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Sommaire

Élaboration de quatre menus types

 Menu moyen : consommation des français

 PNNS : mêmes aliments mais en respectant 
les recommandations du PNNS

 PNNS sans poisson

 Végétarien

En combinaison avec deux mode de production

 BBC ou non

140 aliments ou ingrédients élémentaires
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Base de données 
140 ingrédients alimentaires



“recipe”



Teneur en énergie

Im
pa

ct
 e

nv
iro

nn
em

en
ta

l (
Re

ci
pe

)

Relation entre teneur en énergie et  
impact environnemental (Recipe)

boeuf

viandes “blanches”
Charcuteries

produits laitiers
huiles

oeufslégumes
fruits



Teneur en protéines
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Prix
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Relation entre caractéristiques 
nutritionnelles et impacts environnementaux

Changement climatique = 3, 79 + 0, 45 protéines − 0, 04 ms − 1, 08 fibres (R2 = 0, 40) 

Demande en énergie = 44, 6 + 3, 41 protéines − 6, 73 fibres (R2 = 0, 49) 

Eutrophisation = 0, 011 + 0, 0020 protéines − 0, 0048 fibres(R2 = 0, 43) 

Index« Recipe » = 0, 643 + 0, 0958 protéines − 0, 272 fibres(R2 = 0, 46)



Impact changement climatique (GW) des différents groupes 
d’ingrédients selon différents modes d’expression

(         1=valeur du menu Moyen)

Relativement à l’énergie



Impact consommation d’énergie (CED) des différents groupes 
d’ingrédients selon différents modes d’expression

(         1=valeur du menu Moyen)

Relativement au poids

Relativement à l’énergie Relativement aux protéines



Impact eutrophisation des différents groupes 
d’ingrédients  selon différents modes d’expression 

(         1=valeur du menu Moyen)



Impact utilisation de surface des différents groupes 
d’ingrédients  selon différents mode d’expression

(         1=valeur du menu témoin)



Impact déplétion abiotique des différents groupes 
d’ingrédients  selon différents mode d’expression

(         1=valeur du menu témoin)
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Exploration des menus
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Passage aux produit Bleu-Blanc-Coeur



Passage aux produit Bleu-Blanc-Coeur



Contribution aux apports nutritionnels (énergie)



Contribution aux apports nutritionnels (protéines)



Contribution aux impacts environnementaux (CC)



Conclusion

Agralid – WP6 
 Évaluation multicritère des menus

(Économique - Environnementale – Sociétale)

Élaboration d’un outil d’aide à la décision
 Présentation intégrée des résultats du projet

 Exploration de différentes stratégies d’amélioration

• menus intermédiaires entre les menus types

• exploration libre tenant compte des préférences 
alimentaires et des comportements des 
consommateurs

Vers un outils finalisé : différentes options
 outil autonome, outil web

 intégration dans des outils existants



Merci de votre attention


