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Résumé
Introduction.  —  La  mise  en  place  d’un  système  simplifié  en  face  avant  des  emballages  est  en
cours d’examen  par  l’organe  législatif  en  France.  Le  format  5  couleurs  (5-C),  reposant  sur  le
score de  qualité  nutritionnelle  de  la  Food  Standard  Agency  (FSA)  britannique  et  comportant  cinq
classes de  qualité  nutritionnelle,  a  été  proposé.  Les  objectifs  de  cette  étude  étaient  d’analyser
la cohérence  entre  le  5-C  et  les  repères  de  consommation  du  PNNS  et  sa  capacité  à  différencier
la qualité  nutritionnelle  des  produits  alimentaires  en  France.
Matériel  et  méthodes.  —  La  composition  nutritionnelle  de  n  =  7777  produits  alimentaires  vendus
en France  a  été  étudiée  à  partir  de  la  base  de  données  collaborative  Open  Food  Facts.  La
distribution  des  produits  dans  les  classes  du  5-C  selon  des  groupes  de  consommations  d’usage
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proche  a  été  étudiée.  La  capacité  de  différenciation  des  produits  a  été  étudiée  entre  groupes
alimentaires,  au  sein  d’un  groupe  alimentaire  et  pour  des  produits  similaires  de  marques  diffé-
rentes. En  cas  d’incohérence  entre  le  classement  dans  le  5-C  et  les  repères  de  consommation
du PNNS,  des  adaptations  de  l’algorithme  ont  été  proposées.
Résultats.  —  La  distribution  dans  les  classes  du  5-C  était  cohérente  avec  les  repères  de  consom-
mation  du  PNNS  françaises  :  95,4  %  des  « fruits  et  légumes  » et  72,5  %  des  « féculents  » étaient
classés en  « vert  » ou  « jaune  »,  tandis  que  86,0  %  des  « produits  sucrés  » étaient  classés  en  « rose  »
ou « rouge  ».  Les  adaptations  à  l’algorithme  originel  pour  les  fromages,  les  matières  grasses
ajoutées et  les  boissons  permettent  de  garantir  la  cohérence  avec  l’ensemble  des  repères  du
PNNS.
Conclusion.  —  Le  5-C  permet  une  bonne  différenciation  de  la  qualité  nutritionnelle  des  produits
alimentaires  vendus  en  France.
© 2015  Société  française  de  nutrition.  Publié  par  Elsevier  Masson  SAS.  Tous  droits  réservés.

KEYWORDS
Nutritional  quality;
Discriminant

Summary
Background.  —  Public  health  authorities  in  France  are  currently  examining  the  opportunity  of
introducing  a  comprehensive  and  simplified  nutritional  label  on  foodstuff.  A  proposal  has  been
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l  est  clairement  reconnu  que  la  prévention  des  maladies
hroniques  repose  sur  la  mise  en  place  de  stratégies  diversi-
ées,  visant  à  la  fois  l’individu  et  son  environnement.  La
utrition  (intégrant  l’alimentation  et  l’activité  physique)
oue  un  rôle-clé  dans  cette  prévention,  dans  la  mesure  où
l  s’agit  d’un  des  principaux  facteurs  modifiables  [1—4].
onscients  de  ces  enjeux,  la  plupart  des  pays  développés  ont
is  en  place  des  programmes  de  prévention  nutritionnelle

 destination  de  la  population  [5].  En  France,  le  Programme
ational  nutrition  santé  (PNNS)  a  été  mis  en  place  à  partir
e  2001,  développant  des  mesures  complémentaires,  syner-
iques  et  en  cohérence.  L’objectif  principal  du  PNNS  est
’améliorer  la  santé  de  l’ensemble  de  la  population  en  agis-
ant  sur  l’un  de  ses  déterminants  majeurs  qu’est  la  nutrition
6].

Dans  la  volonté  de  fournir  un  cadre  de  référence
u  niveau  national,  le  PNNS  a  défini  des  repères  de
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ards  Agency  (FSA)  nutrient  profiling  system  and  including  five
al  quality  (the  5-color  nutrition  label  or  5-CNL,  from  ‘green’
o  assess  the  consistency  of  the  5-CNL  with  French  food-based
its  performance  to  discriminate  nutritional  quality  of  foods
e.
ion  of  7777  foods  available  in  the  French  market  collected  from
ject  Open  Food  Facts  was  retrieved.  Distribution  of  products
rding  to  food  groups,  as  arranged  in  supermarket  shelves  was

 products  from  different  brands  in  the  5-CNL  categories  was
repancies  between  the  category  allocation  and  French  FBDGs,

 were  proposed.
ion  of  foodstuffs  in  the  5-CNL  categories  was  consistent  with

 of  ‘fruits  and  vegetables’,  72.5%  of  ‘cereals  and  potatoes’  were
whereas  86.0%  of  ‘sugary  snacks’  were  classified  as  ‘pink’  or
l  FSA  score  computation  model  were  necessary  for  beverages,
o  be  consistent  with  French  official  FBDGs.
isplays  a  high  performance  in  discriminating  nutritional  quality
in  a  food  group  and  for  similar  products  from  different  brands.
del  were  necessary  to  maintain  consistency  with  French  FBDGs
 disponibles  sur  le  marché  français du  profil  nutritionnel
es  de  consommation  du  PNNS.  Cahiers  de  nutrition  et  de
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onsommations  pour  différents  groupes  alimentaires  qui
ont  diffusés  dans  la  population  via  des  campagnes  de
ommunication  multimédias  et  des  guides  alimentaires  [7,8]
t  qui  servent  de  support  pour  des  actions  locales.  À  partir
e  ces  repères  de  consommation,  des  messages  sont  relayés
ar  différents  canaux  concernant  des  groupes  alimentaires
our  lesquels  la  consommation  doit  être  encouragée  (par
xemple,  « Pour  votre  santé,  mangez  au  moins  cinq  fruits
t  légumes  par  jour  »)  ou  des  facteurs  nutritionnels  pour
esquels  la  consommation  doit  être  limitée  (par  exemple,

 Pour  votre  santé,  évitez  de  manger  trop  gras,  trop  sucré,
rop  salé  »).  Les  guides  alimentaires  permettent  par  ailleurs
e  détailler  les  différentes  recommandations  et  de  donner
es  clés  pour  leur  application  au  quotidien  (voir  aussi  le  site
ww.mangerbouger.fr).

Dans  le  cadre  de  son  rapport  remis  le  24  janvier  2014  à  la
inistre  des  Affaires  sociales  et  de  la  Santé,  le  Pr.  Hercberg

 proposé  la  mise  en  place  de  nouvelles  mesures  de
révention  en  complément  des  actions  déjà  engagées  par

dx.doi.org/10.1016/j.cnd.2015.06.002
http://www.mangerbouger.fr/
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Figure 1. Algorithme de calcul du score FSA.

le  PNNS  dans  le  domaine  de  l’éducation  alimentaire,  de
l’information,  de  la  communication,  de  la  formation  des
professionnels  et  des  actions  menées  dans  le  domaine  de
l’offre  alimentaire  et  de  l’activité  physique.  En  particulier,
a  été  proposée  la  mise  en  place  d’un  système  d’information
nutritionnelle  simplifiée  sur  la  face  avant  des  emballages
des  produits  alimentaires  [9].

Le  système  proposé  s’appuie  sur  le  calcul  d’un  score
de  qualité  nutritionnelle  globale  de  l’aliment  ou  profil
nutritionnel.  De  nombreux  profils  nutritionnels  ont  été  déve-
loppés  dans  le  monde  et  en  Europe.  Parmi  ces  derniers,
le  système  SAIN,  LIM,  développé  en  France,  a  fait  l’objet
de  nombreux  travaux  scientifiques,  montrant  son  intérêt
pour  l’évaluation  de  la  qualité  nutritionnelle  des  aliments
[10—14].  Parmi  les  autres  profils  d’intérêt,  celui  développé
par  la  Food  Standard  Agency  (FSA)  britannique  et  actuel-
lement  utilisé  en  Grande-Bretagne  pour  la  régulation  de  la
Pour  citer  cet  article  :  Julia  C,  et  al.  Application  aux  produit
associé  au  système  5  couleurs  (5-C)  : cohérence  avec  les  repèr
diététique  (2015),  http://dx.doi.org/10.1016/j.cnd.2015.06.0

publicité  [15—17]  a  aussi  fait  l’objet  d’études  approfondies,
y  compris  en  France.  Par  rapport  à  la  réglementation  euro-
péenne  en  matière  d’étiquetage,  le  score  FSA  fait  appel  aux
données  de  la  déclaration  nutritionnelle  obligatoire,  ainsi
qu’à  deux  éléments  optionnels  :  les  fibres  et  le  pourcen-
tage  de  fruits,  légumes,  légumineuses  et  fruits  oléagineux.
Le  calcul  du  SAIN,  LIM  fait  appel,  quant  à  lui,  à  davantage
de  données  optionnelles  :  fibres,  vitamine  C,  fer,  calcium,
sucres  ajoutés  et  4  nutriments  lipidiques.  Au  vu  de  ces  élé-
ments,  le  score  FSA  a  été  retenu.

Le  score  FSA  est  calculé,  pour  chaque  aliment,  sur  la
base  des  teneurs  en  éléments  nutritionnels  pertinents  du
point  de  vue  de  la  santé  publique  [16]  (Fig.  1).  Le  score
permet  ensuite  de  classer  les  aliments  en  5  classes  (selon  le
format  coloriel  5  couleurs  ou  5-C)  exprimées  sous  la  forme
d’une  chaîne  de  5  disques  de  couleurs  différentes  allant  du
vert  au  rouge  (vert/jaune/orange/rose  fuchsia/rouge),  le
disque  correspondant  à  la  qualité  nutritionnelle  du  produit
étant  élargi  par  rapport  aux  autres,  du  moins  favorable.  .  .

au  plus  favorable  nutritionnellement.  Un  couplage  à  des
lettres  (A/B/C/D/E)  renforce  l’aspect  de  classement  relatif
des  aliments  par  le  système.

L’objectif  de  la  mise  en  place  de  ce  système
d’information  nutritionnelle  est  d’aider  le  consommateur
dans  ses  choix  alimentaires  au  moment  de  l’acte  d’achat,

réservés. - Document téléchargé le 28/07/2015 par coudray brigitte (377492)
ainsi  que  d’inciter  les  producteurs  à  améliorer  la  qualité
nutritionnelle  des  aliments  qu’ils  proposent  afin  de  béné-
ficier  d’un  positionnement  plus  favorable  sur  ce  système
d’information  nutritionnelle.  Le  format  5-C  permettrait
ainsi  de  valoriser  les  efforts  réalisés  en  termes  de  reformu-
lation  de  produits  et  d’innovation.

Une  étude  récente  a  mis  en  évidence  que  le  score  FSA
utilisé  en  5  catégories  classe  les  grandes  familles  d’aliments
de  façon  cohérente  par  rapport  aux  recommandations  du
PNNS  et  permet  de  discriminer  la  qualité  nutritionnelle  des
produits  au  sein  des  grandes  familles  alimentaires  [18].
Néanmoins,  les  données  relatives  à  l’application  de  ce  sys-
tème  sur  des  produits  alimentaires  actuellement  sur  le
marché  en  France  sont  limitées  [19].  De  plus,  le  score  FSA
ayant  été  développé  spécifiquement  dans  le  contexte  bri-
tannique,  certains  ajustements  de  ce  score  peuvent  s’avérer
nécessaires  afin  que  ce  système  soit  entièrement  en  cohé-
rence  avec  les  recommandations  du  PNNS,  ce  d’autant  que
s  disponibles  sur  le  marché  français du  profil  nutritionnel
es  de  consommation  du  PNNS.  Cahiers  de  nutrition  et  de
02

ce  score  a  été  initialement  développé  afin  d’obtenir  un
classement  binaire  des  aliments  [18].  Enfin,  afin  d’être  effi-
cace  dans  une  situation  d’achat,  le  5-C  doit  permettre  de
différencier  la  qualité  nutritionnelle  entre  les  groupes  ali-
mentaires  (par  exemple,  les  fruits  et  légumes  doivent  être
mieux  classés  que  les  produits  gras,  salés  et  sucrés),  au  sein
d’une  catégorie  d’aliments  (par  exemple,  parmi  les  desserts
frais,  les  yaourts  doivent  être  mieux  classés  que  les  crèmes
desserts),  mais  aussi  pour  des  produits  équivalents,  mais  de
marques  différentes  (par  exemple,  permettre  d’identifier  le
produit  de  meilleure  qualité  nutritionnelle  parmi  les  mueslis
croustillants  au  chocolat).  Cette  capacité  de  différenciation
doit  être  cohérente  avec  la  variété  des  produits  alimen-
taires  spécifiquement  dans  le  contexte  français,  et  peut  être
envisagée  comme  la  capacité  du  5-C  de  présenter  plusieurs
couleurs  à  chacun  de  ces  trois  niveaux  de  détail.

Les  objectifs  de  ce  travail  étaient  :
• d’appliquer  le  5-C  en  utilisant  le  score  FSA  original  à  des

produits  alimentaires  actuellement  en  vente  en  France  ;
• d’étudier  la  cohérence  entre  le  classement  par  le  5-C  et

les  recommandations  du  PNNS  ainsi  que  la  capacité  de  dif-
férenciation  du  5-C  :  entre  groupes  alimentaires,  au  sein
d’un  groupe  alimentaire  et  pour  des  produits  équivalents
de  marques  différentes  ;

dx.doi.org/10.1016/j.cnd.2015.06.002
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igure 2. Diagramme de la méthodologie utilisée pour l’analyse 

de  proposer  des  adaptations  au  score  FSA  originel  en  cas
d’incohérence  pour  certains  groupes  d’aliments  entre  le
classement  du  5-C  et  les  recommandations  du  PNNS  ;
de  re-tester  la  cohérence  et  la  capacité  de  différenciation
du  5-C  après  modifications  (Fig.  2).

atériel et méthodes

able de composition nutritionnelle des
liments

es  données  de  composition  nutritionnelle  pro-
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diététique  (2015),  http://dx.doi.org/10.1016/j.cnd.2015.06.0

iennent  de  la  base  de  données  Open  Food  Facts
http://world.openfoodfacts.org/),  un  projet  collaboratif
n  ligne  collectant  des  informations  sur  la  composi-
ion  nutritionnelle  des  aliments,  à  partir  des  données
’étiquetage.  Les  données  sont  collectées  par  des  contri-
uteurs  volontaires,  et  incluent  des  informations,  entre
utres,  sur  les  ingrédients  et  les  valeurs  nutritionnelles
e  produits  alimentaires  achetés  en  magasin.  Les  données
e  composition  nutritionnelle  pour  le  calcul  du  score  FSA
taient  complètes  pour  n  =  7777  produits  alimentaires  de
arque  nationale,  distributeur  et  de  hard-discount  vendus

n  France  disponibles  au  2  décembre  2014.  La  base  de
onnées  est  entièrement  libre  d’accès  et  d’utilisation  par
es  internautes  (http://fr.openfoodfacts.org/data).

atégorisation des aliments

es  produits  alimentaires  ont  été  catégorisés  en  tenant
ompte  du  point  de  vue  du  consommateur,  en  regroupant
es  aliments  d’usages  similaires,  avec  un  regroupement
roche  de  celui  réalisé  par  un  supermarché  :  « fruits  et
égumes  »,  « féculents  »,  « viande,  poisson,  œuf  »,  « produits
aitiers  et  desserts  frais  »,  « matières  grasses  et  sauces  »,

 plats  composés  »,  « produits  sucrés  »,  « produits  salés  » et
 boissons  ».  Au  sein  de  chaque  groupe,  des  sous-catégories
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compte  la  distribu�on  réelle  dans 
les composa ntes

Score FSA modifi é

C.

nt  été  identifiées  (par  exemple,  dans  le  groupe  des
 féculents  », les  sous-catégories  comprenaient  le  « pain  »,
es  « pâtes,  riz  et  autres  céréales  », les  « légumineuses  », les

 pommes  de  terres  » et  les  « céréales  du  petit-déjeuner  »)
7,8].  Afin  d’étudier  la  capacité  de  différenciation  du  5-C
our  des  produits  similaires  de  marques  différentes,  quatre
xemples  provenant  de  groupes  de  consommation  du  PNNS
ifférents  ont  été  sélectionnés  :
purées  de  pommes  de  terre  (du  groupe  des  « féculents  »)  ;
madeleines  (du  groupe  des  « produits  sucrés  »)  ;
yaourts  aux  fruits  (du  groupe  des  « produits  laitiers  et
desserts  frais  »)  ;
plats  composés  au  poisson  (du  groupe  des  « plats
composés  »).
 disponibles  sur  le  marché  français du  profil  nutritionnel
es  de  consommation  du  PNNS.  Cahiers  de  nutrition  et  de
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nalyse statistique

alcul du score originel de qualité
utritionnelle  de la FSA et allocation dans le
-C
our  chaque  produit  alimentaire,  la  composition  nutrition-
elle  pour  100  g  a  été  utilisée  pour  calculer  le  score  FSA.
elui-ci  attribue  des  points  positifs  (de  0  à  10)  pour  les
ontenus  en  énergie  (Kj),  sucres  simples  (g),  acides  gras
aturés  (g)  et  sodium  (g).  Des  points  négatifs  (0—5)  sont
ttribués  pour  le  contenu  en  fruits,  légumes,  légumineuses
t  fruits  oléagineux  (%),  fibres  (g)  et  protéines  (g).  Le  score
nal  se  répartit  sur  une  échelle  discrète  continue  allant
héoriquement  de  −15  (pour  la  meilleure  qualité  nutrition-
elle)  à  +40  (pour  la  moins  bonne  qualité  nutritionnelle).

Pour  les  boissons  chaudes  instantanées,  une  dilution  de
,5  g  pour  100  g  avec  de  l’eau  a  été  appliquée  afin  de  tenir
ompte  de  la  composition  après  reconstitution.  Les  autres
roduits  lyophilisés  ont  été  exclus  de  l’analyse.

Les  produits  ont  ensuite  été  répartis  en  cinq  classes
our  les  produits  solides  et  en  quatre  classes  pour  les
oissons.  Les  seuils  utilisés  pour  définir  les  classes  du  5-C

dx.doi.org/10.1016/j.cnd.2015.06.002
http://world.openfoodfacts.org/
http://fr.openfoodfacts.org/data
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correspondent  à  ceux  identifiés  dans  une  analyse  portant
sur  la  table  de  composition  de  l’étude  NutriNet-Santé,
comprenant  des  aliments  habituellement  consommés  en
France  [18].  Les  classes  de  couleurs  ont  été  attribuées
comme  suit,  de  la  meilleure  qualité  nutritionnelle  à  la
moins  bonne  qualité  nutritionnelle  :  « vert  » (−15  à  −2),
« jaune  » (−1  à  3),  « orange  » (4  à  11),  « rose  » (12  à  16),
« rouge  » (17  et  plus).  Pour  les  boissons,  quatre  classes
seulement  avaient  été  identifiées  [18],  qui  n’ont  donc  pas
pu  être  converties  directement  en  couleurs,  comme  suit  :
« catégorie  1  » (−15  à  −1),  « catégorie  2  » (0),  « catégorie
3  » (1),  « catégorie  4  » (2  et  plus).

Recherche d’incohérences par rapport aux
recommandations françaises
Les  incohérences  potentielles  ont  été  recherchées  en  com-
parant  l’allocation  globale  dans  le  5-C  pour  chaque  groupe
alimentaire  et  sa  fréquence  de  consommation  recomman-
dée  dans  les  guides  alimentaires  du  PNNS.  Le  classement
des  groupes  alimentaires  dont  la  consommation  est  encou-
ragée  (par  exemple,  les  « fruits  et  légumes  ») était  attendu
dans  les  classes  « vert  » et  « jaune  » du  5-C.  À  l’inverse,  le
classement  des  groupes  alimentaires  dont  la  consommation
doit  être  limités  (par  exemple,  les  « produits  sucrés  » et  les
« produits  salés  »)  était  attendu  dans  les  classes  « rose  » et
« rouge  » du  5-C.

Le  classement  dans  le  5-C  doit  aussi  permettre  de  dif-
férencier  la  qualité  nutritionnelle  entre  des  sous-groupes
inclus  dans  les  recommandations  nutritionnelles  et  d’autres
sous-groupes,  non  inclus  dans  les  recommandations,  mais
vendus  dans  le  même  rayon  de  supermarché  (par  exemple,
discriminer  entre  le  « lait  et  yaourt  » qui  sont  inclus  dans  le
groupe  des  produits  laitiers  et  les  « desserts  lactés  et  autres
desserts  frais  » qui  ne  le  sont  pas).

Pour  certains  sous-groupes,  des  recommandations  spéci-
fiques  ont  été  prises  en  compte  :  pour  les  matières  grasses
ajoutées,  le  5-C  doit  permettre  une  différenciation  entre
les  matières  grasses  animales  et  végétales,  ainsi  qu’entre
qualités  de  fromages.
Pour  citer  cet  article  :  Julia  C,  et  al.  Application  aux  produit
associé  au  système  5  couleurs  (5-C)  : cohérence  avec  les  repèr
diététique  (2015),  http://dx.doi.org/10.1016/j.cnd.2015.06.0

Adaptations du score FSA
Les  adaptations  proposées  maintiennent  la  structure  du  cal-
cul  et  visent  à  modifier  de  façon  limitée  les  composantes  du
score,  uniquement  lorsque  cela  s’avère  nécessaire  afin  de
garantir  la  cohérence  avec  les  recommandations  du  PNNS.
La  modification  des  grilles  d’attribution  des  points  de  cer-
taines  composantes  étaient  proposées  en  tenant  compte
de  la  distribution  en  continu  de  la  composante  pour  le
groupe  considéré  (par  exemple,  la  modification  de  la  grille
d’attribution  des  points  d’acides  gras  saturés  pour  la  caté-
gorie  des  matières  grasses  a  tenu  compte  de  la  distribution
des  acides  gras  saturés  dans  ce  groupe)  et  en  utilisant  un
pas  ascendant  homogène  (par  exemple,  pour  les  acides
gras  saturés  de  la  catégorie  des  matières  grasses,  un  point
était  attribué  à  chaque  4  g/100  g  supplémentaire).  Les  seuils
d’attribution  des  classes  pour  le  5-C  ont  été  maintenus  si  la
distribution  dans  les  différentes  couleurs  apparaissait  cohé-
rente.

Analyse descriptive
La  distribution  des  aliments  et  boissons  dans  les  différentes
classes  du  5-C  a  été  analysée.  La  cohérence  de  cette  dis-
tribution  avec  les  groupes  du  PNNS  a  été  évaluée  et  des
adaptations  du  score  original  ont  été  proposées  lorsque  des
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incohérences  étaient  identifiées.  Les  distributions  dans  les
classes  du  5-C  après  modification  des  scores  ont  été  ensuite
ré-évaluées.  La  capacité  du  5-C  à  différencier  la  qualité
nutritionnelle  des  produits  alimentaires  a  été  évaluée  par
le  nombre  de  « couleurs  » retrouvée  pour  chaque  groupe,
sous-groupe  et  pour  des  produits  similaires  de  marques  dif-
férentes,  comme  indicateur  de  performance.  Quand  trois
couleurs  ou  plus  étaient  disponibles  dans  un  groupe  ali-
mentaire,  la  performance  de  discrimination  du  5-C  était
considérée  satisfaisante.  Celle-ci  était  interprétée  en  fonc-
tion  des  catégories  de  produits  considérés  et  de  la  variabilité
nutritionnelle  attendue  dans  les  catégories  de  produits.  En
effet,  pour  les  groupes  alimentaires  tels  que  les  fruits  et
légumes,  une  faible  variabilité  était  attendue,  avec  une
grande  majorité  des  produits  en  « vert  », alors  que  pour
des  produits  transformés,  tels  que  les  céréales  du  petit-
déjeuner,  une  grande  variabilité  était  attendue,  avec  une
représentation  dans  toutes  les  classes  de  couleur.

Résultats

Application du  score FSA originel

La  distribution  des  différents  groupes  alimentaires  dans  les
classes  du  5-C  (Tableaux  1  et  2) est  globalement  cohérente
avec  les  recommandations  du  PNNS  : 95,4  %  des  « fruits  et
légumes  » et  72,5  %  des  « féculents  » sont  classés  en  « vert  »
ou  « jaune  », tandis  que  86,0  %  des  « produits  sucrés  » se
retrouvent  classés  en  « rose  » ou  « rouge  ».  Au  sein  de  chaque
groupe  alimentaire,  les  différences  de  qualité  nutritionnelle
entre  les  sous-groupes  sont  aussi  mises  en  évidence  par  le
classement  du  5-C,  avec  une  bonne  performance  de  diffé-
renciation  (au  moins  trois  couleurs  présentes  ;  Tableau  1).
Par  exemple,  dans  le  groupe  des  « produits  laitiers  et  des-
serts  frais  »,  les  « lait  et  yaourts  » sont  distribuées  dans
des  meilleures  classes  de  qualité  nutritionnelle  que  les
« desserts  lactés  et  autres  desserts  frais  ». De  façon  simi-
laire,  au  sein  de  la  catégorie  « viande,  poisson  et  œuf  »,  la
« viande  » est  classée  dans  des  meilleures  classes  de  qualité
nutritionnelle  que  la  « charcuterie  » (Tableau  1).
s  disponibles  sur  le  marché  français du  profil  nutritionnel
es  de  consommation  du  PNNS.  Cahiers  de  nutrition  et  de
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Pour  des  produits  similaires  de  marques  différentes,  au
moins  deux  classes  de  couleur  sont  identifiées  à  chaque  fois  :
les  purées  de  pommes  de  terre  se  distribuent  dans  quatre
couleurs  du  « vert  » au  « rose  »,  les  yaourts  aux  fruits  en
« jaune  » et  « orange  »,  les  madeleines  en  « rose  » et  « rouge  »
et  les  plats  préparés  au  poisson  en  trois  couleurs,  du  « vert  »
à  l’« orange  » (Tableau  3).

Identification des incohérences avec les
recommandations du PNNS

Le  score  FSA  originel  ne  remplissait  pas  les  critères  de
cohérence  pour  certaines  catégories  :  les  fruits  secs  et  oléa-
gineux,  les  boissons,  les  fromages  et  les  matières  grasses
ajoutées.

En  France,  les  fruits  secs  et  oléagineux  sont  vendus  majo-
ritairement  comme  des  produits  apéritifs  et,  en  ce  sens,  leur
consommation  n’est  pas  encouragée  dans  le  cadre  du  PNNS
[7,8].  La  distribution  des  « fruits  oléagineux  » (15,5  %  en
« vert  » et  « jaune  »)  et  des  « fruits  secs  » (18,2  %  en  « vert  » et
« jaune  »)  dans  les  classes  du  5-C  du  score  originel  ne  semble
donc  pas  cohérent  avec  les  recommandations  (Tableau  1).

De  plus,  le  PNNS  inclut  le  fromage  dans  le  groupe  des
« produits  laitiers  » [20].  Mais  la  distribution  de  ces  pro-
duits,  dont  73,3  %  sont  classés  en  « rouge  »,  ne  semble  pas
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Tableau  1  Distribution  des  groupes  alimentaires  dans  la  base  de  données  Open  Food  Facts  (n  = 6984)  selon  les  classes
du  5-C  —  utilisation  du  score  FSA  originel.

Classes  du  5-C  Total

A/Vert  B/Jaune  C/Orange  D/Rose  E/Rouge

Min  ;  −2 −1  ; 3  4  ;  11  11  ;  16  17  ;  max

Fruits  et  légumes  539  (72,1)  174  (23,3)  32  (4,3)  3  (0,4)  —  748
Légumes  355  (87,7)  43  (10,6)  5  (1,2)  2  (0,5)  —  405
Fruits  secs  6  (18,2)  22  (66,7)  4  (12,1)  1  (3,0)  —  33
Fruits  172  (94,5)  7  (3,8)  3  (1,6)  —  —  182
Soupes  6  (5,8)  80  (77,7)  17  (16,5)  —  —  103

Féculents  690  (51,7)  278  (20,8)  261  (19,6)  86  (6,4)  20  (1,5)  1335
Pain  99  (32)  116  (37,5)  77  (24,9)  13  (4,2)  4 (1,3)  309
Riz,  pâtes  et  autres  céréales  434  (78,6)  96  (17,4)  21  (3,8)  1  (0,2)  —  552
Légumineuses  105  (99,1)  —  1  (0,9)  —  —  106
Pommes  de  terre  37  (41,1)  40  (44,4)  10  (11,1)  3  (3,3)  —  90
Céréales  du  petit-déjeuner  15  (5,4)  26  (9,4)  152  (54,7)  69  (24,8)  16  (5,8)  278

Viande,  poisson  et  œuf  40  (5,1)  300  (37,9)  213  (26,9)  102  (12,9)  136  (17,2)  791
Œufs  —  33  (100)  —  —  —  33
Poisson  et  fruits  de  mer  29  (9,5)  150  (49,0)  86  (28,1)  40  (13,1)  1 (0,3)  306
Viande  10  (7,8)  65  (50,8)  38  (29,7)  11  (8,6)  4 (3,1)  128
Abats  1  (6,7)  2  (13,3)  2  (13,3)  9  (60,0)  1 (6,7)  15
Charcuterie  —  50  (16,2)  87  (28,2)  42  (13,6)  130  (42,1)  309

Produits  laitiers  et  desserts  frais  48  (5,2)  316  (34,1)  194  (20,9)  147  (15,8)  223  (24,0)  928
Lait  et  yaourt 46  (10,9) 274  (64,8) 67  (15,8)  29  (6,9)  7 (1,7)  423
Fromage  —  9  (3,5)  3  (1,2)  56  (22)  187  (73,3)  255
Desserts  lactés  et  desserts  frais  2  (1,5)  23  (16,9)  76  (55,9)  32  (23,5)  3 (2,2)  136
Glace  —  10  (8,8)  48  (42,1)  30  (26,3)  26  (22,8)  114

5,6)
6,1)
5)  

,8)  

,7)  

9,3)
8,2)

,8)  

,5)  

c
c
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m
m
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c
n
d
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Matières  grasses  et  sauces  10  (2,2)  72  (1
Vinaigrettes  et  sauces  10  (3,7)  71  (2
Matières  grasses  ajoutées  —  1  (0,

Produits  salés  14  (2,9)  47  (9
Produits  apéritifs 2  (0,6)  12  (3
Fruits  oléagineux 9  (15,5) 17  (2
Produits  gras  et  salés 3 (3,0) 18  (1

Produits  sucrés  7  (0,5)  27  (1
Biscuits  et  gâteaux  4  (0,5)  12  (1
Pour  citer  cet  article  :  Julia  C,  et  al.  Application  aux  produits
associé  au  système  5  couleurs  (5-C)  :  cohérence  avec  les  repèr
diététique  (2015),  http://dx.doi.org/10.1016/j.cnd.2015.06.0

Produits  chocolatés  —  2  (0,5)  

Viennoiseries  1  (1,1)  4  (4,6)  

Confiseries  2  (1,0)  9  (4,3)  

Produits  composés 153  (19,8) 382  (49,4
Plats  composés 121  (20,4) 321  (54,1
Pizza,  tartes  et  quiches 2  (2,6) 21  (27,3)
Sandwich  6  (11,5) 14  (26,9)
Accompagnements  24  (46,2) 26  (50)

Les données présentées sont le n (%).

ohérente  avec  les  recommandations  du  PNNS  qui  différen-
ient  les  fromages  du  fait  de  la  variabilité  qui  existe  en
ermes  de  teneur  en  calcium,  gras  et  sel  (Tableau  1).

D’autre  part,  le  PNNS  recommande  de  privilégier  les
atières  grasses  ajoutées  d’origine  végétale  par  rapport  aux
atières  grasses  d’origine  animale  et  encourage  à  diversi-
er  les  sources  de  matières  grasses  utilisées  [7,8].  Or,  le
lassement  dans  le  5-C  en  utilisant  le  score  FSA  originel
e  permet  pas  d’appréhender  ces  différences  de  qualité
es  matières  grasses,  puisque  75,1  %  d’entre  elles  sont
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 88  (19,1)  115  (24,9)  176  (38,2)  461
 84  (30,9)  73  (26,8)  34  (12,5)  272

4  (2,1)  42  (22,2)  142  (75,1)  189

216  (45,0)  123  (25,6)  80  (16,7)  480
154  (47,7)  94  (29,1)  61  (18,9)  323

 29  (50,0)  3  (5,2)  —  58
33  (33,3) 26  (26,3) 19  (19,2)  99

172  (11,7)  369  (25,2)  892  (60,8)  1467
67  (8,5)  212  (26,8)  497  (62,8)  792
 disponibles  sur  le  marché  français du  profil  nutritionnel
es  de  consommation  du  PNNS.  Cahiers  de  nutrition  et  de
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34  (9,0)  32  (8,5)  310  (82,0)  378
15  (17,2)  41  (47,1)  26  (29,9)  87
56  (26,7)  84  (40)  59  (28,1)  210

)  160  (20,7)  61  (7,9)  18  (2,3)  774
) 115  (19,4)  28  (4,7)  8 (1,3)  593

32  (41,6) 18  (23,4)  4 (5,2)  77
11  (21,2)  15  (28,8)  6 (11,5)  52
2 (3,8) —  —  52

lassées  en  « rouge  », qu’elles  soient  animales  ou  végétales
Tableau  1).

Enfin,  la  seule  boisson  recommandée  dans  le  PNNS  est
’eau  (« boire  de  l’eau  à  volonté  pendant  et  entre  les
epas  »).  La  consommation  de  boissons  sucrées  (jus  de  fruits
nclus)  doit  être  limitée  et  les  boissons  édulcorées  doivent
tre  préférées  à  leurs  homologues  sucrées  autant  que  pos-
ible  [7,8]. En  ce  qui  concerne  les  jus  de  fruits,  seulement
eux  à  base  de  jus  pressés  sont  considérés  comme  pouvant
ontribuer  à  l’apport  en  fruits  et  légumes.  Néanmoins,  ils

dx.doi.org/10.1016/j.cnd.2015.06.002
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Tableau  2  Distribution  des  boissons  dans  la  base  de  don
—  utilisation  du  score  FSA  originel.

Catégories  de  qualité  

Catégorie  1  Ca

Min  ;  −1  0  

Boissons  301  (38)  16
Eau  et  eau  aromatisée  —  20
Thé,  tisane  et  café  —  55
Jus  de  fruits  284  (99,3)  —  

Nectars  de  fruits  —  —  

Boissons  plates  aux  fruits  15  (19,2)  6  

Boissons  édulcorées  1  (1,3)  71
Boissons  sucrées  1  (0,4)  14

Les données présentées sont le n (%).

ne  sont  pas  considérés  comme  étant  équivalents  aux  fruits
frais.

Or,  la  distribution  des  boissons  dans  les  classes  de  score
en  prenant  en  compte  le  score  FSA  originel  ne  reflète  pas
Pour  citer  cet  article  :  Julia  C,  et  al.  Application  aux  produit
associé  au  système  5  couleurs  (5-C)  : cohérence  avec  les  repèr
diététique  (2015),  http://dx.doi.org/10.1016/j.cnd.2015.06.0

ces  recommandations  :  les  jus  de  fruits  sont  classés  avec
une  meilleure  qualité  nutritionnelle  que  l’eau  et  les  boissons
édulcorées  ont  le  même  classement  que  l’eau  (Tableau  2).
De  plus,  la  variabilité  du  score  dans  la  catégorie  des  boissons
est  très  faible.

Adaptations du score originel et résultats
après adaptations

Pour  chacun  des  groupes  alimentaires  dont  le  classement
dans  le  5-C  apparaissait  comme  incohérent  par  rapport  aux
recommandations  françaises,  des  adaptations  au  score  FSA
originel  ont  donc  été  proposées  et  testées.

Fruits secs et oléagineux

La  composante  « fruits,  légumes  et  fruits  oléagineux  » du
score  FSA  inclut  le  contenu  en  fruits,  fruits  secs,  légumes,
légumineuses  et  fruits  oléagineux.  En  effet,  en  Grande-
Bretagne,  les  fruits  oléagineux  sont  considérés  somme  de
bonnes  sources  de  protéines  et  les  fruits  secs  comme
équivalents  aux  fruits.  Le  score  originel  a  donc  été  modi-
fié  afin  d’exclure  les  fruits  secs  et  oléagineux  du  calcul
de  la  composante  « fruits  et  légumes  » du  score  FSA.
Après  modification,  les  « fruits  secs  » et  « fruits  oléagineux  »

Tableau  3  Distribution  de  produits  similaires  de  marques  dif
de  la  base  de  données  Open  Food  Facts.

Classe  du  5-C  

A/Vert  B/Jaune  

Min  ;  −2 −1  ; 3  

Madeleines  —  —  

Plats  préparés  au  poisson 11  (28,9)  25  (65,8)  

Purée  de  pommes  de  terre 16  (64) 2  (8)  

Yaourt  aux  fruits —  27  (79,4)

Les données présentées sont le n (%).
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s  Open  Food  Facts  (n  =  793)  selon  les  catégories  de  score

tionnelle  n

rie  2  Catégorie  3  Catégorie  4

1  2  ; max

,9)  124  (15,6)  202  (25,5)  793
)  —  —  20
)  —  —  55

1  (0,3)  1  (0,3)  286
6  (17,6)  28  (82,4)  34

 30  (38,5)  27  (34,6)  78
8)  5  (6,3)  3  (3,8)  80
)  82  (34,2)  143  (59,6)  240

sont  classés  majoritairement  en  « orange  » (respectivement
72,7  et  62,1  %  ;  Tableau  4  et  Fig.  3).
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Lors  du  développement  de  l’algorithme  de  calcul  du  score
FSA  par  la  Food  Standards  Agency,  le  contenu  en  calcium
avait  été  initialement  proposé  comme  composante  du  score
à  part  entière,  mais  avait  été  éliminé  par  la  suite,  car  très
corrélé  au  contenu  en  protéines  au  sein  des  aliments  [16].
Une  amélioration  du  modèle  a  été  instaurée  de  sorte  que  les
produits  ayant  un  contenu  élevé  en  énergie,  sucres  simples,
acides  gras  saturés  et  sodium  ne  puissent  pas  être  clas-
sés  dans  les  catégories  de  meilleure  qualité  nutritionnelle
grâce  à  un  contenu  élevé  en  protéines  [16].  Le  calcul  du
score  ne  tient  donc  pas  compte  des  protéines  si  le  total
des  points  A  (somme  des  points  relatifs  à  l’énergie,  sucres
simples,  acides  gras  saturés  et  sodium)  est  supérieur  à  11.
Cette  modification  conduit  à  éliminer  la  composante  pro-
téique  —  et  donc  le  contenu  en  calcium  qui  y  est  corrélé  —
pour  les  fromages,  qui  ont  en  général  un  total  de  points  A
supérieur  à  11,  lié  à  leur  contenu  en  acides  gras  saturés.
Nous  avons  donc  proposé  une  modification  au  score  pour  le
fromage,  en  considérant  que  pour  cette  famille,  les  points
relatifs  aux  protéines  devaient  être  maintenus  dans  le  cal-
cul  du  score  final,  quel  que  soit  le  niveau  initial  du  total  de
points  A.  Après  modification,  la  distribution  des  fromages
dans  les  catégories  « orange  »,  « rose  » et  « rouge  » (21,2,
62,0  et  13,3  %  respectivement  ;  Tableau  4  et  Fig.  4).

férentes  dans  les  classes  du  5-C  à  partir  d’exemples  tirés

Total

C/Orange  D/Rose  E/Rouge

4  ;  11  11  ;  16  17  ;  max

—  9  (69,2)  4  (30,8)  13
2  (5,3)  —  —  38
5  (20)  2  (8)  —  25
7  (20,6)  —  —  34

dx.doi.org/10.1016/j.cnd.2015.06.002
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Tableau  4  Distribution  des  groupes  alimentaires  dans  la  base  de  données  Open  Food  Facts  (n  = 6984)  selon  les  classes
du  5-C  —  utilisation  du  score  FSA  modifié.

Classes  du  5-C  Total

A/Vert  B/Jaune  C/Orange  D/Rose  E/Rouge

Min  ;  −2 −1  ; 3  4  ;  11  11  ;  16  17  ;  max

Fruits  et  légumes  (71,3)  158  (21,1)  49  (6,6)  6  (0,8)  2 (0,3)  748
Légumes  355  (87,7)  43  (10,6)  5  (1,2)  2  (0,5)  —  405
Fruits  secsa —  6  (18,2)  24  (72,7)  2  (6,1)  1 (3,0)  33
Fruits  172  (94,5)  7  (3,8)  3  (1,6)  —  —  182
Soupes  6  (5,8)  80  (77,7)  17  (16,5)  —  —  103

Féculents  (51,7)  278  (20,8)  261  (19,6)  86  (6,4)  20  (1,5)  1335
Pain  99  (32)  116  (37,5)  77  (24,9)  13  (4,2)  4 (1,3)  309
Riz,  pâtes  et  autres  céréales  434  (78,6)  96  (17,4)  21  (3,8)  1  (0,2)  —  552
Légumineuses  105  (99,1)  —  1  (0,9)  —  —  106
Pommes  de  terre  37  (41,1)  40  (44,4)  10  (11,1)  3  (3,3)  —  90
Céréales  du  petit-déjeuner  15  (5,4)  26  (9,4)  152  (54,7)  69  (24,8)  16  (5,8)  278

Viande,  poisson  et  œuf  (5,1)  300  (37,9)  213  (26,9)  102  (12,9)  136  (17,2)  791
Œufs  —  33  (100)  —  —  —  33
Poisson  et  fruits  de  mer  29  (9,5)  150  (49,0)  86  (28,1)  40  (13,1)  1 (0,3)  306
Viande  10  (7,8)  65  (50,8)  38  (29,7)  11  (8,6)  4 (3,1)  128
Abats  1  (6,7)  2  (13,3)  2  (13,3)  9  (60,0)  1 (6,7)  15
Charcuterie  —  50  (16,2)  87  (28,2)  42  (13,6)  130  (42,1)  309

Produits  laitiers  et  desserts  frais  (5,2)  316  (34,1)  245  (26,4)  249  (26,8)  70  (7,5)  928
Lait  et  yaourt 46  (10,9) 274  (64,8) 67  (15,8)  29  (6,9)  7 (1,7)  423
Fromagea —  9  (3,5)  54  (21,2)  158  (62,0)  34  (13,3)  255
Desserts  lactés  et  desserts  frais  2  (1,5)  23  (16,9)  76  (55,9)  32  (23,5)  3 (2,2)  136
Glace  —  10  (8,8)  48  (42,1)  30  (26,3)  26  (22,8)  114

6,1)
6,1)
6)  

,1)  

,7)  

,5)  

8,2)

,8)  

,5)  
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L
a
a
g
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g
g
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Matières  grasses  et  sauces  (2,2)  74  (1
Vinaigrettes  et  sauces  10  (3,7)  71  (2
Matières  grasses  ajoutéesa —  3  (1,

Produits  salés  (1,0)  39  (8
Produits  apéritifs 2  (0,6)  12  (3
Fruits  oléagineuxa —  9  (15
Produits  gras  et  salés 3 (3,0) 18  (1

Produits  sucrés  (0,5)  27  (1
Biscuits  et  gâteaux  4  (0,5)  12  (1
Pour  citer  cet  article  :  Julia  C,  et  al.  Application  aux  produits
associé  au  système  5  couleurs  (5-C)  :  cohérence  avec  les  repèr
diététique  (2015),  http://dx.doi.org/10.1016/j.cnd.2015.06.0

Produits  chocolatés  —  2  (0,5)  

Viennoiseries  1  (1,1)  4  (4,6)  

Confiseries  2  (1,0)  9  (4,3)  

Produits  composés (19,8)  382  (49,4
Plats  composés 121  (20,4) 321  (54,1
Pizza,  tartes  et  quiches 2  (2,6) 21  (27,3)
Sandwich  6  (11,5) 14  (26,9)
Accompagnements  24  (46,2) 26  (50,0)

Les données présentées sont le n (%).
a Groupes ayant une distribution modifiée par rapport au score FSA or

atières grasses ajoutées

e  maximum  des  points  pour  les  acides  gras  saturés  est
tteint  pour  un  contenu  de  10  g/100  g.  Les  matières  grasses
joutées  comprenant  toutes  plus  de  10  g/100  g  d’acides
ras  saturés,  il  n’existe  pas  de  différenciation  entre  les
ypes  de  matières  grasses  lorsque  l’on  prend  en  compte
e  score  FSA  originel.  Néanmoins,  le  contenu  en  acides
ras  saturés  est  très  différent  entre  les  types  de  matières
rasses,  de  80  g/100  pour  le  beurre  à  20—30  g/100  g  pour

l
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 156  (33,8)  144  (31,2)  77  (16,7)  461
 84  (30,9)  73  (26,8)  34  (12,5)  272

72  (38,1)  71  (37,6)  43  (22,8)  189

223  (46,5)  130  (27,1)  83  (17,3)  480
154  (47,7)  94  (29,1)  61  (18,9)  323
36  (62,1)  10  (17,2)  3 (5,2)  58
33  (33,3) 26  (26,3) 19  (19,2)  99

172  (11,7)  369  (25,2)  892  (60,8)  1467
67  (8,5)  212  (26,8)  497  (62,8)  792
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34  (9,0)  32  (8,5)  310  (82,0)  378
15  (17,2)  41  (47,1)  26  (29,9)  87
56  (26,7)  84  (40,0)  59  (28,1)  210

)  160  (20,7)  61  (7,9)  18  (2,3)  774
) 115  (19,4)  28  (4,7)  8 (1,3)  593

32  (41,6) 18  (23,4)  4 (5,2)  77
11  (21,2)  15  (28,8)  6 (11,5)  52
2  (3,8) —  —  52

iginel.

es  margarines  et  les  huiles  végétales.  La  modification  de
a  grille  d’allocation  des  points  pour  les  acides  gras  saturés
ermettrait  de  redistribuer  les  matières  grasses  dans  plu-
ieurs  classes  du  5-C,  et  de  différencier  les  matières  grasses
’origine  animale  de  celles  d’origine  végétale.  En  prenant
n  compte  la  distribution  des  acides  gras  saturés  au  sein
es  matières  grasses  ajoutées,  un  pas  ascendant  homogène
e  1  point  pour  chaque  4  g/100  g  d’acides  gras  saturés  sup-
lémentaires  a  été  utilisé.  Une  telle  modification  a  conduit

 la  distribution  suivante  :  38,1  %  en  « orange  » (margarines

dx.doi.org/10.1016/j.cnd.2015.06.002
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Figure 3. Boîte à moustaches de la distribution du score de qualité
Les lignes verticales représentent les seuils des classes du 5-C. Les lim
distribution. La ligne au centre du rectangle représente la médiane. L
percentile − 1,5 × (écart inter-quartile)) et au (75e percentile + 1,5 × (éc
points individuels au-delà de ces limites.

allégées,  huile  de  colza,  huiles  végétales  mélangées),  37,6  %
en  « rose  » (huiles  végétales  :  olive,  tournesol  et  margarines
non  allégées)  et  22,8  %  en  « rouge  » (huile  de  palme  et  beurre
exclusivement  ;  Tableau  4  et  Fig.  5).

Boissons

Pour  atteindre  les  objectifs  du  5-C,  à  savoir  une  différencia-
tion  de  la  qualité  nutritionnelle  des  aliments  entre  groupes
alimentaires  et  au  sein  des  groupes,  les  grilles  d’attribution
des  points  pour  l’énergie  et  les  sucres  simples  ont  été  modi-
fiées.  Des  pas  homogènes  ascendants  de  30  Kj/100  g  pour

Figure 4. Boîte à moustaches de la distribution du score de qualité
Les lignes verticales représentent les seuils des classes du 5-C. Les lim
distribution. La ligne au centre du rectangle représente la médiane. L
percentile − 1,5 × (écart inter-quartile)) et au (75e percentile + 1,5 × (éc
points individuels au-delà de ces limites.
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 nutritionnelle de la FSA modifié pour les groupes alimentaires.
ites des rectangles centraux sont le 25e et le 75e percentiles de
es limites de part et d’autre du rectangle sont calculées au (25e

art inter-quartile)). Les cercles à l’extérieur de ces limites sont des

l’énergie  et  de  1,5  g/100  g  pour  les  sucres  simples  ont  été
utilisés.  De  plus,  pour  les  boissons  édulcorées,  au  moins  un
point  pour  les  sucres  a  été  attribué,  afin  de  maintenir  un
score  final  positif.  La  composante  « fruits  et  légumes  » a
pris  en  compte  les  fruits  issus  de  fruits  pressés  et  de  jus
concentrés.  Enfin,  des  seuils  ont  été  proposés  pour  les  dif-
férentes  classes  du  5-C  :  ≤  0  « vert  »,  1—4  « jaune  »,  5—8
« orange  »,  9—11  « rose  », ≥  12,  « rouge  ». Après  modifica-
tions,  l’eau  et  les  boissons  chaudes  non  sucrées  étaient
classés  en  « vert  »,  les  jus  de  fruits  en  « orange  » et  « rose  »
et  la  plupart  des  boissons  sucrées  en  « rouge  » (Tableau  5  et
Fig.  6).

 nutritionnelle de la FSA originel et modifié pour les fromages.
ites des rectangles centraux sont le 25e et le 75e percentiles de
es limites de part et d’autre du rectangle sont calculées au (25e

art inter-quartile)). Les cercles à l’extérieur de ces limites sont des

dx.doi.org/10.1016/j.cnd.2015.06.002
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igure 5. Boîte à moustaches de la distribution du score de qualité nu
joutées. Les lignes verticales représentent les seuils des classes du 5-C. 

e distribution. La ligne au centre du rectangle représente la médiane.
ercentile − 1,5 × (écart inter-quartile)) et au (75e percentile + 1,5 × (éc
oints individuels au-delà de ces limites.

iscussion

otre  étude  montre  que  le  5-C,  fondé  sur  le  score  FSA,  avec
n  minimum  de  modifications  permet  une  bonne  différen-
iation  nutritionnelle  entre  les  groupes  alimentaires,  au  sein
es  groupes  alimentaires  et  pour  des  produits  similaires  de
arques  différentes,  pour  des  produits  actuellement  ven-
us  sur  le  marché  français. Le  système  5-C  permet  ainsi
e  visualiser  directement  la  variabilité  de  qualité  nutri-
ionnelle  des  produits  alimentaires  transformés,  et  pourrait
tre  un  outil  d’aide  à  la  décision  pour  le  consommateur,
ans  la  mesure  où  il  permet  de  différencier  des  produits
imilaires  de  marque  différente.  Pour  un  nombre  limité  de
roupes  alimentaires,  des  adaptations  aux  scores  originels
e  sont  avérés  nécessaires  afin  d’améliorer  la  cohérence
ar  rapport  aux  recommandations  du  PNNS  et  la  capacité
e  différenciation  des  produits.  C’est  le  cas  des  fruits  secs
t  oléagineux,  fromages,  matières  grasses  ajoutées  et  bois-
ons.  Les  propositions  d’adaptation  de  l’algorithme  mises  en

a
d
n
s
l
p
s
s
p
q
f
t
c
n
v
a
s
l
d

Tableau  5  Distribution  des  boissons  dans  la  base  de  donné
—  utilisation  du  score  FSA  modifié.

Classes  du  5-C  

A/Vert B/Jaune  

Min  ;  0  1  ; 4  

Boissonsa 76  (9,6)  95  (12)  

Eau  et  eau  aromatiséea 19  (95)  —  

Thé,  tisane  et  caféa 55  (100)  —  

Jus  de  fruitsa 2  (0,7)  7  (2,4)  

Nectars  de  fruitsa —  —  

Boissons  plates  aux  fruitsa —  10  (12,8)  

Boissons  édulcoréesa —  69  (86,3)  

Boissons  sucréesa —  9  (3,8)  

Les données présentées sont le n (%).
a Groupes ayant une distribution modifiée par rapport au score FSA or
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tritionnelle de la FSA originel et modifié pour les matières grasses
Les limites des rectangles centraux sont le 25e et le 75e percentiles

 Les limites de part et d’autre du rectangle sont calculées au (25e

art inter-quartile)). Les cercles à l’extérieur de ces limites sont des

vant  dans  cette  étude  sont  des  pistes  pour  l’amélioration
u  dispositif.  Elles  reposent  sur  des  bases  d’épidémiologie
utritionnelles,  appliquées  à  la  politique  nutritionnelle  de
anté  publique,  qui  par  essence  avancent  de  concert  avec
es  connaissances  scientifiques.  Certaines  de  leurs  limites
euvent  être  d’emblée  identifiées  : les  modifications  propo-
ées  pour  les  fruits  secs  et  oléagineux  reposent,  d’une  part,
ur  les  recommandations  actuelles  françaises  et,  d’autre
art,  sur  l’état  de  l’offre  alimentaire  pour  ces  produits,
ui  sont  proposées  au  rayon  des  produits  apéritifs,  sous
orme  salée.  Néanmoins,  ces  produits  ont  des  qualités  nutri-
ionnelles  non  négligeables,  dont  il  faudrait  pouvoir  tenir
ompte.  La  modification  des  recommandations  les  concer-
ant,  et  l’amélioration  de  l’offre,  constatée  actuellement,
ers  des  produits  non  salés  pourrait  amener  à  lever  cette
daptation,  conservant  ainsi  le  système  originel,  valori-
ant  ces  produits  ;  de  même,  le  classement  obtenu  pour
es  boissons  pourrait  être  revu  pour  intégrer  plus  finement,
’une  part,  les  édulcorants  et,  d’autre  part,  pour  affiner

es  Open  Food  Facts  (n  =  793)  selon  les  classes  du  5-C

Total

C/Orange  D/Rose E/Rouge

5  ; 8  9  ;  11  12  ; max

106  (13,4)  251  (31,7)  265  (33,4)  793
1  (5)  —  —  20
—  —  —  55
72  (25,2)  178  (62,2)  27  (9,4)  286
2  (5,9)  1  (2,9)  31  (91,2)  34
3  (3,8)  15  (19,2)  50  (64,1)  78
6  (7,5)  1  (1,3)  4  (5,0)  80
22  (9,2)  56  (23,3)  153  (63,8)  240

iginel.
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Figure 6. Boîte à moustaches de la distribution du score de qualit
représentent les seuils des classes du 5-C. Les limites des rectang
au centre du rectangle représente la médiane. Les limites de part 

inter-quartile)) et au (75e percentile + 1,5 × (écart inter-quartile)). L
de ces limites.

l’interclassement  entre  les  jus  de  fruits  (100  %)  et  les  bois-
sons  sucrées.  Enfin,  les  seuils  identifiés  dans  cette  étude
sont  d’ordre  statistique,  puisqu’ils  sont  issus  d’une  précé-
dente  étude,  et  ne  tiennent  donc  pas  compte  d’impératifs
de  santé  publique.  En  cela,  ils  doivent  être  révisés  par  une
entité  indépendante  (telle  que  le  Haut  Conseil  de  la  Santé
Publique)  avant  d’aboutir  à  un  dispositif  finalisé.

Le  système  d’information  nutritionnelle  « Health  Star
Rating  System  » australien  repose  lui  aussi  sur  une  adapta-
tion  du  score  FSA  [21].  De  façon  similaire  à  notre  étude,
les  adaptations  du  score  originel  ont  été  menées  sur  les
mêmes  groupes  alimentaires,  montrant  bien  la  cohérence
globale  entre  des  programmes  de  prévention  nutritionnelle
occidentaux  [21].  Les  adaptations  proposées,  a  minima  et
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décrites  avec  transparence  dans  cet  article  ne  modifient
pas  la  structure  de  l’algorithme  et  les  seuils  utilisés.  De
plus,  les  résultats  observés  dans  notre  étude  sont  cohérents
avec  ceux  observés  en  prenant  comme  base  de  données
une  table  de  composition  à  usage  scientifique,  pour  une
étude  de  cohorte  (l’étude  Nutrinet-Santé),  confirmant  ainsi
la  stabilité  des  résultats  en  utilisant  deux  sources  de  don-
nées  différentes  [18].  Par  ailleurs,  une  comparaison  entre
le  score  FSA  et  d’autres  profils  nutritionnels  des  aliments,
en  particulier  le  SAIN,  LIM  ont  montré  que  le  score  FSA
était  très  corrélé  au  LIM  et  peu  au  SAIN  [14].  Néanmoins,
une  comparaison  directe  des  deux  systèmes  dans  notre
étude  n’a  pas  été  possible,  étant  donné  l’absence  des  don-
nées  d’étiquetage  nutritionnel  disponibles  pour  calculer  les
scores  SAIN,  LIM  dans  l’échantillon.

Les  systèmes  d’information  nutritionnelle  en  face  avant
des  emballages  alimentaires  actuellement  en  usage  en
Europe  peuvent  être  regroupés  en  deux  familles  :  d’une
part,  les  systèmes  nutriment-spécifiques  et,  d’autre  par,  les
indicateurs  simples  de  qualité  nutritionnelle,  utilisant  des
scores  de  qualité  nutritionnelle.  Les  systèmes  nutriments-
spécifiques  se  subdivisent  eux-mêmes  en  systèmes  factuels,
comme  les  repères  nutritionnels  journaliers  (RNJ  ou  guide-
lines  dietary  amounts  [GDA]  en  anglais),  qui  informent  sur
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ritionnelle de la FSA modifié pour les boissons. Les lignes verticales
entraux sont le 25e et le 75e percentiles de distribution. La ligne
autre du rectangle sont calculées au (25e percentile − 1,5 × (écart
rcles à l’extérieur de ces limites sont des points individuels au-delà

la  contribution  d’une  portion  de  produit  à  une  alimenta-
tion  équilibrée  en  termes  d’énergie,  de  lipides,  d’acides
gras  saturés  et  de  sodium  [22],  et  en  systèmes  de  cou-
leur,  comme  les  « Traffic  Lights  »,  qui  attribuent  une  pastille
« verte  »,  « ambre  » ou  « rouge  » pour  la  teneur  pour  100  g
pour  chacun  des  mêmes  nutriments  [23].  Parmi  les  indica-
teurs  uniques,  on  peut  citer  la  « Clé  verte  » danoise  [24]  et
le  système  néerlandais  « Choices  » [25].  Ces  deux  systèmes
apposent  une  pastille  pour  les  produits  les  plus  équili-
brés  dans  leur  catégorie.  Néanmoins,  cette  dichotomisation
des  aliments  en  « bons  » et  « moins  bons  » peut  promou-
voir  l’idée  fausse  selon  laquelle  les  aliments  sont  « tout
bon  » ou  « tout  mauvais  » [26].  De  plus,  les  données  de  la
littérature  tendent  à  s’accorder  pour  considérer  que  les  sys-
s  disponibles  sur  le  marché  français du  profil  nutritionnel
es  de  consommation  du  PNNS.  Cahiers  de  nutrition  et  de
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tèmes  d’information  nutritionnels  gradués  sont  plus  faciles
à  identifier,  et  permettent  plus  facilement  de  différen-
cier  la  qualité  nutritionnelle  des  produits  [27].  L’approche
du  5-C,  qui  combine  à  la  fois  le  principe  d’un  indicateur
unique  de  qualité  nutritionnelle,  une  l’approche  graduelle
avec  cinq  catégories  plutôt  qu’une  évaluation  binaire,  et
un  système  de  couleurs  couplé  à  une  notation  par  lettres
pour  une  meilleure  lisibilité  [28],  peut  ainsi  être  considé-
rée  comme  un  format  innovant  par  rapport  à  ceux  présents
en  Europe.  De  plus,  il  repose  sur  l’utilisation  du  score
de  qualité  nutritionnelle  de  la  FSA,  actuellement  l’un  des
plus  validés  [15,29,30],  et  répondant  aux  exigences  de  la
régulation  européenne  en  matière  d’étiquetage  nutritionnel
[31].  Enfin,  les  indicateurs  uniques  synthétiques  de  qualité
nutritionnelle  (comme  le  5-C)  sont  considérés  comme  néces-
sitant  moins  de  travail  cognitif  de  la  part  du  consommateur,
et  donc  plus  efficaces  dans  un  environnement  contraint
[32—35].  Récemment,  le  système  « AQuelleFrequence  » ini-
tialement  proposé  par  Carrefour,  puis  repris  par  la  FCD,
propose  un  système  de  caractérisation  de  la  qualité  nutri-
tionnelle  sous  forme  d’un  triangle  coloriel  unique  (4  couleurs
possibles)  apposé  sur  les  aliments.  Néanmoins,  son  mode
de  calcul  (non  divulgué  au  moment  de  la  rédaction  de  cet
article)  semble  impliquer  le  calcul  des  indicateurs  SAIN,
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IM,  limitant  ainsi  sa  mise  en  œuvre  [10].  D’autre  part,
e  format  proposé,  intégrant  une  formulation  de  fréquence
e  consommation  spécifique  (par  jour  ou  par  semaine),  s’il
st  pertinent  pour  des  groupes  alimentaires  génériques,  ne
epose  sur  aucune  base  scientifique  solide  pour  des  aliments
pécifiques  (produits  transformés  de  marque).

onclusion

e  système  d’information  nutritionnelle  5-C  apparaît  comme
n  outil  permettant  de  différencier  la  qualité  nutrition-
elle  des  aliments  vendus  en  France  selon  plusieurs  niveaux
e  détail.  Des  modifications  a  minima  et  transparentes  à
’algorithme  de  calcul  originel  permettent  d’assurer  une
onne  cohérence  du  système  par  rapport  aux  repères  de
onsommations  du  PNNS.  Le  5-C  pourrait  donc  être  une  aide
ux  consommateurs,  afin  qu’ils  orientent  leurs  choix  vers
es  produits  de  meilleure  qualité  nutritionnelle.
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