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L'exces de viande provoque le cancer

» On s'en doutait,

c'est aujourd’hui prouvé
par 'OMS: la viande
augmente le risque,

» Mais elle apporte
aussi des nutriments:
mieux vaut ne pas

s'en priver, mais modérer
sa consommation.

a viande « transformée »,
L Cest-A-dire préparée, estd

coup sir cancérigeéne et la
viande rouge est « probablement
cancérigéne », soit le premier et
le deuxitrie miveaw dans urt las-
sement qui comprend cing caté-
gories d'évidence scientifique de
lien cansal entre l'expesition et la
maladie, selon un nouvean rap-
port publiélundi par le Centre in-
ternationel de recherche sur le
cancer (Circ), l'agence spécialisée
de I'Organisation mondiale de la
sanfé (OMS.) Cest la premitre
foia que Porgane, soit Pautorité la
plus élevée an niveau internatio-
nal, émet ce type d'appréciation
pour ces groupes d'aliments teés
courants, 22 experts ont analysé
phisde 800 recherches effectuédes
dans le monde entier pour véri-
fier ce lien de cause i effet.

Un risque certain, mais qui
reste faible : « Pour un indivs:-
du, le risque de développer
un cancer calorectal en
rerison desa consom-
mation de viande
trangformée reste
Jasble, mais ce
risque augmente
wves la quantité de
vigrde  comsonn-
mée », explique le
docteur Kurt Straif,
chef des Monographies
du Cire, Cela sipnifie notamment
gue méme si les viandes prépa-
rées, une catégorie qui comprend
les viandes qui ont &€ transfor-
mées par salaison, maturation,
fermentation, fumaison on
d'autres processus provoquent le
cancer avec autant de certitude
que d'autres cancérigénes avérés
(comme l'amiante, le tabae ou
I'alcool), l'impact estimé de sa
consommation na pas lampleur
die cet « thers nds », Ainsi, selon

des estimations récentes, 34.000
décés par cancer par an environ
dans [e monde seraient mpu-
tables 4 une alimentakion riche
eit charcuteries, contre un mil-
lion de décks par cancer par an
imputables au tabac, 600.000 4
l'alcoo! et plus de 200.000 4 la
pollution atimuesphérigue.

2 Dais-je arréter de manger de
la viande ? D'aprés I'étude du
Cire, le risque de cancer colorec-
tal, le plus concerné par les évi-
denees scientifiques, grimpe de
17 % chadque fois gu'on augmente
la consommation de viande
rouge de 100 get de viande « pré-
parée » de 50 g « Ces résulfais
confirment les recommandations
de santé publique actuelles appe-
lant 0 limiter la corsemmation
de viande, selon le D: Christopher
Wild, directeur du Cire. Dans e
méme temps, la vionde rouge a
une valeer nutritive. Par consé-
quent, ces résultuts sont impor-
Larets potr pernietfre QU gouver-
nements de mener des dvalua-
tivns du rizque, of de treuver un
bguilibre entre les risgues et les
avantages de la corsommation
de viande rouge et de vionde
transformée. » Prudemment, les
experts de 'OMS ne se pro-
norteent pas sur ¢e que peut étre
un apportéquilibré, Mais, en Bel-
gigue, les experts du Conseil su-
périenr de la santé, se basant sur
les mémes études, ont recom-
mandé de s'en tenir A 300 4 500 ¢
par semaine, Car le Belge mange
deux foiz trop de viande rouge,

soit 640 grammes de viande par
semaine. Une réduction & 300
granmimes pat semaine pourrait
méme faire chuter le risque de
cancer colorectal de plus de
20%. Dans ce cas, le risque de
cancer n'est plus  augmentd
«que» de 10 % par rapport au
risque que eourt un végétarien.
« On peut alors considérer que le
régime est £quilibré », explique
Guy Maghuin-Rogister, profes-
seur émérite de I'ULg et spécia-
liste de toxicologie alimentaire,
Les évidences épidémiologiques
qui associent des taux élevés de
cancer colorectal avecune grande
consommation de viande sont
nornbreuses, mais elles touchent
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aussi, dans une moindre mesure,
les cancers de la prostate et da
pancréas, selon les an-

teurs de I'étude. Pour la

viande préparée, elles

sont également pré-

sentes dans le cancer
de 'astomac.
Comment le

Hsque suevient-il ?
L'étude, trés approfondie,

des experts, ne tranche pas sur
une cause unique. Il rappelle que
la viande rouge contient nombre
de nutriments utiles, cornme duo
fer, dela vitamine B et du zinc. Le
traiternent de la viande, comme
sen famage, pent provequer la li-
bération de produits carcine-
génes comme des hydrocarbures
aromatiques polycy-
cliques, tandis que la
cirissan peat y appor-
ter des amines aro-
matiques, en quarn-
titd plus grande
encore guand on
fait frire ou griller
la viande. Les cher-
cheurs mettent en
évidence des traces de
stress oxydatif dans les
urines ou le sang de consomma-
teurs de quantité élevée de
viande. Chez les romgeurs, la
viande oulaviande préparée aug-
mente l'oxydation des lipides, ce
gui est une cause potentielle de
caneer. « Il y @ une éeidence mé-
canigue gue des composants delg

viende pervent induire des com-
posés carcinogénes dars le co-
lan =, écrivent les experts, quiim-
pliguent également le fer de 1'hé-
moglobine conteru dans la
viande., Mais qui reconnaissent
ne pas pouvoir expliquer com-
ment le dommage 3 IADN qui
cause le cancer se produit en-
suite.

Critique. Cest notamment
P pour cette taison que le sec-
teur de la viande accuse les ex-
perts d'avoir, eux aussi, « trituré »
les dounnées pour obtenir cette
évaluation, qu'ils accusent de
n'avoir pas été prise & ['unanirmi-
té, soulignant que le cancer est
v uree rwiladie complere gui ne
peut étre attribude d une cause
alimentaire unigue ».
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Conséquence.

o Méme si le lien
entre viande rouge
on préparée et can-
cer avait été fre-

quemment évoqué

lors de la publication

d'études précédentes, le

poids de |'affirmation des ex-
perts du Cire est trds important,
car il représente le plus haut ni-
vean d'évidence scientifique. Flle

ne peut donc étre nide par les an-
torités publiques et devrait done
déboucher sur des recommanda-
tions de consonunations maxi-
males, mais aussi sur des actions
surla restauration collective ou la
formulation des plats préparés.
« Mais les intéréls fconomigues
en jeu élant colpssewr, méme
Vévudence selentifique eura du
mal & faire modifier les habitudes
alimentaires, au risque de grever
ln menacee eroissante de la mala-
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die », souligne un expert. En Bel-
gique, sclon le registre du cancer,
le cancer colorectal a enregistré
enl'espacede quatre ans une ang-
mentation de plus de 5%. En
2012, on a détecté 4737 nou-
veaux cas de cancer colorectal
chez les hommes et 3.879 chez les
femmes contre 4.486 et 2.680 en
2008, Cest un des plus hants
taux d'Europe occidentale... m
FREDERIC SOUMOIS

tandis que les viandes rouges ont été classées comme « proba-
blement cancérogidnes ». La viande rouge fait véférence 2 tous
les types de viande issus des tissus musculaires de mammi-
feres comme baauf, veau, pore, agneau, mouton, cheval et
chiévre. Le Circ appelle viande transformée la viande qui a été
transformée par salaison, maturation, fermentation, fJumaison
ou d'autres processus mis en ceuvre pour rehausser sa saveur.

LES FAITS

Haro sur 1a viande rouge et préparée

Le Cantre international de recherche sur le cancer (Circ) a clas-
sé lundi la viande transformée, essentiellement 1a charcuterie,
dans la catégorie des agents « cancérogénes pour 'homme »,

REALCTION

L'industrie
de la viande
défend son bifteck

Selon les derniars chiffres du

SPF Econgmie, nos compa-
triotes ont réduit leur

consommation de viande de
13 9% entre 2005 et 2013. La
baisse est plus nette pour le

boeuf (= 22 %) et le poulet
(-16 %}, moins marguée
paur le pore (=« 6%). En un
an, nas compatriotes

mangent 50 kilos de viande,

dont un peu moins de 25
kilos de porc, 15 kitos de

volaille et 5,85 kilos de beeuf,

Drans ce contexte, Thierry

Smagghe, administrateur
délégué de la Fédération
belge de la viande (Febev),
relativise [a portée de la
nouvelle liste de 'OMS. « On
savait déjé que manger de lo
viorde rouge tous les jours, en
trop grande quantitd, n'était
pas bon pour la santé, ex-
pligue-t-il. Mois il 'y o pos de
raison de paniguer. La viande o
sa place dans une alimentation

dquilibrde, notamtirent parce
qu'elle apporte des éléments
nutritifs qu'on ne trouve pas en
rmérnes quantités arfleurs. »
Selon le patron de la Febey,
Fétude de 'OMS pourrait
avoir un impact sur les achats
de viande pendant quelques

se rédquilibrer par aprés .,
Du céité de fa Fadération des
producteurs de charcuterie
{Fenavian), on déplore « fe
fait que cetle étude ait été
traduite de maniére peu puan-
cée. Comparer la charcuterie &
fa cigarette ou d Vamignte est
non seufement un jugement
précipité, mais surtout un
véritable mensonge. Les Belges
sont des consommateurs de
charcuterie modérés, Nous
mangeons en moyenne 30
grommes de charcuterie par
jour, Ceci est considérablement
moins élevé que ce qui est
considérd comme une consom-
rmation excessive {plus de 50
grommes par jour) ».

B.P.

semaines, « mais cela devrait

les experts « Les autorités doivent réagir »

our le professeur André Van
Gossum, responsable  de
Téquipe nutrition de 'bopital
Erasme (ULB), cette apprécia-
tion des experts de I'OMS rend
«plus forte» une évi-
dence  scientifiqgue gui
sest établie an fil des an-
nées. «Les mécanisrnes
possibles en cause restent
multiples: les mitrites
rajoutés sur la viande,

garde, ils ne demandent pas de
bannir la viande, qui contient
dintéressants nubrimestls, maois
dy eccorder une place plus ré-
duite, en gecord avec une alimen-
tation éguilibrée. » Mais encore ?
« D¢ ne plus en faire son guoli-

dien, mais dalterner avec du
poissun, ouec daulres viandes,
efe. Dans certains pays, on serl
un steak de 500 g d'un coup, or

Manger de Ion viande
rouge une fois par se-
maing pourrait  Bre
tout a foit suffisant
C'est depuis la fin de la
Seconde Guerre mon-
diale que le monde ocoi-
dental sest mis & man-
ger de telles quantités de
viande rouge, ¢t le reste
du mende suit aufour-
d'hui, avec des toux de

, ; ’ cest lo guantité quon devrait ! )
T'héme et le fer, i:’;dw ;gui consommer a@u mari- COncer qui crolssent paralléle-
si une modification de musm sur une semmine, ent. » Pour Pexpert, cela doit

Jiore intestinale. » Mais

il tlent & mettre en
garde: «Cest  hien
ConiTe Um croés, contre
une consommation ahi-

stve gue les experts metient en

aider & davantage de sensibilisa-
tion, afin gue V'industrie alimen-
taire réagisse.

Pour le doctenr Anne Boue-
quiau, responsable de la préven-
ticn & la Fondation contre le can-
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cer, « il serait incomprehensible  exemple en privilégiant lo quali- sune prise ¢ dont il ne
gque ces résullals, modntenant € & la quantité, en choisissant connait pes la composi-
qu'ils sont garantis par une certi-  des viundes avee plus de muscles. tiom. If faut wider le ci-
Sfication de FOMS, ngient pas de Il foul oussi que ces résultats foyen & aboutir @ une
consfguence, notamment pour le  solent utilisés pour fafre dimi- alimentation varide et
compostiion des plats nuer le risque dans Uhoreca ot diversifife, dens laquelle
prépards,  qui  peur- dans la restauration collective. ¥ la viende rouge a tout &
raient conlenir moins compris dans la lgistation, qui Jait sa place, offrant un
de viandes r:tdava:ntag:e doit protéger l: consemmateur. intérét nutritionnel in-
de légumes, qui ré Sinon, le consommateur est contestable, mais généra-
duisent !e. risque de abandonné fice & de la nourri- lement consommée  en
cancer. Evidemment, il fure "préte & consommer” sur la- trop grande quantité ac-
Jout que chucun amé- quelle il na quasi au- tuellement. » Pour Dex-
Horve éguilibre de som perte, il ne faut pas non plus
alimentation et choi- confondre e risque lié 4 la
#isse les bons gestes, viande, méme « ¢l faut réduire
comme le choir de cuis- le plus possible 1a consommation
son dovce, Mais 1l faut de charcuterie », avec celai Lié an
aussi que £e visque soit tabac, par exemple, qui est bien
rencontré  collectivement, por plus important. m
Fr.50
, Une bonne partie .
Le degré et le mode de cuisson Caﬂtéfigénel:a;teu-iﬁ m}mﬁs angez 12 balaﬂ‘::lad:'ezm auss! Ret!reg les parties brg) des
sont en cause. Ne pas manger étre éliminées en faisant mariner Moins deviande. 82120 oL € 1a viande avant de [ g
de viande trop cuite. Le barbecue la viande au moins une demi-heyre davantage de fruits € o €ar celles-i sont richeg an nger
ne devrait pas étre choisi dans de I'huile dolive vierge source majeure de!eg‘ﬁi-é SUDSEE,”CE5 potentie},
plus dune fois par semaine. additionnée dail ou d'échalgte protecteurs PO . Smme'_s detere, Cancérigénes (h yarocarbures
méme « en saison . de jus de citron ou de vinaigre Ft s salades 8¢ POTETL L heurs aromatiques polycycliques)
(le milieu acide aide 3 prévenit de pates et deriz. Dﬁst montré que .
‘a formation de substances nocives) australiens O €0 000 e
et daromates (thym, comarin, tamidon présent tncuntnbw
curcuma, galanga...) qui favorisent de plats froids peue
la formation d'antioxydants, inuer ie risqu




