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RESUME EN FRANÇAIS  

En réponse à l’inscription, dans la loi de santé française, d'un principe d’étiquetage 

nutritionnel simplifié des aliments, deux systèmes de profilage nutritionnel permettant de 

classer les aliments sur la base de leur composition nutritionnelle ont été proposés : le système 

du logo à 5 couleurs (5-C), récemment adopté par le ministère de la Santé et le Système 

d’Etiquetage Nutritionnel Simplifié (SENS), adapté du système SAIN,LIM, précédemment 

développé par l’ANSES.  

L’objectif de cette étude était de comparer les classements obtenus avec les trois systèmes sur 

une base de données de recettes constituée pour moitié de plats issus de «La Fabrique à 

Menus» du PNNS (n=51) et pour moitié de plats servis dans des écoles primaires (n=50). Les 

coefficients ĸ de concordance entre les trois systèmes pris deux à deux variaient de 0,44 à 

0,57, avec seulement 35% de recettes similairement classées par les trois systèmes.  

Des discordances de classement sont ainsi mises en évidence entre les trois systèmes de 

profilage nutritionnel français (SAIN,LIM, SENS et 5-C), bien qu’ils aient tous été 

développés pour classer les aliments selon leur composition nutritionnelle. 

Mot clés : qualité nutritionnelle, aliments, enfants, repas, restauration collective, étiquetage, 
profils nutritionnels, PNNS 
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ABSTRACT 

 
In response to the inclusion in the French Act on the modernization of the health system of a 

principle of a simplified nutrition labelling system, two nutrient profiling systems have been 

developed to classify foods according to their nutritional composition: the 5-colour labelling 

system (5-C), recently adopted by the French Ministry of Health and the French Simplified 

Nutritional Labelling System (SENS), adapted from the SAIN,LIM, developed by the 

ANSES. 

 

The aim of this study was to compare rankings yielded under these three systems based on 

recipe data (n=101), half of them from an online meal planner developed by The French 

National Nutrition and Health Program (n=51) and half from meals served in elementary 

schools (n=50). Side-by-side comparison of the three system using the kappa statistic of 

agreement showed coefficients varying from 0.44 to 0.57, with only 35% of the recipes 

identically classified by the three systems.  

 

Discrepancies were identified between the three French nutrient profiling systems 

(SAIN,LIM, SENS and 5-C), although all of them have been developed for the purpose of 

classifying foods according to their nutritional composition. 

 

Keywords: nutritional quality, foods, children, school catering, labelling,  
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INTRODUCTION 

L’augmentation de la prévalence des maladies liées à l’alimentation est un problème de santé 

publique dans toutes les régions du monde. Dans ce contexte, le profilage nutritionnel - défini 

par l’OMS comme « la science permettant de classer les aliments en fonction de leur 

composition nutritionnelle et en vue de promouvoir la santé et prévenir les maladies » (1) - est 

un outil de choix dans la mise en œuvre de politiques de santé publique visant à influencer 

positivement les choix alimentaires. Comme évoqué par Lobstein T et al. (2), les champs 

d’applications des systèmes de profilage nutritionnel sont multiples : accès aux allégations 

nutritionnelles et de santé ; contrôle de la publicité alimentaire vers les enfants,  diffusion de 

messages clairs et cohérents aux consommateurs ; affichage de logos nutritionnels en face 

avant des emballages ; mise en place de politiques de taxation et/ou subvention des aliments ; 

incitation de l’industrie agroalimentaire à reformuler les produits afin d’améliorer leur profil 

nutritionnel. 

Dans les pays industrialisés, l'une des utilisations les plus courantes du profilage nutritionnel 

est l’étiquetage des denrées alimentaires en vue d’aider les consommateurs à adopter des 

comportements alimentaires plus sains (1). Le règlement (UE) n°1169/2011 du 25 octobre 

2011 concernant l’information des consommateurs sur les denrées alimentaires (dit INCO) 

rend obligatoire une déclaration nutritionnelle standardisée et permet sous certaines 

conditions son accompagnement par un étiquetage simplifié de type graphique ou logo (3). Or 

afficher un logo nutritionnel sur les produits alimentaires, nécessite en amont d’adopter un 

système de profilage nutritionnel pour définir les règles de classement des aliments.  En 

France, la loi de Santé prévoit de se conformer au règlement INCO, en adoptant le principe 

d’un étiquetage nutritionnel simplifié unique sur tout le territoire, qui sera utilisé à titre 

volontaire par les opérateurs, et dont les modalités précises devront être définies par un décret 

d’application suivi d’un arrêté (4). Le Système d’Etiquetage Nutritionnel Simplifié (le SENS) 

et le système du logo à 5 couleurs (le 5-C) ont ainsi été développés et proposés. Ces deux 

systèmes ont pour point commun de noter les aliments dans leur globalité, mais ils ont  des 

fondements différents : le 5-C, proposé par Hercberg et al. en 2013 par le professeur Serge 

Hercberg (5), est dérivé du système de profilage anglais FSA-Ofcom (6), tandis que le SENS, 

proposé en 2015 par un consortium de distributeurs et d’industriels (7), s’appuie sur le 

système de profilage nutritionnel français  SAIN,LIM (8,9) considéré comme « the French 

model » par l’OMS en 2008 (1).  
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Les choix et les comportements alimentaires, sont influencés par plusieurs facteurs tant au 

niveau individuel que collectif. En particulier, dans le cadre du Programme National Nutrition 

Santé, Santé Publique France propose sur son site manger-bouger (10) une interface – 

nommée « La Fabrique à Menus » - dont le but est d’aider les consommateurs à adopter une 

alimentation plus saine en leur proposant des menus de saison variés et  équilibrés. La 

restauration scolaire est un autre vecteur important d’éducation nutritionnelle. Elle fait l’objet 

d’un décret  et d’un arrêté (11,12), dont les grandes lignes sont dérivées des recommandations 

élaborées par le Groupe d’étude des marchés de restauration collective et nutrition (GEM-

RCN) (13). Ainsi, la qualité nutritionnelle de l’offre alimentaire proposée sur le site manger-

bouger d’une part, et dans les écoles d’autre part, est en quelque sorte garantie par les repères 

de consommation alimentaires du PNNS et par les critères du GEM-RCN, respectivement.  

L'objectif de la présente étude était d’étudier les concordances et discordances de classement 

entre le SAIN,LIM, le SENS et le 5-C, sur une base de données de plats principaux 

respectivement proposés sur l’interface « La Fabrique à Menus » et servis en restauration 

scolaire.  
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DONNEES ET METHODES 
 

Définitions d’un plat principal et d’une recette 

Ne sont considérées dans cette étude que des recettes composées d’un plat protidique et d’un 

accompagnement, combinaison désignée par la suite sous le terme de « plat principal ». 

Chaque recette était caractérisée par son nom, la liste des ingrédients, la méthode de 

préparation et de dressage des plats, et la quantité servie par personne.  Lors de la sélection 

des recettes, les dates ont été choisies de manière à n’avoir que des recettes proposées pour les 

périodes d’hiver ou de printemps, tout en évitant les jours de fêtes. Les sandwichs, les soupes, 

les plats préparés industriels, et les doublons ont été exclus de l'étude. Pour la restauration 

scolaire l'échantillon de recettes fourni correspondait à la période automne/hiver.  

Création de la base de données de recettes 

Sélection des recettes de l’interface « La Fabrique à Menus »  

La sélection des recettes de « La Fabrique à Menus », a été réalisée à partir du site de manger-

bouger (10). Des menus hebdomadaires ont été obtenus en sélectionnant parmi les critères de 

recherche proposés sur l’interface : 7 jours ; 4 personnes ; déjeuner et dîner. L’opération a été 

répétée 4 fois, aboutissant à 56 plats principaux (1 plat principal par repas, 2 repas par jour, 4 

semaines de 7 jours). Sur les 56 recettes, 5 recettes étaient répétées, amenant à un total de 51 

recettes différentes les unes des autres. 

Sélection des recettes de la restauration scolaire 

Dans le cadre d’une étude coordonnée par le Centre d’information sur les viandes (CIV) en 

2015/2016, une table de recettes avait été transmise par des adhérents de Resto’Co et des 

sociétés adhérentes au SNRC (Syndicat national de la Restauration Collective), aux 

investigateurs de cette étude. L'ensemble des recettes provenaient de 20 établissements 

primaires des régions Centre, Midi-Pyrénées, Rhône-Alpes, Pays de la Loire, Île-de-France, 

PACA, Grand Est, Bretagne, Sud-Ouest, Sud Est, Aquitaine, Lorraine et Nord-Pas-de-Calais. 

L'âge des élèves s'étendait de 4 à 13 ans, 97% d'entre eux ayant entre 6 et 10 ans (14). La 

table comportait un total de 3955 plats dont 1968 sur la période automne-hiver. Parmi les 

1968 on décomptait 400 accompagnements et 400 plats protidiques. C’est sur ce dernier 

échantillon de 800 recettes qu’une demande a été faite afin d’obtenir une liste de 50 plats 

principaux sélectionnés aléatoirement (25 de Resto’Co et 25 du SNRC).  
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Calcul de la composition nutritionnelle des recettes 

Afin d’obtenir la composition nutritionnelle de chaque recette, nous avons utilisé le logiciel 

Loginuts (15) porté par le Ministère de l’Agriculture, de l’Agroalimentaire et de la Forêt. Les 

informations suivantes ont été saisies pour chaque recette : nom de la recette, ingrédients, 

poids de chaque ingrédient en grammes et nombre de convives. Pour le sel ou l’huile, les 

quantités n’étaient pas toujours précisément indiquées. Dans ce cas, une quantité standard, 

utilisée dans le domaine de la restauration collective, a alors été appliquée. Pour le sel: 5g/kg 

(bœuf, agneau, veau); 4g/kg (porc); 6g/kg (volaille, abats); 3g/kg (poisson): 3g/kg (légumes); 

6g/kg (riz, pâtes, semoule); 5g/kg (sauces) ; pour l’huile: 30ml/kg (viande), 60ml/kg 

(accompagnements) et 10 ml/kg (poisson). Pour les ingrédients quantifiés en nombre (ex : 1 

carotte, 1 cuillérées de poivre, 1 noix de beurre…), un poids usuel a été utilisé (par ex., 1 

carotte =100 g). Les grammages exprimés sous la forme d’un intervalle ont également été 

convertis en poids moyen (par exemple, dans le cas d’un intervalle 100-150g, le poids saisi 

était de 125g). 

Les recettes indiquent le poids des aliments tel que achetés, alors que les convives 

consomment les aliments préparés. Un coefficient de conversion "acheté=>consommé" – a 

donc été appliqué pour tenir compte des modifications de poids lors de la préparation des 

aliments (épluchage, parage, cuisson, réhydratation…). Enfin, la composition nutritionnelle 

du plat tel que consommé (pour 100g de plat) a été estimée à partir de la table de composition 

alimentaire Ciqual 2013, intégrée au logiciel Loginuts (16). 

Présentation des trois systèmes de profilage nutritionnel 

Système SAIN,LIM  

Le système SAIN,LIM, a été développé en France, en 2008, dans le cadre d’un groupe de 

travail de l’ANSES visant à contrôler l’accès aux allégations nutritionnelles et de santé. Il a 

été construit à partir de scores préexistants : le SAIN (ou score d’adéquation individuel aux 

recommandations nutritionnelles) et le LIM (ou score des nutriments à limiter) (8,9). Le 

SAIN estime le pourcentage moyen d’adéquation aux apports nutritionnels conseillés en 5 

nutriments favorables (protéines, fibres, calcium, fer, vitamine C), dans 100kcal d’aliment ; 

c’est une densité nutritionnelle (richesse en nutriments essentiels pour 100kcal). La vitamine 

D est prise en compte quand elle est présente de façon significative. Le LIM estime les 

aspects défavorables de l’aliment à travers le pourcentage moyen d’excès par rapport aux 

valeurs maximales recommandées en sodium, sucres ajoutés et acides gras saturés, dans 100g 
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d’aliment. Un seuil sur chaque score permet de définir 4 classes qui peuvent être visualisées 

par représentation graphique des composantes positives et négatives (score LIM en abscisse et 

score SAIN en ordonnée). Le système SAIN,LIM est transversal, c'est-à-dire que les mêmes 

calculs s’appliquent à tous les aliments. Deux exceptions sont néanmoins considérées en 

fonction de leurs densités énergétiques extrêmes: les boissons (leur LIM est multiplié par 2,5) 

et les matières grasses et fruits oléagineux (des nutriments lipidiques sont pris en compte dans 

le SAIN). 

Système SENS  

Le système SAIN,LIM a été adapté pour l’étiquetage et modifié pour servir d’algorithme au 

Système d’Etiquetage Nutritionnel Simplifié (SENS) qui, comme le système SAIN,LIM, 

répartit les aliments en quatre classes sur la base des scores SAINSENS et LIMSENS (7,17). Le 

SAINSENS, composante «positive», intègre des paramètres nutritionnels considérés comme 

qualifiants (protéines, fibres, teneur en fruits et légumes). Des pondérations et/ou des 

paramètres additionnels (calcium ou vitamine C ou nutriments lipidiques) sont pris en compte 

en fonction de la catégorie ou sous-catégorie considérée permettant ainsi de tenir compte des 

spécificités nutritionnelles des différentes catégories (ex : valorisation des fibres pour les 

produits céréaliers). Les fruits et légumes tels que définis par le système SENS n’incluent pas 

les tubercules, les fruits oléagineux, les fruits secs ni les légumes secs. Le LIMSENS, 

composante «négative», intègre des paramètres nutritionnels considérés comme disqualifiants, 

à savoir sodium, acides gras saturés et sucres libres. 

Des seuils principaux (les mêmes que ceux du système SAIN,LIM) et des scores secondaires 

appliqués sur les scores SAINSENS et LIMSENS  définissent 4 classes ordonnées. Comme pour 

le système SAIN,LIM, le positionnement d'un aliment sur un graphe bidimensionnel 

(LIM
SENS

 en abscisse et SAIN
SENS

 en ordonnée) permet de visualiser ses composantes 

positives et négatives, ainsi que la classe à laquelle il appartient. 

Système 5 Couleurs  

Adapté du score FSA-Ofcom (6), le système 5-C (18,19) est basé sur un score négatif, le a-

score, et un score positif, le c-score. Le a-score tient compte de quatre paramètres : la densité 

énergétique (kcal/100g), les acides gras saturés (ou le rapport acides gras saturés sur lipides 

totaux), le sodium et les sucres totaux, chaque paramètre étant noté de 0 à 10.  Les points 
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obtenus pour chacun des quatre paramètres sont ensuite additionnés pour obtenir le a-score. 

Le c-score est calculé sur la base de trois paramètres : la teneur en fruits et légumes, en fibres 

et en protéines, chaque paramètre étant noté sur une échelle de 0 à 5. La définition de fruits et 

légumes selon le système 5-C, à la différence du système SENS, inclut les fruits à coque, les 

fruits secs ou séchés et les légumes secs, pourvu qu’ils soient considérés comme non altérés 

par un éventuel procédé de transformation. Les points obtenus pour chacun des trois 

paramètres sont ensuite additionnés pour obtenir le c-score.  La détermination des 

composantes positives, négatives et du score final est dépendante de la catégorie à laquelle 

appartient l'aliment (matières grasses, fromages, boissons, autres). 

Le score final de l’algorithme 5-C est déterminé par soustraction de la composante positive à 

la composante négative avec certaines spécificités de calcul selon la catégorie d’aliment 

considérée. Des seuils appliqués sur le score final définissent 5 classes auxquelles sont 

attribuées 5 couleurs différentes ; du vert (classe A, la meilleure) au rouge (classe D, la moins 

bonne).  

Calcul du profil nutritionnel des recettes 

 Chaque recette a été rattachée à une des catégories définie par le SENS  et le 5-C. Les scores 

des systèmes SAIN,LIM (SAIN et LIM), SENS (SAINSENS et LIMSENS), et 5-C (c-score et a-

score) ont ensuite été calculés et la classe correspondante identifiée. Un numéro a été attribué 

à chaque classe (de 1 à 4 pour le SAIN,LIM et le SENS et de 1 à 5 pour le 5-C) ; les aliments 

de bonne qualité nutritionnelle étant en classe 1 et ceux à limiter en classe 4 (respectivement 5 

pour le 5-C). Une projection des recettes avec les couleurs du 5-C sur le plan SAIN,LIM et 

sur le plan SENS a permis de visualiser les différences de classement entre les 3 systèmes. 

Analyses statistiques 

La concordance entre les trois systèmes a été statistiquement évaluée avec le test de Kappa 

pondéré, qui permet de tenir compte de la « gravité » des discordances. Par exemple, une 

discordance d’une seule classe sera considérée comme moins « grave » qu'une discordance de 

deux ou trois classes. La différence entre les variables quantitatives a été évaluée à l’aide du 

test de Wilcoxon - Mann Whitney. Les analyses statistiques ont été réalisées à l’aide des 

logiciels SAS 9.4 et IBM SPSS Statistics 20. Un seuil de significativité à 5% a été retenu pour 

l’ensemble des tests. 
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RESULTATS 

Aucune recette de notre échantillon n’appartenait à la dernière classe (classe 5) du système 5-

C. Toutes les recettes étaient donc réparties en 4 classes par les trois systèmes. La Figure 1 

représente la répartition des 101 recettes dans les 4 classes des trois systèmes de profilage 

nutritionnel SAIN,LIM, SENS et 5-C. Le SAIN,LIM a affiché le taux le plus élevé de recettes 

en classe 4 (N=16; 15,8%) et le système 5-C le taux le plus élevé de recettes en classe 1 

(N=56; 55,4%). Les classes intermédiaires étaient d’avantage représentées par le système 

SENS (classes 2 et 3 avec respectivement 33,7% et 13,9% des recettes). 

Les tests de kappa (évaluant la concordance entre les systèmes sur l’ensemble des recettes) 

ont mis en évidence des coefficients variant de 0,44 à 0,57 entre les trois systèmes pris deux à 

deux. La concordance la plus élevée a été observée entre le SENS et le 5-C (ĸ=0,57 ; 

p<0,001), suivie par la concordance entre le SAIN,LIM et le 5-C (ĸ=0,45 ; p<0,001), et enfin 

entre le SAIN,LIM et le SENS (ĸ=0,44 ; p<0,001). Seulement 35 recettes sur les 101 (34,7%) 

ont été classées de façon strictement similaire par les trois systèmes, avec 28 (27,7%), 6 

(5,9%), 1 (1,0%) et 0 recettes dans les classes 1, 2, 3 et 4 respectivement, indépendamment du 

système de profilage appliqué. 

Une projection des 101 recettes sur les plans SAIN,LIM et SENS, selon le code couleur du 

système 5-C est présentée Figure 2. Les recettes numérotées sont celles pour lesquelles des 

discordances de plus d’une classe ont été observées entre les deux systèmes comparés. En 

projetant sur le plan du SAIN,LIM (Figure 2A), les écarts observés étaient majoritairement de  

1 classe (45 recettes, soit 44,6%), suivi par des écarts de 2 classes pour 4 recettes (4,0%), et 

de 3 classes pour 1 recette (1,0%). La projection sur le plan du SENS a atténué ces 

discordances (Figure 2B) ; 35 recettes (34,7%) ont affiché un écart de 1 classe, aucune recette 

n’ayant un écart supérieur à 1 classe. Enfin, en comparant le SAIN,LIM et le SENS, les 

divergences étaient de 1 classe pour 43 recettes (42,6%) et de 2 classes pour 6 recettes (5,9%).  

Les caractéristiques nutritionnelles des deux séries de recettes sont présentées dans la Figure 

3. Etant destinées à des enfants, les recettes de la restauration scolaire étaient présentées en 

plus faibles portions et apportaient moins de calories que les recettes de « La Fabrique à 

Menus » mais la densité énergétique moyenne était similaire entre les deux séries de recettes 

(p=0,615). Les recettes de « La Fabrique à Menus » avaient une plus faible teneur en 

nutriments à limiter (plus faible LIM, p=0,002) que celles de la restauration scolaire.   
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DISCUSSION 

Cette étude a comparé trois systèmes de profilage nutritionnel développés en France dans le 

but de classer les aliments en fonction de leur composition nutritionnelle. Les résultats ont 

mis en évidence des divergences de classement notables entre les différents systèmes de 

profilage. Seulement 34,7% des recettes étaient similairement classées par les trois systèmes. 

La concordance portait surtout sur les aliments de meilleur profil nutritionnel, avec 28 recettes 

sur les 35 identiquement classées qui appartenaient à la classe 1 de chacun des systèmes. La 

concordance la plus forte a été observée entre le SENS et le 5-C, tandis que le système 

SAIN,LIM s’est avéré classer plus sévèrement que les deux autres systèmes.  

La construction des scores, le choix des nutriments, la prise en compte de catégories, les 

références nutritionnelles et les seuils utilisés sont autant d’éléments pouvant expliquer les 

variations observées entre le SAIN,LIM, le SENS et le 5-C. L’attribution d’une classe, par le 

système 5-C, dépend d’un score final obtenu par compensation de la composante défavorable 

par la composante favorable. En revanche, les systèmes SAIN,LIM et SENS sont 

bidimensionnels : les scores positifs et négatifs restent indépendants l’un de l’autre. Une 

analyse des scores sous-jacents a montré que le score final du 5-C était positivement et 

fortement corrélé aux scores négatifs : LIM, LIMSENS et a-score (rs=0,78; rs=0,79 et rs=0,82 

respectivement ; p<0,001), et plus faiblement corrélé aux scores positifs : SAIN, SAINSENS et 

c-score  (rs=-0,42; rs=-0,49 et rs=-0,37 respectivement ; p<0,001). Des résultats similaires ont 

été obtenus dans le rapport de l’ANSES comparant les systèmes SENS et 5-C (20) et dans 

l’étude de Drewnowski et al. (21) évaluant la relation entre les systèmes SAIN,LIM et FSA-

Ofcom (système sur lequel s’est fondé le 5-C). Par conséquent, le classement 5-C serait donc 

d’avantage expliqué par la composante négative des recettes.  

Une meilleure concordance a été observée entre le 5-C et le SENS qu’entre le SENS et le 

SAIN,LIM, bien que les sous scores composants ces deux derniers systèmes (SAIN, 

SAINSENS et LIM, LIMSENS respectivement) soient très proches par construction. La 

représentation graphique des aliments sur les plans du SAIN,LIM et du SENS a permis de 

mettre en évidence l’importance du choix des seuils dans la détermination des classes. 

L’attribution de seuils secondaires dans le SENS a conduit à un classement ordonné et 

progressif coïncidant d’avantage avec les classes du 5-C, tout en limitant le saut de classe par 

simple effet de bord comme cela était le cas pour le SAIN,LIM.  
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Les 3 systèmes de profilage nutritionnel présentent plusieurs avantages respectifs. Les forces 

des systèmes SAIN,LIM et SENS sont principalement l'intégration dans leur construction des  

recommandations nutritionnelles officielles, la prise en compte de la densité nutritionnelle des 

aliments (représentée par le SAIN) et l'utilisation de scores qui ont une dimension 

compréhensible par tous (% d’adéquation pour le SAIN et % d’excès pour le LIM). La 

majorité des données relatives au calcul du 5-C fait partie de la déclaration nutritionnelle  

obligatoire  dans  le  cadre  du  règlement  INCO (3), facilitant ainsi la collecte des 

informations, à l’exception de la teneur en fruits et légumes et en fibres, qui ne font pas 

l’objet d’une déclaration obligatoire. Ainsi, quel que soit le système considéré, son 

applicabilité reste conditionnée par la disponibilité des données.  

La présente étude visait également à comparer les profils nutritionnels de séries de recettes 

provenant de supports vecteurs d’éducation nutritionnelle; à savoir l'interface « La Fabrique à 

Menus » du PNNS, et la restauration scolaire. Développée dans le cadre du PNNS, « La 

Fabrique à Menus », propose des recettes de bon profil nutritionnel, la quasi-totalité de 

l’échantillon étant classée favorablement (classe 1 ou 2). Ces résultats étaient attendus 

puisque « La Fabrique à Menus » vise à proposer « des menus de saison variés pour manger 

équilibré toute la semaine en accord avec les repères nutritionnels du Programme National 

Nutrition Santé ». Les recettes du PNNS avaient d’ailleurs un LIM significativement plus 

faible que celles de la restauration scolaire. Il est toutefois intéressant de noter que ces recettes 

présentaient aussi un SAIN relativement faible, de 5,2%/100kcal en moyenne, soit à peine 

supérieur au seuil de 5% (correspondant à 100% d’adéquation pour 2000 kcal). Il semblerait 

donc que le PNNS promeut des régimes alimentaires équilibrés dans lequel l’accent est mis en 

priorité sur la limitation de la consommation de nutriments défavorables avec une plus faible 

considération de la densité nutritionnelle des plats proposés. 

Dans un souci de prévention de l’obésité infantile, la restauration scolaire fait l’objet d’un 

décret visant à garantir la qualité nutritionnelle de l’offre alimentaire qui y est proposée (12). 

Nos résultats suggèrent l’impact positif de ces règles nutritionnelles. En effet, dans notre 

échantillon de plats principaux servis en restauration scolaire, les recettes, dans leur grande 

majorité, étaient classées favorablement (classe 1 ou 2). En accord avec le fait que l’équilibre 

nutritionnel ne se réalise ni sur un repas, ni même sur une journée, le décret prévoit des 

fréquences de service minimales et/ou maximales de certains plats sur la base de 20 repas 

successifs. Ainsi, le service de recettes classées défavorablement (classe 3 et 4) ne met pas en 
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péril l’équilibre global car elles sont contrebalancées par les recettes de meilleure qualité 

nutritionnelle. 

Les déterminants des choix alimentaires sont complexes et multiples (22). En particulier la 

publicité alimentaire aurait un impact important, et la promotion d’aliments de mauvaise 

qualité nutritionnelle engendrerait des comportements alimentaires néfastes (23,24).�Face à la 

diversité des informations médiatiques ayant trait à l’alimentation et considérant leur 

influence sur les choix alimentaires, il est attendu d’un système graphique d’étiquetage 

nutritionnel simplifié tel que prévu par l’article 35 du règlement INCO qu’il aide les 

consommateurs à comparer les produits entre eux de façon à identifier les plus favorables à la 

santé�(3). Pourtant l’ANSES a récemment estimé comme incertaine la capacité d’une telle 

mesure à améliorer effectivement les choix des consommateurs (25). En fait, c’est en 

conditions réelles d’achat que l’impact des logos nutritionnels est le plus difficile à démontrer 

(26). Une étude réalisée pendant 6 mois dans des magasins situés dans des quartiers 

défavorisés à Marseille a pourtant mis en évidence l’intérêt d’un logo signalant les aliments 

de bonne qualité nutritionnelle (estimée par le système SAIN,LIM) et peu coûteux (27). Plus 

récemment, une expérimentation de 10 semaines dans 60 magasins en France a comparé 

l’impact sur la qualité nutritionnelle (estimée par le score FSA-Ofcom) de 4 logos 

nutritionnels (28). Les résultats, communiqués par le Conseil Scientifique du projet, ont 

conclu à l’efficacité de 3 systèmes sur 4, parmi lesquels figuraient les logos Nutri-Score et 

SENS, respectivement fondés sur les systèmes de profilage nutritionnel 5-C et SENS. Le 

Nutri-Score a engendré une amélioration de 4,4% et le SENS de 3,3%. Cette faible différence 

entre les deux logos était statistiquement significative et pourrait s’expliquer par une 

meilleure compréhension par les consommateurs du design et des couleurs de Nutri-Score que 

ceux du SENS (96% des consommateurs ont correctement ordonné les étiquettes du logo 

Nutri-Score vs 79% pour le logo SENS), mais aussi par le fait que le score même sur lequel 

est fondé le Nutri-Score (le FSA-Ofcom) a été utilisé pour démontrer la supériorité  de ce logo 

sur les autres, et enfin par le fait qu’une égalité de traitement entre les 4 systèmes n’a pas pu 

être garantie lors de l’étude, compte tenu de la très large médiatisation positive dont a fait 

l’objet le Nutri-Score sur l’ensemble du territoire. Les résultats d’une autre étude 

comparative, réalisée par Crosetto et al., et utilisant les méthodes de l’économie 

expérimentale en laboratoire (29) ont également donné Nutri-Score en tête face à quatre autres 

systèmes d’étiquetage nutritionnels dont le SENS, mais en utilisant à nouveau le score FSA-

Ofcom comme critère principal de jugement. Sur la base des résultats de l’expérimentation en 
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condition réelles (28) et de l’économie expérimentale (29), Marisol Touraine, Ministre des 

Affaires sociales et de la Santé, a considéré que l’intérêt des logos pour améliorer la qualité 

nutritionnelle du panier d’achat des consommateurs était démontré, ainsi que l’efficacité du 

logo Nutri-score comparativement aux autres systèmes d’étiquetage nutritionnel (30). 

Dans son rapport sur le profilage nutritionnel, l’OMS reconnait qu’une limite importante du 

concept de profilage nutritionnel est qu’il n’existe pas de «gold-standard » permettant 

d’apprécier objectivement la qualité nutritionnelle d'un produit alimentaire considéré 

isolément (1). Positionner les aliments les uns par rapport aux autres en fonction de leur 

qualité nutritionnelle reste donc une science subjective, et la pertinence des différentes 

méthodologies proposées fait encore l’objet de nombreux débats (25). Or, une des conditions 

d’application de l’article 35 du règlement INCO est l’alinea « f » qui stipule que les formes 

graphiques complémentaires au tableau nutritionnel obligatoire « sont objectives (et non 

discriminatoires) » (3). Fonder ces formes graphiques complémentaires sur des systèmes de 

profilage notant les aliments dans leur globalité semble donc incompatible avec le respect de 

l’article 35 puisque ces systèmes peuvent noter différemment les mêmes aliments (20,31), 

ainsi que le confirme la présente étude. 

CONCLUSION 

Les trois systèmes de profilage nutritionnel français (SAIN,LIM, SENS et 5-C) peinent à 

classer les recettes de la même manière, bien qu’ils aient tous été développés pour classer les 

aliments selon leur composition nutritionnelle. En l’absence de « gold-standard », nos 

résultats ne nous permettent pas de juger de la pertinence d’un système par rapport à un autre. 
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Figure 3. Caractéristiques nutritionnelles et classement des deux séries de recettes - « La 
Fabrique à Menus » (n=51) et la restauration scolaire (n=50) -  par les trois systèmes de 
profilage nutritionnel : SAIN,LIM, SENS et 5-C. 

    
« La Fabrique à 
Menus » (n=51) 

  
Restauration 

scolaire (n=50) 
      P 

Taille-portion (g) 377,9 ± 91,6 258,4 ± 56,8 <,0001 
Energie-portion (kcal) 535,5 ± 129,9 363,9 ± 125,7 <,0001 

Densité énergétique (kcal/100g) 144,5 ± 28,5 141,1 ± 40,8 0,615 

SAIN (%/100kcal) 5,2 ± 1,7 6,2 ± 2,8 0,110 
LIM (%/100g) 4,8 ± 2,3 6,7 ± 3,5 0,002 

Fréquence de distribution au sein des 4 classes 
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