
Analyse comparative du cycle de vie d’aliments frais et de 
produits ultra-transformés : une étude de cas
Sabrina Rimouche1, Catherine Houssard2, Jean-Claude Moubarac1

1 Département de nutrition, Université de Montréal ; Centre de recherche en santé publique (CReSP)
2 Centre international de référence sur l’analyse du cycle de vie et la transition durable (CIRAIG)

IV Congrès Scientifique Annuel du CReSP, 1 et 2 octobre 2024 

Introduction : Le Guide alimentaire canadien 2019 encourage une alimentation
plus saine et durable en privilégiant les aliments frais et peu transformés, tout
en limitant les produits hautement transformés (1). Actuellement, près de la
moitié des calories consommées au Canada proviennent de produits ultra-
transformés, associés à une détérioration de la qualité nutritionnelle, à la
prévalence de l’obésité et de maladies chroniques (2, 3, 4). Cependant, l'impact
environnemental des produits ultra-transformés comparés à leurs équivalents
frais ou minimalement transformés reste peu étudié.

Objectif : Développer une méthodologie d’évaluation bidimensionnelle de la durabilité des aliments, prenant en
compte leur niveau de transformation et leur impact environnemental, illustrée par un cas d’étude.

Méthodologie : L'étude évalue les impacts environnementaux de deux systèmes classés selon NOVA,

en s'appuyant sur les résultats de l'analyse du cycle de vie, du champ à l'assiette, des pommes de

terre préparées à la maison et des croustilles ultra-transformées au Québec, conformément à la

méthodologie ISO 14040-14044.

Modélisation : Logiciel SimaPro v.9.6.0.1; base de données d’inventaire ecoinvent 3.10; méthode

d’impact IMPACT WORLD+ Midpoint 2.0.1 V2.00.
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Résultats préliminaires :
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Figure 1. Indicateurs d’impact pour les croustilles ultra-transformées et
les pommes de terre préparées à la maison, du champ à l’assiette, QC

Figure 2. Indicateurs d’impact pour le cycle de vie des
croustilles ultra-transformées, du champ à l’assiette, QC
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Figure 3. Représentation bidimensionnelle de la durabilité
des croustilles et des pommes de terre selon la
classification NOVA et l’empreinte carbone en kg CO2 eq

Dans le cadre de ce modèle :
• La consommation de croustilles ultra-transformées a un impact

environnemental plus important que celle des pommes de terre préparées à
la maison.

• La transformation alimentaire est le plus gros contributeur sur la majorité des
indicateurs d’impact (17/18).

• La consommation de pommes de terre préparées à la maison apparaît
comme le meilleur choix, autant du point du vue de la saine alimentation que
d’un point de vue environnemental.

Conclusion : Les résultats obtenus sont cohérents
avec les recommandations du GAC. La combinaison
de l’analyse du cycle de vie et de la classification NOVA
offre une approche innovante pour aborder les
enjeux de la transformation alimentaire, permettant
d’évaluer la durabilité des aliments sous plusieurs
angles en tenant compte de leur impact sur la santé
et l’environnement.
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