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Un système de «profilage nutritionnel» pour oriente r 
favorablement les choix des consommateurs ?
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Qu’est-ce le profil 
nutritionnel d’un aliment ?

� Objectif immédiat : restriction de l’accès aux allé gations
- seuls les produits ayant un profil jugé favorable pourront en faire l’objet

� Implique un jugement de valeur sur les aliments
- estimation de la capacité de chaque aliment à favo riser l’équilibre alimentaire
- expression synthétique de la qualité nutritionnell e de chaque aliment

Concept nouveau , introduit dans le règlement européen du

20 Décembre 2006 sur les allégations nutritionnelle s et de santé
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Comment établir le profil 
nutritionnel d’un aliment ?

Pas de méthode consensuelle
Une seule sera retenue au niveau Européen

Plusieurs approches actuellement à l’étude :
- transversale vs par catégories d’aliments ?
- scores vs seuils ?
- nutriments «négatifs» seulement ou nutriments «positifs» également ?
- compensation nutriments «négatifs» par nutriments «positifs» ou non ?

Parmi elles, une proposition française :
le SAIN et Ie LIM, des indicateurs initialement déve loppés pour analyser 
le rapport entre la qualité nutritionnelle des alim ents et leur prix.
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Le SAIN et le LIM

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

LIM = aspects défavorables de l'aliment
- Score de composés à LIMiter sur le plan nutritionnel
- Exprimé pour 100g : teneurs en sel, acides gras sa turés et sucres ajoutés
- Le LIM mesure l'excès par rapport aux valeurs maxim ales recommandées

Des indicateurs de qualité pour les aliments
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SAIN : % moyen d’adéquation 
aux ANC pour 100 kcal

( )Nut1 Nut2  Nut15
ANC1 ANC2 ANC15

15

énergie
SAIN = X 100

+ + …+
X 100

15 = nombre total de nutriments qualifiants pris en compte
énergie = densité énergétique de l'aliment en kcal/100g
Nuti = quantité du nutriment i dans 100g d'aliment 
ANCi = recommandation journalière d'apport en nutriment i pour la population générale
Nuti et ANCi doivent être exprimés avec la même unité (g, mg ou µg)
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Les 15 nutriments pris en compte
dans le calcul du SAIN et leurs ANC

Nutriment ANC

Protéines 65 g
Fibres 30 g

Vitamine C 110 mg
Vitamine E 12 mg
Thiamine (B1) 1,2 mg
Riboflavine (B2) 1,6 mg

Vitamine B6 1,7 mg
Folates (B9) 315 µg

Nutriment ANC

Calcium 900 mg
Fer 12,5 mg
Magnésium 390 mg
Zinc 11 mg
Potassium 3100 mg

Ac. α-linolénique 1,8 g
DHA 0,11 g

SAIN : % moyen d’adéquation 
aux ANC pour 100 kcal
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Na         AGS sucres ajoutés

3153         22                 50

LIM : % d’excès moyen en 
composés à limiter dans 100g

( )
3

LIM =
+ +…+

X 100

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

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

Sucres ajoutés = quantité de sucres ajoutés (en g) dans 100 g d’aliment
50g de sucres correspondent à un maximum 10% de 2000kcal
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Le SAIN des groupes 
d’aliments (médianes)
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SAIN :
seuil recommandé > 5

Seuls 2 groupes ont un SAIN > 5% pour 100 kcal,
=> équivalent à 100% pour 2000 kcal



[

3es journées annuelles – 29 et 30 mars 2007

0

5

10

15

20

25

LI
M

/1
00

g

Viande Poisson
 Œuf Charc.

n=166

Fruits & 
Légumes

n=114

Pdts laitiers
Fromages

n=87

Féculents
n=31

Produits
sucrés/salés

n=107

Mat. Gr. 
Ajoutées

n=13

Plats préparés
Snacks

n=70

Le LIM des groupes 
d’aliments (médianes)



[

3es journées annuelles – 29 et 30 mars 2007

0

5

10

15

20

25

LI
M

/1
00

g

Viande Poisson
 Œuf Charc.

n=166

Fruits & 
Légumes

n=114

Pdts laitiers
Fromages

n=87

Féculents
n=31

Produits
sucrés/salés

n=107

Mat. Gr. 
Ajoutées

n=13

Plats préparés
Snacks

n=70

7
5

Seuls 3 groupes ont un 
LIM < 7% pour 100 g
éq. à < 100% pour 1400 g

LIM :
seuil recommandé < 7
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… mieux adapté aux 
familles d’aliments
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Définition de 4 classes

Fort SAIN, Faible LIM

Faible SAIN, Faible LIM

Fort SAIN, Fort LIM

Faible SAIN, Fort LIM
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Fort SAIN, Faible LIM : 

Accès possible aux allégations ?
Recommandé pour la santé ?

Faible SAIN, Faible LIM :
Neutres ?

Application possible 
aux aliments ?

Fort SAIN, Fort LIM : 
Recommandé de temps en 

temps ou en petite quantité?

Faible SAIN, Fort LIM :
A limiter ?
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Recommandé pour la santé Recommandé de temps en temps ou en petite quantité

A limiter

FECULENTS
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Recommandé pour la santé Recommandé de temps en temps ou en petite quantité

A limiter

FRUITS & LEGUMES
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Recommandé pour la santé Recommandé de temps en temps ou en petite quantité

A limiter

VIANDE, ŒUFS, POISSON 
et Plats Préparés
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Recommandé pour la santé Recommandé de temps en temps ou en petite quantité

A limiter

PRODUITS LAITIERS
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Recommandé pour la santé Recommandé de temps en temps ou en petite quantité

A limiter

Produits Gras Sucrés 
Gras Salés
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Recommandé pour la santé Recommandé de temps en temps ou en petite quantité

A limiter

Matières grasses et 
assaisonnements
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Le SAIN et le LIM

Un système transversal bi-dimensionnel qui permet :
- d’évaluer séparément les aspects positifs (SAIN) et  négatifs (LIM) de chaque aliment
- de comparer les aliments au sein d’une même catégor ie ou d’une catégorie à l’autre
- de comparer chaque aliment par rapport à des valeur s repères (SAIN>5; LIM<7)

Un système encore en évolution, mais qui pourrait être utile pour :
- le législateur (accès à la publicité, suivi chartes d’engagements PNNS…)
- les technologues (standards nutritionnels pour l’amélioration des pr oduits)
- les professionnels de la restauration/distribution  (choix des produits à référencer)
- les professionnels de santé (conseil aux patients)

A plus long terme : Un outil d’information nutritio nnelle …     
pour orienter favorablement les choix des consommat eurs au moment de l’achat ?
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Recommandé pour la santé Recommandé de temps en temps ou en petite quantité

A limiter

PRODUITS LAITIERS, 
avec SAIN 5 nutriments


