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REVENTION

Concept nouveau |, introduit dans le réglement européen du
20 Décembre 2006 sur les allégations nutritionnelle s et de santé

v Objectif immédiat : restriction de I'acces aux allé gations
- seuls les produits ayant un profil jugé favorable pourront en faire I'objet

v Impligue un jugement de valeur sur les aliments

- estimation de la capacité de chaque aliment a favo  riser I'équilibre alimentaire
- expression synthétique de la qualité nutritionnell e de chaque aliment
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REVENTION

Pas de méthode consensuelle
Une seule sera retenue au niveau Européen

Plusieurs approches actuellement a I'etude :

- transversale vs par catégories d’aliments ?

- scores vs seuils ?

- nutriments «négatifs» seulement  ou nutriments «positifs» également ?

- compensation nutriments «négatifs» par nutriments «positifs» ou non ?

Parmi elles, une proposition francaise :

le SAIN et le LIM, des indicateurs initialement déve loppés pour analyser
le rapport entre la qualité nutritionnelle des alim ents et leur prix.




= aspects favorables de l'aliment

- Score d’ Adéquation Individuel aux recommandations  Nutritionnelles
- Exprimé pour 100kcal : c'est une densité nutrition nelle (ratio nutriments/énergie)
- Le SAIN mesure le respect moyen des Apports Nutrit  ionnels Conseillés

= aspects défavorables de l'aliment

- Score de composés a LIMiter sur le plan nutritionnel
- Exprimé pour 100g : teneurs en sel, acides gras sa  turés et sucres ajoutes
- Le LIM mesure lI'exces par rapport aux valeurs maxim  ales recommandeées




Les Journees " ) o -
REVENTION SAIN : % moyen d’adéquation

aux ANC pour 100 kcal

( Nut1 Nut2 Nut15
ANC, ANC, " "ANC, 100
1
SAIN = > « 100
énergie

15 = nombre total de nutriments qualifiants pris en compte

énergie = densité énergétique de l'aliment en kcal/100g

Nut; = quantité du nutriment i dans 100g d'aliment

ANC. = recommandation journaliere d'apport en nutriment i pour la population génerale
Nut; et ANC,; doivent étre exprimés avec la méme unité (g, mg ou pg)
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PREVENTION

Les 15 nutriments pris en compte
dans le calcul du SAIN et leurs ANC

Nutriment ANC
Protéines 65 ¢
Fibres 30 g
Vitamine C 110 mg
Vitamine E 12 mg
Thiamine (B1) 1,2 mg
Riboflavine (B2) 1,6 mg
Vitamine B6 1,7 mg

Folates (B9) 315 nug

Nutriment

Calcium
Fer
Magnésium
Z1inc
Potassium

Ac. a-linolénique
DHA
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Na N AGS+ _I_Sucres ajoutés)
3153 22 T 50 « 100

3

LIM =

Na = quantité de Na (en mg) dans 100 g d’aliment
3153 mg de Na correspondent a un maximum de 8 g de sel par jour

AGS = quantité d’AGS (en g) dans 100 g d’aliment
22 g d’'AGS correspondent a un maximum 10% de 2000kcal

Sucres ajoutes = quantité de sucres ajoutés (en g) dans 100 g d’aliment
50g de sucres correspondent a un maximum 10% de 2000kcal




_es Journées Le SAIN des groupes
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Fruits & Viande Poisson Pdts laitiers Plats préparés Féculents Produits Mat. Gr.

Légumes Euf Charc. Fromages Snacks n=31 sucrés/salés Aoutées
n=114 n=166 n=87 n=70 n=107 n=13

SAIN/100kcal




Les Journées SAIN :
PREVENTION seull recommandé > 5
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16 - Seuls 2 groupes ont un SAIN > 5% pour 100 kcal,
14 => ¢quivalent a 100% pour 2000 kcal
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Fruits & Viande Poisson Pdts laitiers Plats préparés Féculents Produits Mat. Gr.
Légumes Euf Charc. Fromages Snacks n=31 sucrés/salés Aoutées

n=114 n=166 n=87 n=70 n=107 n=13
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PREVENTION seull recommandé < 7

- 25
Seuls 3 groupes ont un
LIM < 7% pour 100 g T 20
€q. a < 100% pour 1400 g
-+ 15
g
=
- 10 _]
> 7
+ 5
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Fruits & Viande Poisson Pdts laitiers Plats préparés Feculents Produits Mat. Gr.

Légumes E uf Charc. Fromages Snacks n=31 sucrés/salés Aoutées
n=114 n=166 n=87 n=70 n=107 n=13
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SAIN/100kcal
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TION

Des interrogations ...

>
Fruits & Viande Poisson Pdts laitiers Plats préparés Féculents Produits Mat. Gr.
Légumes E uf Charc. Fromages Snacks n=31 sucrés/salés  Ajoutées
n=114 n=166 n=87 n=70 n=107 n=13

25

20
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PR TION des groupes...

T 25

+ 20

SAIN/100kcal

~ Lait et pdts Fromages Féculents Féculents Mat. Gr. Mat. Gr.

laitiers frais n=52 non raffinés raffinés Végétales Animales
n=35 n=16 n=11 n=8 n=5




es ... mieux adapté aux
familles d’aliments

100
Crudités Poissons gras
. i
Légumes cuits
s Crustacés  Abats
& i
Eplces Foissons hon gras
&
= Légumes secs HUS di fruits Cle s
— i —_ 5 5 ry
L 10 gLait écréme
W) Steak h.o%
& Fruits frais Lait 1/2 écrémeé T S
= VDIEIIIIE—GIEIIEI’ Fruits oléagineusx
Yaourt nature Ernm bl nature F'Iats complets avec Ieg.
- Steak h.10%
5 4 F.deterre Lait entier 4 & Soupes \*ande rouge
Steak h.18%
: Desserts lactés "‘ Fromages
& Fruits secs Pdts céréaliers complets e wllats complets sans?jlgt% caledhy aperitir
& Fruits transgandwiches o Yyiop 57 Vigetales

Créme |:|esserﬁns"3kS Sauces
+ Flats prep faculents & Charcuterie

0.1

Pain blanc *Dessers
. ) r * viennoiseries
& Fates-riz-semoule
+ Biscuits
+ Sucreries
, Bnissons sucrées Jiat. Gr. animales
T

10 LIM 7 100

e in pes . sando [
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ENTION

Définition de 4 classes

Fort SAIN, Faible LIM
Crudités Poissons gras
S &
Légumes cuits
& Crustaces  Abats
& &
Eplces Foissons non gras
&
e Légumes secs U8 di fruits Oeufy
< 10 - L JLait écréme =
(7] Steak h.9%
& Fruits frais Lait 1/2 écrémeé T .
= VDIEIIIIE—GIEIIEI’ Fruits oléagineusx
) F'Iats complets avec 1&g
& P deterre 'aourtnature  Fromibl nature Steak b1 0%
) \*ande rouge

Lait entier 4 & Soupes

& Steak h.1o% Fromages

& Fruits secs

& Pates-riz-semoule

Desserts

Pdts ceréaliers complets
&

Fain blanc
&

|Boissons sucrées
T

lactes F'Iats complets sans?jlgt% caledhy aperitir

Fruits transﬁandw thes o “wat Gr.vegstales
Créme desserﬁn

ks Sauces

+ Plats prép. féculents A& Charcuterie
*Dessers

* viennoiseries

+ Biscuits

+ Sucreries

plat. Gr. animales

0.1

Faible SAIN, Faible LIM

LIM 7

""Faible SAIN, Fort LIM

100,0
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Application possible

aux aliments ?

Fort SAIN, Faible LIM :

Acces possible aux allégations ?

Recommandé pour la santé ?

» >

Fort SAIN, Fort LIM :

Recommandé¢ de temps en
temps ou en petite quantité?

PN

Ao

Faible SAIN, Faible LIM :

Neutres ?

A

A A - A

Faible SAIN, Fort LIM :

A limiter ?

>

L 3

LIM
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REVENTION

100

SAIN

10

5

Recommandé pour la santé

FECULENTS

Lentilles
u

_Haricnts rouges

m Féves

FPatate douce
*

mPois cassé

m FPoiz chiche

= Flageolets

Haricots blancs

® | fQumes secs

& Produits céréaliers complets
+ Paommes de terre

+ Pain blanc et hizcottes

+ Fiz, pates, semoule

" Chataigne Pdt cuite & 'eau
¢ Patfour Flacons d'avoine *orée Fdt sautée Fain CDrrlpIet
Fain de seigle
& )
& Riz complet ® Gnocchis .
# Frites * Fomme dauphine
Semoule FPain de campaghe
-* - B .
* e Pites eufs "EliSPCaEIIgEdE rmie
*itas Elagu%tte
Riz hlanc
L ]
T ?. T
0,1 1 LIM 10 A limiter

e in pes . sando [
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Recommandé pour la santé

FRUITS & LEGUMES

100
= . N ; _
— + Foivran vert + Epinard Fruits frais
% eMache_ . 4 Galade verte ® Fruits transformes
-* .
& Jus de fruits
Cassis / Citron Endive o "OUEBUE 4 Betie
_ _ «Chou-fleur S lari * i
Faobron cUit#ou rouge ® Artichaut ¢ Leler branche Choucroute sans garniture Fruits secs
Asperge * Radis 2l ari- * i TTel
HEr o Endive cuite oo o o ¢ Lelerirave _ + Fruits oléagingux
Courgette®Poireau , Céleti-rave cuit + Champignon o Crudités
S Toamate + Radis noir + Haricot vert
_ Cancombre * Mavet * Tamate cons. JSerme soja appert. + L Agumes cuits
Aubergined, e Salsifis * & J. tormate d
PamplemousseakOrange Potiron § Carotte,, & J. orange + Potages
Clémenting 4 | rAmkoise & J carotte Bt + Macédaine
: etterave + Ratatouille i
Qigron cuit Mangue flelord i * s + Coeur de palmier
10 Fruit Passion J. pamplemousse
Petltpn?s
Pfﬁé%%"ée Abricot abricot , Soupe IentiITes
4 Pache A Banafefbricolsss Soupe lEgumes & 2Avocat * Moix
i Figue + Pruneau LAmande
HEI%EEESEUE o “Pomme Minestrone
s - — —-
Raisin N&EliE kaki f Foire § Litchi o Figue séche Mais & J.ananas + Cacahudte
. . u -*
Yeloute champignoms Abricot sirop Moix du Brésil
Datte
. m Litchi sirop
Faisin sec
& J. pomme
* . raisin

m Compote pomme

u]

1

1 LIM

A limiter

e in pes . sando [

100
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Recommandé pour la santé

VIANDE, C

~UFS, POISSON

et Plats Prepares

100
+ Plats préeparés
m Ceufs .
. Saurngr Huitre
& Crustaces . .
. Tha Saurmon furmee
+ Poissons gras v Sardine Maguereau
. - T+ Plats préparés dans ce
+ Pois=ons non Oras Flétarl Espadan H.areng o e cadran : Sand. saumon
* Ahats - e * e * u . furme, mousse crabe, potée,
) Limaaurlg ruites & geiche Crabes QercelMaguereauvin cons. tormate farcie, gratin endives
= + Charcuteries Fruits de mera * Faice LCo. StJacy ol jambon, lBgumes farcis,
E + iandes Licls ofte Foic® SurimiSardine huile co muoussaka, chili con carne,
) ) b Langouster, . * * heignet de crevettes, crépe
W m */olailles Sl > ar $Colin & O e aps fourrée salée, accras, pizza,
Elrnchetopemﬁeomerlan BFigeon revette  Rognon crogue-madame
Cibillaud
_ _ CEUT cru . Jamban cuit
10 - Foissan frit o heval =+ Jamban cru
Plats préparés dans ce cadran : Terring de légumes, gpeufblft * PDTC roti Fs”san +
salade thonflégumes, champignons & la grecogue, st Lapw Esteak 4% .
pot-au-feu, paella, rouleau de printemps, ET = 1 . .
sandwich crudités thon, sand. pain complet Poulet rdotim + * e Etegmm%’ Pate .;amp_.ﬁl.ac?n
2ql CO0M, ., hte Foie gras
5 , Trifes arean ot * Steak 15% o * o
Fo Nejuﬁ;ntioL*ﬁnguE Boydin noir
Plats préparés dans ce cadran ; Spaghetti tormate, tabioulé, | . * + * e, x o+ iCDnﬂt cafard
sandwich crudités, sand. crudité dinde, sand. crudité oceuf, sand. * * A P +Merguez , FOSEME
crudité pore, sand. crudité poulet | * * fanintatter + Zhaorizo
. hipolai® s “eMVElAS esalami
Satcisse SiraSh. .
Plats préparés dans ce cadran : Cassoulet, gratin dauphinaois, gratin de pates, céleri Saucisson & lail
rérmoulade, choucroute darnie, couscous garni (vair recetted, hachis parmentier, raviolis,
cannelonis, lasagnes, quenelles sauce, friands fromMiviande, croissants au jambon, nem, . « Lard
feuilletté frormfpoissan, goudére beurre, nuggets, bouchée & la reine, crogue-rmaonsieur,
hot-dog, gquiche lorraine, hamburger, cheesehurger, tartes salées, lamiche
1 ; I ;
0,1 1 LIM T 10 A limiter

e in pes . sando [




BREVENTION PRODUITS LAITIERS

Recommandé pour la santé

100
+ Fromages
m | aits
& Taourts
o
Fram. blanc 0% .
10 4 i :;au::urt 0% Fram. blanc fruits 0% Camermbert 40% § Edam  *Atherin
Lait ecreme Yaourt nature & ) % v aromatisé 0% Gruyare f St Paulin Féta i Marhier
Lalt: f2eer ram. hlanc 20% Reblochon f Parmesan
L e v. bifidus From. allégé QE
) ) ) ) .
Laltentle‘ ay. lait entier o0y
5 o .t' . & ¥Trom. fondu all. - 1’suru:ullles
ait aromatisd . ) g
‘: & & Chivre fraise g; +' Bleu d'Auvergne
& Mozzarel +" o #+Roguefort
& ) -
Fram hblanc 20% aux fruits, from. blanc 40%, petit suisse 40%, petit suisse aramatisé, v. nature, PetitSuisse fruitse S @intMarg ImSeIIes-sur—Cher
v, sucrd, v, arormatise, v, aromatisé au lait entier, v, aux fruits au lait entier, v. 3 boire aromatizé, y. hifidus T i

gervita, milk-shake, actimel, y. bifidus fruits, . bifidus aromatise, v, aux céréales, y. fruits entiers

Camembert 45% & 0%, coulommiers, brie, carré de 'est, chaource, munster,
pont 'évégue, rouy, heaufort, cantal, from. fondu 45%, cheddar, pyrennées,

raclette, Stnectaire, tormme, chéwre mi-sec, crotting mimolette _’ From. a tartiner
I ail & fines herbes 70%
1 T T

1 1 LIM 7 10 100

A limiter

pot.rhsﬂl'[e
ANPE-3

e in pes . sando [
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Recommandé pour la santé

Produits Gras Sucres

Gras Salés

SAIN

10

+ Cornichons

+ Dessert soja

Y
Mousse fruits

+ Biscuits
s Desserts

* SUCreries

+ Apéritifs

+ Desserts lactés

* Yiennoiseries

+ Tournesol graine

+ Tarama

Toasts salés
*

1I:Ian -
Gaufre
L

Créme fhoc,

Fain au lag
. A +Gateau we

Fain d'gpices -

Confiture allégee

. » * L 0i i
+« Créme carargel rli'i'x df Sl
) .
Pain raisindships

'C‘missap

+Creme anglaise, . j
+FPistaches § Cacahuetes salees

Cllive werte
a 4 *
"

Liggenis
al

e Quatre-guarts Madeleing®
. « + Olive noire
Bis. sece Biscihts apéritifs salés

Sahlé

R

. +Fate d'amande
Lait entier concentré sucré

-*
= ok Chc‘ncolatlaitfruits =1=Te=
Elrlcnc:he; Fain chocolat F'ate atartiner choc,

+ *pis. chocolate

Chocolat [aif]
o Shocolat blane

{ 0 q.ﬂiel

LIM 7

A limiter

. Chantill
Pate de fruitsSirop

-
Sucre rou

YConfiture  Meringuenp

Bonbonssucre bBlanc
pour I Santé

e in pes . sando [
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Recommandé pour la santé

Matieres grasses et
assalsonnements

100 " Persil frais
+ HLiles
m Belrre
+ Ciboulette & Creme
— _
'i'-_t ¢ Margarines
W + Epices
+ Citron jus frais + Salces chaudes
« Germe de blé + Sauces froides
Uy pgudre
) ’F'Divre mouluy .
10 1 haatl Moutarde .
[Bauce tomate sans viande Sauce soja
+ Sezame
. I;!uile de noix i
5 Huile d‘e colza N + Huile melangee
Sauce Mornay Eetchup
g Mayonnaise all.
Pauce bechamely * Margarine tournesal
Huile de tfurnesal )
+ Mavonnaise
+ vinaigrette all.  Sauce hearnaise
* Sauce‘hullandaise
& Créme fraiche 180, B Reurre allégé
Mo de coco
« Margarine tournesaol all.
inaigrette huile olivg Sa”':f barbecueHu”E d'arachide
1 Huile d'olive wierdt dréme fraiche o
T T
7 Beurre 112 sel
01 1 LIM 10 A limiter 100

e in pes . sando [
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REVENTION

Un systeme transversal bi-dimensionnel qui permet :

- d’évaluer séparément les aspects positifs (SAIN) et négatifs (LIM) de chaque aliment
- de comparer les aliments au sein d’'une méme catégor ie ou d’'une catégorie a I'autre
- de comparer chaque aliment par rapport a des valeur s repéeres (SAIN>5; LIM<7)

Un systeme encore en évolution,  mais qui pourrait étre utile pour :
- le législateur (acces a la publicité, suivi chartes d’engagements PNNS...)

- les technologues (standards nutritionnels pour 'amélioration des pr oduits)

- les professionnels de la restauration/distribution (choix des produits a référencer)

- les professionnels de santé (conseil aux patients)

A plus long terme : Un outil d'information nutritio nnelle ...
pour orienter favorablement les choix des consommat eurs au moment de l'achat ?
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Recommandé pour la santé

PRODUITS LAITIERS,
avec SAIN 5 nutriments

100
+ Fromages
vy .
et m | aits
| o
E & Taourts
"
et
= Camembert 45% & 50%, munster,
o pont I'évéque, rouy, beaufort, frorm.
(T fondu 45%, pyrennées, raclette, S5t
nectaire, mimolette, féta, reblochon,
Z vacherin, ricotta, comté
- Yaourt 0%
':I: From. blanc 0% & -
& Y. aromatize 0%
o Lait écréme VeI & Frorm. blanc fruits 0% From. allége 25% « Parmesan
[ Lait 1/2 éEr_ From. blanc 20% Gruyere g éi_;rﬁu”n
4 4y laitentier Camembert 478 Cantal .
hifidug & . h Marbier I Maroilles
¥ o - nature sucré e e : + Bley dAuvergne
m Lait entier * Frarm. fordu all “‘i ”ChEdeuaqruefnrt
5 .fruif"s a4-haource fTomme
Lait aromatisé s, .l:fl‘i . Cnvl_llrlgwr%ti?arrs
. + Carré de 'Est
Chéwf frais+ . Brie
PetitSuisse fruits ~ Saint-Marcellp#' " @ e
From blanc 20% aw: fruits, from. blanc 40%, petit suisse 40%, petit suisse aromatisé, _ﬁdChEWE W2sec ¥e-tin
yv. aramatisé, v. aromatisé au lait entier, v. aux fruits au lait entier, v. 3 boire aromatisé, v. hifidus aromatisg Meufehtel
gervita, milk-shake, actimel, y. bifidus fruits, y. bifidus aromatise, v, aux céréales
Fram. a tartiner
ail & fines herbes TO%
*
1 = T
0,1 LIM 10 A limiter 100

e in pes . sando [



