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Association positive entre la consommation de viandes rouges, de charcuteries 

et le risque de cancer du côlon: vers une prévention par modification des 

modes de production et d’élevage ? 
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• Pas d’évaluation du risque. Pas objectif du GT, 

 Aller aux données épidémiologiques, 

 

• Mais une évaluation du danger, 

 Établissement d’un niveau de preuve de l’association. 

 

« Overall, the Working Group classified consumption of processed meat as “carcinogenic to humans” 
(Group 1) on the basis of sufficient evidence for colorectal cancer. The Working Group classified 

consumption of red meat as “probably carcinogenic to humans” (Group 2A). » 

Carcinogenicity of consumption of red and processed meat 

The Lancet Oncology. 
 

Published online October 26, 2015 http://dx.doi.org/10.1016/S1470-2045(15)00444-1 



Etudes Epidémiologiques: Consommation de viandes, charcuteries et 

risque de cancer colorectal 

Vieira et al. 2017, Annals of Oncology 

- Pas de risque associé à la consommation de viandes blanches. 

- La «viande rouge» inclut le bœuf, le porc, l’agneau et le chevreau. 

- La «charcuterie» comprend la viande traitée par fumage, séchage, 

  salaison ou avec ajout d’agents chimiques de conservation. 

 Augmentation de 12 % pour le cancer colorectal, 19% pour le 

côlon et 17 % pour le rectum (par incrément de 100g/jour).  



 
Au niveau national:  

Limiter la consommation de  

- viandes rouges à 500g. par 

semaine et  

- charcuteries à 150g. par 

semaine. 
 

 

MAIS, pas de prise en compte  
- de l’intérêt nutritionnel des viandes (Fer, Protéines, Vit B12 …) 
- de l’inégalité face aux recommandations: les CSP n'intègrent 

pas ce type de messages de la même manière. 

La consommation moyenne par semaine en France est de 370g de 
viande, avec une tendance à la diminution ET avec environ 2/3 des 
Français qui mangent moins de viande que le seuil de 500 g par 
semaine .... reste toutefois 1/3 de « gros consommateurs ». 

Etudes Epidémiologiques: conséquences des conclusions de ces méta-

analyses. 

=> Comment être efficace sur l’ensemble des consommateurs ? 



 

 
 

Etape 1: identification de l‘agent impliqué 

                              … pour limiter nutritionnellement le risque 

 

 



Amines Aromatiques 

Hétrocycliques (AAH) 

Définir le poids relatif de ces 3 facteurs 

Identification des composés associés à cette augmentation de risque de cancer colorectal  

Protocole 2x2x2, régime AIN76 enrichi en : 

   -    Fer Héminique (1%)     

Composés N-Nitrosés (NOCs) 

Fer Héminique 

-     AAH : PhIP 50 µg/kg +MelQx 25 µl/kg  

-     NOCs: Nitrite/Nitrates 0,34 g/l 

Le fer héminique à 

lui seul permet 

d’expliquer l’effet 

promoteur, sans effet 

additif ou synergique 

des AAH ou NOCS. 

5 hypothèses: Lipides / Propteines /  

Amines hétérocycliques / Composés N-nitrosés / Fer héminique 
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L’augmentation significative du nombre de lésions pré-

tumorales et tumorales est associée à une augmentation 

de la peroxydation & nitrosylation luminale. 

Amines hétérocycliques / Composés N-nitrosés / Fer héminique 
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3 hypothèses : Lipides / Propteines /  

Bastide et al, Cancer Research 2015 
Surya et al , Carcinogenesis, 2016 
Martin et al, Microbiome, 2019 



Identification des composés associés à cette augmentation de risque de cancer colorectal  

Amines Aromatiques 

Hétrocycliques (AAH) 

Définir le poids relatif de ces 3 facteurs 

Protocole 2x2x2, régime AIN76 enrichi en : 

   -    Fer Héminique (1%)     

Composés N-Nitrosés (NOCs) 

Fer Héminique 

-     AAH : PhIP 50 µg/kg +MelQx 25 µl/kg  

-     NOCs: Nitrite/Nitrates 0,34 g/l 

Le fer héminique à 

lui seul permet 

d’expliquer l’effet 

promoteur, sans effet 

additif ou synergique 

des AAH ou NOCS. 

Effet promoteur sur la 
carcinogenèse colorectale 

Aldéhydes hème-induits : 
augmentation de la 

génotoxicité mucosale 

gH2AX 

Bastide et al, Cancer Research 2015 

Guéraud et al, Free Radic Biol Med, 2015 

Bastide et al, N&C, 2017 
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catalyse Hème 

 
Lipoperoxydation 

& nitrosylation 
  

Hypothèse 1: Chélater l’hème: calcium dans le 
régime du consommateur, 
 
Hypothèse 2: Inhibition de la lipoperoxydation: 
antioxydants dans le régime (Vit E, polyphénols) 
du consommateur. 

Prévention du risque par l’alimentation 



Prévention par modification du régime : calcium ou antioxydants dans le 

régime du « consommateur » 

 Lors d’expérimentations nutritionnelles, le calcium rajouté dans le 

régime ou le statut antioxydant du régime sont efficaces contre  
 

-La promotion induite par la charcuterie 
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-Les marqueurs de toxicité de la consommation de la 
charcuterie modèle

Pierre et al, AJCN, 2013 



 

 

 

   Etape 2: Retour à l’épidémiologie :  

prévention par les antioxydants du régime ? 

 



Cohorte E3N : Etude Epidémiologique de femmes de la Mutuelle Générale de l'Education Nationale.  
98 995 femmes nées entre 1925 et 1955 qui ont reçu des questionnaires alimentaires réguliers.  

La consommation de fer héminique est positivement associée au risqué d’adénome 

HR4 = 1.36 (95% CI 1.13-1.65) pour le fer héminique (>1,44 vs <0,77 mg/j) 

 

Retour à l’épidémiologie 

Comparaison du risque relatif chez les femmes du quatrième quartile en hème pour un 

régime présentant un statut antioxydant élevé (FRAP>12,6 mmol/j) ou faible (<12,6 mmol/j) 

=> Comment évaluer l’effet des antioxydants ? Au niveau expérimental, les antioxydants ont été 

rajoutés dans le régime des modèles animaux, DONC expérimentalement le statut antioxydant du régime 

a été augmenté. 

Hème >1,40 mg/j  

 FRAP< 12,6 mmol/j   1,56 (95% CI, 1,19-2,05)* 

 FRAP> 12,6 mmol/j   1,10 (95% CI 0,93-1,51) 

 

 
 => La consommation de fer héminique n’est plus associée à une augmentation du risque si le 

régime présente un statut antioxydant élevé. 

Bastide et al, CEBP 2016 
Diallo et al, Oncotarget, 2016 
Diallo et al, IJC, 2018 



Le levier : augmentation du statut antioxydant.  

Régime du consommateur 

La reformulation Les conduites d’élevage 

=> Quel bénéfice santé sur la relation viandes, charcuteries & cancer du côlon peut-on attendre de la 
reformulation et de la modification des conduites d’élevage? 

Nouvelle recommandation … MAIS 
- Acceptabilité de la recommandation ? 
- Alternatives ? 

Mais quelles portes d’entrée? 



 

 

 
   Etape 3: La modification des procédés de fabrication ?  

 



ANR Hemecancer & SecuriViande: une prévention par recommandation alimentaire      

et/ou modification de fabrication 

 

 

 

 

 

Forte implication de la filière (IFIP, Fict et industriels)  
dans ces projets coordonnés par l ’INRA 

Une alternative à la recommandation du WCRF est-elle possible ? 

Deux pistes ont été envisagées 

- recommandation alimentaire : quoi manger en même temps que la charcuterie ? => OK           

Agents testés: 

 Calcium (chélater)        

 Extrait de grenade 
 Inuline    
 Extrait de vin rouge 
 Tocophérol 
 Rutine 
 Carnosol 
  
  

-    modification des procédés de fabrication des charcuteries : Peut on modifier la fabrication 
de la charcuterie pour la rendre non  promotrice ? 



Prévention par modification des procédés de fabrication des charcuteries : ajout de vit. E 
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-Les marqueurs de toxicité de la consommation de 
la charcuterie modèle
- Aussi efficace que la modification du régime

Une stratégie efficace contre  
 

-La promotion induite par la charcuterie modèle 

 -Les marqueurs de toxicité de la consommation de la 
charcuterie 
- Aussi efficace que la modification du régime 

 Efficacité pour limiter la peroxydation et 
nitrosylation luminale vérifiée chez des volontaires 
sains (CRNH), et acceptabilité organoleptique 
validée (CSGA) 

 Idem pour les viandes rouges via marinade 
raisin/olive 

Pierre et al, AJCN, 2013 
Martin et al, CaPr, 2018 



 

 

 
 Etape 4: La modification des conduites d’élevage ? 

 

 



La nutrition animale : une solution  efficace ? 

Mélée  
enrichie en 

Vit. E (0.3 g/kg meat) 
Ration normale 

Ration enrichie en 
Vit. E (0.5 g Vit. E/kg ration) 

Mélée  
normale 

Mélée  
normale 

CG 

MG 

SG 

 
Les antioxydants dans la ration pour limiter 

l’effet promoteur de l’hème / produits carnés ? 

 

Digestion artificielle 



Conclusions 

Régime du consommateur 

La reformulation Les conduites d’élevage 

Association positive entre 
consommation de viandes rouges, 
charcuteries et cancer. 

Rôle majeur du fer héminique et 
de la peroxydation hème-induite 

Prévention par les antioxydants ? Démonstration expérimentale 
Volontaires sains 
Epidémiologie 

Démonstration expérimentale Démonstration expérimentale 
Volontaires sains 
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