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CONSOMMATION

Pourquoi la viande cultivée
en laboratoire ne va pas atterrir
de sitot dans nos assiettes

Un sondage effectué
par Testachats révele
que 44 % des Belges
sont préts a gouter
de la viande «in vitro »
si elle ne représente
aucun risque sanitaire.
Mais au-dela du goUt,
ses bénéfices restent
discutables.

Tout comprendre

a la viande cultivée
en laboratoire

en cing questions.

DECODAGE
JULIEN BIALAS

FREDEDERIC DELEPIERRE

‘il veut préserver la planéte, 1'étre
S humain doit réduire sa consom-
mation de protéines animales.
Pour le convaincre de changer de ré-
gime alimentaire, l'industrie agroali-
mentaire ne ménage pas ses efforts.
Souvent évoquée, la viande cultivée en
laboratoire n’est pas encore disponible
dans les rayons des boucheries euro-
péennes. Afin de savoir si les consom-
mateurs sont préts a lessayer, Testa-
chats et Euroconsumers les ont sondés
et la réponse est plus positive que pré-
vu. Mais cette viande est-elle la pana-
cée?
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Qu’est-ce que c’est?

La viande de laboratoire (aussi appelée
«viande cultivée » ou in vitro) est une
technique de production de viande qui
ne nécessite ni élevage ni abattage
d’animaux. Cette innovation consiste a
prélever sur un animal (récemment
mort ou vivant) des cellules qui sont
ensuite cultivées dans un milieu pro-
pice pour assurer leur reproduction et
leur multiplication. L'ambition est que
le produit final se rapproche le plus
possible a de la « vraie viande ».
D’apres les avis des (rares) consomma-
teurs ayant eu l'occasion de s’y essayer,
la promesse est tenue en ce qui
concerne l'odeur et le gott, mais la tex-
ture est différente. Jean-Francois Hoc-
quette, directeur de recherche a I'Insti-
tut national francais de recherche pour
l'agriculture, l'alimentation et lenvi-
ronnement (Inrae), souligne cependant
l'absence d’analyses sensorielles rigou-
reuses.
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Est-ce bon pour I'environnement ?
Puisque la viande est cultivée directe-
ment a partir de cellules plutot que par
lélevage, elle a le potentiel de réduire
considérablement l'impact environne-
mental de la production alimentaire.
Actuellement, il faut environ 25 kilos
d’aliments (de ’herbe, du mais ou du
soja) pour produire un kilo de beeuf, ce
qui génere des émissions de gaz a effet
de serre et de méthane ainsi que des
déchets. Ce que peut éviter la viande
cultivée. Lempreinte environnemen-
tale peut donc étre plus faible. De plus,
la viande cultivée utilise moins de
terres que lélevage traditionnel, elle
permettrait théoriquement de libérer
des terres pour une agriculture plus
circulaire ou la reforestation tout en fa-
vorisant le captage du carbone.

Pour autant, la viande cultivée n'est
pas la solution miracle. Tout comme la
viande traditionnelle, elle génere des
déchets et peut consommer une quan-
tité importante d’eau. Selon une étude
réalisée par des chercheurs de I'Univer-
sité de Californie a Davis (UCD) et de
I'Université de Californie a Holtville,
cette pratique pourrait étre encore plus
nocive pour le climat que la viande de
beeuf, rapporte Science Alert. Ces tra-
vaux ont révélé que la production de
viande artificielle pourrait émettre
entre quatre et 25 fois plus de dioxyde
de carbone par kilo que la viande de
beeuf ordinaire, en fonction des tech-
niques utilisées.
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Quid de I'aspect nutritionnel

et sanitaire ?

La viande in vitro est-elle, sur le plan
nutritionnel, similaire 4 un morceau de
viande classique? «Il y a tres peu
d’études nutritionnelles rendues pu-
bliques et les conclusions de celles qui
sont disponibles ne sont pas générali-
sables en raison de plusieurs procédés
de fabrication selon l'entreprise », pré-
cise Jean-Francois Hocquette. « Toute-
fois, une équipe belge souléve le fait
que ce produit aurait tres probable-
ment moins de fer que la viande. »

Sur le plan sanitaire, les industriels
assurent que leur viande est plus stre
car moins sujette a des contaminations
qui peuvent apparaitre dans les éle-
vages. Une affirmation que nuance for-
tement le directeur de recherche de
I'Inrae. « Comme pour toute innova-
tion, le risque zéro n'existe pas car les
conséquences et les risques ne sont pas
totalement prévisibles, notamment
pour un produit qui n'est pas encore
développé a une échelle industrielle.
Ensuite, on ne dispose pas encore de
données sur la sécurité de sa consom-
mation a long terme. »

Au niveau mondial, une analyse me-
née par I'Organisation des Nations
unies pour lalimentation et l'agricul-
ture (FAO) et I'Organisation mondiale
de la santé (OMS) en 2023 a conclu
que, hormis certains aspects spéci-

Prés d’un Belge sur deux se dit prét a tester

la viande cultivée

Dans une récente en-
quéte a grande échelle
menée par Euroconsu-
mer, 94 % des personnes
interrogées indiquent
manger de la viande au
moins une fois par se-
maine. Cependant, prés
de la moitié de ces carni-
vores (44 %) déclarent
avoir déja réduit leur
consommation de viande
et 12 % affirment avoir
l'intention de le faire.

Et si I'alternative était la

viande produite en labo-
ratoire ? Pour savoir si le
consommateur belge est
prét a se lancer, Testa-
chats a sondé par inter-
net 1.006 Belges dans le
courant du mois de jan-
vier. 29 % incluraient la
viande cultivée dans leur
alimentation si elle s’avé-
rait plus saine que la
viande traditionnelle. Par
contre, 43 % des sondés
n‘ont pas confiance en sa
consommation. Malgré

ces réticences, 47 % des
répondants se disent
préts a en acheter si elle
a le méme golt que la
viande traditionnelle.
Porte-parole de Testa-
chats, Julie Frére ne
cache d‘ailleurs pas sa

surprise devant un résul-

tat aussi élevé. Mais il
faudra encore attendre
car la vente de cette
marchandise n'est pas
encore autorisée en
Belgique. FDE
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La viande cultivée n’est
pas la solution miracle.
Tout comme la viande
traditionnelle,

elle géneére des déchets
et peut consommer

une quantité importante
d’eau. o arp

Il'y a tres peu
détudes
nutritionnelles
rendues publiques
et les conclusions
de celles qui
sont disponibles
ne sont pas
généralisables

en raison

de plusieurs
procédés

de fabrication
selon lentreprise

Jean-Francois Hocquette
Directeur de recherche a I'lnrae

fiques tels que les modifications géné-
tiques potentielles lors de la proliféra-
tion cellulaire, la composition du mi-
lieu de culture ou les conditions de sto-
ckage, la majorit¢é des dangers
identifiés (tels que la contamination
microbiologique, les résidus chimiques
ou les allergénes) n’étaient pas nou-
veaux et étaient bien connus dans les
systemes alimentaires traditionnels.
«1I resterait donc a étudier les points
spécifiques a la fabrication de ce pro-
duit », cadre Jean-Francois Hocquette.
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Ou peut-on en manger ?

La consommation de viande végétale
est, a cette heure, un épiphénomene.
Seuls quatre pays ont, a ce stade, auto-
risé sa commercialisation. Singapour,
qui posseéde peu de terres cultivables, a
ouvert la voie en décembre 2020 avec
des nuggets de poulet. Les Etats-Unis,
le Royaume-Uni et Isra€l ont suivi. Re-
levons que les produits commercialisés
ne sont composés quen petite partie
de viande cultivée. L'industrie ajoute
des protéines végétales dans la compo-
sition des produits, la viande de labo-
ratoire étant encore trés chere a pro-
duire.

Aucun produit incluant de la viande
de laboratoire n'est aujourd’hui com-
mercialisé sur le marché européen. Au
regard de la législation européenne, la
viande in vitro est considérée comme
un «nouvel aliment ». Ces produits ne
peuvent étre mis sur le marché que
s’ils ont été au préalable autorisés.

Fin janvier 2025, la société néerlan-
daise Mosa Meat a déposé une de-
mande pour vendre sa graisse de boeuf
cultivée en laboratoire dans 1'Union
européenne. Pareille demande avait
déja été formulée en 2024 par l'entre-
prise francaise Gourmey pour du foie
gras. Une procédure qui peut durer
plusieurs années.
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Qui est pour, qui est contre?

Les défenseurs de la viande cultivée af-
firment qu'elle n’a pas vocation a rem-
placer l'agriculture traditionnelle, mais
plutot a la compléter, comme une op-
tion supplémentaire a proposer aux

consommateurs, en complément des
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méthodes traditionnelles. Ou méme
pour la renforcer. L'un des arguments
avancés est aussi que dans le cadre de
la transition écologique, la viande
cultivée et d’autres protéines alterna-
tives peuvent également offrir aux agri-
culteurs de nouvelles opportunités : un
moyen de passer a une production ali-
mentaire plus durable.

En outre, les défenseurs de cette
viande produite en laboratoire mettent
en avant le respect du bien-étre ani-
mal. «Cette méthode de production
élimine la nécessité délever et tuer des
animaux pour l'alimentation », déclare
Tom Bry-Chevalier, auteur d’'une these
sur les enjeux économiques et environ-
nementaux de la viande cultivée.

Pour la Fédération des jeunes agri-
culteurs (FJA), «la viande de labora-
toire est défendue par des lobbyings
aux intéréts économiques évidents et/
ou par des structures qui ont comme
objectif de décrier I'élevage », estime le
secrétaire général Guillaume Van
Binst. «Or, avec la consommation
énergétique pour sa production, la
composition nutritionnelle qui pose
question, l'utilisation d’hormones de
croissance, d’antibiotiques, fongicides,
la prétendue empreinte écologique fa-
vorable est donc tres douteuse et est
remise en question par de nombreux
scientifiques. »

ABONNES

Viande cultivée en labo-
ratoire, de grosses inter-
rogations éthiques, un

article a lire sur lesoir.be




