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Le role des produits alimentaires d'origine aquatique dans une alimentation saine et durable

En 2017, le Comité permanent du systéme des Nations Unies sur la nutrition (UNSCN) a publié un
rapport de portée mondiale sur la nutrition, intitulé D7ci & 2030, mettre fin a toutes les formes de
malnutrition et ne laisser personne de coté (UNSCN, 2017a). Cette publication apportait sa contribution
aux débuts de la Décennie d'action des Nations Unies pour la nutrition (2016-2025) et dressait un
panorama de la nutrition, appuyé sur un ensemble complet de cibles et d'objectifs internationaux,
parmi lesquels les objectifs mondiaux relatifs a la nutrition et aux maladies non transmissibles établis
par I'Assemblée mondiale de la Santé, le Programme 2030 et I'engagement et le cadre d'action de la
deuxiéme Conférence internationale sur la nutrition (CIN2).

La production des systémes alimentaires actuels est suffisante pour nourrir la population mondiale,
mais le colt d'une alimentation saine est inabordable pour de nombreuses personnes. Outre ses effets
néfastes sur la santé, une mauvaise alimentation renferme également des co(ts de santé «cachés» et
entraine des conséquences environnementales dommageables (FAO et al., 2020). On s'attend a ce que
la pandémie de covid-19 aggrave l'insécurité alimentaire et la sous-alimentation, du fait des ruptures
d'approvisionnement et des pertes de revenu qu'elle provoque. Ainsi, les estimations prévoient un
nombre supplémentaire de personnes sous-alimentées compris entre 83 et 132 millions d'individus
(FAO et al., 2020). Ces chiffres soulignent la fragilité des systémes alimentaires et I'importance d'une
coordination mondiale pour favoriser une alimentation qui soit a la fois socialement, économiquement
et écologiquement durable (FAO et al., 2020; HLPE, 2020).

Bien qu'il soit de plus en plus reconnu qu'une alimentation saine et durable est essentielle, il manque toujours,
pour promouvoir celle-ci, un énoncé argumenté et bien défini. A cet effet, la Commission EAT-Lancet a publié
en 2019 des directives relatives a la «<santé de la planéte», c'est a-dire a I'adoption d'un régime alimentaire
bon pour la santé et pour la planéte (Willett et al.,, 2019), tandis que I'Organisation des Nations Unies pour
Ialimentation et I'agriculture (FAO) et I'Organisation mondiale de la Santé (OMS) publiaient un ensemble de
principes directeurs pour des régimes alimentaires sains et durables, tentant ainsi de produire cet énoncé
(FAQ & WHO, 2019a). Ces principes ont certes contribué de fagon déterminante a la formulation de I'énoncé,
mais les désaccords persistent et le débat se poursuit concernant les aliments d'origine animale et la
définition de ce que 'on entend par une consommation «modérée».

S'il est vrai que les systemes de production alimentaire terrestre fournissent la majorité des aliments
consommés dans le monde (Duarte et al., 2009), le rdle du poisson' et des produits comestibles de la
mer? (mais pas des aliments d'origine aquatique plus généralement?) dans la sécurité alimentaire et
la nutrition est néanmoins de plus en plus reconnu, non seulement en tant que source de protéines,

—_

Ce terme englobe les poissons, les crustacés, les mollusques et les autres animaux aquatiques, a I'exclusion des mammiféres et des reptiles

aquatiques, des algues marines et des autres plantes aquatiques (FAO, 2020a).

2 Ladéfinition de cette expression varie, mais la plus courante y rattache les espéces marines de poissons ainsi que de crustacés et mollusques
(Merriam Webster pour le terme anglais). Bien que cette expression soit couramment utilisée, dans le présent rapport, nous employons plutét
I'expression «produits alimentaires d'origine aquatique» ou «produits alimentaires aquatiques», qui désigne une plus grande diversité d'aliments.
Nous utilisons I'expression «produits comestibles de la mer» dans deux cas: dans le contexte des recommandations nutritionnelles fondées sur
le choix des aliments, car pour le moment celles-ci ne prennent pas en compte les produits alimentaires aquatiques, plus largement; et lorsque
nous faisons référence aux maladies causées par les produits comestibles de la mer. Il faut noter toutefois que la sécurité sanitaire des aliments
est essentielle pour tous les produits d'origine aquatique.

3 Cela comprend les animaux, plantes et micro-organismes produits et récoltés en milieu aquatique ainsi que les aliments obtenus a partir de

cellules et les aliments d'origine végétale créés a l'aide de nouvelles technologies (WorldFish, 2020).
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mais aussi comme uniques pourvoyeurs d'acides gras oméga 3 et de micronutriments biodisponibles (FAQ, 2020a;
HLPE, 2014, 2017). En revanche, les systemes alimentaires actuels ne prennent toujours pas en compte la diversité
des aliments d'origine aquatique ni les possibilités que ceux-ci offrent de parvenir a une alimentation saine et
durable et de remédier au «triple fardeau de la malnutrition» (carences en micronutriments, sous-alimentation;
et surpoids et obésité) (FAQ, 2020a). De plus, certains produits alimentaires aquatiques — certaines espéces de
poisson par exemple — sont souvent considérés sous I'angle de leur valeur commerciale ou économique plutot
que de leur contribution a une alimentation saine. Le Réseau mondial d'action pour une alimentation durable tirée
des océans et des eaux continentales au service de la sécurité alimentaire et de la nutrition* a été créé dans le
cadre de la Décennie d'action des Nations Unies pour la nutrition, pour faire suite a I'avis du Comité de la sécurité
alimentaire mondiale (CSA) (HLPE, 2014) qui conseillait de promouvoir la reconnaissance du role des aliments
d'origine aquatique dans la sécurité alimentaire et la nutrition.

Le présent document de consultation vise a dégager un consensus sur le role des produits d'origine aquatique dans
une alimentation saine et durable, en présentant la palette des données probantes disponibles pour éclairer et guider
I'action publique, les investissements et la recherche et faire en sorte que I'on exploite pleinement les immenses
possibilités qu'offrent ces produits en matiere d'alimentation saine et durable et de concrétisation des objectifs
de développement durable (ODD). De nombreuses références citées dans le présent document s'intéressent plus
particulierement aux poissons et fournissent des exemples d'autres animaux et de plantes aquatiques pour lesquels
on dispose de données. En effet, la plupart des études et des données sur les produits alimentaires aquatiques portent
sur la production ou la conservation d'un petit nombre d'espéces de poisson présentant une valeur économique élevée
plutdt que sur la valeur nutritionnelle plus large des divers aliments tirés des ressources aquatiques.

Il serait salutaire et il est terriblement nécessaire de s'intéresser de plus pres aux produits alimentaires aquatiques. Le
présent rapport sera complété par un autre document, portant sur le réle des aliments dérivés de ['élevage (tels que la
viande, les produits laitiers et les ceufs). Ces deux publications ont pour but de mettre en lumiére le réle d'une vaste gamme
d'aliments d'origine animale et de plantes aquatiques, comme les algues marines, dans une alimentation saine et durable.

4 Pour plus dinformations sur le Réseau mondial d'action, reportez-vous a la page suivante: https:/nettsteder.regjeringen.no/foodfromtheocean/about-the-netwaork/ (en anglais).
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Introduction

Nos océans et nos masses d'eaux continentales constituent une source vitale d'aliments nutritifs partout
dans le monde. Les produits alimentaires d'origine aquatique comprennent un ensemble divers d'animaux, de
plantes et de micro-organismes, chacun présentant des qualités et offrant des nutriments uniques, comme
le fer, le zinc, le calcium, l'iode, les vitamines A, B12 et D, et les acides gras oméga 3 (voir I'annexe 1 pour
plus d'informations sur limportance de ces nutriments). Les micronutriments apportés par la consommation
d'animaux aquatiques présentent aussi I'avantage d'étre hautement biodisponibles (WHO, 1985). De surcroit,
certains micronutriments d'origine végétale — le fer et le zinc, par exemple — sont mieux assimilés lorsque
les produits végétaux sont consommeés en méme temps que des produits animaux aquatiques (Barré et
al,, 2018). Enfin, la consommation de produits alimentaires aquatiques offre une plus grande durabilité,
car la production de ces aliments a un impact sur I'environnement bien moindre que celle de la plupart des
aliments issus d'animaux terrestres (Hilborn et al., 2018).

Nombre de ruraux pauvres pratiquent une péche et une aquaculture artisanales (FAO, 2012b; Thompson &
Subasinghe, 2011). Sur 'ensemble des personnes travaillant dans les secteurs primaire et secondaire de la
péche et de I'aquaculture, 50 pour cent sont des femmes, qui interviennent, pour une grande part, au stade
apres capture/collecte (FAQ, 2020a). En plus de contribuer a la sécurité alimentaire et a la nutrition, a la
fois directement (par la consommation) et indirectement (par les moyens de subsistance qu'ils offrent), les
aliments d'origine aquatique produisent un «effet multiplicateur» en fournissant a la production alimentaire
terrestre des aliments pour animaux. Si cette derniére caractéristique peut aider a améliorer les moyens
d'existence de certains, elle est aussi source de préoccupations quant au droit a une nourriture adéquate, car
cette pratique détourne vers l'alimentation animale des produits qui pourraient nourrir des humains.

Le rapport sur I''Etat de la sécurité alimentaire et de la nutrition dans le monde de 2020 met en lumiére les
évolutions observées ces dernieres années, notamment les défis liés a la variabilité du climat, la pandémie
de covid-19, le ralentissement de la croissance et le codt élevé d'une alimentation saine, dans le domaine
des actions visant a éliminer la faim, l'insécurité alimentaire et la malnutrition (FAO et al., 2020).

Depuis l'introduction de la notion de sécurité alimentaire en 1974, celle-ci a évolué, délaissant ses
composantes quantitatives (qui mettent en avant la production et la quantité de nourriture) au profit de
composantes qualitatives (qui insistent sur la qualité nutritionnelle et la sécurité sanitaire des aliments),
intégrant des questions d'équité, a linstar de précédents travaux sur l'accés et le droit humain a une
nourriture suffisante (Sen, 1981) et sur les éléments d'agencéité et de durabilité (HLPE, 2020).

«Les régimes alimentaires sains et durables sont des habitudes alimentaires qui promeuvent toutes les dimensions
de la santé et du bien-étre des individus. Ils présentent une faible pression et un faible impact environnementaux,
sont accessibles, abordables, sirs et équitables, et sont culturellement acceptables. Les objectifs des régimes
alimentaires sains et durables sont d'atteindre la croissance et le développement optimaux de tous les individus et
de soutenir le fonctionnement ainsi que le bien-étre physique, mental et social a toutes les étapes de la vie, pour les
générations actuelles et futures ainsi que de contribuer a la prévention de toutes les formes de malnutrition (c'est-a-
dire la sous-nutrition, les carences en micronutriments, le surpoids et I'obésité), de réduire les risques de maladies non
transmissibles liées au régime alimentaire et de soutenir la préservation de la biodiversité et de la santé de la planéte.
Les régimes alimentaires sains et durables doivent associer toutes les dimensions de la durabilité afin d'éviter toute
conséquence indésirable.» (FAQ & WHO, 2019a, p. 11).
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Jusqu'a récemment, les recommandations nutritionnelles de consommation d'aliments d'origine aquatique insistaient
principalement sur le compromis entre les bienfaits nutritionnels et les préoccupations relatives a la sécurité sanitaire
des aliments et a la bioaccumulation de contaminants et de polluants. L'OMS recommandait de consommer une ou deux
portions de 100 g de poisson par semaine (FAQ & WHO, 2011b), tandis que I'Autorité européenne de sécurité des aliments
(EFSA) invitait les adultes a consommer 300 g de poisson par semaine (EFSA, 2014). Plus récemment, les recommandations
ont adopté une approche plus globaliste, tenant compte des préoccupations que suscite Iimpact de la production
alimentaire sur I'environnement. Les directives d'EAT-Lancet relatives a la santé de la planéte encouragent a adopter un
régime principalement végétarien, dans lequel la consommation d'aliments d'origine animale est limitée, cette limitation
étant considérée comme la clé d'une alimentation durable. Les directives préconisent spécifiquement une consommation
de poisson d'environ 28 g par jour et par adulte (fourchette de 0 a 100 g par jour) (Willett et al., 2079). Contrairement a celle
d'aliments issus d'animaux terrestres, la consommation de produits alimentaires d'origine aquatique a été jugée favorable
dans l'optique d'un systéme alimentaire durable (Willett et al., 2019) et d'une réduction de Iimpact sur I'environnement
(Hilborn et al., 2018; Hallstrom et al., 2019). Le régime de référence recommandé ci-dessus a aussi été critiqué. On lui
reproche notamment de ne pas tenir compte des choix alimentaires culturels et individuels et d'étre inabordable, en
particulier dans un grand nombre de pays a faible revenu et a revenu intermédiaire (Drewnowski, 2020; Hirvonen et al., 2019).

Dans certaines régions du monde, la consommation d'aliments aquatiques est supérieure aux 28 g par jour
recommandés pour les adultes, mais elle varie selon les pays, les communautés et méme les ménages. Il est
fréquent que la consommation annuelle de poisson estimée par habitant pour un pays® soit comparée a la moyenne
mondiale (20,5 kg actuellement)’, en dépit du fait que les niveaux de consommation dans le monde sont extrémement
disparates, les estimations nationales actuelles variant de 0 a 100 kg par personne et par an (FAQ, 2020a; 2020c). Il
est donc difficile de comparer les consommations par habitant de plusieurs pays entre eux ou d'un pays par rapport
a la moyenne mondiale, car ces comparaisons supposent une distribution équitable dans toute la population, ce qui
n'est pas le cas. Un certain nombre de facteurs influent sur la consommation par habitant, comme des différences
dans les préférences et le comportement des consommateurs ou dans les normes et représentations culturelles, ou
encore des difficultés de distribution des articles périssables dans de nombreuses régions.

Pour nombre de populations rurales pauvres, le poisson — en particulier les petits poissons — peut étre I'aliment d'origine
animale le plus accessible ou le plus abordable ou celui que ces populations préferent (Kawarazuka & Béné, 2011). Des
stratégies portant sur des systemes alimentaires aquatiques peuvent aider a résoudre le probleme complexe du «triple
fardeau de la malnutrition» et donner acces a des aliments d'origine aquatique riches en nutriments, propres a diversifier
I'alimentation et a protéger la sécurité alimentaire et la nutrition pour tous (FAO, 2020a). De plus en plus, les produits
alimentaires aquatiques sont reconnus comme constituant une composante essentielle d'une alimentation saine et
durable. Pourtant, ils ne sont pas encore totalement pris en compte car, pour beaucoup, les données relatives a la péche
et a I'aquaculture portent sur I'exploitation et la production. On s'intéresse peu a la chaine de valeur de la vaste gamme
de produits alimentaires aquatiques ni a la facon dont on pourrait tirer parti de ces produits pour satisfaire les besoins
nutritionnels de différents groupes de population, en particulier les populations pauvres et vulnérables.

Le passage a une alimentation saine et durable intégrant différents produits aquatiques requiert une action publique
cohérente et des cadres institutionnels et juridiques puissants et inclusifs. Certains instruments et politiques
budgétaires peuvent toutefois saper la transition vers la durahilité, et les politiques relatives aux produits alimentaires
aquatiques visent souvent principalement les questions relatives a la production, a I'efficience économique, a la
gestion des ressources, a I'environnement et au climat. Elles s'intéressent moins aux chaines de valeur des produits
alimentaires aquatiques et a la contribution de ceux-ci a la nutrition et a la santé des populations.

;]

Ces chiffres de consommation de poisson comprennent les animaux aquatiques, mais pas les plantes aquatiques, car les algues marines et les plantes
aquatiques ne sont pas prises en compte actuellement dans les bilans alimentaires élaborés par la FAQ.

6  Fondée sur la consommation apparente de poisson par habitant, c'est-a-dire la quantité moyenne de poisson destinée a la consommation humaine d'apres les
bilans alimentaires de la FAQ, exprimée en équivalent poids vif. Pour de nombreuses raisons (y compris le fait qu'il n'est tenu aucun compte du gaspillage a
I'échelle des ménages), ce chiffre ne correspond pas a I'apport alimentaire.
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3

Une alimentation saine

Importance des produits alimentaires d’origine aquatique pour la nutrition
et la santé publique

Les produits alimentaires d'origine aquatique, et en particulier les animaux aquatiques, sont depuis
longtemps présentés comme une source importante de protéines animales et donc considérés comme
I'une des composantes essentielles d'un régime alimentaire nutritif (FAO, 2012b). Cependant, ils apportent
aussi des acides gras oméga 3 et des micronutriments, qui sont importants pour améliorer la nutrition et
la santé des populations touchées par le «triple fardeau de la malnutrition».

La forme de malnutrition que constituent le surpoids et 'obésité prend de plus en plus d'ampleur. A
I'échelle mondiale, pres de 13,1 pour cent des adultes et 6 pour cent des enfants sont obéses (FAO et
al., 2020). Ce mauvais état nutritionnel est lié a la mondialisation, a I'urbanisation et a une évolution
des préférences alimentaires qui favorise la consommation de matieres grasses, de sucres, d'aliments
transformés et d'aliments issus d'animaux terrestres, souvent désignée sous le terme «transition
nutritionnelle» (voir I'encadré 1). Un récent examen des travaux publiés a montré que le remplacement
de la viande par des produits alimentaires aquatiques maigres (a I'exception des crustacés et des
mollusques et du poisson blanc frit) réduisait I'apport énergétique, et permettait donc de perdre du
poids (Liaset et al., 2019). Par ailleurs, il a été démontré que la consommation de poisson réduisait la
tension artérielle (Bernstein et al.,, 2019), abaissait le taux de cholestérol (Lim et al., 2012) et diminuait
le risque de décés dd a une maladie cardiovasculaire en améliorant la fonction cardiovasculaire (FAQ
& WHO, 2011b; Mozaffarian & Rimm, 2006). Une autre étude a conclu que la consommation de poisson
réduisait la mortalité, toutes causes confondues: la consommation de 60 g de poisson par jour était
corrélée a une réduction de 12 pour cent du risque (Zhao et al., 2019). Le lien mis en évidence par les
recherches entre la consommation de poisson et la réduction du risque de maladie cardiovasculaire —
du fait de la teneur élevée en acides gras oméga 3 de certaines especes de poissons marins — a incité
certains pays a intégrer le poisson dans les recommandations nutritionnelles a I'échelle nationale.

Acides gras essentiels

Minéraux Aident a prévenir la prééclampsie, I'accouchement Vitamines

cérébral de I'enfant, il accroit les taux
de survie maternelle.

lode

Essentiel au
développement cérébral
du foetus et du jeune

enfant, aide a
mortinatalité.

prématuré et l'insuffisance pondérale a la
naissance, contribuent au développement cognitif
Fer et améliorent la vue chez I'enfant.

Essentiel au développement

Vitamine B12

Essentielle pour mener une grossesse en
bonne santé, aide a prévenir les malformations
congénitales du cerveau et de la moelle épiniere
et favorise le bon fonctionnement du systeme
nerveux et du cerveau chez I'enfant.

Vitamine D

Indispensable au bon développement
osseux, dentaire et musculaire de I'enfant,
permet de prévenir la prééclampsie,
I'accouchement prématuré et l'insuffisance
pondérale a la naissance.

prévenir la

Zinc

Indispensable a la survie Vitamine A
de I'enfant, permet de réduire le Calcium Essentielle & la survie de I'enfant, prévient
retard de croissance et de lutter Aide a prévenir la prééclampsie la cécité, aide a lutter contre les infections et
contre la diarrhée. et 'accouchement prématuré, favorise une croissance en bonne santé.

contribue de maniere essentielle a la
bonne santé des os et des dents.
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Encadré 1.
Le role des produits alimentaires d'origine aquatique dans la transition nutritionnelle

Neuf des 10 pays présentant les taux d'obésité les plus élevés au monde sont des Ftats insulaires du Pacifique, o les taux d'obésité
chez I'adulte ont atteint 70 pour cent (Andrew, 2016). De plus, le retard de croissance chez les enfants de moins de 5 ans reste un grave
probleme de santé publique dans la région, les taux s'élevant a 49,5 pour cent en Papouasie-Nouvelle-Guinée et a 31,6 pour cent dans les
{les Salomon (Development Initiatives, 2018a; 2018b). Cette épidémie peut étre attribuée en partie & I'abandon des modes d'alimentation
traditionnels riches en poisson et en aliments d'origine végétale au profit d'aliments ultratransformés, notamment de produits a teneur
élevée en amidons raffinés, d'huiles, de viande transformée et de confiseries (Charlton et al., 2016).

Le poisson est considéré comme 'une des principales sources d'aliments des habitants des iles du Pacifique, mais il est important de noter
que I'acces au poisson frais et aux produits alimentaires aquatiques varie selon les saisons, la situation géographique (zone urbaine/rurale/
cotiere) et les facteurs socioéconomiques. Les méthodes traditionnelles de préparation du poisson frais sont également remplacées par
des procédés utilisant davantage de sel et de graisses — poisson en conserve ou frit, par exemple, généralement consommé avec d'autres
aliments transformés dans le cadre d'une alimentation corrélée a |'obésité (Charlton et al., 2016; Dancause et al., 2013).

Bien que les habitants des iles du Pacifique consomment de grandes quantités de produits alimentaires aquatiques provenant des péches
dans les récifs coralliens, leur tendance a se tourner vers des produits transformés suscite une inquiétude croissante. Cette situation
s'explique par la diminution des prises, due a la surexploitation des ressources dans les eaux proches du littoral, au réchauffement et
a l'acidification de I'océan, mais aussi par les activités des flottilles industrielles étrangéres, les exportations de thon et I'urbanisation
(Andrew, 2016; Charlton et al., 2016). La nécessité d'inciter les habitants des fles du Pacifique a conserver leurs modes d'alimentation
traditionnels dans le contexte de I'urbanisation est un défi de plus en plus important, et plusieurs publications ont mis en évidence que la
consommation de produits transformés importés était corrélée a la richesse et au statut social (Corsi et al., 2008). Il faudra s'attacher a
encourager la population a diversifier son alimentation, en y intégrant des fruits, des légumes et des poissons locaux en remplacement des
aliments ultratransformés importés (Charlton et al., 2016; Englberger et al., 2010).

La dénutrition infantile reste un fléau mondial: 21,3 pour cent des enfants de moins de 5 ans présentent un retard de
croissance, 6,9 pour cent sont émaciés et 340 millions souffrent de carences en micronutriments (FAO et al., 2020).
Outre qu'elle contribue a la diversification de I'alimentation et augmente les apports en micronutriments des femmes
en age de procréer (Yilma et al., 2020), la consommation de produits alimentaires d'origine aquatique pendant les 1 000
premiers jours de la vie — de la conception au deuxieme anniversaire de I'enfant — est corrélée a un bon état de santé
des nouveau-nés, une meilleure composition nutritionnelle du lait maternel (Fiorella et al., 2018), une diminution du
retard de croissance (Marinda et al., 2018), une baisse de la prévalence de la malnutrition aigué sévere (Skau et al.,
2015; Sigh et al., 2018), un meilleur développement cognitif et un QI plus élevé (Hibbeln et al., 2006; 2019), ainsi qu'a de
meilleurs résultats scolaires et une meilleure performance professionnelle plus tard dans la vie. Les données dont on
dispose montrent également que la consommation de poisson des le plus jeune age peut avoir des effets favorables
sur les comportements et la santé mentale et prévenir certaines allergies, telles que I'asthme, I'eczéma et la rhinite
allergique (Bernstein et al., 2019).

Pour leur croissance cognitive et physique, les nourrissons et les enfants en bas age ont, par rapport aux adultes,
besoin d'une quantité plus importante de nutriments rapportée au poids corporel, mais ont un estomac et un systeme
intestinal peu développés, et doivent donc consommer des aliments a forte teneur en nutriments. Apres les six premiers
mois d'allaitement au sein exclusif, il faut commencer a donner aux enfants divers aliments complémentaires (en plus
du lait maternel), dont des produits alimentaires aquatiques, comme des petits poissons séchés et du poisson en
poudre, afin de leur procurer les micronutriments dont ils ont besoin (voir I'encadré 2). La consommation de produits
alimentaires aquatiques pendant les 1 000 premiers jours de la vie suscite des préoccupations concernant la sécurité
sanitaire des aliments, mais une consultation d'experts FAO-OMS a conclu que les hienfaits de la consommation
de poisson I'emportaient sur les risques liés a la teneur en mercure et en dioxine de certaines espeéces, et que la
consommation de poisson par la mere avant et pendant sa grossesse se traduisait par un meilleur développement
neurologique du nourrisson et du jeune enfant (FAO & WHO, 2011b).
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Encadré 2.
Poudre de poisson riche en nutriments pour les 1 000 premiers jours de la vie — Malawi et Zambie

Une étude menée entre 2016 et 2019 dans le nord de la Zambie et
au Malawi a permis de constater que les petits poissons étaient les
aliments d'origine animale les plus courants (et souvent les seuls),
et qu'ils étaient disponibles en grande quantité en saison - en
raison de périodes de fortes précipitations et d'une interdiction
de péche pendant trois mois de I'année. Les espéces de poissons
trés abondantes et bon marché en saison de production maximale
étaient séchées et utilisées pour fabriquer de la poudre de poisson
afin d'améliorer la nutrition des femmes et des enfants (pendant les
1000 premiers jours de leur vie).

Les participants a I'étude se sont montrés tres réceptifs a l'intégration
de poisson en poudre dans les recettes locales (Ahern et al., 2020).
['utilisation de dispositifs solaires pour améliorer le séchage a petite
échelle et de petites machines pour réduire le poisson en poudre (au
lieu des traditionnels mortier et pilon) a permis d'alléger la charge de
travail des femmes et de diminuer les pertes de poissons (Ahern et al.,
2020). Ces technologies améliorées ont également allongé la durée de
conservation de la poudre de poisson (Ng'ong'ola-Manani et al., 2020).

Un grand nombre de mesures de santé publique visant a améliorer la nutrition sont axées sur deux périodes
cruciales — les 1 000 premiers jours de la vie et la période de procréation. Toutefois, des données montrent que
ces 1 000 jours cruciaux sont suivis des 7 000 jours également essentiels de I'adolescence — particulierement
pour les filles — qui relient ces deux périodes déterminantes (UNICEF, 2019; Crookston et al., 2013; Georgiadis
& Penny, 2017; Popkin, 2014). Les programmes d'alimentation scolaire offrent la possibilité de renforcer la
nutrition durant cette période de développement si importante, et les données disponibles indiquent que les
aliments d'origine animale améliorent la croissance, la cognition et le comportement des enfants scolarisés
(Bundy et al., 2018; Neumann et al., 2003; 2007; Whaley et al., 2003). Cela étant, seul un petit nombre d'études
ont été menées pour démontrer I'amélioration de la cognition et des résultats scolaires des enfants du fait de
la consommation de poisson (mais pas nécessairement dans le cadre de programmes d'alimentation scolaire)
(Handeland et al., 2017; 2018; Skotheim et al., 2017). Une étude menée sur 10 000 éleves suédois agés de 15
ans, par exemple, a montré une relation directe entre les éléves qui consommaient du poisson au moins une fois
par semaine et ceux qui étaient les plus avancés dans leurs études (Kim et al., 2009).

On sait que certains poissons sont riches en acides gras oméga 3, en minéraux, en vitamines et en protéines
animales (HLPE, 2017; Thilsted et al., 2014), mais les données disponibles concernent souvent le tissu
musculaire, ou filet, du poisson, et non le poisson entier ou les autres produits alimentaires aquatiques. On sait
moins que les petites especes de poisson peuvent apporter davantage de micronutriments, notamment lorsque
le poisson est consommé en entier (téte, yeux et visceres inclus), ce qui est le cas traditionnellement dans de
nombreux pays a faible revenu et a revenu intermédiaire (Thilsted et al., 2014; Thilsted, 2012a; 2012b; Roos et
al.,, 2007). Les petits poissons consommés en entier contiennent beaucoup de micronutriments biodisponibles,
comme le zinc, le fer et le calcium. Une étude a montré que I'apport de calcium provenant de la consommation
de petits poissons a arétes fondantes était comparable a celle du lait écrémé (Hansen et al., 1998). En outre,
I'association de petits poissons a d'autres aliments, comme des légumes, renforce la diversité alimentaire et
améliore la biodisponibilité des minéraux dans les aliments d'origine végétale (Barré et al., 2018). Ainsi, I'ajout de
petits poissons a |'alimentation des populations qui dépendent principalement d'aliments d'origine végétale est
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I'une des stratégies possibles pour augmenter I'apport en micronutriments. Fiedler et al. (2016) ont utilisé des
années de vie corrigées du facteur incapacité (AVCI) pour modéliser I'incidence sur la nutrition et la santé d'une
approche fondée sur le choix des aliments consistant a construire des bassins familiaux de polyculture afin de
promouvoir la consommation d'un petit poisson (mola) courant au Bangladesh, et les résultats ont montré qu'un
programme sur 20 ans combinerait des avantages supérieurs et des colts inférieurs a ceux d'un programme
national d'enrichissement de la farine en vitamine A.

Le tableau 1 présente la composition en nutriments d'un petit échantillon du vaste éventail de produits
alimentaires d'origine aquatique considérés comme importants a I'échelle mondiale, régionale ou locale. La
composition en nutriments est donnée pour 100 g de parties comestibles du produit brut. La consommation
de ces produits aquatiques diversifiés, riches en nutriments, peut étre encouragée dans les recommandations
nutritionnelles nationales fondées sur le choix des aliments; on peut également stimuler la demande de produits
alimentaires aquatiques innovants, que les consommateurs auront envie d'acheter. La prochaine section est
consacrée aux recommandations nutritionnelles fondées sur le choix des aliments et au développement des
produits alimentaires d'origine aquatique dans l'optique d'une utilisation durable de ressources aquatiques
sous-exploitées.
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Tableau 1.

Composition en nutriments d'un échantillon de produits alimentaires d'origine aquatique, pour 100 g de parties comestibles brutes

Protéines | Ca Fe Rétinol | D3 B12 | Acides gras Acide gras | Acide gras

totales (mg) | (mg) (ng) (ng) (ng) | polyinsaturés | EPA
(9) n-3 totaux 20:5n-3

(9) (9)

@ Morue de I'Atlantique 18,6 12 02 0,38 260 1 1 11 022 0,07 0,15
(Gadus Morhua)

@ Saumon de I'Atlantique 20,0 13 04 0,40 12 12 9 44 2,52 0,71 1,45
(Salmo salar)

¢ Thon rouge 233 8 1.0 0,60 655 227 94 0,283 0,89
(Thunnus thynnus)

¢ Lieu d'Alaska 17,2 12 03 04 0,261 0,075 0,16
(Gadus chalcogrammus)

4 Chinchard du Cunene 21,0 25 0,8 0,42 27
(Trachurus trecae)

4 Allache 21,0 n 18 0,52 24
(Sardinella aurita)

2 Tilapia du Nil (filet 18,3 15 08 0,44 5 1 20 13 019 0,04 0,15
uniquement)
(Oreochromis niloticus)

@ Tilapia du Nil (filet avec 16,3 883 30 7,00 100 1 20 13 0,28 0,06 0,23
arétes) (Oreochromis
niloticus)

@ Poisson-chat nord-africain 18,0 23 0,5 1,07 2 9 1 315 0,68 0,17 043
(Clarias gariepinus)

b Tapis mola 17,3 853 57 320 17 323c 2 8,0
(Amblypharyngodon mola)

b Loche échelle 149 1300 2,5 4,00 25 nd 0 6,4 96 120
(Botia dario)

@ Crevette commune 18,5 1.7 25 2 0 50 037 022 015
(Caridea spp.)
@ Moule méditerranéenne 9,6 69 25 2,79 140 68 0 14,2 0,38 0,20 0,15

(Mytilus galloprovincialis)

¢ Wakame 30 150 2,2 0,38 216 0 0,0 0,186 0
(Undaria pinnatifida)

¢ Kelp 17 168 2,9 1,23 70 0 0,0 0,004 0
(Laminariales spp.)

fRaisin de mer 10,4 18740 214 815 5,0 76 0,860

(Caulerpa lentillifera)

Les données sur les especes proviennent de la base de données FAQ/INFOODS sur les poissons et les crustacés et mollusques (FAO, 2017c).

Les especes sélectionnées sont des especes de petits poissons indigenes du Bangladesh qui sont susceptibles de procurer plus de 25 pour cent de I'apport nutritionnel
de référence journalier de trois nutriments ou plus importants au regard de la santé publique aux femmes enceintes ou allaitantes et aux nourrissons, avec des portions
de 50 g ou 25 g, respectivement (Bogard et al.,, 2015b).c Data on vitamin A components from Bogard et al., (2015b) previously published by Roos (2001).

Données sur les composantes de la vitamine A provenant de Bogard et al. (2015b), et précédemment publiées par Roos (2001).
Moxness-Reksten et al. (2020), pour les espéces de poissons marins d'Angola.

Base de données sur lacomposition des aliments du Département de I'agriculture des Etats-Unis (USDA, 2020): https:/fdc.nal.usda.gov/fdc-app.html#/?query=seaweed.
Matanjun et al., (2009).
11
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Recommandations nutritionnelles fondées sur le choix des aliments

Une étude a été menée récemment dans 78 pays de neuf régions a propos de l'intégration des produits alimentaires
d'origine aquatique dans les recommandations nutritionnelles fondées sur le choix des aliments (Uyar, 2020). Les
recommandations nutritionnelles ont été évaluées au regard de la consommation moyenne de produits alimentaires
aquatiques dans la population, car la notion de «quantité modérée» n'est pas définie dans le quatrieme des principes FAO-
OMS pour des régimes alimentaires sains et durables. Pour que certaines populations atteignent ce qui serait considéré
comme étant des niveaux «<modérés» de consommation, les recommandations nutritionnelles devraient encourager a
manger davantage de produits alimentaires aquatiques, tandis que pour les populations dont I'alimentation contient
beaucoup de ces produits, il serait conseillé de diminuer ou de maintenir les niveaux de consommation actuels. En
Argentine, la population est encouragée a manger davantage de produits alimentaires aquatiques, car la consommation
habituelle de ces produits est inférieure au niveau recommandé (FAO, 2015b). Certaines recommandations nutritionnelles
fondées sur le choix des aliments donnent des conseils qualitatifs: manger certaines espéces ou des parties spécifiques
en raison de leur teneur en nutriments, ou consommer des produits alimentaires aquatiques sous différentes formes —
frais, surgelés, séchés, fumés ou en conserve. D'autres, en revanche, donnent des indications quantitatives (fréquence de
consommation, par exemple) ou des conseils relatifs a la durabilité (voir le tableau 2).

Tableau 2.

Exemples d'intégration des produits alimentaires d'origine aquatique dans les recommandations nutritionnelles fondées
sur le choix des aliments

m Exemples de recommandations

Argentine Manger davantage (faible consommation habituelle) de produits alimentaires aquatiques spécifiques (y compris des
algues) et consommer des parties spécifiques

» La consommation de poissons avec leurs arétes — sardines ou maquereaux, par exemple — est I'une des solutions possibles
pour augmenter les apports en calcium (FAO, 2015b).

+ Les produits comestibles de la mer figurent parmi les principales sources de zinc et sont également riches en fer.

Australie Consommer des espéces sous-utilisées ou certaines parties des produits alimentaires aquatiques, pour les nutriments
spécifiques qu'elles contiennent

* «Apres |'age de 3 a 5 ans, on recommande, comme sources de calcium en cas d'intolérance au lactose, de macher des os et
des arétes de poisson et de consommer de petites arétes de poisson ramollies (dans le saumon en conserve, par exemple) et
des produits laitiers a faible teneur en lactose (fromage affiné et yaourt, par exemple)» (FAO, 2013c).

Bénin Consommer des produits alimentaires d'origine aquatique en conserve et certaines parties sous-utilisées, pour leur teneur
en nutriments

» «Pour le calcium, consommer aussi des poissons fumés-séchés, crevettes fumées-séchées et carapaces de crabe.» (FAQ, 2015a).

Danemark Recommandations quantitatives (grammes par semaine) qui tiennent compte des questions de durabilité

+ Quantité recommandée de 350 g de poisson par semaine, dont 200 g de poisson a chair grasse, comme le saumon, la truite,
le maquereau ou le hareng. Tous les types de poisson entrent dans ces 350 g — croquettes de poisson, poisson surgelé, en
conserve, ceufs de cabillaud, thon et maquereau, et crustacés et mollusques, comme les crevettes et les moules.

+ Le document de référence des recommandations danoises classe les produits alimentaires aquatiques en fonction de leur
empreinte carbone, de la plus faible (moule) a la plus élevée (crevette) (FAQ, 2013a).

Liban Consommer différentes espéces - lien avec la sécurité sanitaire des aliments

+ «Consommer différents poissons pour bénéficier des avantages pour la santé liés aux acides gras oméga 3 et pour réduire le
plus possible les effets néfastes potentiels dus aux polluants environnementaux, tels que le mercure» (FAQ, 2013b).

Philippines Consommer différentes espéces, pour leurs nutriments spécifiques
* «Tres peu d'aliments, dans la nature, contiennent de la vitamine D. La chair des poissons gras comme le saumon, le thon et le
magquereau, ainsi que I'huile de foie de poisson figurent parmi les meilleures sources.»
+ «Certains types de produits alimentaires d'origine aquatique, par exemple les petits poissons tels que le dili et la sardine ainsi
que la petite crevette (alamang), sont des sources importantes de calcium qui peuvent étre utilisées par les personnes qui
présentent une intolérance au lactose ou qui ne consomment simplement pas de lait» (FAQ, 2012a). Voir la figure 1.

Sri Lanka Description de divers produits alimentaires aquatiques et recommandations quantitativess

* Le graphique des recommandations nutritionnelles comprend des poissons entiers, des petits poissons, des poissons en
tranche, des poissons séchés et des bouquets.

+ Les recommandations indiquent le nombre de portions par jour (poisson, légumineuses, viande et ceufs, 3 a 4 portions par
jour) et la quantité par portion (30 g de poisson cuisiné ou 15 g de poisson séché) (FAQ, 2011).
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Les représentations graphiques des recommandations nutritionnelles fondées sur le choix des aliments
comprennent généralement un poisson entier. Le plus souvent, ce sont des especes de poissons spécifiques
qui sont illustrées dans les représentations graphiques régionales — saumon en Amérique du Nord et en
Europe, et espéces de petits poissons pélagiques en Afrique subsaharienne et en Asie du Sud et du Sud-Est.
Les recommandations nutritionnelles de la Thailande et de Sri Lanka offrent la plus vaste variété de produits
alimentaires aquatiques sous forme graphique, peut-étre en raison de la grande diversité de ces produits dans
les régimes alimentaires et les systémes de production de ces pays. Cependant, un seul produit alimentaire
aquatique figure dans les recommandations nutritionnelles du Japon, alors que le régime alimentaire japonais
est connu pour la diversité de ses produits alimentaires aquatiques.

Figure 1.
Recommandations nutritionnelles fondées sur le choix des aliments aux Philippines
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La plupart (71 pour cent) des recommandations nutritionnelles fondées sur le choix des aliments de I'étude ayant été
publiées avant 2015, elles ne tiennent pas compte des directives actualisées de la FAO et de 'OMS sur les régimes
alimentaires sains et durables, lesquelles ont été publiées en 2019. Les recommandations nutritionnelles plus
récentes pourront étre plus en phase et souligner le réle important des produits alimentaires d'origine aquatique dans
I'amélioration de la santé des populations, tout en s'attachant aux questions de durabilité environnementale associées a
la consommation de ces produits, aujourd’hui et demain. Les recommandations nutritionnelles doivent également tenir
compte des différents contextes culturels dans les pays, et offrir une certaine souplesse en considérant le repas entier et
les combinaisons d'aliments permettant un apport en nutriments adéquat. Les photos ou graphiques d'assiettes aident
souvent a se figurer la taille des portions et les différents groupes d'aliments a consommer. Lorsqu'une diversité
d'aliments est représentée, les consommateurs peuvent choisir les aliments ou les combinaisons d'aliments qui
sont les plus acceptables du point de vue culturel. Les recommandations nutritionnelles pourraient étre améliorées
grace a des indications spécifiques concernant le nombre de produits alimentaires d'origine aquatique a consommer.
Idéalement, il conviendrait de donner une fourchette, car selon les contextes, une consommation «<modérée» peut
signifier qu'il faudrait augmenter la consommation de ces produits ou au contraire qu'il serait préférable de la réduire.
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Habitudes alimentaires et consommation de produits alimentaires d'origine aquatique
Habitudes alimentaires

La majeure partie de la population qui n'a pas les moyens d'avoir une alimentation répondant a ses besoins
nutritionnels vit en Asie et en Afrique, mais I'accessibilité économique est un probleme pour des millions de
personnes dans le monde entier (FAO et al., 2020). De nombreuses personnes vivant en Europe ont mentionné que
le prix était un obstacle a la consommation de produits alimentaires aquatiques (EUMOFA, 2017); en Norvege, la
diminution de la consommation de ces aliments est attribuée a une augmentation de 30 pour cent des prix a la
consommation, contre 2 pour cent pour les produits carnés (Helsedirektorat, 2020).

Pour un grand nombre de populations rurales pauvres dans les pays a faible revenu et a déficit vivrier, le poisson — et
en particulier les petites espéces — peut constituer I'aliment d'origine animale le plus accessible ou le plus abordable, ou
celui qu'elles préférent; il contribue a la diversification d'une alimentation composée principalement d'aliments de base,
et il améliore I'absorption des nutriments des aliments d'origine végétale lorsqu'il est consommé en méme temps que
ces derniers (FAQ, 2012b; Thilsted et al., 2014; Bogard et al., 2015a; Barré et al., 2018). Les petits poissons peuvent étre
capturés, vendus et consommeés en petites quantités et étre combinés a d'autres aliments, ce qui les rend souvent plus
accessibles et abordables pour les populations pauvres et vulnérables que les autres aliments d'origine animale, comme
ceux issus d'animaux d'élevage terrestres. Les petits poissons séchés sont particulierement importants pour la sécurité
alimentaire et la nutrition, car ils peuvent étre facilement transformés, avec une énergie et des infrastructures minimales
(par des méthodes telles que le séchage au soleil ou le fumage) et sont moins onéreux que les autres aliments d'origine
animale (Kawarazuka & Béné, 2011). Par ailleurs, grace a ce traitement qui augmente la durée de conservation et limite
les besoins de stockage au froid, les petits poissons peuvent étre commercialisés dans des lieux situés a de grandes
distances, notamment dans des communautés vivant loin des masses d'eau (Ayilu et al., 2016).

Les habitudes alimentaires different en fonction de la disponibilité et de I'accessibilité des produits alimentaires
aquatiques, lesquelles peuvent dépendre de la variabilité des écosystemes, des conditions climatiques, du
pouvoir d'achat et des décisions des ménages ainsi que des politiques en matiere de péche qui restreignent les
captures a certains moments de I'année (Perry & Sumaila, 2007; Thilsted et al., 2074). La période de péche peut
tomber au méme moment que la saison des pluies ce qui, en I'absence d'infrastructures de chaine du froid ou de
transformation, peut déboucher sur des pertes ou une détérioration importantes et sur des variations saisonnieres
dans la consommation. Pour permettre une consommation sur I'année entiere, il faut proposer des produits
alimentaires aquatiques de longue conservation — transformés pendant la période d'abondance, puis distribués
et consommés pendant la période de soudure. Il faut en outre s'attacher encore davantage a réduire les pertes et
le gaspillage en améliorant les techniques de transformation et de conservation et les infrastructures, et en les
rendant intelligentes face au climat.

Consommation de produits alimentaires d’origine aquatique

D'aprées les estimations, la consommation de poisson a plus que doublé a I'échelle mondiale depuis les années
1960, passant de 9,0 kg par habitant et par an a 20,5 kg par habitant et par an; sa croissance annuelle moyenne
a été plus rapide que celle de tous les aliments issus d'animaux terrestres (FAO, 2020a). Les tendances ont
également évolué a I'échelle régionale. En 1961, les Etats-Unis, I'Europe et le Japon représentaient 47 pour cent
de la consommation mondiale totale de poisson, mais cette part est tombée a 19 pour cent en 2017, au profit
de I'Asie (FAOQ, 2020a).

15



Document de consultation

Au niveau mondial, le poisson représente 17 pour cent des protéines animales consommeées. Cependant, dans 31 pays
— dont 16 pays a faible revenu et & déficit vivrier et cing petits Etats insulaires en développement — ol le poisson et
les autres produits alimentaires d'origine aquatique forment la base d'une alimentation saine, cette part passe a plus
de 30 pour cent (FAO, 2020c). La consommation de poisson par habitant en Afrique correspond a la moitié environ
de la moyenne mondiale (9,9 kg par habitant en 2017), mais représente plus de 50 pour cent des protéines animales
dans de nombreux pays cotiers (Gambie, Ghana, Sao Tomé-et-Principe, Sierra Leone) — 30 a 40 pour cent dans les
pays disposant de masses d'eaux continentales (Malawi, Ouganda et Zambie, par exemple) (FAQ, 2020c).

Il est toutefois important de noter que les données officielles peuvent ne pas rendre pleinement compte de la diversité
des produits alimentaires aquatiques consommés et peuvent sous-estimer la consommation, car la contribution de
la péche de subsistance, de certaines péches a petite échelle et du commerce frontalier informel est souvent sous-
comptabilisée dans les pays a faible revenu et a revenu intermédiaire (FAO, 2020a). En effet, jusqu’'a 65 pour cent des
captures de la péche artisanale pourraient ne pas étre prises en compte du fait des difficultés a suivre les péches
dispersées, informelles et éloignées et le commerce informel de poisson, et a communiquer des informations a ce
sujet (Fluet-Chouinard et al., 2018). Par ailleurs, méme si le poisson peut étre I'aliment d'origine animale le plus courant
dans l'alimentation des populations dans de nombreux pays a faible revenu et a revenu intermédiaire, les quantités
absorbées et la fréquence de consommation restent faibles.

Les enquétes sur la consommation sont d'une aide essentielle pour déterminer la consommation réelle, mais on manque
souvent de données sur les especes ou les parties des produits alimentaires aquatiques qui sont consommeées, ainsi que
de détails sur les habitudes au sein des ménages (qui mange en premier, par exemple, ou qui mange quels aliments ou
quelles parties spécifiques). Ces informations permettent d'obtenir un tableau complet de la demande, des nutriments
consommeés par la population et du gaspillage, et sont nécessaires pour batir des systémes alimentaires aquatiques
capables de répondre aux demandes spécifiques et diverses des consommateurs et a leurs besoins en nutriments.

Comme nous l'avons mentionné plus haut, I'apport en éléments nutritifs varie selon les espéces et les parties
consommées, mais aussi en fonction de la méthode de nettoyage et de transformation. Le poisson fait couramment
partie de I'alimentation au Bangladesh (parfois sous forme de poisson séché): il arrive en deuxiéme position (aprés le
riz) ou en troisieme position (apres le riz et les légumes) dans le classement des principaux aliments (Thilsted, 2013).
Au Malawi, en Zambie et dans une grande partie de |'Afrique australe, les produits alimentaires aquatiques les plus
couramment consommeés, en particulier par les populations pauvres, sont les petits poissons pélagiques issus des
péches intérieures, qui sont la plupart du temps séchés au soleil ou fumés (Longley et al., 2014; Marinda et al., 2018).
Des différences de consommation au sein des ménages ont également été rapportées. Au Bangladesh et en Indonésie,
par exemple, les enfants de moins de 5 ans ne mangent pas de poisson (Thorne-Lyman et al., 2017; Gibson et al,,
2020), tandis qu'en Zambie et au Malawi, les «<meilleurs morceaux» des poissons sont réservés au chef de famille ou
aux anciens, seul le bouillon cuisiné avec le reste est donné aux enfants (Ahern et al., 2020). Cette tendance n'est pas
seulement observée dans les sociétés traditionnelles, car on constate également une faible consommation de poisson
chez les enfants dans des pays a revenu élevé comme les Etats-Unis, la Norvége et le Royaume-Uni (Kranz et al., 2017;
Terry et al., 2018; Bernstein et al., 2019; Norwegian Seafood Council, 2020).

La consommation de poisson varie en fonction des groupes de population; de maniere générale, les populations
pauvres ont moins acces a une alimentation saine et durable que celles qui sont plus aisées. Certains produits
alimentaires aquatiques de niveau trophique inférieur, comme les petits poissons pélagiques, peuvent étre plus
abordables pour les populations pauvres et permettre de combler le déficit nutritionnel de maniére durable, en
couvrant tous les besoins en nutriments. D'autres produits alimentaires aquatiques peuvent, en parallele, offrir des
possibilités de création de revenus aux communautés cotieres.
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Diversité, équité et durabilité de la consommation de produits alimentaires aquatiques

La diversité alimentaire est un indicateur simple de I'adéquation de I'apport en micronutriments de I'alimentation: la
consommation d'un éventail d'aliments différents assure une grande variété nutritionnelle (FAQ & FHI 360, 2016). Les
animaux aquatiques, la viande et la volaille sont classés dans la catégorie des «aliments a base de chair animale»,
I'un des 10 groupes d'aliments qui entrent dans l'indicateur de la diversité alimentaire minimale chez les femmes. Les
plantes aquatiques peuvent étre classées dans la catégorie des «légumes feuilles vert foncé» ou «autres légumesy,
selon leur teneur en vitamine A (FAO & FHI 360, 2016). Dans leur ensemble, les produits alimentaires aquatiques
peuvent donc contribuer notablement a la diversité de I'alimentation, en association avec des aliments terrestres
variés. Il convient toutefois de noter que les aliments figurant dans les groupes de I'indicateur de diversité alimentaire
minimale chez les femmes ont des profils nutritionnels trés différents, ce qui souligne Iimportance non seulement
de la diversité alimentaire, mais aussi de la diversité a l'intérieur des groupes d'aliments. Outre qu'ils permettent de
consommer une variété de nutriments issus de plusieurs sources d'aliments, les systemes de production alimentaire
diversifiés constituent un élément fondamental de la résilience, car ils favorisent des systémes alimentaires durables
et pouvant étre facilement adaptés (Schipanski et al., 2076; Dwivedi et al., 2017). Une étude récente au Bangladesh
a montré que les ménages pratiquant a la fois des activités d'aquaculture et d'horticulture familiales avaient une
alimentation de meilleure qualité que ceux qui n'exergaient que l'une de ces deux activités (Akter et al., 2020).

La FAO a recensé quelque 2 400 animaux aquatiques dans le secteur de la péche et de I'aquaculture, sur lesquels plus
de 1 700 espéces (soit 85 pour cent), sont des poissons issus des péches de capture marines a I'échelle mondiale
(FAQ, 2020a). Les petits poissons pélagiques forment le groupe principal, suivi des gadiformes (morues) et des
thonidés et especes apparentées. Les principales especes exploitées par les péches en mer comprennent I'anchois, le
lieu d'Alaska, le listao et le hareng de I'Atlantique (FAO, 2020a). Les poissons pélagiques arrivent toutefois seulement
au deuxieme rang des espéces les plus consommeées, avec 3,1 kg par habitant et par an (contre 8,1 kg par habitant
et par an pour les poissons d'eau douce et les poissons diadromes, comme le saumon de I'Atlantique), car une part
importante des prises de petits poissons pélagiques est utilisée pour produire de la farine et de I'huile (FAO, 2020a).

Si les groupes de poissons évoqués ci-dessus sont les plus consommés dans le monde, un large éventail d'autres
especes sont consommées au niveau régional ou national, et méme dans certaines zones des pays ou certains
ménages, en fonction du lieu, de la saisonnalité, de la période et du statut socioéconomique (Thilsted et al., 2014).
Aux Etats-Unis et dans 'Union européenne, par exemple, quatre des cing principaux produits alimentaires aquatiques
consommés sont les mémes — thon, saumon, lieu d'Alaska et crevette — tandis que le cinquieme varie — morue dans
'Union européenne et tilapia aux Etats-Unis (EUMOFA, 2019; Mutter, 2020).

Les Bangladais, en revanche, consomment beaucoup de carpe et de tilapia d'élevage, ainsi qu'un ensemble d'especes
de petits poissons indigénes (comme le puti [Puntius spp.], par exemple), qui sont capturés dans les masses d'eaux
continentales par des artisans pécheurs. Des enquétes de consommation détaillées menées entre 1996 et 2007
ont mis en évidence que le puti, le taki et le mola (tous des petits poissons indigénes) étaient les espéces les plus
consommeées dans de nombreuses zones humides (Roos et al., 2007; Belton et al., 2014). Il a été démontré que ces
petits poissons indigenes des eaux intérieures étaient plus riches en nutriments que les espéces d'élevage (Bogard
et al,, 2015b). On a constaté que dans la zone urbaine de Lusaka, la consommation de poisson dans les ménages
disposant de revenus élevés était plus fréquente et diversifiée, et comprenait des poissons frais de grande taille
(Genschick et al., 2018). Une consommation notablement supérieure de tilapia a été constatée dans le quartile le plus
riche, tandis que le kapenta séché — un mélange de petites espéces de poissons (Limnothrissa miodon et Stolothrissa
miodon) — était plus courant dans les quartiles les moins aisés. Les ménages du quartile le plus pauvre consommaient
en moyenne cing especes de poissons, contre 11 dans le quartile le plus riche.
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Méme si certaines especes peuvent étre consommeées couramment a |'échelle mondiale ou régionale, il est nécessaire
de diversifier les types et les espéces de produits alimentaires aquatiques pour renforcer la résilience et la durabilité des
systemes alimentaires aquatiques d'aujourd’hui et de demain. On dispose déja d'exemples positifs d'utilisation de la
biodiversité aquatique au service de la sécurité alimentaire et de la nutrition, ce qui permet aux systémes alimentaires
de s'adapter au changement (Freed et al., 2020a). Une étude récente sur les systemes de rizipisciculture au Cambodge
a mis en évidence plus de 100 especes aquatiques sauvages, qui entrent presque toutes dans l'alimentation des
ménages et représentent quelque 60 pour cent des produits alimentaires d'origine aquatique consommés par ces
derniers tout au long de I'année. Les ménages s'adaptent aux disponibilités saisonniéres en modulant I'exploitation
des ressources en fonction des différents habitats du systéme (Freed et al., 2020b). Cette étude, ainsi que d'autres,
montre que l'acces a une diversité de produits alimentaires aquatiques est une composante essentielle de la sécurité
alimentaire et de la nutrition en milieu rural au Cambodge. C'est dailleurs ce qui ressort de la stratégie nationale de
sécurité alimentaire et de nutrition du pays (Kingdom of Cambodia, 2014).

La diversité alimentaire globale et la consommation de produits alimentaires aquatiques variés sont importantes
non seulement dans les systemes de subsistance ruraux, mais aussi dans les systemes de marchés développés. Au
Royaume-Uni, par exemple, le Service national de santé préconise ce qui suit: «Si nous voulons avoir suffisamment
de poisson et de crustacés et mollusques a manger, nous devons opérer nos choix parmi un éventail aussi large que
possible. Si nous consommons uniquement quelques types de poissons, leurs stocks risquent de s'effondrer a cause
de la surpéche» (NHS, 2018).

En d'autres termes, nous devons manger ce qui est disponible — la «péche du jour» — et diversifier notre consommation
de produits alimentaires aquatiques en y ajoutant des espéces de niveau trophique inférieur afin de réduire le risque
de surpéche de certaines especes et d'assurer la résilience des systémes alimentaires aquatiques. Nous devons
nous efforcer d'exploiter et de consommer une gamme de ressources aquatiques diversifiée, en tenant compte de la
biomasse naturelle disponible tout au long de la chaine trophique. L'exploitation actuelle des produits alimentaires
d'origine aquatique est extrémement déséquilibrée: elle privilégie les espéces des niveaux trophiques supérieurs, peu
productives, au détriment des espéces situées dans les niveaux inférieurs de la chaine, comme les petits poissons
pélagiques d'eau douce en Afrique, tres prolifiques, qui peuvent multiplier leur propre biomasse par cing chaque année
(Kolding et al.,, 2019). Au total, les systemes aquatiques contribuent uniqguement a 2 pour cent environ de la production
alimentaire mondiale en volume (Duarte et al., 2009). Cela s'explique principalement par le fait que de nombreuses
personnes, en particulier dans les pays a revenu élevé, préferent les gros poissons carnassiers aux ressources
aquatiques situées a l'autre extrémité de la chaine trophique (Duarte et al., 2009; Olsen, 2015).

La Commission EAT-Lancet a publié récemment une analyse sous I'angle des ressources aquatiques, dans laquelle
elle a étudié les incidences des différents régimes piscivégétariens au regard de la santé humaine et des limites de ce
que la planete peut supporter, en appelant a mieux appréhender les implications sanitaires et environnementales d'un
changement des habitudes de consommation occidentales — remplacement du saumon et du thon, notamment, par des
espéces des niveaux trophiques inférieurs, comme la carpe, les moules et les algues (Troell et al., 2019). Quelques études
se sont penchées sur les répercussions écologiques de la production et de la consommation de différents produits
alimentaires d'origine aquatique et ont conclu que les espéces de niveau trophique inférieur, comme les petits poissons
et les mollusques bivalves, apportaient davantage de nutriments tout en ayant un impact environnemental moindre que
les autres aliments d'origine animale ou que les régimes végétaliens (Hallstrom et al., 2019; Kim et al., 2019).

Toutefois, il conviendra d'encourager I'utilisation de produits alimentaires aquatiques de faible niveau trophique en
priorité pour la consommation humaine directe, plutot que pour I'alimentation des animaux (y compris I'alimentation
d'especes de poissons carnassiers). Une étude récente sur le secteur du saumon d'élevage en Ecosse a mis en
évidence que la diversification de la consommation de produits alimentaires d'origine aquatique apportait des
avantages nutritionnels a la population. Elle recommandait en particulier de consommer une grande variété de petits
poissons a chair grasse et de moules, car ceux-ci pouvaient apporter des quantités similaires d'acides gras oméga 3,
parallelement a d'autres micronutriments, et permettre ainsi de réduire la consommation de saumons d'élevage
écossais, ainsi que la quantité de petits poissons nécessaire pour nourrir ces derniers (Feedback, 2020).
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Hicks et al. (2019) ont montré qu'on pourrait considérablement réduire les carences en micronutriments dans de
nombreux pays a faible revenu et a déficit vivrier en utilisant les captures marines pour la consommation intérieure.
Le secteur de la farine et de I'huile de poisson s'est rapidement développé ces derniéres années (Freon et al., 2013),
en particulier dans les pays d'Afrique de I'Ouest (Mauritanie, par exemple), ol les sardinelles rondes (allache) et plates
(Sardinella aurita et Sardinella maderensis) et le bonga (Ethmalosa fimbriata) sont péchés en vue de produire de la
farine et de I'huile, et ce malgré leur importance pour la sécurité alimentaire, la nutrition et les moyens d'existence
des pécheurs locaux (Greenpeace International, 2019). Malgré la controverse autour de I'utilisation de la sardinelle en
Afrique du Nord-Ouest, les questions relatives a la consommation directe de petits poissons ou a leur transformation
en aliments pour poissons peuvent se poser différemment dans d'autres parties du monde. En dépit de la disponibilité
d'anchois tout au long de I'année au Pérou et des efforts déployés pour encourager la consommation humaine directe,
ce poisson reste principalement utilisé pour produire de la farine et de I'huile en raison des mesures qui incitent
les pécheurs a réserver leurs débarquements a ces activités (Majluf et al., 2017; Freon et al,, 2013; Christensen
et al,, 2014). Une étude récente dans la région de la mer Baltique a fait apparaitre des quantités insuffisantes de
hareng baltique pour la consommation directe — malgré la prédilection de nombreux consommateurs pour les plats
traditionnels a base de hareng — du fait de la péche dirigée vers I'alimentation animale (Pihlajamaki et al., 2019). Avec
le développement de I'aquaculture et de I'élevage, la demande de poisson pour I'alimentation animale est supérieure a
I'offre, ce qui maintient la rentabilité de la production de farine et d’huile (OECD & FAQ, 2020). En dépit d'une tendance
a la baisse de l'utilisation de ces petits poissons riches en nutriments pour produire de la farine pour 'aquaculture,
ces especes continuent d'étre détournées de la consommation humaine directe au profit de I'alimentation animale ou
d'autres usages, ce qui souleve des questions sur le développement durable de I'aquaculture et la nécessité de mettre
au point de nouveaux ingrédients (voir les projections sur le potentiel des nouveaux ingrédients utilisés pour produire
des aliments pour animaux dans Global Panel [2021]).
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Aliments du futur: un éventail de solutions pour la consommation de produits
alimentaires d'origine aquatique

Encourager la consommation de produits alimentaires aquatiques de niveau trophique inférieur

Parallélement aux espéces aquatiques bien connues (comme le thon, le saumon, le tilapia, le crabe et la crevette),
un large éventail d'animaux et de plantes aquatiques sont souvent négligés malgré leur capacité a fournir des
micronutriments, des acides gras oméga 3 et des protéines et a remplacer les gros poissons et d'autres produits
alimentaires terrestres d'origine animale dans I'alimentation d'aujourd’hui. La stratégie consistant a encourager
la consommation de produits alimentaires aquatiques de niveau trophique inférieur est indubitablement celle a
privilégier si nous voulons utiliser nos sources aquatiques de nutriments de maniére plus efficiente et atténuer les
répercussions écologiques de la production alimentaire.

Nous devons pour cela avoir davantage conscience du potentiel des animaux aquatiques de niveau trophique inférieur
- mollusques bivalves, crustacés, algues marines, polychétes, oursins et méduses, par exemple — en tant qu'aliments
et pourvoyeurs de nutriments. L'exploitation équilibrée des biomasses trés productives situées a I'extrémité inférieure
de la chaine trophique aquatique fait partie des solutions qui ont été proposées pour renforcer la résilience des
systemes alimentaires mondiaux; elle consiste a utiliser différentes espéces et a tirer parti des accumulations
records de biomasse dans la nature, dont on sait qu'elles ne subissent pas d'incidences anthropiques (surpéche
ou changement climatique, par exemple) (Kolding & van Zweiten, 2014; Kolding et al., 2019). Cependant, d'aucuns
craignent que cette approche augmente l'intensité de la péche des poissons proies et d'autres produits alimentaires
aquatiques et nuise a la protection d'espéces menacées (Zhou et al.,, 2019). La capture de ressources aquatiques a
des niveaux trophiques inférieurs a ceux exploités actuellement pourrait augmenter la production alimentaire d'origine
marine, mais elle doit étre évaluée au regard des risques — épuisement des éléments nutritifs et rupture de I'équilibre
des écosystemes, par exemple, comme cela a été constaté avec la production a grande échelle d'algues marines ou
de crustacés et de mollusques (van der Meer, 2020).

Un bon exemple de biomasse aquatique inexploitée pour I'alimentation a I'échelle mondiale est la méduse, pourtant
consommée en Chine depuis plus de 1 700 ans et reconnue pour ses bienfaits pour la santé (Hsieh & Rudloe, 1994;
Raposo et al., 2018; Gu & Lin, 1985). On dénombre quelque 200 especes de méduses (Scyphozoans), mais seules celles
de l'ordre des Rhizostomeae sont considérées comme étant sans danger pour la consommation humaine (Hsieh &
Rudloe, 1994; Amaral et al., 2018). Les méduses pourraient jouer un role important dans le contexte de la sécurité
alimentaire mondiale et de la nutrition en tant que nouveau produit alimentaire aquatique riche en nutriments, en
minéraux et en protéines animales, et présentant une faible valeur calorique et une teneur négligeable en graisses
(Bonaccorsi et al., 2020). Du fait du potentiel d'augmentation de la biomasse de méduses dans le monde (Youssef et
al., 2019), cette espece devrait étre considérée comme une source d'aliments nutritifs pour les humains.

Les holothuries ont longtemps été utilisées comme des aliments et des ingrédients dans la médecine traditionnelle,
principalement en Asie et au Moyen-Orient (Bordbar et al., 2011). La diminution des prises d'holothuries liée a la forte
demande de produits comestibles de la mer séchés sur le marché asiatique a favorisé I'aquaculture de ces animaux
a I'échelle mondiale (Eriksson et al., 2011). Les holothuries contiennent de nombreux micronutriments essentiels -
calcium, magnésium, fer, zinc et vitamines A et B (Bordbar et al., 2011). La péche et I'élevage d'holothuries offrent en
outre des moyens d'existence et une source de revenus importants pour les communautés rurales dans différents
pays, dont les Fidji, le Kenya, Kiribati, Madagascar, Maurice, le Mozambique, la République-Unie de Tanzanie et les
Tonga. La consommation nationale est toutefois faible (Eriksson et al., 2011; Purcell et al., 2016).
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Des especes de faible niveau trophique plus connues, comme les mollusques hivalves et les crustacés, sont de bonnes
sources d'acides gras oméga 3 et de zinc, et certaines espéeces sont particulierement riches en fer et en vitamine B12
(Nettleton & Exler, 1992; King et al., 1990). A I'échelle mondiale, cependant, la consommation de mollusques bivalves
reste faible — dans certains pays, les moules, par exemple, ne font pas partie du régime alimentaire local, tandis
que dans d'autres, la consommation par habitant et par an est de quelque 3 kg (Monfort, 2014). Il a été établi que la
consommation de moules était plus courante aux Etats-Unis, en Europe et en Nouvelle Zélande, bien qu'il s'agisse
encore d'un produit de niche (Government of New Zealand, 2017; NZTE, 2017; King & Lake, 2012), et qu'elle variait
en fonction des caractéristiques socioéconomiques et de I'age des consommateurs (ISMEA, 2009). Les données
disponibles indiquent également que les populations autochtones consomment fréquemment des moules (Tipa et
al., 2070). Une étude récente a permis de démontrer que les personnes qui consommaient des moules trois fois par
semaine présentaient des taux d'acides gras oméga 3 supérieurs, lesquels sont associés a une réduction de 20 pour
cent du risque de mort subite d'origine cardiaque (Carboni et al., 2019). Les huitres et les palourdes sont également
riches en acides gras oméga 3 — les huitres en contiennent davantage que le saumon sauvage ou les anchois,
par exemple (Tan et al., 2020). Les régimes alimentaires asiatiques comprennent une grande variété de produits
alimentaires aquatiques, comme les algues marines et les plantes aquatiques ainsi que des animaux aquatiques de
niveau trophique inférieur (holothuries et méduses, par exemple), mais la consommation de ces produits a I'échelle
mondiale est actuellement négligeable.

Encourager la consommation en proposant des produits alimentaires aquatiques adaptés

Un meilleur usage de ce dont nous disposons déja peut contribuer a une alimentation saine et durable. Il est possible
d'améliorer la transformation des produits alimentaires aquatiques pendant la période d'abondance pour prolonger leur
conservation et pouvoir répartir leur consommation sur toute la période de pénurie. A cette fin, des produits innovants
élaborés a partir d'especes sous-exploitées, que les consommateurs auraient envie d'acheter et qui seraient disponibles
toute I'année, pourraient étre commercialisés par des canaux a la fois formels et informels (supermarchés, magasins,
marchés ruraux et transformation par les ménages eux-mémes). Une attention accrue est portée a I'utilisation de
produits alimentaires aquatiques sous-exploités issus de niveaux trophiques inférieurs pour élaborer des aliments
semi-préparés, des collations et des assaisonnements — chips de méduse, condiments a base de poisson, et poudre,
croquettes ou saucisses de poisson (FAQ, 2020a).
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Encadré 3.
Algues marines et plantes aquatiques

Les algues marines regroupent quelque 11 000 especes différentes, dont des algues, des plantes halophytes (comme la salicorne) et
des lentilles d'eau (Lemnar minor, par exemple), qui vivent dans les milieux aquatiques salés du monde entier. Riches en glucides, en
protéines, en acides gras oméga 3, en minéraux et en vitamines, et pauvres en lipides, les algues marines, ainsi que les autres algues,
peuvent contribuer directement a une alimentation saine et durable, mais leur potentiel reste inexploité. En 2018, la production mondiale
d'algues marines a atteint 33 millions de tonnes environ en poids frais, pour une valeur dépassant 14 milliards d'USD (FAQ, 2018c). Les
algues marines sont régulierement consommeées par les populations en Asie de I'Est, mais sont des aliments peu courants ailleurs dans le
monde (FAO, 2020a). Les algues marines et les plantes aquatiques ne figurent pas dans les bilans alimentaires actuels de la FAQ, et leur
contribution a la sécurité alimentaire et a la nutrition est peut-étre sous évalugée.

Les algues marines sont une source importante de micronutriments, comme l'iode, le fer, le zinc, le cuivre, le sélénium, le fluor, le manganése,
et les vitamines A et K. Elles constituent la seule source non animale de vitamine B12 (Watanabe et al., 2014; FAO, 2018c). Elles apportent
beaucoup de fibres, et certaines contiennent des polysaccharides sulphatés, dont il a été démontré qu'ils favorisaient le développement
de bactéries intestinales bénéfiques (Lopez-Santamarina et al., 2020). Elles peuvent remplacer le sel iodé pour apporter l'iode nécessaire a
la fonction thyroidienne, évitant ainsi la consommation de sel (Yeh et al., 2014). Des études réalisées au cours de la derniére décennie ont
établi un lien entre la forte consommation d'algues marines en Asie et la diminution du risque de maladies cardiovasculaires, de cancer et
de diabéte, et ont montré une corrélation positive entre la consommation d'algues marines, I'apport en iode et I'espérance de vie (Brown et
al., 2014). D'aucuns ont cependant exprimé la crainte que la consommation d'algues marines entraine une absorption excessive d'iode et
de métaux lourds (cadmium, arsenic, mercure et plomb). Le risque d'apport excessif en iode par la consommation d'algues marines peut
étre atténué en associant celles ci a des Iégumes ou en les remplagant en partie par des légumes (Yeh et al., 2014).

Au-dela de leurs contributions directes a la nutrition et a la sécurité alimentaire, les algues marines et les plantes aquatiques peuvent
favoriser des systémes alimentaires durables en améliorant I'habitat des poissons, la biodiversité marine et la restauration des océans, en
piégeant le carbone et en accroissant la qualité de I'eau, en diminuant la nécessité de recourir a des antibiotiques dans l'aquaculture et la
production d'animaux terrestres, et en fournissant des engrais organiques et des emballages biodégradables pour des aliments ou d'autres
produits (Bjerregaard et al., 2016; FAQ, 2018c; Kreeger et al., 2018; Morais et al., 2020; Lloyd's Register Foundation, 2020).

L'augmentation de la production de méduses qui apparait dans les chiffres actuels et les projections souléve la
question de ['utilisation optimale de la biomasse gélatineuse, et débouche sur des produits de niche (comme les chips
de méduses mentionnées plus haut) et la proposition de sensations gastronomiques inédites (Bedford, 2019; Youssef
et al, 2019). Certains produits alimentaires aquatiques sont déja largement utilisés dans plusieurs régions, comme la
pate de crevette fermentée et la sauce de poisson dans les pays asiatiques. La préférence des consommateurs allant
aux aliments préts a cuisiner, des produits a base de moules, semi préparés ou congelés, sont commercialisés sous
différentes formes — moules fumées en conserve, moules au curry thai congelées ou moules précuites congelées au
vin blanc, a I'ail et au beurre (NZTE, 2017).

De la méme fagon, les petits poissons et les algues marines peuvent étre transformés en aliments semi-préparés
ou en poudre simples a préparer, aisément mis a disposition et faciles a mélanger dans des plats (dans lesquels
ils augmentent la biodisponibilité des nutriments contenus dans d'autres aliments), et qui présentent une longue
durée de conservation. Au vu des éléments indiquant I'importance des produits alimentaires aquatiques pour le
développement au cours des 1 000 premiers jours de la vie et ceux relatifs a la dynamique des comportements
intrafamiliaux qui suggerent que les enfants en bas age ne consomment pas de poisson (Ahern et al., 2020;
Thorne-Lyman et al., 2017), la recherche-développement s'intéresse de plus en plus aux produits alimentaires
aquatiques abordables et disponibles localement, en ciblant leur consommation par les jeunes enfants (Bogard et
al., 2015a; Sigh et al., 2007, Ahern et al., 2020).
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Produits alimentaires aquatiques cultivés en laboratoire

Ces dernieres années, les aliments cultivés en laboratoire, y compris les succédanés de produits comestibles de la
mer, ont attiré l'attention car ils nécessitent moins de terres et d'eau que les produits traditionnels de I'aquaculture.
Ces produits suscitent également moins de préoccupations en ce qui concerne la biosécurité et la bioaccumulation
de mercure et de polychlorobiphényles (PCB) que les animaux aquatiques de niveau trophique supérieur. Les produits
alimentaires aquatiques cultivés en laboratoire sont produits a I'aide de cellules provenant d'animaux aquatiques ou de
plantes, et reproduisent le go(t, la texture, I'apparence et les propriétés nutritionnelles des produits d'origine aquatique
(Yi, 2019). Cependant, il demeure des problémes relatifs au co(t, a I'équité et a I'acceptation de ces produits par les
consommateurs, ainsi qu'au cadre réglementaire.

La production d'aliments cultivés en laboratoire nécessite des investissements importants, que de nombreux
laboratoires essaient de compenser en imitant des espéces aquatiques de grande valeur marchande, telles que le
thon rouge et le homard, ce qui limitera probablement I'acces aux consommateurs a revenu élevé, sur les marchés
de produits de luxe. On dispose de peu d'études sur palatabilité et I'acceptation de ces produits, sans parler des
inquiétudes sur les effets inconnus sur la santé et sur la qualité des nutriments des aliments élevés en laboratoire.

23



Document de consultation

24

Offre durable de produits alimentaires

d'origine aquatique

Peches de capture et aquaculture

La production mondiale des péches de capture, plantes aquatiques comprises, a atteint 97,4 millions de
tonnes en 2018. Au total, 88 pour cent de cette production venait de la mer, et le reste des eaux intérieures
(FAQ, 2020c). Ces chiffres pourraient cependant sous-estimer les prises des péches continentales (Fluet-Chouinard
etal, 2018). Les péches de capture marines comprennent les activités artisanales a petite échelle et dans
les eaux cotieres, ainsi que les activités commerciales a grande échelle qui s'appuient sur des navires
motorisés trainant des filets de taille considérable dans des eaux toujours plus lointaines.

Les émissions de gaz a effet de serre sont le principal impact environnemental de ces activités a grande
échelle; elles représentent 4 pour cent de I'ensemble des émissions de gaz a effet de serre de la production
alimentaire mondiale (Watson et al., 2015; Cashion, 2018). Les bateaux de péche (marine et continentale)
ont consommé 53,9 millions de tonnes de carburant en 2012 a I'échelle mondiale, et ont rejeté 172,3
millions de tonnes de CO2, soit 0,5 pour cent des émissions totales de CO2 cette année-la (FAO, 2018).

Les activités a grande échelle font appel a des méthodes de péche congues pour capturer des quantités
importantes de produits alimentaires aquatiques: péche a la senne coulissante (encerclement) et chalutage
pélagique (péche a la traine) pour les petites especes de poissons de pleine eau, comme la sardine, le
maquereau et le hareng; palangres et filets maillants pour les poissons pélagiques de plus grande taille,
comme le thon, le saumon et I'espadon; chalutage de fond pour les especes démersales de poissons
blancs et les crevettes; et casiers, pieges et dragage pour les invertébrés benthiques comme les homards,
les crabes et les bouquets. Les méthodes qui générent un volume considérable de captures accessoires
(especes non ciblées), comme les filets maillants, les palangres, les sennes et les chaluts, ou qui
détériorent gravement la structure des fonds marins, comme le chalutage de fond, ont des répercussions
néfastes sur les systemes aquatiques, lesquels sont essentiels pour constituer des écosystemes stables
et résilients, protéger la production alimentaire et appuyer des services écosystémiques vitaux (Loreau &
de Mazancourt, 2013; Sciberras et al., 2018; FAQ, 2020). Des mesures ont donc été prises pour réduire les
captures accessoires — du simple remplacement de certains hamegons a l'interdiction de certains engins
ou a des fermetures complétes de péches (Gilman et al., 2007; Sales et al.,, 2010). L'exploitation trop
intensive d'especes de niveau trophique supérieur peut également avoir des répercussions négatives sur
la biodiversité en modifiant la structure des communautés aquatiques (Essington et al., 2006; Pauly, 1979).

La péche artisanale fait partie des activités de subsistance essentielles dans de nombreuses communautés
cotiéres; elle représente plus de 90 pour cent des emplois de la péche maritime a I'échelle mondiale (World
Bank, 2012). On estime que 95 pour cent des captures des péches continentales sont consommées
localement, et qu'elles contribuent ainsi directement a la sécurité alimentaire et a la nutrition (FAO,
2020a). Dans le cadre de ces activités, les pécheurs se servent souvent de filets et d'engins de taille peu
importante afin de capturer une plus large diversité d'especes aquatiques — les filets des bagans, par
exemple, permettent de pécher de petits poissons, des encornets et des crevettes en Indonésie, tandis que
des carrelets (déployés depuis le rivage), des épuisettes, des éperviers a main, de petits filets tournants,
des lances, des hamegons et des lignes sont utilisés pour les poissons pélagiques de plus grande taille. En
regle générale, ces méthodes génerent moins de captures accessoires, causent des dommages structurels
minimes aux habitats marins et nécessitent moins de carburant, car les lieux de péche sont proches du rivage.
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Les produits alimentaires aquatiques issus de ces péches étant en grande partie consommés localement, leur
empreinte carbone associée au transport est également bien inférieure a celle des produits qui sont commercialisés a
I'échelle mondiale (World Bank, 2012). Cependant, les ressources peuvent étre surexploitées si les péches artisanales
- ou les péches industrielles — ne sont pas correctement gérées (Gough et al., 2020; Allan et al., 2005).

On ne dispose pas encore de données adéquates sur la situation actuelle des péches artisanales et continentales —
quelque 70 pour cent des péches continentales (principalement dans les pays a faible revenu et a revenu intermédiaire)
ne font l'objet d'aucun type d'évaluation, et il est donc difficile de déterminer I'état et la santé de leurs stocks.

Par ailleurs, la péche et 'aquaculture artisanales offrent des moyens d'existence aux femmes rurales, car elles leur
permettent de pratiquer des activités a proximité immédiate de leur habitation (FAO, 2015c). Les éléments disponibles
montrent que lorsque les femmes génerent des revenus et qu'elles les contrélent, elles ont tendance a les dépenser
dans la nourriture et I'éducation. Malheureusement, on a rarement acces a des données ventilées par sexe sur les
roles dans la péche et I'aquaculture.

Le secteur de l'aquaculture, qui a enregistré une production record de 114,5 millions de tonnes de produits
alimentaires d'origine aquatique en 2018, est en expansion rapide (FAQ, 2020a). Les effets sur I'environnement
de I'élevage d'especes aquatiques varient en fonction de la méthode utilisée, des espéces, de I'échelle, des
pratiques, des installations et de I'intégration dans d'autres activités de production alimentaire. La croissance
de I'aquaculture a I'échelle mondiale a offert certains avantages sur le plan environnemental, en réduisant la
pression sur les stocks d'especes sauvages, en permettant de reconstituer des stocks épuisés et en assurant des
services écosystémiques, comme la bioremédiation, I'élimination de déchets et I'ajout de structures a I'habitat
(Troell et al., 2014). Parallelement, l'intensification des pratiques aquacoles a eu des effets préjudiciables sur
I'environnement: monoculture de certaines espéces aquatiques, pollution par les effluents (rejets des poissons),
eutrophisation des masses d'eau, changement d'affectation des terres et destruction des habitats, concurrence
accrue autour des ressources en terres et en eau, transmission de maladies et introduction d'especes invasives
(Ahmed et al., 2019).
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Cela étant, si nous voulons que l'aquaculture soit une source durable d'aliments contribuant a I'amélioration de la
sécurité alimentaire et de la nutrition, il faut trouver des solutions aux problemes liés aux ingrédients des aliments
pour animaux, a la diversité des especes produites, ainsi qu'a l'utilisation et a la répartition équitable des terres et
de l'eau. L'aquaculture avec apport de nourriture représente actuellement 70 pour cent de la production aquacole
mondiale (FAO, 2020a; Belghit et al., 2019). En 2018, 18 millions de tonnes de poissons (majoritairement des petits
poissons pélagiques marins) provenant de péches du monde entier ont été utilisées pour produire de la farine et
de I'huile (Cashion et al.,, 2017). Une étude récente a mis en évidence que 90 pour cent du poisson non destiné a
la consommation humaine était de qualité alimentaire ou de premiere qualité, et qu'il provenait majoritairement de
régions enregistrant des taux d'insécurité alimentaire élevés (Cashion et al., 2017).

On examine également avec attention le remplacement par des produits végétaux des aliments destinés aux poissons
marins d'élevage, du fait de leurs incidences sur I'utilisation des ressources et des terres, notamment lorsque ces
produits sont issus de systemes monoculturaux a grande échelle (Fry et al.,, 2016). Globalement, les aliments pour
poissons représentent la source la plus importante d'émissions de gaz a effet de serre et les codts de production
les plus élevés dans I'aquaculture (MacLeod et al., 2019). On constate également la prédominance de la production
de poissons par rapport aux autres produits aquatiques (92 pour cent de I'ensemble des animaux aquatiques élevés
dans les systemes dulcaquatiques), les espéces de carpe composant plus de 50 pour cent de la production aguacole
continentale, suivi du tilapia et du poisson-chat (FAO, 2020a).

La mariculture (aquaculture en eau marine) est un domaine intéressant pour 'expansion de I'aquaculture, étant donné
la pression exercée sur les terres et les ressources limitées en eau douce. Cependant, les flux de nutriments sont un
sujet de préoccupation, car ces systémes ouverts peuvent avoir des incidences préjudiciables sur les populations
aquatiques indigénes — transmission de maladies ou concurrence exercée par les poissons d'élevage échappés
(Barrett et al., 2018). On a démontré I'intérét des espéces filtreuses en matiere de bioremédiation des effluents et des
polluants: élevées en grand nombre a proximité des exploitations maricoles, elles constituent un systeme de filtration
appelé systéme aquacole multitrophique intégré (Kerrigan, 2016).

Les avantages liés a I'expansion de la mariculture sont contestés. Il faudrait découpler I'aquaculture de la péche
d'espéces sauvages aux fins de production d'aliments pour animaux et améliorer les réglementations pour maximiser
le potentiel de production; il faudrait en outre que les consommateurs accroissent leur demande de poissons d'élevage
produits durablement (Costello et al., 2019). Cependant, la mariculture fait également I'objet de critiques pour son
incapacité a répondre aux objectifs de sécurité alimentaire et de nutrition, car le colt de I'élevage au large des cotes
nécessite de produire des especes de grande valeur marchande, ce qui est source d'exclusions et d'inégalités sociales
(Belton et al., 2020). Elle a suscité beaucoup d'intérét pour son potentiel lié a I'espace marin disponible, mais on lui
reproche de ne pas prendre en compte les flux de masse et d'énergie et de détourner I'attention des méthodes de
péche tirant parti de I'efficience trophique des écosystemes marins (van der Meer, 2020).

Il ne faut pas en conclure que les méthodes de production aquatiques actuelles ne parviendront pas a atteindre de
maniére durable les objectifs de sécurité alimentaire et de nutrition, car la combinaison d'activités aquacoles en
eau marine et en eau douce et de péches de capture marines et continentales est tout a fait susceptible d'apporter
I'équité recherchée dans ces domaines. On a constaté que les approches d'aquaculture en eau douce, qui sont
souvent mises en place a petite échelle, comme la polyculture et les systemes intégrés d'agriculture aquaculture
(voir I'encadré 4), augmentaient la productivité globale en utilisant de maniére plus efficiente les aliments pour
animaux, en recourant a des intrants disponibles localement, en améliorant la qualité de I'eau et en réduisant
les déchets (Edwards, 2015; Limbu et al., 2017). Elles diversifient également la production des exploitations
agricoles en y intégrant une variété d'aliments et d'espéces aquatiques, ce qui a pour effet de renforcer la diversité
alimentaire et les moyens d'existence.
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Encadré 4.
Approche tenant compte de la nutrition fondée sur des activités de polyculture intégrées
en bassin au Bangladesh

Le Bangladesh compte quelque 3,9 millions de petits bassins individuels pouvant étre utilisés pour élever des poissons. En 2011, WorldFish
et ses partenaires ont proposé une approche tenant compte de la nutrition fondée sur I'utilisation de ces bassins dans le cadre d'activités
de polyculture. Le point d'entrée était I'élevage d'espéces de petits poissons indigénes, comme le mola (Amblypharyngodon mola),
parallelement a de plus gros poissons, en particulier la carpe. Cette initiative a permis d’augmenter la production totale de poisson et la
productivité; la qualité nutritionnelle globale de la production cumulée a également progressé (Thilsted, 2012a).

On a intégré des cultures de légumes sur les digues des étangs et dans les jardins potagers. L'accent a été mis sur les Iégumes riches en
micronutriments, comme les patates douces de couleur orange et les Iégumes feuilles vert foncé. WorldFish a assuré une campagne de
communication sur la nutrition et la modification des comportements, l'objectif étant une augmentation de la consommation de petits
poissons par les femmes et les enfants durant les 1 000 premiers jours de la vie. Les femmes ont été associées aux activités de polyculture
dans les bassins grace a une formation sur les exploitations et au soutien d'agents de vulgarisation.

Ces activités de polyculture intégrées tenant compte de la nutrition ont permis d'accroitre la consommation de poisson et de légumes
par les familles, les femmes et les enfants en bas age et d'augmenter les revenus tirés par les ménages de la vente de ces produits; les
femmes ont en outre déclaré avoir un plus grand droit de regard sur ces revenus. Une analyse colits-avantages fondée sur les années de
vie corrigées du facteur incapacité a permis de déterminer que la polyculture en bassin de poissons de petite et grande tailles était a elle
seule une approche d'un bon rapport codt-efficacité pour réduire le fardeau des carences en micronutriments au Bangladesh (Fiedler et al.,
2016). Cette approche est désormais appliquée dans des bassins individuels dans I'ensemble du Bangladesh et dans d'autres pays d'Asie,
notamment le Cambodge, I'Inde, le Myanmar et le Népal.

S'agissant de la diversification des espeéces, il convient toutefois de tenir compte du manque de semences
ou de techniques d'écloserie pour certaines espéces, ainsi que de la viabilité économique et des rendements
des activités aquacoles, facteurs qui incitent souvent a élever de préférence des especes de grande valeur
marchande plutot que de favoriser la diversité des produits alimentaires aquatiques. Il a été démontré que
certaines méthodes de production étaient durables, mais aussi que certaines especes, comme les mollusques,
les petits poissons pélagiques et les algues marines, pouvaient étre élevées de maniere plus durable que
d'autres (poissons-chats, par exemple) (Rebours et al., 2014; Buschmann et al., 2017; Hilborn, 2018; Hallstrém et
al,, 2019). Le remplacement dans les recommandations et les préférences alimentaires des espéces associées
a des émissions importantes de gaz a effet de serre par des produits alimentaires de ce type, qui ont un impact
écologique moins élevé et qui présentent une valeur nutritionnelle supérieure, pourrait étre une étape décisive
dans I'adoption de régimes alimentaires plus sains et durables (Hallstrom et al., 2019).

Au-dela de ce débat sur la production durable de produits alimentaires aquatiques, on trouvera dans le rapport
du Groupe d'experts (2021) une description plus détaillée de différentes méthodes de production aquacole
(y compris la polyculture en bassin), ainsi que des effets de synergie et des compromis associés a une expansion
durable de I'aquaculture visant a répondre a la demande de produits alimentaires sains.

Politiques et instruments fiscaux

La transition vers des produits alimentaires aquatiques durables nécessite de mettre en place des politiques
cohérentes, associées a des cadres institutionnels et juridiques efficaces et inclusifs. Cependant, certaines
politiques, comme les subventions aux péches et les instruments fiscaux, peuvent entraver la transition vers
la durahilité. Les subventions sont des contributions financiéres directes ou indirectes des pouvoirs publics
destinées a promouvoir une activité ou une politique spécifiques et a conférer un «avantage» a un secteur

27



Document de consultation

national. Elles peuvent prendre la forme d'un paiement direct, de la fourniture de biens ou de services, d'un
soutien des prix ou de la renonciation a des recettes fiscales normalement exigibles (Mohammed et al., 2018).
Ces politiques et instruments fiscaux peuvent avoir une incidence sur les stocks de poissons, dans les zones
économiques exclusives comme dans les zones ne relevant d'aucune juridiction nationale (haute mer), et sur
les communautés cotieres qui dépendent de ces ressources aquatiques pour leurs moyens d'existence, leur
sécurité alimentaire et leur nutrition (Popova et al., 2019). La reconnaissance des incidences socioéconomiques
et nutritionnelles interdépendantes de la gouvernance de la haute mer et des droits de propriété sur les océans
- s'agissant de la péche industrielle, ainsi que de la mariculture et des activités non liées a la péche, comme la
mise en décharge de déchets industriels - fait partie intégrante de la réforme de la gouvernance des océans.

Cependant, certaines productions alimentaires doivent étre subventionnées, car il s'agit d'un moyen efficace de
rendre des aliments nutritifs abordables, en particulier pour les populations pauvres (FAQ et al., 2020). Les initiatives
actuelles de I'Assemblée générale des Nations Unies, les négociations en cours au sein de I'Organisation mondiale du
commerce et la cible 14.6 des ODD appellent toutes a la conservation et a l'utilisation durable des ressources marines
dans les zones ne relevant d'aucune juridiction nationale et a une réforme des incitations économiques dans la gestion
des péches en vue d'obtenir des résultats positifs sur les plans social, écologique et économique (Mohammed et al.,
2018; Popova et al,, 2019). L'intégration des questions de nutrition et d'équité dans les considérations relatives aux
subventions doit figurer dans les priorités si I'on veut aboutir a une alimentation saine et durable pour tous. Il convient
d'atténuer les répercussions sociales en redirigeant ou en affectant des fonds a des programmes sociaux et en ciblant
le soutien sur certains groupes, comme les pécheurs artisanaux, les femmes et les jeunes (Harper & Sumaila, 2019).

Réduction des pertes et du gaspillage alimentaires

Les pertes et le gaspillage alimentaires portent atteinte a I'alimentation de millions de personnes, notamment les
populations pauvres, en les privant d'aliments riches en nutriments. Ils se traduisent par une diminution de la quantité
d'aliments disponibles et de leur qualité, des pertes économiques liées a la réduction de la valeur marchande ainsi
que des pertes a tous les stades de la chaine de valeur. On estime que chaque année, 35 pour cent des captures des
péches et de la production aquacole sont soit perdus, soit gaspillés (FAQ, 2020a).

Il'y a toutefois de grands écarts dans les estimations des pertes et du gaspillage de poisson (Akande & Diei Ouadi, 2010),
et on manque d'évaluations fiables, en particulier dans les pays a faible revenu et a revenu intermédiaire (Kruijssen et al,,
2020). La réduction des pertes et du gaspillage dans tous les secteurs alimentaires est considérée a I'échelle mondiale
comme un défi auquel il faut s'attaquer, comme indiqué dans la cible 12.3 des ODD: «D'ici a 2030, réduire de moitié a
I'échelle mondiale le volume de déchets alimentaires par habitant, au niveau de la distribution comme de la consommation,
et diminuer les pertes de produits alimentaires tout au long des chaines de production et d'approvisionnement, y compris
les pertes apres récolte» (United Nations, s.d.). Cette réduction permettrait d'augmenter les disponibilités alimentaires
sans accentuer les pressions exercées sur l'environnement. Le rapport publié en 2014 par le HLPE sur la durabilité de
la péche et de 'aquaculture au service de la sécurité alimentaire et de la nutrition préconisait également de «soutenir et
promouvoir les initiatives qui permettront de réduire au maximum les rejets de poisson, les pertes apres capture et le
gaspillage a toutes les étapes de la chaine de valeur du poisson» (HLPE, 2014).

Les pertes de denrées alimentaires s'entendent comme une diminution de la quantité ou de la qualité — principalement
durant la production, la transformation ou la commercialisation — qui aboutit a des produits impropres a la
consommation humaine. Le gaspillage est généralement lié a des comportements qui conduisent a jeter des aliments
encore propres a la consommation (Parfitt et al., 2010). Cependant, la surconsommation peut également étre
considérée comme une forme de gaspillage de nourriture, et met en lumiére des questions d'équité et de répartition
des denrées alimentaires (Tlusty et al, 2019). Les pays a faible revenu et a revenu intermédiaire enregistrent
des pertes considérables du fait de mauvaises pratiques de manutention, de transformation, de stockage et de
commercialisation, tandis que le gaspillage est plus important dans les pays a revenu élevé (au niveau du commerce
de détail et des consommateurs) (Thilsted et al., 2016).
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Les pertes varient également en fonction des espéces et des caractéristiques physiques des poissons, des quantités
manipulées, de la saisonnalité, de I'emplacement géographique et de la valeur marchande des produits (Kruijssen et
al., 2020). Les pertes quantitatives sont plus fréqguemment évaluées que les pertes qualitatives. Les pertes qualitatives
et quantitatives de petits poissons de faible valeur marchande sont plus importantes, en particulier dans les régions
ou les technologies de transformation du poisson peu sophistiquées (séchage au soleil, par exemple) dépendent de
facteurs externes tels que les pluies saisonniéres. Les pertes de qualité posent probléme dans les chaines de valeur
du poisson dans de nombreux pays a faible revenu et a revenu intermédiaire en raison du manque d'infrastructures,
de bonnes pratiques de transformation ou de technologies appropriées (Diei-Ouadi et al., 2015).

Les normes socioculturelles et sexistes, qui peuvent limiter I'accés des femmes aux ressources, aux technologies, aux
actifs, a la formation et a 'éducation, et leur droit de regard sur ces différents domaines, figurent parmi les principales
causes a l'origine de défauts d'efficience dans les chaines de valeur alimentaires, et entrainent souvent des pertes
plus importantes dans les segments de la filiére du poisson qui emploient en général des femmes (traitement et
commercialisation, par exemple) (FAO, 2018b). Des études consacrées aux pertes nutritionnelles dans les chaines de
valeur du poisson se sont penchées sur l'incidence des méthodes de transformation, de stockage et de préparation
sur la préservation des nutriments dans le produit final, et principalement sur la décomposition microbienne et
I'oxydation des lipides (pertes d'acides gras oméga 3). Cependant, ces études ont rarement examiné les conséquences
nutritionnelles de ces types de dégradation (Aubourg, 2001; Kruijssen et al., 2020).

Une attention accrue est portée a la réduction des pertes et du gaspillage alimentaires dans les chaines de valeur des
produits alimentaires aquatiques, probablement en vue d'obtenir un rendement économique maximum et, accessoirement,
de veiller a la durabilité. Il existe des études et des données sur la composition des aliments portant sur les produits
alimentaires aquatiques sous leurs différentes formes — bruts, séchés au soleil, fumés, congelés et en conserve — mais
en général uniquement pour les especes de poissons qui font I'objet d'échanges importants et pour les méthodes de
transformation courantes dans les pays a revenu élevé. Peu d'études portent sur les pertes nutritionnelles tout au long des
chaines de valeur (Kruijssen et al., 2020). Quelques éléments relatifs aux autres espéces aquatiques, comme la crevette
(ILO & NORAD, 2016; FAQ & ILO, 2020), le crabe de vase (SmartFish, s.d.) et l'encornet, sont disponibles (FAQ, 2017b).

On n'a également que peu d'évaluations des pertes et du gaspillage dans les chaines de valeur aquacoles, peut-étre
en raison de I'hypothese voulant que les contréles relatifs a production, a la manutention et a la distribution sont
plus nombreux dans ce secteur que dans celui de la péche de capture. Le gaspillage est di pour une large part
aux préférences des consommateurs qui, dans certains pays occidentaux, par exemple, ont tendance a manger
uniquement certaines parties du poisson (le filet). On trouve cependant des exemples de parties non consommées
dans les pays nordiques qui sont exportées vers des pays a faible revenu et a revenu intermédiaire (tétes de morues ou
d'autres poissons séchées et salées avant d'étre expédiées au Nigéria, par exemple) (Salaudeen, 2013). Une solution
viable consisterait a étudier la possibilité d'utiliser des parties comestibles, riches en nutriments et sans danger sur le
plan sanitaire qui sont généralement perdues ou gaspillées (encadré 5).

Encadré 5.

Mise a profit d'especes de poisson de faible valeur et de sous-produits dans les
programmes d'alimentation scolaire au Ghana

Les restes de carcasses de thon provenant des usines, ainsi que trois especes de poisson sous-utilisées («one-man thousand», anchois et
grondin volant [ou Dactylopterus voltans]), ont été séchés et moulus pour produire de la poudre, qui a été ajoutée a des plats destinés aux
éleves dans des écoles au Ghana. Quatre plats locaux ont été élaborés, et on a demandé aux enfants d'évaluer leur acceptabilité a partir d'une
échelle hédonique. Les enfants ont attribué des notes particulierement élevées au ragodt d'anchois et de gombo, au ragodt a base de poudre de
carcasse de thon et au ragodt de grondin volant, tous trois accompagnés de riz. L'analyse immédiate a montré une teneur élevée en protéines
pour toutes les poudres de poisson et la poudre de carcasse de thon, et une analyse ultérieure des nutriments a mis en évidence une teneur
élevée en fer. 'étude a démontré que des ressources sous utilisées et des sous-produits des péches pouvaient améliorer la valeur nutritive des
plats traditionnels, tout en réduisant les pertes et le gaspillage alimentaires et en encourageant une alimentation saine et durable.

Source: Glover-Amengor et al., (2012); Abbey et al., (2016).
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Nourrir la population mondiale en 2030 et au-dela:
projection de la contribution des péches et de I'aquaculture

La FAQ prévoit que la part de la production de poisson destinée a la consommation humaine va continuer d'augmenter,
pour atteindre 183 millions de tonnes au total d'ici a 2030. Ce chiffre correspond a une consommation annuelle
apparente de poisson de 21,5 kg par habitant, contre 20,5 kg en 2018. D'aprés I'analyse de la FAQ, la production totale
de poisson (plantes aquatiques non comprises) devrait passer a 204 millions de tonnes en 2030, soit une progression
de 15 pour cent en valeur absolue (FAO, 2020a) (voir I'encadré 6 et 'annexe 2).

Les péches de capture devraient se maintenir a leurs niveaux actuels — hormis les fluctuations liées au phénomene
El Nifo, qui influent sur les prises en Amérique du Sud — et on prévoit une augmentation des captures dans toutes
les zones, a mesure qu'elles se releveront de la surexploitation passée, ainsi que dans les stocks sous-exploités, et
une meilleure utilisation de la production (diminution des rejets par les bateaux, du gaspillage et des pertes). Il est
nécessaire de gérer les stocks de poissons sauvages en tenant compte des répercussions du changement climatique
(FAQ, 2020a). La pollution et I'acidification des océans pourraient détériorer les récifs tropicaux et subtropicaux et
réduire les disponibilités de poisson; combinés a la migration vers les poles de nombreux stocks de poissons du fait
du réchauffement des eaux, ces facteurs pourraient avoir des effets préjudiciables sur les populations vulnérables sur
le plan nutritionnel dans les pays a faible revenu et a déficit vivrier, lesquelles dépendent du poisson pour leurs apports
en micronutriments et en protéines animales et leurs moyens d'existence (Golden et al., 2016; Landrigan et al., 2020).
Cependant, les éléments dont on dispose montrent également des incidences négatives sur les péches commerciales
et les péches de subsistance dans certaines régions des pays a revenu élevé, comme le sud-est de I'Alaska, ou les
crustacés et mollusques constituent une composante importante du régime alimentaire local (Mathijs et al., 2015).
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Encadré 6.
Projections relatives a la production de produits alimentaires aquatiques au-dela de 2030

La Division des péches de la FAO a établi des projections préliminaires jusqu'en 2050 a partir d'un certain nombre de prévisions sommaires
de la croissance du secteur et a élaboré trois scénarios plausibles, pour examen et prise de décisions.

+ Scénario de maintien du statu quo - Les péches marines enregistrent une augmentation modeste de 0,05 pour cent par an entre
2030 et 2050, tandis que les péches continentales progressent de 0,3 pour cent par an sur la méme période, résultat dii en partie a leurs
systemes de communication d'informations plus performants. Le pourcentage de la production totale des péches marines qui n'est pas
destiné a la consommation humaine directe est de 21,3 pour cent pour 2031, puis décroit de 0,05 pour cent par an a la faveur des progres
technologiques.

+ Scénario ambitieux - Ce scénario utilise pour ses projections un certain nombre de résultats positifs qui permettent un développement
et une intensification durables de I'aquaculture et une progression constante dans les péches marines vers le rendement maximal durable
estimé pour les océans et les mers. Les taux de croissance sont modestes, mais significatifs a mesure que la production augmente, grace
a des investissements plus importants dans la mariculture. Les péches marines et continentales enregistrent respectivement une hausse
de 0,7 pour cent et de 0,55 pour cent par an jusqu’en 2030, mais leurs rendements baissent de 4,05 pour cent en 2050, conformément aux
projections du scénario RCP2,6 («atténuation drastique») relatif aux répercussions du changement climatique sur les péches de capture
(FAO, 2018a). Grace a 'amélioration des technologies et a la réduction des pertes et du gaspillage, la part de la production des péches
marines non utilisée pour la consommation humaine directe passe de 21,3 pour cent en 2020 a 19,35 pour cent en 2050.

+ Scénario dégradé - Ce scénario tient compte dans ses projections d'un certain nombre d'échecs dans le secteur de I'aquaculture et de
pratiques non durables, qui débouchent sur une dégradation des résultats enregistrés par de nombreux nouveaux projets, et se traduisent
par une croissance limitée. Les péches marines et continentales enregistrent une détérioration continue de leur base de ressources, avec
des pertes de production qui sont estimées a 0,25 pour cent par an jusqu'en 2040, et qui atteignent 0,5 pour cent en 2050. Ce scénario
prévoit également un recul de 9,6 pour cent du rendement en 2050, conformément aux projections du scénario RCP8,5 (<maintien du statu
quo») relatif aux répercussions du changement climatique (FAO, 2018a). La part de la production des péches marines non utilisée pour la
consommation humaine directe reste de 21,3 pour cent, et les innovations technologiques ne permettent pas de la faire diminuer.

Des informations complémentaires sur ces projections sont données a I'annexe 2.

L'aquaculture est considérée comme le moteur de I'augmentation des disponibilités de poisson; d'apres les prévisions,
sa production devrait atteindre 109 millions de tonnes en 2030, soit une augmentation de 32 pour cent par rapport a
2018, et ce malgré le ralentissement attendu de son taux d'expansion (FAO, 2020a). La part des espéces d'eau douce,
comme la carpe et le poisson-chat, va augmenter dans la production de I'aquaculture a I'échelle mondiale, tandis que
les especes de plus grande valeur marchande, comme la crevette, le saumon et la truite, progresseront plus lentement
du fait de leurs prix plus élevés et des disponibilités réduites de farine de poisson. L'aquaculture est vue comme la
voie a suivre pour combler le déficit entre la demande et l'offre a I'échelle mondiale, et pourrait en outre permettre
de réduire la pression exercée par 'homme sur les populations aquatiques sauvages (World Bank, 2013; Béné et
al,, 2015). Cependant, les investissements nécessaires pour certaines méthodes aquacoles (comme la mariculture)
favorisent la production d'espéces de grande valeur marchande, auxquelles les populations pauvres et en situation
d'insécurité alimentaire ont peu de chances d'avoir accés (Belton et al., 2020).

La capacité des secteurs de la péche et de 'aquaculture a répondre a la demande dépendra en partie de leur capacité a
augmenter ou maintenir la production tout en ayant une incidence minimale sur les écosystémes marins et dulcicoles,
et en réduisant le plus possible les pertes et le gaspillage. Malgré 'augmentation de la consommation de poisson
par habitant anticipée dans les projections, il faut tenir compte des dimensions d'équité, de diversité, d'accessibilité
économique et de durabilité pour faire en sorte que les produits alimentaires aquatiques aient I'impact le plus grand
possible en matiére de sécurité alimentaire, de nutrition et d'alimentation saine et durable.
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Les projections montrent une progression de la consommation de poisson par habitant dans toutes les régions
excepté I'Afrique, oU la population s'accroit plus rapidement que |'offre, méme si on tient compte de I'augmentation
prévue des importations de poisson. Les taux de croissance de la consommation les plus élevés sont attendus en
Asie (9 pour cent), suivie de I'Europe (7 pour cent), de I'Amérique latine et de 'Océanie (6 pour cent). En Afrique, en
revanche, et en particulier en Afrique subsaharienne, la consommation de poisson par habitant devrait chuter de 3
pour cent, pour s'établir a 9,8 kg par habitant et par an en 2030 (FAO, 2020a). Cette projection est préoccupante car
la consommation de poisson sur le continent est déja inférieure a la moyenne mondiale, alors que le poisson est le
produit alimentaire d'origine animale le plus courant.

En outre, le report des habitudes de consommation sur les gros poissons carnassiers d'élevage au détriment des
petits poissons sauvages traditionnels a entrainé une réduction de I'apport en micronutriments au Bangladesh
(Bogard et al., 2015b). Pour répondre a la demande de produits alimentaires aquatiques sans écarter les populations
plus vulnérables sur le plan nutritionnel, I'aquaculture devra tenir compte des questions de préférences des
consommateurs, d'accessibilité économique, de répartition équitable et d'approvisionnement durable - et renforcer
les capacités des aquaculteurs, notamment en Afrique.
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Sécurité sanitaire, risques et avantages

des produits alimentaires aquatiques

Préoccupations quant a la sécurité sanitaire des produits alimentaires
aquatiques

Les produits alimentaires aquatiques sont extrémement périssables, aussi des défaillances en différents points
de la chaine de valeur — stockage et distribution, par exemple — peuvent-elles conduire a une contamination
des aliments et avoir des effets préjudiciables sur I'alimentation et la santé. La majorité (80 pour cent) des
foyers de maladies causées par des produits comestibles de la mer sont dus a des biotoxines (ciguatoxines), a
des scombrotoxines ou a la consommation de mollusques crus (Huss et al., 2000). Les problemes de sécurité
sanitaire des aliments peuvent étre d'ordre biologique (bactéries, virus ou parasites) ou chimique (biotoxines)
et peuvent provenir de sources environnementales ou anthropogéniques, suscitant des craintes quant a la
sécurité d'une consommation de produits alimentaires aquatiques (Jennings et al., 2016).

Des produits chimiques dangereux — notamment les composeés persistants, bioaccumulables et toxiques
tels que les dioxines, les PCB et les métaux lourds (mercure, plomb ou cadmium, par exemple) — peuvent
s'accumuler dans le poisson et les bivalves, quoiqu'ils se retrouvent généralement en quantité plus
importante dans les eaux polluées ou chez les espéces de grands prédateurs marins du fait, justement,
de la bioaccumulation tout au long de la chaine trophique aquatique (Hanna et al., 2015; FAQ, 2017a). Les
virus, bactéries et parasites transmis par les aliments ont surtout de quoi inquiéter lorsque les produits
aguatiques sont consommeés crus ou peu cuits, comme dans le cas des huitres, des palourdes, des
moules, des produits fumés a froid, des produits marinés, des sushis et du ceviche.

Outre les contaminants biologiques et chimiques, les biotoxines marines et les proliférations d'algues
nuisibles sont de plus en plus préoccupantes. Le probléme que posent les biotoxines marines est d'autant
plus inquiétant que la plupart des pays a faible revenu et a revenu intermédiaire n'ont pas les ressources
nécessaires pour mettre en place des programmes de surveillance. La prolifération d'algues nuisibles
est un phénomene naturel, survenu a maintes reprises par le passé. Les espéces d'algues concernées
ne sont pas toxiques pour les humains, mais produisent des exsudats susceptibles d'endommager
les tissus délicats des branchies des poissons, provoquant une mortalité de masse chez ceux-ci et
entrainant des pertes économiques et des effets préjudiciables sur la sécurité alimentaire et la nutrition.
Le changement climatique peut créer un environnement favorable a ces proliférations, dont la fréquence,
lintensité et 'ampleur ont paru augmenter au cours des dernieres décennies. De plus, les proliférations
d'algues nuisibles benthiques, qui se produisent principalement sous les tropiques, sont responsables
de la formation de ciguatoxines, a l'origine de la ciguatera, & laquelle les petits Etats insulaires en
développement (PEID) des régions tropicales sont particulierement exposés (FAQ & WHO, 2020).

Autre sujet de préoccupation, I'accumulation de microplastiques dans le poisson pourrait présenter un
risque pour la santé humaine. Les déchets plastiques représentent un probleme majeur pour les milieux
aquatiques, et des microplastiques (débris inférieurs a 5 mm de diamétre) ont été retrouvés dans le
tube digestif d'un grand nombre d'espéces commerciales de poisson et de crustacés et coquillages (les
viscéres sont souvent retirés avant consommation par des humains) (Garrido-Gamarro et al., 2020).
Les petits poissons et les bivalves, qui sont couramment consommés entiers, sont la principale source
de microplastiques dans les aliments aquatiques; les premiéres évaluations du risque pour la sécurité
sanitaire de ces aliments semblent toutefois indiquer que la contribution des produits chimiques dangereux
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provenant des microplastiques ingérés par ceux qui consomment de grandes quantités de bivalves est faible. D'aprés
les connaissances actuelles sur la présence de microplastiques dans les produits alimentaires aquatiques, rien ne
permet d'affirmer que la sécurité sanitaire de ces produits soit compromise. La meilleure solution pour répondre aux
préoccupations croissantes que suscite le sujet est d'améliorer la collecte et la gestion des déchets plastiques.

Pour dissiper les inquiétudes quant a la sécurité sanitaire des aliments, la FAQ et 'OMS ont créé le Codex Alimentarius
(FAO & WHO, 2009), code international réunissant des lignes directrices, des normes et des reglements relatifs aux
dangers potentiels pour la sécurité sanitaire des aliments. Ce code comprend des reglements particuliers en matiére
d'hygiene alimentaire, d'échantillonnage et d'analyse, d'inspection, de certification et d'étiquetage des produits
alimentaires d'origine aquatique. Cela étant, le Codex est généralement appliqué aux produits alimentaires aquatiques
destinés au commerce international, plus rarement a ceux commercialisés sur le territoire national, ce qui crée des
normes différentes de sécurité sanitaire des aliments aux niveaux local et international.

La pandémie de covid-19 a attiré 'attention sur les problemes de salubrité alimentaire liés aux interactions
entre les humains, les animaux et notre environnement en transformation. Le risque de contracter la covid-19
en mangeant ou en manipulant des aliments demeure toutefois faible. On fait de plus en plus attention aux
pratiques de manipulation et de préparation des aliments, afin d'atténuer le risque de dissémination de bactéries
et de contaminants (CDC, 2020b; FAO, 2020b). Le chapitre 6 examine les effets a long terme observés et
attendus de la pandémie de covid-19 sur la sécurité alimentaire et la nutrition, et le réle des produits alimentaires
d'origine aquatique dans une période de choc systémique.

Risques et avantages des produits alimentaires aquatiques pour la santé

Lesrecommandations nutritionnelles relatives a laconsommation d'aliments d'origine aquatique mettent généralement
en balance les risques en matiere de sécurité sanitaire et les avantages sur le plan de la nutrition et de la santé, en
intégrant les analyses bénéfices-risques bien connues réalisées par la FAO et 'OMS (FAO & WHO, 2011a; 2011b),
par le Comité scientifique de I'Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA) (2015) et par la Food and Drug
Administration aux Etats-Unis (US FDA, 2014). Ces consultations et ces rapports concluent que les avantages d'une
consommation de poisson — parmi lesquels un risque réduit de déces par cardiopathie coronarienne chez les adultes -
I'emportent sur les risques associés au méthylmercure, mais recommandent en parallele de limiter I'apport alimentaire
provenant d'espéces placées en haut de la chaine trophique en raison de la bioaccumulation de ce contaminant.

Pour certains groupes de population, comme les femmes en age de procréer et les femmes enceintes ou allaitantes, une
consommation modérée de produits d'origine aquatique — a l'exception d'un petit nombre d'espéces — abaisse le risque
d'un mauvais développement neurologique du nourrisson et de 'enfant (FAO & WHO, 2011; Mozzaffarian & Rimm, 2006).
L'EFSA conclut toutefois qu'il n'est pas possible de formuler des recommandations générales sur la consommation de
poisson pour I'Europe et qu'il appartient a chaque pays d'examiner les habitudes de consommation de produits aquatiques
sur son territoire et de réaliser sa propre analyse bénéfices-risques sur cette base (EFSA Scientific Committee, 2015).

Ces analyses sont peu nombreuses pour les produits alimentaires aquatiques, car les données de bonne qualité
sont rares concernant les modes de consommation alimentaire des populations, la quantité consommeée de chaque
produit et la teneur en nutriments et en contaminants des aliments. Nombre de pays n'ont aucune vue d'ensemble des
données de composition des aliments consommés et tres peu disposent d'études épidémiologiques représentatives
sur la consommation de produits alimentaires aquatiques. Les types et les quantités d'aliments d'origine aquatiques
consommeés varient considérablement dans le monde, et les évaluations bénéfices-risques notables réalisées jusqu'ici
portent principalement sur des poissons d'élevage et des poissons sauvages (VKM, 2006; 2014). En outre, la plupart
des analyses bénéfices-risques d'une consommation de produits alimentaires aquatiques concernent les adultes (en
particulier les femmes durant les périodes prénatale et post-natale). Il est donc nécessaire d'étudier d'autres groupes
de population. Bernstein et al. (2019), par exemple, soulignent la nécessité de mener d'autres travaux de recherche afin
d'apporter la preuve des bienfaits d'une consommation de produits alimentaires aquatiques pour la santé des enfants

(passé la petite enfance).
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Covid-19 et produits alimentaires d'origine

aquatique

La pandémie de covid-19 a désorganisé les chaines d'approvisionnement alimentaire, entrainé la
fermeture des entreprises et des établissements d'enseignement et fait progresser le chbmage partout
dans le monde, génant I'accés a une alimentation saine, soit directement (arrét des programmes
d'alimentation scolaire, par exemple), soit indirectement (perte de revenus). Les indices des prix des
produits alimentaires ont augmenté pendant cing mois consécutifs (jusqu'en octobre 2020), réduisant
encore |'accessibilité financiere d'une alimentation saine (FAO et al., 2020; HLPE, 2020; FAQ, 2020d).

Le secteur des produits alimentaires aquatiques joue un réle essentiel dans la nutrition et constitue une
source d'emplois importante. Il est aussi fortement mondialisé, ce qui permet aux crises de proliférer au
niveau international, méme si quelques chaines d'approvisionnement, des acteurs opérant a petite échelle
et des organisations de la société civile ont montré davantage de résilience que d'autres (Love et al., 2020).
Les bouleversements de la demande, de la distribution, de la main d'ceuvre et de la production le long des
filieres d'approvisionnement en produits alimentaires aquatiques ont touché le monde entier (FAQ, 2020a;
2020e), mais, dans certaines régions, ils ont été aggravés par les facteurs de perturbation existants, comme
le changement climatique et les risques naturels (les feux incontrolés aux Etats-Unis, par exemple), la gestion
des ressources et l'instabilité politique ou économique (Love et al.,, 2020). L'effondrement des marchés
d’exportation a ouvert un espace aux producteurs locaux, leur permettant de répondre a la demande de
produits alimentaires aquatiques, mais la capacité limitée des marchés locaux et des flottilles de péche
locales a satisfaire cette demande a révélé un grand nombre de problémes de gestion (FAQ, 2020e).

Le caractere périssable des produits alimentaires aquatiques est le principal probleme de cette chaine
d'approvisionnement qui nécessite, a I'appui de la distribution, une chaine du froid requérant d'importants
investissements, ou des méthodes de transformation répondant aux normes de sécurité sanitaire
des aliments (Johnson et al,, 2020). La commercialisation et la distribution des produits alimentaires
aquatiques sont fortement tributaires du secteur des services alimentaires. L'instauration progressive
de restrictions de déplacement et de confinements dans les différents pays a donc entrainé une baisse
d'activité chez de nombreux mareyeurs et une réduction des débouchés pour les especes de grande valeur
marchande (FAO, 2020e). Dans les pays a faible revenu et a revenu intermédiaire, le secteur informel a
subi de plein fouet les confinements et les restrictions d'activités génératrices de revenu, comme la péche,
I'aquaculture et les activités post capture/récolte, or les ménages en difficulté n'ont pas pu accéder a des
filets de sécurité ni aux réseaux sociaux (Fiorella et al., 2018).

Une grande part de la chaine de valeur du poisson fonctionne dans le secteur informel, principalement
avec des femmes rurales, lesquelles ont été durement frappées par les restrictions de déplacement, et
ce malgré la contribution potentiellement importante des aliments et produits aquatiques (comme les
petits poissons séchés) a la sécurité alimentaire et a la nutrition dans ces circonstances, du fait de leur
transportabilité, de leur accessibilité économique et de leur durée de conservation prolongée. Assurer
la sécurité des travailleurs et les droits d'accés des producteurs et des transformateurs des filiéres du
poisson séché et encourager la réorientation du poisson vers ces filieres quand les autres voies d'acces
au marché sont bloquées permettrait de fournir des produits aquatiques séchés nutritifs aux personnes
vulnérables sur le plan nutritionnel au lendemain de la crise de la covid-19 dans les pays a faible revenu
et a revenu intermédiaire (Johnson et al., 2020). Il semble que la crise ait entrainé une diminution de la
pression de péche, du fait du recul de la demande, de la baisse des prix, et des différents confinements,
ce qui pourrait permettre aux stocks de poisson de se reconstituer (Bennett et al., 2020). Il est toutefois
encore trop tot pour l'affirmer car la pandémie a également bridé les systémes de gestion, la réalisation
des enquétes et les systémes de contréle et de surveillance des stocks de poisson (FAQ, 2020e).
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Durant les cing premiers mois de la pandémie, on a pu observer les mesures de survie et d'adaptation a court terme
qui ont été prises; les acteurs et les institutions du secteur des produits alimentaires aquatiques peuvent tirer des
enseignements de ces efforts d'adaptation pour renforcer les systemes et prévenir les crises futures (Love et al,
2020). Il est nécessaire de comprendre plus intimement la résilience des chaines de valeur et d'approvisionnement des
produits alimentaires aquatiques pour pouvoir s'attaquer aux conséquences socioéconomiques actuelles et futures
de la covid-19 et préparer plus efficacement le monde aux crises a venir. Diversifier les systémes alimentaires et les
activités de subsistance est I'une des stratégies de survie et un moyen d'opérer une transformation et de renforcer la
résilience. Cela permettrait d'atteindre plusieurs objectifs: améliorer la sécurité alimentaire et la nutrition, rendre les
moyens d'existence ruraux plus résilients, augmenter les revenus et préserver la diversité biologique, de sorte que les
gens puissent faire face plus efficacement aux variations saisonniéres des disponibilités alimentaires et aux chocs
(Freed et al.,, 2020a; Anderson et al., 2018).

Encadré 7.
Distribution des produits alimentaires aquatiques aux Philippines: aides face
alacovid-19

Conscient de I'importance du poisson dans |'alimentation de la population et soucieux de favoriser une alimentation saine durant la
pandémie de covid-19, le Gouvernement philippin a fourni des produits alimentaires d'origine aquatique — des sardines en boite, aliment
de base dans le pays, et, dans certaines régions, du poisson frais — sous forme de colis d'aide alimentaire destinés aux familles qui
en avaient besoin. Les Philippines sont fortement tributaires du poisson (Golden et al., 2016): a I'échelle mondiale, le pays se place en
deuxieme position pour la dépendance nutritionnelle a 'égard des écosystemes cétiers et marins (Selig et al., 2018). Les pouvoirs publics,
en collaboration avec des organisations caritatives et religieuses, a coordonné I'achat direct du poisson ainsi fourni auprés des pécheurs
locaux (ADB, 2020; Cabico, 2020; Rey, 2020).

L'aide alimentaire a été livrée a domicile par différents acteurs — organisations publiques locales, armée et services de livraison de sites
de distribution centralisés (GFN, 2020; ADB, 2020) - de fagon a limiter les déplacements non essentiels conformément aux restrictions
imposées par la covid-19. Les bénéficiaires étaient principalement des travailleurs salariés, comme les conducteurs de cyclopousse, les
balayeurs de rues et les travailleurs migrants, qui ne pouvaient plus exercer leurs activités du fait des restrictions liées a la pandémie.
L'initiative partait d'une bonne intention, mais les problémes soulevés par le stockage et la distribution de denrées périssables telles
que le poisson frais ont montré qu'a I'évidence il fallait faire la part des bienfaits nutritionnels des produits d'origine aquatique & longue
conservation (comme les sardines ou le thon en boite, le poisson séché ou les miettes de thon), qui fournissent des macronutriments et
des micronutriments essentiels, et des effets préjudiciables liés a la forte teneur en sodium des produits en boite (Ong et al., 2020; ADB,
2020; Mangiduyos, 2020).

Cette pandémie n'est pas la premiére a laquelle le monde doit faire face et il est peu probable qu'elle soit la derniere.
Dans cet esprit, la FAO, 'OMS et I'Organisation mondiale de la santé animale ont signé en 2008 un accord visant a
coordonner leurs activités d'étude et de prise en compte des risques sanitaires a l'interface entre les humains, les
animaux et I'environnement, et a élaborer un cadre stratégique reposant sur les enseignements tirés de pandémies
virales passées (Mackenzie & Jegqgo, 2019). Ce cadre fondé sur le principe «<Un monde, une santé» est une approche
multisectorielle, interdisciplinaire et collaborative tendant a renforcer la communication et la coopération entre
différents spécialistes — médecins, vétérinaires et sociologues, notamment — pour parvenir a une santé optimale
des animaux, des humains et de I'environnement (Henley, 2020; CDC, 2020a). Il met en évidence la nécessité de
ne pas simplement traiter les pandémies comme des événements isolés, mais de comprendre les problemes plus
vastes qui les sous-tendent, en tenant compte des connexions entre les humains, les animaux et 'évolution de notre
environnement, afin de favoriser un changement de paradigme et de conduire a réfléchir et a agir différemment
dans le domaine de la santé pour tous (Henley, 2020).
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Recommandations et conclusions

Le présent document expose les possibilités de contribution a une alimentation saine et durable qu'offrent
les produits alimentaires d'origine aquatique. Il indique clairement les multiples bienfaits pour la santé
que procure la consommation de cette catégorie d'aliments. Il montre également qu'une consommation
modérée n'aggrave pas nécessairement les effets préjudiciables a I'environnement dus a leur production;
de fait, si ces aliments sont fournis et consommés comme le précise ce document, ils peuvent étre
profitables tant a la santé des personnes qu'a I'environnement.

L'accroissement de la production et de la consommation des produits alimentaires aquatiques dépend
de toute une série de facteurs, physiques ou environnementaux (pollution, changement climatique et
acidification des océans, par exemple), politiques (action publique en matiére de péche, de climat et de
commerce) ou technologiques (avancées dans les systémes de connaissances, aliments pour animaux
terrestres et aquatiques, technologies de mariculture, systemes aquacoles d'eau douce), auxquels
s'ajoutent des facteurs économiques, I'élasticité-revenu et le cadre institutionnel (droits de propriété et
échanges). L'évolution du comportement des consommateurs et de la demande en faveur de produits
alimentaires aquatiques plus diversifiés et provenant d'espéces situées en bas de la chaine trophique
aura également un réle a jouer pour mettre les aliments aquatiques au menu. Ces aliments font partie de
la solution qui permettra d'aboutir a des systemes alimentaires résilients et a une alimentation saine et
durable pour tous, mais celle-ci ne pourra étre pleinement mise en place que si les produits en question
sont disponibles, accessibles, abordables et recherchés. Pour cela, plusieurs stratégies sont nécessaires.

e
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* Encourager I'évolution du comportement des consommateurs et de la demande en faveur d'aliments d'origine
aquatique plus durables, diversifiés et provenant de niveaux trophiques inférieurs. Veiller a ce que les solutions
soient déterminées par la demande, par les moyens suivants:

promouvoir la consommation de produits alimentaires aquatiques, en particulier auprés des groupes vulnérables
sur le plan nutritionnel, au moyen d'outils tels que des recommandations nutritionnelles fondées sur le choix
des aliments, des programmes d'achats publics (alimentation scolaire et filets de protection sociale) et des
interventions publiques en faveur de la santé et de la nutrition durant les 1 000 premiers jours de la vie;

harmoniser les recommandations nutritionnelles nationales avec les principes directeurs pour des régimes
alimentaires sains et durables élaborés par la FAQ et I'OMS et clarifier la notion de consommation «modérée»
de produits aquatiques, en tenant compte de la complémentarité de ces produits avec d'autres aliments,
ainsi que du contexte socioculturel et démographique;

élaborer des produits alimentaires aquatiques innovants, susceptibles de déclencher chez le consommateur
I'envie de se diriger vers des especes de niveau trophique inférieur, des espéces sous-utilisées et des sous
produits, et faire en sorte que ces produits soient abordables.

+ Développer de fagon durable I'offre de produits alimentaires aquatiques destinés a la consommation humaine
et batir des systemes alimentaires résilients pour ces produits, par les moyens suivants:

donner la priorité a une diversité de produits alimentaires d'origine aquatique, en particulier les especes de
niveau trophique inférieur représentant une biomasse importante (petits poissons pélagiques, méduses et
algues marines);

concentrer les efforts sur une exploitation durable et sur I'utilisation des prises (en encourageant les
consommateurs a choisir la «péche du jour» et les especes constituant des captures accessoires);
promouvoir des stratégies d'aquaculture durables et diversifiées qui prennent systématiquement en compte
la nutrition et réduisent I'utilisation d'aliments pour animaux obtenus a partir de produits alimentaires
aquatiques qui pourraient étre consommés directement par les humains;

encourager I'utilisation des sous-produits gaspillés et réduire les pertes et gaspillages de produits
alimentaires aquatiques en améliorant I'acces aux ressources productives, aux technologies, aux
marchés et a la formation financiére et commerciale afin de renforcer la capacité des petits producteurs
et transformateurs a faire face aux pics des périodes de récolte et a produire des produits aquatiques
ayant une durée de conservation prolongée, qui peuvent étre distribués pendant les périodes de faibles
disponibilités alimentaires et aux communautés vivant loin des masses d'eau.

* Encourager I'adoption et la mise en ceuvre des Directives volontaires visant a assurer la durabilité de la péche
artisanale (FAQ, 2018d) et des recommandations du CSA relatives a la péche et a I'aquaculture (CFS, 2014) pour
faire progresser la gouvernance des ressources aquatiques au service de la sécurité alimentaire et de la nutrition,
toile de fond des enjeux suivants:
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veiller a ce que les politiques de gestion de la péche protegent les communautés qui dépendent de cette
activité ainsi que l'acces physique, économique et institutionnel aux produits alimentaires aquatiques et les
disponibilités correspondantes;

rééquilibrer les politiques agricoles (et celles de la péche) et les incitations mises en place dans ces secteurs
de fagon a privilégier les investissements qui tiennent mieux compte de la nutrition et a donner la priorité a des
produits aquatiques diversifiés non pas pour leur qualité marchande mais pour les atouts qu'ils présentent en
matiere de santé publique.
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* Promouvoir des politiques qui donnent la priorité a la consommation locale des produits alimentaires aquatiques
plutdt qu'a leur exportation, en particulier dans les régions ou les taux de malnutrition sont élevés.

* Encourager la mise en ceuvre de solutions a long terme pour renforcer la sécurité sanitaire des aliments
aquatiques, et notamment améliorer la gouvernance a tous les niveaux, et pour faire changer les comportements
et les systemes, en offrant un meilleur cadre d'économie circulaire, par exemple, et en rendant possible une
production et des modes de consommation plus durables. Prioriser la révision des cadres réglementaires
existants, des dispositions institutionnelles et d'autres instruments relatifs aux déchets marins ainsi que
leur application, pour rechercher les effets de synergie, les lacunes éventuelles et les solutions possibles aux
niveaux mondial et régional et, ainsi, réduire et éviter les effets sur les systemes alimentaires aquatiques et les
consommateurs de ces produits.

+ Réformer les subventions afin de soutenir en priorité les petits producteurs et de les aider a pratiquer une péche
et une pisciculture durables, de fagon a améliorer leurs conditions de vie et a renforcer la sécurité alimentaire et
la nutrition. Mettre les considérations d'équité au premier plan des débats et atténuer les conséquences sociales
des réformes des subventions (sur le plan du revenu, des emplois et de I'offre alimentaire) en réorientant ou
en réservant des fonds pour financer des programmes visant a promouvoir une équité sociale et une égalité
femmes-hommes dans des groupes de population tels que les artisans pécheurs, les femmes et les jeunes.

+ Démocratiser 'accés aux connaissances, aux données et aux technologies pour favoriser une création conjointe
de connaissances constructives et d'innovations utiles. Investir dans de nouveaux travaux de recherche pour:

+ améliorer la qualité de la collecte de données auprés des pécheries et des établissements aquacoles
produisant divers aliments aquatiques et réunir des données sur les stades postérieurs a la production, comme
la transformation, la distribution et la vente au détail, afin de mieux comprendre quels maillons de la chaine de
valeur doivent étre améliorés et de recueillir des indications sur la demande des consommateurs en matiére de
produits alimentaires aquatiques, lesquelles permettront d'orienter la production;

» recueillir des informations sur les pratiques de consommation propres aux pays, aux communautés et aux
ménages afin de mieux cerner les préférences des consommateurs (déterminer par exemple quels sont les
produits alimentaires aquatiques préférés de différents groupes de population, différentes communautés
ou différents membres des ménages et en quelle quantité ceux-ci les consomment, quelles sont les parties
consommeées dans ces aliments et quels sont les facteurs qui permettent ou empéchent cette consommation,
comme I'accessibilité économique, la disponibilité, I'accessibilité physique, la stabilité, les connaissances et le
comportement);

+ générer des données sur la composition nutritionnelle et la contamination de divers produits alimentaires
aquatiques consommeés dans les pays a faible revenu et a revenu intermédiaire, pour déterminer dans quelle
mesure ces produits pourraient contribuer a une alimentation saine et durable;

+ collaborer avec le secteur privé pour élaborer des produits que les consommateurs auraient envie d'acheter et
promouvoir ainsi des aliments aquatiques nutritifs.

Beaucoup d'aliments d'origine aquatique ont un réle essentiel a jouer pour permettre a de nombreuses personnes
dans le monde d'avoir une alimentation saine et durable, aujourd’hui et dans I'avenir.

39



Document de consultation

Principaux nutriments et bienfaits pour la santé humaine

m Bienfaits pour la santé humaine

Protéines

Calcium

Fer

Zinc

lode

Vitamine A

Vitamine B12

Vitamine D

Acides gras oméga 3

Acide
eicosapentaénoique
(EPA)

Acide
docosahexaénoique
(DHA)
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Sources d'acides aminés, nécessaires a la croissance et a la constitution de la masse musculaire.

Important pour la croissance et |'entretien des os et pour les fonctions cellulaires.

Composant essentiel de I'némoglobine, de la myoglobine, des enzymes et des cytochromes, nécessaire au transport de
I'oxygene et a la respiration cellulaire. Le fer joue également un réle critique pour une croissance et une fonction cognitive
optimales (Bailey et al., 2015). Le déficit en fer est la carence en micronutriment la plus courante, puisqu'elle touche plus
de 30 pour cent de la population mondiale. Elle provoque une anémie, qui représente un probléeme de santé majeur pour
un grand nombre de femmes dans le monde et peut entrainer un affaiblissement des facultés cognitives et une diminution
de la productivité au travail. Les enfants nés de meres carencées en fer ont aussi plus de risques de disposer de

réserves martiales faibles, de connaitre un moins bon développement physique et cognitif et de ne pas avoir un systeme
immunitaire optimal.

Essentiel au métabolisme des cellules.

Intervient principalement dans la synthese des hormones thyroidiennes. L'iode joue également un role important dans le
développement du cerveau et du systeme nerveux du feetus (Bailey et al., 2015; Lazarus, 2015).

Provient de sources animales — vitamine A préformée (rétinol ou esters rétinyliques) - ou de sources végétales

— caroténoides ou provitamines A. Liposoluble, la vitamine A joue différents réles, notamment dans la vision, la
différenciation cellulaire, la fonction immunitaire, la reproduction et la formation et la croissance des organes et des os
(Bailey et al., 2015). La carence en vitamine A a été associée a des taux d'infection accrus et une plus grande gravité de
ces infections, et représente la premiere cause des cas de cécité infantile qu'il est possible de prévenir. Cette carence est
également la principale cause de morbidité et de mortalité infantiles dans les pays en développement, en particulier en
Afrique et en Asie du Sud-Est (Bailey et al., 2015).

Présente uniquement dans les aliments d'origine animale. Les vitamines du groupe B sont essentielles a la production
d'énergie et au fonctionnement du cerveau et du systeme nerveux.

Essentiel a la santé cardiovasculaire et a celle des os.

Importants pour le développement cognitif du feetus ainsi que durant les deux premieres années de vie et différentes
autres périodes (au moment des pics de développement cérébral de |'adolescence, par exemple).

Des données ont prouvé leur réle dans la diminution de plusieurs maladies chroniques (maladie cardiovasculaire,
hypertension, AVC et maladie d'Alzheimer) et de troubles inflammatoires/métaboliques (obésité, diabéte et asthme).
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Projection de la production de poisson a I'horizon 2050 selon trois scénarios

| Maintien du statu quo | Scénario dégradé | Scénario ambitieux
Péche marine (en tonnes) 85,4 65,8 95,5
Péche continentale (en tonnes) 130 10,1 135
Total - Péche (en tonnes) 98,3 75,8 109,0
Aquaculture continentale (en tonnes) 899 75,6 98,4
Aquaculture en eau marine (en tonnes) 50,1 453 62,0
Total - Aquaculture (en tonnes) 140,0 120,8 160,3
Total = Production (en tonnes) 238,3 196,7 269,3
Poisson destiné a une consommation directe 2174 180,5 2482

(en tonnes)

Consommation apparente par personne (kg/an) 223 18,5 255
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