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L'excès de viande provoque le cancer
•••On s'en doutait,
c'est aujourd'hui prouvê
par ['OMS: la viande
8LJgmente le risqLJe,
•••Mais elle apporte
aussi des nutriments:
mieux vaut ne pas
s'en priver, mais modérer
sa consommation.

La viande «tnuIsformée »,
c'est-à-dire préparée, est il
coup sûr cancérigène et la

viande rouge est " probablemen.t
cancérigène '1>, soit le premier et
le deuxième mveau dans un cliUl-
sement qui comprend cinq caté-
gories d'évidence scientifique de
lien causal entre l'exposition et la
mallt.die, selon un nàuveau rap-
port publié lundi par le Centre in-
ternational de recherche sur le
cancer (Cire), l'agence spécialisée
de l'Organisation mondiale de la
santé (OMS.) C'est la première
foi9 que l'organe, soit l'autorité la
plus élevée au niveau internatio-
nal, émet ce type d'appréciation
pour ces groupes d'aliments très
cowants, 22 experts ont an.al~ê
plus de 800 reeherches effectuées
dans le monde entier pour véri-
fier ce lien de cause il. effet.

1Un rl$que certain, mats qui
reste faillie: « Pour un indirJi-

du, k risque de cJér.,'€Jopper
un canUT colorect41 en
raisun de sa cansam-
matWn de viande
transformil:re&œ

faible, 'nU1U ce
risqVL ullgmentt
Ut'eC la quantité ch
VUtruk: éOmom-
711& », explique le
docteur Kurt Strarl',
chef des MlJnographies
du Cire. Cela signifie notamment
que même si les viandes prépa-
rées, unt' catégorie qui comprend
les vlandes qui ont été transfor-
mées par salaison, maturation,
fermentation, fumaison. ou
d'antres proce.ssus provoquent le
cancer avec autant de certitude
que d'autres cancérigènes avérés
(comme l'amiante, le tabac ou
l'aloool), l'impact estimé de sa
consommation n'a pas l'ampleur
de ces« tueurs nés JO. Ainsi, selon

d~sestimations [~te::;, 34.000
déoès par cancer par an environ
dans te monde Sèraient impu-
tables à une alimentation riche
en tharcuteries, rontre un mil-
lion de décès par cancer par an
imputahles a.u tabac. 600.000 11.
l'alcool et plU3 de 200.000 il la
pollution atmosphérique.

2 Dois-je iI"'ter de milnpr de
la viande? D'a.près l'étude du

Cire. le risque de cancer colorec-
tal, le plu:>concerné par les évi-
dences scientifiques, grimpe de
17 % c.haque fois qu'on augmente
la consommation de viande
rouge de 100 getdeviande« pré,.
pa.rée» de 50 g. «G:s rbultafJ$
r;unfimumt k.s rerom11Ml'I.datW1l~
lÙ santé puhliqUR actudin appe-
lant â limiter la ronsommatian
de viande, selon le D' Christopher
Wild, directeur duCirc. Dans le
mênrL rem]M, la viandE rougt a
une valeur nutritive. Par co118é-
quent, ces ruultats S!J1lt impor-
tants pour penlu;ttr~ aur gOli.1XT-
nemmts de mener des ivalua-
tWTVi du risqu.f, et de tnmver un
équililm rntre tel! risquea et les
avantages de la OO1'l$ommati(Jn
rIe viande rouge et rh viande
troniformk. » Prudemment, les
experts de l'OMS ne se pro-
noncent pas sur ce que peut être
un apport équilibré. Mais, en Bel-
gique. les experts du Conseil su-
perieur de la santé, lié basant sur
les mêmes études, ont recum-
mandé de 9'en tenir à 300 à 500 g
par semaine. Car (e Belge mange
deux fois trop de via.nde muge,

soit 640 grammes de viande par
semaine. Une réduction à 300
gr.ammes pa:r semaine pourrait
mime faire chuter le risque de
CAncer oolorecta1 de plus de
20 %. Dans et: cas, le risque de
cancer n'est pkus augmenté
~ que"b de 10 % par rapport au
rWlue quI' court lUl végétarien.
'" On péUt alors considin:r qUf k
régime ~t équilibré », explique
Guy Maghuin- Rogirter, profes-
seur émérite de l'ULg et spécia-
liste de toxicologie alimentaiœ.
Les évidences épidémiologiques
qui associent des taux élevés de
cancer ookora;tal avec une grande
consommation de viande sont
nombreuses, mais elles touchent

aussi, dans Une moîndre mesure,
les cancers de la prostate et du
pancréas, selon les au-
teurs de l'étude. Pour la
viande préparée, elles
sont également pré-
Sentes dans le cancer
de l'estomac.

3Comment Je.
risque 5urvlMt·lI?

L'êtude, très approfondie,
des experts, ne tranche pas sur
une cause unique, Ilrappelle qu~
la viande rouge contient nomhre
de nutriments utiles, comme du
fer, de la vitamine B et du rinc. Le
traitement de la viande, comme
son fumage , peut provoquer la li-
bération. de produits carcino-
gènes comme des hydrocarbUl'f'.'i

aromatiques polycy-
cliques, tandis que la

cuisso n peut y appor-
ter des amines ar0-
matiques, enquan-
tité plu5. grande
encore quand on
fait frire ou griller

la viande. Les cher-
cheurs nurttent en

évidence des traces de
stress oxydatif dans les

urines ou le sang de consomma-
teurs de qUJl.lltité élevée de
viande. Chez les rongeurs, la
viande ou la viande préparée aug-
mente l'oxydation des lipides, ce
qui est une cause potentielle de
caneer. « Il Jj a une tvidenœ mé-
caniqrœ qUI: du rom]XJ$l.L1itJfde lQ

mande petl'lHmt induire des CQ'm-

[KJ&és carci1Wgène$ dans le co-
lem », êcriven.t leBexperts, qui im-
pliquent êgalement le fer de l'hê-
moglobine contenu dans la
viande. Mais qui reconnaissent
ne pas pouvoir expliquer com-
ment le dommage à l'ADN qui
caillle le canœr se prodllit en-
suite.

4Critique. C'est notamment
. pour cette raison que le sec-

teur de la viande accuse les ex-
perts d'avoir, eux aussi, ••trituré ~
les données pour obtenir cette
évaluation, qu'ils accusent de
n'avoir pas été prise à l'unan.imi-
té, soulignant que le cancer est
If une I7Wladie complexe qui ru

ptut être attribuU à um came
aUmrntaireuniqrJ.e ».
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5Conséquanu..
, Même si le lien

entre viaude rouge
ou préparée et can-
cer avait été fré-

quemment évoqué
lors de la publication

d'étud~ précédentes, le
poids de l'affinnation des ex-

~ du CiTC est très important,
taI il représente le plus haut ni-
veau d'évidence scientifique. Elle

LES FAITS

ne peut donc être niée par les au~
torités publiques et devrait donc
déboucher sur des recommanda-
tions de consommations maxi-
males, mais aussi sur des actions
sur la restauration collectin~ou la
formulation des plats préparês.
«Mais les intéffta ioollomiques
en jt:u ita'flt œIQSsa'U.'l', même
!ëm&nce M:ientifique aura du
mal àfaire modifier les habituths
alimentaires, au risque de grct.'U
la menace c.T'OÙsant.e de la mala-

di~ », souligne un expert. En Bel-
gique, selon le registre du cancer,
le cancer colorectal a enregistré
en l'espace de quatre ans une aug-
mentation de plus de 5 %. En
2012, on a détecté 4,737 nou-
veaux cas de cancer colored.al
chez les hommes et 3.879 chez les
femma: contre +.486 et 3.689 en
2008. C'est un des plus ha.uts
taux: d'Europe occidentale ... _

FRtoltlllC: SQUMOIS

tandis que les viandes rouges ont été c1auées comme (j proba-
blement cancérogènes lt. La viande rouge fait référence à tous
les types de viande issus des tissus muJtulaires de mammi-
fères comme bœuf, veau, porc, agneau, mouton, cheval et
chivre. Le Cire: appelle viande transformée la viande qui a été
transformée par salaison, maturation, fermentation, fumaisOfl
ou d'autres processus mis en œuvre pour rehausser SlII saveur.

Haro sur la viande rouge et préparée
Le Centre International de recherche sur le cancer (Cire) il clas-
sé lundi Iii viande transfDnnée, essentiellement la charcuterie,
dans la catégorie des agents le cancérog~nll!spour l'homme »,

L'industrie
de la viande
défend son bifteck
Selon les derniers chiffres du
SPF Economie, nos compa-
triotes ont réduit leur
consommation de viande de
13% entre 2005 et 2013. La
baisse est plus nette pour le
bœuf (- 22 %) Elt lE poulet
(-16 %), moins marquée
pour le porc (- 6 %). En lin
an, nos compatriotes
mangent 50 Idtos de \/Iande,
dont un peu moins de 25
kilos de porc, 15 kilos de
votaille et 5,85 kilos de bœuf.
Dans ce contextlil, Thierry

Smagghe, adminrstrateur
délégué de la FélUralion
belge de la viande (Febev),
relatiVise l.a port~ de la
nou\Jelle liste de l'OMS. « On
savait déjà que manger de Jo
viarrde rouge tous Jesjours, en
trop grt:mde Cjwntité, n'êtoit
pas bon pour la santé, ex·
pHque-t-iL Mais il n'y Q pas de
raison de paniquer. La viande (J

sa place dans une alimentation

équîlibrée, notamment porce
qu'f!1!e apporte iks elêments
nutritifs qu'an ne trouve pas en
mêmes qllQntifés ailleurs. »
Selon le patron de la Febev,
l'étude de l'OMS pourrait
aVOlf un impact sur les achats
de viande pendant quelques
semaines. « mais cela devrait

se rééquilibrer par après ».
Du côté de la Fédération des
produc.teurs de charcuterie
(Fenav;an), Of! déplore « le
foit que cette étude ait été
traduite de manière pf!U /U,lt/r1.

cée. Comparer la charcuterie à
la ci9arette ou à l'amiante est
1'100 seulement un jugement
précipité, mais surtout un
véritQbJe mensonge. Les Belges
sant des ronStmlmateulS de
dum:;uterie modérés. NOlJS

mongeom en moyenne 30
grommes de charcuterie pli'
jour. Ce:i t!$t cOlI$idérablement
moins élevé que CI! qui est
considéré comme lJne consom·
mation eJlcessive (plus de 50
grammes par jour) ».

B. P.

les experts « Les autorités doivent réagir »
Pour le professeur André Van

Gossum, responsable de
l'équipe nutrition de l'hôpital
Erasrne (ULB), cette appreâli-
tion des experts de l'OMS rend
«plus forte» une évi-
dencé. scientifique qui
s'est éUililie au fil des an-
nées. ••.1.& mécaniamM
possibles en cause restent
multiples: k8 nitritu
rajouta sur ln t>ianth,
l'hèmt et lefer, mail! aUg-
"i une rnodificatirrn di; ln.
flore intestinale.» Mais
il tient à mettre €n
garde: « Cut bün
rontre un excès, contn
une oonsommntron abu·
"im: que les experts m~ttent ni

gartk, ils ne demandtnt ptUl de
bannir la viande, qui rontient
d'int~antt; nutriments, frnJ,UJ
d:1J acrorder UlU p[m;e pilM ri·
duite,f1l accord afJU um alimen-
tation lquilihrie. » Mais encore?
«De ne plus en faire son quoti-
dien, mais d'alterner avetJ du
poissun, avec d'autTe8 triande8,
et~ Dans ~i'lUi pt.l!j8, 01/. sm
un steak de 500 g d'un coup, I]T

ùct la quantité qu'On devrait
oomommtT au mari·
mum sur um 8emaine.

Manger de la viande
rouge une fti.<J par Sè-
maint: pourrait être
tout à fait slfffisant.
Cut depuis !afin th la
&conde Gtœm mon·
diale que lt nwndl'. occi·
dental 'Ùott mis à mU,rl-

ger de telles quantitéIJ de
tiande rouge, et le reste
durrwnde suit aujour-
d'hui, avec d& taux de

cancer qui c:roi$$('.flt para1llk~
ment. '" Pour l'expert, cela doit
aider à davantage de sensibi.li&a.-
bon, afin que l'industrie alimen-
taire réagisse.

Pour le docteur Anne Bouc-
quîau, responsable de la préven-
tion à la Fondation cuntre le ca.n-
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IJne ~nne ,partie des moléCIIles
cilncérJgènes ~uvenl toutefois
ê~ ëliminée$en faisant mariner
la VIiII!d~ au ~jns une !lemf-heurê
da~_de 1hUile d olive vierge
additionnée d'aO ou d'écharote,
de jus de citron Olj de villaigre
(le milieu a[lde d;œà préverrl,
la f~frnafjon de S\J/)slanc(>Snocr'es)
el d aromates (thym, rornann,
curcuma, galanga ..,) qui fa\lorisent
la formation d'anlioxydants.------:... .•..

o•o
o.•'.

cer, «illlCTuit inoompréhcmribk
que raré8ultats, maintenant
qu'ils sont garantit; par Tlne rmi-
fication di! l'OMS, n'aient pas de
W1t&lquence, notammtnt p<rUT la
composition des plats
préparés. qui pcur-
mient contenir moins
de. uiœrula et daViZTltagç
de léguma, qui ré-
duisent If risque de
Ct1nctT. Evidanmmt, il
faut que chacun amé-
lwn l'lquiUbn rh sun
alimentation et chci-
Jtl.ut! les bons gestes,
oomme le droix d.e cuis-
san d.tJtU:e.Mais ü jàut
aussi ([U2 U 1ir;qr.œ soit
rmc01ltri callt:ctivcmmt, pur

le degré et le mode de cu!55011

sont en ~iI\Ise,Ne pas manger
de viallde troll cuite. le. bacbecull
ne de'frail pas êt,e chOlS.1
plus d'une loisP<Jr semaine.
même Il en saison »,

..
o··oo···•··,.
o.,.•o,

'.,....o.
'.

eœemple en priuiligiant la quali-
ti à la quantiti, en chai8isumt
du viandes af-'i:C plw rh musela.
Il faut ausai qu.e aB risttltau
&oient utilis~ pour faire dimi-
nuer le n~que dans l'h.oreca et
dans la 'l'IJstaumtWn 1X}1lective. Y
crmrpm dan;; la législation, qui
doit protéger le consommateur.
Sl:nun, k: t:a'TUomtnatt':'UT est
abandonné.faœ à de la nourri-
tun: "prête à CC'JUlJmmer" 8tlr la-

quelle il na gua&i au-

cune prise el d01lt il n.e
contlntt pas la romposi-
tilm. Il faut aider k ci-
toyen à aoou.tir à une
alimentation vc.riù et
divcrltifik, dans laqUi:lle
la viande rtHige a tout à

fait M plaée, riffr'ant un
intérêt 1l;'utritionrUJl in-
contutabk, mais grnira-
lement crmsommk en
trop grande qua.ntiti ac-
ruellement.» Peur l'ex-

perte, il ne faut pM non plus
confondre le risque lié à la
viande, même M g'il faut réduire
le plus possible la. CQlI.sommation
de charcuterie ». avec celui lié au
tabac, plU"exemple', qui ell.t bien
plus important. _

Fr.5o

Retirez les Parties btil~
de ,'a Yian~ avanl dè la ma .
ça~ celfes-ÇJsont ridies en -nge!
Subsf<1nces POtentiellement
Çancéngênés (hydrocarbu -
aromatiques po!YCYcliQue.s15

····.
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