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AVIS

de I’Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments
relatif a I'’évaluation du fondement scientifique de I'allégation « aide a limiter le
cholestérol » d’une spécialité aux matieres grasses végétales contenant moins
de 3 g d’acides gras saturés au profit des acides gras insaturés.

Par courrier recu le 30 novembre 2006, I'Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments
(Afssa) a été saisie le 29 novembre 2006 par la Direction générale de la concurrence, de la
consommation et de la répression des fraudes (Dgccrf) d'une demande d'évaluation de
l'allégation "aide a limiter le cholestérol" d'une spécialité aux matieres grasses végétales
contenant moins de 3 g d'acides gras saturés au profit des acides gras insaturés.

Le produit est une spécialité élaborée a base de protéines de lait frais et de matiéres grasses
végétales provenant de I'huile de colza et de I'huile de tournesol. Il apporte, pour 100 g : 374
kilocalories, 20,8 g de protéines, 3,2 g de glucides, 30,5 g de lipides (21,3 g d’acide oléique, 5,2 g
d’acide linoléique (LA), 1,3 g d'acide alpha-linolénique (ALA) et 2,3 g d’acides gras saturés) et 4,9
mg de cholestérol. En ce qui concerne le profil lipidique, les acides gras mono-insaturés (AGMI)
représentent 70,9 % (dont 70 % d’'acide oléique), les poly-insaturés (AGPI) 21,3 % et les saturés
(AGS) 7,7 %. Le rapport LA/ALA est de 3,9.

Les allégations revendiquées pour ce produit sont :
- aide a limiter le cholestérol ;
- aide a réduire le cholestérol ;
- spécialité aux matieres grasses végétales contenant moins de 3 g d’acides gras
saturés au profit des acides gras insaturés.

Aprés consultation du Comité d'experts spécialisé « Nutrition humaine » les 26 avril 2006, 5 juillet
et 13 décembre 2007, I'Afssa rend l'avis suivant :

Deux études (Davis et al., 1993 ; Karvonen et al., 2002), consistant en la substitution d'un
fromage traditionnel par un fromage riche en matiéres grasses végétales, sont fournies par le
pétitionnaire pour la démonstration des deux premiéres allégations. La composition des fromages
de substitution utilisés dans ces études est différente de celle du produit proposé par le
pétitionnaire. Aucune étude n’a été menée avec le produit.

Dans son avis du 15 mai 2007 relatif a I'évaluation de l'allégation « formule aux oméga 6 et 9 qui
contribue a réduire le cholestérol comparativement a une formule riche en acides gras saturés »
revendiquée pour des matieres grasses a tartiner ou a cuire, I'’Afssa concluait que l'allégation est
fondée sur la base de données bibliographiques. En effet, les données issues d'études
épidémiologiques (Hu et al. 1997), de méta-analyse (Clarke et al. 1997) et d'études cliniques
contrdlées (Chisholm et al. 1996 ; Cleghorn et al. 2003 ; Judd et al. 1998 ; Seppanen-Laasko et
al. 1992) permettent de confirmer une réduction du cholestérol-LDL plasmatique, secondaire a
une substitution des AGS par une quantité similaire d’AGMI et d’AGPI.

Les résultats de ces études permettent d'envisager une réduction du cholestérol total et du
cholestérol-LDL plasmatiques de 5-10 %. Cet effet semble lié a une baisse des apports en AGS
et/ou une augmentation des apports en AG insaturés.

Cependant ces études cliniques reposent essentiellement sur I'utilisation de margarines dont la
composition n'est pas comparable a celle du produit du pétitionnaire. L'utilisation d'autres
vecteurs peut conduire a des résultats différents sur le bilan lipidique.
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En conclusion, I'Afssa estime que :

- la faible teneur en acides gras saturés du produit lui confere un intérét nutritionnel
par rapport aux matiéres grasses riches en acides gras saturés ; par conséquent
l'allégation « spécialité aux matiéres grasses végétales contenant moins de 3 g
d'acides gras saturés au profit des acides gras insaturés » est justifiée a la
condition qu’elle indique la teneur d’AGS pour 100 g dans le produit ;

- le terme «limiter » de l'allégation « aide a limiter le cholestérol » n’'est pas
approprié car il préte a confusion ;

- lallégation « aide a réduire le cholestérol » n'est fondée que sur la base de
données bibliographiques utilisant des vecteurs différents. Elle ne peut étre
justifiée que sur la base d’'une étude réalisée avec le produit.
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