NUTRI-SCORE

AJs

Avec une approche réductionniste, le Nutri-score
classe les aliments en cinq niveaux de qualité
allant du meilleur noté A au pire noté E.

Le Nutri-score est-il bon

pour

siga

7
NON TRANSFORME

Avec une approche globale, le Siga classe les aliments

sur une échelle de 1 a 7 depuis les aliments non

transformés jusqu’aux ultratransformés avec additifs

toxiques.

|]a sante ?

Le Nutri-score est un systéme d'étiquetage nutritionnel o0 I'aliment n’est que la somme de ses composants. Cette approche partielle, facile
d manipuler par les indusiriels, aboufit au contraire de I'effet recherché. Le chercheur Antony Fardet critique le Nuri-score et a contribué

d élaborer un autre systéme, le Siga, prenant en compte le degré de transformation des aliments.

e Nutri-score s’inscrit dans la longue
I tradition du choix de se¢ baser sur un
équilibre en quelques nutriments pour aider
les consommateurs a choisir des aliments « plus

sains ». Pourtant, ce score s’oppose a plusicurs
fondements des sciences alimentaires.

Réductionisme

La philosophie scientifique qui le sous-tend est
exactement la méme qui a contribué aux maladies
chroniques ; a savoir l'ultra-réductionnisme (1)
réduisant le potentiel santé de 'aliment a la seule
somme de quelques nutriments. Cette approche
scientifique a permis de concevoir les aliments
dits ultra-transformés, associés aujourd’hui dans
plus de 80 études épidémiologiques a des risques
accrus de maladies chroniques et de mortalité
précoce (2) (3). Nutri-score et ultra-transformation
se soutiennent donc mutuellement, une proportion
non négligeable de produits alimentaires industricls
classés Nutri-score A/B étant ultra-transformés (4)
notamment chez les enfants (5) (60%). Certains
industriels pouvant maintenant vendre leur
« chimie comestible » labellisée Nutri-score A/B.

Ilestbasé surune définition tres particlle du potentiel
santé d’un aliment qui serait réduit a I’équilibre en
quelques nutriments : or un aliment sain n’est pas
un aliment équilibré nutritionnellement car cela

n’existe pas a part le lait maternel (d’ou le « manger
vari¢ »). Un aliment sain est simplement P’aliment
le moins transformé possible pour étre a la fois
comestible, bon et sir ; et donc avec la meilleure
qualité¢ matricielle (6). Ainsi peut-on dire que ce
sont les matrices alimentaires qui gouvernent le
devenir métaboliques des nutriments : il n’existe
pas de « bons » et « mauvais » nutriments, mais
de « bonnes » et « mauvaises » matrices (7). Il faut
donc un score en lien avec la qualité matricielle
globale des aliments.

L’effet matrice

Cette non prise en compte de Peffet « matrice » par
le Nutri-score a des conséquences déléteres, laissant
croire aux consommateurs que les composantes
de ce score scraient interchangeables d’un
aliment a l'autre, ce qui est faux si on consideére
I’environnementmatriciel

des calories et nutriments,

donc leur « qualie » 9770 des produits industriels

(8). Cette vision amene
a noter B des céréales

enfants, qui sont pourtant

des « bombes » de sucres
rapides, au méme niveau
que des mueslis peu transformés. Or, la seule
présence de dents et d’un systeme digestif pour

Nutri-score notés A et B sont
du petit-déjeuner pour lehﬂ‘t?ﬂﬂéﬁ)?”ﬁléf
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chercheur en alimentation
préventive, durable et
holistique est membre
du comité d’experts du

systeme de classification

des aliments Siga depuis
2017. Il a notamment

écrit Pourquoi tout
compliquer diffusé par
LEcologiste, voir pages
centrales de la revue.
- J

déconstruire les matrices alimentaires montre
Iimportance primordiale de leffet « matrice »
dans la physiologie de la digestion en général, et le
contréle de 'appétit en particulier, entre autres (9).

Il ne prend pas en compte la fondamentale
approche empirico-inductive de la science qui
consiste a partir du réel pour développer des
théories unificatrices ou holistiques qui rendent le
micux compte de cette réalité (10) ; au contraire,
il suit une approche essentiellement hypothético-
déductive, quantitative et réductionniste, et
malheurcusement coupée de la réalit¢ des vrais
aliments. Basé sur des seuils quantitatifs, ce score
est donc facile a contourner pour
améliorer la note sans améliorer
la qualité globale du produit.
Cela ne serait pas possible avec
des criteres qualitatifs qui soit
existent, soit n’existent pas.

Il est basé sur une agrégation

additionnelle de criteres
nutritionnels, ce qui peut permettre d’obtenir une
bonne note avec un produit contenant beaucoup
de sucre ajouté, compensé par I'ajout d’isolats de
protéines et/ou de fibres (i.e. des marqueurs d’ultra-
transformation) qui ponderent la note.
Il entre en contradiction avec deux recommandations
du PNNS : «réduire les aliments ultra-transformés »
car 37% des produits industriels Nutri-score
A/B sont ultra-transformés (11) (le risque est
notamment pour les plus défavorisés qui peuvent
consommer plus d’aliments ultra-transformés bon
marché Nutri-score A/B) ; et « aller vers deux
produits laitiers/jour (dont fromages) » quand la
plupart des fromages sont Nutri-score D/E. Cette
erreur entraine une stigmatisation non fondée des
fromages sans gras ajouté.

Il ne considere que les sucres et gras totaux alors
que c’est ’'ajout qui pose probleme (12). Ainsi, un
fruit séché contient jusqu’a cing fois plus de sucres
qu’un soda mais ne pose pas de probléeme pour la
santé contrairement au soda : dans ce dernier, ce
sont des sucres « libres » (donc sans matrice) ajoutés
artificiellement dans une matrice liquide ultra-
transformée.

Pour corriger et pallier ces erreurs conceptuelles,
nous avons développé le score Siga du degré
de transformation des aliments (13). II permet
d’englober de fagon holistique le potentiel santé
de Paliment dans sa complexité, en intégrant le
maximum de criteres validés scientifiquement,
et organisés de fagon hiérarchique, combinant
d’abord transformation puis nutrition.

Basé en partie sur mes travaux de chercheur, il prend
notamment en compte le degré de transformation
selon la classification NOVA (14) effet « matrice »,
les niveaux de sel, sucres et/ou gras ajoutés, le
nombre de marqueurs d’ultra-transformation
et les additifs a risque. Cet indice a été utilisé

par BIOCOOP pour réduire le niveau d’ultra-
transformation de ses produits et I’application
smartphone est disponible gratuitement depuis mai

2022.

Aussi, pour toutes ces raisons, le Nutri-score ne
peut étre déployé au niveau européen au risque de
niveler encore plus par le bas la qualité globale de
notre alimentation. Nous devrions plutot renforcer
nos ecfforts sur 1’éducation a TPalimentation,
Pactivité physique, la réduction des aliments ultra-
transformés, la végétalisation et la variété de nos
assicttes. Bref, on se trompe de combat...
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