
R�eglementation relative �a l’�etiquetage et aux all�egations
des produits alimentaires en g�en�eral, et des huiles

et mati�eres grasses en particulier

La recherche scientifique progresse pour
mettre en �evidence toujours plus de
relations entre les nutriments et la sant�e.
Ainsi, nos grands-parents nous faisaient
consommerunecuill�ere�asouped’huilede
foie de morue par semaine, sans que l’on
sache nommer le nutriment b�en�efiqueou
expliquer sonm�ecanisme.Unechose�etait
sûre : cela permettrait de nous garder
en bonne sant�e. De même, le r�egime
m�editerran�een ou cr�etois est bien connu
pour ses vertus. L’huile d’olive b�en�eficie
ainsi d’une image nutritionnelle positive,
sans que, pendant longtemps, les effets
nutritionnels �a l’oeuvre aient �et�e connus.

D�esormais, les connaissances scientifiques
ont �evolu�e et les mol�ecules pr�esentant un
int�erêt nutritionnel sont pr�ecis�ement
identifi�ees dans nos produits alimentai-
res : acide alphalinol�enique, EPA, DHA,
st�erols v�eg�etaux... Toutefois, ces substan-
ces ne sont pas encore toutes bien
connues du consommateur, même si
elles commencent �a apparaı̂tre sur les
�etiquetages des produits alimentaires.

Les recommandations de sant�e publique
peuvent �egalement alerter sur la
pr�esence de tel ou tel nutriment dont
la consommation doit être limit�ee ; les
consommateurs peuvent alors être en

demande d’informations relatives �a la
pr�esence ou la teneur de ce nutriment
dans le produit qu’ils ach�etent.

Il est constat�e une �evolution positive des
connaissances g�en�erales en mati�ere de
nutrition et sant�e, car selon l’enquête
Comportements et Consommations Ali-
mentaires des Français – CCAF, 2010 du
CREDOC, 88 % des consommateurs
pensent que lamani�ere dont ilsmangent
a une influence sur leur �etat de sant�e
(contre 75 % en 1997) (CCAF, 2010).

S’agissant des huiles v�eg�etales, la
pr�esence naturelle d’acides gras essen-
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tiels est maintenant bien connue de la
communaut�e scientifique, et commence
�egalement �a l’être des consommateurs.
Selon une �etude CREDOC r�ealis�ee en
2011, 82 % des consommateurs savent
que les huiles v�eg�etales contiennent
des acides gras essentiels (Credoc,
2011). Toutefois la proportion des
consommateurs ayant une connaissance
plus d�etaill�ee des acides gras (types,
fonctions. . .) diminue consid�erablement.

Parmi les nutriments b�en�efiques pour la
sant�e, certaines vitamines liposolubles
ou les st�erols v�eg�etaux pr�esents dans les
huiles v�eg�etales restent �egalement
m�econnus �a ce jour.

Les �etiquetages des produits mention-
nent depuis de nombreuses ann�ees la
pr�esence d’om�ega 3, 6 ou 9, ou bien
plus r�ecemment font �etat d’une relation
plus complexe entre ces substances et
une fonction sant�e.

Malgr�e les progr�es r�ealis�es en mati�ere
d’information et d’�education du
consommateur, les efforts doivent être
maintenus sur la sensibilisation �a la
nutrition et �a l’importance d’une alimen-
tation �equilibr�ee et diversifi�ee. C’est
pourquoi l’�education reste l’un des axes
majeurs de la politique de sant�e publique
en France, dans l’objectif d’induire un
comportement rationnel de la part
du consommateur grâce �a l’apport
d’informations pouvant influencer la
perception risque/b�en�efice d’un produit
alimentaire (INRA-ESCo, 2010).

Dans ce contexte, la r�eglementation a
r�ecemment �evolu�e pour permettre aux
op�erateurs de valoriser la pr�esence des
nutriments contenus dans les denr�ees
alimentaires, dans le but d’am�eliorer
l’information du consommateur, mais
�egalement pour encadrer les mentions
figurant sur les �etiquetages.

Deux r�eglementations ont vu le jour :

– le r�eglement (CE) no 1924/2006 rela-
tif aux all�egations nutritionnelles et de
sant�e ;
– le r�eglement (UE) no 1169/2011
concernant l’information du consom-
mateur sur les denr�ees alimentaires.

Les all�egations
nutritionnelles
et de sant�e

Le r�eglement (CE) no1924/2006 (Union
europ�eenne, 2006a), adopt�e le

20 d�ecembre 2006, d�efinit les all�ega-
tions nutritionnelles et de sant�e, et
encadre leur utilisation. Auparavant, il
n’existait pas de l�egislation r�egissant
l’utilisation des all�egations. En France,
la v�erification s’effectuait a posteriori,
apr�es contrôle des �etiquetages, et il
�etait demand�e �a l’op�erateur de justifier
son all�egation sur la base d’�el�ements
scientifiques.

De mani�ere �a harmoniser les all�egations
pr�esentes sur les emballages en �evitant
toute distorsion de concurrence, et �a
assurer au consommateur un niveau
�elev�e de protection, la Commission a
donc d�ecid�e d’�elaborer un r�eglement
communautaire relatif aux all�egations.

Un syst�eme de profils nutritionnels pour
identifier les produits alimentaires �eligi-
bles aux all�egations a �et�e initialement
pr�evu par le r�eglement (article 4 du
r�eglement). Cependant, la Commission
n’a toujours pas mis en place ce syst�eme
auvude ladifficult�e�a �elaborerdes crit�eres
nutritionnels s�electifs pour les diff�erentes
cat�egories de denr�ees alimentaires.

Le r�eglement distingue deux types
d’all�egations :

– les all�egations nutritionnelles qui affir-
ment, sugg�erent ou impliquent qu’une
denr�ee alimentaire poss�ede des pro-
pri�et�es nutritionnelles b�en�efiques parti-
culi�eres par l’�energie ou les nutriments
qu’elle apporte, n’apporte pas ou
apporte en proportion moindre ou plus
�elev�ee (article 2 du r�eglement) ;
– les all�egations de sant�e, qui affirment,
sugg�erent ou impliquent l’existence
d’une relation entre, d’une part, une
cat�egorie de denr�ees alimentaires, une
denr�ee alimentaire ou l’un de ses
composants, et d’autre part, la sant�e
(article 2 du r�eglement).

Parmi les all�egations de sant�e on
distingue deux sous-cat�egories :

a) les all�egations de sant�e g�en�eriques
(article 13 du r�eglement) ;
b) les all�egations de sant�e relatives �a
la r�eduction d’un risque de maladie ou
se rapportant au d�eveloppement et �a
la sant�e de l’enfant (article 14 du
r�eglement).

Le r�eglement encadre demani�ere stricte
l’utilisation des all�egations, car il intro-
duit la notion de liste positive d’all�ega-
tions, et impose des crit�eres quantitatifs
et qualitatifs sur la substance faisant
l’objet de l’all�egation ainsi que sur la
matrice produit. Ceci toujours dans un

but de protection �elev�ee du consomma-
teur, et de lui assurer la disposition de
produits convenablement �etiquet�es.Une
validation officielle et r�eglementaire est
requise avant toute utilisation d’une
all�egation par les op�erateurs.

Une all�egation ne pourra être utilis�ee
que si :

– le nutriment ou la substance :
� a un effet nutritionnel ou physiolo-
gique b�en�efique reconnu,
� se trouve dans le produit enquantit�e
significative, ou son absence/sa r�educ-
tion permet de produire l’effet affirm�e,
� se trouve dans une forme permet-
tant �a l’organisme de l’utiliser ;

– la quantit�e de produit susceptible
d’être consomm�ee apporte bien une
quantit�e significative de nutriment/sub-
stance.

Pour toutes les all�egations de sant�e, le
produit doit par ailleurs comporter une
mention sur l’importance d’une alimen-
tation vari�ee et �equilibr�ee et d’un mode
de vie sain. D’autre part une all�egation
ne peut pas faire r�ef�erence au rythme ou
�a l’importance d’une perte de poids.

Les all�egations nutritionnelles autoris�ees
sont list�ees en annexe du r�eglement :
« sourcede », « riche en », « faible teneur
en », etc.

Les all�egations de sant�e g�en�eriques font
elles aussi l’objet d’une liste positive
actuellement en cours de validation :
suite aux avis scientifiques d’�evaluation
de l’AESA, elles ont �et�e introduites dans
un projet de r�eglement par la Commis-
sion. �A la date de r�edaction de cet
article, la liste des all�egations de sant�e
g�en�eriques qui seront autoris�ees dans
l’Union Europ�eenne a �et�e valid�ee par le
Conseil europ�een ; elle est en cours
d’examen par le Parlement europ�een.

Les all�egations de sant�e relevant de
l’article 14 (pour rappel : all�egations de
sant�e relatives �a la r�eduction d’un risque
de maladie ou se rapportant au
d�eveloppement et �a la sant�e de l’enfant)
font l’objet d’une proc�edure diff�erente :
un dossier particulier doit être remis
par l’op�erateur �a l’AESA via son autorit�e
nationale. Une fois l’avis rendu, laCommis-
sion fait paraı̂tre un r�eglement autorisant
ou rejetant l’all�egation demand�ee.

L’utilisation d’une all�egation doit être
accompagn�ee de l’indication de la
teneur en nutriment all�egu�e dans le
tableau de valeur nutritionnel (article 7
du r�eglement).
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Les all�egations nutritionnelles figurant
dans l’annexe du R�eglement (CE)
no1924/2006 et susceptibles d’êtres
utilis�ees pour les huiles v�eg�etales sont
list�ees dans le tableau 1

Les all�egations de sant�e g�en�eriques
susceptibles d’être utilis�ees pour les
huiles v�eg�etales et figurant �a ce jour
dans le projet de r�eglement sont list�ees
dans le tableau 2.

Les huiles v�eg�etales peuvent utiliser
ces all�egations pour mettre en avant
leurs caract�eristiques nutritionnelles,
diff�erentes selon le type d’huile. Les
produits contenant de l’huile v�eg�etale
peuvent �egalement pr�etendre �a des
all�egations en fonction de la quantit�e
d’huile incorpor�ee dans le produit fini.

�A titre d’exemple, pour l’utilisation de
l’all�egation de sant�e g�en�erique « L’acide
alphalinol�enique (ALA) contribue au
maintien d’une cholest�erol�emie nor-
male » par une huile v�eg�etale, les condi-
tions suivantes devraient êtres remplies :

– l’huile doit contenir au moins 0,3 g
d’ALA/100 g et 100 kcal, soit 0,3 g
d’ALA pour 11, 1 g d’huile vu la densit�e
�energ�etique de l’huile ;
– il doit être mentionn�e sur l’�etiquetage
que l’effet b�en�efique est obtenu par

la consommation journali�ere de 2 g
d’ALA ;
– il doit apparaı̂tre sur l’�etiquetage une
mention sur l’importance d’une alimen-
tation vari�ee et �equilibr�ee et d’un mode
de vie sain ;
– la quantit�e d’om�ega-3 ALA doit être
�etiquet�ee dans le tableau de valeur
nutritionnel, par exemple sous la forme
repr�esent�ee dans le tableau 3 (ce point
reste �a confirmer).

La profession de l’huilerie a d�efini au
niveau europ�een la portion d’huile �a
10 g, soit une cuill�ere �a soupe.

Les diff�erentes all�egations autoris�ees ont
pour but d’accompagner les recom-
mandations de sant�e publique (notion
de pertinence nutritionnelle utilis�ee par
la Commission), et d’inciter �a la refor-
mulation des produits en fonction des
besoins nutritionnels de la population. A
titre d’exemple, les �Etats membres ont
refus�e l’utilisation d’une all�egation rela-
tive aux lipides et �a l’absorption des
vitamines liposolubles ayant pourtant
reçu un avis positif de l’AESA, car ils
consid�erent qu’elle peut entraı̂ner la
confusion dans l’esprit du consomma-
teur au vu des messages de sant�e
publique qui demandent globalement
la diminution des apports en lipides.

Même s’il n’est pas facile de pouvoir
�evaluer les besoins �a l’�echelle euro-
p�eenne de par des comportements
alimentaires diff�erents dans les �Etats
membres, l’AESA a travaill�e sur des
apports de r�ef�erence communautaires.
Elle a publi�e en 2010 des valeurs
nutritionnelles de r�ef�erence pour les
lipides, les AGS, les AGPI, les AGMI, les
AGT et le cholest�erol (EFSA, 2010).
Ces recommandations identifient la
contribution conseill�ee des diff�erents
nutriments �a l’apport �energ�etique jour-
nalier. Il est �a noter que les recomman-
dations europ�eennes et nationales ne
concordent pas toujours (tableau 4).

Une fois retranscrites sur l’�etiquetage
du produit en termes de pourcentage
d’apport de r�ef�erence, elles doivent
permettre au consommateur d’�evaluer
et d’�equilibrer au mieux son apport
nutritionnel.

L’information du
consommateur par
l’�etiquetage nutritionnel

L’�etiquetage des denr�ees alimentaires
doit être clair et compr�ehensible pour le
consommateur, afin de lui fournir toutes

Tableau 1. Exemple d’all�egations nutritionnelles r�epertori�ees dans l’annexe du r�eglement (CE) no1924/2006

All�egation nutritionnelle Conditions d’utilisation

Source de [nom de vitamines et/ou min�eraux].

Ex : vitamines liposolubles

Le produit contient au moins la quantit�e significative d�efinie �a l’annexe de la

directive 90/496/CEE ou une quantit�e pr�evue au titre de d�erogations accord�ees
conform�ement �a l’article 6 du r�eglement (CE) no1925/2006 (Union europ�eenne,

2006b).

Riche en [nom de vitamines et/ou min�eraux].

Ex : vitamine liposolubles

Le produit contient au moins deux fois la teneur requise pour l’all�egation « source

de [nom de vitamines et/ou min�eraux] ».

Contient [nom de vitamines et/ou min�eraux] Le produit respecte toutes les dispositions applicables du pr�esent r�eglement,

et notamment l’article 5. Pour les vitamines et min�eraux, les conditions pr�evues

pour l’all�egation « source de » s’appliquent.

Enrichi en [nom de vitamines et/ou min�eraux].

Ex : vitamines liposolubles

Le produit remplit les conditions applicables �a l’all�egation « source de »
et l’augmentation de cette teneur est d’au moins 30 % par rapport �a

un produit similaire.

Source d’acide gras om�ega-3 Le produit contient au moins 0,3 g d’acide alphalinol�enique pour 100 g et 100 kcal,
ou au moins 40 mg d’acide eicosapentaenoı̈que et d’acide docosahexanoı̈que

combin�es pour 100 g et 100 kcal.

Riche en acide gras om�ega-3 Le produit contient au moins 0,6 g d’acide alphalinol�enique pour 100 g et 100 kcal,

ou au moins 80 mg d’acide eicosapentaenoı̈que et d’acide docosahexanoı̈que
combin�es pour 100 g et 100 kcal.

Riche en graisses mono-insatur�ees Le produit contient au moins 45 % d’acides gras d�eriv�es de graisses

mono-insatur�ees et l’�energie fournie par les graisses mono-insatur�ees repr�esente
plus de 20 % de l’apport �energ�etique du produit.

Riche en graisses polyinsatur�ees Le produit contient au moins 45 % d’acides gras d�eriv�es de graisses

polyinsatur�ees et l’�energie fournie par les graisses polyinsatur�ees repr�esente

plus de 20 % de l’apport �energ�etique du produit.
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les informations n�ecessaires pour choisir
les denr�ees qu’il consomme. Les infor-
mations fournies peuvent être diverses :
compositionduproduit,moded’emploi,
date limite de consommation, informa-
tion nutritionnelle, pr�esence potentielle
d’allerg�enes, etc. Tous ces �el�ements
doivent être transmis le plus lisiblement
possible au consommateur, tout en
laissant �a l’op�erateur la possibilit�e de

mettre en avant les qualit�es de son
produit qu’il jugera importantes.

Les diff�erents textes relatifs �a l’�etiquet-
age g�en�eral, �a sa lisibilit�e, �a l’�etiquetage
nutritionnel ou encore �a la pr�esence
d’allerg�enes ont donc �et�e rassembl�es
en un seul texte europ�een. Ce texte
introduit �egalement de nouvelles dis-
positions pour assurer un niveau de

protection toujours plus �elev�e pour le
consommateur.

Les principales dispositions
du r�eglement relatif �a
l’information du consommateur

Le r�eglement (UE) no 1169/2011
(Union europ�eenne, 2011) concernant
l’information du consommateur a �et�e

Tableau 2. Exemple d’all�egations de sant�e g�en�eriques figurant dans le projet de r�eglement de la Commission.

All�egation de sant�e g�en�erique Conditions d’utilisation

L’acide alphalinol�enique (ALA) contribue au maintien d’une

cholest�erol�emie normale

La denr�ee alimentaire est au moins une source d’ALA au sens

de l’all�egation « source d’acide gras om�ega-3 » d�efinie dans
l’annexe du r�eglement (CE) no 1924/2006.

Le consommateur doit être inform�e que l’effet b�en�efique est

obtenu par la consommation journali�ere de 2 g d’ALA.

L’acide docosahexa�enoı̈que (DHA) contribue au fonctionnement
normal du cerveau

La denr�ee alimentaire contient au moins 40 mg d’acide
docosahexa�enoı̈que (DHA) pour 100 g et pour 100 kcal.

L’all�egation peut être utilis�ee si le consommateur est inform�e

que l’effet b�en�efique est obtenu par la consommation

journali�ere de 250 mg de DHA.

L’acide docosahexa�enoı̈que (DHA) contribue au maintien d’une

vision normale

La denr�ee alimentaire contient au moins 40 mg de DHA pour

100 g et pour 100 kcal. L’all�egation peut être utilis�ee si le

consommateur est inform�e que l’effet b�en�efique est obtenu
par la consommation journali�ere de 250 mg de DHA.

L’acide eicosapenta�enoı̈que (EPA) et l’acide docosahexa�enoı̈que

(DHA) contribuent �a une fonction cardiaque normale

La denr�ee alimentaire est au moins une source d’EPA et de

DHA au sens de l’all�egation « source d’acide gras om�ega-3 »
d�efinie dans l’annexe du r�eglement (CE) no 1924/2006.
L’all�egation peut être utilis�ee si le consommateur est inform�e

que l’effet b�en�efique est obtenu par la consommation

journali�ere de 250 mg d’EPA et de DHA.

La r�eduction de la consommation de graisses satur�ees contribue
au maintien d’une cholest�erol�emie normale

La denr�ee alimentaire dont la teneur en acides gras satur�es
est au moins faible au sens de l’all�egation « faible teneur

en graisses satur�ees »
ou r�eduite au sens de l’all�egation
« r�eduit en [nom du nutriment] » d�efinies dans l’annexe du

r�eglement (CE) no 1924/2006.

L’acide linol�eique contribue au maintien d’une cholest�erol�emie

normale

La denr�ee alimentaire fournit au moins 1,5 g d’acide linol�eique

pour 100 g et 100 kcal.
Le consommateur doit être inform�e que l’effet b�en�efique

est obtenu par la consommation journali�ere de 10 g d’acide

linol�eique.

Le remplacement de graisses satur�ees par des graisses insatur�ees
dans le r�egime alimentaire contribue au maintien d’une

cholest�erol�emie normale [les acides gras mono-insatur�es (AGMI)

et les acides gras polyinsatur�es (AGPI) sont des graisses insatur�ees]

La denr�ee alimentaire est riche en acides gras insatur�es au
sens de l’all�egation « riche en graisses insatur�ees » d�efinie

dans l’annexe du r�eglement (CE) no 1924/2006.

Le remplacement de graisses satur�ees par des graisses insatur�ees

dans le r�egime alimentaire contribue au maintien d’une

cholest�erol�emie normale. L’acide ol�eique est une graisse insatur�ee.

La denr�ee alimentaire est riche en acides gras insatur�es au sens

de l’all�egation « riche en graisses insatur�ees » d�efinie dans

l’annexe du r�eglement (CE) no 1924/2006.

Les st�erols v�eg�etaux/stanols v�eg�etaux contribuent au maintien
d’une cholest�erol�emie normale

L’all�egation peut être utilis�ee si le consommateur est inform�e
que l’effet b�en�efique est obtenu par la consommation

journali�ere d’au moins 0,8 g de st�erols v�eg�etaux/stanols v�eg�etaux.

Les polyph�enols pr�esents dans l’huile d’olive contribuent �a

prot�eger les lipides sanguins contre le stress oxydatif

L’huile d’olive contient au moins 5 mg d’hydroxytyrosol et

ses d�eriv�es (comme le complexe oleurop�eine et le tyrosol)
pour 20 g d’huile d’olive. L’all�egation peut être utilis�ee si le

consommateur est inform�e que l’effet b�en�efique est obtenu

par la consommation journali�ere de 20 g d’huile d’olive.
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adopt�e le 25 octobre 2011, apr�es pres-
que quatre ans de discussions entre la
Commission europ�eenne, le Parlement
europ�een et le Conseil. Les �echanges
ont �et�e nombreux entre les trois ins-
tances en raison de divergence sur des
sujets cl�es du r�eglement, comme
l’�etiquetage nutritionnel, l’�etiquetage
de l’origine ou encore les crit�eres de
lisibilit�e.

Ce r�eglement remplace tous les textes
relatifs �a l’�etiquetage des denr�ees ali-
mentaires, et instaure notamment de
nouvelles dispositions pour l’�etiquetage
nutritionnel. En effet, l’ancienne direc-
tive 90/496/CEE est abrog�ee et
remplac�ee par les dispositions des
articles 9 et 29 �a 35 du r�eglement. Le
r�eglement impose, contrairement �a la

directive, une application imm�ediate
par tous les �Etats membres sans passer
par l’�etape de transposition par les
autorit�es nationales.

Selon l’article 9, point l du r�eglement, la
d�eclaration nutritionnelle devient obli-
gatoire pour toutes les denr�ees alimen-
taires (sauf exceptions �enum�er�ees �a
l’article 16 du r�eglement). Les huiles
v�eg�etales ne d�erogent pas �a la r�egle,
et doivent pr�esenter sur leur �etiquetage
un tableau de valeur nutritionnelle
reprenant l’ensemble des nutriments
concern�es par l’�etiquetage nutritionnel.
Cette pratique �etait par ailleurs d�ej�a
largement r�epandue parmi les industriels
du secteur, d’autant plus que le
r�eglement (CE) no1924/2006 concer-
nant les all�egations nutritionnelles et de

sant�e obligeait d�ej�a en cas d’all�egation
�a pr�eciser la teneur du nutriment
concern�e.

Les nutriments �a �etiqueter de mani�ere
obligatoire pour 100 g de produit
figurent dans le tableau 5.

Une seconde liste fixe les nutriments
pouvant être indiqu�es de façon volon-
taire (tableau 6).

Cette d�eclaration nutritionnelle doit
apparaı̂tre dans le même champ visuel
du produit, d�efinit comme « toutes les
surfaces d’un emballage pouvant être lues
�a partir d’un unique angle de vue ».

Une r�ep�etition des informations nutri-
tionnelles sur le champ visuel principal
de l’emballage reste n�eanmoins pos-
sible, sous r�eserve qu’il s’agisse :

– soit de la seule valeur �energ�etique ;
– soit de la valeur �energ�etique, des
graisses, des acides gras satur�es, des
sucres et du sel.

Rappelons que le champ visuel principal
se d�efinit comme « le champ visuel d’un
emballage le plus susceptible d’être vu au
premier coup d’oeil par les consommateurs
lors de l’achat et permettant �a ces derniers
d’identifier imm�ediatement un produit en
fonction de ses caract�eristiques et de sa
nature ; [. . .] si un emballage comporte
plusieurs champs visuels identiques, le
champ visuel principal est celui choisi par
l’exploitant du secteur alimentaire ».

Enfin, le pourcentage des apports de
r�ef�erence apport�es par la portion peut
être indiqu�e, les apports de r�ef�erence
pour les principaux nutriments �etant
fix�es par l’annexe XIII, partie B du
r�eglement. L’Agence europ�eenne de

Tableau 4. AESA 2010 – Valeurs de r�ef�erence pour les lipides et acides gras, et le cholest�erol.

Apport de r�ef�erence (adulte)

Valeurs de r�ef�erence europ�eennes AESA 2010 ANC français 2010

Lipides 20-35 % de l’apport �energ�etique (E) 35-40 % de l’apport �energ�etique

AGS Aussi bas que possible < 12 % E

Dont C12:0, C14:0 et C16:0 < 8 % E

AGMI

Dont acide ol�eique 15-20 % E

AGPI om�ega-3

Dont ALA 0,5 % E 1 % E

Dont EPA/DHA 250 mg 250 mg

AGPI om�ega-6 4 % E 4 % E

AGT Aussi bas que possible

Tableau 3. Possible repr�esentation (qui doit n�eanmoins être confirm�ee) du tableau nutritionnel
d’une huile v�eg�etale, souhaitant revendiquer l’all�egation de sant�e g�en�erique « L’acide
alphalinol�enique (ALA) contribue au maintien d’une cholest�erol�emie normale » et devant, �a ce
titre, mentionner la quantit�e d’om�ega-3 ALA dans ledit tableau.

Valeurs nutritionnelles Pour 100 g Pour une portion
de 10g

Energie X kcal X Kcal

Graisses X g X g

dont

Acides gras satur�es X g X g

Acides gras mono-insatur�es X g X g

Acides gras polyinsatur�es X g X g

dont om�ega-3 ALA X g X g

Glucides 0 g 0 g

dont sucres 0 g 0 g

Prot�eines 0 g 0 g

Sel 0 g 0 g
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s�ecurit�e alimentaire (AESA) a �egalement
publi�e des valeurs de r�ef�erences pour
l’�etiquetage pour les om�ega-3 et
om�ega-6 (EFSA, 2009).

Ce mod�ele de pr�esentation « �a la por-
tion » est d�ej�a utilis�e de mani�ere volon-
taire par un grand nombre d’entreprises
europ�eennes et recommand�e par la
f�ed�eration europ�eenne des industries
alimentaires FoodDrinkEurope (CIAA,
2010) dans une volont�e d’harmonisation
des pratiques : les pourcentages des
rep�eres nutritionnels journaliers pour
un adulte apport�es par une portion de
produit sont indiqu�es sous forme de
cartouche identifiable sur l’emballage.

L’application pour les huiles
v�eg�etales

La r�eglementation permet donc aux
op�erateurs d’apporter des pr�ecisions sur
les teneurs en lipides (terme « graisses »
repris dans le r�eglement) et diff�erents
acides gras, ainsi qu’en vitamines lipo-
solubles et st�erols v�eg�etaux des huiles
v�eg�etales et des produits en contenant.
Ces informations factuelles transmises
au consommateur doivent lui permettre
de faire ses choix en toute connaissance
de cause.

La r�eglementation encourage �egale-
ment la substitution ou la s�election pour
r�eduire ou limiter la pr�esence de nutri-
ments dont les pouvoirs publics recom-

mandent de limiter la consommation.
C’est par exemple le cas des acides gras
satur�es (AGS) ou des acides gras trans
(AGT), selon les nouveaux apports
nutritionnels conseill�es français pour les
acides gras (AFSSA, 2010).

Au niveau europ�een les AGT doivent
faire l’objet d’un rapport d’�etude de la
Commission dans les trois ans suivant la
publication du r�eglement de 2011
(article 30 paragraphe 7 du r�eglement),
soit d’ici 2014. La Commission doit en
effet �evaluer leur pr�esence dans les
denr�ees alimentaires, et statuer sur la
n�ecessit�e ou non de prendre des
mesures sp�ecifiques : �etiquetage obli-
gatoire, limitation des teneurs, etc. Elle
interrogera pour cela les diff�erents
secteurs alimentaires pour �etablir un
�etat des lieux de la situation des AGT en
Europe.

S’agissant des huiles v�eg�etales, la teneur
moyenne en AGT se situe �a 0,47 g/
100 g, et elles contribuent entre 0,7 et
0,8 % des apports totaux en AGT de la
population française (AFSSA, 2009).

En attendant la publication ce rapport,
les AGT ne peuvent plus être �etiquet�es,
même de mani�ere volontaire, sur les
produits.

Les huiles v�eg�etales ont naturellement
une grande proportion d’acides gras
insatur�es,cequi leurconf�ere leurfluidit�e :
huile de colza, huile de tournesol, huile
d’olive, etc. N�eanmoins certaines huiles
plus riches en acides gras satur�es pr�esen-
tent �a temp�erature ambiante des
textures concr�etes, comme c’est le cas
pour l’huile de coprah ou l’huile de
palme. L’utilisateur d’huile v�eg�etale
devra donc prendre en compte �a la fois
les composantes nutritionnelles et fonc-
tionnelles des huiles, en fonction de
l’applicationetduproduit dedestination.

La richesse en acides gras insatur�es des
huiles v�eg�etales, notamment les acides
gras essentiels que sont l’acide alphali-
nol�enique (om�ega-3) et l’acide linol�ei-
que (om�ega-6), peut être mise en avant
sur l’�etiquetage nutritionnel du produit.
La forme d’�etiquetage reste �a confirmer,
puisque le r�eglement mentionne les
acides gras polyinsatur�es (AGPI) sans
citer pr�ecis�ement les om�ega-3.

La pr�esence d’une all�egation relative aux
om�ega-3 oblige cependant l’op�erateur �a
indiquer la teneur en om�ega-3 de l’huile
dans le tableaude valeurs nutritionnelles.

La forme de la d�eclaration nutritionnelle
est fix�ee par le r�eglement de 1169/

2011, notamment l’ordre dans lequel
les nutriments doivent apparaı̂tre.

Contrairement �a l’ancienne directive, ce
r�eglement oblige, même en l’absence
d’all�egations, �a indiquer la teneur en
nutriments de mani�ere exhaustive selon
la liste de nutriments obligatoires (c’est-
�a-dire sel, sucres. . .), ce qui est peu
pertinent pour les huiles v�eg�etales qui
contiennent 100 % de lipides. Cette
�evolution traduit la volont�e d’harmoni-
sation des informations mises �a disposi-
tion du consommateur, pour faciliter la
lisibilit�e et les comparaisons entre les
denr�ees alimentaires.

Conclusion

Les recommandations de sant�e
publique doivent s’accompagner de
r�ealisations concr�etes pour sensibiliser
les consommateurs �a la lecture et �a la
compr�ehension des informations nutri-
tionnelles qui lui sont pr�esent�ees.
L’�etiquetage nutritionnel est un outil
indispensable qui participe �a la diffusion
et �a la vulgarisation de l’information
scientifique disponible. L’actualisation
de la r�eglementation amorce cette
d�emarche et permet, par exemple, la
valorisation des diff�erents constituants
des huiles v�eg�etales aupr�es du consom-
mateur.

Enfin, si un focus est fait ici sur la
r�eglementation et la mise en avant
des qualit�es nutritionnelles du produit,
l’aspect « plaisir » en doit pas être
oubli�e car il est essentiel en mati�ere
d’alimentation.
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