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A savoir ! Huit informations fournies aux élèves sous forme de questions dans le quizz et détaillées ci-dessous :
1. Le 6ème de la population a faim :
Nous sommes bientôt 7 milliards d’habitants sur la planète. Presque 800 millions de personnes souffrent de sous-alimentation chronique (FAO, 2010). 

2. Disparités spatiales (de la sous-alimentation) :

La grande majorité des victimes de la sous-alimentation vit en Asie et dans le Pacifique. Cette région, où l'on trouve 70 pour cent de la population totale du monde en développement, représente presque les deux tiers (526 millions) des personnes sous-alimentées. A elle seule, l'Inde compte 204 millions d'individus sous-alimentés et la sous-région du Sud de l'Asie réunit plus du tiers (284 millions) du total mondial. On en dénombre encore 30 pour cent (240 millions) en Asie du Sud-Est et en Asie de l'Est où, en Chine, plus de 164 millions de personnes sur une population totale de 1,2 milliards, sont sous-alimentées. Presque un quart des victimes de la sous-alimentation se trouve en Afrique subsaharienne, région du monde où l'on note la proportion la plus élevée d'individus sous-alimentés au sein de la population. La situation est particulièrement grave en Afrique centrale, orientale et australe où 44 pour cent de la population est sous-alimentée (FAO, 2010). 
3. Production de viande nécessite beaucoup d’espace

Les élevages intensifs et la production d’aliments composés qui y est associée nécessitent de grandes surfaces de terres agricoles.

Aujourd’hui, au niveau mondial environ 3,9 milliards d’hectares (39 millions de km2) sont utilisés pour la production de viande. L’élevage utilise désormais 30 % de toute la surface émergée de la terre, principalement des pâturages permanents mais aussi 33 % des terres arables utilisées pour la production fourragère. Cela représente environ 78% de l’ensemble des terres agricoles mondiales.

Au niveau mondial 60 % de l’ensemble des cultures de céréales, de maïs et d’orge sont destinées à l’alimentation animale.

En 2002, 670 millions de tonnes de grain ont été utilisés pour l’alimentation animale, dont 444 millions par les pays industrialisés. Pour produire ces grains, 2,1 millions de km2 de terres agricoles sont nécessaires. Ce qui correspond à une surface 70 fois plus grande que celle de la Belgique (CRIOC, Bruxelles, 2007).

4. Concurrence alimentation des animaux et alimentation des humains
Les animaux d’élevage et les hommes sont en concurrence pour leur alimentation. En effet, environ 80% de l’alimentation animale provient de cultures qui conviennent aussi à la consommation humaine. 

Pour les porcs, le taux de conversion alimentaire vaut 2,85. Cela signifie que pour obtenir une augmentation de poids de 1 kg, il faut que le porc consomme 2,85 kg d’aliment. Même si le dicton affirme que « dans le cochon tout est bon », certaines parties ne peuvent pas être consommées par l’homme. Des os, des abats et d’autres parties sont considérés comme déchets ; ils représentent environ 42.7% en poids.

En cours d'élevage, des pertes surviennent suite aux maladies et aux décès d’une partie du troupeau; celles-ci sont évaluées à 2.92 %. Ce taux peut augmenter en période d’épidémie (peste porcine par exemple). En définitive, 1 kg de viande de porc correspond à la consommation

de 5.1 kg d’aliment. Etant donné que 80 % de ces aliments proviennent de cultures propres à la consommation humaine, 1 kg de viande de porc correspond à 4,07 kg d’aliment « perdu » pour l’homme.

Chez les poulets, le taux de conversion se situe entre 1.6 et 1.9. Les pertes par décès s’élèvent entre 3 et 6%, plus en période d’épidémie. Pour produire 1 kg de viande de poulet, il faut environ 3 kg d’aliment.

La situation des bovins diffère de celle des porcs et des poulets puisque leur régime est constitué en partie d’herbe ou de foin. Les pertes lors de l'abattage s’élèvent à 63%. Le besoin en aliments est traduit en surfaces de production de maïs et de pré. Ainsi, il faut disposer d’environ 100 m2 pour produire 1 kg de viande de bœuf (CRIOC, Bruxelles, 2007).

Elever des animaux de ferme demande des surfaces beaucoup plus grandes que cultiver des végétaux, pour une quantité d’énergie alimentaire équivalente. Cela n’a pas eu une grande importance durant les dix mille ans qui se sont passés depuis l’invention de l’agriculture: il y avait toujours davantage de terres à trouver ou à conquérir.

En 1990, on a calculé que si les récoltes de végétaux étaient consommées au lieu de nourrir les animaux, elles pourraient assurer un régime végétarien à 6 milliards de personnes, alors qu’une alimentation riche en viande, comme celle qui est la nôtre en Europe, ne peut être assurée que pour 2,6 milliards de personnes.

Ainsi, avec une population actuelle de plus de 6 milliards d’individus, cela signifie que nous manquons de terres. Dans un avenir immédiat, la seule manière de nourrir toute la population de la planète, si nous voulons continuer à manger autant de viande, est de couper encore plus de forêts pour avoir des pâturages (FAO, 2010).

5. Importance de l’élevage pour certaines populations :

Le secteur de l’élevage connaît un développement rapide dû à l’augmentation de la population, à la prospérité croissante et à l’urbanisation. Le secteur de l’élevage contribue dans des proportions importantes à la sécurité alimentaire et à la réduction de la pauvreté.

L’élevage représente 40 pour cent de la valeur de la production agricole mondiale et contribue aux moyens d’existence et à la sécurité alimentaire de près d’un milliard de personnes. La croissance rapide des revenus et de l’urbanisation, dans un contexte d’augmentation de la population mondiale, dope la demande de viande et d’autres produits d’origine animale dans de nombreux pays en développement (FAO, 2010). 

6. Utilisation de l’eau :

Les élevages consomment de grandes quantités d’eau.

Un bœuf adulte a besoin de 100 l d’eau de boisson par jour, lorsqu’il fait 15 °C. Pour un porc cette quantité s’élève à 20 l. Si on tient compte des quantités d’eau nécessaires à l’entretien des installations, le besoin journalier en eau s’élève à 110 l pour un bœuf et 70 litres pour un porc. 

Pour produire 100 gr de viande de bœuf, il faut 25.000 l d'eau (CRIOC, Bruxelles, 2007).

7. Disparités spatiales et sociales aujourd’hui, et importance de l’augmentation de la consommation de la viande qui varie dans des périodes différentes selon les régions du monde et les groupes sociaux :
Plus les pays sont développés, plus on mange de viande. Entre 1991 et 2002, les Chinois ont quadruplé leur régime carné et les Indiens l'ont doublé. (SASI Group - University of Sheffield and University of Michigan, 2006.)
En Europe, nous mangeons deux fois plus de viande qu’il y a cinquante ans. Et comme la population mondiale a triplé en cinquante ans, la demande de viande a été en fait multipliée par cinq. Il n'en a pas toujours été ainsi. Autrefois la viande était un aliment de luxe réservé aux grandes occasions et aux ménages les plus nantis. Au cours du siècle dernier, la consommation de viande est passée de 30 kg par personne et par an en 1919 à plus de 100 kg par personne et par an aujourd’hui. 

Si la consommation de viande par habitant dans certains pays industrialisés est élevée, elle peut être inférieure à 10 kg par an dans les pays en développement, quantité insuffisante qui conduit souvent à la sous-alimentation et à la malnutrition. On estime aussi que plus de 2 millions de personnes dans le monde ont des carences en vitamines et sels minéraux essentiels, notamment en vitamine A, iode, fer et zinc. On constate des carences lorsque les personnes ont un accès limité à certains types d'aliments riches en oligoéléments, tels que la viande, le poisson, les fruits et les légumes. La plupart des personnes souffrant de carences en oligoéléments vivent dans des pays à faible revenu et manquent en général de plus d'un oligoélément. Les aliments très nutritifs comme la viande sont particulièrement requis dans les communautés infectées par le VIH/SIDA ainsi que pour les femmes et les enfants (FAO, 2010).
8. La viande, un besoin nutritionnel ?
On trouve différentes sortes de viande dans les magasins, que l'on peut classer en trois catégories: la viande non préparée comme le steak, les filets de poulet, le lard et, d'autre part, des préparations « froides » comme le salami, le jambon ... ou « chaudes » comme les hamburgers ou le pain de viande.

La plupart des viandes contiennent la même quantité de protéines, soit 20%.

Grâce à sa haute teneur en protéines, la viande est une source importante d'acides aminés pour l'organisme humain. Les acides aminés essentiels y sont présents en concentration optimale. La seule source végétale comparable est le soja (CRIOC, Bruxelles, 2007).

Les protéines proviennent en grande partie de produits animaux comme la viande, le poisson, les œufs et les produits laitiers, mais également d’aliments végétaux comme les légumineuses, les céréales et les fruits oléagineux. Les protéines que l'on consomme peuvent se transformer en protéines du corps avec des fonctions très différentes:

– des protéines de structure, constituants des muscles, de la peau, des membranes et du tissu conjonctif;

– des hormones comme l'insuline ou l'hormone de croissance, entre autres;

– des enzymes, des protéines de transport, des anticorps. (Nutrition Suisse, 2010).

En plus des macronutriments, la viande contient des micronutriments tels que le fer, le zinc, le sélénium et les vitamines B. Ces éléments (surtout la vitamine B12) se trouvent peu dans les aliments d'origine végétale. C'est pourquoi les personnes qui suivent un régime végétarien doivent suppléer leur alimentation en vitamine B12, en fer et en zinc de manière à éviter les carences.

Par contre, le contenu en matières grasses varie fortement d’un type de produit à l’autre. Les viandes non préparées (à l'exception du lard et de la viande d'agneau) contiennent en général moins de matières grasses que les viandes préparées. En outre, ces dernières contiennent parfois des hydrates de carbone.

Beaucoup de viandes contiennent moins de 10 % de matières grasses et sont une bonne source de protéines dans un régime équilibré. Par contre, les viandes comme le lard, la viande d'agneau et la viande de mouton sont riches en matières grasses et donc en calories.

En comparaison avec les aliments végétaux, la viande contient plus de matières grasses saturées. Les matières grasses saturées sont également davantage présentes dans les préparations de viande que dans les viandes non préparées. Une consommation importante de matières grasses saturées augmente le risque de maladies cardio-vasculaires.

En outre, la viande contient de grandes quantités de cholestérol qui contribue également à l'apparition de maladies cardio-vasculaires. Les concentrations sont plus élevées dans les viandes préparées que dans les viandes non préparées, exception faite de la viande d'abats très riche en cholestérol. (CRIOC, Bruxelles, 2007)

Réponses du quizz dans le document élève:
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