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Le repere de consommation VPO

Viandes
et volailles
Produits
de la péche .
(Eufs

I a 2 fois par jour

en guantite
inferieure a celle de
I'accompagnement
L]

Viande :
priviegier la varigte
des espéces
et les morceaux
les moins gras
L ]
poisson : au moins
2 fois par semaine

1 a2 fois
par jour

au moins Méquivalent ¥
d'une demi-heure de
marche rapide par jour ‘ |4
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Le repere de consommation VPO

Un repere repris par la filiere
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e REPERE DU PNNS®
De la wiznde, du poisson ou des eeufs, une 3 deus fois
par jour en alternance |

12 taille des portions da vianda doit varier en fonction da la frequence
de consommation fnombee de fiois par jour ou par semaine)
mais 2usst des besains nutritiormels de'chacun.

Ce document foumi des dlments pour vous aider & adaptar

wotTe (omsommation 3 vos besains,

vous permat de visuakser 2 que reprasentant 100 o2

de différents morceauw de viande au regard des

Apports Mutritionnels Consaillas {aMC), Cast-a-dire das quantitas

de mutriments recommandsas chague jour powr couvTir vos besoins.

3} Pour en savoir plus, rendez-vous sur www lassenticldesyiandes.org
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DES METIERS, UNE PASSION

Fruiifs Cérdales Produifs Viandes®, Matiees produits Boisons

et légumes | poin, pommes Iaitiers polsson, grosses WCTES
de temrs ) ce s

X e8P

Mineroiu, Glucictes Calcium Pratéines Lipides Glucides Eou
witomines COMCH s Protéines simples
(AetC)
fibres
REPERES DE CONSOMMATION
AU moins & chague 3 par jour 1482 fols Limiter Io corsommation A volonté |
5 par jour repas et seion o jour

I'appénr
/

SOURCE © Repéras de corsommalion du Progaammee noonal Aufifon-santé,
Le guide nuiriion pendonl of oprds ko grosseise
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Le repere de consommation VPO

Un repere repris par la filiere

Equilibrer son alimentation
*Pour !’H" Fﬂl dans Une alimenTalion quoTidienne variée el adaplée
I qui pioche dans chaque groupe d'alimen’
P a S 5‘ j E..?-[_t'e selon les repéres nulritionnels

X mange e B conformes auPNNS
-'l:.'ug-r -

I’ Boissons
Principaux nutriments
*Ean

» Glucides simples
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Actualisation des reperes du PNNS

Saisine de la DGS en avril 2012
Demande a 'TANSES de :
Proposer une nouvelle formulation des reperes de consommation
Clarifier le positionnement de certains aliments dans un groupe
Quantifier, si nécessaire, la notion de portion

Audition ANSES du 8 octobre 2013
Cette audition a éte preparée avec I'appui technique du C IVE

Centre d'Information
des Viandes

Perspective pour I'eté 2015
Diffusion des nouveaux reperes
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TERMINOLOGIE
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Terminologie — le PNNS

) Dénomination initiale : Viandes et volailles , produits de la péche,

ceufs
)} Dénomination actuelle : Viande, poisson, ceufs

NGER, BOUGER, : '
BIEN MA La viande.

lelpoission et

lesiceufs sont

des eléments
essentiels

de noftire "G\

alimentation. *

. Iliesit
» conseille
C'EST [SS'ET_-ET[EL\ d'en consomner
= ___ une a deux fois

, v an joun.
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Terminologie — le PNNS

« Et dans le porc, tout n’est pas gras non plus ! C’est le cas du
|ambon blanc ou du filet mignon, par exemple ».
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‘ Terminologie - définitions

w ™M= e

) Viande rouge = bceuf, agneau, viande chevaline
) Viande blanche = veau, porc, volaille

) Viandes de boucherie = boceuf, veau, agneau, viande chevaline,
porc

) Produits carnés = viandes de boucherie + produits tripiers +
charcuterie, volaille, gibier

En France

En GB et en général dans les autres pays

) Viande rouge = bceuf, veau, agneau, porc et certaines
charcuteries
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Terminologie — perception

En spontané, la viande rouge est principalement associée au beeuf, la
viande blanche a la volaille.
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2,3 # %

% # & ((0)

1%
0%
1%
2,5
Opinion Way, sept 2013
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Terminologie — Conclusion

Compte-tenu des disparités entre
définitions et perceptions,
I'utilisation du mot « viande » dans le
repere « Viande, poisson, ceufs »
semble demeurer le meilleur compromis
pour proposer une solution la moins
perturbante pour le consommateur.
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TENEURS EN LIPIDES



Bl [ BT
Les lipides — Le PNNS

« Veillez a consommer davantage les viandes les moins grasses »
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‘ Les Iipides - un apport variable selon les morceaux

Ve

Evolution de la teneur en lipides a la baisse suite a 40 ans de sélection

Stique
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Porc : IFIP (données ITP, 2005 — viande crue) - Volaille et lapin (viande crue) : Ciqual

Sources : Beeuf, veau, agneau, produits tripiers : valeurs nutritionnelles Inra/CIV 2009 (viande crue)



Les lipides — conseils de consommation

Pour les morceaux « hétérogenes »
tels que entrecOte, plat de cOte, cote
déecouverte de veau, cote premiere ou
coOte filet d’agneau, etc.

Teneurs en lipides avec ou sans le « gras » :
EntrecOte avec le "gras" : 17,1 g/100g sans le "gras": 8,7 g/100 g
Cote premiere d’'agneau avec "gras" : 23,1 g/100 g sans "gras": 7 g/100 g

Source : Valeurs nutritionnelles des viandes INRA-CIV 2009



Les lipides — conclusion

Donner plus de choix et de précisions sur
« les viandes les moins grasses »

1. Il serait interessant d’ajouter des morceaux moins connus
pour leur faible teneur en MG

Veau : noix, jarret
Agneau : gigot
Boeuf : morceaux a mijoter comme la macreuse ou la joue

2. Donner des exemples de teneurs en lipides pour des
morceaux avec ou sans le gras retiré dans l'assiett e
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PORTIONS,
QUANTITES,
FREQUENCES



Portions et frequences — le PNNS

1 a 2 fois par jour
Soit 7 a 14 repas par semaine ; doit-on prendre en
considération une moyenne de 11 repas par semaine ?

1 portion = 100 a 1509

100 a 150 g/j a répartir sur 1 ou 2 repas

Est-ce que cela signifie 50 a 759 par repas
guand on en consomme 2 fois par jour ?



Fréquences — la consommation des Francais

Viandes de boucherie

Produits tripiers

Volaille - Gibier

Charcuterie-saucisserie

actes/semaine
actes / semaine

m Enfants
m Adultes

Source : CREDOC, Enquéte CCAF 2010



160
140
120
100
80
60
40
20

Portions — la consommation des Francais

Des portions de taille variable selon les produits : _
les portions les plus élevées se retrouvent pour la volaille

144,9

m Adultes
m Enfants

Volaille-Gibier Viandes de boucherie Produits tripiers Charcuterie -
saucisserie

Source : CREDOC, Enquéte CCAF 2010
Base: seuls consommateurs



Portions — 'offre

En restauration collective* (grammages recommandes pour les adultes) :
80 a 100 g pour le roti, le steak ou l'escalope
100 a 120 g pour les viandes sautes, bouillies ou braisées(3).

Dans la grande distribution, selon les différents cahiers des charges des
professionnels, les tailles de portions de viande les plus couramment proposees
a l'achat en rayon en libre service** (viande crue) sont les suivantes :

Tende de tranche (bifteck) ou équivalent : 120 g a 130 g

Faux-filet : 150 a 180 g

Entrecote : 170 a 220 g

Steaks hachés 100 g ou 125 g selon le conditionnement.

Cote premiere d’agneau : 80 a 100 g (avec 0S)

Cote filet d'agneau : 80 a 100 g (avec 0s)

Gigot (tranche sans o0s) : 130 a 160 g

Foie:130a140¢g

Sources : *GEMRCN - **Données des industriels, 2010



Portions — différences cru-cuit

Viandes crues = telles gqu’achetees
Viandes cuites = telles que consommeées

En cuisant, la viande perd une partie de son eau : le poids d’un
morceau cuit sera moins important que celui du morceau cru.

Cette perte varie selon le mode de cuisson (de 10 a 50 % selon la
durée de cuisson)

Recommandation PNNS : 100 a 1509 cuite :> 110 a 300 g crue



POrUOnS = rendements apres pertes en jus a la cuisson

% %
. 11
) % %

% %

Source : Les effets de la cuisson sur la valeur nutritionnelle des viandes - CIV-INRA-ADIV 2011-2013



Portions et fréeguences — conclusion

Donner plus de précisions
sur les portions et les fréquences

1. Conserver un repere « par jour » en donnant des exemp les
de répartition hebdomadaire par repas (base de 11 repas par
semaine en moyenne ?)

2. Donner des exemples de correspondance entre viande crue
(achetée) et viande cuite (consommee)
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JEUNES FEMMES & fer

Selon EAT2 2011* le risque d’'insuffisance d’apport en fer ne peut
pas étre ecarté pour les femmes et jeunes filles.

Besoins en fer des femmes 2 x > hommes**
39 % des femmes de 18-29 ans ont des réserves faibles en fer ***

58 % des femmes en age de procréer ont des apports alimentaires
en fer < recommandations****

Les femmes consomment pres de 25 % de viande de boucherie en
moins gue les hommes****

*EAT2, ANSES, 2011

** ANC, 2001

*»** ENNS, 2006

*»**CREDOC, Enquéte CCAF 2010



JEUNES FEMMES & fer

Des déficiences d’apports en fer importantes sont observees chez les
femmes

Source : CREDOC, Enquétes CCAF 2007, 2010
Base: adultes de 18 ans et plus



‘ SENIORS & protéines

Une diminution de la consommation de viande de boucherie apres 55
ans

% #

Source : CREDOC, Enquéte CCAF 2010
Base: 1440 adultes de 18 ans et plus



SENIORS & protéines

Prevention de la sarcopénie et de la dénutrition

& Lo ) |
g

25 % des 60 ans
et plus se situent
en-deca des ANC

en protéines

Source : CREDOC, Enquéte CCAF 2010

Base: adultes de 18 ans et plus

4 conditions sont nécessaires a l'efficacité de I'apport en protéines pour
prévenir la sarcopénie :

1. La quantité : 1g/kg/jour minimum

2.La qualité : apporter des protéines de haute valeur biologique

3. La digestibilite : des protéines rapidement digestibles

4. La répartition des apports dans la journée . rythme des apports



ENFANTS - des quantités a adapter a l'age



PMG - des recommandations & adapter

Plus de petits consommateurs de viande de boucherie
gue de grands consommateurs

! | *

— 47%

—

Source : CREDOC, Enquéte CCAF 2010
Base: 1440 adultes de 18 ans et plus



Besoins spécifiques - Conclusion

Continuer a tenir compte des besoins
specifigues dans les differents documents
d’information du PNNS

Intégrer des informations en ce sens
dans les déclinaisons plus générigues
(fiches consell, etc.)

Etre vigilent a ce que les petits consommateurs
ne diminuent pas encore davantage leur
consommation.



POUR MEMOIRE :

VALEURS NUTRITIONNELLES
DES VIANDES

www.lessentieldesviandes-pro.org



‘ Biodisponibilité des protéines de la viande

Tous les morceaux de viande sont « riches en protéin es »
de 17 a 23 g/100 g, quel que soit le morceau*

Des protéines de trés bonne qualité
Riche en AA indispensables*
» Equilibre proche du besoin humain
* Apport important en Lysine*
Utilisation digestive élevée (en moyenne 95 %)
Protéines rapides (bonne vitesse de digestion)

De nouvelles études et réflexions sur la qualité de s protéines :

Nouveau systeme d’évaluation de la qualité des prot  éines est proposeé par la FAO :
DIAAS (FAO, 2013) = prise en considération de 'app  ort et la digestibilité de chaque AAl
DIAAS % = 100 x [(mg AAI digestible dans 1 g protéine alimentaire)/(mg AAl digestible dans 1 g protéine de référence)].

* Sources : Beeuf, veau, agneau, produits tripiers : valeurs nutritionnelles Inra/CIV 2009 (viande crue)
Porc : IFIP (données ITP, 2005 — viande crue)



‘ Teneurs en fer (mg/100g)

Produits

tripiers

Volaille Poissons

Porc

Viande chevaline

Boeuf
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Sources : Beeuf, veau, agneau, viande chevaline, produits tripiers CIV/INRA 2009
Porc : Inaporc 2005 ; Dinde : Kanner et all. Journal Agri food chem 38. 601-604, 1990

Poulet, lapin : Ciqual 2008 ; Poissons crus : Ciqual 2012



Biodisponibilité du fer de la viande

Fer de la viande = 50 a 70 % de fer héminique

Coefficient d’absorption : 25 %
Coefficient du fer non héminique des vegétaux <5 a 10%

La viande active I'absorption du fer non héminigue
« viande + léegumes » ou « viande + légumes secs »

Sources : *ENNS ; *** CREDOC Enquéte CCAF 2010



Source de vitamines et oligo-eéléments

Une source de zinc bien assimilable par 'organisme
6 al1l4 mg/100g
Soit 50-80 % ANC chez a et b
Viande de beeuf = deuxieme vecteur de zinc dans I'al  imentation (apres le fromage)

Une des principales sources de sélénium
6 a 14 ug/100 g pour la viande, 40 ug pour le foie et 118 ug pour les rognons
Soit 6-20 % ANC pour la viande et 100 % pour le foi e etlesrognonschez a et b

Des vitamines du groupe B :
Toutes les viandes (sauf le porc) sontrichesenvi  tamine B12
* 1 a7 ug/100 g pour la viande
* Soit 50-100 % ANCchez a et b
Source de vitamine B6
* 0,2a0,7mg/100 g de viande
e Soit 10-40 % ANC chez a et6a25 % chez b
Apport significatif en vitamine B3
e 2 a7 mg/100 g pour la viande
* Soit 15-70 % ANC pour 100 g de viande chez a et b

Sources : Valeurs nutritionnelles des viandes de bceuf, veau, agneau, cheval , CIV/INRA, 2009



Valeurs nutritionnelles - Conclusion

Continuer a tenir compte de l'intérét
des viandes pour la biodisponibilité
de leurs nutriments.

Pour 'ensemble des apports nutritionnels, ne
pas raisonner uniquement en teneurs en
nutriments mais prendre en compte leur

biodisponibilité.



TRADUCTION
PRATIQUE ?






Sur 14 repas .

0 x viande rouge

3 x viandes blanches (1 x veau et 2 x porc)
2 X charcuteries (jambon et saucisse)

4 x ceufs

2 X poisson

\

~ Soit 11 repas avec VPO

-

Une traduction opérationnelle surprenante des reper es de

consommation du PNNS
Viande rouge absente

Quelle couverture des besoins en fer et autres

oligoeléments ?

Correspondance avec le modele alimentaire Francais ?

4 composantes systématiquement

realité

Viande : davantage le soir que le midi



La majorité des quantités sont consommees au déjeuner

/ & %






PREOCCUPATIONS
DE LA FILIERE



Le consommateur est expose a de nombreux
messages sur la consommation de viandes

45



Consommation des Francais

Baisse de la consommation de viandes de boucherie

$ %
+

Source : CREDOC, Enquétes CCAF 2003, 2007 et 2010

Base: 1440 adultes de 18 ans et plus



Donner des repére aux consommateurs

Au plus pres du consommateur :
nécessité d’apporter des précisions
pratiqgues sur la place de la viande au
guotidien dans le repere général,
compréhensible par le plus grand nombre



Nécessité de la création d’'un repere
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La facilité de comprehension : le critere le plus important dans la
création d’'un repere de consommation
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