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Fabriquer de la nourriture a partir de nos déchets organiques :
une fausse bonne idée ?

Les technologies «waste-to-nutrition» visent a transformer les déchets d'origine agricole ou
alimentaire en ingrédients pour I'alimentation humaine et animale, tout en réduisant I'impact
environnemental des systémes alimentaires. Les scientifiques d'INRAE ont évalué I'impact
environnemental de 5 de ces technologies dans 9 scénarios d'utilisation en France. lls les ont
comparés aux technologies de valorisation des déchets déja existantes comme la méthanisation ou le
compostage. Leurs résultats, publiés dans Nature Sustainability, montrent que ces nouvelles
technologies n'ont pas systématiquement de bénéfices environnementaux par rapport aux solutions
existantes.

Les technologies waste-to-nutrition visent a transformer les déchets organiques résiduels (résidus forestiers, agricoles,
lisiers, déchets verts, déchets alimentaires...) en ingrédients pour |'alimentation humaine ou animale. Elles sont
souvent présentées comme des solutions innovantes et durables pour réduire I'impact environnemental des systemes
alimentaires. Il peut s'agir d'élevages d'insectes nourris de résidus agroalimentaires, de bioraffineries pour extraire les
protéines des résidus végétaux ou de production de protéines par les microorganismes dans des réacteurs biologiques.
L'objectif de ces technologies émergentes en France est de valoriser au mieux les déchets pour réduire 'usage des
ressources naturelles, mais leur impact environnemental réel est mal connu.

Les scientifiques ont évalué les répercussions environnementales en France de 5 de ces technologies : I'élevage
d'insectes, la fermentation solide (transformation des coproduits alimentaires par des levures), I'extraction de protéines
végétales, la production de mycoprotéines (protéines produites par des champignons) et de protéines microbiennes.
Ils ont effectué une analyse de cycle de vie (ACV) dans 9 scénarios de potentielle utilisation. Ils ont ainsi comparé leur
impact environnemental a celui des technologies de valorisation des déchets déja existantes comme la méthanisation,
le compostage ou I'alimentation d'animaux directement a partir de co-produits agricoles et alimentaires. L'évaluation a
considéré des indicateurs environnementaux clés tels que les émissions de gaz a effet de serre (GES), I'eutrophisation
marine et l'utilisation des terres et de I'eau afin d'identifier les conditions optimales pour maximiser les bénéfices
environnementaux de ces technologies.

Leurs résultats montrent que I'efficacité environnementale de ces nouvelles technologies est variable et dépend
largement de |'acceptation des consommateurs. Par exemple, il faudrait que les protéines issues des insectes ou des
microorganismes remplacent au moins 80 % du poids de la viande produite et consommée pour que ces technologies
soient réellement avantageuses sur le plan environnemental. L'alimentation direct des animaux d'élevage avec des
déchets organiques adaptés reste souvent bien plus efficace pour réduire I'impact environnemental des systémes
alimentaires, comme c'est déja le cas en France. En effet, les bénéfices pour le climat de produire de nouveaux
ingrédients par les technologies waste-to-nutrition sont minorés par les émissions générées par les processus de
transformation, notamment la consommation d'énergie. Méme dans les meilleurs scénarios, la contribution des
technologies waste-to-nutrition a I'atténuation du changement climatique reste nettement inférieure a des stratégies
comme la réduction du gaspillage alimentaire ou la diminution de la consommation de viande*.



* A échelle francaise, 'analyse et les calculs montrent que dans le meilleur scénario, les technologies waste-to-nutrition
peuvent réduire les émissions de GES jusqu‘a 10 MtCO,eq. Ce chiffre reste est trés inférieur aux stratégies de réduction
du gaspillage alimentaire (qui pourraient réduire jusqu'a 15 MtCO-eq les émissions de GES) ou de diminution de la
consommation de viande (entre 20 et 25 MtCO,-eq de réduction potentielle d'émission de GES).

Référence
Javourez U. etal. (2025). Environmental mitigation potential of waste-to-nutrition pathways. Nature Sustainability.
DOI: 10.1038/541893-025-01521-z

Contact scientifique :

Lorie Hamelin - lorie.hamelin@inrae.fr

Toulouse biotechnology institute (INRAE, INSA Toulouse, CNRS, université de Toulouse)
Département scientifique Aliments, produits biosourcés et déchets (TRANSFORM)
Centre INRAE Occitanie-Toulouse

Contact presse :
Service Médias et opinion INRAE: 01 42 75 91 86 - presse@inrae.fr

INRAE, I'Institut national de recherche pour I'agriculture, I'alimentation et 'environnement, est un acteur majeur de la
recherche et de I'innovation. L'institut rassemble une communauté de plus de 10 000 personnes, dont 8000
personnels permanents et plus de 2500 contractuels financés sur projet chaque année, avec plus de 270 unités de
recherche, de service et d'expérimentation implantées dans 18 centres sur toute la France.

Institut de recherche finalisée, il se positionne parmi les tout premiers organismes de recherche au monde en sciences
agricoles et alimentaires, en sciences du végétal et de I'animal, et en écologie-environnement. Il est le premier
organisme de recherche mondial spécialisé sur I'ensemble « agriculture-alimentation-environnement ». INRAE a pour
ambition d'étre un acteur clé des transitions nécessaires pour répondre aux grands enjeux mondiaux.

Face a I'augmentation de la population et au défi de la sécurité alimentaire, au déréglement climatique, a la
raréfaction des ressources et au déclin de la biodiversité, 'institut joue un role majeur pour construire des solutions
durables avec ses partenaires de la recherche et du développement et ainsi aider les agriculteurs et tous les acteurs
des secteurs alimentaires et forestiers a réussir ces transitions.

la science pour la vie, '"humain, la terre
/ N

AN () ) @) @ (3
(in (f) & @ @ X)

www.inrae/presse


mailto:lorie.hamelin@inrae.fr
mailto:presse@inrae.fr
http://www.inrae/presse

