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Liste des ingrédients :

Farine de blé 71,6% , huile de colza 16,2%, jus concentré de pomme 9,4%, semoule de pommes 4,2%
(amidon de blé), extrait de malt d'orge, fibres de chicorée : fructooligosaccharides, riz, aréme naturel
d'abricot avec autres arémes naturels, extrait de pomme 0,5%, ardme naturel de pomme avec autres
ardmes naturels, poudres a lever : carbonates de potassium, émulsifiant : lécithines de colza, acidifiant
: acide malique, avoine, protéines de lait, sirop de malt d'orge, orge.
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Planche 2
Setting the scene

Plus de 70% du contenu des nos caddies
hebdomadaires consiste dans des aliments
emballés et étiquetés. Il s’agit d’aliments
industriels, dont une partie sont ultra-
transformés.

Que faire pour que les ultra-transformés
n’envahissent nos caddies ?

CHOISIR !

Mais, comment choisir ?

De maniere éclairée, en conciliant santé,
budget et plaisir.

Coté santé, cela revient a se pencher sur la
qualité globale (non seulement nutritionnelle)
des aliments que nous allons acheter. Cela
suppose de se rappeler le Cours 3 et d’ajouter
un plus de savoir. Découvrons-le !




Planche 3
Trois des classifications des aliments

Plusieurs classifications des aliments existent.
Seules les plus pertinentes sont, ici, citées.

Classification des aliments par groupes
alimentaires (composition nutritionnelle ).

Prise en compte dans le PNNS 4

. Fruits et légumes ;

. Féculents ;

. Légumineuses ;

. Viandes et charcuteries, produits de la péche,
ceufs (VPO) ;

. Lait et produits laitiers ;

. Matieres grasses ajoutées ;

. Produits sucrés ou sucrés et gras ;

Eau

. Boissons sucrés ;

10. Sel.
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Associée au Nutri-score (voir plus loin).

Compatible avec | 'approche nutritionnelle
réductionniste

Classification des aliments par nature et degré de
transformation. On 'appelle NOVA

(née au Brésil)

1. Aliments non-transformés et minimalement
transformés ;

2. Ingrédients culinaires transformes ;

3. Aliments transformés ;

4. Aliments ultra-transformés.

Associée au score NOVA (voir plus loin).

Compatible avec | 'approche nutritionnelle
holistique (protectrice de la sant &)

Classification des aliments par nature et degré de
transformation, présence de MUT et seuil en sucres,
gras et sel ajoutés. On I'appelle SIGA

(née au Bresil, développee en France ; variante affinée
de la classification NOVA ; s’applique a la classification
par groupes alimentaires)

Rajoute des sous-groupes au sein des groupes NOVA.
Permet de différencier les ultra-transformés entre eux.
Prend en compte la qualité globale d’un aliment.

Associée au score SIGA (voir plus loin).

Compatible avec | 'approche nutritionnelle
holistique (protectrice de la sant &)



Planche 4
Faire des choix selon la classification par

groupes alimentaires ?
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Planche 5
Classification par groupes
alimentaires en images

www.shutterstock.com = 1093807931



Planche 6
Classification par groupes alimentaires : généralités

Classification :
\ - représentée, en France, par les groupes officiels* de I'Institut National de Prévention et

1. Fruits et | égumes d‘Education pour la Santé (INPES) ;

2. Feculents - valable uniquement pour des aliments bruts ou peu transformés, elle est fondée
exclusivement sur la composition chimique et les caractéristigues nutritionnelles,
3. Légumineuses communes et dominantes, des aliments d’'un méme groupe ;
4. Viandes et charcuteries, - ignore/minimise | ’'impact des op érations de fabrication des aliments
produits de la péche, ceufs
(VPO)

5. Lait et produits laitiers
* Groupes officiels :

6. Matieres grasses ajoutées | - utilisés, en France, depuis 1970 ;
7. Produits sucr és ou sucr €s| - repris par le Programme national nutrition-santé (PNNS) mis en place en 2001 ;
et gras
- actualisés en 2016 (regarder sur la gauche de cette planche ; regarder la colonne
8. Eau « Groupe actualisés » de la Planche 7) par TANSES (Agence Nationale de Sécurité
_ Sanitaire, Alimentation, Environnement, Travail)
9. Boissons sucr és (https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2012SA0103Ra-1.pdf) ;
10. Sel / - voisins de ceux utilisés un peu partout dans le monde.
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Planche 7

Classification par groupes alimentaires : en détails (1/2)

Tableau 25. Synthése des groupes et des sous-groupes consfitués pour la catégorisation des

aliments

Distinefion fruitsfiegumes du fait
des teneurs différentes en sucres
Distinction fruits fraisfruts secs
du f=it des teneurs différentes en
sucres

Fruits transformnés - zéparation en
ZAH

Cléagineux considérss 3 part
compte tenu de leur densité
énergétique et da leur teneurs en
acide alpha-lincienique

aulres produits de t péche
{inciuant les mollesques ot
cniskacis) compia lanu das
benietrs en acides gras n-3 alen
contamnants

Féculents -
Pains, céréales,

et legumes secs

Intérét de distinguer le pain des
autres féculents compie tenu de
ses modalités de consommation
différentes de celles des autres
féculenis

Intérét de s&parer les féculents
compleis des féculents raffines
compte tenu des tensurs en fiores
identfication des groupss

« produits amidonnes fransformes
grasisalés ou gras’ sucrés pour
tenir compte des ajouts de
matiéres grasse, sel. sucre lors
de la fabrication/préparation de
certsins aliments

L égumineuses : Groupe identifie
classification & pari compte tenu
de =3 richesse en protéines et en
fibres

Lalt et prodults
laltiars

Distincton du 184, des fromagss
el da Mensambi2 g2 d2Es2rE

wendus aux rayons i
presentant uns bage letEana du

faiit e compositions
rulrilicnneles el de modes de
consommaton différents

Parmmi les aessars vendus aux
raytss fram préseniant une base
latigre - craabon de tois sous-
groupes sur la base des aneurs
e sustes, calcium el pides

Matisres grassce
ajoutass

Seurre ot

Bttt aldgis | LTS
Distinchion de diférents sows- Ermy
groupes de matdnes gresses Hulies végelmies Lol
Siratden & parin pas rasultats nches an ALA | da noo
UM CAH base BT b6 IBNRURE [y arataies | Hulls de
&n lipides totaus, acde aioha- pauvres an ALA | loumesal, huil
linolgigue, acde cdigue al de la almiu;‘:has i =

wamme des leneurs an ackies

f 5 :
lawique, myristique el palimitquea LOES, CTETIES T

Metiaras

Sloutess

Prodults sucrés

Tous les ahmenis g excadent 2 )
45 pi100 g de sucres sbiou 0 : il
18 gMM00 g de lipides sont inclus iz 3
dans ce groupe. e :

Viandes et

Distinction entre wiandes de
sur |z base des données
EpIElH'ﬂM:IIOIQIq.EE‘t des
différences de composition
nutritonnellz

Distinction des poissons gras des

Esu ge boisson | Eau Eau
Distmction dis eaux of des
Bolzaons bomsons sucréas sur la base des
Ieneurs &N stichas
sal Sal l S5l 3@l




Planche 8

Classification par groupes alimentaires : en détails (2/2)

Groupe 1
Fruites et | égumes

http://www.mangerbouger.fr/Les-recommandations/Augmenter/Les-fruits-et-lequmes

Groupe 2 http://www.mangerbouger.fr/Les-recommandations/Aller-vers/Les-feculents-complets
Féculents
Groupe 3 http://www.mangerbouger.fr/Les-recommandations/Augmenter/Les-leqgumes-secs-

Légumineuses

lentilles-haricots-pois-chiches

Groupe 4
Viandes et charcuteries, produits de la
péche, ceufs (VPO)

http://www.mangerbouger.fr/Les-recommandations/Reduire/La-viande
http://www.mangerbouger.fr/Les-recommandations/Reduire/La-charcuterie
http://www.mangerbouger.fr/Les-recommandations/Aller-vers/Le-poisson

Groupe 5
Lait et produits laitiers

http://www.mangerbouger.fr/Les-recommandations/Aller-vers/Les-produits-laitiers

Groupe 6
Matiere grasse ajout ée

http://www.mangerbouger.fr/Les-recommandations/Aller-vers/L-huile-de-colza-de-
noix-et-d-olive

Groupes 7 et 9
Produits sucr és ou sucr és et gras
Boissons sucr és

http://www.mangerbouger.fr/Les-recommandations/Reduire/Les-boissons-sucrees-
les-aliments-gras-sucres-sales-et-ultra-transformes

http://www.mangerbouger.fr/Les-recommandations/Reduire/L-alcool

Groupe 10
Sel

http://www.mangerbouger.fr/Les-recommandations/Reduire/Les-produits-sales-et-le-
sel




Planche 9
Classification par groupes alimentaires : une classification dépassée

Cette classification n’est valable que pour des
aliments bruts ou peu transformés.

Un aliment brut ou peu transformé differe

Fond ée exclusivement sur la qualit é drastiquement d’un aliment ultra-transformé.
nutritionnelle d'un aliment, cette

classification ignore/minimise |  'impact Un aliment ultra-transformé est un aliment
des op érations de transformation des ayant perdu son potentiel sante.

aliments.

Dans l'intérét du consommateur, une
classification des aliments tenant compte de
la qualité globale d’'un aliment est nécessaire.




Planche 10
Nutri-score

« Le Nutri-score est un systeme
d’étiquetage nutritionnel a cing niveaux,
allant de A a E et du vert au rouge, établi
en fonction de la valeur nutritionnelle
d'un aliment.

Proposé en 2014 et mis en place a
I'initiative du gouvernement frangais en
2016 dans le cadre de la loi de
modernisation du systéme de santé, il est
ensuite repris dans d'autres pays comme la
Belgique, I'Espagne, I'Allemagne et les
Pays-Bas, et son utilisation est
recommandée par I'OMS. » (Wikipedia)

5 logos adaptés 43 qualité nutritionnelle de chague produit !

NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE

0o BB €0'EB @°EB @2 (0 @1°EG
°

Qualité nutritionnelle

Comment est calculé Le score d'un produit ?

Pour classer chaque produit, des équipes de recherches intemationales ont mis au point un score qui prend en
compte, pour 100 grammes de produit, 3 teneur

« en nutriments et aliments a favoriser : fibres, protéines, fruits et liqumes
« n nutriments A limiter : énergie, acides gras saturés, sucres, sel

Apres caloul. le scare obtenu par un produit permet de ui attribuer une ettre et une couleur.

Pour tenir compte des specificites de certaines fomilles d'aliments telles que les matieres grasses ajoutees (beurre,
huile), les fromages ou encore les boissons, (a méthode de calcul du score a eté adaptee.

Quels sont les produits concernés par le logo ?
A quelques exceptions prés (herbes aromatiques, thés, cafés, levures, etc.), tous les produits transformés et les

boissons sont concernés par e Nutri-Score. Les produits non transformés comme Les fruits et léqumes frais oule
poisson frais ne sont pas concernés, de méme gue les boissons alcoolisées.

© Mangerbouger, 2021






Food classification. Public health
NOVA. The star shines bright

Carlos A. Monteiro, Geoffrey Cannon, Renata Levy, Jean-Claude Moubarac,

Pairicia Jaime, Ana Paula Martins, Daniela Canella, Maria Louzada, Diana Parra.

Also with Camila Rieardo, Giovanna Calixto, Priscila Machado, Carla Martins,

Euridice Martinez, Larissa Baraldi, Josefa Garzillo, Isabela Sattamini. P | anc h e 12
Centre for Epidemiological Studies in Health and Nutrition,

School of Public Health, University of Sio Pauvlo, Brazil CI ass |f| CatIO ] N OV A
Email for correspondence: carlosam@usp.br i
en images

o oo Aliments Aliments
skt transformeés ultra-transformés
-y ‘

=

- . e
Frais ou modifiés par le retrait Substances extraites Aliments en conserve, Formulations industrielles
des parties non comestibles, le par pressage, raffinage, fumeés, salés, fruits avec plus de 4 ou
séchage, le concassage, le broyage et séchage par secs salés ou sucrés, ingrédients, avec additifs
broyage, la pasteurisation, la pulvérisation tofu, fromages, pain alimentaires ou des
réfrigération, la congélation, protéines hydrolysées, des
I'emballage sous vide (des amidons modifiés et/ou
procédés qui permettent de des huiles hydrogénées

prolonger la durée de vie). Pas
de substances ajoutées.




Planche 13

Classification NOVA : généralités

1. Aliments non -transform és
ou minimalement transform és

2. Ingr édients culinaires transform
3. Aliments transform és

4. Aliments ultra -transform és

és

NOVA :

propose une classification des aliments basée exclusivement sur
la nature et le degré de leur transformation industrielle ;

est a l'origine d’'une révolution dans le domaine de la nutrition ;

a eté introduite (2010) par Carlos Monteiro (Faculté de Santé
Publigue de Sao Paulo, Brésil) et d’autres chercheurs brésiliens ;

(https://archive.wphna.org/wp-content/uploads/2016/01/WN-2016-7-1-3-28-
38-Monteiro-Cannon-Levy-et-al-NOVA.pdf)

a été publiée en 2014, sous I'égide du Ministére de la Santé du
Brésil ;

(http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/dietary _guidelines_brazilian_popu
lation.pdf)

est reconnue par les décideurs politiques dans les rapports de la
Food and Agriculture Organization of the United States (FAO) et

de la Pan American Health Organization (PAHO) ;

est validée, sur le plan international, en tant gu’outil pour la

recherche en nutrition et en santé publigue, permett  ant
‘étude statistigue des corrélations entre alimenta tion et
santé humaine (OMS et 79 pays, dont 14 pays de I'Asie, le
Chili, la Nouvelle-Zélande, le Canada, les USA, le Royaume-Uni,

la Suede, etc.).

a été popularisé en France par Dr. ing. Anthony Fardet.



Planche 14
Classification NOVA : reconnaissance par TANSES

R T e e « Le constat d'une alimentation de plus en plus
nationale transformée se dessine au travers de la part plus
des consommations élevée des aliments consommés sous une forme
alimentaires 3 préparée plutdét que sous une forme brute, par

(INCA 3) rapport a I'étude INCA2. »

Avis de [Anses

« Le recours a une alimentation transformée et
complexe, notamment chez les enfants et les
adultes de 18 a 44 ans, peut rendre difficile la
compréhension et I'applicabilité des messages de
prévention basés sur des groupes d’aliments bruts

ou peu transformés. »

« Afin de favoriser une appropriation correcte
des rep eres alimentaires du Programme
national nutrition sant é (PNNS) par |'ensemble
des individus, la communication sur les
nouveaux rep eres alimentaires établis en 2017
[...] devra donc prendre en compte [ ...] la
tendance a une alimentation de plus en plus
complexe et transform ée observ ée dans

I"'étude INCA3 ».

@ @ publique
.. , rl'.':l\" o



Planche 15
Classification NOVA : groupe 1

Groupe 1 : Les aliments
pas ou peu transformeés

Mettoyage et I'élimination
des fractions non
comestibles

Lavage

Filtrage

Vannage

Tamisage

Dépecage, découpage et
désossage

Mise en portions

Mise an flet

Mise en bouteille, récipiant
ou container

Rapaoge

Peloge

Décorticage

Broyage

Floconnage des grains
Séchage

Refrigération
Refroidissement
Congélation
Fasteurisotion
Steérilisation

Cuisson a 'eou bouillante
Réduction de matiéres
grasses et Ecrémage
Emballage simple, sous vide
ou en présence de gpaz
Pressage

Maltage {addition d'eau)
et fermentation (addition
de microorganismes vivant)
sans production d'alcool

Viandes rouges, volailles, poissons

et fruits de mer, entier ou sous forme

de steak, filets et autres morceaux ;
frais, séchés, refroidis ou congelés
(Eufs

Laits entier, demi-éerémeé et écrémeé
frais, pasteurisé ou en poudre

Laits fermentés comme le yoourt
noture sans sucre ou édulcorant
ajoute

Céréales entigres (e.g. grain de blé
cuit, grain de mais doux sur épi ou
non, riz brun) ou polies incluant tous
les types de riz (riz blane, précuit)
Groines de légumineuses (lentilles,
haricots et pois chiche de tous
types)

Piates alimentaires, couscous ou
polenta faits de farine, flocons ou
gruaux et d’eau

Farines, flocons ou gruaux de mais,
blié, avoine ou manioc

Fruits frais, refroidis, congelés,
comprimés, emballés sous vide ou
séchés

Jus de fruits ou légumes frais ou
pasteurisés non reconstitués et
sans sucres, edulcorants ou arégmes
gjoutés

Legumes feuille ou racine frais,
congelés, comprimes, emballés sous
vide ou séchés

Racines et tubercules amylacés
entiers, pelées ou embaliés (e.g.
pomme de terre et manioc)
Champignons frais ou secs

Fruits a cogue et autres graines
oléagineuses sans sucre ou sal
gjouté

Epices (e.g. poivre, clous de girofle,
cannelle)

Herbes fraiches ou séchées (e.g.
thym, menthe)

Infusions a partir d’herbes

Thé

Café

Eau du robinet, de source, filtrée ou

minérale

© Anthony Fardet, 2018 (image de gauche)
© Ministére de la Santé du Brésil (image de droite

N y

virielies of graing roots andd hubers veselables frudls fse
weah, wilk, ega5 and also coalen s

Les aliments bio, bruts ou minimalement
transform és, présentent des caract éristiques
nutritionnelles sup érieures aux aliments

conventionnels, bruts ou minimalement
transform és.



Groupe 2 : Les ingré-
dients culinaires

Raffinage
Broyoge
Pressage
Moutures

Mise en poudre

Hydraolyse

Planche 16
Classification NOVA : groupe 2

Huiles vegetales
Groisses animales

Sucres et sirops

'I:E.g. miel, sirop d'érahble)
Amidons

Vinaigres

Sals

© Anthony Fardet, 2018 (image de gauche)
© Ministére de la Santé du Brésil (image de droite)

Clg"Tats satt, and

 Pugar are food produdts
foods and to create
eullinary pv@ﬁr 4 w
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Planche 17
Classification NOVA : groupe 3

© Anthony Fardet, 2018 (image de gauche)
© Ministére de la Santé du Brésil (image de droite)

Groupe 3 : Les aliments Cuissons (autres qu'a "eau Legumes et légumineuses mise
transformés bouillante} en conserve ou bouteille et pré-
Séchage servés dans une sagumure
Fumage Fruits pelés ou tranchés préser-
Fermentations {ulcuuriques, vés dans du sirop
pains et fromage s) Viandes et poissons transfarmés
Mise en conserve, en bouteille mais non recanstitués tels que
ou en bocal avec da "huile, du le jambon, le bocon et le poisson
sucre, du sirop ou du sel fumé
Autres méthodes de conser- Poisson entier ou en morceaux

vation comme le salage, le mari- | conservé dans de I'huile
nage, le fumage ou I'épigcage Fromoges

Pains

Graines {(dont fruits & :nque)
| saléas

Frites

Processed foods include canned vegetables and fruids, cheeses, and
breads wade from. wheat flows veast, water; and salk



| Groupe 4 : Les aliments
| ultra-transformeés

Recombinaison, reconstitution

| et farmulation & partir

| d’ingrédients, notamment ceux
| du groupe 2 (huiles et matiagres
| grasses, farines, amidons et

sucres)

| Ajout en grand nombre de

stabilisants, solvants, liants,
conservateurs, épaississants,
éemulsifiants,; édulcorants,
exhousteurs de goiit, colorants

: et autres additifs (ogents
| technologiques)

Ajout d'eau etsou d'air pour

| augmenter fe volume

Ajout de micronutriments

| Hydrogénation

Hydrolyse

| Cuisson-extrusion
| Mise en forme et remodeiage

Prétraitements por friture ou

| cuisson

Planche 18
Classification NOVA : groupe 4 (1/2)

Margarines et pites 4 tartiner
Saucisses et charcuteries
Hamburgers et hot-dogs
Extroits de poulet et autres
wviandes

Produits & base de viandes
reconstitudeas

MNupgpets et bitonnets de poulet
ou de poissan

Chips

Laits concentrés

Yoourts oux frwits

Desserts préparés

Biscuits

Gateaux, cakes, biscuits,
viennoiseries et pGtisseries
Pain de mie, brioches et pains
emballés

Conserves de confitures
Céréales du petit-déjeunar
Bonbons

Barres énergétiques et
cérealiéres

Mectars de fruits

Café instantané

Bigres et vins sans alcool
Snacks sucrés, salés et/ou gras
Glaces

Chocolats

Soupeas, nouilles et dasssarts
instantanées emballées en
poudre

Boissons laitiéres

Boissons fruitées

Boissons gpazeuses, sucrdées ou
énergétiques (e.g. les sodas)
Boissons chocolatées
Boissons énergétiques

Sauces instantandes

Plats cuisinés industriels

Laits et formule infantiles
Produits préts a chauffer
incluant tartes, pizzas et plats
da pites pré-préparés
Broduits préparés pour bébés
Produits amaigrissant tels que
repos en poudre ou fortifiés, et
substituts de repas

Extraits de levures

© Anthony Fardet, 2018 (image de gauche)
© Ministéere de la Santé du Brésil (image de droite)

Ulhra-processed foods include biscuids, packaged sracks,
soft drinks, and ingtand rnoodles

Attention ! Les aliments bio, mais ultra -
transform és, pr ésentent les mémes
inconv énients que les aliments

conventionnels ultra -transform és. (voir
annexe)



Planche 19

Classification NOVA : groupe 4 (2/2)

Légérement Modifiées de Scan'Up, 2021

4 p
HERTA

Steok soja, poivre et persil

Ingrédients: Protéines de soja réhydrotées (sojo 11,6%, eau
30,7%), eau, pro es de blé réhydratées (blé 4,2%, eau
7,8%), huiles végétoles (tournesol, colza), blanc d'oeuf en
poudre, oignon déshydraté en flocons, farine de blé, purée
de pomme, herbes [persil 0,9%, coriandre 0,7%), amidon de
mais et de pomme de terre, épices (oignon, ail, peivre nair,
cumin, remorin), vinaigre, pomme de terre déshydratée en

flocons, extrait de levure, sel, protéines de blé hydrolysées,
Q{row( de malt d'orge, levure, ardme, extroit d'épices.

\

BEYOND MEAT

Steak Beyond burger

Ingrédients : Eau, protéine de pois (16%), huile de colzo,
huile de noix de coco, protéine de riz, arémes, stabilisant
(méthylcellulose), fécule de pomme de terre, extrait de
pomme, colorant (rouge betterave), moltodextrine, extrait
de grenade, sel, chlorure de potossium, jus de citron
concentré, vinaigre de mais, poudre de carotte, émulsifiant
(Lécithine de tournesol)

e oF

VEGETAL ? OUI, MAIS PAS SI NATUREL
QUE CA

Cette nouvelle gomme Herta est adressée aux
végétariens/liens mais aussi a tous ceux qui souhaitent
réduire leur consommation de protéines animales.
Cependant “végétal” ne veut pas toujours dire bon et
sain. Riches en protéines ? Oui mais attention cette
richesse repose sur des protéines végétales purifiées
(orotéines de soja et de blé réhydratées). Produit ultro-

transformé, dommage !

TOUT CE QU'IL Y A DE PLUS ARTIFICIEL

Décrits comme le substitut idéal & la viande grace G une
teneur similaire en protéines, ces steaks végétaux

contiennent une grande quantité de marqueurs d'ultro-
transformation. A vouloir se rapprocher au plus prés du
steak de viande rouge en terme de saveur et de texture,

le Beyond Meat steak s'est éloigné du naturel.
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Classification NOVA : une classification a affiner

Révolutionnaire, la classification
NOVA est un outil pour la recherche
en nutrition et en sant é publique,
permettant | 'étude statistique des
corr élations entre alimentation et

sant & humaine.

Simple, car bas ée exclusivement sur
la nature et le degr € de transformation,
Nova est facile a comprendre pour le
consommateur.

Du fait de sa simplicité, Nova ne permet pas de
différencier les ultra-transformés entre eux.

Une classification, combinant : (1) nature et
degré de transformation, (2) présence de MUT

et (3) seuils en sucres, gras et sel ajoutes, serait
plus profitable au consommateur.
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NOVA score

NOVA NOVA NOVA NOVA

Aliments frais ou
minimalement
transformeés

Frais ou modifiés par le retrait
des parties non comestibles, le
séchage, le concassage, le
broyage, la pasteurisation, la
réfrigération, la congélation,
I'emballage sous vide (des
procédés qui permettent de
prolonger la durée de vie). Pas
de substances ajoutées.

Ingrédients
culinaires

ik

Substances  extraites
par pressage, raffinage,
broyage et séchage par
pulvérisation

Aliments
transformés

=0
&

- c———

Aliments en conserve,
fumés, salés, fruits
secs salés ou sucrés,
tofu, fromages, pain

Aliments
ultra-transformés

!
BN s
-

Formulations industrielles
avec plus de 4 ou

ingrédients, avec additifs
alimentaires ou des
protéines hydrolysées, des
amidons modifiés et/ou
des huiles hydrogénées
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Annexe : Bio, mais pas sain

© Scan'Up, 2021

BIO VILLAGE

Sorbet fraise

Ultra-transforme

Ingrédients : Purée de fraise 40 %, eou, sucre de
canne mi-blanc 24 %, sirop de sucre inverti, jus
de citron, épaississants (gomme guar, farine de
graines de caroube), protéines de pois
hydrolysées, aréme naturel.

Be, v

BIO LA VIE

Barre de céréales noisettes chocolat bio

BARRES NENSETTES, ’
& CHOCOL G
- Ultra-transformeé

Ingrédients : Céréoles 34% (riz, blé, ovoine, sucre de
canne blond, sirop de malt d'orge, sel de mer), sirop de
blé, chocolat équitable 19% (sucre de canne blanc, pdate
de cacao, beurre de cacao), noisettes 14%, miel, huile de
tournesol oléique désodorisée (antioxydant : extrait de
romarin), sucre glace, corne flokes glaocés, gomme
d'acacio, lécithine de soja

LS o

DU SUCRE POUR PEU DE FRAISES

Le sorbet fraise de lo gamme bio de Leclerc aurait pu
ravir les amateurs de ce fruit délicat. Malheureusement
lutilisation d'ardmes pour compenser la faible présence
de fraise, les additifs et la grande quantité de sucre (289

de sucre pour 100g) laisse un goGt amer.

BIO MAIS PAS SAIN

Cette barre comporte une longue liste dingrédients
dont un certain nombre dadditifs faisant d'elle un
produit ultra-transformé. De plus, les sucres ajoutés
sont responsables de sa richesses en sucre simple et du
nombre de calories élevé qui ne vous permettra

probablement pas d'étre a satiété trés longtemps.
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Faire des choix selon la classification SIGA ?




A

aliments
pas ou peu
transformeés

C

aliments ultra-

transformes

poe P OO POO

Non transformés

Qw - Aol
Mﬁign [«A,; e _'11’ = = ]
WOH TR
%ﬂq% Peu transformeés [dont ingrédients cu finaires)
e ' B ] & &
= Y W
siga - & 5 |
PEL TRANSPORME
ST CLL AN
QQ Transformés équilibrés
asigﬁ sl 5 &£ Z# A |
e
q? Tr_ansfnrmés_ _goEnPanS
&% S © o )
TRANSFORME
COURHAME
Ultra-transformés équilibrés
s‘q [ B a8 Bl i
siga -.CL-, =] xa ] i ]
e
qu Ul'ltra-transf-ormés _guurmar:ds
ésigo [ g% | ]
ULTR
GOWaMARD
Ultra-transformés a limiter
(B ¢S % o
& 5
siga [ i ]
e e

(¢ m B B ]

Planche 24
Classification SIGA en images



Planche 25

Classification SIGA : généralités

SIGA : A0
NOVA 1. Aliments non -transform és

SIGA : Al
NOVA 1. Aliments minimalement transform  és
NOVA 2. Ingr édients culinaires transform és

SIGA : Bl etB2
NOVA 3. Aliments transform és

SIGA : C01, C02, C1, C2, C3
NOVA 4. Aliments ultra -transform és

Classification :
- née au Brésil, développée en France ;
- a ses origines : Aris Cristodoulou (Start Up Siga) ;

- développement en collaboration avec un comité

d’experts scientifiques (INRA et CNAM) ;
(https://siga.care/demarche/)

- fondée sur la classification NOVA ;

- affine la classification NOVA en rajoutant des sous-
groupes (9) qui prennent en compte la nature et le degré
de transformation, la présence des MUT et les seuils en
sucres, gras et sel ajoutés ;

- appliquée a la classification par groupe alimentaire, SIGA
permet un choix alimentaire plus judicieux ;

- associee au score SIGA. Ce score surpasse les autres
scores proposeés jusqu’ici (« Nutri Reperes », « Nultri
Couleurs », « Nutri-Score », « Health Star Rating »,

« SENS », « Yuka »,« NOVA »).



Planche 26
Classification SIGA détaillée

@ MON TRANSFORME 0 @ PEU TRANSFORME [DONT CULINAIRES)

Produits bruts comnme la viande, fruits & |[Egumes poissons, L'usage de process simples (principalermnent thermiques et
céréales, oeufs mayant subi aucun process hors découpe ou mécaniques comme |e pressage, la cuisson) appliqués aux
pelage. aliments non transformés les positionnent en peu transformeés.

@ TRANSFORME "EQUILIBRE" @ TRANSFORME "GOURMAND"

A la maison, au restaurant cu dans l'industrie, lorsque 'on ajoute Contrairerment aux aliments dits eéquilibrés (nutritionnellement), les
du sucre, des matiéres grasses ou du sel aux ingrédients pas ou aliments dits gourmands présentent des quantités de gras, sucres
peu transformés, on transforme ! etfou sels élevées.

@ ULTRA-TRANSFORME "EQUILIBRE" @ ULTRA-TRANSFORME "GOURMAND"

Ce sont les ultra-transformes les plus acceptables puisqu'ils Comme les aliments transformes, ils peuvent présenter des

présentent un seul marqueur d'ultra-transformation (ingrédient ou niveaux de gras, sucres, sels éleveés,
additif] et un profil nutritionnel équilibré. lis sont donc proches de

leur équivalents simplement transformeés.

@ e @ ULTRA-TRANSFORME A LIMITER

La consommation des produits les plus ultra-transformés n'est pas
recomnmandée par Siga et devrait étre trés occasionnelle, car ils
participent d'un régime délétére en cas de consemmation est © SIGA, 2019

excessive.
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Exemple de la classification Siga appliquée au groupe alimentaire des
légumineuses :

e ey

Petits pois o ad
frais —
r— Patils pois
& s
Ry Bocaux petits .
m pois carottes it

P

Visloutis patit
@. pais brocol

CLiSINgS Houchies
h Pois chiches carottes

PR O S ﬂ?;',?ﬂ

BE G TR w I.I.I-.Il_-

© SIGA, 2019
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La classification siga appliquée au groupe
alimentaire des fruits
==

éa m

Pomme H‘f
p—, Purée de
- fruits Jus de @ R]O
gr— pomme & gy
Compote base de :

- . = R
( : ey concentré PUrEe de fruits qv
C p—, aromatisée g
B1 Confiserie de
‘82: f Y  pommes Stick de _ S (e
ommes Boisson "
‘CO'I f \ p = pomme Biscuit
' pomme

co2 —~
(c

Nt c2
Gl [

© SIGA, 2019
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La classification siga appliquée au groupe

alimentaire des viandes blanches
=ty

. o er .=
s AWREE. L

Filet poulet *““«w

g, \/iande poulet s il f-ﬁ P
C hachée i Y —':a
AO ; #\. i’)___
f ™ Nuggets poulet 2%
petit pois Rillettes de .
Al
C 1 \ PoaNet Volaille st Hmet
f ) farfalles
@ C e Jambon -
B2 de poulet  Poulet pomme iy
col pr— (e terre bébé Cordons
bleus Nuggets de
C02 P poulet
c2
Gl [e

© SIGA, 2019
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Classification SIGA : une classification qui porte sur la qualité globale

Les 3 régles d'or

3V

MANGER :

de 'aliment

La classification SIGA prend en compte : (1) nature
et degr é de transformation, (2) présence de MUT et
(3) seuils en sucres, gras et sel ajout  és.

SIGA accompagne le consommateur dans une
démarche de consommation mod éree des aliments
ultra -transform és (sous -groupes C1 -C3, notamment).

SIGA accompagne les industriels dans une
démarche de transformation plus saine des aliments.

SIGA favorise une alimentation durable, etpar| a,
protectrice de la sant é. Elle s’inscrit dans les trois
regles d’or, 3V :

VEGETAL 35 e
produits wegetaux 9 :'; produits animaux
- -2 T portianss o
85% L 15% i
produits bruts & ‘ h produits Q,.- SIQQ
simplement transformés "L ultra-transformes
«2 parfiansdour

VARIE Diversifier les groupes alimentaires en privikégiant le bio, de saison et local.



LE SCORE SIGA PRESENTE AU CONSOMMATEUR

o W du g

e TRAMGFCRL TRANSFORHE TRANSEORME
tauLimEd SOURMAND

Planche 31 &?Eu é?gu

SIGA score RTRATRAMISS ot covamand

&.-%a

Comment est-il calculé ?

| Degré de Evaluati
SHES - Al -

.

; Des ingrédients et additifz zelon la Des ingrédients et additifs surla P1iSE en compte des seuils fixés par |
: réglementation eurcpéenne 2t ls base des avis émis par FOMS, la FSA (Fooc Standard Agency, UK]
| documentaticn technigue. ldentification des 'EFSA et FANSES . si ajout de gras, sucre ou sel
| margueur dr:Jmta;mlqu;I?’rEaﬂTn {ETUT} (seulement sur les notes B et CO)
©SIGA, 2019 | MivesuTEtz{MuTi
Exempies de MUTs Exemples de substances a risque !

| MUTT ; isolats de protéines, E440i : pecting... E250: nitrite de sodium, huifes
| MUT2 : sirops de giucoss, E955 © sucralose . partizilement hvdrogénées, ..
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Au décryptage des étiquettes !




Planche 33
La face arriere d'un emballage (1/3)

© Scan'Up, 2019

== La face arriere d’'un emballage comporte des
7 o déclarations obligatoires, que voici :

¥ i Dénomination : Golter 45 aux pommes

)y » Marque : Gerblé
- )."“ EAN: 3175681209282 - _ ) .
\/ o a) la dénomination de vente qui définit le produit (ex. confiture extra de framboises);

b) I'origine, si son omission risque dinduire le consommateur en erreur. Ainsi, I'indication de I'origine serait
obligatoire sur I'étiquetage d'herbes de Provence sileur emballage comportait un drapeau francais ou un champ de
lavande évogquant la Provence alors qu'elles ne seraient pas produites en France. Au cas particulier de la viande,
l'indication de I'origine est obligatoire pour les viandes préemballées des espéces porcine, ovine, caprine, ainsi
Liste des Ingredients que pour lavolaille. Plus précisément, les lieux d'élevage et d'abattage doivent étre obligatoirement portés ala

5 A carmauby de Do ¥ 9 connaissance du consommateur. L'opérateur peut, & titre volontaire, indiquer le lieu de naissance de I'animal.

S gerblé
% ; zp:')ﬂter

45 AUX POMMES

Farmg e Bld 715 LTl g 1E
[amigon, o Dbe), extrard o8 malt d orge, Tibied d8 Chiconge | fTuct IEDEBCENATICES, FIT, STame nature Pour laviande bovine, gu'elle soit ou non préemballée, doivent étre indiqués les lieux de naissance, d'élevage et
d'abattage. La mention de I'origine signifie que les lieux de naissance, d'élevage et d'abattage sont situés dans le
méme pays ;

c) la liste des ingrédients mis en ceuvre par ordre dimportance pondérale décroissante (y compris les additifs et les
ardmes). Les ingrédients allergénes doivent &tre mis en relief;

d) la quantité de certains ingrédients, par exemple ceux mis en valeur sur I'étiquetage ou dans la dénomination de
vente (ex. gateau aux fraises, pizza au jambon) ;

&) la quantité nette du produit en volume (produit liquide) ou masse (autres produits). Si le produit est présenté
dans un liquide, I'indication du poids net égoutté ;

e 5 f) la date limite de consommation (DLC) pour les denrées périssables du point de vue microbiologique, exprimée
ieet. | s0uUs laforme « & CONSOMMET jusqu'au... » ou, pour les autres produits, 1a Date de Durabilité Minimale (DDM),
= exprimée sous laforme « & consommer de préférence avant ... ». Ces mentions doivent figurer en toutes lettres ;

q) le titre alcoométrique volumigue acquis pour les boissons titrant plus de 1,2% d'alcool envolume ;

h) l'identification de 'opérateur sous le nom duguel la denrée est commercialisée. |l doit étre implanté dans I'Union
européenne. Sile conditionnement du produit est opéré par un prestataire, les coordonnées du centre demballage
apparaissent alors sur 'étiquetage, précédées de « EMB = (ex. : EMB AD7555) ;

i) le numéro du lot de fabrication, indiqué sous une forme libre (ex. : lot 0607), & des fins de tracabilité ;

) le mode d'emploi, dés lors que celui-ci est nécessaire etfou ses conditions de conservation spécifiques (ex. - a

- it wm&#m' il_l.és‘.irullilllld-ﬁmé‘iﬁmfﬁ conserver dans un endroit sec);

_ ”b%@%hgég ﬁ'_‘-“‘h;m |‘ w I k) la déclaration nutritionnelle obligatoire depuis le 13 décembre 2016,
Formulation m&m ﬁ"ll‘- " E270, 58, siop de D'autres mentions sont susceptibles de figurer sur I'étiquet:_ige des den réeg alimentaires préemb_allée_s, parmi
lie sur une w“m% ﬁr!i::*s‘ 'm‘ @ufs, uil_m', mnmnla, lesquelles il convient de distinguer les mentions ou expressions réglementées (« fermier » ou « biologique » par

exemple) et les mentions ou expressions apposées a des fins de marketing, sous la responsabilité du fabricant.

étiquette r‘i‘m daﬂsgm' Ut
de tarama. mmim,ﬁjﬂiﬁ & figurant sur 'emboliage.

https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/Publications/Vie-pratique/Fiches-
pratigues/Etiguetage-des-denrees-alimentaires
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La face arriere d’'un emballage (2/3)

Date limite de consommation, DLC

C’est-a-dire : « a consommer avant le » ou « & consommer jusqu’au ».

Date affichée sous la forme : « jour/mois/année ».

Produits concernés : aliments frais (viandes, produits de la péche, charcuterie, certains produits laitiers.)

Consommer un produit apres sa date limite de consommation représente un risque pour la sante.
Dés lors, vous devez respecter la date limite de consommation.

Date de consommation recommandée , DCR

Remplace la DLC pour les ceufs. Maximum 28 jours apres la ponte.

Consommer des oeufs apres leur date de consommation recommandée représente un risque pour la santé.
Des lors, vous devez respecter la date de consommation recommandée.

Date de durabilité minimale, DDM

C’est-a-dire : « a consommer de préférence avant le ».

Date affichée sous la forme : « mois/année ».

Produits concernés : pates, riz, sucre, sel, farine, conserves...

Consommer un produit apres sa date de durabilité maximale ne constitue pas un risque pour votre sante.
Cependanh, sachez qu’un aliment ayant dépassé cette date perd une partie de ses qualités gustatives et/ou
nutritionnelles.

Lecture conseillée
https://www.inc-conso.fr/content/alimentation/etiquetage-duree-de-vie-des-denrees-alimentaires




Planche 35
La face arriere d’'un emballage (3/3)

La declaration nutritionnelle obligatoire (depuis décembre2016)

Valeur énergétique en kilocalorie/ kilojoule (*)
Matiéres grasses en gramme

dont

Acides gras saturés en gramme

Glucides en gramme

dont

Sucres en gramme

Protéines en gramme

Sel en gramme

La déclaration nutritionnelle peut étre complétée par d'autres éléments comme les vitamines, sels minéraux, acides gras mono-
iInsaturés ou polyinsatures, etc. sous réserve qu'ils solent présents en quantité significative pour ne pas induire le consommateur
en efrreur.

https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/Publications/Vie-pratiue/Fiches-pratigues/Etiquetage-des-denrees-alimentaires
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La face avant d'un emballage : differents scores

i TS I WU AC TR TR BT WIS ] MU BL0RE T B0RT
e CRODEIEOED
ol DN D ‘- G g [ e, Mo ) < 3
1484k 105 1.8 Lidg 1409 0 1 ﬁ-:-l ns N5 N5 ns
P g ommps e . = e 1B (180 1B | B .
Frn e NUTRIMARK © ™ A Nutri-score (5C)
et i ek e i e B0
1 1 0 Health Star Rating — -
Nutri-reperes W e W)
Each XX s rving antains R diiies

SENS

La classification siga £ siga

of your reference infake Aliments non transformes
Typica| energy values per 100: 2058015k cal o[m Ny > & By & |

Aliments pas ou peu Sl S
transformes Aliments peu transformés

Nutri-couleurs

@ O =N =
w 4l &l ¢ J

Aliments transformés équilibrés

Aliments o[::' = & {Eﬁ &3

transformés.

Aliments transformés gourmands
°L o S e OB

Aliments ul és niveau 0

La déclaration nutritionnelle obligatoire peut s'accompagner d’une répétition de ses 0 & < &
éléments clés, sur la face avant de I'emballage. Cette repétition fait appel a des = P ——
« scores » (formes visuelles (logos, couleurs, graphiques, etc.)) (revoir Planches 10, 20 et & g G &

. R o [Awmemsn?a-:ransi?es nivi;ijl }
Pour rappel, les scores ont pour role de permettre aux consommateurs d’ameliorer leul O st & =)
choix alimentaires, de maniere durable, en leur fournissant des informations T ——

nutritionnelles, en un seul coup d'ceil.

e Ja ' A

B

Lecture suggérée
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=COM:2020:0207:FIN:FR:PDF
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La face avant d'un emballage : scores examines par 'ANSES (1/2)

Avis de I’Anses
Saisine n® 2016-SA-0017

Btiigaiage saclisranent desbipit Etiquetage exclusivement interprétatif

Présente une selection d'information sur les Présente uniquement un jugement ou
teneurs en ni;_triments: sans jugement ou recommandation, sans information sur les
recommandation teneurs en nutriments
Descriptif Hvbride et dual Interpreétatif
50w WK WUTR A tap RUTH- R MUTRI- BCORE CHETRTE
' A " ﬁ o
_— BUBDEDIENEE
4y 2 FMNT) LMt (M) (e d : .
T 188 M5 15 N5 N5
A\ MUTR K/ X The B 160 BE16 3E 16 DX M3 Nutri-score (5C)

< , Health Star Rating
Nutri-repéres

Each XXX serying confains

of your reference imake
Typical energy values per 100; 2056k M a3kl

Nutri-couleurs

Figure 1 : Typologie des formats des SIN étudiés dans le cadre de la saisine. D'aprés (Hamlin et McNeill, 2016).
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La face avant d’'un emballage : scores examinés par 'ANSES (2/2)

« La capacit é des scores examin és a
améliorer les choix des consommateurs
apparait donc incertaine , et 'Anses
_ n'exclut pas que la mise en place de tels
anses :) Aels cAUSIESE systémes d'informations nutritionnels puisse
g g i Saisine 2 2B SAEN N conduire a des comportements de
consommation aux effets contradictoires.

Connairre evaluer, proréqge

Le Directeur général

Malsons-Affort, e 31 janvier 2017 En I'état actuel des connaissances, les
syst emes d'information nutritionnelle
examin és ne paraissent pas adapt és aux

AVIS enjeux de sant é publique que constituent

surpoids et ob ésite, désordres

de I'environnement et du travail metabo!lques, mala_dles cardio -

vasculaires et certains cancers.

de I’Agence nationale de sécurité sanitaire de I'alimentation,

relatif & « I’'analyse de la pertinence en matiére de nutrition de systémes d’information

nutritionnelle destinés au consommateur » DanS Ie Cadre du dépIOiement préVU par Ia
réglementation de I'etiquetage nutritionnel,
la mise en ceuvre d 'un score pertinent

L'Anses met en csuvre une expertise scientifique indépendante ef pluraliste.

L'Anses contribue principalement a assurer la sécurité sanitaire dans les domaines de fenvironnement, du travail et de

I'alimentation et & évaluer les risques sanitaires qu'ils peuvent comporter. ap para’l\t d onc comme une mesure
Elfe contrnibue également & assurer d'une part la protection de la santé et du bien-étre des animaux et de la sanité des ] 1
végetaux et d'autre part a I'évaluation des propriétés nutritionnelles des aliments d ,a'CCO m pag ne me nt’ . d an S ,I? CO ntl n u u m
Elle fournit aux autorités compétentes toutes les informations sur ces risques ainsi que l'expertise et 'appui scientifique neCGSSEiI re entre aCtIOnS d ed UCatIOH y
technique nécessaires a I'élaborafion des dispositions législatives et réglemeniaires et a la mise en ceuvre des mesures 1 1 H
de gestion du risque (article L. 1313-1 du code de la santé publique). d | nformatl O n et d e n Cad re m ent
s .
Ses avis sont publiés sur son site intemet reg Ie me nta| re. »

(https://alimentation-sante.org/wp-
content/uploads/2017/02/rapport-anses.pdf)
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La face avant d’'un emballage : perplexité ? perplexité !

Nutri-Score : obligatoire a compter du 1er janvier 2021

Le 08 décembre 2020

Les étiquettes des fabricants et des distributeurs du secteur alimentaire sont-elles prétes ? Mesure phare de I'amendement du 21
février 2019, le logo Nutri-Score devient obligatoire sur tous les supports publicitaires des denrées alimentaires a partir du ler
janvier 2021

Mon commentaire

Nutri-score a été congu pour choisir entre des aliments appartenant a :

- un méme groupe alimentaire, mais a des sous-groupes différents mais pertinents dans leurs conditions d’'usage ou de
consommation (ex. : groupe « lait et produits laitiers », sous-groupes « yaourt nature » versus « yaourt sucrés » et « cremes
desserts ») (voir image 1, Planche 40) ;

- un méme sous-groupe (ex. : sous-groupe « céréales du petit déjeuner », mislis versus céréales chocolatées) (voir image 2,
Planche 40) ;

- un méme type, mais de marques différentes (ex. : conserves de sardines) (voir image 3, Planche 40).

Nutri-score, évalue seule la qualité nutritionnelle des aliments, en excluant leur degré de transformation.
Cependant, le degré de transformation est indissociable de la qualité nutritionnelle d’'un aliment : plus un aliment est transformé
et plus sa qualité nutritionnelle est médiocre.

En vertu de son caractére réductionniste, Nutri-score :

- pénalise certains aliments peu transformeés (voir Planches 41, 43-44) ;

- favorise bon-nombre d’aliments ultra-transformés (voir Planches 40-42, 44). Par ailleurs, tout en gardant une matrice
dénaturée, le score peut étre amélioré, par le fabricant, en diminuant la part de nutriments a limiter et en augmentant la
part de nutriments a favoriser ;

- ne fait pas I'unanimité scientifique.
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Planche 40
Nutri-score :

T

# ﬁ'()ﬁr

T e e

O e® @B &0 & &0 E©

NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE NUTRI- SCORE

Qeee @OED

3

NUTHI-SCORE NUTE-SCORE

@ @D e»H eD @

© nutriscore.blog, 2019



Planche 41
Nutri-score : risques de confusion pour le consommateur (1/4)

RESULTATS Risque de confusion pour le consommateur:

1) Surles produits ultra-transformés favorables au Nutri-Score 2) Surdes produits authentiques défavorables au Nutri-Scor
Parmi les aliments présentés favorables (A-B) pour le [ +deB50% de 25%
Nutri-Score et qui représentent 30% de l'offre de l'assortiment, S8 articles Tavorabias saion e S articias ofavaratiss saion s Parmi  les  aliments  présentéc
Hunr-Seans (nobds A RN ot BMinrtSeans (notds O, 0 ) ne = H) - =
51% sont des AUT, parmi lesquels 75% sont AUT sur les notes les i st : defavorables au Nuiri-Score (C-D-E)
plus basses de l'indice (C1-C2-C3) (Fig.1). Par exemple les steaks Mo o e Wi ooy wam P B prés de 2505 ne sont pas des AUT et
végétaux les produits édulcorés_.. =l représentent une part intéressante do
e el — ! régime  alimentaire  préventif, s
Parmi ces mémes aliments, 16% g sigoCmcaz consommés en quantités adaptées
ont aussi dans leur compositicn e e s e Cela correspond par exemple aux huiles
des substances evaluces 23 puap—— 7% i vierges, crémes, beurres, chocolats el
risque. (Tableau 1) — sdgacics Gyt bien formulis.

Fhgera 12 AUT &f BMulrkScone sur 15 1%2 Allmenis

3) Ssurdesunités de besoin :

choix en rayon . Cas des desserts lactés vanille Casdes EuuPes de Iégumes
Il existe un décalage entre les 2 indices |
lorsqu'on considére une unité de besoin - | ° e @ e e ? ."-'u e

2t

" Pl

des aliments acceptables d'un point de | B _,? e i : E’ﬁ!-
vue du Mutri-Score ont des indices Siga E m f !ﬁ W "

trés différents. Le Nutri-Score n'est pas

suffisant pour révéler au consommateur | e ""‘,‘,':1.."" ' Rraien TIETT st Tt el (DL el b

les produits les plus  simples, | SI5IENT cdaess e ey EE ;‘_“E_‘E-“‘T..'“ sl g -ﬂ—::r_";m c_;:-fi_ ¢

authentiques (Fig. 2). ] o : P i . T
@-=m a-m - W - i - -m|m gm - o2 m fom [ i |

Figere 2 : Comparakaon de IMndics Siga &t du Mutr-Scora sur 2 unfkds de bescin

CONCLUSION N s Mok v S s e T ans i

Offrir au consommateur des informations adéquates rendant compte du potentiel santé nécessite de travailler sur le niveau de transformation des aliments. Seul, le
Mutri-Score ne permet pas d'atteindre cet objectif. Entrer par le niveau de transformation en y associant des caractéristigues nutritionnelles devrait permettre de renseigner
le consommateur de maniére plus globale, holistique, sur la qualité et le potentiel santé de ses aliments. © SIGA, 2019




P | an C h e 42 Valeur nufritionnelles moyennes pour
Nutri_score : risques de Confusion pour Valeurs nutritionnelles surgelé

100g de produit

| t 2/4 Energie 660 kJ / 158 kcal 8%
e CO n S 0 m m a e u r ( ) Protéines 20g 4%
Glucides 21.0g 8%
dont sucres 0.8g 1%
Lipides 659 9%
dont acides gras saturés 07g 4%

dont acides gras mono-insaturés 26g -

Ze, '=-r-: pe= dont acides gras poly-insaturés 329 -

Fibres 359

les Sel 04g 7%
n.uve.ux * Les AR (= Apports de référence) représentent les besoins moyens pour un adulte type (8400

f@l‘"ﬁers kJ /2000 kcal) pour 100g de produit surgelé cuit au four (selon les recommandations écrites

sur I'emballage). Pour un repas équilibré, pensez & accompagner Kid Smile (R) d'une viande
ou d'un poisson et d'une portion de légumes.

2 steaks vége
. €gétaux

i

INGREDIENTS :

L
e

Pommes de terre (74%), pommes de terre déshydratées, huile de tournesol (6,5%), dextrose,
sel amidon, stabilisants - E464 & E471, poivre blanc. Non fabriqué & I'huile d'arachide
Préparé dans une usine utilisant des produits a base de GLUTEN et des produits LAITIERS.
Sans conservateur.

Ingrédients & allergénes

Eau, protéines de BLE (GLUTEN DE BLE, amidon de
BLE), huile de tournesol, protéines de SOJA, extrait
d'épice (oignon), ardmes naturels, ardme de fumée, Apearts nutritionness movens dela panime e tefie
amidon de pommes de terre, colorant: poudre de (pour 100 g de pomme de terre cuite a leau)

betterave (jus de betterave concentré, maltodextrine,

acide citrique), sel, stabilisant: méthylcellulose, extrait Valeur énergétique 80,5 keal (341KJ)
de malt d'ORGE Graisse 039
dont acides gras saturés 009%g
- - Fur . Glucides 1674
Allergénes : voir ingrédients en gras. Peut contenir des RE e s
traces d'oeuf, lait, céleri, sésame, moutarde dont amidon 1580

Fibres alimentaires 189

Protéines 189

Sel 51,5mg

Source : Ciqual Anses 2017
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Nutri-score : risques de confusion

pour le consommateur (3/4)

Ingrédients / Composition

Ingrédients
LAIT cru de vache

, sel, ferments lactiques, présure

Valeurs nutritionnelles

Valeur énergétique (kJ)

Valeur énergétique (kcal)

Matieres grasses

Dont acides gras saturés

Glucides

Dont sucres

Fibres alimentai

Protéines

Sel

res

Valeurs nutritionnelles  pour
100g

430 keal /100 g

35g/100¢

23g/100g

Tg/100g

1g/100¢g

15g/100g

27g/100¢

08g/100g

Information produit

Nutrition

Par 100ml Portion (%R1)
Energie 3700k 370k {5.21%)
Kilocalories 900kcal 90keal (5.21%)
Graisses dont 100g 10g(14.293%)
(Graisses Saturées 15g 1.5g(7.5%)
Graisses Monoinsaturées 77z 77z

(Graisses Polyinsaturées Bg 0.8z

Glucides dont

Sucres Og Og (0%)
pokyols Og Og

Fibre Alimentaire

Protéines

Sel

Minéraux

Ingrédients

Huile d&apos;olive extravierge 100 3. Fabrigué dans un atelier qui utilise: /

* Pourcentage de valeurs quotidiennes
sant basés sur un régime de
3400k)/2000kcal. Vios valeurs
quotidiennes peuvent étre plus élevés
ou moins éleves selon vos besoins en
calories.

Qu'est-ce que Nutri-Score?
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Nutri-score : risques de confusion pour le consommateur (4/4)

ﬁ-m’
*1:5&‘ L
Ingrédients: Lait écrémé, fraise (8.4%), (gé
créme (lait), sucre de canne (3,2%). lait écrémé i
concentré ou en poudre, fraise des bois (1,2%), 15 A POMMES

protémes de lait, amidons, épaississant
(pectine), akénes de fraise, arGmes, concentrés
de carotte, correcteurs d'acidité (acide citrique,
citrate de sodium), ferments lactiques (laif).

NUTRI-SCORE

&%a Niie
ULTI!A—TI!ANSFOHME

A LIMITER

Liste des ingrédients:

Farine de blé 71,6% , huile de colza 16,2%, jus concentré de pomme ?,4%, semoule
de pommes 4,2% (omidon de blé), extroit de malt dorge, fibres de chicorée :
fructooligosaccharides, riz, ordme naturel d'abricot ovec autres orémes naturels,
extrait de pomme 0,5%, aréme noturel de pomme avec autres arémes naturels,
poudres & lever : carbonotes de potassium, eémulsifiant : lécithines de colza,
acidifiant : acide malique, avoine, protéines de lait, sirop de malt d'orge, orge.

Spécialité ué?étale a hase de
soja et de blé, aux légumes,
aromatisée, prefri e.

Ingrédients : Farine protéique de
soja* rehydratee 48%, lequmes
5% (carotte, cuurgene grillée,
pms gourmand, courgette auneJ
eau, gluten et farine de blé 7%,
huile de tournesol, herbes
aromatiques 2,5% (persil
coriandre, aneth), jus concentr
de carmte aromes naturels
ve?elallens (t:éIen‘). ail, fibres de
NUTRI-SCORE 2, gélifiant : méthylceliulose,
HUTRI-SCORE HOVA

; sel, extrait dns1gnon jus | X
concentré de citron (1), curcuma. |
eE m Traces éventuelles de lupin. n 0' n
f *Soja filiere francaise, garanti
sans 0GM.

(1) le jus concentré de citron
permet une conservation naturelle
du produit,

NOVA
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Pour votre santé, réfléchissez avant d’acheter, puis agissez au mieux !

= e

e ———

E) alamy stock photo il

VEGETAL 85%
produils vegétaus ‘ prociuits animaun
<23 porlions/four
Les 3 regles d'or
85% 15%
3V ! VRAI produits bruts & produits “’ 5‘9 Q
simplement transformés ultra-transformes © SIGA, 2019
-2 PO JOur J

MANGER :

VARIE Diversifier los groupes alimentaires en privilégiant (e blo, de salson et local



