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 une catégorisation simplistequi aggrège dans une 

même catégorie des produits  (très) différents



Qu’avons-nous vu aujourd’hui? 

 Que la transformation des matières premières 

agricoles en aliments est un domaine complexe

G. Trystram

G. Trystram



Qu’avons-nous vu aujourd’hui? 

 Que les caractéristiques nutritionnelles diffèrent 

au sein de produits très proches
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Comment articuler un classement en 

fonction du degré de transformation et 

la qualité nutritionnelle globale, telle 

qu’évaluée, par ex, par le Nutriscore? 

Site manger-bouger 



Mais aussi  Qu’une évaluation plus solide du niveau de 
transformation est cependant possible, mais qu’elle 
requiert des efforts, du temps et des compétences…

I. Souchon



Mais aussi  Que les transformations à la maison, chez l’artisan ou par 

l’industrie ne sont pas fondamentalement différentes : ce sont 

les mêmes mécanismes qui sont en jeu

 La présence d’additifs est cependant plus fréquente dans les 

produits industriels

I. Souchon



Quels messages-clés?
 Complexité de la transformation , donc extrême difficulté à définir le concept d’aliments ultra-

transformés d’une façon qui permette un travail scientifique solide

 La classification donnée par NOVA n’est pas et ne peut pas être robuste, en termes méthodologiques

 Les travaux qui en résultent, si bien menés soient-ils, sont forcément impactés par cette faiblesse 
méthodologique fondamentale

 Réflexion à poursuivre, avec des experts de la transformation.

 Réductionisme vs «holisme» ; un des arguments des tenants d’une classification globalisante en 
fonction du degré de transformation

 Si on veut une approche réellement intégrative des différentes dimensions de la qualité, il faudrait prendre en 
compte également, des dimensions supplémentaires, comme le coût des produits, l’impact environnemental, 
l’appréciation des consommateur,s etc…

 Et l’approche actuelle est en même temps trop intégrative, ne permettant pas de distinguer, dans les effets 
observés, ce qui revient à

 la composition nutritionnelle

 l’effet matrice 

 une modification de comportement

 la présence d’additifs, de résidus, de néoformés

 les approches « réductionnistes » ont aussi du bon, : elles permettent de mieux comprendre et elles donnent 
des leviers et des voies d’amélioration.



Conclusion ?

 Il ne s’agit pas de nier a priori des effets possiblement défavorables des aliments 

transformés, ni de demander des preuves définitives, du type causal, que seules 

pourraient donner des études d’intervention qui ne pourront pas être menées, 

 mais de s’assurer que les conclusions données et les actions qui en découlent 

sont basées sur une approche réellement scientifique et ne sont pas 

essentiellement fondées sur des idées préconçues, qui prennent prétexte de la 

science pour convaincre.  

Merci…

Discutons-en ? 


