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Les applications visant a décrire le contenu des aliments étiquetables s’inscrivent dans un
légitime besoin d’information. Toutefois, leur mode de calcul et leurs conclusions sont discuta-
bles. Bien que ces outils puissent avoir des effets positifs, leur capacité a aiguiser la faculté
de jugement des consommateurs et a les aider a mieux appréhender la réalité de I'équilibre
alimentaire interroge. Les professionnels de la nutrition jouent un réle éducatif majeur.
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Benefits and limitations of nutritional applications. Software applications aim to describe
the dietary content of labelable foods and result in the information’s needs of consumers.
However, it is rightful to criticize their calculation way and their conclusions. Although those
tools might have some positive effects, one may wonder upon their ability to improve the judg-
ment of the consumers and to have a better understanding of a good dietary balance.

Dieteticians have a major role for that education.
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d’informations et de transparence. Or, les éti-

quettes sont souvent difficiles a comprendre,
a interpréter, parfois méme a lire. Les labels de toute
sorte se multiplient et s’accumulent. Dans un linéaire
de supermarché, le choix des aliments doit se faire en
quelques secondes alors que I'offre est considérable.
Le bon sens et la compétence en termes de nutrition
sont rarement au rendez-vous face a une somme d’in-
formations contradictoires. Ce contexte encourage
le développement des applications d’assistance au
consommateur.

I es consommateurs sont, a juste titre, avides

Applications nutritionnelles,

un véritable succes

4 Selon une étude Opinion Way parue en 2019,
83 % des Francais s’informent sur les produits ali-
mentaires, ce qui est plutét une bonne chose, et 17 %
d’entre eux le font en utilisant une application mobile, car
les informations sur les emballages leur semblent peu
complétes (63 %), insuffisantes (61 %), imprécises (58 %)
ou peu fiables (44 %), les étiquettes constituant davan-
tage un casse-téte qu’une aide au choix [1]. Face aux
rayons des magasins, le code QR qu’il suffit de flasher
représente la solution idéale pour le consommateur en
attente d’une expertise clés en main. En conséquence,
le nombre d’applications explose.

4 Yuka est actuellement la plus populaire puisqu’elle
est utilisée par 88 % des amateurs de ce type d’ou-
tils. Elle comptabilise 16 millions d’adeptes, 1,5 million
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de produits référencés, 5 millions de références scan-
nées par jour, avec 55 scans par seconde en moyenne,
et 1,5 million de visiteurs uniques sur le blog dédié
chaque mois [2].

4+ La principale source d’information des applica-
tions est Open food facts', une association sans but
lucratif créée en 2012 et labellisée par Santé publique
France. Cette base de données collaborative en crowd-
sourcing est alimentée par 50 000 bénévoles. Elle ras-
semble plus d’un million de produits vendus dans
180 pays, dont plus de 530 000 en France, et prend en
compte la liste des ingrédients, les allergenes, le Nutri-
Score, le groupe Nova, I'“éthique”, etc. Open food facts
est utilisée par plus d’une centaine d’applications.

4+ Num-Alim?est une plateforme de big data mise en
place par le Fonds frangais pour I'alimentation et la santé
avec I'aide de I'’Association nationale des industries ali-
mentaires et de I'Organisation mondiale de standardi-
sation, chargée de la normalisation des codes-barres.
Elle regroupe les données descriptives des aliments
gérées dans la base de données CodeOnline food,
crééeen2019.

4+ Siga®, qui est gérée avec I'application Scan’Up, est
une méthode d’évaluation du degré de transformation
des aliments inspirée de la classification Nova. En tout,
15 000 ingrédients et additifs sont concernés.

4 Scan Eat indique le Nutri-Score, la liste des ingré-
dients, les allergénes, les additifs, la présence d’huile de
palme, les labels de qualité, etc. et permet de préparer
sa liste de courses.
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4+ MyFitnessPal calcule les calories ingérées et dépen-
sées apres que I'utilisateur s’est fixé un objectif de maintien
oude perte de poids. Mais, il sagit plus d’une aide a la perte
de poids que d’une application alimentaire.

+ D’autres outils de ce type peuvent étre cités : Mon
assistant conso, I'application de 60 millions de consom-
mateurs ; Y a quoi dedans, créé par les magasins U ;
C’est quoi ce produit, qui dépend de “C’est qui le patron,
la marque du consommateur” ; I'application de I'asso-
ciation Ferme France, qui renseigne I'origine, la bientrai-
tance animale et la juste rémunération du producteur ;
Kwalito, pour manger “plus sainement”, intéressante
pour les personnes allergiques ; myLabel, basée sur le
triptyque planéte, santé et société.

+ Demain, des applications avec des notations per-
sonnalisées, tirées d’outils tels que la solution digi-
tale Innit, verront le jour pour répondre aux attentes
des consommateurs, avec un risque accru de renforcer
les exclusions alimentaires et sociales.

Fonctionnement des applications,
l'exemple de Yuka
4+ Yuka se base sur trois types de données pour qua-
lifier sa note et son jugement : le Nutri-Score (60 %), la
présence ou non d’additifs (30 %), Iorigine bio du pro-
duit ou de ses ingrédients (10 %).
4+ Le Nutri-Score repose, pour sa part, sur
deux scores : I'un, qualifié de composante négative,
considérant I'énergie, les acides gras saturés, les sucres
et le sodium ; I'autre, qualifié de composante positive,
prenant en compte les protéines (sauf si le score néga-
tif est > 11 et/ou s’il n’existe pas plus de 80 % de fruits
et de légumes dans I'aliment), les fibres, les fruits et
légumes, les [égumineuses et les fruits a coque, ainsi
que les huiles de colza, de noix et d’olive. Le résultat per-
met de classer les produits en cing niveaux (A, B, C, D, E,
du vert au rouge). A chacun de ces niveaux correspond
une note Yuka qui sera ensuite intégrée dans la note glo-
bale de I'application (tableau 1), la plus élevée étant 90.
4+ Sile produit est “bio”, 10 points sont ajoutés, ce qui
permet d’atteindre 100.
4+ La prise en compte des additifs alimentaires
complique un peu les choses :
¢ sile produit comporte des additifs dits sans risque,
ceux-ci n’ont pas d’influence sur la note finale ;
¢ s’il contient un additif a risque limité, 6 points sont
retirés ;
¢ s’il regroupe deux additifs a risque limité et un additif
arisque modéré, la pénalisation est de 24 points ;
¢ sides additifs a risque élevé sont présents, 30 points
sont soustraits.
Ces calculs produisent une note totale sur 100 attri-
buant un qualificatif au produit : “mauvais” de 0 a 24,
“médiocre” de 25 a 49, “bon” de 50 a 74, “excellent” de

752a100. Des alternatives gratifi€ées d’au moins 15 points
supplémentaires sont systématiquement proposées.
Prenons I’exemple des lunettes de Romans a la myr-
tille, un biscuit pur beurre a la confiture de myrtilles qui
apporte des graisses, du sucre, 440 kcal/100 g, et qui
contient cing additifs dont quatre sont sans risque et un
arisque élevé (diphosphates [E450]). Ce produit est noté
1/100, il est donc trés “mauvais” ; I'alternative proposée
est représentée par des galettes bio a I'avoine, un bis-
cuit bio organic chia digestive, c’est-a-dire “au pur son
d’avoine et aux graines de chia”.

Avantages etinconvénients

des applications nutritionnelles

4 Les applications nutritionnelles rencontrent un
véritable succes. Aussi, la question de I'utilité de Yuka,
la plus populaire, et de son impact sur les comporte-
ments des consommateurs doit étre posée.

<+ Un outil comme Yuka confirme, voire renforce
I'intérét des consommateurs pour leur alimentation.
Il répond a une légitime demande d’informations claires,

Tableau 1. Correspondance entre le Nutri-Score
et la note de Yuka.

Aliments Score du Nutri-Score  Note Yuka
Nutri-Score A -9a-7 90

-6 90

-4 90

-3 90

-2 90

-1 84
Nutri-Score B 0 78-81

1 78

2 75
Nutri-Score C 3 72-69

4 69

5 63

6 60

7 57-60

8 54

9 51

10 48
Nutri-Score D 1 39

15219 33
Nutri-Score E 20440 30
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simples et accessibles.

Il encourage peut-étre a faire de meilleurs choix et/ou a
réduire la fréquence et la taille des portions des produits
les moins bien notés. En tout cas, il pousse indéniable-
ment les industriels a revoir leur copie et a valoriser leurs
progres. Ainsi, il peut étre avancé qu’il exerce un rdle
de contre-pouvoir vis-a-vis du secteur agroalimentaire
ainsi que de lanceur d’alerte.

Toutefois, Yuka est un peu une “pochette-
surprise”, tant la logique et le bon sens sont mis a
I'épreuve : le beurre est classé “mauvais”, comme le sel
de Guérande ; le miel est mal noté ; le fromage blanc a
0 % hyperprotéiné s’en sort mieux que le fromage blanc
a3 o0ub % ; le biscuit Dukan est proposé en remplace-
ment du petit-beurre ; les sardines au naturel seraient
moins intéressantes que celles a I’huile de tournesol
parce qu’un peu plus salées ; le beurre demi-sel ne vau-
drait pas une margarine oméga-3 vegan ; enfin, le fro-
mage est disqualifié parce que trop gras et trop salé.
Comment cela peut-il aider le consommateur a y voir
plus clair ? Pour le comprendre, il faut revenir sur les
trois composants de I'application et les analyser.

Le Nutri-Score

Le Nutri-Score est approuvé par un nombre
élevé d’Etats (bien que refusé par sept pays de I'Union
européenne, I'ltalie en téte) et adopté par un nombre
croissant d’industriels. Des études épidémiologiques
(NutriNet) montrent qu’un score bas est associé a une
meilleure santé, et que son adoption conduit a faire des
choix alimentaires un peu meilleurs [3,4]. Toutefois, son
bénéfice pour la santé reste modeste puisqu’un mau-
vais score serait associé a une tres faible augmenta-
tion de la mortalité (+ 7 %) [5]. En effet, dans I’étude
NutriNet, le Nutri-Score n’est pas utilisé pour effec-
tuer les analyses statistiques, seul le score FSAm-
NSP (food standards agency nutrient profiling system,
version modifiée) en variable continue — qui mesure la
qualité de I'alimentation d’un individu — est employé
comme variable explicative pour la mortalité. Le résul-
tat n’est significatif que pour un seul pays, I’Alle-
magne, sur dix pays étudiés.

Le Nutri-Score présente des faiblesses. En se
basant sur une certaine quantité, 100 g, il n’est pas
adapté aux petites portions. En outre, il privilégie une
approche réductionniste en tenant compte des nutri-
ments, mais pas du tout de I’effet matrice. Un néo-
produit d’assemblage de nutriments peut parfaitement
passer la barre avec un peu d’astuce. Les petites entre-
prises qui ne possédent pas les ressources humaines
et/ou financiéres pour réaliser le calcul de tous leurs
produits sont pénalisées. L'effet matrice permet de dis-
tinguer totalement I'effet associé aux graisses satu-
rées des graisses laitieres de celui associé aux autres
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sources [6,7]. Or, ces graisses sont considérées comme
mauvaises. En outre, de multiples micronutriments (fer,
calcium, zinc, etc.) et microconstituants ne sont pas pris
en compte. Enfin, le double traitement accordé aux pro-
téines disqualifie les protéines animales alors qu’en soi,
en dehors d’'une consommation excessive, elles n’ont
aucun effet négatif. Bref, 'adoption d’une approche plus
globale garantirait une marge d’amélioration.

Linterprétation du score obtenu interroge aussi.
En effet, aucun aliment, sauf s’il est pourri ou conta-
miné, ne peut étre considéré comme “mauvais”, tout
est question de quantité et de fréquence de consom-
mation. Ne manger que des aliments classés A pourrait
entrainer des déséquilibres, tout comme la consomma-
tion exclusive d’aliments E est parfaitement compatible
avec une bonne alimentation. Les concepteurs du Nutri-
Score I'ont eux-mémes bien exprimé [8,9] et le consom-
mateur est supposeé le savoir, mais il serait bon de le lui
expliquer. Une confusion pourrait naitre également de
la mise sur le méme plan d’aliments ayant obtenu une
note identique, alors que I'intérét du Nutri-Score réside
dans la comparaison d’aliments de la méme famille.
Ne faudrait-il pas aussi le préciser ?

Enfin, dans une approche éducative et de santé
publique, ne serait-il pas intéressant d’accorder un
Nutri-Score a des recettes ou a des plats traditionnels,
dans le cadre de son usage en restauration collective
(tableau 2), par exemple ? En effet, un grand nombre
d’aliments — notamment ceux constituant le plat prin-
cipal — ne sont jamais consommeés seuls. Voila d’autres
pistes d’amélioration pour aller vers une approche édu-
cative complémentaire.

Les aliments issus de l'agriculture
biologique

Pour des raisons environnementales (sol, haies,
paysages, faune et flore, abeilles, etc.) et pour la santé

Recettes Nutri-Score
A base de jambon Jambon cuit supérieur C
Coquillettes au jambon B

Pastasotto de coquillettes A
au jambon, petits
|égumes et champignons

de Paris

Abase delardons  Lardons E
Frisée aux lardons C
Poke bowl de mesclun B

aux lardons, crodtons
et ceufs mollets
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Les applications nutritionnelles ont leur utilité, mais ne
résument pas toutes les facettes de notre alimentation.
Pour étre réellement efficaces, elles devraient emprunter
une démarche scientifique réelle, sortir d’une approche
réductionniste, rester informatives, se garder d’un jugement
catégorique et, surtout, intégrer une dimension éducative.

des personnes a risque (femmes enceintes) directe-
ment exposées aux contaminants par voie aérienne,
il convient d’encourager le “bio”. Mais il ne faudrait pas
faire croire que manger conventionnel représente un
danger pour I’'humain [10].

+ Toutes les études montrent que plus les sujets
consomment de fruits et de Iégumes (quelle que soit
leur origine, conventionnelle dans 95 % des cas), plus
leur état de santé est bon [11]. Les populations défavo-
risées en mangent treés peu [12]. Ne faire que I'apologie
du “bio”, plus onéreux, risquerait de les décourager d’en
acheter davantage.

4+ Enfin, malgré leurs quelques atouts, les diffé-
rences nutritionnelles entre les aliments “bio” et les pro-
duits conventionnels sont modestes et variables, et les
bénéfices pour la santé ne sont pas du tout établis pour
I'instant. D’autant que la sécurité microbiologique [13]
et mycotoxinique n’est pas toujours assurée [14].

Les additifs

4 La suspicion qui pése sur les additifs dans leur
ensemble est entretenue par les applications, qui

entretiennent a leur tour celle véhiculée par la fausse
circulaire de Villejuif, une liste d’additifs prétendument
cancérigenes et prétendument publiée par I’hépital de la
ville dans les années 1970, cas d’école des rumeurs [15].
4+ Certes, certains additifs sont inutiles, comme
les colorants, mais tous sont autorisés et passés a
la loupe des experts de I’Autorité européenne de
sécurité des aliments (Efsa) de fagon réguliéere (la
derniére révision date de 2020). La lettre E qui sert
a les désigner veut dire “Europe” ou “Evalué”. Cette
évaluation permet d’évincer les substances réelle-
ment délétéres ou pour lesquelles le rapport béné-
fice-risque semble défavorable, comme le dioxyde de
titane (E171), une nanoparticule qui n’est pas auto-
risée. Certains additifs sont purement cosmétiques,
utilisés comme exhausteurs de golt ou agents textu-
rants, mais il n’est pas anormal ou amoral qu’un usage
technologique soit mis en avant des lors qu’il n’a pas
d’inconvénient connu.

4 La notion d’additif controversé n’a pas de sens.
Tout peut étre sujet a controverse et I'important est
de savoir d’ou elle vient. Des membres de I’Académie
d’agriculture de France s’interrogent et estiment que
« ces classements [d’additifs controversés, NDLR] sont
réalisés par des inconnus, dont les compétences scien-
tifiques en termes d’évolution du risque en sécurité ali-
mentaire des aliments ne sont pas précisées, pas plus
que leurs liens d’intérét potentiels avec des [organi-
sations non gouvernementales] ONG ou des indus-
triels » [16]. Quant aux études citées comme preuve
de leur propre classement par les organisateurs, elles
ne font I’'objet d’aucune analyse critique scientifique.
Ainsi, pour cibler les diphosphates (le E450 des lunettes
de Romans), il est avancé que I'on consomme trop de
phosphore, ce qui serait dangereux pour le cceur, les
os et les reins, alors que la quantité ingérée se compte
en milligrammes.

Quant aux nitrites, ils apparaissent toujours comme
étant a risque élevé, alors qu’ils sont autorisés et
recommandés par le code des usages et par I'Efsa.
Cette agence n’a mis en évidence aucun effet can-
cérogene ou mutagene, ou reprotoxique les concer-
nant [17,18]. Elle a calculé que les apports en nitrites
n’atteignent que 11 % de la dose journaliére admis-
sible et considére que le rapport bénéfice-risque reste
en faveur du bénéfice, car il s’oppose au risque gra-
vissime de botulisme, en interaction positive avec
le sel. En outre, les études épidémiologiques n’ont
pas démontré le role des processed meat traités aux
sels nitrités sur le risque de cancer colorectal [19].
Remplacer le sel nitrité par un bouillon de Iégumes
apporte indirectement des nitrites et abaisse la date
limite de consommation de vingt et un a dix jours. Le
réduire conduit a augmenter lateneur en sel. Quantala

Pratiques en nutrition
°n° 66 ° avril-juin 2021




couleur rose du jambon, elle n’est que la conséquence
de la présence de nitrites, elle n’en est pas le but.

Certes, certains additifs sont inutiles et il faut
mettre en ceuvre les moyens pour les éliminer, mais
I'usage de certains conservateurs est indispensable, a
moins de décider de ne plus jamais acheter de pain de
mie pour faire des toasts quand des invités arrivent a
I'improviste et d’accepter de se replier sur du pain moisi.
Tout est question de fréquence. Il serait plus judicieux
d’inscrire dans la note une part de valeur Siga, qui per-
met de dépister les produits d’assemblage modifiant
I'effet des aliments en perdant I'effet matrice. Toutefois,
cette classification peut étre en totale contradiction
(comme Nova) avec le Nutri-Score, ce qui montre que
tous ces systémes sont tres imparfaits.

Un jeu de pouvoir

La Federacion espaiola de industrias de alimen-
tacion y bebidas a déposé récemment une plainte
contre Yuka auprées de I'organisme d’autorégulation de
la publicité espagnole Autocontrol. Ce dernier a confirmé
le caractére trompeur de I'application pour plusieurs rai-
sons : elle est présentée comme un outil améliorant la
santé ; elle ne fait pas preuve de rigueur scientifique ;
elle évalue négativement tout produit composé d’addi-
tifs pourtant autorisés. Mais il est impératif de préciser
que cette fédération regroupe des industriels.

Toutefois, Yuka ne risque-t-il pas de faire la loi
a la place des autorités réglementaires, de I'admi-
nistration ou des agences, se substituant a I’Agence
nationale de sécurité sanitaire de I’alimentation, de
I’environnement et du travail ou a la Direction géné-
rale de la concurrence, de la consommation et de la
répression des fraudes pour décréter ce qui est juste
et vrai ? N’'outrepasse-t-elle pas son réle en indiquant
un lien vers ses clients pour activer une pétition contre
des industriels qui respectent la réglementation sur
les nitrites ?

Notre alimentation n’est pas parfaite, la qualité
de certains aliments laisse a désirer et mérite parfois
de fortes révisions. Débusquer ses défauts est I'un des
effets attendus de certaines applications. Mais nous
pouvons douter du fait que leur utilisation permettra aux
consommateurs de mieux manger grace a un appren-
tissage leur permettant de s’en passer. Les calculatrices
ont-elles aidé les enfants a savoir mieux compter ? Les
correcteurs d’orthographe et les traitements de texte
apprennent-ils a mieux écrire ? Les GPS permettent-ils
aux adultes de mieux se servir d’une carte ? Il serait sur-
prenant que les applications nutritionnelles permettent
aux mangeurs d’acquérir plus de compétences, mais
seul I'avenir nous le dira.
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Aujourd’hui, 79 % des Francgais pensent que les
aliments peuvent nuire a leur santé et il est probable
que certaines applications alimentent ces peurs alimen-
taires [20]. Cette tendance a de multiples causes : scan-
dales et pseudo-scandales (escroqueries) ; régimes
“sans” ; distance entre les producteurs et les consom-
mateurs ; “nutritionnalisation” excessive de notre ali-
mentation ; méconnaissance de la notion de danger
(ainsi I'’eau trés chaude, le radon “naturel”, le travail
de nuit, les ultraviolets et la viande rouge sont quali-
fiés de cancérogenes par I'International Agency for
Research on Cancer) et méconnaissance de la notion
de risque, qui est le produit du danger éventuel et du
degreé d’exposition.

Les peurs alimentaires font ainsi le lit de I’ortho-
rexie [21], qui perturbe la relation a la nourriture,
génere de I'angoisse, exclut socialement, induit des
évictions dangereuses, fait disparaitre la joie de man-
ger, etc. Notre société tout entiére ne deviendrait-elle
pas orthorexique ?

Les applications existent et s’installeront défi-
nitivement dans le paysage alimentaire francais. Elles
ont leur utilité, mais ne résument pas toutes les facettes
de notre alimentation. Il faut au moins autant se poser
la question de pourquoi I'on mange ce que I'on mange,
a savoir les déterminants profonds de notre compor-
tement alimentaire [22]. Tout n’est pas dans I’assiette
et tout n’est donc pas dans les aliments.

Les applications doivent emprunter une
démarche scientifique réelle, sortir d’'une approche
réductionniste, rester informatives et se garder d’'un
jugement catégorique. Elles doivent surtout intégrer
une dimension éducative. Pour cela, il faut sans cesse
rappeler les véritables éléments a la base de la nutri-
tion : la variété, la modération et le plaisir sont tout aussi
importants que la qualité des aliments. Les diététiciens
et les nutritionnistes ont un réle fondamental a jouer.
Atemps et & contretemps, ils doivent affirmer ces réali-
tés, expliquer, rassurer quand cela est nécessaire, écou-
ter les patients, se former et répéter que manger nous
fait d’abord du bien.

Les applications font déja partie de I'univers des
consommateurs, qui exigent une information trans-
parente. Elles peuvent étre utiles pour soutenir le
choix, mais des améliorations profondes de leur
conception sont nécessaires pour qu’elles contri-
buent, peut-étre, a améliorer la fagon de manger de
leurs utilisateurs. Les diététiciens et les nutritionnistes
sont les mieux placés pour promouvoir une approche
globale de I'alimentation.
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