
L’Analyse du Cycle de Vie pour concevoir 
une offre alimentaire plus durable

Adeline Cortesi, Caroline Pénicaud, UMR SayFood



Alimentation et environnement

Impacts environnementaux en Europe
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Produits laitiers 33-41%
Bœuf 6-39%
Porc 19-44%
Volaille 5-10%

Tukker et al. 2006, Weidema et al. 2008



La perspective cycle de vie

Chaque étape est source d’impact(s) environnementaux

Une même catégorie d’impact peut résulter de plusieurs étapes

Intérêt d’une analyse multicritère tout au long du cycle de vie



Le risque de transfert d’impacts

D’une catégorie d’impact à une autre

D’une phase donnée de la vie d’un produit vers une ou plusieurs autres phrases. 

Déplacement d’un impact environnemental

L’impact de la phase de fabrication a diminué MAIS l’impact global a augmenté !!!

Pas de bénéfice environnemental



L’Analyse de Cycle de Vie (ACV)
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Usages de l’ACV

Identifier des points à améliorer sur un produit/ itinéraire de 

production

Comparer des produits/ itinéraires de production

Informer les consommateurs et décideurs (industriels et/ou 

politiques)

ACV = Outil de quantification des impacts pour



ACV de 80 pizzas industrielles

• L e s  p i z z a s  c o n t e n a n t  d u  
b œ u f ( b o l o g n a i s e )  s o n t  
r e s p o n s a b l e s  d e  p l u s  
d ’é m i s s i o n s  d e  C O 2 e q  
q u e  l e s  a u t r e s
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Margherita

Légumes Charcuterie Viandes Produits de la mer

• P a s  d e  d i f f é r e n c e  s i g n i f i c a t i v e  e n t r e

• Familles (hors bolognaise)

• Secteurs (frais/surgelé)

• Type de distributeurs

• I m p a c t s  
e n v i r o n n e m e n t a u x  t r è s  
c o r r é l é s  à  t e n e u r  e n  
f r o m a g e  d e s  p i z z a s



Analyse multicritère des pizzas
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Analyse multicritère des pizzas

Evaluer la qualité d’une pizza selon les 3 

dimensions

Déterminer les meilleurs compromis

P i z z a s  a v e c  f a i b l e  t e n e u r  e n  f r o m a g e  e t  
f o r t e  t e n e u r  e n  l é g u m e s

Pi z z a s  a v e c  f o r t e  t e n e u r  e n  f r o m a g e  
e t / o u  b œ u f  o u  l a r d o n s

• I d e n t i f i c a t i o n  d e s  v o i e s
d ’a m é l i o r a t i o n p o s s i b l e s
p o u r  u n  p r o d u i t d o n n é



Comparaison d’itinéraires de production



Comparaison d’itinéraires de production



Comparaison d’itinéraires de production

Usage du four = 10 min

Usage du four = 50 min

Très grande variabilité des 
pratiques des consommateurs

Influence beaucoup les impacts 
environnementaux

Cortesi et al. 2023



What next ?


