
sources de  
protéines 
alternatives

que dit  
la science ?
la bd scientifique du bfr



en europe, les  
insectes sont loin 

d’être considérés 
comme un délice.

Dans certaines régions 
d’Allemagne, on mangeait de 
la soupe de hannetons.

dans les années 5o, les 
hannetons avaient  
pratiquement disparu.

au 19e et 2oe siècle, nous avons connu 
plusieurs invasions de hannetons. il était 
très rentable de les ramasser pour les 
besoins culinaires.

aujourd’hui, les insectes comestibles sont considérés 
comme des sources de protéines alternatives.
mais ces sources alternatives comprennent aussi 
toutes les protéines utilisées dans l’alimentation 
humaine ou animale qui ne viennent pas de la 
viande, du poisson, des œufs ou du lait.

le goût rappelle celui de la 
soupe de crabe...

•	 petits pois
•	 haricots 	

	 verts
•	 lentilles 

•	 soja
•	 lupins

courantes sur le marché 
européen :

sources de protéines alternatives

c’est vraiment ça,  
l’avenir de l’alimentation ?

encore rares sur le  
marché européen :

•	 insectes 
•	 viande cultivée
•	 protéine fongique
•	 microorganismes

L’odeur me dit 
quelque chose... 

moi aussi !

non ! beaucoup  
mieux !

mais saviez-vous  
qu’en allemagne il était 
courant d’en manger ?

quoi !?

il n‘y a 
plus de 

hannetons

que dit la  
science ?



alternative  
protein sources

l’empreinte  
écologique de certaines 
sources de protéines  

alternatives, dont les  
insectes, est beaucoup plus 

faible que celle des  
bovins ou des porcs.

exactement ! 
 et pourquoi ?

on vous écoute !

d’ici 2o5o, le  
besoin mondial en  

protéines va  
augmenter de  

75 %.**

leur production nécessite moins de surfaces et 
d’eau et génère moins d’émissions de gaz à effet 

de serre que l’élevage conventionnel.

les légumineuses comme les  
petits pois, les haricots ou le soja 
sont considérées depuis longtemps 
comme des sources alternatives de 

protéines récemment, les lupins 
sont venus s’y ajouter…

...de toutes  
les légumineuses locales, 
ce sont les lupins qui ont 

le taux de protéines
le plus élevé.

fabriquées à partir de
champignons, les mycoprotéines,

sont utilisées pour remplacer la
viande dans certains produits 

transformés. en asie et en afrique, les 
microalgues aussi sont une source

importante de protéines.

ah !  
et qu’en est-il  

des insectes et de  
la viande  
cultivée ?

avec 
plaisir !

d’après les  
experts, la population mondiale va  

continuer à augmenter, et il risque de ne 
plus y avoir assez de protéines pour nourrir 

tout le monde. c’est pourquoi on  
cherche de nouvelles façons d’en 
produire, par exemple avec des 

sources de protéines  
alternatives.*

bonjour,  
professeure !
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insectes
les insectes sont très doués pour transformer ce 
qu’ils mangent en protéines utiles pour les humains.

�viande de culture

toujours est-il 
qu’environ 1 .9oo espèces 

d’insectes sont  
consommées dans le  

monde.*

selon les règles  
officielles, les insectes  

peuvent être utilisés séchés, 
congelés, en pâte ou en  

poudre.

ce type de viande est cultivé 
à partir de cellules souches 
elles-mêmes issues d’un petit 

échantillon de tissu musculaire 
animal.

à singapour,  
la viande cultivée est  

déjà commercialisée. aux usa 
et en israël, les premières 

autorisations ont été  
accordées, mais aucun  

produit n’est encore sur  
le marché.

pour  
l’alimentation des 

animaux d’élevage, les 
types d’insectes autorisés 
sont plus nombreux. eux  

aussi subissent une  
transformation, p. ex.  
sous forme de farine  

ou de granulés.

les insectes  
non transformés ne 
conviennent que pour 
l’alimentation des 

animaux  
domestiques.

pour le moment, peu d’insectes ont été autorisés 
pour la production alimentaire en europe.

Ver de 
farine 
jaune

criquet 
migrateur

grillon  
domestique

petit  
ténébrion

bonne nouvelle : les listes d’ingrédients doivent  
mentionner si un produit contient des insectes.

liste  
d’ingrédients :

glucose 
farine de ver jaune  
(tenebrio molitor) 
huile de tournesol
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je me demande ce
que les gens vont  

en penser ?

désolé, 
on vient de vendre  

les derniers !pardon, où sont  
les burgers aux  

insectes ?

constat : 
en allemagne, les 
gens sont très  
ouverts aux sources 
de protéines qui ne 
viennent pas de la  
viande.

quels types d’aliments manges-tu tous  
les jours ?**

de  
quoi ?

fruits & 
légumes 74%

2016

71%

2024

59% 62%

34% 23%

-- 10%

2% 1%

produits  
laitiers

viande & 
charcuterie

alternatives véganes et 
végétariennes aux  
produits d’origine animale

Poissons & Crustacés

manger
des insectes,

frérot...

en 2o18, certains
supermarchés ont proposé pour la
première fois des hamburgers aux  
larves d’insectes et des barres  

protéinées aux criquets.***  

même si la  
consommation de  

protéines végétales  
augmente :  en europe,  

beaucoup de gens trouvent 
encore bizarre l’idée  
de manger des insectes.*

**
* 
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** source : échantillon : 1 . oo1 citoyens  
allemands représentatifs âgés de 14 ans 
et plus, rapport forsa sur l‘alimentation 
2o24, commandé par le bmel. * 
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que sait-on réellement sur les risques pour la  
santé liés aux sources de protéines alternatives ?

réactions allergiques 
(réactions croisées) 
 
les personnes qui sont 
allergiques aux  
crustacés, aux acariens 
et aux mollusques  
peuvent l’être  
également aux insectes  
à cause de leurs  
protéines très similaires.

le rôle du bfr 
est d’étudier les risques pour la santé déjà 

connus et de repérer les nouveaux. 
cela comprend aussi la création de tests pour  
vérifier si les protéines provenant de sources  

alternatives peuvent provoquer  
des allergies.

contaminants 

ils peuvent aussi 
accumuler des  
substances indési-
rables telles que 
des métaux lourds, 
des pesticides ou 
des substances  
chimiques, p. ex. 
lorsqu’ils proviennent 
de régions polluées.

toxines inconnues 

c’est surtout vrai 
pour les plantes 
exotiques ou les  
microorganismes 
qu’on vient tout 
juste de découvrir.

transformation 

pendant la  
transformation, des 
contaminants peuvent 
se former. 

trop de  
« heavy metal 

»

on est 
de  

la même
  

famille
 ? 

nom ?

 j’en ai pas  
encore !

risques microbiologiques 

les nouvelles sources 
de protéines peuvent 
contenir des bactéries, 
des virus ou d’autres 

contaminants  
microbiologiques. si on 
ne lave pas bien la 
nourriture ou si elle 
n’est pas assez cuite, 
le risque de tomber 
malade augmente.



en plus des aliments
présentant des 
sources de protéines
alternatives, les 
produits contenant 
des allergènes 
majeurs doivent être 
étiquetés de manière 
conforme.

certains novel foods  
peuvent malgré tout  
déclencher des réactions 
allergiques chez  
certaines personnes.

 les sources de  
protéines alternatives auront  

un rôle très important pour nourrir  
le monde dans le futur. mais le clou,

c’est qu’on les envisage même au  
menu des cosmonautes.* 

la consommation de sources de protéines 
autorisées dans l’ue ne présente aucun 
risque pour la santé.

vos papiers, s’il 
vous plaît !

 
novel  
quoi ?

it‘s french: 
nouvelle  
cuisine !

Tout aliment n’ayant 
pas été consommé dans  
l’UE avant mai 1997 est  

considéré comme un  
« Novel Food » et  

doit  donc  être évalué.

beaucoup de nouvelles
  sources de protéines font partie

des « novel foods ».
en europe, elles doivent d’abord 

passer par une évaluation  
pour vérifier qu’elles sont  
sûres pour la santé.

lucy in the  
sky with... des
mycoprotéines !

des  
minéraux, mais  

aucune  
protéine.

life on
mars ?

*source : deep space food chal-
lenge, nasa (aug, 2o24), hyper-
link „https://www.nasa.gov/
news-release/nasa-awards-1-25-
million-to-three-teams-at-deep-
space-food-finale/“https://
www.nasa.gov/news-release/
nasa-awards-1-25-million-to-
three-teams-at-deep-space-
food-finale/, (consulté le

   22/11/2o24)

Plus d’infos sur : www.bfr.bund.de/en
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