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AVIS

de I’Agence nationale de sécurité sanitaire de I’alimentation,
de I’environnement et du travail

relatif au rapport « Orientation des travaux du Ciqual en vue de I'amélioration de la table de
composition nutritionnelle des aliments »

L’Anses met en ceuvre une expertise scientifique indépendante et pluraliste.

L’Anses contribue principalement a assurer la sécurité sanitaire dans les domaines de I'environnement, du travail et de
l'alimentation et a évaluer les risques sanitaires qu’ils peuvent comporter.

Elle contribue également a assurer d’une part la protection de la santé et du bien-étre des animaux et de la santé des
végétaux et d’autre part a I'évaluation des propriétés nutritionnelles des aliments.

Elle fournit aux autorités compétentes toutes les informations sur ces risques ainsi que I'expertise et I'appui scientifique
technique nécessaires a I'élaboration des dispositions législatives et réglementaires et a la mise en ceuvre des mesures
de gestion du risque (article L.1313-1 du code de la santé publique).

Ses avis sont publiés sur son site internet.

L’Anses s’est autosaisie le 30 janvier 2018 pour la réalisation de I'expertise suivante : « orientation
des travaux du Ciqual en vue de I'amélioration de la table de composition nutritionnelle des
aliments ».

1. CONTEXTE ET OBJET DE LA SAISINE

L’Anses est chargée de produire des outils de référence pour répondre au besoin de surveillance
de la qualité nutritionnelle des aliments. Cette mission est inscrite dans le Contrat d’Obijectifs et de
Performances de I'agence et figure dans le programme de travail de la Direction de I'Evaluation
des risques.

Le Centre d’information sur la qualité des aliments (Ciqual) publie la table éponyme, outil de
référence pour la composition nutritionnelle des aliments consommeés par la population francaise.
Elle est consultable et téléchargeable gratuitement sur internet : https://ciqual.anses.fr/. Cette table
est exploitée dans les travaux d’évaluation des risques menés a I'Anses et pour le calcul des
apports nutritionnels a partir des données des études individuelles nationales de consommation
alimentaire INCA. Elle est également utilisée par les scientifiques et professionnels de santé, les
industriels, et plus largement par toute personne ayant un intérét particulier pour la composition
des aliments.

Depuis la création du Ciqual en 1985, la table de référence Ciqual est réguliérement actualisée.
Son amélioration continue s’est fondée sur l'automatisation progressive du processus de
production de la table, sur I'augmentation considérable du nombre d’aliments et l'ajout de
constituants, en lien avec ses utilisateurs, et enfin sur une refonte compléte du site Ciqual.

Par ailleurs, les derniéres années ont vu un développement considérable de l'intérét du public pour
les données en ligne sur la composition des aliments, comme en témoigne le développement de
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nombreuses applications pour smartphones, qui font souvent appel aux données de la table
Ciqual.

Compte tenu de son positionnement en tant que référence et de son actualisation réguliére, la
table Ciqual fait I'objet de consultations trés fréquentes avec en moyenne pas moins de 70 000
connexions mensuelles sur le mini-site de I'’Anses qui lui est dédié.

Dans ce contexte en forte évolution, un groupe de travail a été constitué en vue de déterminer des
orientations pour les futurs enrichissements et mises a jour de la table Ciqual. L’'objectif visé était
de proposer des axes de travail pertinents en s’appuyant sur le recueil, I'évaluation et la
priorisation des besoins des utilisateurs, au cours d’'une démarche structurée associant les parties
prenantes.

2. ORGANISATION DE L’EXPERTISE

2.1 Modalités de traitement de la saisine

L’Anses a confié au groupe de travail « Réflexion prospective Ciqual » l'instruction de la saisine.
L’objectif du rapport du groupe de travail est de décrire la démarche employée et les résultats
obtenus.

L’expertise a été conduite par un collectif d’experts intervenant dans le domaine de la nutrition et
utilisateurs de données de composition nutritionnelle des aliments.

Pour recenser les besoins des différents types d’utilisateurs de la table Ciqual, I'expertise s’est
également appuyée sur :

- Un questionnaire largement distribué ;
- Des auditions d’utilisateurs-clés internes ou externes.

Cette ouverture aux parties prenantes a été menée en collaboration avec la Mission « sciences
sociales, expertises et société » de I'Anses.

Le rapport a été validé par le groupe de travail en décembre 2019.
2.2 Prévention des risques de conflits d’intéréts

L’Anses analyse les liens d’intérét déclarés par les experts avant leur nomination et tout au long
des travaux, afin d’éviter les risques de conflits d’intérét au regard des sujets traités dans le cadre
de I'expertise.

Les déclarations d’intéréts des experts sont publiées sur le site internet de ’Anses (www.anses.fr).

3. SYNTHESE DES TRAVAUX

Pour la premiére fois, un groupe de travail a été constitué en vue de déterminer des orientations
pour les futurs enrichissements et mises a jour de la table Ciqual. Ce groupe incluait les membres
de I'équipe Ciqual et quatre experts en nutrition. Les travaux du groupe se sont déroulés sur un an
a partir de mi-2018.

La revue bibliographique des démarches utilisées par les homologues du Ciqual dans un pareil
objectif n’a pas permis d’identifier une méthode structurée transposable : la démarche a donc été
construite par le groupe de travail. Elle s’appuie en premier lieu sur le recensement des besoins
des différents types d’utilisateurs. Ceux-ci ont été recueillis au moyen d’un questionnaire largement
distribué et de temps d’échanges organisés sous forme d’auditions.

Les destinataires du questionnaire étaient des diététiciens, des industriels ou représentants
d’industriels, des distributeurs, des centres techniques alimentaires, des sociétés de conseil, des
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enseignants, des éditeurs de logiciel des associations de consommateurs. Les membres du comité
d’experts spécialisé en nutrition humaine de I'’Anses ont également été individuellement interrogés
via ce questionnaire. 316 questionnaires ont été réceptionnés. Cette large consultation a montré
que la qualité de l'outil Ciqual était largement reconnue par les utilisateurs : 93 % d’entre eux font
confiance aux données de la table Ciqual et 72% en sont satisfaits, quelle que soit la
caractéristique du site Ciqual évaluée (ergonomie, aliments et constituants disponibles). De trés
nombreuses suggestions d’améliorations de la table Ciqual ont néanmoins été proposées.

Par ailleurs, trois auditions ont été réalisées auprées d'utilisateurs-clés internes : les membres du
comité d’experts spécialisé en alimentation animale de [I'Anses, les unités de [I'Anses
« Méthodologie et études » et l'unité d’évaluation des risques liés a la nutrition. Trois autres
auditions ont été conduites auprés d’experts externes et de professionnels de I'agroalimentaire.
Les suggestions d’améliorations collectées grace aux auditions et aux questionnaires ont été
agrégées et enrichies par la réflexion du groupe de travail pour constituer une liste unique.

La figure 1 résume le cheminement suivi pour I'agrégation et la priorisation des suggestions
collectées.

Utilisateurs et parties prenantes

= 200 suggestions collectées

T~ revue des suggestions non retenues
Une trentaine de propositions retenues

—

Propositionsjugées| | Activités de fond Actions rapides et Propositions prioritaires
moins prioritaires ponctuelles Identification des relations conditionnelles et de renforcement
= Acides gras oméga 3 = Variabilité de la = Amélioration de PRIORITE 1 PRIORITE 2 PRIORITE 3
/6 composition l'acces aux fichiers = Efficacité des = Distinction fait = Table simplifiée
= Acides gras trans nutritionnelle téléchargés recherches maison / préemballé = Aliments exotiques
= Biotine = Incertitude des = Mise a disposition de = Aliments moyens = |soflavones = Fer héminique /
= Datation données de liens vers des = Aliments biologiques = Acides aminés non héminique
] composition sources de données = Aliments a protéinogenes = Acide phytique
= Inclusion des externes destination des = Valeurs manquantes, = Comparaison entre
aliments émergents végétariens données <, traces aliments
= Communication = Sucres libres / = Composition = Calculateur
ajoutés nutritionnelle ala
portion

Figure 1 — Agrégation et priorisation des suggestions collectées

Au cours d'une premiére étape de priorisation, les 8 membres du groupe de travail ont choisi
individuellement 10 suggestions parmi la liste précédemment produite. Par la suite, I'approche du
groupe de travail a privilégié le pragmatisme dans la méthodologie de priorisation, avec l'atteinte a
chaque étape d’'un consensus entre les membres du groupe de travail. La cohérence des
suggestions choisies par les membres du groupe de travail avec les missions du Ciqual a été
vérifiée (ces missions étant : la production d’'une base de données de référence, la contribution a
I'évaluation des risques nutritionnels et sanitaires, la mise a disposition et valorisation de la base
Ciqual). Les suggestions choisies s’articulent principalement autour de deux grands axes
d’innovation : I'enrichissement de la table Ciqual avec de nouveaux constituants et de nouveaux
aliments, mais aussi une amélioration de I'exploitation et de la visualisation des données.

Une revue des suggestions non retenues a ensuite validé le socle de suggestions précédemment
déterminé. Une attention particuliére a été portée aux suggestions non retenues citées par au
moins deux types d’utilisateurs ou d’experts.
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Ensuite, les suggestions de nature proche ont été fusionnées. 34 suggestions distinctes ont ainsi
été identifiées. Puis ces derniéres ont fait I'objet d’'une description par les membres du groupe de
travail, accompagnée d’éléments de contexte, des utilisateurs visés, de I'intérét de I'Anses ainsi
que de leurs risques et limites. Le cas échéant, plusieurs options de mise en ceuvre ont été
déclinées sur les fiches ainsi produites.

La phase précédente de description des propositions a permis de procéder a une deuxiéme étape
de priorisation. Le groupe de travail a alors distingué 4 groupes de propositions :

e Celles relevant de sujets moins prioritaires ;

e Celles a reéaliser en continu, sans limitation de durée par I'’équipe Ciqual, comme la
connaissance de la variabilité et de [lincertitude des données de composition
nutritionnelle, I'inclusion d’aliments émergents dans la table Ciqual et la communication
autour des productions du Ciqual ;

e Celles correspondant a des actions rapides et ponctuelles, réalisables sans délai avec
les moyens actuels de I'équipe Ciqual (il s'agit de 'amélioration de I'accessibilité aux
fichiers téléchargeables et la mise a disposition de liens vers des sources de données
externes) ;

e Celles restant a hiérarchiser.

Pour procéder a cette derniére hiérarchisation, les membres du groupe de travail ont étudié les
relations entre les propositions : certaines peuvent étre réalisées indépendamment, mais leur
intérét se renforce si elles sont mises en ceuvre ensemble. Par exemple, I'exploration des teneurs
en isoflavones bénéficierait a une étude des aliments a destination des végétariens, car ces
molécules se trouvent en particulier dans les aliments contenant du soja, que peuvent consommer
les végétariens en tant que substituts des produits carnés et laitiers. Certaines propositions ne
peuvent étre initiées que si une autre a été réalisée précédemment : c’est le cas de la mise en
place d’'un comparateur, qui nécessite au préalable le comblement de valeurs manquantes et la
détermination de portions, notamment.

Il ressort de I'analyse finale effectuée par le groupe de travail que les sujets de plus haute priorité
pour le Ciqual sont: I'étude des aliments biologiques, I'étude des aliments a destination des
végeétariens, la détermination des teneurs en sucres libres et ajoutés, I'optimisation du moteur de
recherche et 'amélioration des aliments dit « moyens » dans la table Ciqual (aliments fictifs qui
regroupent d’autres aliments plus preécis, particulierement utiles pour I'exploitation des enquétes de
consommation).

Les propositions de priorité intermédiaire sont : la distinction entre les aliments faits-maison et pré-
emballés, la détermination des teneurs en isoflavones et en acides aminés protéinogénes, le
comblement des valeurs manquantes et des estimations non précisément quantifiées, ainsi que la
détermination de la composition nutritionnelle par portion.

En outre, six autres propositions peuvent fournir des axes complémentaires d’améliorations pour la
table et le site Ciqual : une table simplifiée a destination du grand public, des données sur les
aliments exotiques, la distinction du fer héminique et non-héminique (car la biodisponibilité de ces
deux formes est différente), la détermination des teneurs en acide phytique et enfin des
fonctionnalités nouvelles comme la comparaison entre aliments et la mise a disposition d’un
calculateur.

Des activités de fond, c’est-a-dire a réaliser de maniére continue et en paralléle des projets plus
ponctuels précédemment énoncés, ont également été identifiées, comme l'intégration progressive
d’'indicateurs de variabilité et d’incertitude des données publiées, la veille relative aux aliments
émergents et enfin le renforcement de la communication autour de I'activité du Ciqual.

Enfin, la mise en ceuvre des propositions a été envisagée : grandes étapes, acteurs, temps-
homme et conditions de réalisation. L’ensemble de ces éléments fournit une projection globale,
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argumentée et concréte de ce que pourrait étre le plan de travail du Ciqual pour les années a
venir.

La diversité des sujets sélectionnés traduit d’'une part I'étendue du périmétre scientifique et
technique d’'une table de composition nutritionnelle, le caractére évolutif dans le temps des
préoccupations en matiére de nutrition, mais aussi la diversité des utilisateurs de la table Ciqual.
Les échanges fructueux développés avec les utilisateurs, ainsi que Tlidentification de la
communication comme proposition d’axe de travail pour le Ciqual, incitent a pérenniser le dialogue
avec les utilisateurs.

4. CONCLUSIONS ET RECOMMANDATIONS DU GROUPE DE TRAVAIL

Recueillir les besoins des utilisateurs dans une démarche structurée et ouverte aux parties
prenantes, prioriser les pistes identifiées et proposer un programme de travail en cohérence avec
les missions du projet Ciqual étaient les objectifs du groupe de travail piloté en 2018-2019 par
'équipe Ciqual. Pour cela, a été mise en ceuvre une démarche pragmatique et adaptée a
I'existant.

La large consultation menée par le biais d’auditions et de questionnaires a montré que la qualité
de l'outil Ciqual était reconnue par tous les utilisateurs. Néanmoins, des pistes d’amélioration
intéressantes ont été identifiées, dont l'inclusion de nouveaux aliments (aliments moyens, aliments
biologiques) et d’autres constituants (sucres ajoutés, isoflavones, acides aminés). Une meilleure
exploitation des données déja disponibles est également a envisager, avec une ergonomie
améliorée ou de nouvelles fonctionnalités : valeurs nutritionnelles a la portion, comparaisons entre
aliments, voire l'intégration d’un calculateur de la composition nutritionnelle de recettes et de
repas.

Le vaste éventail des propositions recueillies témoigne de la diversité des profils des utilisateurs de
la table Ciqual et de leurs besoins. A cela s’ajoute la nécessité pour cet outil de s’adapter dans un
contexte en pleine évolution, comme le montrent les demandes d’intégration d’aliments émergents
ou exotiques, d’aliments a destination des végétariens, I'ajout des isoflavones dans les fiches
nutritionnelles, de liens vers d’autres bases de données afin de faciliter par exemple des
approches transversales de type bénéfices / risques, la prise en compte de I'évolution de la
réglementation...

En tant qu’outil de référence, le projet Ciqual se doit aussi de poursuivre des travaux de fond pour
garantir la fiabilité des données publiées, combler les valeurs manquantes et sensibiliser les
utilisateurs a la question de la variabilité de la composition nutritionnelle et de l'incertitude associée
a celle-ci.

Un schéma synthétisant la hiérarchie finale des propositions d’améliorations pour la table Ciqual
est présenté en annexe.

Une condition sine qua non a la durabilité du projet Ciqual est la garantie de son financement. La
réflexion conduite par le groupe de travail s’est affranchie de ces considérations, mais des sources
de financement complémentaires pourraient étre envisagées, sous la forme de partenariats public-
privé ou d’'un accés payant aux données pour une utilisation commerciale.

La richesse des échanges et réflexions menés dans le cadre de ce groupe de travail encourage a
la pérennisation de I'ouverture du projet Ciqual aux parties prenantes. Une recommandation porte
sur la poursuite de cette ouverture aux utilisateurs, dont les modalités restent a définir
(consultations ad hoc ou mise en place d'un comité d'utilisateurs). Cet espace de dialogue
permettra de suivre le déploiement des actions présentement identifiées et d’actualiser le
recensement et la priorisation des besoins.

Enfin, une recommandation porte sur une communication accrue de I'Anses a destination des
scientifiques, et des utilisateurs d’'une maniere générale, de fagon a renforcer sa visibilité et a
asseoir une renommeée internationale déja forte.
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5. CONCLUSIONS ET RECOMMANDATIONS DE L’AGENCE

L’Agence nationale de sécurité sanitaire de I'alimentation, de I'environnement et du travail adopte
les conclusions et recommandations du groupe de travail.

Le travail mené propose un socle structurant pour le programme de travail de I'équipe Ciqual au
cours des années a venir. Certains projets ont d’ores et déja été engagés, comme le travail sur les
aliments a destination des végétariens, le contenu en sucres libres / ajoutés des aliments ou
encore les teneurs en isoflavones. D’autres thématiques, moins proches du cceur historique de
I'activité Ciqual (taille de portions, comparateur, calculateur) et susceptibles d’étre portées par
d’autres structures ou en lien avec elles devront faire I'objet de discussions et d’arbitrages internes
notamment sur le développement d’outils supplémentaires adossés a la table Ciqual et favorisant
une meilleure connaissance et interprétation des données de composition nutritionnelle des
aliments. Les travaux a programmer pour 2021 et issus de cette réflexion seront bien entendus
inclus dans le programme de travail de I'agence.

L’Agence nationale de sécurité sanitaire de l'alimentation, de I'environnement et du travail
s’engage a poursuivre I'amélioration continue de la table Ciqual, le développement de la
communication autour de cet outil de référence ainsi qu’a maintenir I'ouverture aux parties
prenantes afin de recueillir les besoins des utilisateurs de cet outil a prendre en compte dans ses
évolutions.

Dr Roger Genet
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MOTS-CLES

Ciqual, aliments, constituants.
Ciqual, food, components.
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Figure 1 - Hiérarchie finale des propositions d’amélioration pour la table Ciqual
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Présentation des intervenants

PREAMBULE : LES EXPERTS MEMBRES DE COMITES D’EXPERTS SPECIALISES, DE GROUPES DE TRAVAIL
OU DESIGNES RAPPORTEURS SONT TOUS NOMMES A TITRE PERSONNEL, INTUITU PERSONAE, ET NE
REPRESENTENT PAS LEUR ORGANISME D’APPARTENANCE.

GROUPE DE TRAVAIL, RAPPORTEURS

Président

M. Jean-Frangcois HUNEAU - professeur a I'’AgroParisTech, nutritionniste, consommations
alimentaires, sécurité nutritionnelle

Membres
Mme Véronique COXAM — directrice de recherche Inra, relations alimentation — santé, nutritionniste

Mme Blandine DE LAUZON-GUILLAIN — directrice de recherche Inra, épidémiologiste en nutrition

Mme Caroline MARTINEAU - diététicienne-nutritionniste, cadre de santé — Unité diététique de
Rangueil, CHU de Toulouse, diététique thérapeutique, recherche clinique en nutrition, éducation
thérapeutique du patient.

COMITES D’EXPERTS SPECIALISES

Le comité d’experts spécialisé « Alimentation animale » a été auditionné dans le cadre du recueil
des besoins en matiére d’évolution de la table Ciqual.

Le comité d’experts spécialisé « Nutrition humaine » a été destinataire du questionnaire visant
également a recueillir les besoins en matiére d’évolution de la table Ciqual.

PARTICIPATION ANSES

Coordination scientifique

Mme Laure DU CHAFFAUT-KOULIAN - coordinatrice d’études et d’appui scientifique, unité
« Observatoire des aliments » — Anses

M. Martial LEDOUX - coordinateur d’études et d’appui scientifique, unité « Observatoire des
aliments » — Anses

Mme Céline MENARD — chef de I'unité « Observatoire des aliments » — Anses

Mme Marine OSEREDCZUK - coordinatrice d’études et d’appui scientifique, unité « Observatoire
des aliments » — Anses

Contribution scientifique

Unité d’évaluation des risques liés a la nutrition (UERN) — Anses
Unité « Méthodologie et études » (UME) — Anses
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Secrétariat administratif
M. Régis MOLINET — Anses

AUDITION DE PERSONNALITES EXTERIEURES

Ania
Mme Esther KALONJI — directrice « alimentation & santé, alimentation s(re, saine et durable »
Mme Audrey HAUBERT - responsable des affaires réglementaires

Groupe Casino

Mme Florence RENARD - responsable nutrition santé, direction qualité, département nutrition
santé, achats marchandises Casino

Inra

M. Didier DUPONT - directeur de recherche Inra, équipe Bioactivité & nutrition de TUMR Science et
technologie du lait et de I'ceuf

REMERCIEMENTS

Nos remerciements vont tout particulierement aux auditionnés et aux répondants du questionnaire
adressé par I'équipe Ciqual.
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Synthése

L’équipe du Centre d’Information sur la Qualité des Aliments (Ciqual) produit au sein de '’Anses la
table Ciqual, qui est la table de référence pour la composition nutritionnelle des aliments consommeés
en France. Cette table est un support indispensable a I'évaluation des risques nutritionnels réalisée
a l'agence car elle permet de calculer les apports en nutriments dans la population francaise. Elle
est aussi un outil pour les professionnels de santé, les scientifiques et toute personne ayant un
intérét pour la composition nutritionnelle des aliments. Elle est accessible gratuitement en ligne a
I'adresse https://ciqual.anses.fr/.

Pour la premiére fois, un groupe de travail a été constitué en vue de déterminer des orientations
pour les futurs enrichissements et mises a jour de la table Ciqual. Ce groupe incluait les membres
de I'équipe Ciqual et quatre experts en nutrition. Les travaux du groupe se sont déroulés sur un an
a partir de mi-2018.

La revue bibliographique des démarches utilisées par les homologues du Ciqual dans un pareil
objectif n’a pas permis d’identifier une méthode structurée transposable : la démarche a donc été
construite par le groupe de travail. Elle s’appuie en premier lieu sur le recensement des besoins des
différents types d’utilisateurs. Ceux-ci ont été recueillis au moyen d’un questionnaire largement
distribué et de temps d’échanges organisés sous forme d’auditions.

Les destinataires du questionnaire étaient des diététiciens, des industriels ou représentants
d’industriels, des distributeurs, des centres techniques alimentaires, des sociétés de conseil, des
enseignants, des éditeurs de logiciel, des associations de consommateurs, ainsi que les membres
du comité d’experts spécialisé en nutrition humaine de I'Anses. 316 questionnaires ont été
réceptionnés. Cette large consultation a montré que la qualité de l'outil Ciqual était largement
reconnue par les utilisateurs : 93 % d’entre eux font confiance aux données de la table Ciqual et
72% en sont satisfaits, quelle que soit la caractéristique du site Ciqual évaluée (ergonomie, aliments
et constituants disponibles). De trés nombreuses suggestions d’amélioration de la table Ciqual ont
néanmoins été proposées.

Par ailleurs, trois auditions ont été réalisées auprés d'utilisateurs-clés internes : les membres du
comité d’experts spécialisé en alimentation animale de I'Anses, les unités de I'Anses « Méthodologie
et études » et « Evaluation des risques liés & la nutrition ». Trois autres auditions ont été conduites
auprés d’experts externes et de professionnels de I'agroalimentaire.

Les suggestions d’amélioration collectées grace aux auditions et aux questionnaires ont été
agrégées et enrichies par la réflexion du groupe de travail pour constituer une liste unique.

La figure 1 résume le cheminement suivi pour I'agrégation et la priorisation des suggestions
collectées.
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Utilisateurs et parties prenantes
guestionnaires
auditions

= 200 suggestions collectées

GT Ciqual

1 priorisation par vote du GT Ciqual + fusions de suggestions
[~ revue des suggestions non retenues

Une trentaine de propositions retenues

GT Ciqual
2¢ priorisation par discussion et consensus au sein du GT Ciqual

—

Propositions jugées| | Activités de fond Actions rapides et Propositions prioritaires
moins prioritaires ponctuelles Identification des relations conditionnelles et de renforcement
= Acides gras oméga 3 = Variabilité de la = Amélioration de PRIORITE1 PRIORITE 2 PRIORITE 3
/6 composition I'acces aux fichiers = Efficacité des = Distinction fait = Table simplifiée
= Acides gras trans nutritionnelle téléchargés recherches maison / préemballé = Aliments exotiques
= Biotine = |ncertitude des = Mise a disposition de = Aliments moyens = |soflavones = Fer héminique /
= Datation données de liens vers des = Aliments biologiques = Acides aminés non héminique
= composition sources de données = Aliments a protéinogénes = Acide phytique
= |nclusion des externes destination des = Valeurs manquantes, = Comparaison entre
aliments émergents végétariens données <, traces aliments
= Communication = Sucres libres / = Composition = Calculateur
ajoutés nutritionnelle a la
portion

Figure 1 — Agrégation et priorisation des suggestions collectées

Au cours d’'une premiére étape de priorisation, les 8 membres du groupe de travail ont choisi
individuellement 10 suggestions parmi la liste précédemment produite. Par la suite, 'approche du
groupe de travail a privilégié le pragmatisme dans la méthodologie de priorisation, avec I'atteinte a
chaque étape d’'un consensus entre les membres du groupe de travail. La cohérence des
suggestions choisies par les membres du groupe de travail avec les missions du Ciqual a été vérifiée
(ces missions étant : la production d’'une base de données de référence, la contribution a I'évaluation
des risques nutritionnels et sanitaires, la mise a disposition et la valorisation de la base Ciqual). Les
suggestions choisies s’articulent principalement autour de deux grands axes d’innovation
I'enrichissement de la table Ciqual avec de nouveaux constituants et de nouveaux aliments, mais
aussi une amélioration de I'exploitation et de la visualisation des données.

Une revue des suggestions non retenues a ensuite validé le socle de suggestions précédemment
déterminé. Une attention particuliere a été portée aux suggestions non retenues citées par au moins
deux types d'utilisateurs ou d’experts.

Ensuite, les suggestions de nature proche ont été fusionnées. 34 suggestions distinctes ont ainsi
été identifiées. Puis ces derniéres ont fait I'objet d’'une description par les membres du groupe de
travail, accompagnée d’éléments de contexte, des utilisateurs visés, de I'intérét de I’Anses ainsi que
de leurs risques et limites. Le cas échéant, plusieurs options de mise en ceuvre ont été déclinées
sur les fiches ainsi produites.

La phase précédente de description des propositions a permis de procéder a une deuxiéme étape
de priorisation. Le groupe de travail a alors distingué 4 groupes de propositions :

e Celles relevant de sujets moins prioritaires ;

e Celles a réaliser en continu, sans limitation de durée par I'équipe Ciqual, comme la
connaissance de la variabilité et de [lincertitude des données de composition
nutritionnelle, I'inclusion d’aliments émergents dans la table Ciqual et la communication
autour des productions du Ciqual ;

e Celles correspondant a des actions rapides et ponctuelles, réalisables sans délai avec
les moyens actuels de I'’équipe Ciqual (il s’agit de I'amélioration de I'accessibilité aux
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fichiers téléchargeables et la mise a disposition de liens vers des sources de données
externes) ;

e Celles restant a hiérarchiser.

Pour procéder a cette derniére hiérarchisation, les membres du groupe de travail ont étudié les
relations entre les propositions : certaines peuvent étre réalisées indépendamment, mais leur intérét
se renforce si elles sont mises en ceuvre ensemble. Par exemple, I'exploration des teneurs en
isoflavones bénéficierait a une étude des aliments a destination des végétariens, car ces molécules
se trouvent en particulier dans les aliments contenant du soja, que peuvent consommer les
végeétariens en tant que substituts des produits carnés et laitiers. Certaines propositions ne peuvent
étre initiées que si une autre a été réalisée précédemment : c’est le cas de la mise en place d’un
comparateur, qui nécessite au préalable le comblement de valeurs manquantes et la détermination
de portions, notamment.

Il ressort de I'analyse finale effectuée par le groupe de travail que les sujets de plus haute priorité
pour le Ciqual sont: I'étude des aliments biologiques, I'étude des aliments a destination des
végétariens, la détermination des teneurs en sucres libres et ajoutés, I'optimisation du moteur de
recherche et I'amélioration des aliments dit « moyens » dans la table Ciqual (aliments fictifs qui
regroupent d’autres aliments plus précis, particulierement utiles pour I'exploitation des enquétes de
consommation). Les propositions de priorité intermédiaire sont : la distinction entre les aliments faits
maison et pré-emballés, la détermination des teneurs en isoflavones et en acides aminés
protéinogénes, le comblement des valeurs manquantes et des estimations non précisément
quantifiées, ainsi que la détermination de la composition nutritionnelle par portion.

En outre, six autres propositions peuvent fournir des axes complémentaires d’amélioration pour la
table et le site Ciqual : une table simplifiée a destination du grand public, des données sur les
aliments exotiques, la distinction du fer héminique et non-héminique, la détermination des teneurs
en acide phytique et enfin des fonctionnalités nouvelles comme la comparaison entre aliments et la
mise a disposition d’un calculateur.

Des activités de fond, c’est-a-dire a réaliser de maniére continue et en paralléle des projets plus
ponctuels précédemment énoncés, ont également été identifiées, comme l'intégration progressive
d’indicateurs de variabilité et d’'incertitude des données publiées, la veille relative aux aliments
eémergents et enfin le renforcement de la communication autour de 'activité du Ciqual.

Enfin, la mise en ceuvre des propositions a été envisagée : grandes étapes, acteurs, temps-homme
et conditions de réalisation. L’ensemble de ces éléments fournit une projection globale, argumentée
et concréte de ce que pourrait étre le plan de travail du Ciqual pour les années a venir. La diversité
des sujets sélectionnés traduit d’'une part I'étendue du périmétre scientifique et technique d’une table
de composition nutritionnelle, le caractére évolutif dans le temps des préoccupations en matiére de
nutrition, mais aussi la diversité des utilisateurs de la table Ciqual.

Les échanges fructueux développés avec les utilisateurs, ainsi que [lidentification de la
communication comme proposition d’axe de travail pour le Ciqual, incitent a pérenniser le dialogue
avec les utilisateurs.
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1. Introduction et objectif

= Le Ciqual et sa table

Le Centre d’'information sur la qualité des aliments (Ciqual) a été créé en 1985, a l'initiative conjointe
des pouvoirs publics et des industries agroalimentaires afin de répondre au besoin de connaitre la
composition nutritionnelle des aliments. Il a été intégré au sein de I'Agence nationale de sécurité
sanitaire de I'alimentation, de I'environnement et du travail (Anses), dans I'unité « Observatoire des
aliments » (UOA). L’équipe Ciqual de I'UOA a pour mission de produire la table Ciqual, qui constitue
la référence pour la composition nutritionnelle des aliments consommeés par la population francgaise.
Elle est consultable et téléchargeable gratuitement sur internet : https://ciqual.anses.fr/.

Les aliments dans la table Ciqual sont des aliments génériques (ex : yaourt nature non sucré) et non
des références-produits (ex : yaourt nature non sucré de la marque Y ou Z)'. Dans sa version 2017,
la table Ciqual fournit les teneurs en 61 nutriments de 2807 aliments. Les teneurs y sont exprimées
pour 100 g d’aliment tel que consommeé ou tel que vendu.

Cette table est exploitée dans les travaux d’évaluation des risques menés a I’Anses et pour le calcul
des apports nutritionnels a partir des données des études individuelles nationales de consommation
alimentaire INCA (Anses 2017a). Elle est également utilisée par les scientifiques et professionnels
de santé, les industriels?, et plus largement par toute personne ayant un intérét particulier pour la
composition des aliments.

= Contexte

La table de référence Ciqual est réguliérement actualisée. Elle a ainsi fait I'objet d'une amélioration
continue depuis la création du Ciqual en 1985, en lien avec ses utilisateurs, et au sein de I'équipe,
par I'automatisation progressive du protocole de production de la table. Le contexte dans lequel se
positionne la table Ciqual a évolué avec la création en 2010 de I'Oqali, Observatoire de
I’Alimentation, qui exerce un suivi global de I'offre alimentaire concernant les produits transformés,
au niveau des références-produits : les données de I'Oqali sur les valeurs nutritionnelles étiquetées
sont venues alimenter la table Ciqual. Par ailleurs, les derniéres années ont vu un développement
considérable de I'intérét du public pour les données en ligne sur la composition des aliments, comme
en témoigne le développement de nombreuses applications pour smartphones.

=  Objectif

Dans ce contexte en forte évolution, I'objectif du groupe de travail « Réflexion prospective Ciqual »
est de proposer des axes de travail pertinents en s’appuyant sur le recueil, I'évaluation et la
priorisation des besoins des utilisateurs au cours d’'une démarche structurée et collective. Des
scientifiques experts de la composition nutritionnelle des aliments et de I'épidémiologie nutritionnelle
ainsi que des utilisateurs de données de composition nutritionnelle ont été sollicités par I'équipe
Ciqual pour constituer ce groupe de travail. Le présent rapport est le livrable de ce groupe de travail,
qui présente la démarche employée et ses résultats.

1 Sauf pour les eaux minérales

2 En effet, le réglement UE 1169/2011 du 25 octobre 2011 concernant l'information des consommateurs,
indique que la déclaration nutritionnelle portée sur les aliments peut étre issue : « de 'analyse de la denrée
alimentaire effectuée par le fabricant, du calcul effectué a partir de valeurs moyennes connues ou effectives
relatives aux ingrédients utilisés; ou du calcul effectué a partir de données généralement établies et
acceptées » (art. 31).
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2. Fonctionnement du Ciqual

Les principales activités scientifiques et techniques du Ciqual sont résumées dans la figure 2. Il s’agit

2.1 Traitement des données par le Ciqual

de la collecte de données, de leur agrégation et de leur publication.

OBJECTIFS DU
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* Sélection des
aliments

* Sélection des
constituants
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Figure 2 - Principales activités du Ciqual et niveaux de bases de données associées

Pour répondre a ses objectifs de production et de diffusion de données de composition nutritionnelle
de référence sur les aliments génériques consommés en France, trois types d’activités sont
déployés par I'équipe Ciqual.

= La collecte de données

La collecte de données constitue un travail de fond de I'équipe Ciqual.

Initialement, le Ciqual a collecté un grand nhombre de données de la littérature scientifique (parfois
étrangere) et issues d’autres bases de données. S’ajoutaient a ces données celles recueillies auprés
des opérateurs.

Depuis 2003, des programmes annuels d’échantillonnage et d’analyses ad hoc sont pilotés par
I'équipe Ciqual, si possible en collaboration avec les interprofessions. Ainsi, environ 80 aliments
peuvent étre échantillonnés, puis analysés chaque année. Cette source de données est privilégiée
par le Ciqual car elle permet I'obtention de données de qualité, produites par des laboratoires
accrédités et représentatives de l'offre : les échantillons (entre 5 et 15 selon les aliments), sont en
effet sélectionnés selon les parts de marché lorsque cela est possible.

Plus récemment (en 2008), la création de I'Oqali, Observatoire de la qualité de I'alimentation (mené
conjointement par I'Anses et I'lnra) a permis la collecte systématique de données d’étiquetage
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relatives aux produits transformés consommés en France. Les valeurs nutritionnelles récoltées par
I'Oqali enrichissent la table de composition du Ciqual.

L’équipe Ciqual appliqgue aux données collectées des procédures de vérification de cohérence et
rejette celles qui n’y satisfont pas. Ces procédures concernent la cohérence interne d’un profil
nutritionnel : par exemple, pour un échantillon, les glucides ne doivent pas étre inférieurs a la somme
des teneurs en sucres et amidon. D’autres procédures ciblent la cohérence de la valeur avec celles
observées pour des échantillons similaires.

La qualité de chaque donnée est évaluée par I'équipe Ciqual sur la base notamment de la précision
de la description de I'échantillon, de sa représentativité et de la méthode de production de la donnée.

Chaque donnée dont la robustesse a été validée par I'équipe Ciqual est alors codifiée dans la base
Ciqual avec tout son contexte d’obtention. La partie de la base Ciqual ou sont stockées ces valeurs
et leur tragabilité est dite « base de données initiales ». Son accés est réservé au Ciqual.

= L’agrégation et la publication de données agrégées

Périodiquement, le Ciqual réalise une agrégation des données collectées grace a plusieurs étapes
successives.

La premiére phase consiste en la sélection parmi les couples aliment / constituant présents dans la
base de données initiales du Ciqual, des données les plus récentes et associées aux échantillons
les plus représentatifs de la consommation frangaise.

Les données sélectionnées sont alors moyennées et leur minimum et maximum déterminés si le
nombre de données disponibles le permet. Puis des contréles de cohérence sont effectués sur les
moyennes obtenues. Du fait des incertitudes analytiques et de I'emploi de données issues de
différents échantillons, une tolérance est définie. Les moyennes dépassant ces tolérances sont
examinées. Une nouvelle sélection de données initiales peut étre mise en ceuvre par I'équipe Ciqual
pour obtenir des données cohérentes (retour a la premiére étape de I'agrégation des données).

Enfin, la qualité de chaque valeur agrégée est déterminée.

Les valeurs ainsi produites par le Ciqual sont stockées dans la base de données dites « agrégées ».
Cette base est également interne au Ciqual.

La tracgabilité des différentes étapes de production de données agrégées est conservée.

La publication de données est réalisée aprés I'agrégation. Elle inclut une étape de sélection des
aliments et des constituants pour lesquels suffisamment de valeurs agrégées sont disponibles. Les
constituants d’'intérét majeur pour la santé publique, ainsi que les aliments qui sont a priori les
principaux contributeurs aux apports en ces constituants sont privilégiés pour publication.

Les données ainsi sélectionnées forment la table Ciqual et constituent le socle du site internet
Ciqual, consultable gratuitement par tous.

2.2 Latable Ciqual actuelle et son site internet

= Acceés aux données chiffrées et informations associées

Dans sa version 2017, la table Ciqual comporte 2807 aliments et 61 constituants. Toutefois, cette
table ne fournit pas systématiquement une valeur agrégée pour chaque couple aliment - constituant.
Elle comporte 28% de valeurs manquantes qui sont réparties de fagon hétérogéne selon les
constituants : en moyenne, les teneurs en un macro-constituant (ex : protéines, lipides, eau...) sont
manquantes pour 9% des aliments, en une vitamine ou un minéral pour 30% des aliments et en un
acide gras pour 39% des aliments.

Lorsqu’un utilisateur consulte le site https://ciqual.anses.fr/, il a accés aux valeurs de la table Ciqual
selon plusieurs modalités :
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e Un moteur de recherche, avec trois entrées : recherche textuelle sur le nom de I'aliment,
recherche textuelle sur le nom du constituant, recherche d’aliment via des filtres
successifs sur les groupes, sous-groupes et sous-sous-groupes d’aliments ;

e Des données téléchargeables, sous différents formats (Excel, Access, XML).

Par ailleurs, le site Ciqual donne accés en téléchargement a un livrable autre que la table Ciqual
2017 précédemment décrite : il s’agit de la table CALNUT 2016, une table sans valeur manquante,
qui correspond a une version comblée de la table Ciqual 20163. Les données de comblement ont
été produites en assignant soit des valeurs nulles, soit des médianes de groupes d’aliments, soit
des valeurs issues d‘un aliment similaire. Cette table est celle utilisée par I'’Anses pour le calcul des
apports nutritionnels de la population francaise dans I'étude INCA 3.

= Les fiches nutritionnelles

Pour chaque aliment, le site Ciqual détaille la composition via une fiche nutritionnelle, dont un
exemple est présenté en figure 3.

anses L} ® i i g ﬂwd» Choix de recherche : aliment ou constituant
Syiraerd R AN w4 ;

Zone de recherche textuelle

152 résultat(s)
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laits de vaches bquides (non concentrés)

Choix de présentation des données : toutes les
données disponibles (« Composition détaillée »)
ou seulement les données se rapportant aux 8
paramétres pour I'étiquetage nutritionnel
obligatoire d’aprés le réglement UE 1169/2011
dit INCO.

Lait Gerémé, UHT
laits de vaches bquides (non concentrés)
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Téléchargement possible des informations
visualisées sous format tableur

Acides organiques (9/100g)
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argaines = Sabonner aux mises & jour n CONTACT | MENTIONS LEGALES | VERSION2017 | SITE ANSES questions / réponses, liens utiles, contact...

Figure 3 - Exemple de fiche nutritionnelle disponible sur le site Ciqual (composition détaillée)

Il est possible de consulter la composition nutritionnelle détaillée ou tous les constituants figurent
(jusqu’a 61), ou bien la composition nutritionnelle abrégée, comportant seulement les nutriments
dont I'étiquetage est obligatoire d’aprés le réglement 1169/2011 dit INCO#4. Sont accessibles sur ces
fiches les teneurs moyennes, les teneurs minimales et maximales lorsqu’elles ont pu étre
déterminées. Elles sont toutes exprimées pour 100 g d’aliment tel que consommé ou vendu. Les

3 Cette table contient 2642 aliments et 61 constituants, comme la version 2016 de la table Ciqual, mais moins
d’aliments que la table Ciqual 2017 qui comporte 2807 aliments (avec des valeurs manquantes).

4 Energie, matiéres grasses, acides gras saturés, glucides, sucres, protéines et sel.
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teneurs moyennes sont associées a un indicateur de confiance, codé par une lettre allant de A dans
le meilleur des cas, a D pour le moins bon.

Enfin, les fiches nutritionnelles donnent accés aux sources des données, via un onglet spécifique.

= Documentation générale

En plus de l'accés aux données de composition nutritionnelle, le site du Ciqual divulgue des
informations sur le projet Ciqual, la derniére version de la table, ainsi qu'une liste de questions /
réponses (par exemple les conditions d’utilisation de la table Ciqual, la maniére de la citer ou encore
la définition de certains constituants).

2.3 Coopération du Ciqual avec des partenaires
internes et externes a I’Anses

Au sein de I'Anses, le Ciqual travaille en relation étroite avec I'Unité « Méthodologie et études »
(UME) en charge de la conception et de I'exploitation des études individuelles nationales de
consommation INCA.

En effet, I'équipe Ciqual participe a la conception de la liste d’aliments préparée en vue du recueil
des consommations. Ultérieurement, le Ciqual fournit les données de composition sans valeur
manquante pour les aliments consommés au cours de cette enquéte, ce qui permet le calcul des
apports nutritionnels dans la population frangaise. En retour, le Ciqual a accés aux données de
consommation des aliments par la population frangaise, informations exploitées pour calculer la
composition des aliments dits « moyens »°, prioriser les aliments a analyser et élaborer les
protocoles de prélévement et de préparation des échantillons.

En ce qui concerne le choix des nutriments pour lesquels des données de composition sont a
produire, le Ciqual sollicite I'unité évaluation des risques liés a la nutrition et le comité d’experts
spécialisé en nutrition humaine.

Les interlocuteurs du Ciqual externes a I'Anses sont les émetteurs de données de composition
nutritionnelle, que le Ciqual sollicite réguliérement pour enrichir sa base : industriels, distributeurs,
isolément ou via leurs syndicats / interprofessions.

Des équipes de recherche et des laboratoires d’analyses nutritionnelles peuvent aussi coopérer
avec I'équipe Ciqual.

Les utilisateurs de la table Ciqual peuvent solliciter I'équipe Ciqual via une adresse électronique
indiquée sur le site du Ciqual : ciqual@anses.fr.

Enfin, le Ciqual a une visibilité internationale via son intégration dans le réseau EuroFIR des
compilateurs de bases de données nutritionnelles. Ce réseau vise a standardiser les pratiques en
matiere de gestion des données sur la composition des aliments.

5 Un aliment moyen est décrit avec un niveau de précision limité (par exemple « Viande cuite (aliment
moyen) »). Des aliments moyens ont été générés par I'équipe Ciqual pour produire des données de
composition pour I'étude INCA3, lorsque des répondants ne pouvaient décrire précisément leurs
consommations ou que la table Ciqual n’incluait pas précisément I'aliment cité. Un aliment moyen est un
aliment fictif, constitué d’aliments précis, assortis de leurs consommations observées dans I'enquéte INCA.
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3. Périmetre de la question posée au groupe de
travail

Le groupe de travail « réflexion prospective Ciqual » a donc pour mission de recueillir les besoins
des utilisateurs de la table Ciqual au cours d’'une démarche structurée, d’évaluer ces besoins et de
les prioriser.

Les modalités de la démarche sont a établir par le groupe de travail. Toutefois un cadre a été défini
a priori par 'Anses :

e Les besoins retenus doivent étre en cohérence avec les missions de I'Anses. Par
exemple, si des utilisateurs de la table Ciqual demandaient au Ciqual de fournir des
conseils diététiques personnalisés, cette suggestion ne pourrait étre retenue car 'Anses
a pour vocation d’assurer des missions de veille, d’expertise, de recherche et de
référence en santé humaine, donc au niveau plus général des populations.

e Les procédés scientifiques et techniques de calcul des valeurs de composition
nutritionnelle (c’est-a-dire I'agrégation de données) sont hors du périmétre des points
d’amélioration a envisager. En effet, cette mécanique de séquencage des étapes
calculatoires complexe reléve de I'expertise des compilateurs de données nutritionnelles
et de leurs outils de programmation. Des réseaux internationaux auxquels participent le
Ciqual traitent par ailleurs de ces sujets (FAO Infoods®, EuroFIR7).

6 http://www.fao.org/infoods/infoods/fr/

7 http://www.eurofir.org/
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4. Mise en place de la démarche

4.1 Constitution d’'un groupe de travail

Pour le recueil et la priorisation des besoins des utilisateurs de la table Ciqual, I'équipe Ciqual a
souhaité créer un groupe de travail restreint, mais soutenu par une trés large ouverture aux parties
prenantes et en particulier aux utilisateurs connus de la table Ciqual.

Des experts ont été identifiés au sein du comité d’experts spécialisé en nutrition humaine et de la
liste des personnalités compétentes de I'Anses, en fonction de leur expérience et de leurs
compétences. Aprés analyse critique des curriculums vitae et déclarations publiques d’intérét (DPI)
des personnes, un groupe de travail a été constitué en janvier 2018, composé de 4 experts dans les
domaines de la nutrition humaine, de I'épidémiologie nutritionnelle, de la diététique et des sciences
de l'aliment. Dans la suite de ce rapport, on entendra par « groupe de travail » le collectif des 4
experts et des 4 membres de I'équipe Ciqual. Les réunions du groupe de travail se sont échelonnées
entre avril 2018 et juillet 2019.

4.2 Démarche proposée

Les démarches couramment mises en ceuvre operent une phase de divergence (recueil large des
besoins) puis de convergence, visant a filtrer puis prioriser les pistes retenues. La difficulté entrevue
ici est d’'appliquer une méthode a des suggestions de natures trés différentes : des suggestions
relatives a des aliments, des constituants nutritionnels, des fonctionnalités nouvelles ou des
caractéristiques d’ergonomie.

421 Revue des démarches existantes

Priorisation des aliments

Il existe des méthodes permettant d’identifier les aliments prioritaires et de consolider si nécessaire
leurs données de composition. De telles démarches sont mises en place par exemple lors de la
constitution d’'une table de composition nutritionnelle (Haytowitz, Pehrsson, et Holden 2002,
Lundberg-Hallén et Ohrvik 2015, Shim et al. 2017). Plusieurs étapes sont & enchainer: 1/
identification des aliments contributeurs aux apports en principaux constituants, la liste des
constituants et les seuils de contribution étant a déterminer ; 2/ exclusion ou non de certains de ces
aliments présélectionnés, selon le taux de consommateurs, le seuil étant ici aussi a déterminer.

Les essais de type « alimentation totale » appliquent également des critéres de choix pour identifier
les aliments a échantillonner (Anses 2011b). Dans le cas de la deuxiéme étude de I'alimentation
totale menée en France en 2011, deux critéres ont été combinés : d’une part la quantité consommée
et d’autre part les principaux contributeurs connus a I'exposition d’un des contaminants d’intérét.

Ces démarches, qui requiérent le plus souvent de disposer de données de consommation, ne sont
pas applicables a I'objectif poursuivi par le groupe de travail. La mission du groupe de travail est
plus vaste. Elle implique une vision sur le long terme de I'alimentation, ainsi que lidentification
d’aliments ou groupes d’aliments pour lesquels on ne dispose pas encore nécessairement de
données de consommation, ni de données de composition permettant de calculer leurs contributions
aux apports nutritionnels.

Priorisation des constituants

Le terme « constituant » est ici pris en sens large : il recouvre des nutriments et des concepts
associés (sucres libres, protéines d’origine végétale, facteurs antinutritionnels comme les phytates),
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des contaminants physiques, des parameétres physiques (densité, pH), des parametres liés a la
consommation (portion comestible8, taille de portion...), etc.

= Dans le champ de la composition nutritionnelle, il n’a pas été trouvé dans la littérature
scientifique de démarche structurée permettant de hiérarchiser les constituants. A défaut, un
état des lieux a été réalisé par I'équipe Ciqual et présenté en annexe 1. Cette revue est
menée a partir de 5 bases de données étrangéres sélectionnées pour leurs moyens
équivalents ou supérieurs a ceux disponibles pour la réalisation de la table Ciqual. Ces bases
sont les bases allemande (Bundesministerium fur Erndhrung and Landwirtschaft 2017),
anglaise (Public Health England 2019), danoise (National Food Institute 2019), néerlandaise
(RIVM (Netherlands National Institute for Public Health and the Environment) 2017) et
américaine (US Department of Agriculture 2018). Elles datent au plus loin de 2016. Cette
revue a permis d’élaborer une liste de constituants figurant dans une ou plusieurs tables de
composition nationales de ces pays, mais absents de la base Ciqual. Il en ressort une liste
de 122 constituants candidats pour I'ajout a la table Ciqual, dont une liste restreinte de
parameétres cités par la moitié au moins des tables étudiées. Ces paramétres sont les sucres
individuels, les acides aminés individuels, les rétinols-équivalents (la table Ciqual ne contient
que le rétinol et le béta-caroténe), I'alpha-caroténe, la cryptoxanthine, la biotine, I'acide
folique, les folates alimentaires (la table Ciqual ne publie que la somme de ces deux
constituants précédents), les tocophérols (alpha, béta, gamma, delta ; la table Ciqual ne
contient que I'activité vitaminique E), la somme des acides gras oméga 3 et oméga 6. En
I'absence de justification de l'intégration de ces constituants dans chacune de ces bases,
cette revue ne peut étre utilisée qu’a titre informatif. Il est en effet possible que certains
constituants soient présents pour des raisons historiques ou liées a un contexte indépendant
de la pertinence réelle du nutriment pour une base de données de composition nutritionnelle
actuelle.

= Dans le domaine des contaminants et en particulier dans le cadre des études de
l'alimentation totale, la question de la priorisation des substances a étudier se pose
également. Le projet européen TDS exposure fournit une illustration de I'application d’'une
méthode de décision multicritéres pour le choix des substances a analyser, selon une
procédure hiérarchique d’analyse (ou analytic hierarchy process, AHP) (Papadopoulos et al.
2015). Six étapes se sont succédées dans la mise en ceuvre de cette démarche :

1) Identification des questions prioritaires ;

2) Choix des critéres permettant des comparaisons entre substances (doivent étre exhaustifs
et indépendants) ;

3) Définition du poids relatif de chacun des critéres par I'utilisation d’'une échelle discréte a 9
points, suivie d’'une méthode statistique permettant de dégager la cohérence des dires
d’experts ;

4) Elaboration d’une liste des substances & prioriser (liste de départ) ;
5) Attribution de scores pour chaque substance au regard de chacun des critéres ;

6) Agrégation des notations attribuées par les différents experts et pondération des critéres
pour parvenir a un score final de priorité pour chaque substance ;

Si cette démarche scientifique parait plus robuste que des dires d’experts, le facteur humain reste
présent a travers la contribution des experts qui définissent les critéres, leur poids relatif et les scores
intermédiaires.

8 La portion comestible est la partie de I'aliment consommable, en excluant les déchets : il s’agit par exemple
de la viande sans les os, du filet sans les arétes pour un poisson, de la chair d’'une prune sans le noyau, etc.
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422 Démarche retenue

La revue des démarches de priorisation des aliments et des constituants ne fournissant pas
d’éléments tangibles pour les objectifs du groupe de travail, aucun a priori n’existait concernant la
procédure a mettre en ceuvre pour la collecte et la priorisation des axes de travail. C’est au fur et a
mesure de 'avancement de la réflexion qu’elle a été élaborée collectivement par les membres du
groupe de travail.

Le groupe de travail a mené dans un premier temps un vaste recueil des besoins et suggestions
auprés des utilisateurs de la table Ciqual. Cette ouverture aux parties prenantes a été menée en
collaboration avec la Mission « sciences sociales, expertises et société » de 'Anses.

Une fois recensées, ces suggestions ont été agrégées de maniére a éliminer les redondances, tout
en assurant la tragabilité de la source des propositions listées.

A partir de cette synthése des besoins et suggestions, une approche pragmatique a permis de mener
la priorisation des idées collectées. Cette approche est résumée sur la figure 4.

La priorisation a été conduite avec une premiere étape au cours de laquelle les membres du groupe
de travail ont individuellement émis et hiérarchisé des suggestions, en s’inspirant de la synthése
précédemment obtenue. Ces suggestions ont été ensuite analysées en 3 temps. Le premier temps
a été une vérification de leur compatibilité avec les missions et objectifs du Ciqual. Puis les
suggestions non retenues a ce stade ont fait I'objet d’'une étude afin de justifier leur mise a I'écart.
Les suggestions ont été discutées par le groupe de travail, ceci conduisant le cas échéant a des
fusions de suggestions.

Dans la suite de ce rapport, on désignera par le terme « propositions » les orientations émanant a
ce stade du groupe de travail.

Les propositions ainsi obtenues ont alors été décrites plus précisément sous forme de fiches
spécifiques. Le contexte, une description générale, I'intérét attendu pour les utilisateurs comme pour
I’Anses y sont tour a tour décrits. Enfin, sur ces fiches, les risques et limites de chaque proposition
sont envisageés.

Une seconde priorisation a enfin été menée afin de proposer une planification dans le temps de ces
actions. Pour cela, les propositions les moins prioritaires ont été identifiées. La faisabilité des
propositions prioritaires a été envisagée. Des options de mise en ceuvre des propositions ont été
définies, le cas échéant. Certaines propositions ont été identifié¢es non pas comme des actions
ponctuelles a prioriser, mais comme des taches de fond a réaliser de maniére pérenne. Pour les
propositions restantes, une étude de leurs relations et de leur éventuel séquencage a été menée.
Sur la base de ces considérations, le groupe de travail a pu définir finalement un plan d’action
synthétique pour le projet Ciqual.
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@ © & © ©® 6
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Recueil des suggestions :
fuestionnaires, auditions
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Synthése de I'ensemble des suggestions collectées

4

Priorisation étape 1:
Sélection des suggestions par les membres du groupe de travail
(vote)

U

Analyse des résultats :
1 - Compatibilité avec les missions et objectifs du Ciqual
2 - Confrontation avec les suggestions non retenues
3- Fusion de suggestions
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Description des propositions retenues
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Priorisation étape 2 :
1 — Identification des propositions les moins prioritaires
2- Choix des options de mise en ceuvre
3- Identification des activités de fond
4 — Etude des relations entre propositions (relations conditionnelles,
relations de renforcement)

U

Synthése graphique des priorités finales

Juin a septembre 2018

MNovembre 2018

Avril a juillet 2019

Figure 4 - Démarche retenue par le groupe de travail
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5. Questionnaires

Le recueil des besoins a débuté par I'envoi et I'exploitation d’'un questionnaire diffusé largement
aupres des utilisateurs.

5.1 Objectif et contenu du questionnaire

Le questionnaire visait a mieux connaitre :
— l'utilisation qui est faite de la table Ciqual :
— la satisfaction des usagers ;
— les points a améliorer ;
— les développements a envisager.

Le logiciel Sphinx a permis le développement du questionnaire. Le tableau 1 ci-aprés liste les
questions fermées (cases a cocher ou choix multiples) ou ouvertes posées au fil du questionnaire.

Tableau 1 — Liste des questions inclues dans le questionnaire
Questions posées Réponses possibles

La fréquence d’utilisation de la table Ciqual @ Tous les jours
Une fois par semaine ou plus
Une fois par mois ou plus
Une fois par an ou plus
Moins souvent
Jamais

Le format de la table Ciqual utilisé Site internet Ciqual
Fichier téléchargé Excel
Fichier téléchargé Access
Autre

L’objectif poursuivi Faire un étiquetage nutritionnel
Connaitre la composition nutritionnelle d'un aliment ou
d'un ingrédient
Trouver les aliments sources d'un nutriment

Comparer un produit/ingrédient dont jai déja la
composition a celle fournie par le Ciqual

Autre
Le recours éventuel a d’autres tables de | Oui
composition Non

Les autres tables de composition utilisées ouvert

La raison du recours a d’autres tables de | ouvert
composition

L’adéquation de la liste des aliments de la | Pas d'accord du tout
table Ciqual au besoin de l'utilisateur Plutot pas d'accord
Neutre
Plutét d'accord
Tout a fait d'accord

Les besoins en matiere d’aliments a inclure | ouvert
dans la table Ciqual
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Questions posées

L’adéquation de la liste des constituants de
la table Ciqual au besoin de I'utilisateur

Les besoins en matiere de constituants a
inclure dans la table Ciqual

La satisfaction globale de I‘utilisateur par
rapport au site Ciqual (ergonomie,
fonctionnalités...)

Les besoins en matiére de fonctionnalités
additionnelles du site internet

La rencontre de difficultés par I'utilisateur
lors de I’exploitation des données de la table
Ciqual

Le cas échéant, la nature des difficultés
rencontrées

Les données de la table Ciqual sont des
données en lesquelles j’ai confiance

L’envoi ou non, par le passé, de données au
Ciqual de la part de l'utilisateur

Les axes d’amélioration pour I’envoi de
données au Ciqual

Toute suggestion d’amélioration

Réponses possibles ‘
Pas d'accord du tout
Plutét pas d'accord
Neutre
Plutét d'accord
Tout a fait d'accord
ouvert

Pas d'accord du tout
Plutét pas d'accord
Neutre

Plutét d'accord

Tout a fait d'accord
ouvert

Oui
Non

ouvert

Pas d'accord du tout
Plutét pas d'accord
Neutre

Plutét d'accord

Tout a fait d'accord
Oui

Non

ouvert

ouvert

La possibilité était donnée a chaque personne enquétée de commenter ses réeponses.

Le questionnaire a été testé en interne et par les membres du groupe de travail. Il a ensuite été
diffusé au cours du mois de juin 2018 via une interface internet.

5.2 Sélection des destinataires

La diffusion du questionnaire s’est faite auprés de trois types d’interlocuteurs :

= |Les diététiciens

Le questionnaire a été diffusé au cours des 56°s journées d’études de I'Association francaise des
diététiciens nutritionnistes (AFDN) le 08/06/18. Il a également été adressé par mail aux diététiciens
des centres hospitaliers universitaires. Enfin, la Société francaise du diabéte a relayé le
questionnaire auprés des diététiciens de son réseau.

= Les opérateurs et autres parties prenantes
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Le questionnaire a été diffusé aux contacts réguliers ou occasionnels du Ciqual : opérateurs,
distributeurs, interprofessions, syndicats professionnels, centres d’interface type Critt, centres
techniques agro-alimentaires, etc.

= Les membres du comité d’experts spécialisé (CES) en nutrition humaine de 'Anses

Les 23 experts de ce comité (mandat 2015-2018) ont été sollicités pour donner leur avis sur la table
Ciqual.

5.3 Bilan des questionnaires

La proportion exacte de chaque catégorie d'utilisateurs de la table Ciqual étant inconnue, cette
enquéte n’'avait pas pour objectif de décrire de maniére représentative les pratiques et besoins des
utilisateurs mais de dresser un premier état des lieux et d’offrir des pistes pour alimenter la réflexion
menée par le groupe de travail.

316 questionnaires complets ont été collectés, avec une contribution importante de diététiciens :
pres de 85% des réponses obtenues (267 questionnaires sur 316) proviennent de diététiciens.

Concernant les diététiciens, on note une grande diversité dans les domaines d’activité des
répondants : exercice en centre hospitalier (N=193), diététicien libéral (N=32), étudiant (N=9),
restauration collective (N=7), association de patients ou en lien avec une pathologie (N=6),
enseignant (N=5), diététicien en entreprise (producteur ou distributeur, N=4), activité de conseil
(N=3), activité de prévention ou d’éducation a la santé (N=3). Parmi les diététiciens exercant en
centre hospitalier, 15 précisent travailler en pédiatrie, 2 en recherche clinique, 2 en restauration, 1
en oncologie, et 1 en rééducation cardiaque. Ont également répondu 10 cadres de santé. Par
ailleurs, il est a noter qu’une réponse en provenance du CHU de la Martinique et une de la Réunion
ont été collectées.

68 questionnaires ont été collectés auprées des opérateurs et autres parties prenantes. De nouveau,
les domaines d’activité sont variés, avec une majorité d’industriels (N=34 soit 51 % des répondants),
des centres techniques ou d’interface (N=12, 18%), des sociétés de conseil (N=6, 9%), des
syndicats et interprofessions (N=5, 7%), des enseignants et des distributeurs. Un éditeur de logiciels
et une association de consommateurs ont également répondu au questionnaire.

Enfin, 13 membres du comité d’experts spécialisé en nutrition humaine de I'’Anses ont répondu.

Dans le bilan qui suit, les réponses sont présentées en distinguant les diététiciens d’'une part et les
opérateurs d’autre part (au sens large puisque cela inclut les centres techniques, sociétés de conseil,
etc.). Bien que limitées en effectif (13 questionnaires sur les 316), les réponses des experts du CES
nutrition humaine sont mentionnées lorsqu’elles apportent un éclairage complémentaire a
I'ensemble des éléments collectés.

5.31 Eléments de réponse concernant la fréquence d’utilisation
de la table Ciqual

La figure 5 ci-aprés indique le fréquence d’utilisation de la table Ciqual par les diététiciens et les
opérateurs.
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FREQUENCE D'UTILISATION DE LA TABLE CIQUAL

M tous les jours M une fois par semaine ou plus M une fois par mois au plus

M une fois par an ou plus B moins souvent W jamais

DIETETICIENS [

OPERATEURS 6 13 54 25
g

Figure 5 — Fréquence d’utilisation de la table Ciqual par les diététiciens et opérateurs (en
pourcentage des répondants)

Les diététiciens font un usage régulier de la table Ciqual : 40% des répondants s’y référent une fois
par mois environ, 40% une fois par semaine approximativement.

74% des opérateurs utilisent la table Ciqual une fois par mois ou davantage.
En revanche 2/3 des experts du CES nutrition humaine ne la consultent qu’une fois par an environ.

5.3.2 Format de la table Ciqual utilisée

Le type de format de la table Ciqual utilisé par les diététiciens et opérateurs est détaillé dans la figure
6.

FORMAT DE LA TABLE CIQUAL UTILISEE

M via le site internet Ciqual M en utilisant le fichier téléchargé Excel

W autre M en utilisant le fichier téléchargé Access

DIETETICIENS

OPERATEURS

Figure 6 — Format de la table Ciqual utilisé par les diététiciens et opérateurs (en pourcentage des
répondants)
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Le site internet est plébiscité pour consulter la table Ciqual : 90% des utilisateurs y ont recours. Une
minorité d’utilisateurs font appel au fichier téléchargeable au format Excel, d’autres disposent d’un
logiciel commercial ou d’un outil interne dans lequel les données Ciqual sont implémentées.

5.3.3 Objectif poursuivi lors de I'utilisation de la table Ciqual

La figure 7 ci-aprés indique la proportion des diététiciens et opérateurs ayant déja eu recours a la
table Ciqual pour différents motifs de consultation.

OBJECTIF DE LA CONSULTATION DE LA TABLE CIQUAL

Hopérateurs M diététiciens
CONNATTRE LA COMPOSITION

NUTRITIONNELLE D'UN ALIMENT OU D'UN
INGREDIENT

00
~

COMPARER UN PRODUIT/INGREDIENT DONT

J'Al DEJA LA COMPOSITION A CELLE FOURNIE “ 59

PAR LE CIQUAL

FAIRE UN ETIQUETAGE NUTRITIONNEL F 50

TROUVER LES ALIMENTS SOURCES D'UN
NUTRIMENT

9
33

|N

AUTRE

)]

3

Figure 7 — Objectif de la consultation de la table Ciqual par les opérateurs et diététiciens (en
pourcentage des répondants)

Lors de la consultation de la table Ciqual, le principal objectif est de connaitre la composition
nutritionnelle d’'un aliment ou d’un ingrédient : 98% des diététiciens et 87% des opérateurs utilisent
la table Ciqual a cette fin.

Les opérateurs sont nombreux a recourir a la table Ciqual pour élaborer un étiquetage nutritionnel
(cité par 50% d’entre eux).

Le table Ciqual permet également de trouver les aliments sources d’'un nutriment (30% environ des
diététiciens et des opérateurs) ou encore de comparer la composition d’un produit donné a celle
fournie par le Ciqual (28% des diététiciens et prés de 60% des opérateurs).

D’autres activités sont également associées a l'utilisation de la table Ciqual : calcul d’apports
nutritionnels, connaissance de fourchettes de valeurs nutritionnelles, calcul de recette.

H NN . .
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5.3.4 Recours a d’autres outils de composition nutritionnelle

35% des diététiciens et 53% des opérateurs ont recours a d’autres tables de composition

nutritionnelle.

Le tableau 2 ci-dessous liste les outils de composition nutritionnelle, autres que la table Ciqual, déja
consultés par les diététiciens et opérateurs et I'objectif associé a cette consultation.

Tableau 2 - Liste des autres outils de composition nutritionnelle consultés par les diététiciens et
opérateurs, et motivation associée

Diététiciens

Opérateurs

Autres outils consultés

Recours massif a des tables au format
papier de petit format, en particulier en
milieu hospitalier ou en pratique
libérale.

Tables de composition nationales :
canadienne (fichier canadien sur les
éléments nutritifs, N=7), américaine
(table du USDA, N=5), belge (table
NUBEL, N=1), Pacifique (N=1).
Tables francaises Suvimax et
Nutrinet® (N=7)

Site OpenFoodFacts (N=6).

Outils internes dans certaines grosses
structures (hopital Necker, Hospices
civils de Lyon, CHU de Grenoble...).
Tables diffusées dans le cadre des
BTS de diététique parfois utilisées
pour I'activité professionnelle.
Applications sur smartphone, en
particulier pour la prise en charge des
situations de diabéte.

Tables de composition nationales :
américaine (table du USDA, N=24),
canadienne (fichier canadien des
éléments nutritifs, N=13), allemande
(table Souci Fachmann Kraut, N=13).
Base Oqali

Motivation de ces consultations

Recherche d’informations :

= relatives a des aliments ne figurant
pas la table Ciqual (certains plats
composés ou plus généralement des
produits industriels, des aliments
exotiques...)

= relatives a des constituants qui ne
sont pas détaillés dans la table
Ciqual (acides aminés, détail des
glucides, etc.).

= par portion et non aux 100 grammes
(estimation de la taille de portion,
visuel de I'aliment)

* sans valeurs manquantes.

Recherche de données :

relatives a certains aliments : produits de
la péche (Nutraqua), ingrédients
(Canada, Souci Fachmann Kraut),
aliments représentatifs d‘autres pays
(USDA, tables espagnole ou japonaise) ;
relatives a certains constituants : acides

aminés (USDA), phytates (Infoods),
lutéine (USDA), polyphénols (Phenol-
Explorer) ;

plus robustes dans le cas ou les données
Ciqual présentent un code de confiance C
ou D (USDA, Souci Fachmann Kraut).

9 SU.VI.MAX (étude menée par I'unité Inserm Epidémiologie Nutritionnelle) et plus récemment, Nutrinet-Santé
(coordonnée par [l'unité de recherche en Epidémiologie Nutritionnelle U557 Inserm/U1125
Inra/Cnam/Université Paris 13) sont des études portant notamment sur la relation entre consommation
alimentaire des francais et santé.
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Autres outils consultés Motivation de ces consultations

CES nutrition = Tables nationales en complément de la
humaine table Ciqual : américaine (table du
USDA, N=4), espagnole (BEDCA),
canadienne et danoise.
= Table Nutrinet.

5.3.5 Adéquation de la liste des aliments de la table Ciqual aux besoins
de l'utilisateur et suggestion d’aliments a inclure

La figure 8 ci-aprés détaille dans quelle mesure les diététiciens et opérateurs sont d’accord pour
affirmer que la liste des aliments de la table Ciqual répond a leur besoin.

ADEQUATION DE LA LISTE DES ALIMENTS DE LA TABLE CIQUAL
AU BESOIN DES UTILISATEURS

M tout a fait d'accord M plut6t d'accord neutre M plutot pas d'accord M pas du tout d'accord

Figure 8 — Adéquation de la liste des aliments de la table Ciqual au besoin des utilisateurs (en
pourcentage des répondants)

80% des diététiciens sont tout a fait d’accord ou plutdt d’accord pour dire que la liste des aliments
de la table Ciqual correspond a leur besoin. La satisfaction est Iégérement plus faible pour les
opérateurs, qui sont 72% a étre en phase avec cette affirmation.

Plus de la moitié des opérateurs a formulé des suggestions d’aliments a intégrer dans la table Ciqual
parmi lesquels des aliments exotiques ou ethniques, des aliments de régimes végétariens, des
« nouveaux aliments », des aliments moyens, des ingrédients ou produit bruts, des aliments de
marque. La consolidation de groupes d’aliments déja présents est également proposée, avec
davantage de plats préparés, d’aliments appertisés, de produits laitiers, de viandes, de poissons,
de légumes, de Iégumineuses, de plantes aromatiques, de produits infantiles, etc.

27% des diététiciens ont formulé des suggestions d’aliments a intégrer dans la table Ciqual. On
retrouve les suggestions citées précédemment, auxquelles s’ajoute le besoin de données sur la
variabilité de la composition nutritionnelle des aliments.

5.3.6 Adéquation de la liste des constituants de la table Ciqual au
besoin de l'utilisateur et suggestion de constituants a inclure
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L’adéquation de la liste des constituants de la table Ciqual au besoin des diététiciens et opérateurs
est décrite dans la figure 9.

ADEQUATION DE LA LISTE DES CONSTITUANTS DE LA TABLE CIQUAL AU
BESOIN DES UTILISATEURS

B tout a fait d'accord M plutétd'accord Mneutre  Mplutdt pas d'accord M pas du tout d'accord

DIETETICIENS 38 45 14 3 [

OPERATEURS 29 53 15 3 )

Figure 9 — Adéquation de la liste des constituants de la table Ciqual au besoin des utilisateurs

Les répondants sont plus de 80% a étre satisfaits de la liste des constituants.

Davantage de détails concernant les protéines (acides aminés, protéines d’origine
végétale/animale), les glucides (détail des fibres, sucres libres ou ajoutés, sucres individuels,
maltodextrines), et les lipides (acides gras oméga 3 et 6, acides gras trans, phospholipides, acide
phytanique) seraient utiles. Sont également cités des vitamines (caroténoides autres que le béta-
caroténes, vitamine B8) et des minéraux (fer héminique).

Des constituants naturellement présents ou non dans les aliments complétent cette liste : phytates,
oxalates, polyphénols et en particulier les isoflavones, caféine, polyols (érythritol, mannitol),
salatrim.

Enfin, les utilisateurs expriment des besoins qui vont au-dela des constituants nutritionnels : additifs,
auxiliaires technologiques, néoformés, liste des ingrédients.

5.3.7 Satisfaction globale des utilisateurs par rapport au site Ciqual
(ergonomie, fonctionnalités)

La figure 10 indique dans quelle mesure les diététiciens et opérateurs sont d’accord pour affirmer
qu’ils sont satisfaits du site internet Ciqual. Ce dernier donne satisfaction aux répondants en matiére
d’ergonomie et de fonctionnalités, dans 72% et 85% des cas pour les diététiciens et les opérateurs
respectivement.

page 29/ 136 Décembre 2019




Anses e« rapport d’expertise collective

SATISFACTION DES UTILISATEURS PAR RAPPORT AU SITE
INTERNET CIQUAL (ERGONOMIE, FONCTIONNALITES...)

MW tout a fait d'accord M plutétd'accord M neutre M plutot pas d'accord M pas du tout d'accord

DIETETICIENS

OPERATEURS

Figure 10 — Satisfaction des utilisateurs par rapport au site internet Ciqual

5.3.8 Besoins en matiére de fonctionnalités additionnelles du site
internet

De nouvelles fonctionnalités sont attendues par les diététiciens : une application pour téléphone
mobile, la composition nutritionnelle par portion, la possibilité de comparer deux aliments, et enfin
I'estimation des apports nutritionnels. Cette derniére fonctionnalité est également demandée par un
membre du comité d’experts spécialisé « Nutrition humaine ».

Les opérateurs quant a eux, souhaitent des améliorations de la structure des fiches-aliments, du
moteur de recherche du site internet et de sa mise en page. En matiére de nouvelles fonctionnalités,
la possibilité de comparer plusieurs aliments est la plus attendue.

5.3.9 Difficultés rencontrées par les utilisateurs lors de I'’exploitation
des données de la table Ciqual

12% des utilisateurs ont rencontré des difficultés en exploitant les données de la table,
principalement en raison de valeurs manquantes, de données non quantitatives de type « < », de
données associées a un code de confiance bas, de profils nutritionnels erronés, de divergences par
rapport a des données fournisseurs ou encore d’échec a trouver un aliment.

5.3.10 Confiance accordée aux données de la table Ciqual

La figure 11 indique dans quelle mesure les diététiciens et opérateurs sont d’accord pour affirmer
gu’ils font confiance aux données de la table Ciqual.
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CONFIANCE ACCORDEE AUX DONNEES DE LA TABLE CIQUAL

B tout a fait d'accord M plut6t d'accord neutre M plutot pas d'accord M pas du tout d'accord

Figure 11 — Confiance accordée par les utilisateurs aux données de la table Ciqual

DIETETICIENS

Les utilisateurs accordent une grande confiance aux données de la table Ciqual.

Le taux de satisfaction s’éléve a 94% pour les diététiciens, méme si les évolutions de teneurs parfois
importantes entre deux versions étonnent, tout comme les divergences occasionnellement
constatées avec des étiquetages ou d’autres tables.

89% des opérateurs répondants sont plutét d’accord ou tout a fait d’accord pour dire qu’ils ont
confiance en les données Ciqual. Les inquiétudes portent sur la présence de codes de confiance
faibles et le manque de documentation relative aux codes de confiance et aux aliments moyens,
ainsi que le recours a des données de tables étrangéres.

L’'un des membres du CES en nutrition humaine a confiance en les données Ciqual, excepté pour
les aliments de la restauration hors foyer.

5.3.11 Envoi de données par les utilisateurs au Ciqual

La possibilitét de communiquer des données de composition nutritionnelle au Ciqual est méconnue
des utilisateurs : 99% des diététiciens n’ont jamais fourni de données au Ciqual et ignoraient qu’il
était possible de le faire. Les opérateurs, historiquement sollicités pour fournir de données a
I'occasion des derniéres actualisations de la table Ciqual (pour la plupart d’entre eux du moins), sont
85% a ne pas l'avoir encore fait. La question de la confidentialité des données, les doutes quant a
la fiabilité/représentativité des données disponibles, et le manque de temps sont avancés comme
des freins possibles a la transmission de données.

5.3.12 Axes d’amélioration proposés par les utilisateurs

Des suggestions additionnelles ont été formulées, en fin de questionnaire :

= Faire connaitre la possibilité de communiquer au Ciqual des données de composition
nutritionnelle ;
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= Exploiter les données de composition disponibles via la plateforme GS110 pour améliorer la
fiabilité des données et en faciliter 'actualisation ;

= Renforcer les échanges avec les interprofessions (en particulier la filiere viandes) afin que
la table Ciqual bénéficie des résultats des projets financés par ces structures ;

= Ajouter a la table Ciqual, les données de la table de composition martiniquaise Richés péyi
établie par le Pble agro-ressources et de recherche de Martinique (PARM (Pdle
Agroressources et de Recherche de Martinique)) sur les fruits et Iégumes tropicaux ;

= Proposer une rubrique qui indique les seuils au-dela desquels un aliment est considéré
comme riche en une vitamine ou minéral considéré (avec la ou les références
bibliographiques) ;

= Classer les aliments « riches en » par rapport a une portion et non pour 100 g ;

= Mentionner la présence d'allergénes ;

= Rendre le fichier Excel plus convivial ;

= Tracer pour chaque nouvelle version les données qui ont été mises a jour et modifiées ;
= Mentionner la date de modification des données ;

= Développer la communication auprés des consommateurs en proposant par exemple un
guide d'utilisation ;

= Développer la communication a destination des diététiciens.

5.3.13 Synthése des questionnaires

La consultation organisée par le biais des questionnaires a montré que la qualité de I'outil Ciqual
était largement reconnue par les utilisateurs : 93 % d’entre eux font confiance aux données de la
table Ciqual et 72% en sont satisfaits, quelle que soit la caractéristique du site Ciqual évaluée
(ergonomie, aliments et constituants disponibles). Les suggestions d’amélioration de la table Ciqual
sont synthétisées sur la figure 12.

10 GS1 est une organisation mondiale de standardisation créée par les entreprises pour faciliter I'échange
d’'information et le commerce. Elle gére en particulier I'attribution des codes-barres. Une plateforme en cours
de développement pourrait intégrer, a terme, des informations relatives a la composition nutritionnelle
étiquetée des références-produits.
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ALIMENTS

Aliments ethniques ou exotiques

Aliments des régimes végétariens, végétaliens, véganes
Aliments de marque

Aliments émergents

Aliments moyens

Ingrédients

Plus de plats préparés, d’aliments appertisés, de produits
laitiers, de viandes, de poissons, de légumes, de
légumineuses, de plantes aromatiques, de produits
infantiles

Données sur la variabilité de la composition
nutritionnelle

ERGONOMIE/FONCTIONNALITES
Application pour téléphone mobile
Composition nutritionnelle ala portion
Comparateur d’aliments
Optimisation du moteur de recherche du site internet
Optimisation de la mise en page du site internet et des
fiches-aliment
Outil d’estimation des apports nutritionnels

Bilan des questionnaires

CONSTITUANTS

Nouveaux constituants : acide phytanique, acides aminés,
acides gras trans, biotine, caféine, caroténoides autres que
le béta-caroténe, détail des fibres, fer héminique,
maltodextrines, oxalates, phospholipides, phytates,
polyphénols dont isoflavones, polyols, protéines animales,
protéines végétales, salatrim, sucres ajoutés, sucres
individuels, sucres libres

Constituants calculables a partir des constituants déja
publiés dans la table Ciqual : acides gras oméga 3 et 6

Eléments autres que nutritionnels : additifs, auxiliaires
technologiques, néoformés, liste des ingrédients,
allergénes

AUTRES
Diminuer le nombre de valeurs manquantes
Proposer un fichier avec uniquement des données
quantitatives
Diminuer le nombre de valeurs assorties d’'un code de
confiance bas
Documenter la méthode d’attribution des codes de confiance
Diminuer le recours aux données étrangeres
Documenter la méthode d’élaboration des aliments moyens
Tracer les évolutions entre les versions de la table
Développer la communication
Faire connaitre aux opérateurs la possibilité de transmettre
des données
Renforcer les échanges avec les interprofessions

Figure 12 — Bilan des suggestions collectées via les questionnaires
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6. Auditions

6.1 Objectif et contenu des auditions

Les questionnaires ciblaient essentiellement la mesure de la satisfaction des utilisateurs ainsi que
I'identification de nouveaux aliments, de nouveaux constituants et de nouvelles fonctionnalités a
inclure sur les pages du site Ciqual. Le format de recueil était adapté a des réponses concises et au
traitement de suggestions issues d’'un grand nombre de répondants.

En complément de ces questionnaires, des auditions ont été réalisées par I'’équipe Ciqual pour
élargir le cadre du recueil des besoins auprés de quelques utilisateurs-clés, issus de différents
domaines de la recherche ou de I'industrie alimentaire. Les auditions utilisaient généralement la
méme trame que les questionnaires (suggestions en matiére d’aliments, de constituants et de
fonctionnalités), mais avec davantage de liberté pour les auditionnés de fournir les éléments de
contexte de leur choix. Les auditionnés avaient notamment la possibilité de développer leurs
demandes les plus complexes.

Ce temps d’échange a été pour I'équipe Ciqual I'opportunité de témoigner a ses utilisateurs de
I'importance qu’elle accorde a leur vision et leur contribution. Les auditions étaient aussi I'occasion
pour I'équipe Ciqual d’expliciter le périmétre de ses activités et de fournir si possible des réponses
immédiates aux sollicitations des auditionnés.

Les auditions ont été enregistrées et leurs comptes rendus ont été validés par les personnes
auditionnées.

6.2 Sélection des auditionnés

Sur la base du recensement des coopérations du Ciqual, internes ou externes a I'’Anses, le groupe
de travail a souhaité auditionner les différents types d’utilisateurs de la table Ciqual, ainsi que des
experts en composition nutritionnelle des aliments. Les diététiciens, destinataires du questionnaire
et ayant massivement répondu, n’ont toutefois pas été sollicités de nouveau a cette étape.

Ainsi, I'équipe Ciqual a proposé des auditions a :
e Des utilisateurs scientifiques internes a 'Anses ;
o Des experts scientifiques externes ;

e Des syndicats d’industriels, producteurs ou transformateurs (engagés dans I'agriculture bio
ou conventionnelle) ;

e L’interprofession des distributeurs ;
e Des associations de consommateurs ;
e Des associations de patients.
Finalement des auditions ont pu effectivement étre réalisées auprés :
e De l'unité « Méthodologie et études » (UME) de 'Anses ;
e De l'unité d’évaluation des risques nutritionnels (UERN) de I'Anses ;
o Du comité d’experts spécialisé en alimentation animale de '’Anses (CES ALAN),

e D’undirecteur de recherche de I'lnra, responsable de I'équipe Bioactivité & nutrition de 'TUMR
science et technologie du lait et de I'ceuf ;

e De I'Association Nationale des Industriels de I'’Agro-alimentaire (Ania) ;

e Du distributeur Casino, groupe adhérent a la Fédération du Commerce et de la Distribution
(FCD) qui I'a sollicité suite a la demande de I'équipe Ciqual adressée a cette fédération.
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Lorsque des auditions n’ont pas pu étre organisées, les organismes ont été sollicités pour répondre
au questionnaire envoyé par I'équipe Ciqual (CLCV, UFC-Que Choisir, Fédération du Commerce et
de la Distribution, Synabio). Les réponses apportées figurent alors dans le volet « opérateurs » du
précédent bilan des questionnaires.

6.3 Bilan des auditions

6.3.1 Audition de I'unité « Méthodologie et études » (UME) de
I’Anses

Le bilan de I'audition de I'unité UME est indiqué sur la figure 13.

CONSTITUANTS
ALIMENTS

MNouveaux constituonts . sucres hors lactose et galactose, acide foligue,
Aliments faits maison vitamine BB [bictine), vitamine B3 (niacine) compte tenu du
tryptophane, protéines animales, protéines végetales, fluor, chrome

Aliments cuits sans matiére grasse . N . .
g Constituants calculables o partir des constituants dejo publies dans o

Aliments de marque enrichis {art'lcu lation avec les tobie Cigual - EPA+DHA, acides gras athérogénes, acides gras trans,
! apports énergetiques sans alcool, activité vitaminique 4, rapport

données de I'Oqgali) potassium / sodium

Aliments cités dans I'étude INCA3 sans équivalent Constituants Etudics dons de précedents appuis scientifiques et
parfait dans la table Ciqual rerhmques:phmosterols, cafeine, lycopéne '

. : ) Parametres non nutritionnels ‘Portion comestible, densite, rendements
Aliments émergents : fleurs, insectes... en masse & la cuisson

Anses

Unité Méthodologie
et Etudes

. AUTRES
ERGONOMIE/FONCTIONNALITES

Diminuer le nombre de valeurs manguantes (ex :
vitamine K1)

Documenter la méthode de comblement des valeurs
manguantes

Indiquer quelles valeurs utiliser pour I'estimation des
apports nutritionnels concernant I'énergie et les

\ protéines /

Figure 13 - Bilan de I'audition de I'unité « Méthodologie et Etudes » (UME) de I’Anses

Les recommandations de 'UME reflétent son expérience des calculs d’apports en nutriments dans
la population francaise a partir des données de composition des aliments fournies par I'’équipe Ciqual
et du recueil des consommations alimentaires individuelles via les études INCA.

= D’une maniére générale, TUME recommande d’augmenter la disponibilité et I'accessibilité des
données concernant les constituants existants dans la table Ciqual pour lesquels des
recommandations d’apports existent.
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= || serait souhaitable selon 'TUME d’ajouter a la table Ciqual d’autres constituants pour lesquels
des recommandations d’apports existent, afin de permettre I'évaluation de leurs niveaux
d’apports dans la population francaise.

= En vue d’'une estimation plus précise des apports, 'TUME suggére de détailler les aliments de la
table Ciqual afin que soit davantage exploitée la finesse du recueil des déclarations de
consommation de I'étude INCA3.

L’'UME n’exploite pas les données produites par I'équipe Ciqual a travers ses pages web, et en
conséquence ne suggere pas d’évolutions des fonctionnalités des pages web.

6.3.2 Audition de I'unité d’évaluation des risques liés a la nutrition
(UERN) de I’Anses

Le bilan de I'audition de TUERN est mentionné sur la figure 14.

4 )

ALIMENTS CONSTITUANTS
Aliments consommeés par les végétariens Sucres hors lactose et galactose
Aliments faits maison versus industriels Antioxydants

Aliments transformés

Anses

Unite d’Evaluation
des Risques liés a la
Nutrition

ERGONOMIE/FONCTIONNALITES AUTRES

Clarification des libellés des aliments, en utilisant une | Stabiliser si possible les teneurs moyennes entre
margque (ex : « pate & tartiner chocolat-noisette, type | versions de la table Ciqual pour un méme aliment
margue X»), et clarification des libellés des aliments

A Impact de la conservation et du transport sur la
générigues

composition nutritionnelle (circuits courts versus
Signification des codes de confiance plus facilement distribution traditionnelle)
accessible

N )

Figure 14 - Bilan de I'audition de I'unité d’évaluation des risques liés a la nutrition (UERN) de I’Anses

L’'UERN base ses suggestions principalement sur sa vision des problématiques majeures en
nutrition et sur sa connaissance du programme de travail de I'Anses et son expérience de
l'interprétation des données de composition ou d’apports.

= Ainsi, la nécessité de distinguer sur le plan nutritionnel dans la table Ciqual les aliments bio et
non bio a été évoquée. Les travaux du parlement Européen (European Parliamentary Research
Service 2016) concluent pour l'instant que des différences limitées de composition nutritionnelle
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sont observées, probablement sans impact sanitaire. Végétarisme, niveau de transformation
des aliments, circuits courts (pour leur éventuelle préservation de certaines caractéristiques
nutritionnelles des aliments) sont par ailleurs d’autres tendances d’alimentation ou
préoccupations émergentes. L’alimentation des végétariens est un sujet prioritaire a court terme
car inscrit au programme de travail de I’Anses.

= L’UERN insiste sur I'importance de la fiabilité des teneurs dans la base Ciqual, qui permet leur
stabilité a long terme, et donc celles des conclusions de I'’Anses produites a partir de ces
données.

= Concernant le site internet, il est suggéré de faciliter I'identification des aliments génériques,
aux libellés parfois éloignés des noms couramment employés par les consommateurs.

6.3.3 Audition du comité d’experts spécialisé en alimentation
animale de I’Anses (CES ALAN)

Le bilan des informations collectées dans le cadre de I'audition du CES ALAN est présenté sur la
figure 15.

4 )

ALIMENTS CONSTITUANTS

Lait de montagne Acides aminés

CES alimentation
animale

ERGONOMIE/FONCTIONMNALITES AUTRES

Expression a la portion Pratiques d’élevage impactantes sur le
plan nutritionnel souvent non portées a la
connaissance du public sur les étiquetages

. )

Figure 15 - Bilan de I'audition du comité d’experts spécialisé en alimentation animale de I’Anses

Table simplifiée

Au cours de cette audition, le CES se prononce sur les nutriments impactés par les pratiques
d’élevage.
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= En pratique, le CES indique que les aliments identifiables par les consommateurs comme relevant
de telle ou telle pratique d’élevage ayant un impact sur le plan nutritionnel sont rares. Le CES
suggeére que les pratiques d’élevages soient considérées comme des sources de variabilité des
teneurs moyennes. Elles ne nécessitent pas la création systématique d’aliments spécifiques.

= En ce qui concerne les acides aminés, les pratiques d’élevage ne les impactent pas. Le CES
estime que la stabilité des profils en acides aminés au niveau d’une espéce rend possible la
détermination de teneurs en acides aminés dans les aliments de la table Ciqual a partir de
moyennes a définir a partir de données bibliographiques.

En matiére d’ergonomie, les experts du CES sont en faveur d’'une simplification de la table Ciqual et
d’'une expression par portion.

6.3.4 Audition du responsable de I’équipe Bioactivité et nutrition
de I'lnra

Le bilan de l'audition du responsable de I'équipe Bioactivité et nutrition de I'lnra est indiqué sur la
figure 16.

K ALIMENTS \

) . . , CONSTITUANTS
Aliments/ingrédients de la restauration

hors foyer Paramétres physico-chimiques
Aliments fonctionnels, enrichis en Facteurs antinutritionnels

composés bioactifs Indicateurs synthétiques de la qualité
Documentation des procédés de nutritionnelle (ex : Nutriscore)

transformations

Equipe bioactivite
et nutrition de
I'Inra

ERGONOMIE/FONCTIONNALITES AUTRES

Recherche multicritére Communication auprés des chercheurs en
science des aliments

. )

1 Les facteurs antinutritionnels sont des composés chimigues qui interférent avec I'absorption des nutriments
tant chez I'Homme que chez les animaux.

Figure 16 - Bilan de I'audition du responsable de I’équipe Bioactivité & nutrition de I'lnra

Cette audition donne l'opportunité a I'équipe Ciqual d’avoir la vision d’'un technologue sur les
traitements des aliments qui pourraient influencer leur composition nutritionnelle et qui ne seraient
pas ou insuffisamment pris en compte dans la table Ciqual.
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= Les aliments ou ingrédients émergents manquants dans la table Ciqual sont ceux de la
restauration hors foyer et les aliments enrichis en composés bioactifs, comme les polyphénols,
le DHA, les B-glucanes...

= La base de données du Ciqual gagnerait a communiquer davantage afin de mieux se faire
connaitre aupres des différentes équipes de recherche.

6.3.5 Audition de I’Ania

Le bilan de I'audition de I’Ania est présenté sur la figure 17.

/ ALIMENTS CONSTITUANTS \
Matiéres premiéres & ingrédients Acides gras trans
Nouveaux aliments Sucres ajoutés, sucres libres
Dénominations des aliments sans Polyols
ambiguite Acides aminés
Nomenclature des aliments plus fine Libellés plus clairs (« protéines brutes »)
Ania
ERGONOMIE/FONCTIONNALITES AUTRES
Meilleure pertinence du moteur de
recherche
Expression a la portion

. %

Figure 17 - Bilan de I'audition de I’Ania

L’Ania souligne l'intérét de la table Ciqual pour les opérateurs dans le cadre des pratiques
d’étiquetage. Ses suggestions sont centrées principalement sur cet objectif.

- Des matieres premieres ou ingrédients seraient utiles pour la formulation et I'étiquetage.

- L’expression a la portion est suggérée pour la table Ciqual, puisqu’elle est autorisée par la
réglementation européenne (Parlement européen et Conseil 2011).

- L’Ania suggére d’ajouter parmi les constituants publiés dans la table Ciqual les sucres ajoutés ou
les acides gras trans totaux pour faciliter la préparation d’étiquetages pour I'export (Etats-Unis,
par exemple).
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L’Ania transmet a I'équipe Ciqual un document détaillé regroupant les suggestions des adhérents
notamment concernant l'inclusion de nouveaux aliments.

6.3.6 Audition d’un distributeur : le groupe Casino

Les informations collectées dans le cadre de I'audition du groupe Casino sont synthétisées sur la

figure 18.

-

Identification des produits aquatiques par
le nom d’espéce

ALIMENTS

Distinction frais/surgelé (si pertinent sur le
plan nutritionnel)

Aliments de marque

ERGONOMIE/FONCTIONNALITES
Comparaison de 2 aliments
Export des résultats de recherche
Filtre par année d’origine de la donnée
Accés rapide au téléchargement

Mise & disposition d'information sur la détermination
et la signification du code de confiance

.

Groupe Casino

CONSTITUANTS
Acides gras trans totaux

Teneur en eau des fruits et légumes

~

AUTRES

J

Figure 18 - Bilan de I'audition du distributeur Casino

= Le groupe Casino exprime plusieurs suggestions communes avec celles émises par I’Ania (ajout

des acides gras trans totaux, augmentation de précision de la description des aliments).

= La variabilité de la composition nutritionnelle liée a la marque est évoquée. |l est suggeré que
la table Ciqual la prenne en compte de maniére plus visible, par l'inclusion d’aliment identifiés
par leur marque, ce qui rejoint une suggestion de 'lUME.

6.3.7 Bilan général des auditions

Les auditionnés s’accordent généralement sur la nécessité de décrire plus précisément les aliments
existants dans la table Ciqual et d’en créer de nouveaux. Ces nouveaux aliments sont :

e Soit des déclinaisons plus précises d’aliments existants

e Soit des aliments émergents sans équivalent dans la table Ciqual.

En matiere de nouveaux constituants, peu de suggestions sont communes aux auditionnés, a part
les acides gras trans (selon I'Ania et le distributeur Casino).

page 40/ 136

Décembre 2019




Anses e« rapport d’expertise collective

Du point de vue de I'ergonomie et des fonctionnalités du site Ciqual, les souhaits d’amélioration
communs aux auditionnés portent sur la facilitation de la recherche d’aliments.

De la méme maniére, une simplification de la présentation des données ou une identification plus
claire des constituants d’intérét pour certains utilisateurs est souhaitée, en paralléle de
'augmentation souhaitée du nombre de constituants.

L’expression des teneurs a la portion en plus de I'expression pour 100 g est une recommandation
portée par deux auditionnés : I'Ania, en lien avec I'étiquetage, et le CES ALAN, pour rendre les
données plus facilement interprétables.

Une table plus riche est donc souhaitée, mais en association avec une meilleure accessibilité des
informations.
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7. Synthese des suggestions issues des

questionnaires et des auditions

Un inventaire des suggestions regues, tant via le questionnaire qu’au cours des auditions, a été
produit. Les suggestions ont été reformulées de maniére aussi limitée que possible afin d’en
harmoniser le vocabulaire.

Le nombre de suggestions uniques (non redondantes) était :

e 78 pour les aliments ;

e 59 pour les constituants ;

e 48 pour I'ergonomie et les fonctionnalités ;
e 3 autres.

La liste de ces suggestions est fournie en annexe 2.

Les suggestions figurent par classement décroissant de leur fréquence de citation par chacune de
ces 3 catégories d’émetteurs (ou d’utilisateurs) :

Les opérateurs : industriels ayant répondu aux questionnaires, Ania, distributeurs ;
Les diététiciens ;

Les unités de 'Anses, comités d’experts spécialisés de 'Anses et le responsable de I'équipe
Bioactivité & nutrition de I'Inra.

Concrétement, le nombre de catégorie d’utilisateurs ayant cité la suggestion (ou fréquence de
citation) se traduit par un chiffre entre 1 et 3, figurant dans la colonne « Score sources » de 'annexe
2. Ce paramétre est indépendant du nombre d'utilisateurs de la catégorie ayant émis cette citation.
Les suggestions de plus haute fréquence de citation sont en téte de liste. Les suggestions partagées
par au moins deux catégories d’utilisateurs sont finalement peu nombreuses : 5 a 11 selon la
thématique considérée.

Les commentaires sur cette liste de suggestions sont les suivants :

La granulométrie des suggestions est trés variable, notamment pour les aliments. Elles
pouvaient en effet concerner des groupes d’aliments (par exemple : « Ajouter des confiseries »,
« Ajouter des boissons alcoolisées », « Ajouter des plats préparés / cuisinés »), ou des aliments
précis (par exemple : « Ajouter les pralines roses », « Ajouter la tarte au sucre et le gateau
nantais », « Ajouter les noix de cajou natures non salées »). Ce cas de figure a aussi été
rencontré pour les constituants, dans une moindre mesure, avec quelques citations de groupes
de constituants (isoflavones, phytostérols, facteurs antinutritionnels), parmi des citations de
constituants précisément identifiés (caféine, fluor, érythritol).

Le grand nombre de suggestions relatives aux aliments s’explique en partie par la multiplicité
des angles de définition des aliments. Il est en effet possible de distinguer les aliments selon
la population qui les consomme (végétariens, enfants, territoires d’outremer...), leur mode de
production (bio ou conventionnel), leur mode de préparation (maison, hors foyer, industriel), leur
mode de conservation (surgelé ou frais). Certaines suggestions ne font intervenir qu'un seul
angle de définition (par exemple le mode de conservation : « Ajouter des aliments appertisés »),
d’autres combinent différents angles (ici, le mode de conservation et I'ingrédient : « Ajouter des
produits préparés surgelés a base de viande broyée »). Les émetteurs peuvent avoir des
besoins opposés : voir figurer dans la table Ciqual des aliments trés précis, mais aussi des
aliments plus vaguement décrits, a utiliser notamment lorsque les utilisateurs disposent
justement de peu d’informations pour qualifier I'aliment.
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= De nombreuses suggestions portent sur I’ajout d’aliments ou d’ingrédients « nouveaux » ou
« émergents ». Cependant, les répondants ne citent pas tous les mémes exemples en
référence a cette idée : certains citent des produits transformés, comme les spécialités laitiéres
riches en protéines, d’autres des aliments bruts comme des baies (agai, goji), des algues, des
graines... En ce sens, si 'on peut résumer l'idée générale brievement par un mot-clé, elle
correspond en réalité a une multitude d’exemples possibles.

= Les suggestions recueillies ont des niveaux de complexité variables : certaines demandes
d’aliments, par exemple, sont bien délimitées et peuvent étre aisément satisfaites, d’autres
requiérent un travail d’évaluation scientifique préalable. Par exemple : « Ne pas distinguer frais
et surgelé si méme composition nutritionnelle » nécessite une recherche sur l'effet de la
congélation sur les différentes matrices alimentaires compte tenu de leur durée de congélation
avant consommation, ; « Exprimer les teneurs par portion » implique de définir une portion pour
chaque aliment...

= Les suggestions impliquent parfois la mise en ceuvre de compétences extérieures au
Ciqual : certaines suggestions se rapportant au site internet du Ciqual nécessitent des
compétences en développement web, d'autres font référence non pas a des aliments
génériques, mais a des aliments de marque, notamment les demandes concernant les
allergénes, ingrédients et additifs, qui relevent du périmétre de I'Oqali.
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8. Priorisation - étape 1

Méme si un nombre limité de suggestions a été cité par plusieurs répondants, il n’est pas possible
d’affirmer que ces suggestions font consensus et sont prioritaires car notamment :

e Lesrépondants constituent un échantillon des utilisateurs de la table Ciqual, échantillon dont
on ne connait pas la représentativité ;

e Les répondants ont fait part de leurs besoins sans considérer les missions du Ciqual et de
'Anses.

8.1 Méthode de priorisation

Les 4 experts externes et les 4 membres du Ciqual qui participent au groupe de travail, ont pris
connaissance des résultats des auditions et des questionnaires puis ont été invités a sélectionner
des suggestions parmi cette liste.

Les consignes données a chacun étaient :

e Choisir 10 suggestions.
e Répartir entre ces 10 suggestions un total de 100 points.

e Choisir les suggestions sans chercher a équilibrer le nombre de suggestions concernant les
aliments, constituants, fonctionnalités / ergonomie ou autre. Par exemple, il est possible de
ne choisir des suggestions que parmi celles relatives aux aliments.

e Fonder la sélection sur I'importance du besoin exprimé par les différents utilisateurs, tout en
mettant en ceuvre son expertise scientifique et sa connaissance du positionnement de
'Anses. Il est possible de reformuler les suggestions de la liste ou d’en proposer de
nouvelles, plus transversales. Justifier chaque choix par un bref argumentaire.

e Ne pas tenir compte a ce stade de la complexité de la mise en ceuvre de la suggestion ou
de l'importance des moyens nécessaires.

8.2 Résultats et analyse de la premiére priorisation
au regard des missions et objectifs du Ciqual

Au total 8 personnes ont choisi chacune 10 suggestions, mais comme certaines suggestions ont été
citées par plusieurs personnes, seulement 39 suggestions distinctes (en premiére analyse) ont été
sélectionnées.

Elles sont regroupées sur la figure 19. Le nombre total de points qui leur a été attribué est mentionné
entre parenthéses.
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BASE DE
DONNEES Acides aminés (78)
£p Profil en sucres (45)
DE REFERENCE Fibres (26) Alivhaiiig
Phytates (22) émergents (26)
Polyphénols (17) Aliments
Acides gras trans (15) biologiques (20)
FODMAPS (13)
w3/w6 (13) Aliments

Biotine (10) exotiques (20)
Sucres ajoutés (8) Végétariens (17) o
Protéines animales, végétales (6) o
Isoflavones (4) g
Phytostérols(4) =
Caféine (4 a
Catégorisationdes aliments (64) )
Incertitude (33) c
Données<, traces... (24) g
Valeurs manquantes (20) a
Libellés des Variabilité (20) Autres bases =
aliments (64) Aliments moyens (10) (15) -E
Portion (53) =
Datation (5) E

Calculateur(47)
Comparaison d’aliments (40)
Site smartphone (22)
Moteur de recherche (17)
5 Filtre des résultats (15)
MISE A DISPOSITION DES Valeurs nutritionnelles de référence (15)
DONNEES, VALORISATION Visibilité fichiers téléchargeables (10)

DE LA BASE Site adapté au public(9)

Evolutions entre versions (5)

Figure 19 - Synthése des suggestions retenues suite a la premiére étape de priorisation et positionnement par rapport aux missions de I’activité
Ciqual (entre parenthéses, le nombre de points a I'issue des votes)
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Le groupe de travail a dans un premier temps cherché a positionner les suggestions retenues au
regard des missions et objectifs du Ciqual. L'intention de ce travail était de vérifier 'adéquation des
suggestions avec ce périmétre. Les missions et objectifs du Ciqual sont mentionnés sur la figure
17 : production d’'une base de données de référence, évaluation des risques nutritionnels et
sanitaires, mise a disposition des données et valorisation de la base. Chacune de ces missions
correspond a un cercle de couleur sur la figure.

¢ Production d’une base de données de référence (cercle bleu) : les suggestions de
nouveaux constituants et de nouveaux aliments s’y rattachent, ainsi que toutes celles qui
contribuent a la fiabilité des données ou a une information relative a celles-ci (prise en
compte de la variabilité, de l'incertitude, datation des données, désignation appropriée des
aliments, catégorisation pertinente des aliments dans les groupes et sous-groupes, absence
de valeurs manquantes...).

o Evaluation des risques nutritionnels et sanitaires (cercle jaune) : la mission du Ciqual de
contribuer a cette évaluation s’appuie nécessairement sur la mission précédente qui est la
production d’'une base de données de référence. Les suggestions répondant a la premiére
mission répondent donc généralement a la seconde. Cependant, la suggestion relative a la
réalisation de liens avec d’autres bases (aliments de marques, contaminants) est une
suggestion qui ne reléve pas de la mission du Ciqual mais qui constituerait un soutien majeur
a I’évaluation des risques.

o Mise a disposition des données et valorisation de la base Ciqual (cercle rouge) : de
maniére évidente les suggestions liées aux fonctionnalités et a 'ergonomie du site Ciqual
s’inscrivent dans cette mission : 'amélioration de I'efficacité des recherche (via le moteur de
recherche du site), la mise a disposition d’une version du site Ciqual adaptée aux téléphones
mobiles, la possibilité de comparer des aliments...

Finalement, 6 suggestions satisfont simultanément ces 3 missions ou objectifs : la catégorisation
pertinente des aliments, la connaissance et la communication sur la variabilité et I'incertitude, le
comblement des valeurs manquantes, la production de données quantifiées au lieu des données de
type « <» ou « traces », la production de données pour des aliments dit « moyens » (c’est-a-dire
des aliments trés génériques, par exemple : « légumes verts »).

Cette démarche a mis en évidence 3 suggestions qui ne relévent pas strictement des missions et
objectifs du Ciqual a priori :

e L’étude de la biodisponibilité des nutriments : cette question est importante pour la santé,
puisqu’au lieu de considérer la seule teneur en nutriments, elle envisage la fraction qui se
retrouve sous forme active dans I'organisme. La biodisponibilité peut dépendre de la forme
chimique sous laquelle se trouve le nutriment, de son accessibilité dans la matrice
alimentaire, de la composition du repas au cours duquel il est ingéré, ainsi que de I'état
physiologique de la personne considérée. La prise en compte de la biodisponibilité dans une
table de composition ne concerne pas I'ensemble des nutriments au méme degré et
nécessite d’identifier les principaux facteurs de variation de ce critére. Historiquement, les
évaluations de risques ont été le plus souvent faites sans prendre en compte cette
biodisponibilité, faute de données disponibles. L'étude a minima des facteurs modulant la
biodisponibilité des nutriments intrinséques a l'aliment constituerait un progrés utile. Ces
facteurs sont notamment la forme sous laquelle est présent le nutriment (le fer héminique
trouvé dans la chaire animale (poisson, viande et dérivés) a une meilleure biodisponibilité
que le fer non héminique), la présence de composés antinutritionnels, comme les phytates,
qui limitent 'absorption du calcium, du fer et du zinc, ou encore la présence de synergies au
sein de la matrice alimentaire, comme dans le cas de la meilleure biodisponibilité du lycopéne
en présence de lipides. Pour conclure, considérant que la biodisponibilité dans toute sa
complexité est un sujet trop vaste pour étre traité dans son ensemble par le Ciqual (dont le
travail se focalise sur les teneurs en nutriments des aliments), cette suggestion est éliminée
dans la suite des travaux du groupe. Cependant, la biodisponibilité devrait étre prise en
compte dans I'évaluation des risques nutritionnels et sanitaires. Quantifier le fer héminique
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ou non héminique et I'acide phytique sont des sujets se rattachant a la biodisponibilité, mais
bien délimités, et entrant dans le périmétre des missions du Ciqual. La biodisponibilité ne
sera donc abordée qu’au travers de ces deux sujets. L’acide phytique fait partie des 39
suggestions spontanément citées, mais le fer héminique/non héminique constitue une
nouvelle suggestion qui vient remplacer la suggestion « biodisponibilité » pour la suite des
travaux d’évaluation.

La mise a disposition d’un calculateur : un tel outil permettrait par exemple de déterminer
la composition d’'une quantité choisie par l'utilisateur d’'un aliment, la composition d’'une
recette ou celle d’un ou plusieurs repas. Un calculateur rendrait les données de composition
(fournies par la table Ciqual pour 100 g d’aliment) plus concrétes en les reliant a une
consommation réelle. Un tel service a été proposé avec des versions antérieures de la table
Ciqual, sur CD-Rom. Il a été ensuite interrompu tandis que les éditeurs de logiciels s’en
étaient déja emparés pour produire des outils spécifiques adaptés aux divers besoins.
Toutefois, le besoin d’'un outil scientifiquement validé et gratuit persiste. La question se pose
de savoir si le role du Ciqual est d’étre chef de file ou non pour la réalisation de cet outil.
Cette suggestion est identifiée comme a la frontiére des missions et objectifs du Ciqual, mais
elle est pour I'instant conservée.

La communication sur les activités du Ciqual : actuellement, le Ciqual est bien connu des
diététiciens, mais il I'est moins au sein du reste de la communauté scientifique. Pour
améliorer sa visibilité, il est suggéré que le Ciqual explore d’autres canaux de communication
que celui habituellement employé de la mise en ligne des données sur son site. Par exemple,
le Ciqual pourrait communiquer dans des journaux spécialisés, participer a des congreés... Si
cette activité n’est pas citée en tant que telle dans les missions du Ciqual, on comprend
aisément qu’elle est inhérente au projet Ciqual et qu’elle en conditionne méme, sans doute,
la pérennité. C’est pourquoi cette suggestion est conservée.

Une suggestion est éliminée, car déja en cours de traitement par I'équipe Ciqual : il s’agit de la
détermination de la composition des aliments en sucres individuels (profil des sucres).
L’objectif du groupe de travail est en effet de définir les orientations futures pour 'amélioration de la
table Ciqual, et non de justifier a posteriori des travaux quasiment finalisés.

Au-dela du positionnement en regard des objectifs et missions du Ciqual, les suggestions retenues
a cette étape peuvent étre groupées en 3 grandes fonctions, comme l’illustre la figure 20 :

Enrichir la table Ciqual : ces suggestions exigent la production ou le recueil de nouvelles
données scientifiques de composition. Elles correspondent a l'ajout de nutriments ou
d’aliments dans la table Ciqual.

Mieux exploiter / visualiser les données de la table Ciqual : les suggestions qui se
rattachent a cette fonction visent a augmenter I'opérabilité et/ou I'ergonomie de données le
plus souvent déja disponibles dans la base Ciqual, ou a développer des axes déja
partiellement mis en ceuvre dans la base de données du Ciqual, pour a terme améliorer
cette opérabilité ou cette ergonomie. Par exemple, la mise en place d'un outil de
comparaison des aliments permet a la fois une meilleure exploitation des données de la
table Ciqual et une meilleure visualisation de ces données.

Mieux communiquer.

L’intérét de cet autre type de regroupement des suggestions est son aspect plus évocateur pour un
public peu familier des missions et objectifs du Ciqual au sein de I'’Anses. Ce regroupement sera
ensuite utilisé lors de la phase de présentation détaillé des différentes suggestions.
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Figure 20 - Synthése thématique des suggestions retenues suite a la premiére étape de priorisation

page 48/ 136 Décembre 2019




Anses o rapport d’expertise collective

A partir des 39 suggestions initialement recueillies, les modifications suivantes sont apportées ;
e Suppression de la suggestion « Profil en sucres », déja en cours de réalisation ;
e Suppression de la suggestion « Biodisponibilité », trop vaste, hors périmétre ;

e Ajout de la suggestion « Fer héminique / non héminique », pour aborder la biodisponibilité
sous un angle utile pour I'évaluation des risques, cohérent avec la mission de base de
données de composition nutritionnelle de référence du Ciqual et précisément défini.

Ainsi, 38 suggestions sont validées a ce stade pour passer a la phase suivante.

8.3 Confrontation entre suggestions retenues et non
retenues

Cette étape a pour objectif de vérifier qu’aucune suggestion importante n’a été écartée
précédemment. Une attention particuliere est portée aux suggestions de I'annexe 4 qui ont été citées
par au moins 2 catégories d‘utilisateurs et non retenues lors de I'étape 1 de priorisation.

Deux alternatives s’offrent au groupe pour ces suggestions :
e Intégrer si possible cette suggestion en tant que déclinaison d’'une autre, déja retenue ;
* Ajouter cette suggestion en tant que telle a la liste.
Par ailleurs, la revue des suggestions non retenues est I'opportunité de justifier leur mise a I'écart.

8.3.1 Revue des suggestions a priori non retenues mais citées par
au moins 2 catégories d’utilisateurs

= En ce qui concerne les aliments, une suggestion non retenue par les votes, mais citée par au
moins deux catégories d’utilisateurs est de distinguer les aliments industriels de ceux qui sont
faits maison. Cette suggestion peut étre interprétée a plusieurs niveaux. En premiére intention, il
apparait nécessaire de distinguer clairement dans les libellés des aliments Ciqual s’il s’agit de
produits industriels préemballés ou d’aliments fait maison. Ce point est intégré a la suggestion
« Libellés des aliments ». L’étape suivante serait de proposer pour tout aliment une composition
nutritionnelle relative a la version industrielle et une seconde a la version fait maison (si elles
existent). Cette distinction systématique souléve des questions complexes concernant les
aliments faits maison : faut-il plutot obtenir leurs compositions nutritionnelles par calcul de recette
ou par analyse ? La différence est-elle plus tranchée entre industriel et fait maison, qu’entre les
références-produits elles-mémes, ou bien parmi les variantes de recettes ? Certains constituants
sont-ils plus susceptibles d’étre impactés par I'origine industrielle ou fait maison ? Une étude
pilote sur quelques aliments, axée sur la faisabilité et la pertinence d’'une telle distinction, serait
judicieuse avant d’envisager un déploiement a plus grande échelle. La mise en place d’un tel
projet correspond a une requéte qui vient s’additionner aux 38 suggestions de I'étape précédente.

= En matiére de constituants, I'activité vitaminique A n’a pas été retenue par les votes car elle peut
étre déterminée par calcul a partir des teneurs en rétinol et béta-caroténe figurant déja dans la
base Ciqual, a ceci prés que d’autres caroténoides non reportés dans la base Ciqual ont une
activité vitaminique A, celle-ci étant inférieure de moitié a celle du béta caroténe (EFSA Panel on
Dietetic Products 2015d). Cette suggestion ne constitue pas pour le groupe de travail un projet
d’amélioration sur le méme plan que les autres.

= Dans le domaine de la fonctionnalité ou de I'ergonomie, seule la suggestion de documenter le
mode d’obtention des codes de confiance associés aux teneurs ne figure pas expressément
parmi la liste des suggestions retenues. La justification de cette décision est la nécessité de
rentrer dans la mécanique complexe d’élaboration de la table Ciqual pour produire des
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explications précises. Ces explications pourraient éclairer de rares utilisateurs experts, mais
risquerait d’occasionner de la confusion chez les autres.

= Sur le plan des autres suggestions, il a été noté par deux catégories d’utilisateurs que le Ciqual
pourrait communiquer davantage a destination des industriels afin de collecter les données de
composition qu’ils produisent. Toutefois, cette suggestion n’a pas été retenue car les formats et
la qualité des données transmises par les industriels sont trés hétérogénes. Leur traitement est
donc particuliérement chronophage. L’équipe Ciqual exploite en revanche les données de I'Oqali
et recueille donc désormais des données représentatives de I'offre alimentaire francaise sans
passer directement par les industriels.

8.3.2 Principaux motifs de rejet des autres suggestions

= Comme indiqué précédemment, beaucoup de suggestions en matiére d‘aliments sont
extrémement spécifiques (« Ajouter des produits préparés surgelés a base de poisson broyé »,
« Ajouter la confiture de myrtilles et la gelée de groseilles ») et trop disparates pour constituer un
axe d’amélioration clairement identifiable. Il reléve par contre du travail de fond du Ciqual de
pallier le manque d’aliments couramment consommés et de mettre a jour le site Ciqual en ce
sens.

= En ce qui concerne les constituants, prés de la moitié des suggestions est éliminée du fait de :

e Leur appartenance a la catégorie des contaminants (chrome, arsenic, cyanure, composes
néoformés) et non a celle des nutriments qu’étudie le Ciqual. Ce besoin est néanmoins pris
en compte par la suggestion « autres bases » qui vise a créer des passerelles entre la table
Ciqual et d’autres bases de données, notamment relatives a des contaminants ;

e Leur appartenance a la catégorie des ingrédients (additifs, allergénes) qui reléve du domaine
de I'Oqali ;

e La possibilité de les déterminer par calcul a partir de données déja présentes dans la table
Ciqual publiée (exemple de I'activité vitaminique A cité plus haut, mais aussi du rapport
sodium / potassium, de la somme acide eicosapentaénoique ou EPA + acide
docosahexaénoique ou DHA...) ;

e L’imprécision de leur définition (« antioxydants », par exemple peut désigner aussi bien des
vitamines que des minéraux, des molécules complexes...).

8.4 Fusion de suggestions

A cette étape de 'analyse des suggestions, il apparait nécessaire de préciser davantage chacune
des suggestions retenues. Le groupe de travail a remarqué des proximités entre certaines
suggestions ou, parfois, différentes fagons d’envisager une méme suggestion. Avant la description
approfondie des suggestions, pour éviter d’éventuelles redondances ou confusions, il a donc été
procédé a une étape de fusion de suggestions, lorsque le groupe I'a jugé utile :

= « Valeurs manquantes » fusionné avec « données < ou traces »

Ces suggestions (comblement des valeurs manquantes et documentation de ce
comblement, substitution des données non quantifiées précisément par une valeur unique)
répondent en fait toutes au méme besoin : disposer de données sous un seul format simple,
permettant des calculs. Traiter une seule de ses suggestions ne répondrait pas au besoin,
c’est pourquoi le groupe de travail a choisi de les regrouper.

= « Efficacité des recherches » regroupe « filtre des résultats », « catégorisation des
aliments », « moteur de recherche » et « libellés des aliments »
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Un besoin unique est a la source de ces trois suggestions : trouver facilement I'aliment
recherché, quelle que soit la méthode de recherche : recherche textuelle, recherche
multicritere, recherche par famille d’aliments. Ces trois suggestions devraient étre traitées
simultanément pour répondre efficacement au besoin global.

= « Autres bases » fusionné avec « visibilité des fichiers téléchargeables »

Ces deux suggestions concernent I'amélioration de I'accessibilité a des données déja
existantes. En ce sens, elles sont regroupées en une seule suggestion: « Accés au
téléchargement et a des données externes ».

8.5 Propositions retenues par le groupe de travail

Pour mémoire, le positionnement des suggestions par rapport aux missions et objectifs du Ciqual
ainsi que la revue des suggestions éliminées ont conduit les membres du groupe de travail a
envisager de maniére plus précise les 39 suggestions initialement retenues. Compte tenu de I'étape
d’analyse préliminaire de ces suggestions :

e 2 suggestions ont été retirées (profil des sucres et biodisponibilité) ;

e 2 autres suggestions ont été ajoutées (fer héminique / non héminique et distinction fait
maison et pré-emballé) ;

e 3 regroupements de suggestions ont été opéres.

La figure 21 inventorie les 34 propositions retenues par le groupe de travail et les classe d’apres leur
appartenance a une des catégories définies lors de la premiére phase de priorisation (cf. figure 19) :

e Enrichir la table Ciqual: cette catégorie comporte toutes les propositions relatives a
I'inclusion de nouveaux aliments ou de nouveaux constituants.

o Exploiter / visualiser les données de la table Ciqual ;

e Communiquer.

Au sein de chaque catégorie, les propositions sont ensuite classées par ordre alphabétique.
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ENRICHIR
la table Ciqual

Aliments

+ Aliments a destination des végétariens
* Aliments biologiques

* Aliments émergents

* Aliments exotigues

= Distinction fait maison / pré-emballé

Constituants

* Acides aminés protéinogénes

* Acides gras oméga 3 et oméga 6
* Acides gras trans

+ Acide phytigue

* Biotine

* Caféine

* Fer héminigque / non héminigue
* Fibres

* FODMAPS
* [soflavones

* Phytostérols
* Polyphénals
* Protéines animales / végétales

= Sucres libres / ajoutés

I N ——

EXPLOITER / VISUALISER
les données de la table Ciqual

* Accés au téléchargement et a des données
externes
Inclut :

- Autres bases

- Visibilité fichiers téléchargeables
* Aliments moyens
* Calculateur
* Comparaison a des valeurs de référence
* Comparaison entre aliments
* Compaosition nutritionnelle a la portion
* Datation
» Efficacité des recherches

Inclut :
- Filtre des résultats
- Catégorisation des aliments
- Libellés des aliments
- Moteur de recherche

* Evolutions entre versions

* Incertitude

* Site pour smartphone

* Table simplifiée

*Valeurs manquantes, données <, traces

*Variabilité

FAIRE CONNAITRE
la table Ciqual

* Communication

Figure 21 - Liste des propositions retenues a I'issue de la premiére étape de priorisation
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9. Priorisation - étape 2

La premiére étape de priorisation et I'analyse des suggestions issues de cette étape a permis
d’identifier 34 propositions. La mise en ceuvre simultanée de toutes ces propositions nécessiterait
des moyens trop importants par rapport a ceux actuellement disponibles au Ciqual.

Une deuxieme étape de priorisation a donc été nécessaire. Elle a été constituée de plusieurs
phases : 1/ identification parmi les 34 propositions de celles jugées les moins prioritaires, 2/ choix
des options de mise en ceuvre et identification des taches de fond, 3/ étude des relations entre les
différentes propositions, et enfin 4/ synthése graphique des priorités finales. Afin d’anticiper la
présentation de la synthése graphique finale et d’en expliquer la construction pas-a-pas, chacune
des 4 étapes préliminaires est traduite graphiquement.

9.1 Identification des sujets les moins prioritaires

Dans un premier temps, le groupe de travail s’est concentré sur 'identification des propositions dont
I'enjeu est moins important que celui des autres sujets. Ces propositions peuvent concerner :

e des constituants pour lesquels des travaux préalables indiquent que la population générale
francaise présente des risques relativement modérés d’inadéquation d’apports ou que le
risque est jugé de gravité faible : sont concernés la caféine (Anses 2013)'1, les acides gras
trans (Afssa 2009)12 et la biotine (EFSA Panel on Dietetic Products 2014)13.

e des constituants pour lesquels il n'existe pas de recommandation frangaise d’apports : les
isoflavones (Afssa et Afssaps 2005)'4, les polyphénols, les phytostérols (Anses 2014), la
proportion de protéines animales et végétales, le rapport oméga 3/6 (ce paramétre ne figure
pas dans l'avis de I'Anses (Anses 2011a)), les FODMAPS (Fermentable Oligo- Di- Mono-
sacccharides And Polyols).

Par ailleurs, la proposition de comparer les teneurs en nutriments des aliments a des valeurs de
référence a également été identifiée par le groupe de travail comme non prioritaire pour deux
raisons :

o |l est difficile d’identifier au niveau individuel (en fonction de I'age, du sexe, de la situation
physiologique) une valeur pour chaque nutriment. Les références nutritionnelles pour la
population sont en effet valables, comme leur nom l'indique, pour une population donnée et
non au niveau individuel. En outre, les valeurs de référence issues du réglement INCO
(Parlement européen et Conseil 2011) n’ont de sens que pour I'étiquetage. Certes, il est
possible mathématiquement de comparer une teneur en un nutriment dans un aliment a l'une
ou lautre de ces types de valeurs, mais elles n'ont pas été congues pour cela et
l'interprétation de cette comparaison est délicate.

11 Cet avis indique que « prés de 7 % de la population adulte excéde le seuil au-dela duquel une toxicité
chronique plus générale est suspectée (santé osseuse et cardiovasculaire, cancer, fertilité masculine, ...) »
12 Cet avis indique que « les apports moyens et au 95éme percentile en AG trans totaux estimés dans la
population francgaise (1-1,5 % de I'apport énergétique total (AET)) sont inférieurs au seuil de 2 % de 'AET fixé
en 2005, et ce quels que soient I'age et le sexe, aussi bien chez les enfants que chez les adultes.

13 Cet avis considere que la déficience alimentaire en biotine est rare.

14 Cet avis indique qu’en France, la consommation moyenne en génistéine et daidzéine hors produits dérivés
du soja varie de 9 a 15.6 mg/1000Kcal/j, dans une enquéte conduite en 1999. La proportion des
consommateurs de produits dérivés du soja était inférieure a 1%, avec un apport moyen de 15 mg/j de
génistéine et daidzéine (45 mg/j au 95éme percentile). Mais les enquétes de marché indiquent une forte
augmentation, hors méme compléments alimentaires.
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D’autres outils que le site du Ciqual, encadrés par les services publics, existent pour la
simplification des données de composition nutritionnelle et la fourniture de conseils
nutritionnels a destination du grand public. Le Nutri-Score et le site mangerbouger.fr, géré
par Santé publique France, en sont des exemples. Le Ciqual se chargera de relayer auprés
de Santé publique France l'intérét du grand public pour des outils a visée similaire.

Dans la synthése graphique finale, ces sujets les moins prioritaires seront relégués en bas de la
figure, en grisé. Suite a la description détaillée des propositions qui sera présentée en chapitre 10,
ils ont pu étre groupés en 3 thémes qui sont : enjeux limités d’aprés le groupe de travail, enjeux
limités et colt important, conception scientifique problématique, comme l'illustre la figure 22.

Adides gras oméga 3/6, acides gras trans, biotine, caféine, phytostérols, polyphénols, protéines . e
STl s Enjeux limités d'aprés
le groupe de travail
| FODMAPS, fibres | }— Enjeux limités et coiit important
Légende :
| } COTIOGP“EII’\ SCiEI’Itiﬁq ue problématiq ue Vert : propasitions de la thématique & Enrichir la table Cigual 2
propositions de la thématique & Exploiter et visuglizer
les données de ia table Ciqual ¥
Blew - propositions de lo thématique © Communiquer ¥

Figure 22 — Traduction graphique de I’étape 2 de priorisation relative a I'identification des sujets les

moins prioritaires

9.2 Choix des options de mise en ceuvre

Le travail de description des propositions a mis en évidence que certaines d’entre elles peuvent étre
déclinées selon plusieurs options. Or ces différentes options peuvent étre priorisées différemment.

Les propositions pour lesquelles plusieurs options ont été déterminées sont :

Sucres libres et ajoutés

Deux options de mise en ceuvre ont été envisagées par le groupe de travail pour estimer les
teneurs en sucres libres ou ajoutés des aliments. Le groupe recommande d’appliquer 'option
qui permet une détermination rapide des teneurs en sucres libres et ajoutés, afin de répondre
par une premiére estimation a la question de santé publique que constitue I'atteinte ou non
des recommandations de 'OMS (OMS (Organisation Mondiale de la Santé) 2015). Cette
option, méme si elle nécessite de nombreuses approximations habituellement non réalisées
dans le schéma classique de production de données agrégées par le Ciqual, paratit la plus
pragmatique car elle est la seule réalisable a court ou moyen terme. L’autre option implique
de faire appel aux industriels pour collecter des données réelles de teneurs en sucres libres
et ajoutés, de les vérifier puis de les agréger.

Acceés au téléchargement et a des données externes

Deux options de mise en ceuvre ont été distinguées par le groupe de travail. La premiéere
consiste a répertorier des liens vers des sites internet connexes a celui du Ciqual, sur
d’autres constituants ou d’autres types de matrices alimentaires qui seraient susceptibles
d’intéresser les utilisateurs. Cette option implique que les autres bases soient intégralement
publiques et faciles d’accés. La deuxieme option consiste a apparier les bases en question,
ce qui implique de faire des tables de correspondance entre constituants et matrice entre la
base du Ciqual et les autres. Ce travail trés chronophage laisserait peu d’opportunités a
I'équipe Ciqual de mener a bien les autres missions dont elle a la charge.

Pour ces deux sujets (sucres libres / ajoutés et acces au téléchargement et a des données externes,
seule I'option 1 parait réaliste, et c’est donc I'option retenue lors de I'étape de priorisation finale. Sur
la synthése graphique finale, il est indiqué a cbété de ces propositions que seule I'option 1 est
considérée. La figure 23, qui informe de la construction de la synthése graphique, finale met ceci en
évidence. Le positionnement de ces deux propositions sur le graphique évoluera et sera justifié par
la suite.
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Zone en cours de construction

Sucres libres/ajoutés

(option 1)

animales/végétales, b
le groupe de travail

Adides gras oméga 3/6, acides gras trans, biotine, caféine, phytostércls, polyphénols, protéines . e
Enjeux limités d"aprés

| FODMAPS, fibres | }_ Enjeux limités et coiit important

Légende :
| | I Conoeption scientifique problématique Vert - propositions de la thématigue & Enrichir la table Cigual »

propositions de lo thémaotique & Explaiter et visualiser
les données de la table Ciqual #
Blew - propositions de lo thématique « Communiguer ¥

Figure 23 - Traduction graphique de I’étape 2 de priorisation relative au choix des options de mise en
ceuvre

9.3 Identification d’activités de fond

Les activités de fond sont définies par le groupe de travail, dans ce contexte, comme des travaux
déja menés en partie par le Ciqual et qui sont inhérents aux missions du Ciqual. Ces activités doivent
étre menées en continu et intégrées autant que possible aux projets ponctuels : par exemple, les
facteurs de variabilité des teneurs en nutriments sont a prendre en compte lors du projet d’ajout de
tout nouveau constituant dans la table Ciqual afin de mettre en place de plans d’échantillonnage ou
des stratégies de collecte de données adéquats. Les aliments dont la consommation émerge doivent
étre intégrés a toute nouvelle version de la table Ciqual... Les activités de fond identifiées par le
groupe de travail sont donc :

= La prise en compte de la variabilité ;

= La connaissance des incertitudes ;

= L’intégration des aliments émergents ;

= La communication ;

= L’acces au téléchargement par les utilisateurs.

Une proposition a été identifiée comme « action rapide », c’est-a-dire comme une action a effectuer
dés que possible, car en parfait alignement avec les missions du Ciqual, et de mise en ceuvre aisée.
Il s’agit de faciliter 'accés au téléchargement des donnés de la table Ciqual sur son site internet et
de faciliter 'accés a des données externes par mise a disposition de liens (option 1).

Les propositions correspondant a des activités de fond et a des actions rapides sont positionnées
tout en haut de la synthése graphique finale afin de matérialiser leur importance, comme indiqué sur
la figure 24.
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aliments émergents, Activités de Actions
communication fond rapides
. Sucres libres/ajoutés
Zone en cours de de construction
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Bleu - propositions de lo thématique & Communiguer ¥

Figure 24 - Traduction graphique de I’étape 2 de priorisation relative a I'identification d’activités de

fond et d’actions rapides

9.4 Relations entre propositions

La derniére phase avant la priorisation finale, est I'adoption par le groupe de travail d’'une vision plus
globale des propositions. Cette approche inclut également I'étude des relations entre propositions.

Les relations entre propositions peuvent étre de deux types :

Relation conditionnelle : une proposition n’est réalisable ou ne donne vraiment la pleine
mesure de sa réalisation que si une autre proposition de nature tres distincte est réalisée
avant ou en paralléle.

Relation de renforcement : plusieurs propositions de nature distinctes présentent chacune
un intérét si elles sont réalisées indépendamment, mais réalisées ensemble, leurs intéréts
se potentialisent.

9.4.1 Relations conditionnelles
Catégorisation des aliments, libellé des aliments (intégrés a la proposition « Efficacité
des recherches ») — aliments moyens

Les aliments moyens étant a réaliser pour chaque catégorie d’aliments et en fonction des
libellés des aliments, les aliments moyens doivent étre réalisés apres les actions sur la
catégorisation des aliments et leurs libellés.

Valeurs manquantes, données <, traces — comparaison entre aliments

Pour comparer simplement des valeurs, il est nécessaire tout d’abord de disposer de
données, mais que ces données soient de plus quantifiées.

Valeurs manquantes, données <, traces — calculateur

Comme la comparaison de valeurs, le calcul basé sur les compositions de plusieurs aliments
requiert des valeurs quantifiées.

Composition nutritionnelle a la portion — comparaison d’aliment

Comparer deux aliments est certes possibles pour 100 g d’aliment, mais cela ne répond pas
nécessairement au besoin des utilisateurs. En pratique se pose souvent la question de
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remplacer la consommation d’'un aliment par un autre, sans que les grammages de ces
aliments soient identiques : par exemple, remplacer une viennoiserie par du pain et du
chocolat, remplacer un yaourt par une portion de fromage... Il serait donc souhaitable de
définir en premier lieu des portions pour les aliments de la base Ciqual avant d’offrir un outil
de comparaison des données.

= Composition nutritionnelle a la portion — calculateur

Un calculateur peut permettre de déterminer la composition d’une recette ou les apports d’'un
ensemble de consommations effectuées lors d’un ou plusieurs repas. Dans tous ces cas, la
possibilité de définir une portion est un prérequis indispensable a la mise en place du
calculateur.

9.4.2 Relations de renforcement

= Aliments a destination des végétariens — aliments biologiques

Il a été observé que les consommateurs réguliers d’aliments biologiques sont plus
susceptibles d’étre végétariens que le reste de la population (Baudry et al. 2015). Pour
obtenir une image précise des apports des végétariens, il serait donc souhaitable d’explorer
en méme temps la composition nutritionnelle de ces aliments.

= Aliments a destination des végétariens — acides aminés

Les produits carnés sont des sources importantes de protéines dans la population francaise :
viandes, poissons et ceufs contribuent a environ 60% des apports protéiques quel que soit
'age, d’apres I'étude INCA3 (Anses 2017a). L’indice chimique d’'une protéine est le rapport
le plus faible entre la concentration de chaque acide aminé indispensable dans la protéine
étudiée et la concentration du méme acide aminé dans la protéine de référence (Afssa 2007).
Les protéines animales présentent des indices chimiques supérieurs a 100 % et n’ont donc
pas d’acide aminé indispensable limitant. En revanche, le profil en acides aminés des
aliments végétaux peut comporter des acides aminés limitants. L’adéquation des apports en
acides aminés chez les végétariens est donc a étudier particuliérement (de Gavelle, Huneau,
et Mariotti 2018).

= Aliments a destination des végétariens — isoflavones

Se tournant vers des aliments d’origine végétale et parfois vers des aliments apparus
récemment sur le marché, formulés a base de soja ou d’autres Iégumineuses, les populations
végétariennes sont vraisemblablement plus exposées aux isoflavones que la population
générale. Cette hypothése, ainsi que I'actualisation des repéres alimentaires (Haut Conseil
de la santé publique 2017) conseillant de limiter la consommation de viande hors volaille et
d’augmenter celle de légumes secs, ont poussé le groupe de travail a rehausser la priorité
accordée a la question des isoflavones.

= Fer héminique / non héminique — acide phytique

L’absorption du fer sous forme non héminique est influencée par la teneur en acide phytique
des aliments. |l est donc nécessaire d’étudier conjointement ces deux paramétres pour avoir
une vision plus réaliste de la quantité de fer absorbable.

Sur la synthése graphique finale, des fléches roses sont utilisées pour relier les propositions. Ces
fleches sont unidirectionnelles pour des relations entre des propositions qui doivent étre réalisées
séquentiellement : le point de départ de la fleche indique la proposition a réaliser en premier et la
pointe de la fleche la proposition a réaliser dans un second temps. Des fleches bidirectionnelles sont
utilisées pour matérialiser des relations de renforcement. Les propositions figurent dans la « zone
en cours de construction » de la figure 25 car elles seront ensuite positionnées differemment afin de
traduire différents niveaux de priorité (1 pour la priorité la plus élevée, puis 2 et enfin 3).
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Figure 25 - Traduction graphique de I’étape 2 de priorisation relative a I'identification de relations
entre propositions

9.5 Synthése graphique des priorités finales
L’étape de priorisation finale s’appuie sur 'ensemble des phases précédentes.
La figure 26 reproduit le consensus final obtenu entre les membres du groupe de travail.
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Figure 26 - Hiérarchie finale des propositions d’amélioration pour la table Ciqual
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Les propositions retenues suite a la priorisation sont placées sur les deux tiers supérieurs de la
figure (tAches de fond et actions rapides, puis taches plus ponctuelles). Ces propositions relévent
davantage de I'enrichissement et de I'exploitation de la table Ciqual que de la visualisation ou de la
communication, surtout pour les plus prioritaires.

Les propositions ponctuelles sont réparties en 3 niveaux de priorité suite a la délibération des
membres du groupe de travail, 1 étant le niveau de priorité le plus élevé. Ces niveaux de priorité
s’appuient entre autres sur I'éventuel séquengage entre propositions (matérialisé par des fleches
roses unidirectionnelles) : une proposition devant étre réalisée avant une autre sera placée a un
niveau de priorité supérieur a celle qui doit la suivre dans le temps. Par ailleurs, les relations qui
matérialisent l'intérét de I'étude simultanée de deux propositions sont signalées par des fleches
bidirectionnelles roses ont également été exploitées pour affiner les niveaux de priorité. Par
exemple, le fait que les aliments a destination des végétariens soient liés de la sorte aux aliments
biologiques, aux acides aminés protéinogénes et aux isoflavones a conduit a leur accorder un niveau
de priorité plus élevé. La définition des niveaux de priorité s’est par ailleurs appuyée sur des fiches
descriptives des propositions, présentées dans le chapitre suivant.

Les sujets de priorité la plus élevée sont donc le moteur de recherche, les aliments moyens, les
aliments biologiques, les aliments a destination des végétariens, les sucres libres et ajoutés. Toutes
ces propositions ont un niveau de priorité équivalent.

Viennent ensuite en priorité 2, la distinction entre fait maison et pré-emballé, les isoflavones, les
acides aminés, les valeurs manquantes, données < et traces, puis la composition nutritionnelle a la
portion.

Les propositions les moins prioritaires, dites complémentaires, figurent tout en bas de la figure 25,
en grisé.

La figure 25 identifie dans une forme arrondie a droite des propositions dont la complexité est
importante (cf. description des risques et limites de propositions).
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10. Description détaillée des propositions du
groupe de travail

Ce chapitre est consacré a la description concréte, mais synthétique, des 34 propositions. Celles-ci
sont présentées sous la forme de fiche qui incluent :

Des éléments de contexte ;

Une description générale de la proposition. Le cas échéant, les descriptions peuvent inclure
plusieurs options de mise en ceuvre ;

Les utilisateurs visés ;
L’intérét de cette proposition pour 'Anses ;

Les risques et limites de la proposition.

Les suggestions considérées prioritaires a I'issue de I'étape ultérieure de deuxiéme priorisation
comprennent en plus des indications relatives a leur mise en ceuvre : grandes étapes, acteurs,
condition temps-homme.

La figure 27 liste les 34 propositions retenues par le groupe de travail.

Les fiches sont présentées selon leur appartenance aux catégories suivantes :

Enrichir la table Ciqual: cette catégorie comporte toutes les propositions relatives a
l'inclusion de nouveaux aliments ou de nouveaux constituants ;

Exploiter / visualiser les données de la table Ciqual ;

Communiquer.

Au sein de chaque catégorie, les propositions sont ensuite classées par ordre alphabétique. Le
numéro de la page du rapport ou se trouve la fiche est indiqué.
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ENRICHIR
la table Ciqual

Aliments

* Aliments a destination des végétariens = p. 63

* Aliments biologiques = p. 64
* Aliments émergents = p. 66
* Aliments exotiques = p. 67

* Distinction fait maison / pré-emballé = p. 69

Constituants

* Acides aminés protéinogénes = p. 71

* Acides gras oméga 3 et oméga 6 = p. 73
* Acides gras trans = p. 74

* Acide phytique = p. 76

* Biotine = p. 78

*Caféine= p. 79

* Fer héminique / non héminique = p. 80
* Fibres = p. 82

* FODMAPS = p. 84
* Isoflavones = p. 85

* Phytostérols = p. 87

* Polyphénols = p. 88

* Protéines animales / végétales = p. 90
*Sucres libres / ajoutés = p. 91

EXPLOITER / VISUALISER
les données de la table Ciqual

* Acces au téléchargement et a des données
externes = p. 932
Inclut :
- Autres bases
- Visibilité fichiers téléchargeables
* Aliments moyens = p. 95
* Calculateur = p. 97

* Comparaison a des valeurs de référence = p. 99 |

* Comparaison entre aliments = p. 101 |
* Composition nutritionnelle a la portion = p. 102 I
* Datation = p. 104

* Efficacité des recherches = p. 106

Inclut :
- Filtre des résultats
- Catégorisation des aliments
- Libellés des aliments
- Moteur de recherche

* Evolutions entre versions = p. 108
* Incertitude = p. 109

*Site pour smartphone = p. 111

* Table simplifiée = p. 112

*Valeurs manquantes, données <, traces = p. 113l
*Variabilité = p. 115 |

FAIRE CONNAITRE
la table Ciqual

* Communication= p. 117

Figure 27 - Cartographie des fiches selon leur catégorie d’appartenance : enrichir, exploiter / visualiser, communiquer.
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Il ENRICHIR la table Ciqual (aliments) I

ALIMENTS A DESTINATION DES VEGETARIENS

Contexte

La part des individus suivant un régime végétarien semble en augmentation, méme s’il existe peu d’études
permettant d’objectiver de maniére fiable cette évolution, notamment en France. Les individus végétariens
ont souvent recours a des aliments spécifiques pour pouvoir couvrir leurs besoins nutritionnels (Allés et al.
2017). Certaines recettes courantes, comme les lasagnes, existent également en version végétarienne, dont
la composition nutritionnelle n’est pas renseignée dans la table Ciqual. L'utilisation de la composition de
I'aliment usuel pour des individus suivant un régime végétarien peut fausser I'estimation de leurs apports
nutritionnels.

Description générale de la proposition

Afin de pouvoir évaluer de maniére fiable les apports nutritionnels des individus suivant un régime végétarien,
il est indispensable de pouvoir disposer de données de composition nutritionnelle des aliments
spécifiquement proposés pour ces individus.

Grandes étapes Acteurs Conditions Temps-homme

Etat des lieux des

données disponibles Ciqual 1 personne-mois

2 personne-mois
(étalés sur 6 a 12 mois
compte tenu des délais
administratifs et du
temps nécessaire au
laboratoire)

Budget pour les
Ciqual échantillonnages et
analyses

Echantillonnages et
analyses

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Cet élargissement de la base concerne essentiellement les consommateurs et les diététiciens pour étre en
mesure d’identifier les aliments vecteurs de nutriments apportés usuellement par les produits animaux, mais
également les institutionnels et les chercheurs pour mieux appréhender les risques et bénéfices associés a
ce mode de consommation.

Intérét pour I’Anses

L’ajout des aliments et recettes spécifiques des régimes végétariens est indispensable pour identifier les
risques nutritionnels auxquels sont exposées ces populations et proposer des recommandations
nutritionnelles spécifiques.

Données disponibles

L’étude NutriNet-Santé a recensé I'ensemble de aliments consommés des sujets suivant un régime
végétarien et collecté leur composition nutritionnelle. Cette base pourrait servir de support a I'implémentation
de ces aliments dans la base Ciqual.
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ALIMENTS BIOLOGIQUES

Contexte

Dans son avis relatif a la révision des reperes alimentaires des adultes (Haut Conseil de la santé publique
2017), le HCSP propose :

= « Pour tendre vers une alimentation durable en cohérence avec les repéres de consommation, de
privilégier I'utilisation de produits bruts, les aliments de saison, les circuits courts et les modes de
production respectueux de I'environnement, c’est-a-dire avec une limitation des intrants.

= |’agriculture biologique (agriculture certifiée, suivant le cahier des charges de I'agriculture biologique)
est un mode de production limitant les intrants et constitue a ce titre un moyen de limiter I'exposition
aux pesticides. Cependant, il ne permet pas d’éliminer totalement certains contaminants présents
dans I'environnement (métaux lourds, dioxines, mycotoxines, pesticides organophosphorés, etc.). »

Si 'on considére généralement que ce mode de production influence peu la composition nutritionnelle des
aliments, la littérature montre cependant quelques différences. Il semble que l'iode et le sélénium soient
présents a des teneurs inférieures dans les laits issus de I'agriculture biologique par rapport a ceux produits
dans un contexte d’agriculture conventionnelle, alors que I'alpha-tocophérol, le fer, I'acide alpha-linolénique
et les acides gras omega-3 a longue chaine y sont en quantité plus élevée (Srednicka-Tober, Baranski, et
al. 2016, Walther et al. 2018). Dans les aliments d’origine végétale, des méta-analyses ont également mis
en évidence des teneurs plus élevées en polyphénols et plus faibles en protéines en agriculture biologique
comparativement aux modalités conventionnelles (Baranski et al. 2014). Dans les viandes, les teneurs en
acides gras polyinsaturés, en particulier omega-3, seraient plus élevées en agriculture biologique, avec
toutefois une limite de la méta-analyse liée a des différences inter-espéces ou aux types de viandes
(§rednicka-Tober, Baranski, et al. 2016). Enfin, on ne peut pas exclure que les produits industriels labellisés
« agriculture biologique » n’aient pas la méme qualité nutritionnelle que les autres produits industriels, non
pas en raison d’une composition nutritionnelle différente des ingrédients de base, mais en raison d’'une
formulation divergente (nature des ingrédients et recette).

Description générale de la proposition

Afin d’évaluer l'influence de la recommandation du HCSP sur la santé des individus, il est important de tenir
compte d’éventuelles différences de composition nutritionnelle entre les aliments biologiques et ceux produits
en agriculture conventionnelle.

Cet élargissement de la base nécessite au préalable une revue bibliographique pour identifier les constituants
et les groupes d’aliments qui sont potentiellement impactés par le mode de production. Par ailleurs, il sera
nécessaire d’évaluer dans quelle mesure la filiere agriculture biologique utilise des variétés et des
formulations de recettes différentes de la filiere traditionnelle, ces deux éléments pouvant impacter fortement
la composition nutritionnelle des aliments consommeés.

Une étude pilote est a monter pour savoir s’il est important d’individualiser les deux modes de production
dans la base Ciqual, et comment les cibler.
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Grandes étapes

Acteurs

Conditions

Temps-homme

(échantillonnages et
analyses ciblés)

échantillonnages et
analyses

Etat des lieux Ciqual 1 personne-mois
bibliographique
Etude pilote Ciqual Budget pour les 2 personne-mois (sur 6

a 12 mois compte tenu
des délais
administratifs et du
temps nécessaire au
laboratoire)

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Tous les types d’utilisateurs peuvent étre concernés par cet élargissement de la base dans la mesure ou les
potentielles différences de composition nutritionnelle des produits selon leur mode de production sont encore

trés peu connues.

Intérét pour I’Anses

L’individualisation des aliments issus de 'agriculture biologique dans la table de composition des aliments
permettra a 'Anses de tenir compte du mode de production dans la mise en place et I'évaluation des
recommandations nutritionnelles.
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Il ENRICHIR la table Ciqual (aliments) I

ALIMENTS EMERGENTS

Contexte

Combinées a des données de consommation, les données de la table Ciqual permettent d’estimer les apports
nutritionnels. Si les aliments les plus consommés par la population métropolitaine sont inclus dans la table
Ciqual, les aliments émergents y sont manquants a ce jour. Il n’est donc pas possible pour le consommateur
ou l'industriel de connaitre de maniére fiable leur composition nutritionnelle.

Description générale de la proposition

La présente proposition consisterait a identifier les aliments nouvellement consommés par la population
francaise autres que ceux faisant I'objet des deux fiches précédentes, puis a collecter ou produire des
données de composition nutritionnelle afin de compléter la table Ciqual.

Grandes étapes Acteurs Conditions Temps-homme

Etat des lieux des Ciqual 1 personne-mois
données disponibles :
tables étrangéres,

littérature scientifique,

etc.
Echantillonnages et Ciqual Budget pour les 2 personne-mois
analyses échantillonnages et (étalés sur 6 a 12 mois

analyses compte tenu des délais
administratifs et du
temps nécessaire au
laboratoire)

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Cet élargissement de la base Ciqual permettrait aux consommateurs de ces produits de connaitre leur
composition nutritionnelle de maniére fiable et aux industriels de pouvoir tenir compte de cette composition
lorsqu'ils les utilisent en tant qu’ingrédient.

Intérét pour I‘Anses

Cette proposition permettrait a I’Anses de disposer d’'un outil permettant d’évaluer les risques ou bénéfices
nutritionnels associés a ces nouvelles consommations.

Risques et limites

Le concept d’aliments émergents fait référence a des notions différentes selon les utilisateurs. Il recouvre
une grande diversité d’aliments tels que des graines (chia, chanvre...), des fruits (baie de goji, canneberge,
acai, acérola, noni, argousier), des Iégumes (chou kale...), des huiles (pignon, chanvre, karité, cameline,
perilla, coco...), des fleurs, des insectes, etc. Une des limites de la proposition est donc de préciser le
périmetre de ces aliments émergents.

Cette activité doit étre répétée régulierement afin de suivre les évolutions de I'offre alimentaire, avec une
méthodologie et un pas de temps a définir.
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ALIMENTS EXOTIQUES

Contexte

Combinée a des données de consommation, les données de la table Ciqual permettent d’estimer les apports
nutritionnels. Si les aliments les plus consommés par la population métropolitaine sont inclus dans la table
Ciqual, certains aliments typiques d’outremer, d’autres pays européens ou continents, plats ou ingrédients,
y sont manquants a ce jour.

Description générale de la proposition

La présente proposition consisterait a identifier les aliments exotiques manquants, puis a collecter ou
produire des données de composition nutritionnelle afin de compléter la table Ciqual.

Grandes étapes Acteurs Conditions Temps-homme

Etat des lieux des
données disponibles :
tables étrangéres, Ciqual 1 personne-mois
littérature scientifique,
etc.

2 personne-mois
(étalés sur 6 a 12 mois
compte tenu des délais
administratifs et du
temps nécessaire au
laboratoire)

Budget pour les
Ciqual échantillonnages et
analyses

Echantillonnages et
analyses

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Une meilleure exhaustivité éviterait aux utilisateurs de recourir a différentes tables afin de combler les
lacunes de la table de Ciqual, ou encore de se baser sur des hypothéses ou approximations pour combler
les données d’un aliment exotique manquant par celles d’'un aliment proche.

Intérét pour I’Anses

Cette proposition permettrait a 'Anses de disposer d’un outil couvrant la composition nutritionnelle des
aliments consommeés sur I'ensemble du territoire national, y compris les territoires d’outremer. Par ailleurs,
les plats ou ingrédients d’origine exotique, consommés ponctuellement par la population générale, seraient
également mieux connus.

Données disponibles

Une étude de faisabilité visant a échantillonner quelques fruits et Iégumes sur I'lle de la Réunion, puis a
réaliser des analyses nutritionnelles en métropole, est en cours de finalisation pour une intégration dans la
base de données du Ciqual. Le succés de cette phase pilote permet d’envisager ce type d’étude a plus
grande échelle.

Par ailleurs, il existe des sources de données complémentaires sous la forme de tables de composition
locales (Dignan et al. 2004, PARM (Pble Agroressources et de Recherche de Martinique)).

Risques et limites
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Le périmetre des aliments exotiques est difficile a cerner, le terme exotique recouvrant différentes origines
géographiques (outremer, Asie, Afrique, etc.). De plus, il peut s’agir d’aliments bruts (giraumon, christophine,
fruit a pain, dachine, ramboutan, mangoustan, fruit du dragon, jacquier, main de bouddha, durian, combawa)
ou de recettes (lait fermenté, boudins antillais, colombo, rago(t, chocolat communion, migan de fruits a pain,
tinain, sauce soja sucrée, etc.). La difficulté a définir le contour des aliments a considérer comme exotiques
constitue I'une des limites de cette proposition.

L’accés aux aliments peut étre délicat pour certains plats préparés n’existant pas en version industrielle, mais
uniquement sous la forme de préparations ménageéres, plus difficiles a échantillonner.
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DISTINCTION FAIT MAISON / PRE-EMBALLE

Contexte

La grande majorité des données disponibles dans la table Ciqual sur les plats composés se rapportent a des
aliments prélevés dans le commerce, le plus souvent, pré-emballés. Cependant, les enquétes de
consommation INCA permettent de savoir que les enquétés consomment aussi des aliments préparés a la
maison'> (aussi appelés faits maison) et en quelle quantité. Il est possible d’approximer la composition
nutritionnelle de ces derniers, a partir des ingrédients qui composent I'aliment et a I'aide de coefficients de
rendements en masse et de coefficients de rétention en nutriments (Vasquez-Caicedo, Bell, et Hartmann
2008), mais le Ciqual n’effectue pas ces calculs.

Par ailleurs, dans ses derniéres recommandations relatives a I'alimentation pour les adultes, Santé Publique
France (Santé publique France 2019) recommande : « Privilégiez quand c’est possible le fait maison ».

De plus, le concept d‘aliments ultra-transformés a fait son apparition (Monteiro et al. 2010). Sans pour autant
se superposer parfaitement au concept d’aliments pré-emballés, ce nouveau concept fait 'objet de
nombreuses études concernant les relations entre la consommation des aliments selon leur degré de
transformation et la santé (Fiolet et al. 2018, Hall et al. 2019, Kim, Hu, et Rebholz 2019, Martinez Steele et
al. 2019) et relance l'intérét d’obtenir des données sur des aliments peu transformés, éventuellement cuisinés
a la maison.

Description générale de la proposition

La proposition consiste a mener une étude pilote afin de déterminer si des différences de composition
nutritionnelle existent entre aliments faits maison et aliments pré-emballés. Il s’agit dans un premier temps
d’effectuer une étude bibliographique des données disponibles, d’identifier des groupes d’aliments dans
lesquels les différences seraient les plus fortes, les constituants concernés et de tester des méthodes de
détermination de la composition nutritionnelle des aliments faits maisons (calcul par recette ou analyses).

Grandes étapes Acteurs Conditions Temps-homme

Etat des lieux des
données disponibles :
tables étrangéres, Ciqual
littérature scientifique,
etc.

1 personne-mois

4 personne-mois
(étalés sur 12 mois

Calculs par recette,
échantillonnages et
analyses

Ciqual

Budget pour les
échantillonnages et
analyses

compte tenu des délais
administratifs et du
temps nécessaire au

laboratoire)

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

L’étude pilote a réaliser et ses suites permettraient de lever des doutes que pourraient avoir les utilisateurs
sur la pertinence des données de la table Ciqual concernant les plats composés : actuellement leur intitulé

15 Les aliments « faits maison » correspondent a des recettes préparées a la maison. |l ne s’agit pas ici de
I'autoproduction (aliments issus par exemple du potager).
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ne distingue pas les aliments faits maison des pré-emballés, sans que I'utilisateur puisse savoir si cela est
nécessaire pour estimer au mieux la composition nutritionnelle des aliments.

Intérét pour I’Anses

Pour I'Anses, cette proposition permettrait de mieux exploiter les informations sur I'origine fait maison ou non
des aliments consommés par les individus participant aux enquétes de consommation INCA et d’étudier
impact de cette distinction sur les apports nutritionnels dans les évaluations.

Risques et limites

Une des difficultés de I'exercice réside dans la définition du « fait maison » : comment qualifier une tarte
salée réalisée avec une pate industrielle et une garniture faite maison ? Quels critéres choisir pour déterminer
si une recette est maison ou non ? Cette question est directement liée a la variabilité des recettes et pose la
question de la pertinence de travailler sur des recettes moyennes.

Finalement I'enjeu semble de caractériser la variabilité entre fait maison et industriel : est-elle plus grande
qu’au sein de chacune de ces catégories ?
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Il ENRICHIR la table Ciqual (constituants) I

ACIDES AMINES PROTEINOGENES

Contexte

Les acides aminés protéinogénes sont les acides carboxyliques alpha-aminés constituant les protéines
alimentaires. Il existe 20 acides aminés protéinogénes dont 9 sont indispensables, c’est-a-dire qui ont une
synthése endogéne nulle ou insuffisante pour satisfaire la demande métabolique chez 'Homme. La qualité
nutritionnelle des protéines alimentaires est évaluée au regard de leur digestibilité et de leurs teneurs en ces
9 acides aminés indispensables, comparées a celles d’'une protéine de référence, dont la composition
s’appuie pour I'enfant et I'adulte sur I'estimation de leurs besoin en acides aminés indispensables et pour le
nourrisson sur la composition du lait maternel (Afssa 2007). L’apport protéique ne doit plus seulement étre
évalué sur le plan quantitatif mais également sur le plan qualitatif (équilibre en acides aminés
indispensables), en particulier dans la perspective d’'une substitution progressive des matiéres protéiques
d’origine animale par des matiéres protéiques végétales moins riches en acides aminés indispensables.

Par ailleurs, au-dela de leur réle dans le renouvellement des protéines corporelles, certains acides aminés
ont des fonctions spécifiques en tant que précurseurs de médiateurs agissant au niveau central ou
périphérique (arginine, histidine, tryptophane, tyrosine), de tampon d’oxydo-réduction (cystéine) ou de
donneur de méthyles (méthionine). Certains acides aminés sont également des activateurs de voies de
signalisations impliquées dans la régulation du métabolisme protéino-énergétique (leucine) et quelques
études récentes suggerent un lien entre le niveau de consommation de certains acides aminés et le risque
de morbi-mortalité cardiométabolique (Ma et al. 2018, Cummings et al. 2018, Selhub et Troen 2016).

Description générale de la proposition
L’objectif final est de disposer des teneurs en acides aminés des différents aliments.

Grandes étapes Acteurs Conditions Temps-homme

Etat des lieux des Ciqual 1 personne-mois
données disponibles :
données de recherche,
tables étrangéres (USDA
entre autres), littérature
scientifique, etc.

Choix d’'une ou plusieurs | Ciqual Budget pour les 3 personne-mois
méthodes pour combler échantillonnages et

les données analyses

manquantes :

extrapolation entre
aliments proches, calcul
de recettes,
échantillonnages et
analyses, etc.

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs
Cette information est intéressante pour 'ensemble des utilisateurs de la table Ciqual :

- Consommateurs et professionnels de santé dans un objectif de satisfaction des besoins en acides
aminés par une alimentation adéquate, y compris dans les cas de maladies héréditaires du
métabolisme ;

- Opérateurs de l'agroalimentaire pour I'évaluation de la qualité des protéines présentes dans les
aliments ;
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- Chercheurs pour I'évaluation des liens entre apport en acides aminés et santé.

Intérét pour I’Anses

Disposer de données de composition détaillées en acides aminés permettra d’établir des repéres
alimentaires différenciés selon le niveau de consommation de chaque source protéique.

Risques et limites

La quantification des teneurs en acides aminés permet d’estimer la teneur en protéine d’'un aliment, teneur
possiblement sous-estimée en raison de pertes en acides aminés lors de I'hydrolyse. Cette estimation est
un peu différente de la teneur en protéines brutes, calculée a partir de la teneur en azote total en appliquant
un coefficient de 6,25, cette fois-ci potentiellement surestimée a cause de la prise en compte d’azote non
protéique (nitrates, acides nucléiques...).
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Il ENRICHIR la table Ciqual (constituants) I

ACIDES GRAS OMEGA 3/ 6

Contexte
En 2010 I'Afssa recommandait un rapport acide linoléique / acide a-linolénique inférieur a 5 (Afssa 2010).

Un des objectifs du Programme national nutrition santé (PNNS) 2019-2023 (Ministére des solidarités et de
la santé 2017) est 'amélioration de la qualité nutritionnelle des aliments. Ceci inclut 'augmentation des
acides gras oméga 3 lors des reformulations. Les recommandations de ce programme sont par ailleurs
d’augmenter la consommation de fruits a coque car ils sont riches en acides gras oméga 3. Par ailleurs, dans
l'actualisation des repéres alimentaires du PNNS pour les femmes enceintes ou allaitantes (Anses 2019d),
il est « conseillé aux femmes enceintes de consommer des huiles de colza ou de noix pour rétablir également
un meilleur équilibre oméga 6 / oméga 3 ». En effet, un rapport en acides gras des séries n-6/n-3 trop élevé
(>5), notamment en raison d’'un apport trés insuffisant en acides gras polyinsaturés n-3, serait associé a un
moindre développement cognitif de I'enfant (Bernard et al. 2017). Néanmoins, il n’existe a ce jour aucune
recommandation spécifique sur le ratio oméga 3/6.

Description générale de la proposition

La table Ciqual propose dans sa liste de constituants les principaux acides gras polyinsaturés n-3 (ALA, EPA,
DHA) et n-6 (LA, ARA). La présente proposition consiste en I'ajout de la somme des acides gras oméga 3,
de la somme des acides gras oméga 6, et de leur ratio, afin notamment de permettre des calculs d’apports
ou de déterminer le ratio oméga 3 / oméga 6 au niveau d’un ou plusieurs repas.

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Les utilisateurs seraient principalement le grand public et les professionnels de santé pour une évaluation
facilitée des apports en oméga 3 et oméga 6 ainsi que I'équilibre des apports entre ces deux familles d’acides
gras.

Intérét pour I’Anses

En offrant de l'information supplémentaire aux utilisateurs, le Ciqual conforterait sa position de bases de
données de référence. La mise a disposition de cette information augmente I'alignement de la base de
données du Ciqual avec les recommandations du PNNS.

Risques et limites

Il n’existe pas de recommandation spécifique sur le ratio oméga 3/6, mais le ratio des principaux oméga 3 et
omega 6 peut étre calculé facilement a partir des données déja disponibles.
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ACIDES GRAS TRANS

Contexte

Les acides gras trans (AGT) présents dans les aliments ont trois origines principales :

- La biohydrogénation ruminale et différentes réactions enzymatiques annexes, responsables de la
présence d'AGT dans les produits issus de ruminants (viandes, produits laitiers, etc.) ;

- L'hydrogénation catalytique partielle d’huiles ou de graisses, responsable de la présence d'AGT dans les
huiles partiellement hydrogénées et les "shortenings" (margarines et mélanges de matiéres grasses
anhydres destinées principalement a l'industrie alimentaire) ;

- Les traitements thermiques (technologiques ou domestiques), responsables de la formation d'AGT dans
les huiles, les graisses, et tout aliment contenant des corps gras.

Considérant que 'augmentation des apports en AGT (>1% de I'apport énergétique total) est associée a une
hausse du risque de morbidité et de mortalité par cardiopathie coronarienne, I'OMS a publié un guide (OMS
(Organisation Mondiale de la Santé) 2018) pour éliminer les acides gras trans d’origine industrielle. L'Efsa,
en 2018 (EFSA 2018b) a également étudié les risques liés aux acides gras trans ainsi que les
recommandations d’apports.

En Europe, le réglement n°2019/649 (Parlement européen et Conseil 2019) indique que la teneur en AGT
autres que les AGT naturellement présents dans les graisses d'origine animale, dans les denrées
alimentaires destinées au consommateur final et a la vente au détail, ne doit pas excéder 2 grammes pour
100 grammes de matiére grasse.

Description générale de la proposition

Dans ce contexte, il pourrait étre opportun que la table Ciqual fournisse aux utilisateurs des données fiables
des teneurs en AGT totaux des aliments.

Les méthodes analytiques efficaces pour le dosage des AGT sont les méthodes chromatographiques utilisant
une colonne hautement polaire > 100 m (International Organization for Standardization 2015) ou la
spectroscopie infrarouge a transformée de Fourier utilisant la réflexion totale atténuée "ATR-FTIR" (ex.
méthode officielle (Association of Official Agricultural Chemists 2000) ou (American Oil Chemists' Society
(AOCS) 1997)).

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Les utilisateurs de ces données peuvent étre les équipes spécifiques pour le calcul des apports, et les
industriels pour la formulation et la comparaison de leur produit avec I'estimation faite par le Ciqual.

Intérét pour I’Anses

Le calcul des apports grace aux données de composition de la table Ciqual et aux données de I'étude INCA3
permettrait de positionner ces apports par rapport aux recommandations de 'OMS.

Risques et limites

Pour répondre a la problématique réglementaire, il faut pouvoir distinguer la source des AGT : le dosage a
lui seul ne permet que de connaitre les AGT totaux et pas spécifiquement ceux qui ne sont pas naturellement
issus des graisses d’origine animale. Pour cela, il est nécessaire de connaitre les recettes, les procédés et
les compositions des ingrédients, données en partie non accessibles pour le Ciqual.

Par ailleurs, I'évolution réglementaire récente pourrait occasionner une modification rapide des teneurs dans
les aliments (changement de formulation) et les données produites pourraient rapidement devenir obsolétes.
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Enfin, les données analytiques, pour étre fiables, doivent avoir été obtenues avec des méthodes analytiques

colteuses, plus colteuses en tout cas que celles ne permettant pas de distinguer les acides gras cis des
trans.
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ACIDE PHYTIQUE

Contexte

L’acide phytique (myoinositol 1,2,3,4,5,6-hexakis-dihydrogen phosphate) est un composé présent dans les
aliments d’origine végétale (céréales, Iégumineuses, noix et Iégumes feuilles) principalement sous la forme
de sel de calcium, magnésium et potassium. Il peut représenter entre 50 et 80 % du phosphore total de ces
aliments.

L’acide phytique n’est pas dégradé dans l'intestin gréle et est éliminé dans les féces. Il forme des complexes
insolubles avec des cations divalents tels que Zn?*, Fe?*, Ca?* et Mg?*, et inhibe leur absorption. Dans le cas
du zinc, les valeurs nutritionnelles de références pour I'adulte telles que définie par 'TEFSA et endossées par
I'Anses ont été proposées pour 4 niveaux de consommation journaliére d’acide phytique (300, 600, 900 et
1200 mg/j). En moyenne pour les deux sexes, chaque augmentation de 300 mg/j de la consommation d’acide
phytique est associée a une exacerbation du besoin nutritionnel moyen en zinc de 18% (EFSA Panel on
Dietetic Products 2015e). Dans le cas du fer, I'effet inhibiteur de I'acide phytique sur I'absorption fractionnaire
ne concerne que la forme non-héminique de cet élément. Il est bien documenté, et selon un algorithme
récemment développé, il existe un lien linéaire négatif entre le log10 de I'absorption fractionnaire du fer non-
héminique et le log10 de la teneur en acide phytique du régime (EFSA Panel on Dietetic Products 2015b,
Armah et al. 2013). Les données relatives a I'effet de I'acide phytique sur I'absorption intestinale du calcium
et du magnésium sont plus fragmentaires mais suggérent également qu’un régime riche en acide phytique
pourrait affecter le statut en calcium et magnésium des individus méme si cet effet n’est pas pris en compte
dans I'établissement des valeurs de références actuelles (EFSA Panel on Dietetic Products 2015a, c). Par
ailleurs, quelques données précliniques et cliniques suggérent que l'acide phytique pourrait exercer des
effets antioxydants et anti-tumoraux (Silva et Bracarense 2016).

L’absence d’'information sur la teneur en acide phytique des aliments ne permet pas d’évaluer précisément
le statut en zinc a I'échelle individuelle et populationnelle. Le probléme se pose également pour le statut en
fer, calcium et magnésium méme si les valeurs de références n’ont pas été explicitement définies en fonction
du niveau de consommation en acide phytique. Il n’est pas non plus possible d’évaluer le lien entre la
consommation d’acide phytique et le risque de pathologies, notamment tumorales.

Il est d’autant plus important de remédier a cette lacune qu’'un nombre croissant de personnes réduisent leur
consommation d’aliments d’origine animale (en particulier de viande) au profit d’aliments végétaux
potentiellement riches en acide phytique (noix, légumineuses, céréales, produits végétaux transformés),
avec un impact sur le statut minéral difficilement évaluable.

Description générale de la proposition

L’'objectif est de renseigner les teneurs en acide phytique et autres dérivés phosphatés de l'inositol des
aliments.

Grandes étapes Acteurs Conditions Temps-homme

Etat des lieux des Ciqual 1 personne-mois
données disponibles :
tables étrangeéres,
littérature scientifique,
etc.

Codification, agrégation Ciqual 3 personne-mois
des données disponibles.

Comblement des valeurs
manquantes

Publication
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Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Cette information est nécessaire a une bonne évaluation par les chercheurs et professionnels de santé de
'adéquation d’apport en zinc et en fer, ainsi qu’a I'établissement de repéres alimentaires prenant en compte
la biodisponibilité de ces nutriments.

Intérét pour I’Anses

L’existence de données relatives aux teneurs en acide phytique des aliments permettra a '’Anses de prendre
en compte la biodisponibilit¢ de minéraux tels que le fer et le zinc, dans I'établissement de repéres
alimentaires.

Données disponibles

Une base de données de teneur en phytates des aliments a été récemment élaborée par I'International Zinc
Nutrition Consultative Group et INFOODS et est disponible sur le site de la FAO (Dahdouh et al. 2019).

Risques et limites

Si l'acide phytique est la forme hexa-phosphatée de l'inositol, les dérivés présentant un moindre niveau de
phosphatation peuvent également affecter 'absorption des minéraux. Selon la méthode de dosage retenue,
ces formes sont ou non quantifiées avec I'acide phytique.
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BIOTINE

Contexte

La biotine (vitamine B8) est un cofacteur de carboxylases impliquées dans la synthése des acides gras, la
néoglucogenése et le catabolisme des acides aminés a chaine ramifiée. Dans les tissus humains, comme
dans I'alimentation, la biotine peut se trouver soit sous forme libre, soit sous forme liée a des protéines.

L’Efsa (EFSA Panel on Dietetic Products 2014) n’a pas identifié de marqueurs ou critéres de santé robustes
associés a la consommation de biotine et pouvant permettre d’estimer un besoin nutritionnel ou un apport
satisfaisant. La référence nutritionnelle pour la biotine proposée au niveau européen est donc un apport
satisfaisant de 40 pg/j pour les hommes et les femmes, qui s’appuie sur les consommations moyennes
observées dans 4 pays européens (Autriche, Hongrie, Irlande et Lettonie).

La biotine ne figure pas parmi les constituants publiés dans la table Ciqual.

Description générale de la proposition

La proposition consiste a déterminer et faire figurer les teneurs en biotine totale (aprés hydrolyse pour libérer
les formes liées aux protéines) de tous les aliments présents dans la table Ciqual. L’Efsa souligne qu’il est
souhaitable de disposer de données de composition s’appuyant sur la méthode de dosage la plus fiable
(HPLC/fixation par I'avidine) pour estimer de fagon plus juste les apports en biotine.

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Dés lors qu’une référence nutritionnelle existe, les consommateurs, les scientifiques et les industriels peuvent
vouloir comparer un aliment ou des apports par rapport a cette référence.

Intérét pour I’Anses

Pour chaque référence nutritionnelle, si la base de données du Ciqual propose des données, elle conforte
sa position de base de données principale sur la composition des aliments.

Risques et limites

La limite a I'étude de ce composé est analytique : dans le cas ou la quantification se ferait par la méthode de
fixation par la streptavidine, il existe un risque d’interférence avec des dérivés de la biotine (biocytine, biotine-
4-para-aminobenzoic acide).
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'l ENRICHIR la table Ciqual |

CAFEINE

Contexte

La caféine ou 1,3,7-triméthylxanthine est un alcaloide présent naturellement dans certains aliments d’origine
végétale comme le cafe, le thé, le cacao ou la guarana. Différentes denrées alimentaires sont enrichies en
caféine : certains sodas, les boissons dites « énergisantes » et certaines confiseries. C’est une substance
psychoactive stimulante qui agit comme un antagoniste des récepteurs A1 et A2a de I'adénosine. Son
principal effet est une augmentation de la vigilance. La caféine est également un agoniste de canaux
calciques (récepteurs de la ryanodine) et entraine une accélération du rythme cardiaque.

Des polymorphismes affectant notamment les enzymes impliquées dans le catabolisme de la caféine
(cytochrome P450 1A2) et les récepteurs de I'adénosine sont a l'origine de différences de sensibilité aux
effets de la caféine au sein de la population.

A forte dose ou chez les sujets sensibles, la caféine peut induire des perturbations psycho-comportementales
telles que nervosité, irritabilité et anxiété. Elle peut également affecter 'endormissement et la qualité du
sommeil, conduisant a une somnolence diurne. La caféine pourrait aussi induire des troubles du rythme
cardiaque chez des sujets prédisposés. La consommation excessive de caféine pendant la grossesse
pourrait étre associée a un risque accru de fausse couche et de retard de croissance intra-utérin (Anses
2013).

Description générale de la proposition

La proposition consiste a déterminer et indiquer les teneurs en caféine de tous les aliments présents dans la
table Ciqual.

Les méthodes chromatographiques de dosage de la caféine permettent également de quantifier d’autres
méthylxanthines alimentaires comme la théobromine qui pourrait étre également renseignée dans la base
Ciqual.

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Cette information est intéressante pour 'ensemble des utilisateurs (consommateurs, professionnels de
santé, chercheurs).

Intérét pour I’Anses

L’Anses a déja éteé sollicitée sur cette question et a produit une table de composition dans le cadre d’'un appui
scientifique et technique, sans intégrer ces données au site Ciqual. Publier des données permettrait de
valoriser et actualiser le travail déja réalisé. L’'évaluation des bénéfices et risques associés a la
consommation de caféine requiert une évaluation précise de I'exposition. Ces travaux pourraient ensuite étre
exploités dans les activités de I'Anses liées a la nutrivigilance.

Risques et limites

Les teneurs en caféine des boissons (notamment thé et café) sont susceptibles de varier fortement selon
I'origine des ingrédients et le mode de préparation.

page 79/ 136 Décembre 2019




Anses ¢ rapport d’expertise collective

— e e e e e e Em e e Em e Em e e e e e e 1

Il ENRICHIR la table Ciqual (constituants) I

FER HEMINIQUE / NON HEMINIQUE

Contexte

Le fer est présent dans les aliments sous deux formes : le fer héminique associé a des protéines telles que
la myoglobine et 'hémoglobine, et présent exclusivement dans la chair animale (viande et produits dérivés,
abats, poissons et fruits de mer) dont il constitue, selon les espéces et morceaux entre 15 et 80 % du fer
présent, et le fer non héminique (ou fer métallique), présent dans la plupart des aliments, quelle qu’en soit
l'origine (animale ou végétale). L'inclusion du fer au sein d’'un héme porphyrique augmente sa solubilité au
pH intestinal et prévient la formation de complexes insolubles avec des phyto-constituants comme les tannins
et phytates qui inhibent I'absorption du fer métallique. |l est généralement admis que chez un sujet ayant des
réserves martiales satisfaisantes (ferritine plasmatique > 40 pg/L), 'absorption fractionnaire du fer héminique
est de l'ordre de 25% alors que celle du fer métallique est comprise entre 5 et 10% selon la qualité du régime
(Hallberg, Hultén, et Gramatkovski 1997). L’absorption fractionnaire du fer héminique est moins tributaire
des réserves martiales que celle du fer métallique. La biodisponibilité du fer alimentaire dépend donc du
niveau des réserves de I'organisme mais aussi de la proportion de fer héminique dans 'alimentation et de la
présence de composés affectant I'absorption du fer métallique. L’établissement de recommandations
nutritionnelles et I'évaluation du risque d’inadéquation d’apport sont donc conditionnés par la connaissance
de la proportion de fer présent sous forme héminique dans le régime. Par ailleurs, un nombre croissant
d’études suggérent que le niveau de consommation de fer héminique, mais pas celui de fer métallique, est
associé a un risque accru de certains cancer (cancer colorectal, notamment) et de diabéte de type 2
(Bendinelli et al. 2013, Talaei et al. 2017, Torti et al. 2018).

Description générale de la proposition

L’objectif est de renseigner la teneur en fer héminique des aliments (pour ceux qui contiennent de la chair
animale).

Grandes étapes Acteurs Conditions Temps-homme
Etat des lieux des Ciqual 1 personne-mois
données disponibles
Codification, agrégation Ciqual Budget pour les | 3 personne-mois
des données disponibles. échantillonnages et
Comblement des valeurs analyses
manquantes
Publication

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Les principaux bénéficiaires seront les professionnels de santé recherchant des sources alimentaires de fer
ayant une forte biodisponibilité, ainsi que les épidémiologistes, chercheurs et professionnels de santé
s’intéressant au statut en minéraux (fer, zinc, calcium et magnésium) au niveau individuel ou populationnel.

Intérét pour I’Anses

La connaissance de la teneur en fer héminique permettra a I'Anses d’établir des recommandations
nutritionnelles et des repéres alimentaires différenciés selon le niveau de consommation d’aliments d’origine
animale (flexitarisme, végétarisme) et également d’évaluer la prévalence d’inadéquation d’apports en fer.

Données disponibles
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Les teneurs en fer héminique ont été renseignées dans la base de données alimentaires de I'étude E3N, a
partir de la teneur en fer des aliments et de coefficient spécifiques a chaque espéce (65%, 39% et 26% pour
le beeuf, le porc et le groupe volaille ou poisson, respectivement) (Bastide et al. 2016). Des données plus
précises mais moins complétes concernant les teneurs en fer héminique de différentes piéces de viandes
bovine, d’agneau et de cheval crues et cuites ont été publiées par le CIV — Viandes, Sciences et Sociétés
(Duchene et Gandemer 2016).

Risques et limites

Cette information supplémentaire prend tout son sens si elle s’accompagne d’une indication relative a la
teneur en acide phytique des aliments. Ces deux éléments sont indispensables pour I'estimation de la
biodisponibilité du fer alimentaire.
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FIBRES

Contexte
Les fibres alimentaires sont définies par le réglement (UE) N°1169/2011 concernant l'information des
consommateurs sur les denrées alimentaires (2011), comme étant les polyméres glucidiques composés de
trois unités monomériques ou plus, qui ne sont ni digérés ni absorbés dans l'intestin gréle humain et
appartiennent a 'une des catégories suivantes :
= polyméres glucidiques comestibles, présents naturellement dans la denrée alimentaire telle qu’elle
est consommée,
= polyméres glucidiques comestibles qui ont été obtenus a partir de matiéres premiéres alimentaires
brutes par des moyens physiques, enzymatiques ou chimiques et ont un effet physiologique
bénéfique démontré par des données scientifiques généralement admises,
= polyméres glucidiques comestibles synthétiques qui ont un effet physiologique bénéfique démontré
par des données scientifiques généralement admises.

Il s’agit donc d’une large famille de constituants alimentaires, plus ou moins solubles et de poids moléculaire
variable. Longtemps, seules les fibres totales étaient quantifiées en routine, et de maniére imparfaite car
I'amidon résistant et les fibres de faible poids moléculaire n’étaient que partiellement quantifiés (Westenbrink,
Brunt, et Van Der Kamp 2013). Cette derniére décennie, de nouvelles méthodes ont été développées, telles
que les méthodes AOAC 2009.01 ou AOAC 2011.25, permettant désormais de quantifier séparément et
totalement, d’'une part, les fibres insolubles, d’autre part, les fibres solubles de haut poids moléculaire et,
enfin, les fibres solubles de faible poids moléculaire.

Description générale de la proposition

Il s’agit de collecter ou de produire des données de composition détaillées relatives aux fibres, pour publier
ces composés individuellement et non sous la forme de fibres totales, dans une future version de la table
Ciqual.

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Les propriétés technologiques et physiologiques différant selon les fractions de fibres considérées, les
utilisateurs, diététiciens, épidémiologistes et, dans une moindre mesure, opérateurs de I'agroalimentaire,
trouveront un intérét a leur distinction et leur quantification séparée dans la table de composition Ciqual.

Par exemple, au plan nutritionnel, I'énergie contenue dans les aliments pourrait étre estimée de maniére plus
fine qu’en suivant les principes du réeglement (UE) N°1169/2011 : en ne prenant en compte que les fibres
fermentescibles puisque ce sont elles qui sont sources d’énergie. La fraction fermentescible des fibres a
également des effets santé particuliers (Holscher 2017, Slavin 2013).

Intérét pour I’Anses

En offrant de I'information supplémentaire aux utilisateurs, le Ciqual conforterait sa position de base de
données de référence. De plus, les apports nutritionnels en fibres solubles et insolubles pourraient étre
calculés par I'Anses en combinant ces nouvelles données a celles de I'étude INCAS3.

Risques et limites

La définition des fibres donnée par le réglement INCO est une approche chimique qui permet de répondre
aux besoins des opérateurs pour I'étiquetage nutritionnel. Les nutritionnistes quant a eux s’intéressent aux
propriétés physiologiques des fibres. Aussi, ils incluent d’autres composés dans la définition des fibres,
comme la lignine (polymére phénolique présent dans les parties ligneuses des végétaux) et la chitine
(polysaccharide azoté retrouvé dans les champignons et les levures).
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Au plan de la contribution des fibres a I'apport énergétique, le réglement INCO attribue un coefficient de
conversion unique aux fibres pour le calcul de I'énergie. A I'inverse, les nutritionnistes cherchent a distinguer
les fractions de fibres et leur coefficient de conversion énergétiques selon le caractére fermentescible ou non
des molécules.

Enfin, d’'un point de vue analytique, les fractions de fibres alimentaires quantifiées par le biais des méthodes
d’analyses anciennement pratiquées (AOAC 985.29 ou 991.43) représentent une partie seulement des fibres
dosées au moyen des méthodes plus récentes (AOAC 2009.01 ou 2011.25). Aussi une sensibilisation
didactique auprés des utilisateurs sera nécessaire pour interpréter 'augmentation apparente des teneurs en
fibres dans les aliments.

La prise en compte des différentes définitions associées aux attentes des utilisateurs est nécessaire pour
produire des données pertinentes.
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FODMAPS

Contexte

FODMAP est un acronyme dérivé de I'anglais : Fermentable Oligo- Di- Mono-sacccharides And Polyols. Cette
notion recouvre des glucides qualifiés de fermentescibles, incluant les oligosaccharides (fructanes et galacto-
oligosaccharides dont le raffinose et le stachyose), les disaccharides (lactose), les monosaccharides
(fructose) et les polyols tels que sorbitol, mannitol, maltitol ou xylitol. Ces glucides, du fait d’'une absorption
restreinte au niveau de I'intestin, atteignent le célon ou ils sont métabolisés par le microbiote par un processus
de fermentation qui peut engendrer des ballonnements et des douleurs abdominales.

L’éviction de cette classe de nutriments est recommandée chez les patients souffrant de troubles fonctionnels
gastro-intestinaux (Marsh, Eslick, et Eslick 2016) tel que le syndrome de l'intestin irritable (dont la prévalence
est environ de 11% dans les pays industrialisés (Lovell et Ford 2012)).

Description générale de la proposition

L’objectif est de mettre a disposition des données de composition en FODMAPS a un niveau fin (teneurs en
fructanes, raffinose, stachyose, etc.) et agrégé (FODMAPS totaux).

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

La mise a disposition de données de composition en FODMAPS permettra aux professionnels de santé et
patients d’élaborer des menus adaptés au syndrome de I'intestin irritable.

Intérét pour I’Anses

L’existence de données sur les teneurs en FODMAPS des aliments permettra a '’Anses une connaissance fine
de cette fraction glucidique des aliments.

Données disponibles

Les données existantes figurent de maniere fragmentaire dans la littérature scientifique (Biesiekierski et al.
2011, Muir et al. 2009, Muir et al. 2007, Varney et al. 2017).

Risques et limites

En cas de prélevements et d’analyses chimiques pour quantifier ces constituants sur des échantillons
prélevés en France, une expertise sera nécessaire pour préconiser les méthodes d’analyses les plus
adéquates.
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ISOFLAVONES

Contexte

Les isoflavones sont des flavonoides qui possédent des propriétés phyto-cestrogéniques : ce sont des
molécules issues du régne végétal qui présentent une analogie architecturale avec les cestrogénes. Cette
caractéristique leur confere la capacité d’exercer des effets similaires (ou antagonistes) a ceux de nos
hormones endogénes. Ces composés sont retrouvés de fagon relativement ubiquitaire dans toutes les
plantes. Toutefois, seule la famille des Fabacae (Ilégumineuses : soja, haricot vert, haricot mungo, racines
de kudzu...) en contient des quantités significatives. Or les légumineuses suscitent un regain d’intérét, dans
le contexte actuel de mutations alimentaires vers un accroissement de la proportion de protéines végétales
dans le régime, en lien avec une forte croissance démographique, les changements climatiques et le souci
d’'une meilleure prise en compte des aspects de durabilité. Elles constituent d’ailleurs un groupe alimentaire
a part entiére dans les nouveaux repéres nutritionnels établis récemment par '’Anses et formalisés par le
Haut Conseil de la santé publique (Haut Conseil de la santé publique 2017).

De plus, les isoflavones sont préservées dans des aliments transformés tels que le tofu ou les steaks
végétaux, voire concentrées par le processus de fermentation dans le miso (Toda et al. 2000).

Parmi le grand public, les phyto-cestrogenes suscitent un intérét comme alternatifs au traitement hormonal
de la ménopause, plusieurs enquétes épidémiologiques ayant démontré une relative protection des
populations asiatiques, fortes consommatrices de ces composés, vis-a-vis des pathologies liées au
vieillissement (Pabich et Materska 2019, Setchell et Cassidy 1999). Or, si des bénéfices sont admis dans
certaines populations, la consommation de fortes quantités de ces composés souléve également des
questions de sécurité. De fait, les autorités sanitaires, dont I'Afssa et 'Afssaps en 2005 (Afssa et Afssaps
2005), recommandent de rester trés prudent, notamment pour les populations considérées a risque : les
foetus et nourrissons, les femmes allaitantes, les personnes présentant des antécédents de cancer du sein,
les hypothyroidiens traités (interaction avec la fonction thyroidienne).

Description générale de la proposition

La proposition vise a produire et rendre disponible des données de composition en isoflavones pour les
aliments de la table Ciqual.

Grandes étapes Acteurs Conditions Temps-homme
Etat des lieux des Ciqual 1 personne-mois
données disponibles
Codification, agrégation Ciqual Budget pour les | 3 personne-mois
des données disponibles. échantillonnages et
Comblement des valeurs analyses
manquantes
Publication

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Ce sont principalement les chercheurs et les professionnels de santé qui pourraient exploiter les données de
composition en isoflavones, pour des études épidémiologiques ou des recommandations diététiques.

Intérét pour I’Anses
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L’existence de données sur les teneurs en isoflavones des aliments permettra a '’Anses de prendre en
compte les éventuels bénéfices et risques associés a ces flavonoides, en particulier dans le contexte de la
consommation élevée de produits végétaux par certaines sous-populations.

Données disponibles
Plusieurs bases de données existent, plus ou moins récentes :

o USDA database for the isoflavone content of selected foods, Release 2.1 (US Department of
Agriculture 2015)

o VENUS database of phyto-oestrogen levels in foods (Kiely et al. 2003)

Risques et limites

Les molécules les plus étudiées sont la daidzéine et la génistéine, mais d’autres flavonoides (glycitéine) ou
polyphénols (lignanes, stilbénes...) pourraient également étre considérés du fait de leurs propriétés phyto-
cestrogeéniques.
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PHYTOSTEROLS

Contexte

Les phytostérols sont des substances lipophiles présentes en petite quantité dans un grand nombre
d'aliments d'origine végétale, dont les huiles végétales, les céréales, les Iégumes et les fruits, ainsi que leurs
produits dérivés. |l existe plusieurs dizaines de composés stéroliques. Les plus abondants dans 'alimentation
sont le sitostérol, le campestérol, le brassicastérol, le stigmastérol, 'avenastérol.

L'intérét nutritionnel de ces molécules est di a leur structure trés similaire a celle du cholestérol. Dans un
avis rendu en 2014 (Afssa 2014), I'Afssa reprend les conclusions d’avis précédents de I'Efsa (EFSA Panel
on Dietetic Products 2008a, b) concluant a un effet hypocholestérolémiant des phytostérols, avec une forte
variabilité interindividuelle de cette réponse (Afssa et Afssaps 2005). Une baisse de la concentration
plasmatique en B-caroténe est observée chez les adultes comme chez les enfants suite a la consommation
de phytostérols.

Description générale de la proposition

Il s’agit de collecter ou de produire des données de composition relatives aux phytostérols, pour inclure ces
composés dans une future version de la table Ciqual.

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

L’'ajout des phytostérols a la table Ciqual constitue une étape supplémentaire vers une meilleure
connaissance des phyto-micronutriments alimentaires.

Intérét pour I’Anses

L’accés a des données de composition nutritionnelle permettrait d’estimer les apports nutritionnels en
phytostérols et notamment de comparer I'apport basal et 'apport additionnel lié a la consommation d’aliments
enrichis. De plus, la disponibilité de ces données permettrait d’évaluer I'impact possible sur la concentration
plasmatique en B-caroténe du fait de l'interaction connue entre ces composés.

Données disponibles

Le Ciqual dispose de données analytiques frangaises obtenues dans le cadre d'un projet de recherche mené
en 2003-2006, financé par I'Actia : "Constitution d'une base de données et d'une table de composition
alimentaire sur les phytostérols".

Risques et limites

En I'absence de méthode analytique de référence, une revue critique des méthodes existantes nécessitera
la consultation d’experts du domaine.
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POLYPHENOLS

Contexte

Les polyphénols constituent un ensemble hétérogéne de substances ubiquitaires dans le régne végétal. Ces
composeés, caractérisés par la présence d’au minimum deux groupements phénoliques, sont issus du
métabolisme secondaire des plantes, élaborés par la voie du shikimate.

La stratégie initiale, engagée aussi bien dans le cadre de la sélection variétale que par I'industrie alimentaire,
visait essentiellement a les réduire du fait de leurs propriétés anti-nutritionnelles (acide phytique, alcaloides,
tanins), mais aussi pour améliorer les qualités organoleptiques des aliments en raison de leur amertume et
de leur astringence. Toutefois, les travaux de recherche ont trés rapidement conduit a la découverte de leurs
propriétés anti-oxydantes susceptibles de prévenir des dommages oxydatifs moléculaires et cellulaires a
l'origine de multiples processus biologiques (en particulier du vieillissement). Ainsi, méme s’ils ne sont pas
considérés indispensables en raison de I'absence de pathologies associées a des carences, ils ont toujours
suscité l'intérét des scientifiques car ils sont présumés dotés de propriétés anti-athérogéniques, anti-
thrombotiques, anti-carcinogéniques, anti-ostéopéniques, ainsi que neuro-protectrices, pertinentes pour la
prévention des pathologies chroniques dégénératives (Amiot, Coxam, et Strigler 2012). C'est la raison pour
laquelle ils sont pressentis pour le développement de stratégies de prévention des principales maladies liées
au vieillissement dont I'étiologie repose sur le processus "d'inflammaging". Ces éléments ont été trés
largement exploités, d’une part, par les politiques nutritionnelles pour accroitre la consommation de fruits et
légumes et, d’autre part, par les industriels de I'agro-alimentaire, dans le cadre de leur communication sur
les antioxydants. Bien que ces phytomicronutriments, d’origine exclusivement végétale, soient
principalement apportés par la consommation de fruits et légumes, céréales, boissons, il n'est pas exclu de
les retrouver dans des produits animaux transformés puisque certaines molécules sont exploitées
industriellement comme additifs pour leurs propriétés colorantes ou fonctionnelles. Il est par ailleurs important
de considérer la question de risques-bénéfices, dans la mesure ou les fortes doses de polyphénols sont
susceptibles d’engendrer des effets pro-oxydants et que des interactions ont pu étre mises en évidence avec
certains nutriments (chélation des minéraux) ou médicaments (notamment avec la warfarine, un anti-vitamine
K).

Description générale de la proposition

La proposition vise a produire et rendre disponible des données de composition en polyphénols pour les
aliments de la table Ciqual.

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Les principaux bénéficiaires seront les épidémiologistes, chercheurs et professionnels de santé s’intéressant
au statut en phyto-micronutriments au niveau individuel ou populationnel.

Intérét pour I’Anses

La connaissance de la teneur en polyphénols permettra a I'Anses d’estimer les apports en ces
micronutriments et d’en identifier les aliments vecteurs dans la population francgaise.

Données disponibles

La base Phenol-Explorer (Neveu et al. 2010) recense les données bibliographiques de plus de 1300
publications scientifiques : elle fournit ainsi plus de 35 000 teneurs pour 500 polyphénols différents dans plus
de 400 aliments. Cet outil contient également des facteurs de rétention décrivant les changements de teneurs
en polyphénols associés aux procédés technologiques.
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Risques et limites

Les polyphénols constituent une large famille, comptant plusieurs centaines de structures moléculaires. La
question de la nature des polyphénols a prendre en considération est entiére. L’enjeu est de mettre a
disposition des teneurs relatives aux molécules individuelles, plutét qu’aux polyphénols totaux, et de
communiquer de fagon claire et compréhensible pour que ces derniéres soient exploitables par tout
utilisateur, méme le moins averti.
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PROTEINES ANIMALES / VEGETALES

Contexte

De plus en plus d’experts s’accordent pour dénoncer les effets délétéres d’'une surconsommation de viande,
notamment rouge ou transformée (charcuterie), sur la santé (Larsson et Orsini 2014). Ainsi, les
recommandations actuelles de 'Anses sont de limiter la consommation de viande hors volaille a 500 g par
semaine (Anses 2016). De plus, les produits d’origine animale ont un impact environnemental plus élevé que
les aliments d’origine végétale (Sranacharoenpong et al. 2015). En paralléle, le Haut Conseil de la santé
publique, dans son avis relatif a la révision des repéres alimentaires pour les adultes du futur Programme
national nutrition santé 2017-2021 (Haut Conseil de la santé publique 2017) recommande de consommer au
moins deux fois par semaine des légumes secs. Un rééquilibrage de la consommation de protéines est donc
envisageable, vers une plus grande proportion de protéines végétales au détriment des protéines animales.

Actuellement, la table Ciqual mentionne les teneurs en protéines totales, mais pas la répartition de ces
protéines selon leur source animale ou végétale.

Description générale de la proposition

La proposition consiste a déterminer et mettre a disposition les quantités de protéines animales et végétales
dans les aliments de la table Ciqual.

Pour les aliments composés, cette proposition implique de disposer des quantités d’ingrédients et des
teneurs en protéines animales et végétales de ces ingrédients, car seul le calcul (et non les techniques
analytiques) permet la détermination des quantités de ces différentes sources de protéines.

Utilisateurs et intéréts de la proposition pour les utilisateurs

La mise a disposition de cette information permettra au consommateur de mieux appréhender la part des
produits d’origine animale dans ses consommations et aux chercheurs d’approfondir les liens entre la
consommation de produits d’origine animale et la santé.

Intérét pour I’Anses
L’inclusion de ces constituants dans la table Ciqual renforcerait son positionnement de base de référence.

Risques et limites

Pour les aliments composés, il est nécessaire de disposer de la recette de l'aliment, mais les recettes
industrielles ne sont pas accessibles pour le Ciqual.
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Il ENRICHIR la table Ciqual (constituants) I

SUCRES LIBRES / AJOUTES

Contexte

Les sucres libres regroupent les monosaccharides et les disaccharides ajoutés aux aliments lors de leur
préparation pour les aliments industriels comme pour ceux préparés a la maison (appelés aussi « sucres
ajoutés »), mais également ceux naturellement présents dans les matiéres sucrantes (sucre en poudre et
morceau, sirops de sucre, mélasse, miel, etc.) et les jus de fruits. Par contre, les sucres présents dans les
fruits et Iégumes frais entiers ne sont pas comptabilisés dans I'apport en sucres libres.

En 2015, I'Organisation Mondiale de la Santé a recommandé la réduction de I'apport en sucres libres (OMS
(Organisation Mondiale de la Santé) 2015). Plus précisément, il s’agit de limiter la consommation des sucres
libres @ moins de 10% de l'apport énergétique total, chez les adultes comme chez les enfants. Cette
recommandation repose, d’'une part, sur le lien qui existe entre la consommation de sucres et le poids des
individus ou son évolution et, d’autre part, sur le risque de caries associé a la consommation de sucres,
notamment chez les enfants.

Par ailleurs, aux Etats-Unis, les sucres ajoutés seront d’étiquetage obligatoire en janvier 2020 ou 2021, cette
date dépendant du chiffre des ventes effectuées par I'entreprise (FDA Department of Health and Human
Services 2016). Cette contrainte d’étiquetage s’appliquera aux produits frangais a I'export.

Plus récemment en Europe, I'Efsa a présenté un protocole en vue de I'établissement d’'un avis sur I'apport
maximal tolérable de sucres totaux, libres et ajoutés (EFSA 2018a).

Dans la table du Ciqual figurent les sucres totaux, mais les sucres libres et les sucres ajoutés n’y sont pas
mentionnés.

Description générale de la proposition et de ses options de mise en ceuvre
Il est suggéré d’intégrer a la table Ciqual des teneurs en sucres libres et en sucres ajoutés.

Ceci est complexe lorsque les aliments contiennent des ingrédients avec des sucres ajoutés et d’autres
ingrédients apportant des sucres natifs. Dans ce cas, on peut distinguer 2 options.

Grandes étapes Acteurs Conditions Temps-homme

Option 1

Faire appel aux
industriels pour
déterminer ces valeurs a
partir d’un référentiel a
définir conjointement (car | _ . : Collaboration des e o
les industriels Ciqual + industriels industriels Difficile a estimer
connaissent les recettes

et composition des
ingrédients qu’ils
utilisent'8), puis valider la
cohérence globale des
données recueillies

16 Cette démarche est appliquée par la Suisse (OSAV (Office Fédéral de la Sécurité Alimentaire et des Affaires
Vétérinaires) 2017)
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Option 2

Produire des
approximations1”?

Ciqual 5 personne-mois

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Tous les types d’utilisateurs sont visés par cet élargissement de la base, les consommateurs pour mieux
appréhender leurs apports en sucres ajoutés ou sucres libres, les professionnels de la santé pour mieux
conseiller les patients, les chercheurs et institutionnels pour pouvoir évaluer le suivi de la recommandation
de 'OMS (et probablement a terme, celle de I'Efsa) ainsi que les industriels pour I'identification d’aliments
dont la formulation peut étre améliorée.

Intérét pour I’Anses

Si les teneurs en sucres libres et ajoutés étaient connues dans les aliments consommés au plan national, la
France pourrait positionner les apports en ces constituants dans sa population par rapport aux
recommandations de 'OMS. La table Ciqual pourrait renforcer sa position de table de référence en proposant
les données de composition a croiser avec celles de I'étude INCA3 pour le calcul de ces apports.

Risques et limites

Si le Ciqual a recours a des approximations de la teneur en sucres ajoutés ou libres pour certains aliments,
il utilisera potentiellement des recettes (ingrédients et quantités) et des rendements théoriques a la
transformation. Ces procédés peu robustes ne sont habituellement pas mis en ceuvre dans base de données
du Ciqual. Méme si la base accompagne les données d’un avertissement (par le code de confiance de la
donnée, par exemple), il est possible que celui-ci ne soit pas pris en compte par certains utilisateurs,
conduisant a des interprétations erronées.

17 Par exemple I'estimation de recettes, 'emprunt de données étrangéres sur un aliment similaire, ou en dernier recours,
considérer que 50% des sucres totaux sont des sucres libres ou ajoutés (Louie et al. 2015, Wanselius et al. 2019,
Kibblewnhite et al. 2017).
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ACCES AU TELECHARGEMENT ET A DES DONNEES EXTERNES

Contexte

Le site internet Ciqual propose actuellement huit fichiers téléchargeables, correspondant a la version en
cours de la table Ciqual et de la table Calnut (table sans valeurs manquantes) et a leur documentation.
Plusieurs formats sont disponibles pour la table Ciqual : Excel, Access, XML.

D’autres bases de données mettent a disposition d’autres informations sur des aliments consommeés en
France : notamment I'Observatoire de la qualité de l'alimentation (Ogali) propose des données sur la
composition nutritionnelle et les paramétres d’étiquetage de produits alimentaires transformés. Des bases
étrangéres peuvent contenir des données sur des aliments susceptibles d’étre consommés en France. Le
périmétre des constituants de ces bases peut étre plus large que celui de la base de données du Ciqual :
phyto-constituants, contaminants...

Description générale de la proposition

La présente proposition vise a faciliter 'accés au téléchargement des données de la base Ciqual, mais
également a d’autres bases de données publiques existantes.

Deux options de mise en ceuvre peuvent étre envisagées pour la seconde partie de cette proposition.

Grandes étapes Acteurs Conditions Temps-homme

Option 1

Identification des bases
disponibles, mise a ) ]
disposition d’une liste de | Ciaual 1 personne-mois
liens vers ces bases’8,
avec une visibilité

appropriée

Option 2

Identification des bases Accord des

disponibles, mise en propriétaires des

relation de ces bases Giqual autres bases. 3 personne-mois par
avec la base Ciqual pour S base externe appariée
une interrogation Possibilité réelle

conjointe de ces bases. d’interfacage.

Visibilité accrue des
données téléchargeables

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Au fil des auditions et questionnaires, il est apparu que certains utilisateurs n’avaient pas connaissance de
la mise a disposition des fichiers téléchargeables par le Ciqual. Il semble donc pertinent d’améliorer la
visibilité de cette possibilité sur le site.

18 | ’équipe Ciqual n’a pas le pouvoir de rendre ces bases facilement utilisables, il ne peut que se contenter de les
identifier et de les citer.
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S’il est compréhensible que les bases de données publiques soient spécialisées dans un ou quelques
domaine(s) seulement, les travaux scientifiques d’évaluation peuvent dépasser ces clivages et requérir
I'exploitation conjointe de plusieurs bases. Un temps considérable serait épargné grace a I'interopérabilité
de plusieurs bases de données.

Intérét pour I’Anses
L’intérét de ces propositions pour I'Anses est un gain de visibilité des données.

Avec l'option 2, appliquée aux données de composition et de contamination disponibles a I'Anses,
I'évaluations bénéfices / risques serait facilitée.

Risques et limites

L’'option 1 offre un service relativement limité, puisqu’elle ne consiste qu’a répertorier des bases. Elle requiert
cependant peu de temps pour sa mise en ceuvre.

L’option 2, permettant I'interrogation conjointe de différentes bases nécessite I'appariement des aliments de
ces bases. Celui-ci est chronophage quand les systémes de description des aliments n’integrent pas les
mémes caractéristiques des aliments. Un systéme de description des aliments utilisable pour la composition
comme pour la contamination des aliments a été mis en place par 'Efsa (EFSA 2015), mais d’une part il
n’est pas systématiquement utilisé par les propriétaires des bases, d’autre part, la description des aliments
utilisant ce systéme n’est pas toujours accessible aux utilisateurs externes. Par ailleurs, I'appariement des
aliments issus de différentes bases peut étre réalisé avec plus ou moins de finesse ou de pertinence. Pour
des questions de transparence, il serait donc nécessaire de documenter la qualité de chaque appariement
réalisé.

Par ailleurs, les bases de données sont généralement évolutives : entre différentes versions d’une base, des
aliments sont créés, supprimés, subissent des modifications de désignation... Le maintien de la validité des
appariements est un travail nécessitant un entretien constant. |l n’est donc sans doute réaliste que pour les
bases qui sont gérées en interne a '’Anses.
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ALIMENTS MOYENS

Contexte

La table Ciqual inclut actuellement prés de 130 aliments moyens. Un aliment moyen est décrit avec un niveau
de précision limité (par exemple « Viande cuite (aliment moyen) »). Ces aliments moyens ont été générés
par I'’équipe Ciqual pour produire des données de composition pour I'étude INCA3, lorsque des répondants
ne pouvaient décrire précisément leurs consommations ou que la table Ciqual n’incluait pas précisément
laliment cité. Un aliment moyen est un aliment fictif, constitué d’aliments précis, assortis de leurs
consommations observées dans I'enquéte INCA. La composition nutritionnelle d’un aliment moyen est une
moyenne de la composition de ces aliments précis, pondérée par leur consommation. Actuellement, ni la
liste des aliments entrant dans le calcul, ni leurs pondérations ne sont accessibles aux utilisateurs. Par
ailleurs, dans la mesure ou les aliments moyens n’ont été créés qu’en référence aux déclarations recueillies
au cours de I'étude INCA3, ils ne sont disponibles que pour certains groupes et sous-groupes d’aliments.

Description générale de la proposition
La proposition vise a :

= compléter la liste des aliments moyens de maniére systématique, en les définissant pour chaque
groupe et sous-groupe d’aliments, en anticipant les besoins extérieurs a ’Anses, non liés a I'étude
INCA3 ;

» identifier et éliminer les aliments moyens non pertinents pour les utilisateurs extérieurs a I'’Anses ;

» fournir aux utilisateurs les éléments de tracabilité sur I'obtention de la composition des aliments
moyens (liste des aliments et pondérations).

Grandes étapes Acteurs Conditions Temps-homme

Révision de la liste des
aliments moyens a
publier, calcul de leur
composition
nutritionnelle, création
d’'un document explicatif
a télécharger pour les
utilisateurs

Ciqual 1 personne-mois

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Dans le cadre d’autres études que I'étude INCA3, ces actions simplifieraient les calculs d’apports notamment
celles mettant en ceuvre des questionnaires de fréquences.

Intérét pour I’Anses

Ce faisant, I'Anses proposerait des données plus complétes pour répondre aux besoins de ses utilisateurs
externes.

Données disponibles

Les données de consommation de I'étude INCA3 et les compositions nutritionnelles de la base Ciqual sont
d’ores et déja exploitables.
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Risques et limites

La définition des aliments a inclure dans un aliment moyen peut ne pas étre consensuelle (par exemple les
« desserts »). Les besoins identifiés et les hypothéses faites par I'équipe Ciqual peuvent étre différentes de
celles des utilisateurs.

La composition des aliments moyens est établie sur la base des consommations de la population générale.
D’une population a I'autre (hommes, femmes, adultes, enfants, végétariens, omnivores...), la pondération
des aliments a appliquer devrait différer.
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CALCULATEUR

Contexte

Actuellement, il est possible de consulter les fiches nutritionnelles disponibles sur le site internet Ciqual, de
les exporter sous un format compatible avec le logiciel Excel, ou de les imprimer, pour une analyse ultérieure.
En revanche, I'exploitation directe sur le site, de ces informations, est impossible. Il existe, certes, pléthore
d’outils disponibles sur internet permettant de prendre le relai pour effectuer le calcul de la valeur
nutritionnelle ou énergétique d’une recette ou d’un repas et certains d’entre eux font d’ailleurs référence a la
base Ciqual, tandis que d’autres ne mentionnent pas leurs sources. Néanmoins, la fiabilité des données
générées par ces dispositifs et leur conformité au réglement (UE) n°1169/2011 relatif a lI'information du
consommateur est difficile a contrdler. C’est la raison pour laquelle, dans le contexte actuel d’obligation
d’étiquetage nutritionnel et d’incitation & une approche participative de la santé, la demande des utilisateurs
est forte quant a l'intégration d’'un systéme de calcul intrinséque, qu’il s’agisse d’industriels, de professionnels
de santé, de consommateurs, voire de scientifiques qui sont actuellement dans I'obligation de développer
leurs propres méthodologies / outils. Compte-tenu des spécificités des demandes de chacun de ces acteurs,
le développement de deux outils distincts a été jugé pertinent.

Description générale de la proposition

Le principal objectif est donc le développement et l'intégration dans le site internet Ciqual d’'un dispositif
permettant le calcul de la valeur nutritionnelle ou énergétique d’une recette ou d’'un repas. Un tel outil
permettrait effectivement d’éviter I'extraction de données en vue de leur utilisation a I'aide d’outils disponibles
par ailleurs, afin de procurer aux utilisateurs une méthode de calcul fiable, développée sur des bases
scientifiques solides. Il est effectivement important que la rigueur de la démarche du Ciqual et la qualité des
données produites ne soient pas altérées par une exploitation a I'aide d’outils peu fiables. Le développement
d’un tel calculateur pourrait étre envisagé dans le cadre de partenariats avec d’autres organismes.

Pour tenir compte de la diversité des utilisateurs, il parait pertinent d’envisager le développement de deux
types de calculateur :

1- Un calculateur a destination des industriels pour I'élaboration d’'une recette ou la comparaison de
différentes recettes. Cette fonctionnalité implique la connaissance des rendements des procédés de
transformation des aliments et des coefficients de rétention associés ;

2-Un calculateur qui aurait pour vocation de quantifier les nutriments consommés dans le cadre d’un
repas, pour le grand public, les patients ou les professionnels de santé. Dans ce cas, pour une fonctionnalité
optimale, la notion de portion devra étre intégrée.

Grandes étapes Acteurs Conditions Temps-homme
Recherche de Ciqual ? 2 personne-mois
partenariats
Elaboration du cahier des | Ciqual ? + partenaires (+ 2 personne-mois
charges de l'outil a prestataire ?)

développer et de
I'algorithme de calcul
sous-jacent

Développement et Ciqual ? + partenaires + | Budget 6 personne-mois
validation de I'outil prestataire (développement,
validation,

maintenance)

page 97 / 136 Décembre 2019




Anses ¢ rapport d’expertise collective

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

A l'aide d’un calculateur développé pour I'élaboration de recettes, l'intérét majeur pour les industriels, sera
de calculer la composition nutritionnelle de leurs produits. Cette démarche s’inscrit dans le cadre de la
réglementation relative a I'étiquetage nutritionnel.

En ce qui concerne le calculateur de la composition nutritionnelle d’un repas :

- les professionnels de santé, et en particulier les diététiciens pourront analyser ou élaborer les
régimes alimentaires de leurs patients ;

- les consommateurs eux-mémes, qu’ils soient en bonne santé ou atteints de pathologies, ou qu’ils
pratiquent des évictions, connaitront aisément la composition de leurs repas ;

- les professionnels de la restauration collective disposeront d’une aide a la planification de repas
équilibrés ;

- le corps enseignant disposera d’outils permettant de sensibiliser les enfants ou les étudiants a
limportance de la nutrition (travaux pratiques).

Intérét pour I’Anses

La mise a disposition d’un tel outil, fiable et validé, est un gage pour les utilisateurs mais également pour
I'Anses d’une exploitation rigoureuse des données de la table Ciqual. Cependant la question se pose de
savoir si le développement de tels outils entre pleinement dans les missions de I'Anses.

Risques et limites

L’algorithme de calcul sous-jacent est une mécanique complexe mettant en ceuvre de nombreux paramétres
(portion comestible, rendement a la cuisson, facteurs de rétention, portion consommeée...). La plupart des
données nécessaires étant a ce jour indisponibles, le travail a prévoir est considérable. De plus, une phase
de validation de I'outil produit semble indispensable.

La nécessité de décliner ou non I'interface de I'outil selon le type d’utilisateur (grand public / professionnels
de santé / opérateurs de I'agroalimentaire) sera a envisager.

Enfin, de tels outils nécessitent actualisation et maintenance, a inclure dans I'enveloppe budgétaire globale.

page 98/ 136 Décembre 2019




Anses ¢ rapport d’expertise collective

COMPARAISON A DES VALEURS DE REFERENCE

Contexte

Le site du Ciqual publie des teneurs en nutriments en g, mg ou ug pour 100 g d’aliment. Des valeurs de
référence pourraient étre utiles pour mettre en perspective ces teneurs en nutriments pour 100 g.

Plusieurs types de valeurs de référence existent. Tout d’abord, les apports quotidiens de référence pour
I'étiquetage des produits alimentaires, définis par le réglement UE n° 1169/2011 dit INCO (Parlement
européen et Conseil 2011), constituent des valeurs définies pour 37 nutriments ou parameétres. Ces valeurs
peuvent étre utilisées par les industriels comme mode d’expression complémentaire sur les emballages des
teneurs en nutriments. Une seule valeur est disponible pour chaque parametre. Par ailleurs, un autre
ensemble de valeurs de référence est disponible : il comprend notamment le besoin nutritionnel moyen (BNM
ou quantité minimale d’un nutriment devant étre consommée par un individu pour favoriser sa bonne santé),
les références nutritionnelles pour la population (RNP, apport qui couvre le besoin de presque toute la
population considérée), I'apport satisfaisant (AS, apport moyen d’une population ou d’'un sous-groupe pour
lequel le statut nutritionnel est jugé satisfaisant). Ces divers types de valeurs ont permis I'élaboration par
I'Anses de références nutritionnelles pour I'actualisation les repéres du PNNS (Anses 2016, 2019a, b, d, c).
L’Efsa a également produit de nombreux avis scientifiques sur les valeurs de référence (EFSA 2017). Ces
valeurs sont souvent spécifiques a des populations d’ages et de sexes distincts.

Description générale de la proposition
Deux propositions peuvent étre envisagées pour situer les teneurs en nutriments pour 100g d’aliment :
» parrapport a la valeur unique du réglement INCO (proposition 1) ;

» par rapport a la valeur adaptée a l'individu pour laquelle la consommation d’'un aliment et envisagée
(proposition 2).

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs
Les bénéficiaires de la proposition 1 seraient les industriels qui préparent un étiquetage.

Les bénéficiaires de la proposition 2 seraient ceux qui souhaitent améliorer I'adéquation entre une
alimentation (la leur ou celle de patients par exemples) et des recommandations.

Intérét pour I’Anses
La proposition 1 offre un service limité aux industriels.

La proposition 2 pourrait affermir davantage la position de base de données de référence du Ciqual et
améliorer sa visibilité auprés du grand public et des professionnels de santé. La production de valeurs de
référence par I'’Anses constituant un de ses axes de travail important, leur exploitation directe dans la base
de données du Ciqual en est une valorisation cohérente.

Risques et limites

La proposition 2 devra guider I'utilisateur vers les valeurs de référence qui s’appliquent effectivement a cet
individu : de nombreux parametres seraient a prendre en compte (activité physique, situation physiologique
ou pathologies...), en évitant une lourdeur dissuasive de I'outil. Le principal frein a la mise en ceuvre de cette
proposition est que les recommandations nutritionnelles ne sont pas valables au niveau individuel, mais
congues pour s’appliquer a des populations. En ce sens, une différence entre la référence nutritionnelle et
un apport au niveau individuel est difficilement interprétable.

S’il peut exister pour un nutriment plusieurs valeurs de comparaison selon l'objectif (étiquetage ou
comparaison aux recommandations pour une population spécifique), a l'inverse, pour certains des 61
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constituants publiés dans la table Ciqual, certaines valeurs de référence peuvent ne pas étre disponibles
(pour certains acides gras, par exemple). Ceci limite encore davantage I'applicabilité de la proposition 2
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COMPARAISON ENTRE ALIMENTS

Contexte

Il est déja possible de comparer les données des aliments de la table Ciqual, mais seulement en manipulant
un tableur téléchargeable a partir du site Ciqual. Cela ne peut étre effectué aussi aisément qu’avec certaines
applications.

Description générale de la proposition

La présente proposition est d’offrir une visualisation plus aisée des données déja présentes dans la table
Ciqual, grace une nouvelle fonctionnalité du site Ciqual. Elle permettrait de mettre en regard sur une méme
fenétre des données de composition issues de plusieurs aliments, préalablement choisis par I'utilisateur.
Cette comparaison pourrait étre complétée d’'une expression par portion, d’informations sur la variabilité, la
qualité des données...

Grandes étapes Acteurs Condition Temps-homme
Elaboration du cahier des | Ciqual + partenaires (+ 1 personne-mois
charges de l'outil a prestataire ?)
développer
Développement et Ciqual + partenaires + | Budget 4 personne-mois
validation de I'outil prestataire (développement,

validation,
maintenance)

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Les utilisateurs seraient principalement le grand public, les professionnels de santé et les formulateurs
d’aliments.

Intérét pour I’Anses
Cette proposition élargirait les modalités d’exploitation de la table et valoriserait donc les données du Ciqual.

Risques et limites
Pour tirer des conclusions valides d’'une comparaison d’aliments, doivent étre prises en compte a minima :

= |a variabilité naturelle qui existe autour de chaque valeur proposée dans la base de données du
Ciqual. Cette variabilité peut étre liee a la marque, la saison, au lieu de prélévement, au mode
d’élevage... A part celle liée a la marque (grace aux données de I'Oqali sur les produits transformés
dont bénéficie la base de données du Ciqual), la variabilité n’est pas toujours connue.

» Tlincertitude globale lié¢e aux données. Cette derniére n’est actuellement estimée que de fagon
simplifiée et qualitative par des codes de confiance que I'équipe Ciqual assigne a chaque teneur.

Par ailleurs, si un tel outil était développé, il serait nécessaire d’alerter les utilisateurs sur cette autre limite :
la comparaison d’aliments génériques est purement indicative, dans le sens ou ces aliments génériques n’ont
gu’une existence virtuelle et ne correspondent pas exactement aux aliments réellement consommeés par un
utilisateur.
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COMPOSITION NUTRITIONNELLE A LA PORTION

Contexte

Le site internet Ciqual propose actuellement d’explorer la table de composition en recherchant la composition
nutritionnelle d’'un aliment ou en identifiant les aliments sources d’'un nutriment. Ces données sont toujours
fournies pour 100 grammes d’aliment. Or les apports nutritionnels sont liés, non seulement a la composition
nutritionnelle des aliments, mais également aux quantités consommeées, dont les grammages sont difficiles
a estimer par le grand public. Aussi la possibilité d’accéder a la composition nutritionnelle d’'un aliment non
plus pour 100 grammes, mais pour une portion, compléterait les informations actuelles, en offrant une
approche plus pragmatique pour le grand public notamment.

Description générale de la proposition

L’objectif final est de proposer dans la table Ciqual la composition nutritionnelle d’'une portion pour chacun
des aliments.

Des notions de portion trés différentes peuvent étre proposées, par exemple : unité (1 pomme), unité de
vente (1 sachet de biscuits, 1 barre de céréales), portion conseillée sur 'emballage (1 portion de céréales de
petit déjeuner, 1 portion de pate a tartiner), unité standard (1 poignée de noisettes, 1 cuillerée d’huile),
portions définies par le GEMRCN19, portions observées (par exemple d’aprés I'étude INCA3, selon I'age et
le genre), etc. Proposer un référentiel de photos permettrait de rendre plus explicite la valeur de la portion.

Grandes étapes Acteurs Condition Temps-homme
Donner une ou plusieurs | Ciqual + autres unités 2 personne-mois
définitions de portion Anses + comité d’experts

spécialisé en nutrition
humaine
Déterminer la ou les Ciqual + partenaires (+ 6 personne-mois
portion(s) pertinente(s) prestataire ?)
pour chaque aliment
Implémenter le site Ciqual + partenaires + | Budget Difficile & quantifier
internet Ciqual : élaborer | prestataire (développement,
un cahier des charges, validation,
suivre et tester le maintenance)
développement, lancer en
production

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

L’ensemble des utilisateurs bénéficierait de cette nouvelle fonctionnalité dont le besoin a été largement
exprimé au fil des auditions et par le biais des questionnaires. L’intérét réside dans le caractére concret des
données fournies a I'utilisateur : connaitre la composition de deux grammes de persil semble pertinent car
cet aliment est le plus souvent consommé en petite quantité.

A fortiori, lorsqu’un utilisateur cherche a identifier les aliments sources d’'un nutriment, par exemple les
aliments riches en calcium, I'approche a la portion écarte d’emblée les artéfacts tels que la présence de la

19 Groupe d’étude des marchés de restauration collective et nutrition, piloté par le service des achats de I'Etat et qui a
pour objectif d’aider les acheteurs publics a élaborer le cahier des charges de leurs contrats de restauration collective.
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levure chimique ou le chewing-gum qui arrivent en téte des aliments riches en calcium dans un classement
pour 100 grammes d’aliments.

Cette fonctionnalité permet de donner du sens aux données de composition nutritionnelle.

Intérét pour I’Anses

En proposant une fonctionnalité trés pragmatique, le site Ciqual renforce son role d’outil de référence que lui
confére actuellement la qualité des données mises en ligne. Au-dela de ses missions de soutien aux
politiques de santé, cette fonctionnalité permettra une meilleure interprétation (ou limitera le risque de
mauvaises interprétations) des données par le grand public.

Ce travail est a inscrire plus largement dans une réflexion associant d’autres unités de I'’Anses ('unité
« Méthodes et études » en charge des études INCAZ20, 'unité d’évaluation des risques liés a la nutrition) et
le comité d’experts spécialisés en nutrition humaine.

Risques et limites

Une collecte de données extérieures a I'agence est a prévoir (portions définies par les opérateurs de I'agro-
alimentaire notamment), une incertitude existant sur la facilité avec laquelle cette étape pourra étre meneée.

Le cadrage de la question permettra de définir clairement le périmétre, le risque étant de multiplier les
portions et de produire au final un outil difficile a appréhender par les utilisateurs.

20 Etudes individuelles nationales des consommations alimentaires (INCA) menées tous les 7 ans environ par 'Anses,
sous I'égide des ministéres de la Santé et de I'Agriculture, pour mieux connaitre les habitudes et consommations
alimentaires des Francais.
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DATATION

Contexte

Le site du Ciqual affiche en regard de chaque donnée de composition moyenne le code de confiance que le
Ciqual a attribué a cette donnée. Ce code est établi selon de longs procédés internes, inspirés de travaux
internationaux (Holden, Bhagwat, et Patterson 2002); (Westenbrink et al. 2009). Il s’appuie sur la
représentativité de la donnée, sa date, I'application par le Ciqual d’éventuels calculs visant a améliorer la
cohérence de la donnée, ou encore sur la qualité de la description de I'échantillon et des traitements ou
analyses subis par I'échantillon, telle qu’appréciée par les compilateurs du Ciqual. Ce code de confiance est
représenté par une lettre allant de A a D ; A étant le niveau de confiance le plus élevé et D le moins bon. Ce
code, méme s’il a des limites, est d’aprés le Ciqual, I'expression la plus synthétique de la qualité de la donnée
moyenne produite. Ses modalités précises de détermination, trés complexes, n'ont cependant pas été
détaillées sur le site du Ciqual.

Par ailleurs, dans l'onglet « Sources de données » du site Ciqual, sont disponibles les noms et dates des
sources de données employées pour définir la moyenne, la valeur maximale et la valeur minimale publiées
par le Ciqual pour chaque aliment et chaque constituant. Il n’est actuellement pas possible d’aprés les
informations publiées en ligne de distinguer les sources de données utilisées seulement pour la moyenne.

Description générale de la proposition

La proposition consiste a offrir un accés facilité & une date de la donnée de composition moyenne publiée
par le Ciqual, et ce, au niveau de chaque aliment et de chaque constituant. Cette date se restreindrait a
l'indication d’une année.

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Les utilisateurs des données du Ciqual sont apparemment a la recherche d'une information simple et
immédiatement compréhensible sur les données moyennes publiées par le Ciqual. Le code de confiance,
certes consultable facilement, ne répond pas aux besoins de certains utilisateurs.

Intérét pour I’Anses

L’Anses investit réguliérement dans I'actualisation de la table Ciqual : par l'intégration des données issues
de I'Oqali ou via la réalisation d’analyses nutritionnelles ad hoc, notamment. Améliorer la visibilité de ces
efforts par une datation valoriserait le travail déja réalisé.

La transparence sur les limites des données pour I'évaluation des risques, dont fait partie la datation, s’inscrit
également dans les missions de 'Anses.

Interaction avec d’autres propositions

La datation des données moyennes peut étre une information utile lors de la comparaison de deux aliments
ou de données issues de deux versions de la table Ciqual. Pour certains constituants pour lesquels des
reformulations ont pu étre entreprises récemment (par exemple : acides gras trans, sucres libres ou ajoutés),
la date d’obtention de la donnée revét un aspect particulierement critique.

Risques et limites

Cependant, la datation des données est un indicateur trés partiel de la qualité d’'une donnée. Par exemple,
une donnée trés récente d’'une base de données étrangére ou d’un industriel est-elle plus pertinente qu'une
donnée un peu plus ancienne, mais produite a partir des données d’'étiquetage représentatives du marché
francais recueillies par 'Oqgali ? Une donnée ancienne sur un aliment dont les conditions de production et la
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formulation sont stables peut-elle rester valide ? En ce sens, |la datation pourrait étre a elle seule un indicateur
trompeur.

De plus, dans les cas ou plusieurs sources de données ont été utilisées pour produire la donnée de
composition moyenne publiée, la question est posée de savoir quelle(s) dates(s) mentionner.

Il conviendrait de préciser le réel besoin des utilisateurs : connaitre la fiabilité des données et / ou disposer
d’'une datation ? Si les utilisateurs souhaitent connatitre la fiabilité de la donnée, il conviendrait en premier
lieu de leur présenter un systéme d’évaluation qui fournisse un indicateur facilement gérable par eux, ce
systéme restant a définir. Il pourrait étre le code de confiance ou un indicateur amélioré de l'incertitude.
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EFFICACITE DES RECHERCHES

Contexte

Le ceceur du site internet Ciqual est un moteur de recherche permettant d’explorer la table de composition
selon deux dimensions : soit en recherchant un aliment, soit les sources alimentaires en un constituant.

On peut ainsi accéder a la composition nutritionnelle de plus de 2800 aliments, en effectuant une recherche
sur le libellé de ces derniers. Les libellés incluent le nom de I'aliment (parfois il s’agit d’'une dénomination de
vente, ex : purée de fruits, tout type de fruits, type « compote sans sucres ajoutés »), ainsi que des précisions
sur la nature de la cuisson, la teneur en sucres ou en matiéres grasses le cas échéant. Les noms de marque
ne figurent pas dans les libellés des aliments Ciqual. A titre d’exemple, on trouvera de la « pate a tartiner
chocolat et noisette », mais pas le nom de la marque correspondante. Les résultats actuellement fournis par
le moteur de recherche ne sont pas toujours satisfaisants : par exemple, en saisissant l'intitulé « créme », la
creme de cassis arrive devant la créme fraiche.

Un autre type de recherche permet d’identifier les aliments selon leur teneur décroissante (ou croissante) en
un constituant donné. Le tri se fait alors sur I'intégralité de la table Ciqual, incluant des aliments anecdotiques
ou non consommés comme tels. Les résultats ne sont donc pas systématiquement utilisables tels quels par
le consommateur.

Enfin les résultats obtenus lors des recherches peuvent étre affinés en filtrant par groupe d’aliments. Il est
ainsi possible de rechercher des aliments enrichis en restreignant la requéte par exemple aux seuls produits
laitiers, ou encore de rechercher les fruits les plus riches en vitamine C. Pour cela les 2807 aliments de la
table Ciqual sont répartis au sein de 11 groupes et 58 sous-groupes d’aliments. Cette nomenclature intégre
différents paramétres: la nature de Tlingrédient principal (ex: produits céréaliers), l'occasion de
consommation (ex : céréales de petit-déjeuner), la population-cible (ex : aliments infantiles), le rayon de
vente (ex : produits laitiers frais et assimilés), etc. D’autres types de catégorisations existent (ex : familles
Oqali, groupes PNNS, nomenclature INCA3), se superposant plus ou moins bien a la nomenclature Ciqual.

Description générale de la proposition
L’objectif global poursuivi est de rendre les recherches plus efficaces.

Grandes étapes Acteurs Condition Temps-
homme
Optlmlser Igs Illbelles des aliments Ciqual 1 personne-
- rendre les libellés Ciqual plus proches du langage courant, mois
- intégrer les remarques des opérateurs sur des incohérences
ponctuelles,
- systématiser la structure des libellés pour donner le maximum
d'informations sur la nature de I'aliment (fait maison vs.
préemballé, cru vs. cuit, égoutté ou non...),
- optimiser I'indexation des aliments
Actualiser les groupes et sous-groupes Ciqual + 2 personne-
d’aliments partenaires mois
-mettre a jour la répartition des aliments au sein de cette
arborescence,
- envisager plusieurs catégorisations des aliments (PNNS,
INCAS, etc.) en paralléle
- envisager la possibilité qu’'un aliment puisse appartenir a
plusieurs groupes d’aliments
-proposer de parcourir I'arborescence des groupes d’aliments
en la dépliant/repliant
Offrir la possibilité de filtrer les résultats Ciqual + | Budget (développement, | Difficile a
Par exemple : cru/cuit, tel que consommé uniquement, prestataire validation, maintenance) quantifier
ingrédients uniqguement
EEE—— ]
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Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

La révision des libellés Ciqual devrait permettre une plus grande efficacité des recherches effectuées sur le
site : temps de recherche raccourci, diminution des recherches infructueuses alors que des données sont
disponibles, moindre risque d’ambiguité ou de mauvaise identification de l'aliment par I'utilisateur. Avec
'actualisation des groupes d’aliments et la possibilité de filtrer les résultats sur certains critéres, les
utilisateurs parviendront plus facilement aux données qu’ils recherchent.

Intérét pour I’Anses

Les données de la table Ciqual étant ouvertes, de nombreux sites internet les reprennent, en proposant une
interface et une ergonomie qui leur est propre. L’intérét de I'Anses est de faire en sorte que le site Ciqual
reste une référence et pour cela, qu'’il réponde le mieux possible aux besoins des utilisateurs, en particulier
au plan des fonctionnalités proposées.

Risques et limites

L’algorithme du moteur de recherche Elasticsearch n’étant pas accessible, la démarche passe par une
méthode essai-erreur afin d’optimiser les résultats. Il s’agit d’'une amélioration continue car les exemples
signalés via les auditions et questionnaires ne sont sans doute pas exhaustifs.

Il n’existe pas de classification parfaite des aliments mais seulement des variantes permettant de répondre
a tel ou tel objectif. Il conviendra de ne pas chercher a employer exhaustivement toutes les classifications
possibles mais a minima de répondre aux principaux points d’étonnement soulevés par les utilisateurs lors
des auditions et questionnaires (positionnement des desserts végétaux par rapport aux desserts laitiers, des
pommes de terre par rapport aux fruits et légumes, inclusion ou non des gateaux, patisseries et viennoiseries
dans les produits céréaliers...).
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EVOLUTIONS ENTRE VERSIONS

Contexte

Le rythme de mise a jour de la table du Ciqual en ligne s’est récemment accéléré : 1995, 2008, 2012, 2013,
2015, 2017. Actuellement, seules figurent en ligne la derniére version de la table Ciqual (2017) ainsi que le
fichier CALNUT 2016, qui est une version antérieure de la table de composition Ciqual, mais sans valeur
manquante, pour le calcul des apports nutritionnels. Les évolutions entre les versions de la table Ciqual
concernent soit des mises a jour de valeurs existantes, soit la production de nouvelles valeurs (nouvel
aliment, nouveau constituant ou analyse d’'un aliment existant pour lequel il manquait des valeurs), soit la
suppression de valeurs (valeurs erronées, aliments obsolétes). Le Ciqual travaille sur plusieurs axes
d’amélioration simultanément pour produire une nouvelle table. Les évolutions entre versions ne peuvent
donc pas étre résumées de maniére exhaustive en quelques phrases.

La base de données américaine (US Department of Agriculture 2018) trés compléte fournit, elle, un indicateur
de I'évolution de la valeur au niveau du couple aliment - constituant.

Description générale de la proposition

La proposition est donc de fournir un indicateur de I'évolution de la valeur au niveau du couple aliment -
constituant.

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Tous les utilisateurs sont naturellement a la recherche des données les plus exactes, et donc, les plus
récentes.

Intérét pour I’Anses

Fournir un indicateur d’évolution au niveau de chaque valeur de composition nutritionnelle, constitue un
élément précis et factuel qui contribue a l'atteinte de la mission générale d’information de I'’Anses sur les
données qu’elle produit.

Risques et limites

Il n’'y a pas de risque associé a cette proposition. Il sera nécessaire toutefois d’accompagner l'indicateur
d’évolution d’avertissement pour I'utilisateur : la responsabilité de 'Anses se limite a produire un indicateur
d’évolution. Il appartiendra a chaque utilisateur d’évaluer I'impact réel de la modification dans le contexte de
I'exploitation des données qu'il réalise.
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INCERTITUDE

Contexte

L’incertitude est un manque ou une limite dans les connaissances disponibles pour évaluer une situation en
vue d’une prise de décision (Anses 2017b). Le Ciqual collecte des données-sources, les vérifie, sélectionne
les plus pertinentes, puis produit des données agrégées. Ces données agrégées subissent alors une étape
de vérification. Il existe une incertitude au niveau de chacune de ces étapes. La variabilité naturelle, I'impact
des procédés sont des exemples de sources d’incertitude. L’analyse de l'incertitude consiste a identifier et
décrire les sources d’incertitude, les évaluer individuellement, puis quantifier leur impact combiné (Anses
2017b).

Le Ciqual a mis en place un systéme d’attribution de codes de confiance (de A a D) basé sur de nombreux
facteurs propres aux sources des données utilisées (représentativité de I'échantillon, date...) et aux
processus d’agrégation. Le systéme développé répond en partie a la problématique de I'évaluation de
l'incertitude des données publiées par le Ciqual. Toutefois, bien qu’inspiré de travaux internationaux (Holden,
Bhagwat, et Patterson 2002, Westenbrink et al. 2009), il n'la pas été validé; sa répétabilité et sa
reproductibilité n’ont pas été testées. Par ailleurs, il n’est accessible que dans la version en ligne de la table.

Description générale de la proposition

La proposition est d’améliorer I'indicateur d’incertitude de chaque valeur agrégée publiée dans la table
Ciqual, et de mettre cet indicateur a disposition des utilisateurs, dans tous les formats de données proposés
sur le site du Ciqual. Cet indicateur devra étre particulierement explicite de maniére a étre effectivement
exploitable par les différents types d’utilisateurs. La problématique rencontrée n’étant pas spécifique a la
base de données du Ciqual, idéalement, elle devrait étre discutée avec les homologues de I'équipe Ciqual.

Grandes étapes Acteurs Condition Temps-homme

Améliorer sur le plan Ciqual + ses homologues Difficile & quantifier
scientifique et technique | étranges
I'indicateur d’incertitude.

Tester la compréhension | Ciqual + utilisateurs 1 personne-mois
de cet indicateur par les

utilisateurs

Tester la reproductibilité Ciqual 2 personne-mois

et la répétabilité de ce
nouvel indicateur

Déployer cet indicateur Ciqual Difficile & quantifier
dans la base de données (action & mener au fur
du Ciqual et le publier et a mesure de

I'enrichissement de la
table Ciqual)

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

L’OMS recommande dans la gestion des risques la prise en compte des incertitudes des estimations dans
les décisions, mais aussi dans l'information du public (FAO/OMS 1995). Cette recommandation devrait étre
déclinée lors de l'utilisation de la table Ciqual par les scientifiques, mais aussi par les industriels qui pourraient
I'utiliser pour produire des valeurs nutritionnelles pour I'étiquetage, notamment.

L’estimation de I'incertitude est aussi utile pour les professionnels de santé et les personnes qui doivent avoir
une vigilance particuliére sur leurs apports en un ou plusieurs nutriments.
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Intérét pour I’Anses

Pour 'Anses, cette proposition permettrait une évaluation des risques plus robuste. En cela, cette proposition
constitue une tache de fond pour I‘équipe Ciqual.

L’estimation de l'incertitude peut par ailleurs contribuer a la priorisation des travaux a réaliser pour
'amélioration de la table Ciqual.

Risques et limites

L’évaluation de lincertitude d'une valeur doit théoriguement prendre en compte toutes les sources
d’incertitudes et les hiérarchiser. Cette premiére étape est trés délicate, compte tenu de I'état de l'art. Il
apparait totalement irréaliste d’envisager une estimation quantitative de I'incertitude totale, exprimée dans la
méme unité que la valeur elle-méme. Aucune base de données de composition nutritionnelle ne fournit
actuellement une telle information.

L’estimation de l'incertitude apparait donc comme une problématique complexe, sur laquelle de nombreux
travaux de recherche doivent encore étre menés.
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SITE POUR TELEPHONES MOBILES

Contexte

La part des consultations du site internet Ciqual se faisant via les téléphones mobiles est en trés forte
augmentation ces derniéres années, passant de 15% en 2016 a 40% en 2019.

Les questionnaires adressés aux diététiciens ont d’ailleurs permis de collecter des réponses allant dans ce
sens : la conception d’'un site dont 'ergonomie et les fonctionnalités seraient mieux adaptées a ce type
d’'usage a été demandée a de nombreuses reprises.

Description générale de la proposition
La proposition est de développer un site plus adapté a la consultation a 'aide de téléphones mobiles.

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

La mise a disposition d’un tel site est attendue par les professionnels de santé, en particulier dans le cadre
des consultations hospitalieres, mais peut-étre plus largement par le grand public qui se tourne de plus en
plus vers ces terminaux pour des recherches internet rapides (Centre d’analyse stratégique 2013).

Intérét pour I’Anses

La réponse aux besoins de I'ensemble des utilisateurs, y compris ceux qui consultent la table Ciqual de
maniere nomade, renforcera le site Ciqual comme outil de référence en matiére de composition nutritionnelle
des aliments.

Risques et limites
Il N’y a pas de risque particulier associé a cette proposition.
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TABLE SIMPLIFIEE

Contexte

La nutrition est trés présente sur internet et a travers des outils numériques. On assiste ainsi a une
consultation croissante des sites, institutionnels ou non, par les populations occidentales, en particulier pour
obtenir des informations en nutrition (Pollard et al. 2015), et y trouver des services interactifs et
personnalisables.

Le site Ciqual est I'un des sites utilisant les données Ciqual, mais d’autres sites indépendants de I'’Anses en
fournissent une autre présentation.

Description générale de la proposition

La présente proposition consisterait a proposer une version simplifiée de la table Ciqual, plus proche des
besoins du grand public, focalisée sur les constituants majeurs et les aliments tels que consommés, sans
valeurs difficiles a appréhender comme les « traces » ou teneurs inférieures a une limite de quantification.

Grandes étapes Acteurs Condition Temps-homme

Elaboration d’'un cahier
des charges de la version

e Ld Ciqual 2 personne-mois
simplifiée de la table
Ciqual (contenu, format)
Développement de la Zléc\llge?é ement
version simplifiée de la Ciqual + prestataire bp ’ Difficile & quantifier

validation,

table Ciqual maintenance)

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Cette version simplifiée constituerait une source de données sérieuses, simples, facilement accessibles et
explicites, en particulier pour le grand public.

Intérét pour I’Anses

La mise a disposition d’une table simplifiée renforcerait le site Ciqual dans son réle d’outil de référence, y
compris auprés du grand public.

Risques et limites

Les difficultés entrevues résident dans l'identification juste des besoins des utilisateurs (nature des données
attendues, format de diffusion) ainsi que dans la vulgarisation de termes et de concepts scientifiques relatifs
a la composition nutritionnelle des aliments.
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VALEURS MANQUANTES, DONNEES <, TRACES

Contexte

Le site du Ciqual propose actuellement de consulter la table de composition nutritionnelle dans sa version
2017. Cette table comporte :

= 27% de valeurs manquantes. Une valeur est dite manquante lorsque, pour le couple aliment-
constituant considéré, le Ciqual n’a pu collecter aucune valeur.

» 5% de valeurs non quantifiées de type « <X » ou « traces ». Ces données sont également appelées
valeurs censurées a gauche.

Par ailleurs la table CALNUT 2016 (table pour le calcul des apports nutritionnels, sans valeur manquante)
est également disponible sur le site du Ciqual, mais seulement en téléchargement, et avec des données plus
anciennes que celles accessibles via le moteur de recherche. Dans cette table, lorsque I'équipe Ciqual n’a
pas pu collecter de données-sources, elle a généré par calcul a partir d’'un ou plusieurs aliment(s) proche(s)
des données dites « de comblement ».

Description générale de la proposition

Il est suggéré de proposer sur le site internet de la table Ciqual pour consultation avec le moteur de recherche
une table compléte (sans valeur manquante) et ne contenant que des valeurs quantifiées. Les valeurs issues
de comblement seraient identifiées de maniére a ce que les utilisateurs soient avertis de la moindre fiabilité
de ces données. Une documentation concernant la méthodologie de comblement utilisée serait mise a
disposition des utilisateurs. Cette table serait une mise a jour de la table CALNUT 2016.

Grandes étapes Acteurs Conditions Temps-homme

Générer les valeurs
quantifiées manquantes Ciqual 2 personne-mois
et les documenter

- Budget
Modifier la structure du (développement
site pour identifier ces Ciqual + prestataire lidati PP ’ Difficile a quantifier
données validation,

maintenance)

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

L’intérét de cette proposition est de permettre aux utilisateurs de réaliser des tris et calculs immédiats, ce
qu’interdit actuellement I'absence ou le format texte de certaines données parmi les autres données
numériques de la table Ciqual. Certains utilisateurs peuvent méme fonder leur choix de telle ou telle base de
données sur ce critére, au détriment par exemple de la proximité geographique entre les pays de I'utilisateur
et celui dont la base de données est issue.

Tous les utilisateurs sont potentiellement intéressés par la mise a disposition d’un jeu de données complet,
que ce soient les professionnels de santé et les scientifiques pour le calcul d’apports, les industriels pour la
formulation, ou le grand public pour d’autres besoins ponctuels.

Intérét pour I’Anses

Pour I'Anses, proposer des valeurs pour I'ensemble des constituants et des aliments de la base Ciqual
pourrait élargir son intérét, son exploitation et a terme, sa visibilité. La méthodologie de comblement déja
développée par le Ciqual serait ainsi valorisée. Les données de comblement gagnant en visibilité, elles
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pourraient étre évaluées par davantage d'utilisateurs. Sur la base des évaluations que le Ciqual pourraient
recueillir, ces données pourraient étre progressivement améliorées par le Ciqual, le cas échéant.

Risques et limites

Le risque potentiel de la mise a disposition de données de comblement et de données quantifiées est la non-
prise en compte par les utilisateurs de la complexité augmentée et de la moindre qualité de ces données. En
effet, les valeurs quantifiées créées par I'équipe Ciqual en remplacement des valeurs censurées sont
triples21 : si des calculs sont réalisés, il est nécessaire que les utilisateurs testent les impacts de chacun des
trois scénarios de valeurs quantifiées mis a disposition par I'équipe Ciqual avant d’établir leurs conclusions.
Un travail important de pédagogie doit donc étre produit par le Ciqual et associé a la mise a disposition de
telles données.

21 Dans la table CALNUT, les valeurs de type <X sont remplacées par trois scénarios : 0, X et X/2, inspirés de travaux
de I'Efsa (EFSA 2010) et de 'OMS (OMS (Organisation Mondiale de la Santé) 2013, GEMS/Food-EURO (WHO
European Programme for Monitoring and Assessment of Dietary Exposure to Potentially Hazardous Substances) 1995)
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VARIABILITE

Contexte

Nombreux sont les paramétres qui rendent la composition nutritionnelle des aliments variable (Greenfield et
Southgate 2003) : espéces et cultivars, degré de maturité, origine géographique, saison et conditions
climatiques, pratiques agricoles, origine élevage versus sauvage, nature et proportions des matiéres
premiéres, technologie de fabrication, stockage et mode de conservation, mode de préparation, mode de
cuisson, etc.

La variabilité de la composition nutritionnelle est un paramétre important dans la tolérance associée au
contrdle de I'étiquetage nutritionnel (European Commission 2012).

Si les tables de composition nutritionnelle publient des valeurs moyennes, ces derniéres doivent idéalement
étre assorties d’indicateurs de la variabilité. Actuellement, pour chaque couple aliment-constituant, la table
Ciqual propose une valeur moyenne et, selon les données brutes disponibles, une valeur minimale et/ou
maximale?22.

Description générale de la proposition

Deux axes d’amélioration sont envisageables pour mieux rendre compte de la variabilité de la composition
nutritionnelle :

= Acquérir davantage de données

Il s’agit d’affiner la nomenclature des aliments (par exemple, analyser individuellement les différentes variétés
d’'un fruit, d’un légume lorsque ces différences sont identifiables par les utilisateurs/consommateurs) ou de
multiplier les échantillons analysés plutét que d’analyser uniguement un composite dés lors que les données
disponibles par ailleurs (dans la bibliographie, via 'Oqali) indiquent une forte variabilité. L’objectif poursuivi
est ici de caractériser la variabilité.

= Identifier un ou plusieurs indicateurs de variabilité

Minimum et maximum peuvent étre publiés s’ils sont disponibles, mais également un écart-type si I'on
dispose de suffisamment de données. Le nombre d’échantillons et leur caractére représentatif ou non de la
consommation francaise permettront de relativiser la variabilité associée aux teneurs.

La représentation graphique, ou du moins visuelle, de la variabilité (code couleur ou autre) constituerait un
atout supplémentaire pour une utilisation avisée des données de composition.

Grandes étapes Acteurs Condition Temps-homme
Revue bibliographique Ciqual Difficile & quantifier si
des parametres de porte sur tous les
variabilité de la aliments, tous les
composition nutritionnelle constituants et
des aliments paramétres de

variabilité

22 || est important de préciser que ces valeurs minimales et maximales ne représentent pas les valeurs extrémes
possibles compte tenu de la variabilité globale de la composition nutritionnelle, mais uniquement les minimum et
maximum observés parmi les sources de données collectées par le Ciqual.
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Echantillonnages et Ciqual Budget pour les Difficile a quantifier si
analyses échantillonnages et porte sur tous les
analyses aliments, tous les

constituants et
parametres de
variabilité (action a
mener au fur et a
mesure de
I’enrichissement de la
table Ciqual)

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Pour les opérateurs, l'indication de la variabilité permet de positionner la composition nutritionnelle par
rapport aux valeurs moyennes, en tenant compte de la variabilité observée.

Intérét pour I’Anses

Publier des valeurs moyennes, mais également une indication de la variabilité de la composition nutritionnelle
permettra au Ciqual de mieux rendre compte de la complexité des paramétres a prendre en compte et
d’orienter les utilisateurs vers un emploi éclairé des données.

Par ailleurs, publier des données de variabilité permet de mettre en avant les méthodes de travail du Ciqual
et la rigueur scientifique associée au traitement des données.

Enfin, intégrer la prise en compte de la variabilité dans I'estimation des apports et I'établissement des
recommandations nutritionnelles permettra d’alimenter 'analyse d’incertitude dans le processus d’évaluation
des risques.

Données disponibles

Les données de I'Oqali, portant uniquement sur les constituants étiquetés mais au niveau des références-
produits, permettent d’identifier les fortes variabilités au sein des produits.

Risques et limites

La publication d'un indicateur de la variabilit¢ de la composition est pertinente, mais sans doute pas
envisageable dans I'immédiat pour I'ensemble des constituants inclus dans la table Ciqual : autant il existe
de nombreuses données relatives aux constituants étiquetés, autant pour le détail des acides gras, des
vitamines ou des minéraux, les données sont trés limitées. L’ampleur des travaux a mener est considérable,
compte tenu du nombre d’aliments, de constituants et de parameétres a prendre en compte.

Il est difficile d’estimer la facilité a comprendre et utiliser les indicateurs de variabilité de la part des
utilisateurs.
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COMMUNICATION

Contexte

Jusqu’a présent, la stratégie de communication du Ciqual est restreinte a la mise a disposition des données
sur son site internet, la publication d’'un communiqué sur le site de I'Anses a chaque implémentation d’'une
nouvelle version de la table et a quelques présentations lors de congrés nationaux ou internationaux. Toute
utilisation de la base de données dans le cadre des travaux de I'Anses est également mentionnée dans les
rapports de I’Agence.

Description générale de la proposition

Compte-tenu de la robustesse et plus généralement de la qualité de cette base de données, les membres
du groupe de travail recommandent :

= d’expliciter et valoriser la méthodologie de production de la base de données du Ciqual, en France
comme a l'international ;

= de procurer aux usagers (particuliers ou institutionnels) des éléments pour qu’ils puissent
communiquer a leur tour sur l'utilisation de la table dans la conduite de leurs travaux (faciliter 'accés
au référencement de la base) et ses mises a jour, voire créer et animer une communauté d’utilisateurs

élargie.

Grandes étapes Acteurs Condition Temps-homme
Rédaction de publications | Ciqual + professionnels Difficile & quantifier
ou communications de la communication +
scientifiques. Présence réseau des
sur les médias professionnels intéressés
généralistes et par la composition
spécialisés pour toucher | nutritionnelle des
tous les publics auxquels | aliments
la base de données du
Ciqual s’adresse

Utilisateurs et intérét de la proposition pour les utilisateurs

Les utilisateurs ciblés se composent de la communauté scientifique, des professionnels de santé, de la
restauration collective, des industriels, de certains patients qui ont intérét a bénéficier des nombreuses
données robustes de la base de données du Ciqual.

Intérét pour I’Anses

Augmenter la visibilité et 'audience des travaux du Ciqual peut permettre I'obtention de financements ou de
données complémentaires.

Risques et limites

Le temps dédié a la communication est soustrait a celui consacré au développement de la base. Une
communication efficace peut nécessiter un soutien de professionnels expérimentés en interne a I'’Anses, ou
en externe (par exemple par d’autres établissements publics, comme Santé publique France). Le préalable
a la mise en place d’actions de communication est I'activation par le Ciqual du réseau des professionnels qui
pourraient relayer des informations sur la composition nutritionnelle des aliments. Ce réseau inclut par
exemple les associations de consommateurs ou d’autres partenaires a identifier.
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11. Conclusions du groupe de travail

Recueillir les besoins des utilisateurs dans une démarche structurée et ouverte aux parties prenantes,
prioriser les pistes identifiées et proposer un programme de travail en cohérence avec les missions du projet
Ciqual étaient les objectifs du groupe de travail piloté en 2018-2019 par I'équipe Ciqual. Pour cela, a été mise
en ceuvre une démarche pragmatique et adaptée a I'existant.

La large consultation menée par le biais d’auditions et de questionnaires a montré que la qualité de I'outil
Ciqual était reconnue par tous les utilisateurs. Néanmoins, des pistes d’amélioration intéressantes ont été
identifiées, dont l'inclusion de nouveaux aliments (aliments moyens, aliments biologiques) et d’autres
constituants (sucres ajoutés, isoflavones, acides aminés). Une meilleure exploitation des données déja
disponibles est également a envisager, avec une ergonomie améliorée ou de nouvelles fonctionnalités :
valeurs nutritionnelles a la portion, comparaisons entre aliments, voire I'intégration d’un calculateur de la
composition nutritionnelle de recettes et de repas.

Le vaste éventail des propositions recueillies témoigne de la diversité des profils des utilisateurs de la table
Ciqual et de leurs besoins. A cela s’ajoute la nécessité pour cet outil de s’adapter dans un contexte en pleine
évolution, comme le montrent les demandes d’intégration d’aliments émergents ou exotiques, d’aliments a
destination des végétariens, 'ajout des isoflavones dans les fiches nutritionnelles, de liens vers d’autres
bases de données afin de faciliter par exemple des approches transversales de type bénéfices / risques, la
prise en compte de I'évolution de la réglementation...

En tant qu’outil de référence, le projet Ciqual se doit aussi de poursuivre des travaux de fond pour garantir
la fiabilité des données publiées, combler les valeurs manquantes et sensibiliser les utilisateurs a la question
de la variabilité de la composition nutritionnelle et de l'incertitude associée a celle-ci.

Une condition sine qua non a la durabilité du projet Ciqual est la garantie de son financement. La réflexion
conduite par le groupe de travail s’est affranchie de ces considérations, mais des sources de financement
complémentaires pourraient étre envisagées, sous la forme de partenariats public-privé ou d’un accés payant
aux données pour une utilisation commerciale.

La richesse des échanges et réflexions menés dans le cadre de ce groupe de travail encourage a la
pérennisation de l'ouverture du projet Ciqual aux parties prenantes. Une recommandation porte sur la
poursuite de cette ouverture aux utilisateurs, dont les modalités restent a définir (consultations ad hoc ou
mise en place d’'un comité d’utilisateurs). Cet espace de dialogue permettra de suivre le déploiement des
actions présentement identifiées et d’actualiser le recensement et la priorisation des besoins.

Enfin, une recommandation porte sur une communication accrue de I'équipe Ciqual a destination des
scientifiques, et des utilisateurs d’'une maniere générale, de fagon a renforcer sa visibilité et a asseoir une
renommeée internationale déja forte.
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Annexe 1 : Constituants absents de la base Ciqual mais présents dans les bases
de 5 de ses homologues

Le chiffre 1 indique que le constituant est présent dans la base mentionnée en intitulé de colonne.
Les constituants cités 3 fois ou plus sont identifiés par une taille de caractére plus élevée.

Allemagne
BLS 3.02 (2017)
Royaume-Uni
CoFID 2019
Danemark
Food data
(frida.fooddata.dk)
version 4, 2019
Pays-Bas
NEVO 2016 5.0
Etats-Unis
USDA National
Nutrient Database for
Standard Reference
Legacy Release, April
2018
Somme

GLUCIDES

Sucres individuels 1 1 1

Glucides disponibles par 1 1
différence

Glycogéne 1
Polysaccharides 1 1
Oligosaccharides digestibles 1

Oligosaccharides non
digestibles

Maltotriose 1
Raffinose 1
Disaccharides 1
Sucres ajoutés 1 1

N | W

—_

N

—_

—_—
—_

Hexoses 1

Pentoses 1

Fibres solubles

Fibres insolubles

Acides poly-uroniques

Poly-pentoses

Poly-hexoses
Lignine
Cellulose

RN
NININI=2 22NN 22N~

N N N I N = N I N I N N

Polyols individuels

PROTEINES ET MOLECULES
AZOTEES

Azote total 1 1 2
Protéines animales 1

Protéines végétales 1 1
Ac[dt_as aminés 1 1 1 3
individuels
Acide urique 1 1
Purine 1 1

Polyamines individuelles
(putrescine, cadaverine, 1 1
spermine, spermidine)
ACIDES ORGANIQUES ET
DERIVES

Acide oxalique 1 1
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Acide acétique

Allemagne
BLS 3.02 (2017)

Royaume-Uni
CoFID 2019

Danemark

Food data
(frida.fooddata.dk)

version 4, 2019

USDA National
Nutrient Database for

Pays-Bas
NEVO 2016 5.0
Etats-Unis
Standard Reference
Legacy Release, April

2018

Somme

Acide citrique

—_

Acide lactique

Acide malique

Acide L lactique

Acide D lactique

Acide fumarique

Acide benzoique

Acide sorbique

Acide propionique

Acide uronique

RS ) L N (A U S U U N (I U NI Ui I U (I Q) (R O L §

Al lalalalalalNDI=2IN| -~

MINERAUX

Aluminium

Arsenic

Bore

Cadmium

Chrome

Cobalt

Etain

JEE Q) R G RIS ) (L U 5N (R ) (RIS N

Fer héminique

Fer non héminique

Fluor

Mercure

Molybdéne

Nickel

Plomb

Rubidium

Silicium (soluble dans 'acide)

Soufre

JE ) R G RIS U (NSEE N (R U SIS ) (RIS G QN

AlAalalalalalalN|mlalalajlalalalaa

VITAMINES ET DERIVES

Rétinol équivalents

All-trans-rétinol

13-cis-rétinol

Déhydrorétinol

Rétinaldehyde

Alpha-caroténe

Cryptoxanthine

-_— | e A A a

Lutéine + zéaxanthine

Lutéine

N =W W ==
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Zéaxanthine

Allemagne
BLS 3.02 (2017)

Royaume-Uni
CoFID 2019

Danemark

Food data
(frida.fooddata.dk)

version 4, 2019

Pays-Bas
NEVO 2016 5.0

USDA National
Nutrient Database for

Etats-Unis
Standard Reference
Legacy Release, April

2018

Somme

—_

Lycopéne

Hydroxyethylthiazole (Torti et
al.)

Equivalents niacine totaux
(Trp + niacine préformée)

—_

Biotine

Acide folique

Folates alimentaires

5-Methyl folate

=W W w

Dietary folates equivalents
(DFE)

N

Choline

Bétaine

Acide L-ascorbique

Acide L-déhydroascorbique

Vitamine B12 ajoutée

25 hydroxy vitamine D

25 hydroxy vitamine D2

25 hydroxy vitamine D3

Vitamine D2

Vitamine D3

[ G RS G (RIS U R N

Vitamine E ajoutée

Tocophérol : alpha

Tocophérol : béta

Tocophérol : delta

Tocophérol : gamma

- e [ e [ -

[ N = G I N

Tocotriénol : alpha

Tocotriénol : gamma

PN = N B U . N . N T Y [T N (R N

Vitamine K

N|l=m [l | DDA

LIPIDES

Acides gras totaux

Somme des oméga 3

Somme des oméga 6

Acides gras trans totaux

PN Y Y SN

=W | W (N

Acides gras mono-insaturés
cis

Acides gras poly-insaturés cis

Acides gras chaine longue

Acides gras chaine courte

=S INNN
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Annexe 2 : Liste harmonisée des suggestions obtenues a l'issue de

I’exploitation des questionnaires et des auditions

. < . . Score
Suggestions pour la thématique aliments Sources
sources
Questionnaire
. . . diététiciens,
Ajouter des aliments bio questionnaire comité 2
d’experts nutrition Anses
Questionnaire
Ajouter des aliments industriels versus faits maison diététiciens, audition 2
autre unité Anses
. . . . Questionnaire
Ajouter des ingrédients / aliments bruts diététiciens, audition Ania 2
. . Audition autre unité
Ajouter des aliments de marque Anses, audition Casino 2
Indiquer les espéces des poissons ﬁﬁ;:t'on Casino, audition 2
Ajouter des fruits et Iégumes exotiques (fruit du jacquier, pitayas — fruit du dragon -, hakusai (chou
chinois), aronia, agai, acérola, baie de maqui, patate pourpre, chataigne d’eau, feve de soja, Audition Ania 1
édamame - préparation de féves immatures de soja -)
Aliments consommeés par les végétariens. Peut-étre plus de fait maison ? ﬁﬂgggn Gl e 1
Ajouter des aliments des régimes végétariens, végétaliens et véganes : tempeh, tofu (mariné,
soyeux), seitan, escalope de céréales, « steak » de soja, boissons végétales (a la noisette, a Q . .
i N o : . ; I . ) uestionnaire
I'épeautre), cremes végétales (riz, coco, amande, soja, avoine), galette de mais, jus de pois chiche | .- . 1
. R X . . 5 diététiciens
(aquafaba), pain aux fleurs, purée d’amande, purée de noisette, dessert au soja, mélanges de
céréales, produits laitiers de chévre/brebis etc.
Ajouter des aliments des régimes végétariens, végétaliens, et véganes : aliments au soja, aliments
végétaux / pour végétarien dont seitan, boissons végétales avec ou sans enrichissement dont | Questionnaire opérateurs 1
boisson a la noisette, desserts végétaux autres qu’au soja, creme de coco et lait de coco
Préciser la nomenclature des fromages blancs et des desserts végétaux (actuellement, il n’y a que s .
. . Audition Ania 1
ceux au soja dans la table Ciqual)
. . - . - Ard o Questionnaire comité
Ajouter les substituts végétaux : steak végétal, paté végétal d’experts nutrition Anses 1
Ajouter des produits industriels dans lesquels a été incorporé du soja Q,uest|onna|re. gom|te 1
d’experts nutrition Anses
. S s Questionnaire
Ajouter des plats préparés/cuisinés diététiciens 1
Ajouter des aliments appertisés Questionnaire opérateurs 1
Ajouter des produits préparés industriels en barquette ou en boite de conserve Queshonnawg . ol 1
d’experts nutrition Anses
Ajouter des sauces industrielles Q_L'Je’st_pnnawe 1
diététiciens
. . o o . , Questionnaire comité
Ajouter des produits préparés surgelés a base de poisson broyé d’experts nutrition Anses 1
. . . o . : Questionnaire comité
Ajouter des produits préparés surgelés a base de viande broyée d'experts nutrition Anses 1
Ne pas distinguer frais et surgelé si méme composition nutritionnelle Audition Casino 1
Prendre en compte des aliments et ingrédients spécifiques de la restauration hors foyer LGNS GITEERET 6 1
recherche Inra
Ajouter des données aliments crus/cuits Q_L'Je'st_lqnnalre 1
diététiciens
Ajouter des aliments cuits sans matiere grasse (ex : poissons frits, pommes de terre rissolées, Audition autre unité 1
pommes de terre sautées, etc.) Anses
Ajouter des aliments infantiles : céréales infantiles type « Blédine » sucrées et non sucrées, lait de | Questionnaire 1
"croissance" junior, petits plats bébé au-dela de 8 mois diététiciens
E—— ]
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Suggestions pour la thématique aliments

Sources

Score
sources

Ajouter des produits laitiers : lait concentré non sucré demi écrémé, fromage blanc ou spécialité
laitiere, aux fruits, sucré autre que celui a 7% de matiere grasse, fromage blanc nature enrichi en
calcium et vitamine D

Questionnaire opérateurs

Ajouter le lait de montagne (le paturage impacte la composition nutritionnelle des laits)

Questionnaire comité
d’experts alimentation
animale Anses

Ajouter des céréales de petit déjeuner

Questionnaire
diététiciens

Ajouter des pains spéciaux

Questionnaire
diététiciens

Ajouter d’autres produits céréaliers (semoule d’orge, mais concassé, couscous de sarrasin,
couscous d’épeautre, orge précuit, divers quinoas, des riz...)

Audition Ania

Ajouter des eaux

Questionnaire
diététiciens

Ajouter des boissons alcoolisées

Questionnaire
diététiciens

Ajouter des vins (blanc 12°, blanc liqguoreux) Porto blanc et/ou rouge et vinaigres (Banyuls, Xéres)

Audition Ania

Ajouter des viandes surgelées

Questionnaire comité
d’experts nutrition Anses

Ajouter des viandes : beeuf a fondue, rumsteak

Questionnaire opérateurs

Ajouter des morceaux de viande destinés a la consommation : boeuf a fondue, rumsteak, agneau
jarret, beeuf collier, boeuf jumeau, canard filet avec et sans peau, canard, manchon, avec et sans
peau, canard viande de cuisse sans peau, canette cuisse avec peau, canette filet avec peau +
autres)

Audition Ania

Ajouter des poissons : Saumon pink sans peau (environ 4% de matiére grasse, limande du nord
(Limanda Aspera), Mahi Mahi (Coryphaena hippurus), turbot.

Audition Ania

Ajouter des poissons : congre, limande du nord (Limanda Aspera), mahi mahi (Coryphaena
hippurus)

Audition Ania

Ajouter des confiseries

Questionnaire
diététiciens

Ajouter les pralines roses

Questionnaire
diététiciens

Ajouter la confiture de myrtilles et la gelée de groseilles

Questionnaire
diététiciens

Ajouter la tarte au sucre, le gateau nantais

Questionnaire
diététiciens

Ajouter des légumes : chou romanesco, artichaut petit violet

Questionnaire
diététiciens

Ajouter d’autres champignons (morilles déshydratées, truffes, girolles cuites, trompettes de la
mort, cepes cuits

Audition Ania

Ajouter le mais en épi

Questionnaire
diététiciens

Ajouter d’autres haricots (coco rose, géant, noirs, mogette de Vendée, azuki...), d’autres lentilles
(beluga, brunes, jaunes)

Audition Ania

Ajouter des légumes anciens

Questionnaire
diététiciens

Ajouter des légumineuses : haricot demi-sec

Questionnaire
opérateurs

Ajouter des graines et fruits oléagineux : cacahuéte sans sel ajoutée, graines de courge

Questionnaire
diététiciens

Ajouter les noix de cajou nature non salées

Audition Ania

Ajouter des aliments ethniques ou exotiques : légumes exotiques / tropicaux, fruits exotiques /
tropicaux dont jacquier, main de bouddha, durian, combawa, plats cuisinés / spécialités des pays
tropicaux

Questionnaire opérateurs
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recherche Inra

. . . . Score
Suggestions pour la thématique aliments Sources
sources
Ajouter des aliments « exotiques » ou « ethniques » : Ex : giraumon, christophine, fruit a pain,
légumes racines comme la dachine, fruits tels que le ramboutan, le mangoustan ou le fruit du . .
: X ) , e . o Questionnaire
dragon, lait fermenté type elben, plats typiques de pays étrangers, plats antillais (boudins antillais, diététiciens 1
colombo, ragoit, chocolat communion, migan de fruits a pain, tinain...), sauce soja sucrée, sauces
asiatiques, etc.
Proposer une table spécifique des aliments antillais Q'lge'st'pnnawe 1
diététiciens
Ajouter des ingrédients / aliments bruts : sucre de coco, vergeoise, sirop d'érable, cassonade, sucre . . . 1
glace Questionnaire opérateurs
Ajouter des ingrédients / aliments bruts : farine de coco, farine de quinoa, farine de lentille, farine de . . . 1
lupin, Questionnaire opérateurs
Ajc?uter des ingrédients / aliments bruts : légumes déshydratés : aubergine, courgette, poireau, Questionnaire opérateurs 1
poivron,
Inclure des matieres premieres, des ingrédients (tomates mi-séchées, tomates concassées, sucre
vergeoise, sirop d’érable, farine de lupin, farine de lentille, farine de quinoa, farine de coco, sucre | Audition Ania 1
de coco, beurre de karité, légumes déshydratés, graines de chanvre)
Inclure des ingrédients a usage industriel : MGLA (matiére grasse laitiere anhydre), fruits secs
dextrosés, inuline, alginate, pectine, Iécithine autre que de soja, carraghénane, gomme de s .
. . L . Audition Ania 1
xanthane, gomme de guar, gluten, sirop de glucose, amidon tout type, flake de soja déshydrate,
flake de pois, saumon en différents morceaux (scraps, filet, chair, bits and pieces)
Ajouter des ingrédients / aliments bruts : sirops de glucose, dextrose Questionnaire opérateurs 1
Ajouter des ingrédients / produits bruts : ingrédients « techniques » : gluten, gomme de guar,
gomme de xanthane, carraghénane, lécithine autre que soja, alginate, pectine, flake de soja Questionnaire opérateurs 1
déshydraté, flake de pois, amidon tout type, ingrédients issus du cracking du lait (perméat, babeurre, P
ultrafiltrat, lactosérum...), remoulages de blé, pate de cacao, beurre de cacao
Ajouter d’autres épices et aromates (anis vert, graine anis étoilée / badiane, raz-el-hanout, . .
. f - ; . - . . Questionnaire
galanga, divers piments, citronnelle, estragon sec, oignon déshydraté, échalote déshydratée, g 1
. i diététiciens
oignon preéfrit...)
Ajouter des plantes aromatiques fraiches et déshydratées, dont ail des ours, aneth, cerfeuil, A - .
: . - Questionnaire opérateurs 1
ciboulette, échalote, estragon, livéche
Ajouter des ingrédients / aliments bruts : épices dont anis vert, badiane, baie de genievre, baies . . .
) . : X Questionnaire opérateurs 1
roses, anis, sumac, vanille en poudre, poivre vert, poivre blanc
Ajouter d’autres zestes (orange, mandarine, pamplemousse) Audition Ania 1
Ajouter de nouveaux aliments/ingrédients : algues, tartare d’algues, spiruline, Q_L'Je'st_lqnnalre 1
diététiciens
Ajouter de nouveaux aliments/ingrédients : fruits : baies d'acai, baies de goji Q_L'Je'st_lqnnalre 1
diététiciens
Ajouter de nouveaux aliments/ingrédients : Légumes/végétaux : aloe vera, feuilles de moutarde, Questionnaire 1
chou kale, moringa, souchet, diététiciens
Inclure des aliments « nouveaux » mais intégrés durablement dans I'alimentation frangaise ex : jus
végétaux, desserts végétaux, baies de goji, canneberges séchées, thé matcha, seitan, chou kale, i .
d A A : ; RN ) L Audition Ania 1
graines de courge, konjac, champignons (noirs cuits, shiitaké cru), filets de maquereaux grillés,
encornets ou calamars appertisés égouttés...), nouilles de riz
Ajouter de nouveaux aliments/ingrédients : fleurs, insectes, ... ﬁﬁgglson LD Ll 1
Ajouter de nouveaux aliments/ingrédients : chia, algues Q_l:le’st_lo_nnalre 1
diététiciens
Ajouter de nouveaux aliments/ingrédients : graines : chanvre, Q_l:le’st_lo_nnalre 1
diététiciens
Ajouter de nouveaux aliments : graines de chia, chanvre, courge, matcha, konjac, fleurs sechées, | Questionnaire 1
moringa, baies de goji, cranberry séchée, acai, acérola, noni, argousier diététiciens
Ajouter de nouveaux aliments/ingrédients : matiéres grasses : beurre de karité, huile Questionnaire 1
d'allanblackia, de cameline, de chanvre, de coco, de coprah de pépin de courge, de perilla, diététiciens
Ajouter de nouveaux aliments/ingrédients : aliments transformés : sans gluten, pate a tartiner au Questionnaire 1
spéculos, spécialité laitiere riche en protéines type « Yopa » ou « Danio » diététiciens
Ajouter des aliments diététiques : biscuits sans sucre, produits sans fructose ou hypoprotidiques, Questionnaire 1
desserts allégés, compléments nutritionnels oraux...) diététiciens
Ajouter des aliments fonctionnels (enrichis d'un composé bioactif) Audition directeur de 1
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. . . . Score
Suggestions pour la thématique aliments Sources
sources
Ajouter des aliments de marque, enrichis ﬁudltlon autre unite 1
nses
Améliorer 'appariement aliments Ciqual / aliments INCAS3 par I'ajout d'aliments manquants ﬁﬁg:?n autre unite 1
. . P . . Questionnaire
Ajouter des aliments « moyens » : fruits, [égumes, fromages, viandes, féculents diététiciens 1
Relativiser I'importance des labels sur la qualité nutritionnelle des aliments d’origine animale si Questionnaire comité
leurs cahiers des charges ne fixent pas de facteurs déterminants pour la composition d’experts alimentation 1
nutritionnelle. animale Anses
. . . . Score
Suggestions pour la thématique constituants Sources
sources
Questionnaire diététiciens, questionnaire opérateurs,
Acides aminés questionnaire comité d’experts nutrition Anses, audition 3
Ania
. Y Questionnaire diététiciens, questionnaire opérateurs,
Fibres (detail) questionnaire comité d’experts nutrition Anses 3
o Questionnaire diététiciens, questionnaire opérateurs,
Sucres (détail) hors lactose et galactose questionnaire comité d’experts nutrition Anses 3
Questionnaire comité d’experts nutrition Anses,
. fes questionnaire opérateurs, audition autre unité Anses,
Acides gras frans (detail et totaux) audition Ania, Questionnaire diététiciens, audition 3
Casino
Acides gras w3 et wb Questionnaire diététiciens, questionnaire opérateurs 2
Activité vitaminique A Audition autre unité Anses, questionnaire diététiciens 2
Caféine Questionnaire comité d’experts nutrition Anses, 2
questionnaire diététiciens, audition autre unité Anses
Questionnaire comité d’experts nutrition Anses,
FODMAP questionnaire diététiciens 2
Questionnaire comité d’experts nutrition Anses,
Isoflavones questionnaire diététiciens 2
. Questionnaire opérateurs, questionnaire comité
Polyphénols d’experts nutrition Anses 2
Vitamine B8 (biotine) Audition autre unité Anses, questionnaire opérateurs 2
Acides gras athérogénes Audition autre unité Anses 1
Activité vitamine B3 (niacine préformée et issue du tryptophane) | Audition autre unité Anses 1
Caroténoides autres que le R-carotene Questionnaire opérateurs 1
Densité Audition autre unité Anses 1
EPA + DHA Audition autre unité Anses 1
Erythritol Questionnaire opérateurs 1
Fer héminique Questionnaire opérateurs 1
Fluor Audition autre unité Anses 1
Fructane Questionnaire diététiciens 1
EE—— ]
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Suggestions pour la thématique constituants

Sources

Score
sources

Galactane

Questionnaire diététiciens

Histamine

Questionnaire diététiciens

Humidité (fruits & Légumes)

Audition Casino

Indice PRAL (Potential Renal Acid Load)

Questionnaire diététiciens

Lycopénes Audition autre unité Anses 1
Maltodextrines Questionnaire diététiciens 1
Mannitol Questionnaire diététiciens 1
Oxalates Questionnaire diététiciens 1

Phospholipides

Questionnaire comité d’experts nutrition Anses

Phosphore inorganique

Questionnaire diététiciens

Phytates

Questionnaire comité d’experts nutrition Anses

Phytol, acide phytanique (maladie de Refsum)

Questionnaire diététiciens

Phytostérols

Audition autre unité Anses

Polyols (détail)

Audition Ania

Protéines de lait de vache (détailler caséines, albumines)

Questionnaire diététiciens

Rapport potassium / sodium

Audition autre unité Anses

Rapport potassium / calcium

Questionnaire diététiciens

Salatrim (Short and long chain acyl triglyceride molecule)

Questionnaire opérateurs

Triglycérides a chaine moyenne/longue

Questionnaire diététiciens

Contaminants

Questionnaire comité d’experts nutrition Anses

Chrome Audition autre unité Anses 1
Arsenic Questionnaire diététiciens 1
Cyanure Questionnaire diététiciens 1
Mercure Questionnaire diététiciens 1

Néoformés : HAP, AAH

Questionnaire opérateurs

Fer en intégrant le coefficient d'utilisation digestive

Questionnaire diététiciens

Calcium en intégrant le coefficient d’utilisation digestive

Questionnaire diététiciens

Parameétres physico-chimiques (pH, aw, etc.) influengant la
biodisponibilité

Audition directeur de recherche Inra
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. . . . Score
Suggestions pour la thématique constituants Sources
sources
Apport énergétique sans alcool Audition autre unité Anses 1
Antioxydants Questionnaire diététiciens 1
Charge/index glycémique Questionnaire diététiciens 1
. Questionnaire comité d’experts nutrition Anses,
Additifs . e h . 3 3
questionnaire diététiciens, questionnaire opérateurs
Gluten Questionnaire opérateurs, questionnaire comité 2
d’experts nutrition Anses
Allergénes Questionnaire diététiciens 1
Auxiliaires technologiques Questionnaire opérateurs 1
Soja, luzerne, lupin, tréfle Questionnaire comité d’experts nutrition Anses 1
Pourcentage de certains ingrédients (ex. : poisson dans plats
composés a base de poisson, céréales dans les céréales de Questionnaire opérateurs 1
petit-déjeuner, ...)
Vitamine B17 (Amygdaline) Questionnaire diététiciens 1
EEE—— ]
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