pour considérer que suivre un régime 

alimentaire végétalisé permettrait de réduire la morbi-mortalité eu Europe, et notamment en France 
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(Afshin et al., 2019; World Health Organization, 2021). Les recommandations alimentaires actuelles 

du programme national nutrition santé (PNNS4) en vigueur depuis 2019 indiquent, entre autres, 

d’aller vers une consommation plus importante de produits végétaux et une diminution des 

consommations de viande rouge et de charcuteries pour la population adulte française en bonne 

santé. Les objectifs de santé publique du PNNS4 sont établis alors qu’en 2015 en France, les 

hommes sont 40% à dépasser les recommandations concernant la consommation de viande rouge 

et 70 % pour la charcuterie, les femmes sont 25% à dépasser les recommandations concernant la 

consommation de viande rouge et plus de 50% concernant la charcuterie (Ministère des solidarités 

et de la santé, 2018; Santé publique france, 2019). Les pays qui ont mis à jour leurs 

recommandations nutritionnelles récemment conseillent de limiter davantage la consommation de 

viande : l’Allemagne à 300 g/semaine (viande rouge et blanche)1, la Norvège à 350 g/semaine 

(viande rouge)2 et l’Autriche 1 à 2 portions de viande par semaine (les légumineuses sont 

conseillées 3 fois par semaine)3 d’autres pays sont illustrées en figure 1 (Réseau Action Climat & 

Société française de nutrition, 2024). 

 

 
Figure 1  Quantités maximales de viande établies en France et dans les pays ayant pris en compte l’environnement dans leurs 
recommandations 

1 Cette quantité n’inclut pas la viande transformée, pour laquelle la quantité maximale n’est pas précisée. 
2 Cette quantité n’inclut pas la viande transformée, dont le guide alimentaire recommande d’éviter la 

consommation. 
3 La quantité de volaille peut atteindre 300 g en cas de non consommation de viande rouge.  
4 385 g pour les femmes et 515 g pour les hommes. 

 

Tout cela conduit à considérer qu’une diminution de notre consommation de viande et une 

augmentation de la consommation de fruits, de légumes, de légumineuses et de fruits secs sont 

nécessaires pour une alimentation durable. 

 
1 https://www.dge.de/presse/meldungen/2024/gut-essen-und-trinken-dge-stellt-neue-lebensmittelbezogene-
ernaehrungsempfehlungen-fuer-deutschland-vor/ 
2 https://www.helsenorge.no/kosthold-og-ernaring/kostradene/ 
3 https://www.sozialministerium.at/Themen/Gesundheit/Ern%C3%A4hrung/%C3%96sterreichische-
Ern%C3%A4hrungsempfehlungen-NEU.html 
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2.4 Intérêts de la végétalisation de l’alimentation 

Les français·es semblent percevoir une alimentation durable principalement comme 

meilleure pour l’environnement et bonne pour la santé. Iels semblent cependant sous-estimer 

l’importance de la végétalisation de l’alimentation dans ces domaines (Chene et al., 2024). 

Pourtant, en France, celle-ci pourrait aussi conduire à une diminution de l'impact environnemental 

conséquente en réduisant notamment l'utilisation des terres, de l'eau et des engrais 

(Aleksandrowicz et al., 2016; Kyriakopoulou et al., 2019). Ainsi, passer d’un régime alimentaire 

dont les protéines sont principalement d’origine animale à une alimentation à prédominance 

végétale pourrait améliorer la santé publique et celle des écosystèmes (IPCC, 2019; Willett et al., 

2019). De nombreux travaux scientifiques ont également rapporté les bénéfices pour la santé des 

profils alimentaires favorisant les produits végétaux (dénommés Plant based dietary patterns dans 

la littérature internationale). La définition des alimentations à prédominance végétale peut varier en 

fonction des études (Storz, 2022). Nous considérons qu’elles correspondent aux alimentations dont 

les aliments d’origine animale sont majoritairement ou totalement exclus (flexitariennes, pesco-

végétariennes, végétariennes). Les alimentations végétariennes excluent la viande, les aliments 

dérivés de la viande et, à des degrés divers, d'autres produits d'origine animale (ovo et/ou 

lactovégétariennes, végétaliennes) (Hargreaves et al., 2023). Pour précision, les personnes 

véganes souhaitent « ne pas œuvrer, dans la mesure du possible, à l’assujettissement, aux 

mauvais traitements et à la mise à mort d’être sensibles » (Giroux & Larue, 2018). Ainsi, elles 

suivent une alimentation végétalienne tout en veillant également à éviter l'utilisation de produits 

d'origine animale dans leur vie quotidienne, tels que la laine et le cuir. 

 

Fort de ces constats, on observe un consensus scientifique indiquant qu’une alimentation 

plus durable, dans un pays comme la France, nécessite une végétalisation de notre alimentation. 

Malgré ce fait, la consommation de viande, trop importante, est relativement stable en France. En 

effet, les choix alimentaires répondent à des critères socioculturels dont les changements sont 

complexes. 
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3. Identifier les freins à la végétalisation de l’alimentation et les 

leviers d’action pour la promotion de la santé  

3.1 L’alimentation, une caractéristique socioculturelle 

 

Notre alimentation apparaît plus ancrée dans notre identité que notre langue. Comme le dit 

Fischler, “tout ce qui est biologiquement mangeable n’est pas culturellement comestible”. Ainsi, 

intégrer de nouveaux aliments, alors que certaines habitudes alimentaires peuvent être ancrées 

dès l’enfance, n’est pas facile. La néophobie alimentaire commence tôt dans la vie et ne disparaît 

pas totalement au cours du développement. L’alimentation est un acte de transmission 

transgénérationnelle et permet de construire le lien social. Dans notre alimentation, la viande est 

la composante qui connaît le plus de règles de consommation (Fischler, 2001; Lahlou, 1998). La 

consommation de viande se retrouve dans différentes traditions culturelles à travers le monde et 

sous différentes formes en fonction des pays (Ketelings et al., 2023). Sa consommation répond 

principalement à des normes socioculturelles (Fiddes, 1994; Piazza et al., 2015; Saba & Di Natale, 

1998). La viande est un aliment riche en nutriments, cependant elle est souvent à tort considérée 

comme indispensable. Elle est davantage consommée pour son odeur, son goût et son apparence 

que pour ses apports (Lea & Worsley, 2003; Modlinska & Pisula, 2018). Réduire sa consommation 

de viande, c’est devoir changer ses habitudes. Cela peut également entraîner des difficultés 

sociales (Demange, 2017; Markowski & Roxburgh, 2019). 

3.2 Déterminants commerciaux de la santé - L’environnement alimentaire 

L’environnement alimentaire ne facilite pas des choix sains. Les entreprises agro-

industrielles, dont le but est la recherche de profit, promeuvent des produits dont la consommation 

va à l’encontre des recommandations de santé publique. Ce sont les déterminants commerciaux 

de santé (Baum et al., 2023; Gilmore et al., 2023; Kickbusch et al., 2016).  

 

L’adoption de comportements sains ne se limite pas au fait d’avoir de meilleures 

connaissances ou d’avoir les ressources pour opérer des changements. Il est également essentiel 

que l’environnement dans lequel les individus évoluent les favorise (Carleton et al., 1995). Les 

meilleurs choix pour la santé devraient être aussi les plus faciles à faire (Kickbusch, 1986). Malgré 

cette notion connue, on constate que les bonnes intentions ne se concrétisent pas en bonnes 

pratiques, et que les efforts sont essentiellement concentrés sur les comportements individuels 

(Popay et al., 2010).  

 

Le choix d’une alimentation saine et durable ne peut pas reposer uniquement sur les 

consommateurs et les consommatrices. Cela nécessite un changement aussi dans 

l’environnement nutritionnel (Brocard & Saujot, 2023; Saujot et al., 2024). Or les études montrent 

que l’autorégulation par les industriels ne fonctionne pas (Moodie et al., 2013).  

 

La pression environnementale de notre alimentation riche en protéines animale devrait être 

davantage considérée. Cela devrait conduire à renforcer la promotion de la végétalisation de 
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l’alimentation, ainsi que l’appel de nombreux chercheurs, de nombreuses chercheuses et des 

professionnel·les de santé4.  

Des actions concrètes sont indispensables sur l’environnement nutritionnel telles que 

préconisées également par le HCSP (Haut Conseil de la santé publique, 2023). Un rapport publié 

en 2023 par le Réseau action climat – France montre que la grande distribution constitue un frein 

à la transition vers une alimentation durable. L’association relève que 92 % des plats préparés qui 

sont proposés à la vente contiennent de la viande ou du poisson (Réseau action climat, 2023). 

 

C’est dans cette tension entre les bénéfices d’une végétalisation de l’alimentation et les 

difficultés à changer son alimentation que plusieurs solutions se développent. On les appelle les 

nouvelles sources de protéines. Elles comprennent le recours aux insectes, à la viande cultivée ou 

aux analogues de la viande. Ce sont ces derniers qui remportent plus facilement l’adhésion et qui 

semblent apporter le plus de bénéfices en termes de durabilité même si des questions restent 

encore en suspens (Bry-Chevalier, 2024; Nájera Espinosa et al., 2024; Onwezen et al., 2021; 

Peshuk & Prykhodko, 2023; Rehman et al., 2024). Par ailleurs, parmi ces 3 possibilités, elle est 

actuellement la seule commercialisée en France5.  

  

 
4 https://www.lemonde.fr/idees/article/2023/07/07/que-l-objectif-soit-sanitaire-ou-environnemental-il-y-a-une-convergence-d-

interets-a-promouvoir-une-vegetalisation-de-notre-alimentation_6181030_3232.html 
5         Si depuis le 23 janvier 2023 la poudre d‘insecte peut se retrouver dans certains produits alimentaires en France, cela reste 

très marginal et probablement ignoré des français·es  
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4. Produits végétaux analogues des produits animaux 

4.1 Généralités 

On nomme produits végétaux analogues des produits animaux les produits destinés à 

prendre la place conventionnellement occupée par des produits animaux. On peut noter que 

certains produits peuvent également reposer sur une algue ou un champignon voire contenir des 

produits animaux. Deux principaux types de substituts de viande peuvent être définis : les 

analogues de viande qui s'efforcent d'imiter la viande, par exemple le goût, l'apparence visuelle et 

les méthodes de cuisson parfois appelés “nouvelle génération” (burgers, saucisses…) et d'autres 

substituts de viande, qui présentent des similarités sans chercher à en imiter le goût (proposant 

des similarités dans l'utilisation (tofu, falafels, seitan, tempeh) (Bohrer, 2019).  

4.2 Motivations et déterminants de consommations des analogues 

La majorité des personnes végétariennes ou végétaliennes consomment des analogues 

végétaux pour reproduire des assiettes avec un composant principal remplaçant le produit carné. 

On constate dans la population française que ce sont également les personnes qui ont le plus 

végétalisé leur consommation qui en consomment le plus. Ce sont également elles qui 

consomment le plus de produits végétaux bruts (Allès et al., 2017; Gehring et al., 2021). 

Cependant, de plus en plus de personnes non végétariennes se tournent également vers ces 

aliments lorsqu’elles souhaitent diminuer leur consommation de viande (Kyriakopoulou et al., 

2019). 

 

Certain·es consommateurs et consommatrices sont en attente d’aliments à la fois bons pour 

la santé, avec un faible impact environnemental et apportant un progrès concernant le bien-être 

animal. Cependant, iels veulent également qu’ils soient peu coûteux, pratiques à cuisiner et bons 

(Flint et al., 2023). Les analogues végétaux de la viande et des produits animaux demandent peu 

de changements dans la manière de cuisiner, le goût et la texture peuvent être proches de ce qu’on 

connaît et ils peuvent permettre, de par leur utilisation identique, une meilleure acceptabilité sociale 

(Moonaisur et al., 2024; Nájera Espinosa et al., 2024). 

 

La consommation des analogues apparaît globalement plus élevée chez les femmes, les 

populations blanches, les personnes ayant un niveau d’éducation et des revenus plus élevés ainsi 

que chez les jeunes (Nájera Espinosa et al., 2024). Les études rapportent différentes motivations 

à consommer des substituts à la viande avec une considération pour la santé qui apparaît 

prépondérante. Cependant la durabilité, le bien-être animal et la curiosité peuvent également être 

moteurs (Rehman et al., 2024).  

 

Les attentes concernant ces aliments peuvent varier en fonction de différents facteurs 

comme l’attachement du consommateur ou de la consommatrice à la viande. Ainsi, certains 

mangeurs de viande qui revendiquent leur consommation peuvent avoir une aversion pour les 

alternatives végétales à la viande. Les mangeurs et mangeuses de viande préoccupé·es par des 

enjeux de santé, mais sans vouloir changer leur pratique alimentaire peuvent se montrer plus 

séduit·es par les analogues. Enfin, les personnes qui expriment un dégoût envers la viande, 

principalement en raison de préoccupations éthiques concernant le bien-être animal, sont 

davantage intéressées par un changement d’alimentation. Chaque groupe adopte des stratégies 
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différentes pour substituer la viande. Il est également essentiel que ces personnes soient disposées 

à essayer de nouveaux produits pour faire évoluer leur alimentation (Ketelings et al., 2023). 

Les personnes qui ont diminué leur consommation de viande, sans avoir une alimentation de type 

végétarienne, semblent davantage disposées à essayer de nouveaux aliments et semblent plus 

particulièrement attachées au goût de ceux-ci (Weerawarna N.R.P. et al., 2024).  

 

Certains consommateurs et consommatrices attachés aux produits imitant le goût, la 

texture, et l'apparence de la viande pourraient être plus réticents aux termes comme "tofu", 

"végétalien" ou “végane”, et préféreraient le terme "à base de produits végétaux". Iels préféreraient 

aussi la mise en avant des intérêts pour la santé et l’environnement de ces produits (Ketelings et 

al., 2023; Sleboda et al., 2024). Iels auraient aussi davantage besoin d’avoir une indication sur des 

plats possibles à préparer avec la mise en avant du goût et de la texture, permettant une meilleure 

visualisation du repas à venir et donc favorise son achat (Papies et al., 2020). Certaines études 

indiquent qu’une ressemblance avec le produit connu, renforcé par des qualités gustatives 

ressemblantes également, peut davantage motivée à consommer ces produits notamment chez 

les personnes qui croient que les aliments d’une même catégorie, comme le bœuf, partagent des 

essences et des propriétés similaires peuvent aussi s'appliquer aux alternatives végétales, bien 

qu’elles proviennent de sources non animales. Elles semblent associer également les mêmes 

apports nutritionnels (Cheon et al., 2024, 2025). 

 

Il semble également que plus la fréquence de consommation des substituts de viande 

augmente, moins l’attente d’une similitude avec la viande est forte. Ces alternatives jouent 

davantage un rôle de passerelle vers un régime alimentaire plus végétalisé, remplaçant les produits 

animaux tout en préservant les expériences culinaires familières. Elles ne se substituent pas aux 

produits végétaux bruts (El Sadig & Wu, 2024). 

 

Nous constatons ces dernières années une augmentation du marché des analogues 

végétaux des produits animaux avec une diversification des produits disponibles. 

4.3 Développement du marché 

 

Le marché mondial des analogues de la viande est actuellement dominé par les pays 

européens (Kyriakopoulou et al., 2019). Entre 2018 et 2020, la part de marché du secteur européen 

de la viande à base végétale a augmenté de 68 % (Ketelings et al., 2023).  Il  est estimé à 9,37 

milliards USD en 2024 et devrait atteindre 15,99 milliards USD d’ici 2029, avec un taux de 

croissance annuel composé de 11,28 % au cours de la période de prévision (2024-2029) (Analyse 

de la taille et de la part du marché des substituts de viande - Rapport de recherche de lindustrie - 

Tendances de croissance, s. d.) (Figure 2). Alors que dans les premières années de 

développement, seuls les steaks (peu ressemblant au steak animal) et les laits végétaux étaient 

représentés, la gamme s’est étendue aux œufs, yaourts, saucisses et autres produits plus proches 

de leur équivalent animal (Nájera Espinosa et al., 2024). 
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Figure 2 Valeur du marché des substituts de viande par type, en dollars américains, au niveau mondial, 2017-2029 

 

Le développement du marché se retrouve également en France pour atteindre 648 millions d’euros en 2023. 

L’évolution des valeurs à la hausse s’explique en partie par l’inflation. Cependant, malgré l’inflation, les 

personnes ont augmenté leur consommation d’analogues végétaux. Les ventes unitaires ont augmenté de 

0,9 % entre 2021 et 2023 (GFI Europe, 2024). Les valeurs plus détaillées de la valeur des ventes6, ventes 

unitaires7 et volume des ventes8 est représenté dans le tableau 1. La vente de fromages végétaux connaît 

la plus forte hausse. Selon Circana, la hausse de la vente des analogues végétaux concerne aussi la 

restauration hors domicile notamment sur le segment des burgers9. 

 

Tableau 1 Vue d’ensemble des ventes d’alternatives végétales par catégorie en France, de 2021 à 2023 

 

 
6 Valeur totale des ventes mesurée en euros (€).  
7 Nombre total d’unités d’un produit vendu. Une unité peut correspondre à une brique, une boîte ou un tube, par exemple. 
8  Quantité totale de produits vendus mesurée en kilogrammes (kg) ou litres, selon la catégorie de produit. 
9https://www.circana.com/intelligence/press-releases/2023/plant-based-meat-products-served-out-of-home-grow-by-
almost-50-across-europes-big-5-countries/ 
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4.4 Obstacles légaux et administratifs au développement des analogues 

végétaux 

Un affrontement juridique entre certains groupes industriels de la viande et des produits 

laitiers et les industriels des analogues végétaux des produits animaux est en cours en 2024. En 

effet, ces industriels émettent une opposition à l’utilisation du vocabulaire dédié habituellement à 

la viande comme steak, saucisse ou lait par ces produits. Ils ont déposé une proposition 

d’amendement au Parlement européen pour que ces termes soient réservés uniquement aux 

produits contenant de la viande. Leur argumentation repose sur le fait que cela pourrait tromper les 

consommateurs et les consommatrices. Or, tous les produits indiquent clairement leur composante 

végétale : c’est leur stratégie marketing. Les personnes qui achètent ces produits n’ont pas 

vraiment d’attentes nutritionnelles, mais des attentes sur le goût, la texture, l’utilisation. Le Bureau 

européen des unions de consommateurs a considéré que les appellations n’étaient pas trompeuses 

et en octobre 2020 l’amendement a été rejeté. Les analogues végétaux peuvent utiliser cette 

terminologie à l’exception du terme « lait » qui ne peut être employé que pour les laits de 

mammifères dans un contexte de commercialisation (Ketelings et al., 2023). Ces actions en justice 

augmentent la cacophonie alimentaire autour des aliments. Ceux-ci sont présentés comme de 

« faux aliments », voire dangereux. Tout cela éveille la méfiance pour le public et complexifie les 

messages de santé publique à ce sujet. 

 

Cependant des propositions de loi au niveau national reviennent régulièrement en France 

comme cela a encore été le cas au début de l’année 202410. La cour de justice européenne a statué 

qu’un état membre de l’union européenne ne peut pas interdire les termes tel que « steak » aux 

analogues végétaux11. 

 

Si toutes les alimentations saines et durables en France comprennent une augmentation 

des produits végétaux et une diminution de la consommation des produits animaux, toutes les 

alimentations végétales ne sont pas saines et durables (Musicus et al., 2022; Wickramasinghe et 

al., 2021). Comment se situent les analogues végétaux au regard de celles-ci ? 

  

 
10 https://www.conseil-etat.fr/actualites/steaks-escalopes-jambons-vegetaux-le-conseil-d-etat-suspend-a-nouveau-l-
interdiction-d-utiliser-ces-denominations-dans-l-attente-de-la-rep 
11 https://curia.europa.eu/jcms/upload/docs/application/pdf/2024-10/cp240168fr.pdf 
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5. Vers une meilleure prise en compte en épidémiologie 

nutritionnelle des « nouveaux » aliments végétaux analogues des 

produits animaux 

5.1 Apports en nutriments 

Les apports nutritionnels des analogues végétaux des produits animaux sont très 

hétérogènes (Cutroneo et al., 2022; El Sadig & Wu, 2024; Nájera Espinosa et al., 2024). En général, 

ils contiennent plus de fibres, moins de calories et de graisses saturées, des niveaux de fer 

satisfaisants, mais aussi davantage de sodium, moins de protéines, pas de vitamine B12 et moins 

de zinc (El Sadig & Wu, 2024). Les études se sont concentrées sur les analogues de produits 

carnés et du lait. Il n’y a pas ou peu d’études concernant les analogues des œufs, des produits de 

la mer, des yaourts, des fromages, etc. (Nájera Espinosa et al., 2024). L'absence de directives 

spécifiques pour l'élaboration de ces produits explique en partie ces différences nutritionnelles, 

parfois importantes, à la fois entre les produits et avec les produits qu’ils viennent remplacer (El 

Sadig & Wu, 2024). Quand on détaille les valeurs en macro et micronutriments, on constate que 

celles-ci varient peu au sein des produits d’origine animale tandis que pour les analogues végétaux 

correspondant, ils présentent des valeurs qui peuvent être très différentes d’un produit à l’autre 

(figures 3, 4, 5 et 6). Par exemple, certaines boissons végétales peuvent ne pas contenir de calcium 

ou d’iode tandis que d’autres peuvent en contenir des valeurs significatives. De la même manière, 

des analogues végétaux de la viande peuvent contenir des valeurs faibles de protéines (2.3 g pour 

100 g) (Nájera Espinosa et al., 2024). En fonction des produits, une substitution partielle de la 

viande et des produits laitiers pourrait améliorer les apports nutritionnels (Hallinan et al., 2021; 

Marchese et al., 2024; Salomé et al., 2023). Cependant, en cas de substitution importante, cela 

pourrait entraîner des carences (acides gras n-3, calcium, fer, vitamine B12, protéine et zinc) et 

des excès, par exemple, de sodium (Marchese et al., 2024; Mariotti, 2023). L’OMS s’inquiète 

notamment des apports en iode, au vu de l’accroissement de la consommation de boissons 

végétales en remplacement des produits laitiers, et elle encourage un enrichissement de ces 

boissons (World Health Organization. Regional Office for Europe, 2024). Cette vigilance est tout 

particulièrement importante en France où les produits laitiers sont un des principaux vecteur d’iode 

(Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du travail, 2017). 

Cependant, la réglementation des produits biologiques interdit l'enrichissement, ce qui signifie que 

ces boissons ne pourront pas être certifiées bio si elles sont fortifiées à moins que cela soit exigé 

par la loi12. 

 

 
12 https://www.economie.gouv.fr/particuliers/comprendre-labels-bios 
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Figure 3 Valeurs minimale, médiane et maximale en calcium, iode et sodium des boissons à base de 
plante et du lait animal (en mg pour 100 mL) 

Figure 4 Valeurs minimale, médiane et maximale en fer (mg/100g) et en vitamine B12 (µg/100g) des analogues 
végétaux de la viande animale et de la viande et volaille 
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Figure 5 Valeurs minimale, médiane et maximale en sodium (mg/100g) des analogues végétaux de la viande animale et 
de la viande et volaille 

Figure 6 Valeurs minimale, médiane et maximale en protéine (g/100g) et en vitamine B12 (µg/100g) des analogues 
végétaux de la viande animale et de la viande et volaille 
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5.2 Évaluation de la qualité nutritionnelle 

Il existe un outil de santé publique d’évaluation de la qualité nutritionnelle, mis en place pour 

la première fois en France 2017 et qui évolue au fur et à mesure des connaissances nutritionnelles 

: le Nutri-Score. Il est développé par Santé publique France en s'appuyant sur les travaux des 

équipes du Pr Serge Hercberg. Cet algorithme a été mis à jour en 2023, quelques éléments de 

cette mise à jour sont présentés ici. Il consiste en un logo de couleur apposé sur les paquetages 

des aliments permettant une synthèse sur la contenance en nutriment des aliments de A “bon” à E 

“à limiter” (figure 7). L’évaluation du Nutri-Score est basée sur la teneur pour 100 g de produit en 

éléments ou nutriments dits défavorables (énergie, sucre simples, acides gras saturés et sel) et 

favorables (protéines, fibres et proportion de fruits et légumes). Ce système d’étiquetage 

nutritionnel validé scientifiquement oriente vers des choix alimentaires plus sains (Deschasaux-

Tanguy et al., 2024; Hercberg et al., 2022; Sarda, Manneville, et al., 2024). Il a montré son efficacité 

pour modifier le comportement des consommateurs et consommatrices vers des aliments avec une 

meilleure composition nutritionnelle (Courbet et al., 2024). Il a également incité les industriels à 

reformuler leurs produits (Roberto et al., 2021). En moyenne, les analogues végétaux de la viande 

ont plutôt un bon Nutri-Score, même si la mise à jour récente de celui-ci a eu pour tendance de les 

déclasser (Huybers & Roodenburg, 2024). 

 

Figure 7 Nutri-Score 

5.3 Les analogues de la viande et leur niveau de transformation 

 

Les aliments dits ultra-transformés (AUT) subissent des transformations industrielles 

importantes (thermiques, physiques, etc.), ainsi que l'ajout d'ingrédients et d'additifs peu communs 

dans la cuisine traditionnelle. Ils sont classés NOVA 4 selon la classification de Carlos Monteiro 

(Gehring et al., 2021; Monteiro et al., 2019). Une consommation importante des AUT induirait des 

effets négatifs sur la santé (Lane et al., 2024).  

 

Tous les mécanismes conduisant à ces effets ne sont pas encore compris, la catégorie des 

AUT n’est pas toujours clairement définie et cette classification présente des limites (Bradbury & 

Mackay, 2024; Examining the NOVA Food Classification System and the Healthfulness of Ultra-

Processed Foods, s. d.; Souchon & Braesco, 2022). Par exemple, la viande rouge est classée 

NOVA 1 alors que les risques pour la santé d’une consommation régulière de celle-ci sont connus 

(ANSES, 2016; Li et al., 2024; World Health Organization, 2023). Malgré tout, cela ne devrait pas 

retarder la prise en compte de l’impact de la consommation des AUT sur la santé publique (Touvier 

et al., 2023). En 2024, une étude issue de la cohorte Nutrinet-Santé indique qu’il existe des 

associations directes entre le risque de développer un diabète de type 2 et l’exposition à divers 

émulsifiants alimentaires (Salame et al., 2024). La classification NOVA et le Nutri-Score évaluent 

https://lonav.fr/amelioration-de-lalgorithme-du-nutri-score-quel-impact-sur-le-classement-des-viandes/
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des aspects différents mais complémentaires des aliments (Galán et al., 2021). Il existe une 

certaine corrélation entre ces deux systèmes, une étude menée sur 79 512 aliments NOVA 4 

présents dans la base de données OpenFoodFacts retrouvent pour  87,5 % des Nutri-Score C, D 

ou E (Figure 8) (Sarda, Kesse-Guyot, et al., 2024). Une signalétique comprenant à la fois le Nutri-

Score et la transformation semble prometteuse (Srour et al., 2023). 

 

 
Figure 8 Nutri-Score de 79 512 aliments NOVA 4 issus de la base de données OpenFoodFacts 

 

La majorité des analogues de viande appartiennent à la catégorie des aliments ultra-

transformés, ce qui suscite des préoccupations quant à leur rôle dans la transition vers une 

alimentation plus végétalisée (Choudhury et al., 2020; Maganinho et al., 2024). Cependant la 

transformation peut aussi rendre les nutriments qu’ils contiennent davantage biodisponibles 

(Sánchez-Velázquez et al., 2021, 2021; Shaghaghian et al., 2022). Il existe cependant des 

solutions pour rendre ces produits plus attrayant et de meilleure qualité avec, par exemple, réduire 

leur densité énergétique, équilibrer leur profil nutritionnel (réduire les graisses saturées, sucres 

ajoutés et amidon digestibles tout en augmentant les fibres, protéines et oméga 3), les fortifier, 

augmenter la réponse de satiété (plus de fibres, plus de protéines), privilégier des additifs naturels,  

la transformation de précision (maintenir, autant que possible, la structure cellulaire d’origine avec 

des techniques de broyage doux par exemple) et utiliser des ingrédients dont l’impact 

environnemental est le plus faible (Jang & Lee, 2024; McClements, 2024).  

 

L’augmentation de leur consommation viendrait contribuer à augmenter la part des produits 

ultra transformés dans l’alimentation, ce qui n’est pas forcément sain. Des études suggèrent que 

tous les AUT n’auraient pas le même impact sur la santé en fonction de la catégorie à laquelle ils 

appartiennent. Une étude ne trouve pas d’association significative entre les analogues à base de 

plantes et le risque de multimorbidité du cancer et des maladies cardiométaboliques (Cordova et 

al., 2023). Elle retrouve une association entre ces risques pour la santé et une consommation 

excessive d’AUT d’origine animale et les boissons sucrées ce qui est concordant avec d’autres 

études (Fang et al., 2024; Taneri et al., 2022). Mais ces études reposent sur des données 

anciennes, avec une mesure de la consommation des analogues végétaux peu détaillée (fréquence 

et/ou quantité). D’autres études indiquent une augmentation de l’obésité chez les personnes 

végétariennes qui consomment beaucoup d’AUT, une association entre les produits végétaux ultra-

transformés et une augmentation du risque cardiovasculaire ou l’absence de différence significative 

dans des marqueurs métaboliques de maladies cardiovasculaires entre des apports protéiques 

assurés par de la viande ou par des analogues végétaux de la viande (dos Santos et al., s. d.; 

Rauber et al., 2024; Toh et al., 2024). Une revue de la littérature publiée en 2024 rapporte le peu 

d’études sur l’impact d’un remplacement des produits animaux par des analogues végétaux. Les 

résultats actuels sont très hétérogènes et La prise en compte de l’impact environnemental diminué, 
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un profil nutritionnel plus encadré ainsi que davantage d’études portant sur les conséquences sur 

la santé de la consommation des analogues végétaux pourraient permettre qu’il ne soit plus qualifié 

d’AUT avec le sens péjoratif que ce terme véhicule (Lee et al., 2024). 

5.4 Comment s’inscrivent les analogues végétaux dans la végétalisation de 

l’alimentation 

Pour mesurer le degré de végétalisation de l’alimentation, un outil a été mis en place : le 

plant-based diet index (PDI). Pour mesurer l’impact sur la santé en fonction des aliments avec 

lesquelles l’alimentation est végétalisée, il existe un indice reflétant la part d’aliments végétaux 

dans l'alimentation dits “sains” ou favorables à la santé healthful plant-based diet index (hPDI) à 

privilégier, et d’un autre indice pour les aliments végétaux moins sains uPDI (unhealthful PDI) à 

modérer (annexe 1) (Baden et al., 2019; Satija et al., 2017). Depuis, de nombreuses études sont 

venues confirmer l’intérêt de ces scores (annexe 2) (Schorr et al., 2024). 

 

Concernant les scores PDI, hPDi et uPDI, ces indicateurs alimentaires n’incluent pas les 

aliments végétaux analogues des produits animaux dont la croissance de consommation et la 

diversification des produits disponibles sont récentes. Nous manquons de données pour que les 

pouvoirs publics puissent avoir un message clair les concernant. 

 

5.5 Impact environnemental des analogues végétaux des produits animaux 

 

Globalement, les analogues végétaux des produits animaux ont une empreinte 

environnementale moins forte que les produits animaux qu’ils remplacent. Les études n’utilisent 

pas toujours les mêmes méthodes de calcul, complexifiant l’analyse. Cependant il apparaît une 

réduction d’émission de GES, d’utilisation des terres et de l’utilisation en eau pour la majorité des 

analogues végétaux (Nájera Espinosa et al., 2024). 

 

5.6 Coût des analogues végétaux des produits animaux 

Les analogues végétaux sont, en moyenne, plus chers que les produits qu’ils cherchent à 

remplacer comme on peut le voir en figure I, même si l’écart tend à diminuer figure II. Cependant, 

ces calculs sont rendus difficiles car il faudrait également considérer les différentes subventions, 

taxes et les coûts indirects liés notamment à l’impact sur la santé.  
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Sous l'effet de l'inflation alimentaire en France, le prix moyen des viandes végétales a 

progressé de 31 %, passant de 9,52 €/kg en 2021 à 12,50 €/kg début 2024 (Figure III). Malgré cette 

hausse, la demande continue d'augmenter, ce qui semble témoigner d’un attrait soutenu des 

français-es pour ce secteur. Entre 2021 et 2023, les ventes totales de falafels, seitan, tempeh et 

tofu ont augmenté de 44 %, atteignant 19 millions d’euros en 2023, avec un prix moyen de 11,71 

€/kg, soit légèrement moins cher que les viandes végétales. Ce tarif plus bas pourrait expliquer en 

partie cette hausse des ventes, dans un contexte d’inflation pesant sur le budget des ménages. 

 

 

 

 

Figure 9 Prix moyen en France des laits et boissons lactées d'origine végétale 
et d'origine animale par litre de 2021 à mai 2024 

Figure 10 Différence de prix en pourcentage en France des laits 
et boissons lactées d'origine végétale et d'origine animale par 
litre de 2021 à mai 2024 
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Figure 11 Prix moyen en France pour la viande végétale de 2021 à mai 2024 (par kg) 
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6. Établir des recommandations claires sur les analogues végétaux 

Devant ces différents constats, l'OMS fait plusieurs recommandations. Pour élaborer des 

politiques de santé efficaces concernant les analogues végétaux des produits animaux il est 

nécessaire de se baser sur des études avec des modèles alimentaires réels. Il est essentiel de 

fournir des informations claires et adaptées culturellement sur les alternatives aux produits 

animaux, en privilégiant les aliments entiers ou peu transformés. Les substituts de viande et de 

produits laitiers doivent être comparés à leurs équivalents animaux sur le plan nutritionnel. Enfin, il 

est crucial de développer des objectifs de reformulation pour améliorer à la fois les produits 

animaux et leurs substituts, ainsi que d'améliorer les bases de données pour une surveillance 

transparente de l'industrie alimentaire (New WHO Factsheet, 2021). L’OMS cite l’agro-industrie et 

la promotion des aliments ultra-transformés parmi les 4 secteurs d’activités qui favorisent les 

maladies chroniques (avec les secteurs du tabac, de l’alcool et des énergies fossiles) (Quatre 

secteurs d’activité sont à l’origine à eux seuls de 2,7 millions de décès chaque année dans la 

Région européenne, s. d.). Les pouvoirs publics ont un rôle important à jouer pour une alimentation 

plus saine (C. Bryant et al., 2024). 

 

En effet, un autre aspect important est la présence de conflits d’intérêts dans plusieurs 

études montrant un impact positif sur la santé et l’environnement, car elles sont parfois financées 

par des acteurs industriels qui sont en lien avec la production et/ou commercialisent des analogues 

à la viande (C. J. Bryant, 2022; Crimarco et al., 2022; Kozicka et al., 2023). On a l’exemple avec 

les détracteurs du Nutri-Score que cela constitue un biais important. Les intérêts industriels et 

financiers pouvant conduire à des résultats et/ou une communication qui vont à l’encontre des 

données scientifiques indépendantes et de la santé publique (Besancon et al., 2023; Garde et al., 

2024; Hercberg, 2024). De même, les résultats des études sur les analogues végétaux diffèrent. 

Même si elles semblent indiquer la même direction, les études financées par l'industrie sont plus 

susceptibles de trouver des différences significatives que celles financées par le milieu 

universitaire. Elles rapportent généralement des résultats plus favorables aux analogues végétaux, 

suggérant des apports énergétiques et en graisses saturées plus faibles que les études publiques 

(Nájera Espinosa et al., 2024). Il est important de disposer d’études émanant de la recherche 

publique indépendante en population française. 

 

Cela permettra aux consommateurs et aux consommatrices de bénéficier de 

recommandations claires à ce propos. En effet, si les personnes végétariennes semblent 

principalement motivées par des considérations éthiques, les personnes qui souhaitent diminuer 

leur consommation de viande sont principalement motivées par l’aspect santé (Miki et al., 2020). 

Ainsi, apporter des preuves de l’impact des analogues à la viande sur la santé et l’environnement 

apparaît essentiel pour encourager ou non leur utilisation pour végétaliser l’alimentation. Il est 

nécessaire de disposer d’informations claires pour motiver un changement nécessaire concernant 

notre alimentation et de pouvoir orienter à la fois les consommateurs et les consommatrices, mais 

également les politiques publiques. En effet, permettre des conditions pour que les individus 

puissent être capables, motivés et disposer de possibilités réelles de changement est indispensable 

(Wadi et al., 2024). 

 

Dans ce contexte, il est nécessaire de disposer de davantage de connaissances sur la 

consommation actuelle des analogues végétaux de la viande et de l’impact sur la santé et 

l’environnement de ces nouveaux aliments. En effet, ces produits semblent profiter du halo « sain » 
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véhiculé par le fait d’être fait à partir de plantes. Dans les faits, notamment pour la santé, beaucoup 

de choses restent à évaluer.  
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Conclusion 

Les analogues végétaux des produits animaux ont une place légitime dans la transition 

alimentaire nécessaire vers une alimentation durable plus végétale. Cependant leur composition 

nutritionnelle est très hétérogène et souvent très différente des aliments auxquels ils font référence. 

Leur méthode d’élaboration questionne également concernant leur impact potentiel sur la santé. 

Nous manquons actuellement de recul et d’outils pour mesurer précisément leur consommation et 

l’impact de leur alimentation sur la santé. Une consommation importante de similis végétaux peut 

modifier nettement les apports en nutriments et expose à des carences. Devant une différence de 

qualité nutritionnelle, qui peut être importante, il convient de choisir plutôt des similis végétaux avec 

des Nutri-Score A ou B. Concernant leur impact environnemental, celui-ci apparaît favorable par 

rapport aux produits animaux bien que cet écart soit plus ou moins marqué en fonction du facteur 

considéré et des produits. D’un point de vue de la santé et du bien-être des animaux, ils apportent 

également une solution intéressante. Leur acceptabilité socioculturelle semble bonne au vu de 

l’accroissement de la consommation, de leur diversité de présentation et de la possibilité de ne pas 

modifier nos habitudes culinaires. Il reste à s’assurer de leur composition et salubrité et surtout de 

leur accessibilité.  
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Points-clés 

 

● Nous sommes confronté·es à plusieurs urgences : sanitaire avec l’épidémie de maladies 

non-transmissibles (maladies cardiovasculaires, diabète de type II, cancers…) et 

environnementale (pollutions des milieux, baisse de la biodiversité, réchauffement 

climatique…). 

● Face à ces urgences sanitaires et environnementales, il est crucial de repenser notre 

alimentation. Végétaliser nos choix alimentaires en France constitue un levier essentiel 

pour répondre à ces défis. 

● Force est de constater que malgré des recommandations dans ce sens, plus d’un tiers 

des français·es continuent à consommer des quantités trop importantes de viande rouge. 

● Un des freins à cette transition est la difficulté à changer ses habitudes, un autre est 

l’environnement nutritionnel qui ne favorise pas cette transition. 

● La transition est d’autant plus difficile que d’importants enjeux économiques semblent 

empêcher des décisions qui seraient pourtant favorables. 

● Parmi les possibilités pour faciliter cette transition indispensable, on observe depuis 

quelques années le développement de produits végétaux imitant les propriétés culinaires 

et gustatives de la viande. 

● Force est de constater la grande hétérogénéité nutritionnelle de ces produits, qui sont 

souvent peu enrichis et dont la composition en nutriments peut être très éloignée des 

produits animaux qu’ils souhaitent remplacer. 

● Il apparaît souhaitable de choisir des analogues végétaux avec le meilleur Nutri-Score. 

● Ces produits semblent favorables d’un point de vue environnemental, même si selon les 

aspects considérés et les produits, les bénéfices sont plus ou moins importants. 

● Il faut beaucoup de nuances lorsqu'on discute de la consommation des analogues de 

viande à base de plantes notamment concernant les apports en nutriments et l’impact 

sur la santé. Il existe aussi une hétérogénéité concernant leur empreinte 

environnementale.  

● Nous ne disposons pas actuellement d’études récentes, avec un suivi long et des outils 

de mesures adaptés pour déterminer l’impact sur la santé de leur consommation, 

notamment si celle-ci est fréquente. 

● Si une transition alimentaire vers plus de produits céréaliers et légumineuses brutes est 

souhaitable, les alternatives végétales aux aliments traditionnellement carnés offrent une 

solution qui apparaît plus facile à mettre en œuvre. Elles peuvent également avoir des 

bénéfices sanitaires et environnementaux. 

● Les études de consommation indiquent que la consommation des analogues végétaux 

ne se ferait pas au détriment de la consommation de produits bruts végétaux. 

● Perspectives 

o Appui des politiques publiques vers une parité tarifaire entre les produits d’origine 

animale et les produits d’origine végétale. 

o Un niveau minimum en protéine 

o Enrichissement des produits végétaux notamment en iode, B12, fer, zinc 

o De meilleurs outils pour quantifier la consommation de ces produits et l’impact 

sur la santé 

o Plus de moyens aux équipes de recherches publiques 
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Annexes 
Annexe 1 Exemples d’aliments constituant les 18 groupes alimentaires et leurs impacts sur les différents scores de végétalisation de 
l’alimentation PDI, hPDI et uPDI 

  PDI hPDI uPDI 

Groupe Aliments à base de plantes 

Sains 

Céréales 
complètes 

Céréales complètes pour le petit-déjeuner, autres 
céréales cuites pour le petit-déjeuner, flocons 
d’avoine cuits, pain noir, riz brun, autres céréales, 
son, germe de blé, pop-corn 

Score 
positif 

Score 
positif 

Score 
négatif 

Fruits Raisins secs ou raisins, pruneaux, bananes, 
cantaloup, pastèque, pommes ou poires fraîches, 
oranges, pamplemousses, fraises, myrtilles, 
pêches, abricots ou prunes. 

Score 
positif 

Score 
positif 

Score 
négatif 

Légumes Tomates, jus de tomate, sauce tomate, brocolis, 
choux, choux-fleurs, choux de Bruxelles, carottes, 
légumes mélangés, courges jaunes ou d’hiver, 
aubergines ou courgettes, ignames ou patates 
douces, épinards cuits, épinards crus, chou frisé ou 
feuilles de moutarde ou blettes, laitue iceberg ou 
pommée, laitue romaine ou frisée, céleri, 
champignons, betteraves, germes de luzerne, ail, 
maïs. 

Score 
positif 

Score 
positif 

Score 
négatif 

Noix 
Noix, beurre de cacahuètes 

Score 
positif 

Score 
positif 

Score 
négatif 

Légumineuses Haricots verts, tofu ou fèves de soja, haricots ou 
lentilles, pois ou haricots de Lima 

Score 
positif 

Score 
positif 

Score 
négatif 

Huile Sauce salade à base d’huile, huile végétale utilisée 
pour la cuisson 

Score 
positif 

Score 
positif 

Score 
négatif 

Thé, café 
Thé, café, café décaféiné 

Score 
positif 

Score 
positif 

Score 
négatif 

Moins sains 

Jus de fruits Cidre (sans alcool) ou jus de pomme, jus d’orange, 
jus de pamplemousse, autres jus de fruits 

Score 
positif 

Score 
négatif 

Score 
positif 

Céréales raffinées Céréales raffinées pour le petit-déjeuner, pain 
blanc, muffins anglais ou bagels ou petits pains, 
muffins ou biscuits, riz blanc, crêpes ou gaufres, 
crackers, pâtes. 

Score 
positif 

Score 
négatif 

Score 
positif 

Patates Frites, pommes de terre au four ou en purée, chips 
de pommes de terre ou de maïs 

Score 
positif 

Score 
négatif 

Score 
positif 

Boissons sucrées Colas avec caféine et sucre, colas sans caféine, mais 
avec sucre, autres boissons gazeuses avec sucre, 
boissons aux fruits non gazeuses avec sucre 

Score 
positif 

Score 
négatif 

Score 
positif 
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Sucreries et 
desserts 

Chocolats, barres chocolatées, bonbons sans 
chocolat, biscuits (faits maison et prêts à l’emploi), 
brownies, beignets, gâteaux (faits maison et prêts 
à l’emploi), petits pains sucrés (faits maison et prêts 
à l’emploi), tartes (faites maison et prêtes à 
l’emploi), confitures ou gelées ou conserves ou 
sirop ou miel. 

Score 
positif 

Score 
négatif 

Score 
positif 

Aliment d’origine animale 

Matière grasse Beurre ajouté aux aliments, beurre ou saindoux 
utilisé pour la cuisson 

Score 
négatif 

Score 
négatif 

Score 
négatif 

Produits laitiers Lait écrémé pauvre en matières grasses, lait entier, 
crème, crème acidulée, sorbet, crème glacée, 
yaourt, fromage cottage ou ricotta, fromage à la 
crème, autres fromages 

Score 
négatif 

Score 
négatif 

Score 
négatif 

Œufs 
Œufs 

Score 
négatif 

Score 
négatif 

Score 
négatif 

Poissons et 
produits de la mer 

Thon en conserve, poisson à chair foncée, autres 
poissons, crevettes, homard ou coquilles Saint-
Jacques. 

Score 
négatif 

Score 
négatif 

Score 
négatif 

Viande Poulet ou dinde avec peau, poulet ou dinde sans 
peau, bacon, hot-dogs, viandes transformées, foie, 
hamburger, plat mixte de bœuf ou de porc ou 
d’agneau, plat principal de bœuf ou de porc ou 
d’agneau. 

Score 
négatif 

Score 
négatif 

Score 
négatif 

Diverses denrées 
alimentaires 
d’origine animale 

Pizza, velouté ou soupe à la crème, mayonnaise ou 
autre sauce salade crémeuse 

Score 
négatif 

Score 
négatif 

Score 
négatif 

 

 

Annexe 2 Variation du risque de développer certaines pathologies en fonction des scores PDI, hPDI et uPDI 

Pathologie PDI hPDI uPDI 

Risque cardiovasculaire  - 14 %  

Mortalité toutes causes  - 5 %  

Infarctus du myocarde  - 25 % + 32 % 

Diabète de type II - 20 % - 34 % + 16 % 

Diabète gestationnel - 53 %   

Hypertension artérielle - 10 % - 13 % + 13 % 

Cancer - 15 %   

Insuffisance rénale - 10 % - 14 % + 11 % 
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