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À la lumière des constats et des 
échanges avec l’industrie alimentaire 
du Québec, il s’est avéré pertinent de 
développer un outil inédit qui met en 
valeur les étapes à entreprendre pour 
développer un produit à valeur nutritive 
améliorée. 

Ce projet de Parcours du produit à 
valeur nutritive améliorée, un outil 
d’aide à la décision, se veut un 
portrait clair pour guider et inciter 
les décideurs en transformation 
alimentaire à entreprendre une 
démarche d’amélioration de leurs 
produits. Il vise à proposer des pistes 

de réflexion en matière de réduction 
du sodium, du sucre, des gras saturés 
ou d’augmentation des fibres dans les 
catégories identifiées par la Cible 7 de 
la politique bioalimentaire du Québec 
2018–2025.

Mettre en lumière ce processus tout en 
tenant compte des enjeux et réalités 
auxquels vous faites face en tant que 
joueurs clés de l’industrie alimentaire 
du Québec, voilà toute la pertinence de 
ce projet. 

Bonne lecture, et surtout bonnes 
réflexions !

Ensemble pour piloter 
l’offre alimentaire  
d’aujourd’hui et de  
demain au Québec.

«

»
Une démarche réalisée  
pour vous
L’objectif de cette démarche est de créer un  
outil pour vous guider.

Avis et exonération de responsabilité  : les documents et informations fournis ne font l’objet d’aucune garantie légale, 
conventionnelle ou autre de la part du CTAQ et de ses partenaires. Toute annonce ou utilisation de ces informations ne 
doit pas laisser entendre que le CTAQ ou ses partenaires accordent leur soutien à un produit, à un processus ou à une 
pratique quelconque. Le CTAQ et ses partenaires ne seront aucunement responsables des dommages subis par quiconque 
à la suite de l’utilisation des informations fournies par ceux-ci.
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Parcours du produit à valeur nutritive améliorée
Étapes pour limiter le sodium et augmenter les fibres dans les grignotines

1.	 Positionner le produit dans sa catégorie
2.	 Mesurer et valider l’intérêt du consommateur
3.	 Valider la cohérence de la démarche
4.	 Choisir une première cible d’amélioration

1.	 Identifier le profil global de la qualité
2.	 �Comprendre les facteurs d’impact sur la  

qualité du produit
3.	 �Considérer les étapes et les caractéristiques  

de la production et de la transformation

1.	 Comprendre les différentes stratégies
2.	 Stratégies de réduction en sodium
3.	 Stratégies d’augmentation des fibres

1.	 Mener un plan d’essais
2.	 Choisir des validations appropriées
3.	 Soutenir la commercialisation

1.	 Déterminer les besoins
2.	 Dimensionner le projet
3.	 �Déterminer les capacités de l’entreprise  

(internes et externes)

1. Constats

3. Stratégies

5. �Réalisation 
et validation

2. Diagnostic

4. Préfaisabilité
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Étape 1. 

Constats
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Étape 1 :
Constats

1.    Positionner le produit 
   dans sa catégorie

2.    Mesurer et valider 
   l’intérêt du consommateur

3.    Valider la cohérence 
   de la démarche

4.    Choisir une première 
   cible d’amélioration

Constats

1.1 Constater son positionnement
Objectif : réduction du sodium ou des sucres ET augmentation des fibres 
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Étape 1 :
Constats

1.    Positionner le produit 
   dans sa catégorie

2.    Mesurer et valider 
   l’intérêt du consommateur

3.    Valider la cohérence 
   de la démarche

4.    Choisir une première 
   cible d’amélioration

Constats

1.2 Mesurer l’intérêt du consommateur

Projet Élasticité du goût et du prix – A.melior et INAF
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Étape 1 :
Constats

1.    Positionner le produit 
   dans sa catégorie

2.    Mesurer et valider 
   l’intérêt du consommateur

3.    Valider la cohérence 
   de la démarche

4.    Choisir une première 
   cible d’amélioration

Constats

1.3 Valider la cohérence
Faites de votre démarche d’amélioration nutritionnelle 
un pilier de votre stratégie d’entreprise. 

La démarche d’amélioration nutritionnelle doit être cohérente et 
en phase avec les orientations et les objectifs de votre entreprise. 

Elle doit renforcer votre mission et permettre de vous positionner en toute légitimité 
et transparence face à vos employés, vos partenaires et les détaillants.
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Étape 1 :
Constats

1.    Positionner le produit 
   dans sa catégorie

2.    Mesurer et valider 
   l’intérêt du consommateur

3.    Valider la cohérence 
   de la démarche

4.    Choisir une première 
   cible d’amélioration

Constats

1.4 Choisir une cible
Adaptée à votre contexte.
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Étape 2. 

Diagnostic
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Étape 2 :
Diagnostic

1.    Identifier le profil global
   de la qualité

2.    Comprendre les facteurs
   d’impact
   sur la qualité du produit

3.    Considérer les étapes 
   et les caractéristiques 
   de la production et de 
   la transformation

Diagnostic • Quelle est la composition nutritionnelle de mon produit ? 

• Quels indicateurs nutritionnels sélectionner pour me comparer 
  et/ou pour me positionner ?
 
• Comment atteindre mon objectif d’amélioration ?

Le diagnostic du produit constitue le point de départ d’une démarche logique dans le 
cadre de l’innovation ou l’amélioration alimentaire

2.1 Identifier le profil global du produit

➢ La qualité des produits de boulangerie se définit par l’ensemble des profils qui 
reflètent les propriétés répondant aux besoins des acteurs concernés.

➢ L’élaboration d’un profil global du produit constitue une étape primordiale pour le 
processus d’amélioration, qui permettrait de répondre à trois questions clés :
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Étape 2 :
Diagnostic

1.    Identifier le profil global
   de la qualité

2.    Comprendre les facteurs
   d’impact
   sur la qualité du produit

3.    Considérer les étapes 
   et les caractéristiques 
   de la production et de 
   la transformation

Diagnostic

2.1 Identifier le profil global du produit
Profilage des biscuits et galettes : principales propriétés
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Étape 2 :
Diagnostic

1.    Identifier le profil global
   de la qualité

2.    Comprendre les facteurs
   d’impact
   sur la qualité du produit

3.    Considérer les étapes 
   et les caractéristiques 
   de la production et de 
   la transformation

Diagnostic

2.1 Identifier le profil global du produit
Relation entre les différents facteurs de variation et les propriétés de la qualité des 
produits de boulangerie

1-Sucre et matière grasse permettent
de moduler l’étalement des biscuits
en cuisson, en agissant sur le
développement du réseau de gluten.

• Les teneurs en sucres et
en matières grasses impactent le
ratio de propagation et donc la
forme et les dimensions du
produit.

2-Les acides gras permettent
de contrôler les propriétés
mécaniques et rhéologiques

• La matière grasse utilisée dans
les biscuits devrait avoir des
propriétés physico-chimiques et
technologiques spécifiques comme
une température de fusion élevée.
3-Les fibres attirent l’eau, et
diminuent la viscosité de la pâte, ce
qui permet de réduire l’épaisseur
des biscuits.

• L’ajout des teneurs élevées de
fibres entraîne une augmentation
du poids des biscuits et une
diminution de leur ratio de
propagation.

Couleur : varie considérablement en
fonction de la teneur en sucres et le
mode de cuisson. Le contenu en
sucres est responsable de la
coloration brune recherchée.
Texture : varie selon la teneur en
sucre, en gras et aussi en fibres.

• La texture croustillante et
friable résulte des cristaux de
sucres non dissous et de
la recristallisation des sucres.
• La matière grasse a pour
effet d’augmenter la tendreté
des biscuits et de moduler
leur texture.

Flaveur : le gras procure un bon
goût et de bonnes odeurs et
influence significativement
l’acceptabilité du consommateur.
Une teneur élevée en fibres
pourrait
être associée à un risque de
dégradation des
qualités organoleptiques. Il est
important d’ajuster la teneur pour
garder les propriétés de qualité.

Possibilités d’amélioration de la
qualité en termes de protéines,
fibres, et composés bioactifs via la
reformulation.

• Développement d’une
large variété de biscuits sous
forme d’aliments riches en
éléments nutritifs fonctionnels.
• Possibilité d’utilisation
de biscuits à des fins
diététiques, et ce par la
production de biscuits enrichis
en : fibres, acides gras
essentiels, protéines, composés
phénoliques, vitamines et
minéraux.
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Étape 2 :
Diagnostic

1.    Identifier le profil global
   de la qualité

2.    Comprendre les facteurs
   d’impact
   sur la qualité du produit

3.    Considérer les étapes 
   et les caractéristiques 
   de la production et de 
   la transformation

Diagnostic

2.2 Comprendre les 
facteurs d’impact sur 
la qualité du produit

La qualité des produits résulte de 
compromis entre les différentes  
propriétés et entre les critères au 
sein de chacune des propriétés.

2.2 Comprendre les facteurs d’impact sur la 
qualité du produit
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Étape 2 :
Diagnostic

1.    Identifier le profil global
   de la qualité

2.    Comprendre les facteurs
   d’impact
   sur la qualité du produit

3.    Considérer les étapes 
   et les caractéristiques 
   de la production et de 
   la transformation

Diagnostic

2.3 Considérer les 
caractéristiques de 
la production et de 
la transformation
Collecte et synthèse des données 
de quelques étapes majeures
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Étape 2 :
Diagnostic

1.    Identifier le profil global
   de la qualité

2.    Comprendre les facteurs
   d’impact
   sur la qualité du produit

3.    Considérer les étapes 
   et les caractéristiques 
   de la production et de 
   la transformation

Diagnostic

2.3 Considérer les caractéristiques de 
la production et de la transformation
Collecte et synthèse des données de quelques étapes majeures 
où se construit où s’altère la qualité des biscuits et des galettes.
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Étape 3. 

Stratégies
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies

1.    Connaître les différente
   stratégies

2.    Stratégies de réduction
   en sodium / sucres

3.    Stratégies d’augmentation
   des fibres

Stratégies

S’orienter vers une solution en considérant les normes d’identité 
règlementées et les procédés technologiques du produit.

Types d’approches pour la réduction du sodium / sucres ou 
augmentation des fibres dans les pains, céréales, barres granola 
et biscuits.

3.1 Choisir une stratégie

réduction simple

substitution

combinaison d’autres ingrédients

combinaison de procédés
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies

1.    Connaître les différente
   stratégies

2.    Stratégies de réduction
   en sodium / sucres

3.    Stratégies d’augmentation
   des fibres

Stratégies

3.1 Choisir une stratégie

• Stratégique (amélioration nutritionnelle)
• Profitabilité (coût de revient)
• Sensoriel (goût, texture, conservation)

• Financier (mobilisation des ressources)
• Règlementaire (normes)
• Commercialisation (naturalité, clean label)

Une mesure des impacts potentiels le plus près possible de la réalité.

3.2 Stratégies de 
réduction en sodium / 
sucres 
3.3 Stratégies 
d’augmentation des 
fibres
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies

1.    Connaître les différente
   stratégies

2.    Stratégies de réduction
   en sodium / sucres

3.    Stratégies d’augmentation
   des fibres

Stratégies

Réduction graduelle de la quantité de sucres ajoutés à la formulation : 
• Réduction simple
• Remplacement d’un ingrédient contributeur à l'apport en sucres par une version 

moins riche en sucres

Impact moins grand sur le produit = amélioration nutritionnelle plus faible.

Biscuit aux 
pépites de 
chocolat

3.2 Choisir une stratégie
réduction simple

Réduire le sucre ajouté / 
les sources

Remplacer les pépites 
par des non sucrées / 

chocolat noir

Réduire la quantité de pépites
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies

1.    Connaître les différente
   stratégies

2.    Stratégies de réduction
   en sodium / sucres

3.    Stratégies d’augmentation
   des fibres

Stratégies

Remplacer le sucre (sucrose) par des alternatives naturelles :
• Miel, sirop d’érable, purée/concentré de fruits, sirop d’agave

(inclus dans le regroupement de la liste des ingrédients)

Faible impact sur le produit mais potentiel d’amélioration nutritionnelle faible.

… par des additifs :
• Polyols, édulcorants

• sorbitol, maltitol
• aspartame, sucralose, acésulfame-K 
• extrait de Stévia

… par des nouvelles alternatives :
• Règlementation

Possibles impacts sur le produit mais potentiel d’amélioration nutritionnelle plus élevé.

Capacité de réduction du 
sucre jusqu’à 50 % (p/p) 

3.2 Choisir une stratégie
substitution
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies

1.    Connaître les différente
   stratégies

2.    Stratégies de réduction
   en sodium / sucres

3.    Stratégies d’augmentation
   des fibres

Stratégies

Remplacer le chlorure de sodium (NaCl) 
par des sels alternatifs contenant moins de sodium :

• Chlorure de potassium (KCl)
• Chlorure de potassium amélioré
• Chlorure de calcium (CaCl2)
• Chlorure de magnésium (MgCl2)
• Mélange de sels minéraux
• Sels modifiés (liquéfié / micronisé / encapsulé)

Impact sur le produit = potentiel d’amélioration nutritionnelle plus élevé.

Capacité de réduction du 
sodium jusqu’à 50 % (p/p) 

3.2 Choisir une stratégie
substitution
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies

1.    Connaître les différente
   stratégies

2.    Stratégies de réduction
   en sodium / sucres

3.    Stratégies d’augmentation
   des fibres

Stratégies

3.2 Choisir une stratégie

Ajout d’ingrédients et d’additifs pour pallier les effets de la réduction en sucres.
• exhausteurs de saveurs (naturels)
• agents de conservation / antimicrobiens naturels
• agents de texture (fibres, amidons, protéines, fructooligosacchraides, gommes, 

coproduits, etc.)

Objectifs : Améliorer la valeur nutritive

Maintenir le goût au même niveau que version originale
Assurer une texture optimale
Obtenir une durée de vie équivalente
Conserver la conformité du produit (normes)

combinaison d’autres ingrédients
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies

1.    Connaître les différente
   stratégies

2.    Stratégies de réduction
   en sodium / sucres

3.    Stratégies d’augmentation
   des fibres

Stratégies

Ajout au procédé de transformation initial pour pallier les effets de la 
réduction en sucres. 

Cette stratégie doit être envisagée en complémentarité avec les 
autres solutions.

• emballages actifs/intelligents (absorbeurs d’oxygène ou d’humidité / 
émetteurs de CO2 / antimicrobiens)

3.2 Choisir une stratégie
combinaison de procédés
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies

1.    Connaître les différente
   stratégies

2.    Stratégies de réduction
   en sodium / sucres

3.    Stratégies d’augmentation
   des fibres

Stratégies

Boîte à outil sucres/fibres alimentaires 
présentée en Annexe du Parcours
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Étape 4. 

Préfaisabilité
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies
Étape 4 :
Préfaisabilité

1.    Déterminer les besoins
2.    Dimensionner le projet
3.    Déterminer les capacités

   de l’entreprise 
   (internes et externes)

Préfaisabilité

Étapes clé en développement 
de projet
 
• Déterminer les objectifs 

(la réduction envisagée)
• Vérifier la viabilité du projet 

(besoins, contraintes, budget, 
compétences internes).
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies
Étape 4 :
Préfaisabilité

1.    Déterminer les besoins
2.    Dimensionner le projet
3.    Déterminer les capacités

   de l’entreprise 
   (internes et externes)

Préfaisabilité

Étapes détaillées et impacts liés à la 
fabrication de produits reformulés
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies
Étape 4 :
Préfaisabilité

1.    Déterminer les besoins
2.    Dimensionner le projet
3.    Déterminer les capacités

   de l’entreprise 
   (internes et externes)

Préfaisabilité

Étapes détaillées et impacts liés à la 
fabrication de produits reformulés

Valeur quotidienne 
pour les sucres = 100g

Produit actuel Limite 15% Objectif de 
reformulation

Quantité 19g 15g 14g
% VQ 19% 15% 14%
Loupe pour sucres requise Requise Non requise

Ingrédients:
Sucres (sucre, glucose-fructose, sirop 
d’érable), Chocolat sucré (sucre, 
beurre de cacao, chocolat non-sucré, 
cacao, lécithine de soya, arôme 
naturel, sel), farine de blé, shortening 
d’huile végétale, sel, bicarbonate de 
soude, arôme naturel, sorbate de 
potassium, bicarbonate d’ammonium, 
rocou, phosphate monocalcique, 
lécithine de soya.
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies
Étape 4 :
Préfaisabilité

1.    Déterminer les besoins
2.    Dimensionner le projet
3.    Déterminer les capacités

   de l’entreprise 
   (internes et externes)

Préfaisabilité

Étapes détaillées et impacts liés à la 
fabrication de produits reformulés
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Étape 5. 

Réalisation et Validation
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies
Étape 4 :
Préfaisabilité
Étape 5 :
Réalisation 
et validation

1.    Mener un plan d’essais
2.    Choisir des validations

   appropriées
3.    Soutenir la

   commercialisation

Réalisation et 
validation

Étapes de réalisation
 
• Conversion des objectifs initiaux de façon technique pour 

la conception et la mise en œuvre du nouveau produit.
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
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Étape 4 :
Préfaisabilité
Étape 5 :
Réalisation 
et validation

1.    Mener un plan d’essais
2.    Choisir des validations

   appropriées
3.    Soutenir la

   commercialisation

Réalisation et 
validation

Étapes détaillées et impacts liés à la fabrication de produits reformulés
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Étape 2 :
Diagnostic
Étape 3 :
Stratégies
Étape 4 :
Préfaisabilité
Étape 5 :
Réalisation 
et validation

1.    Mener un plan d’essais
2.    Choisir des validations

   appropriées
3.    Soutenir la

   commercialisation

Réalisation et 
validation

Étapes de validation
 
• Énonce les étapes nécessaires pour garantir un 

produit standardisé à l’industriel et un processus 
pouvant valider que ces étapes soient efficaces pour 
la production du produit prêt à être mis en marché.
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Réalisation et 
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Étapes détaillées et impacts liés à la fabrication de produits reformulés
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1.    Mener un plan d’essais
2.    Choisir des validations

   appropriées
3.    Soutenir la

   commercialisation

Réalisation et 
validation

Recommandations en annexes :
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Recommandations en annexes :
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Les entreprises qui ont un portefeuille de produits dans les catégories des repas surgelés, 
peuvent entreprendre une démarche d’amélioration sans pour autant que celle-ci soit 
exhaustive, ni pour l’ensemble des produits. Il faut donc identifier quels sont les produits 
de votre portefeuille qui présentent les meilleures opportunités d’amélioration de la valeur 
nutritive. 

Les excès du seuil de la valeur 
quotidienne sont susceptibles 
d’être concernés par l’étiquetage 
nutritionnel en 2026.

Cette étape permet de déterminer votre besoin et intérêt à améliorer  
la qualité nutritionnelle de votre portefeuille de produits

Amélioration nutritionnelle : besoin et intérêt
Étape 1. �Constats

Seuils de la valeur quotidienne (VQ)*†

se situent au-delà du  
seuil de 15 % de la VQ

excès en 
sodium 41 %

86 %

grignotines

réduction en sodium

augmentation en fibres& Tableau de classification par l’Observatoire  
des grignotines selon le type.

1. Constats
1.	 Positionner le produit
2.	 Intérêt du consommateur
3.	 Validation de la cohérence
4.	 Choix d’une première cible

Amélioration des teneurs

Annexe

Le saviez-vous ? Depuis 2016, l’Observatoire de la qualité 
de l’offre alimentaire recense la qualité nutritionnelle 
de la majorité des produits commercialisés au Québec 
dans différentes catégories de produits alimentaires 
transformés. Il analyse les produits en se basant sur 
différents nutriments ainsi que leur volume de ventes afin 
d’identifier les catégories sur lesquelles une amélioration 
nutritionnelle serait souhaitable. 

* �15 % de la VQ pour les produits dont la quantité de référence (QR) est supérieure à 30 grammes (g)
† �Portrait des grignotines disponibles au Québec 2019-2020. Observatoire de la qualité de l’offre alimentaire, INAF, Université Laval. (consulter le PDF)

en fibres
ne contenaient pas 15 % de  
la VQ (4 g) de fibres par portion

https://offrealimentaire.ca/wp-content/uploads/FS-grignotines-2021-5.pdf
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Pour déterminer quels produits de votre portefeuille prioriser dans le cadre d’une démarche 
d’amélioration, grâce aux données collectées au Québec par l’Observatoire de la qualité de 
l’offre alimentaire, vous pourrez :

•	 �identifier les produits susceptibles de porter le symbole d’étiquetage nutritionnel  
sur le devant de l’emballage;

•	 �positionner la qualité nutritionnelle d’un produit parmi sa catégorie;
•	 �identifier les opportunités et les cibles d’amélioration nutritionnelle.

Constater la qualité nutritionnelle du produit dans sa catégorie sur le marché
1.1	 Positionner le produit

Étape 1. �Constats

Les constats ci-haut pourront vous guider de sorte à identifier le niveau d’amélioration 
nutritionnelle souhaité pour chacun de vos produits. Trois types de cibles sont proposées, 
selon le nombre d’unités (mg3 ou g) à retrancher ou à ajouter dans la formulation de chaque 
produit, qui toutes doivent mener à une baisse de la valeur en sodium et/ou une hausse de 
la teneur en fibres dans le tableau de valeur nutritive (TVN) de l’étiquette du produit.

1. Constats
1.	 Positionner le produit
2.	 Intérêt du consommateur
3.	 Validation de la cohérence
4.	 Choix d’une première cible

Cibles de réduction ou d’augmentation à  
entreprendre pour améliorer la valeur nutritive

1	 Milligrammes 
*	 Règlementation de Santé Canada : Étiquetage nutritionnel sur le devant de l’emballage, 1er janvier 2026. 
**	 Politique bioalimentaire du Québec 2018-2025. Alimenter notre monde. MAPAQ.

�Cible « stratégique »

pour se retrouver dans le quartile

le plus bas
de sa catégorie  
de produits

pour se retrouver dans le quartile

le plus haut
de sa catégorie  
de produits

�Cible « minimale »

10 %
pour diminuer de

dans le produit

la teneur  
en sodium

Cible « santé publique »

ET NE PAS ÊTRE ASSUJETTIS  
AU SYMBOLE NUTRITIONNEL*

15 %pour se retrouver 
sous le seuil de

de la  
VQRéduction  

en sodium

Augmentation  
en fibres

segment de marché

segment de marché

règlementaire

recommandée

pas à pas

pas à pas

pour répondre aux besoins nutritionnels** 
et atteindre  

2 grammes
au 
moins
de fibres par portion

0,5
pour augmenter d’

la teneur en fibres par portion

grammes

au moins
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Comme décideur, l’une de vos appréhensions majeures dans l’amélioration nutritionnelle de votre portefeuille de produits 
peut être la réaction du consommateur face aux caractéristiques sensorielles et au prix potentiellement différents dans une 
version améliorée d’un produit.

Source :

Santé Publique France. 2021. 
Oqali. 2021. Suivi du Nutri-Score par l’Oqali, Bilan annuel. ANSES-INRAE. 71p.

Vérifier l’intérêt du consommateur pour un produit de qualité nutritionnelle améliorée
1.2	 Intérêt du consommateur

Faites de votre démarche d’amélioration nutritionnelle un pilier de votre stratégie d’entreprise. La démarche d’amélioration 
nutritionnelle doit être cohérente et en phase avec les orientations et les objectifs de votre entreprise. Elle doit renforcer 
votre mission et permettre de vous positionner en toute légitimité et transparence face à vos employés, vos partenaires et 
les détaillants.

À la suite des constats issus de la première étape, déterminez la cible d’amélioration nutritionnelle (santé publique, 
stratégique ou minimale) pour chacun de vos produits et référez-vous à cet objectif dans la poursuite de votre parcours de 
décisions. Cette cible pourra évoluer selon les autres données et résultats sur votre produit. 

1.3	 Valider la cohérence

1.4	 Choix d’une première cible d’amélioration

Étape 1. �Constats

Dans 7 pays européens

des  
consommateurs

ont changé leur habitude d’achat  
vers des aliments de meilleure  
qualité nutritionnelle

57 %
Les marques engagées

des actes  
d’achats en 2021.

dans la démarche Nutri-Score en France 
représentaient

59 %

1. Constats
1.	 Positionner le produit
2.	 Intérêt du consommateur
3.	 Validation de la cohérence
4.	 Choix d’une première cible

Que votre cible soit ambitieuse ou modeste, 
c’est de lancer votre démarche qui compte !
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2. Diagnostic
1.	 �Identifier le profil global 
2.	 �Comprendre les facteurs  

d’impact
3.	 �Considérer les étapes et  

les caractéristiques de la  
production/transformation

Les différentes dimensions de la qualité des grignotines se définissent par l’ensemble des profils qui 
reflètent les propriétés répondant aux besoins des acteurs concernés.

Dans les grignotines, les enjeux d’amélioration nutritionnelle  
se situent prioritairement sur la réduction de la teneur en sodium  
et sur l’augmentation de la teneur en fibres.

2.1	 Identifier le profil global de la qualité du produit
Étape 2. Diagnostic

Profilage des grignotines : principales propriétés et déterminants

Tableau de quelques 
propriétés principales 

Annexe

Type d’acteurs concernés :  
Transformateur  
et Consommateur

Durée de vie, altérations  
microbiennes, additifs,  
effet santé.

Type d’acteurs concernés :  
Transformateur

Mise en forme, viscosité,  
extrusion/cuisson, séchage, 
frire, indice d’expansion,  
refroidissement.

Type d’acteurs concernés :  
Transformateur

Composition (céréales,  
légumes, principaux 
ingrédients), poids, forme,  
couleur, emballage.

Types de céréales/légumes de base, cuisson/extrusion, emballage, types d’ingrédients, séchage/frire

Type d’acteurs concernés :  
Consommateur

Composition (teneur en 
sodium, fibres, gras saturés, 
protéines), biodisponibilité  
des nutriments, présence 
d’agents de conservation et de 
colorants artificiels, effet santé.

Type d’acteurs concernés :  
Consommateur

Flaveur, texture, croustillance, 
couleur, stabilité sensorielle/
texturale, fraîcheur,  
appréciation générale.

Type d’acteurs concernés :  
Transformateur  
et Consommateur

Emballage, portions,  
conditionnement,  
facilité de distribution  
et de stockage.

Type d’acteurs concernés :  
Consommateur

Perception du consommateur, 
qualité nutritionnelle, stabilité 
sensorielle/texturale, allégation 
naturelle, biologique, sans gluten, 
emballage.

Facteurs/Étapes

Profil commercial

Profil nutritionnel

Profil technologique

Profil organoleptique

Profil d’usage

Profil sanitaire

Profil d’image
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2. Diagnostic
1.	 �Identifier le profil global 
2.	 �Comprendre les facteurs  

d’impact
3.	 �Considérer les étapes et  

les caractéristiques de la  
production/transformation

2.2	 Comprendre les facteurs d’impact sur la qualité du produit

Étape 2. Diagnostic

Ce tableau montre que de nombreux facteurs impactent ou influencent chaque propriété, telles que sanitaires, organoleptiques, nutritionnelles,  
technologiques et images du produit. 
Les facteurs de variabilité permettent de restaurer, améliorer ou corriger les teneurs en sodium et en fibres qui sont identifiées.

Les facteurs de variabilité affectant les paramètres de qualité des grignotines

1

2

3

4

Moyen

Élevé

Très élevé

Faible

Influence sur les fibres

Influence sur les deux

Influence sur le sodium

Légendes des impacts

Facteurs de variabilité Sanitaires Organoleptiques Nutritionnelles Technologiques Images du produit

Caractéristiques de la matière première

Type de l’ingrédient de base

Céréales (ex. maïs, blé, riz) 3 2 3 3 4

Légumes/Fruits (ex. pommes de terre, oignons, bananes plantains) 2 4 4 3 3

Ingrédients de saveur

Nature 2 2 2 2 2

Assaisonnement 2 4 3 2 2

Procédé de transformation

1. Stockage de la matière première 3 2 1 1 1

2. Mélange et laminage

2.1. Mélange des ingrédients 2 3 2 4 1

2.2. Ajout du sel 3 3 3 4 4

2.3. Laminage 2 2 4 1

3. Extrusion/cuisson (céréales extrudés) 3 4 2 4 2

4. Refroidissement 1 2 2 1

5. Séchage 3 2 4 2

6. Frire 3 4 3 4 3

7. Conditionnement et emballage 3 2 4
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2. Diagnostic
1.	 �Identifier le profil global 
2.	 �Comprendre les facteurs  

d’impact
3.	 �Considérer les étapes et  

les caractéristiques de la  
production/transformation

2.3	� Considérer les étapes et les caractéristiques de la production et transformation

Étape 2. Diagnostic

Collecte et synthèse des données de quelques étapes majeures où se construit  
et où s’altère la qualité
Questions auxquelles répondre dans le cadre de votre processus décisionnel vers une amélioration nutritionnelle : 

Tableau collecte  
et synthèse avec  
plus de détails

Annexe

1. Matière première Matière première et ingrédients

Choix et sélection
a.	 Type de l’ingrédient principal

   �Est-ce qu’un type de céréales ou de légumes particulier est 
privilégié pour sa composition nutritionnelle ou son aptitude  
à la transformation ?

   �Est-ce que la teneur en amidon, ainsi que les proportions  
amylose/amylopectines sont considérées dans le choix  
des céréales ?

   �Est-ce que le choix des céréales est basé sur leur teneur  
en fibres et à l’effet de ces derniers sur l’expansion des  
grignotines ?

b.	 Type d’ingrédients
   �Avez-vous des spécifications pour votre produit et pour tous  

les ingrédients utilisés ?
   �Les ingrédients de saveur ajoutés sont-ils considérés dans  

l’évaluation de la qualité nutritionnelle finale des grignotines ?
   �Est-ce que des épices particuliers sont habituellement ajoutés 

aux préparations pour substituer le sodium ?
   �Est-ce que le type des fibres ajoutées est choisi au préalable 

selon le besoin en termes de propriétés nutritionnelles et  
organoleptiques ?

   �Les fibres sont-elles choisies selon leur impact technologique 
et selon les fonctionnalités d’intérêt (ex. expansion, propriétés 
élastiques, etc.) ?

2. Amont Teneurs et mélanges des ingrédients

Mélange des ingrédients
   �Jusqu’à quel niveau le sodium pourrait être réduit (sans altérer les propriétés d’intérêt) pour assurer une certaine acceptabilité de la part 

des consommateurs ?
   �Dans le cas d’ajout des fibres à la formulation, est-ce que les rapports farine/fibres, fibres solubles/fibres insolubles sont-ils optimisés  

pour avoir le volume et l’élasticité souhaités ?
   �Les teneurs en fibres ajoutées sont-elles optimisées en ce qui est leur effet sur l’indice d’expansion et sur la viscosité ?
   �Pour limiter l’impact de l’ajout des fibres aux grignotines, est-ce que des polyols pourraient être ajoutés aux formulations afin d’améliorer 

la capacité d’expansion ?
   �Est-ce que la teneur en humidité est ajustée selon la nature et la teneur des fibres ajoutées aux préparations ?
   �Le ratio fibres/protéines/eau est-il consideré dans la formulation afin de réduire l’augmentation de la densité des produits ?
   �Est-ce que le procédé de mélange des ingrédients est standardisé afin de garantir les propriétés de qualité des grignotines ?

3. Aval a. Extrusion/Cuisson/Frire      b. Séchage et emballage

 Cuisson/Extrusion,  
séchage et emballage a.	 Extrusion/Cuisson/Frire 

   �Est-ce que les conditions optimales du traitement thermique et du 
transfert de chaleur sont déterminées et contrôlées pour conserver la 
stabilité et le profil nutritionnel et organoleptique des grignotines ?

   �Afin d’ajuster la couleur et la texture des grignotines, est-ce que les 
conditions de cuisson et d’extrusion sont choisies selon la nature 
des fibres ajoutées à la formulation ?

   �Dans le cas d’ajout des fibres, dans votre choix considérez-vous celles 
qui présentent la meilleure stabilité aux conditions de cuisson ?

   �Dans le cas de friture, est-ce qu’il y’a des essais pour améliorer 
cette technologie afin d’améliorer les valeurs nutritionnelles des 
grignotines et afin de limiter la production d’acrylamide ? 

b.	 Séchage et emballage
   �Est-ce que le mode de séchage est contrôlé afin d’avoir la 

texture optimale des produits ?
   �Est-ce que vous considérez les teneurs en fibres et en eau 

pour detérminer les conditions du séchage (température et 
temps) ?

   �Est-ce que des matériaux d’emballage spécifiques sont utilisés 
pour conserver les attributs sensoriels des grignotines ?

   �Est-ce qu’il y a une préférence pour les emballages en portions 
individuelles au lieu des des sacs en format partagé ?

4. Consommateur    �Est-ce que le consommateur est assez informé quant à la teneur en sodium et en fibres des grignotines ?
   �Savez-vous comment votre produit pourrait se distinguer par rapport à des produits similaires sur le marché ?

Liens entre  
les différents  
paramètres

Légendes
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Les grignotines sont des catégories d’aliments plaisirs de type « salé », 
pour lesquelles une amélioration nutritionnelle est souhaitable, et dont 
plusieurs solutions accessibles permettent d’atteindre des résultats satis-
faisants.  

Cette catégorie de produit n’est pas tenue de respecter des normes d’iden-
tité règlementaires, ce qui offre une certaine flexibilité pour l’amélioration 
de la valeur nutritive de ces aliments, en diminuant leur teneur en sodium 
et en augmentant leur contenu en fibres. Ces modifications visent égale-
ment à répondre à la demande croissante des consommateurs en faveur 
d’aliments plaisirs et pratiques mais de bonne valeur nutritive.

3.1	� Comprendre les différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle
Étape 3. Stratégies

Les solutions présentées sont basées sur des produits 
commercialisés, des propositions de fournisseurs, et des 
résultats de travaux scientifiques. Ces solutions ne sont pas 
exhaustives, elles montrent néanmoins qu’il est possible 
de réduire le sodium et d’augmenter les fibres dans les 
grignotines avec une cible minimale.

Rappel

Tableau de classification par l’Observatoire  
des grignotines selon le type.

réduction en sodium

augmentation en fibres&
Amélioration des teneurs

réduction ou  
augmentation simple

substitution

combinaison d’autres ingrédients combinaison de procédés
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En 2020, la quasi-totalité des bretzels (97 %), la majorité des mélanges (80 %) et une grande part des grignotines de type extrudé (75 %) contenaient 15 % 
ou plus de la valeur quotidienne en sodium. Ces catégories se retrouvent parmi les 50 meilleurs vendeurs proportionnellement à leur diversité parmi l’offre 
des grignotines. Ces variétés sont donc prioritaires pour la réduction de la teneur en sodium, bien que l’ensemble des grignotines puisse être amélioré à 
l’aide des stratégies présentées.

47

Type d’approche à la réduction

Réduction simple Substitution par  
des succédanés de sels

Ajouts d’additifs  
alimentaires ou  

alternatives naturelles

Procédés​ alternatifs

Principe Réduire l’incorporation de sodium  
dans la formulation :

•	 réduire le sel incorporé
•	 �réduire les ingrédients  

riches en sodium

Distinguer entre la pâte et les  
assaisonnements s’il y a lieu.

Remplacer le sel ajouté par d’autres 
sels ne contenant pas ou peu de 
sodium :

•	 sels alternatifs

Ajout d’additifs et ingrédients  
pour pallier les effets de la réduction  
en sodium :

•	 agents de texture
•	 exhausteurs de saveurs
•	 agents de conservation
•	 antimicrobiens naturels

Ajout au procédé de transformation 
initial pour pallier les effets de la  
réduction en sodium. Cette stratégie 
doit être envisagée en complémentarité 
des autres.

•	 �emballages actifs/intelligents 
pour la conservation

Impacts décisionnels

Stratégique : éviter  
l’étiquetage sur le devant 
de l’emballage (EDE)

1 2 3 2

Profitabilité : maintenir  
le coût de revient 3 2 1 2

Organoleptique :  
préserver les caractéris-
tiques sensorielles

2 1 3 3

Financier : mobiliser un 
minimum de ressources 
pour le développement

1 2 3 3

Règlementaire :  
conserver la conformité 
(normes) du produit

3 2 1 3

Commercialisation :  
soutenir la naturalité  
et le clean label  
(liste d’ingrédients 
courte, sans additifs)

3 2 2 3

Différentes stratégies pour la réduction du sodium sont offertes selon la cible sélectionnée à l’étape 1
3.2	 Évaluer les solutions pour la réduction du sodium dans les grignotines

Étape 3. Stratégies

Tableau de  
solutions pour  
la réduction  
de sodium

Annexe

Les impacts envisagés pour l’implantation de l’amélioration nutritionnelle ont été évalués au meilleur des connaissances scientifiques  
et techniques accessibles et sur trois (3) niveaux d’impacts, 1 étant faible, 3 étant élevé.
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Type d’approche à l’augmentation

Substitution de la farine  
de grains raffinés

Augmentation à l’aide  
d’ingrédients riches en fibres​

Augmentation à l’aide 
 d’ingrédients transformés  

ou additifs

Ajouts d’ingrédients pour  
pallier l’impact de l’augmentation 

de la teneur en fibres

Principe Augmenter la teneur en fibres par la 
substitution d’ingrédients simples non 
transformés

•	 farines non raffinées et sons
•	 farines multigrains

Distinguer entre la pâte et les  
assaisonnements s’il y a lieu.

Augmenter la teneur en fibres par 
l’ajout d’ingrédients simples entiers 
(peu ou non transformés) :

•	 noix et graines
•	 légumineuses (lupin, gourgane)
•	 fruits ou légumes (déshydratés)
•	 tourteaux oléagineux

Augmenter la teneur en fibres à l’aide 
d’ingrédients concentrés (extraites de 
diverses sources) :

•	 �fibres alimentaires solubles/
insolubles

•	 �fibres extraites de diverses 
sources (maïs, blé, soya, pois, 
chicorée, etc.)

•	 nouvelles fibres (polydextrose)

Contribuer à moduler l’impact  
fonctionnel (ex : saveur, conservation, 
texture) apportée par l’ajout  
d’ingrédients riches en fibres :

•	 ajout de liquides 
•	 �agents de conservation  

« antifongiques »
•	 additifs
•	 antimicrobiens naturels

Impacts décisionnels

Stratégique : bénéficier 
d’une allégation sur la  
valeur nutritive (ex : 
source de fibres)

1 2 3 2

Profitabilité : maintenir  
le coût de revient 3 2 1 1

Organoleptique :  
préserver les caractéris-
tiques sensorielles

2 1 2 3

Financier : mobiliser un 
minimum de ressources  
pour le développement

1 2 3 3

Règlementaire :  
conserver la conformité 
(normes) du produit

3 3 1 2

Commercialisation : soute-
nir la naturalité et le clean 
label (liste d’ingrédients 
courte, sans additifs)

3 3 2 2

Différentes stratégies pour l’augmentation du contenu en fibres sont offertes selon la cible sélectionnée à l’étape 1
3.3	 Évaluer les solutions pour l’augmentation des fibres dans les grignotines

Étape 3. Stratégies

Les impacts envisagés pour l’implantation de l’amélioration nutritionnelle ont été évalués au meilleur des connaissances scientifiques  
et techniques accessibles et sur trois (3) niveaux d’impacts, 1 étant faible, 3 étant élevé.

En 2020, la très grande majorité des grignotines n’atteignaient pas le seuil de 15 % de la valeur quotidienne (4 g ou plus) pour les fibres. À cet effet,  
88 % des grignotines de type mélanges, 93 % des croustilles, 97 % des bretzels  et 99 % des grignotines extrudées avaient des teneurs en fibres  
inférieures à ce seuil. Toutefois, ce sont 57 % des grignotines qui étaient considérées comme source de fibres (au moins 2 g de fibres par portion).  
Les solutions proposées pour l’amélioration nutritionnelle de la teneur en fibres des grignotines peuvent s’appliquer à l’ensemble des grignotines.

Tableau de  
solutions pour  
l’augmentation 
de la teneur  
en fibres

Annexe
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Maîtriser les étapes gagnantes de préfaisabilité
Étape 4. Préfaisabilité

Les impacts évoqués pourront orienter tout transformateur 
dans le choix du programme de réduction ou d’augmentation 
en nutriments à envisager, pour leur organisation.

Des astuces, des points à considérer et des étapes de 
développement à suivre pour l’obtention de prototypes 
améliorés et acceptables sont présentés à titre de 
recommandations.

Les étapes du développement de produits sont présentées 
sous forme de schéma bloc ci-contre. Pour les grandes 
étapes, une liste d’actions / tâches plus spécifiques se 
retrouvent au tableau ci-après. Ce tableau vient préciser le 
département ou la fonction responsable de la tâche ainsi 
que l’impact de cette tâche sur les différents volets des 
grignotines reformulées.

Les recommandations liées précisément à la réduction du 
sodium ou à l’augmentation des fibres dans les grignotines 
sont associées à certaines étapes.

Réduction  
envisagée

Produit  
initial

Les phases de préfaisabilité, de réalisation et de validation exposent :
     �quels secteurs d’une entreprise devraient être impliqués dans les 

décisions d’amélioration nutritionnelle de ses produits;
     �les actions à mettre en œuvre par ces différents secteurs pour  

arriver à un produit amélioré;
     �les impacts que ces actions auront à plusieurs niveaux au sein de 

l’industrie.

Tâche 1 à 14

•	 Analyse des produits du marché
•	 Sources de sodium dans la formulation
•	 �Cibles voulues (organoleptiques, nutritionnelle, durée 

de vie, règlementaire)
•	 Rôle des ingrédients à réduire

Préfaisabilité 
Besoins / Contraintes
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Impacts

Tâche Actions Secteurs Procédé/ 
technologique

Organoleptique Règlementaire Nutritionnel

1 Catégoriser le produit à réduire (allégations, etc.) B

2 Détermination de la réduction à effectuer

A

2 2 2 2

3 Identification des sources de nutriment dans  
la formulation 2 2 2 2

4 Détermination des rôles des ingrédients à être réduits 
ou remplacés 2 2 2 2

5 Revue de littérature sur le sujet 2 2 2 2

6 Diagnostic de procédé existant 2

7 Identification des solutions de remplacements  
(Formulation, procédés, ingrédients) A B 2 3 2 3

8 Identification fournisseurs

A

1

9 Identification des procédés si applicable 2

10 Analyse théorique microbiologique 2

11 Évaluation du coûtant de formules & impact sur  
les prix/marges

12 Identification des sous-traitants si applicable 2

13 Identification des caractéristiques physicochimiques, 
organoleptiques et microbiologiques à conserver 2 2 2

14 Évaluation de l’impact règlementaire selon les  
changements à apporter (liste d’ingrédients,  
aliments normalisés, TVN, allégations, étiquettes)

D 3 2

Étapes détaillées et impacts liés à la fabrication de produits reformulés

Étape 4. Préfaisabilité.

A : �Recherche et  
développement

B : Marketing
C : �Recherche  

consommateur
D : Règlementaire Canada

1

2

3

moyen

élevé

faible

Légendes des impacts

4. Préfaisabilité
1.	 Déterminer les besoins
2.	 Dimensionner le projet
3.	 ��Déterminer les capacités  

de l’entreprise  
(internes et externes)

Annexe

�Tableau de réductions envisagées

Les étapes 1 à 3 vous ont permis de connaître et comprendre les différents besoins, enjeux et opportunités de l’amélioration nutritionnelle. À l’étape 4, 
grâce aux informations précédentes, entrez maintenant dans la planification de vos actions afin d’entreprendre une démarche de développement de 
produit à valeur nutritive améliorée. 
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La catégorie des grignotines est assez inégale pour 
les teneurs en sodium. Ainsi, les mélanges, bretzels 
et grignotines extrudés dépassent plus souvent les 
recommandations en sodium que les croustilles qui ont déja 
subies des améliorations avec des options réduites en sel.  
Le sel dans les grignotines vient essentiellement apporter la 
saveur recherchée aux collations.
Ainsi, il est démontré que plusieurs avenues sont possible 
pour réduire le sodium dans ces types de produits tout 
en étant facilement utilisable pour les transformateurs tel 
que vue à travers ce parcours. Il est également possible 
d’améliorer leur qualité nutritive par un ajout de fibres qui 
vient apporter un avantage important pour la santé des 
consommateurs. 
Ainsi, peu importe les objectifs d’amélioration santé des 
produits sélectionnés, les étapes décrites à cette étape du 
parcours agissent à titre de ressources actives et optimisent 
le processus de développement de produits pour obtenir 
plus rapidement des prototypes aux qualités nutritionnelles 
améliorées.

Maîtriser les étapes gagnantes de réalisation et validation
Étape 5. Réalisation et validation

Nouvelle  
formulation

•	 Paramètres de contrôle
•	 Analyses sensorielles

Mise à  
l’échelle

Évaluation des 
prototypes - interne

Tâche 15 et 16

Tâche 24 à 28

Tâche 17

Tâche 18 et 19

Tâche 20 à 23

Tâche 29 à 32

Tâche 33 et 34 Tâche 40 et 41

Fabrication  
des prototypes

Nouvelle  
formulation  

en test

Nouveau  
produit

Nouveau  
produit sur  
le marché

Tâche 35 à 39

•	 Analyses sensorielles
•	 Changement d’emballage
•	 Validation des nouveaux procédés
•	 Validation de la sécurité alimentaire

Commercialisation
Évaluation des 

prototypes - interne

Si impact majeur :  
goût, texture,  

volumes de ventes...

Panel de  
consommateurs

Si impact majeur :  
goût, texture,  

volumes de ventes...

Panel de  
consommateurs

Reformulation

•	 �Modifications des concentrations des ingrédients
•	 �1 ou plusieurs combinaisons d’ingrédients possibles
•	 �Considération d’une cible moins contraignante

Outil :
Protocole de 
test de goût

Lien pour y accéder

https://amelior.ca/protocole-test-gout-entreprise/
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Impacts

Tâche Actions Secteurs Procédé/ 
technologique

Organoleptique Règlementaire Nutritionnel

15 Formulations

A

3 3 2 3

16 Commandes des ingrédients à utiliser chez les  
fournisseurs potentiels

17 Fabrication des prototypes en laboratoire A 1 1 1

18 Analyses internes des caractéristiques  
recherchées sur les essais labo

A

3

19 Prise en note des caractéristiques des prototypes  
après chaque essai 3

20 Reformulation jusqu’à l’obtention d’un produit rencontrant 
les caractéristique voulues

A

3 3 2 3

21 Stratégies de reformulations : modification des  
concentrations des ingrédients, d’un ou plusieurs  
combinaisons d’ingrédients possibles, considération  
d’une clible moins contraignante

3 3 2 3

22 Fabrication d’échantillons des prototypes concluants

23 Analyses physicochimiques, organoleptiques,  
microbiologiques et technico-économiques 2 2 2 2

24 Calcul du nouveau TVN et élaboration de la nouvelle 
liste d’ingrédients pour approbation

D

3

25 Réalisation des maquettes des nouvelles étiquettes  
et emballages 2

26 Fabrication et envoi d’échantillons des prototypes  
pour approbation client

A
27 Reformulation jusqu’à l’obtention d’un produit qui 

rencontre les demandes clients

28 Approbation client B

Étapes détaillées et impacts liés à la fabrication de produits reformulés

Étape 5. Réalisation et validation

A : �Recherche et  
développement

B : Marketing
C : �Recherche  

consommateur
D : Règlementaire Canada

1

2

3

moyen

élevé

faible

Légendes des impacts

�Tableau de fabrication 
des prototypes

Annexe

Suite du tableau Étape 4 - Préfaisabilité
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Étapes détaillées et impacts liés à la fabrication de produits reformulés

Étape 5. Réalisation et validation

Impacts

Tâche Actions Secteurs Procédé/ 
technologique

Organoleptique Règlementaire Nutritionnel

29 Planification des tests industriels avec les autres  
départements (R&D, production, logistique, achats,  
AQ, Règlementaire etc.)

A

3 2 1

30 Test industriel et fabrication des échantillons pour  
tests de durée de conservation

3 2 1

31 Analyses de la durée de conservation 2 2

32 Approbation interne suite au test industriel 2 2

33 Test de dégustation - Panel interne ou à l’externe
C

3

34 Groupes de discussion à l’interne ou à l’externe 3

35 Analyses externes - Physicochimie et microbiologie A 2

36 Approbation des nouvelles listes d’ingrédients, TVN et 
des nouveaux emballages par Règlementaire et AQ

D

3

37 Approbation des visuels finaux des emballages  
(étiquettes et des codes barres produits) avec le client 3

38 S’assurer que les étapes du contrôle de la qualité  
du nouveau produit sont prêtes à être mises en œuvre

A B

2

39 Achats chez les fournisseurs pour le lancement  
du nouveau produit (ingrédients et emballage)

3

40 Effectuer les étapes de mise en marché B 2

41 Production des nouveaux produits à commercialiser A B 3 3

A : �Recherche et  
développement

B : Marketing
C : �Recherche  

consommateur
D : Règlementaire Canada

1

2

3

moyen

élevé

faible

Légendes des impacts
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Parcours du produit à valeur 
nutritive améliorée
Outil d’aide à la décision pour l’industrie de la transformation alimentaire

grignotines

https://amelior.ca/
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Besoin et intérêt d’une amélioration nutritionnelle

Étape 1. Constats

Tableau de classification des grignotines selon le type

Classification Définitions

Croustille Grignotine de type croustille.

Éclaté Grignotine de type éclaté ou soufflé.

Extrudé Grignotine de type extrudé généralement en forme de bâtonnet ou de rondelle.

Bretzel Grignotine de type bretzel.

Autre Autre grignotine (par exemple, légumineuses entières, bâtonnets de sésame).

Mélange Mélange de produits cités ci-haut.
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Comprendre la fonction des ingrédients  
et les risques de leur substitution

2.1	 Identifier le profil global de la qualité du produit

Étape 2. Diagnostic

Relation entre les différents facteurs de variation et les propriétés de la qualité des grignotines.

Profilage des grignotines

Les propriétés des aliments

Propriétés sanitaires Propriétés nutritionnelles Propriétés technologiques Propriétés organoleptiques Propriétés d’image

Possibilité de contamination à  
trois niveaux : 

Physique : corps étrangers. 

Chimique : pesticides, métaux lourds  
et néo-formés d’origine thermique  
(ex. acrylamide, furane). 

Biologique : la contamination  
biologique inclut la présence de  
microorganismes pathogènes,  
de toxines et des allergènes. 

•	 �La contamination dépend  
souvent du type de grignotine et 
de la matière première utilisée. 

•	 �Les microbes préoccupants  
sont généralement Bacillus  
et Clostridium. 

•	 �Après la transformation,  
les principaux champignons de 
détérioration affectant les  
produits céréaliers appar-
tiennent aux genres Aspergillus, 
Penicillium et Fusarium.

Le transfert du produit entre  
différentes zones de production peut 
également présenter un risque  
potentiel de contamination.

Il existe une grande variabilité des  
grignotines, en raison de la diffé-
rence de composition de leur matière 
première (légumes, céréales, fruits) 
et des ingrédients utilisés pour leur 
production.

•	 �Les grignotines constituent  
une bonne source d’énergie,  
de fibres, d’oligo-éléments, de 
protéines, de matière grasse,  
de vitamines et d’antioxydants.

•	 �Les grignotines renferment  
des teneurs variables en fibres 
selon leur type et selon leur 
contenu en matière première  
et en ingrédients.
•	 �La variation de la composi-

tion des grignotines offre  
une possibilité pour la refor-
mulation en vue d’améliorer 
leur apport nutritionnel.

•	 �L’inclusion des fibres permet 
d’offrir divers attributs nutri-
tifs positifs aux grignotines.

•	 �Les grignotines constituent 
une source riche en sodium. 
Il serait de ce fait important 
d’offrir des grignotines  
améliorées en contrôlant 
leurs teneurs en sodium.

Des grignotines à grains entiers  
et à teneurs réduites en sodium 
peuvent faire partie d’un régime  
alimentaire sain .

•	 �Les conditions de la transforma-
tion, y compris : l’extrusion, le taux 
d’alimentation, la mise en forme, 
la teneur en ingrédients et en 
humidité, impactent les propriétés 
physiques et fonctionnelles des 
grignotines comme : l’indice d’ex-
pansion et la densité volumétrique.
•	 �L’incorporation des fibres  

modifie les propriétés des  
grignotines et apporte  
des défis technologiques.

•	 �Le sodium présente un impact  
sur le développement du réseau 
de gluten dans les grignotines à 
base de la farine de blé, et donc 
sur leur volume final.

•	 �Le sodium est nécessaire pour 
obtenir la structure homogène 
d’intérêt.
•	 �La réduction du sodium  

pourrait affecter les propriétés 
technologiques.

•	 �Le sodium pourrait être  
substitué par d’autres  
ingrédients comme les épices. 
Cette substitution nécessite 
d’accomplir un compromis, 
entre les propriétés techno-
logiques et sensorielles, et la 
qualité nutritionnelle.

•	 �Il est indispensable d’offrir 
des grignotines améliorées en 
fibres et réduites en sodium, 
tout en contrôlant l’impact 
technologique de ces  
transformations sur le produit. 

Texture : 
•	 �Les caractères de texture d’intérêt  

comprennent la croustillance et la dureté. 
•	 �La texture varie selon le type de 

l’ingrédient principal et de sa teneur 
en protéines, de la teneur en sodium, 
de la composition en acides gras, de 
l’activité de l’eau et des changements 
de la distribution de l’eau à l’intérieur 
des grignotines.

•	 �La texture varie aussi selon les condi-
tions de cuisson et de refroidissement. 
•	 �La vitesse de perte de la  

croustillance constitue une  
caractéristique sensorielle  
importante des grignotines.

Couleur : varie considérablement en fonction 
de l’ingrédient principal, des fibres ajoutées  
et du mode de la cuisson.

•	 �Une teneur élevée de fibres pourrait 
être associée à un risque de  
dégradation de la qualité  
organoleptique. Il est important 
d’ajuster la teneur pour garder  
les propriétés de qualité.

Flaveur : 
•	 �Les caractères de la flaveur  

comprennent l’intensité de la saveur,  
la rancidité et d’autres notes. 

•	 �La flaveur varie selon l’ingrédient  
de base utilisé, la teneur en sodium,  
la teneur et la composition en acides 
gras, la teneur en fibres et le processus 
de cuisson.

Possibilités d’amélioration 
de la qualité des grignotines 
via la reformulation par ajout 
des céréales, des légumes 
et des fruits riches en fibres, 
en protéines et en composés 
bioactifs .

•	 �Développement  
d’une large variété  
de produits sous forme 
d’aliments riches 
en essentiels et/ou 
d’éléments nutritifs 
fonctionnels.

Facteurs/Étapes

Types de céréales/légumes de base, cuisson/extrusion, emballage, types d’ingrédients, séchage/frire

�Tableau des définitions. 
Pour connaître la définitions des termes suivants,  
vous pouvez vous référer au tableau des définitions.

Annexe
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Étape 2. Diagnostic

2.3	� Considérer les étapes et les caractéristiques de la production et de la transformation

Collecte et synthèse des données de quelques étapes majeures où se construit et où s’altère la qualité

1. Matière première 
et ingrédients

a.	 Type de l’ingrédient principal (ex. pommes de terre, céréales)
Nutritionnelles. 
Composition différente en fibres, protéines, antioxydants et minéraux selon la 
source, la variété et le stade de maturité. 

Organoleptiques. 
La couleur et la texture varient selon la variété des pommes de terre ou des lé-
gumes, le type des céréales et aussi selon le ratio amylose/amylopectine  
de chacune de ces sources. 
•	 �Le ratio amylose/amylopectine, ainsi que l’interaction des fibres d’amidon  

impactent la texture finale du produit.

Technologiques. 
Le type des céréales est étroitement lié aux dommages causés par l’amidon : les 
farines de blé dur présentent une plus grande proportion d’amidon endommagé 
que les farines de blé tendre. Ceci est dû aux importantes liaisons entre l’amidon et 
les protéines du blé dur. 

•	 �Il convient de prendre des précautions lors du choix des céréales afin de  
minimiser les dommages causés par l’amidon.

b.	 �Type d’ingrédients 

Le sodium
Le rôle du sodium est important dans la formulation. 
 
Nutritionnelles. 
•	 �L’ajout du sodium élève la teneur en sodium consommé.
•	 �La teneur finale en sodium varie selon le type de la grignotine et selon le type 

d’ingrédients ajoutés (ex. herbes, fromage).

Organoleptiques. 
•	 �Modificateur structurel et modificateur de saveur.
•	 Le sodium réduit la sensation d’amertume.

Technologiques. 
Le sodium agit sur la viscosité et sur l’expansion des grignotines. 
Le sodium favorise le développement des structures de gluten dans  
le mélange de la pâte. 

Les fibres
�Nutritionnelles. 
Les propriétés nutritionnelles varient selon la nature des fibres ajoutées.
•	 �L’ajout des fibres aux grignotines permet d’améliorer leurs propriétés  

nutritionnelles.

Organoleptiques. 
Selon les fibres ajoutées, il peut y avoir des caractéristiques texturales différentes : 
allant de croustillant et cassant à gommeux.
•	 �Ex. la gomme xanthane augmente le croustillance du produit, la maltodextrine 

confère une texture douce, et la gomme arabique et l’inuline donnent un produit 
à texture plus dure. 

Technologiques. 
•	 L’expansion s’accroit avec la solubilité des fibres.
•	 �L’ajout des fibres solubles affecte moins la densité des grignotines que les  

fibres insolubles.
•	 �L’ajout de la gomme arabique ou l’inuline à la matrice de l’extrusion entraîne  

une diminution du taux d’expansion et augmente la densité apparente et la dureté 
des produits. 

•	 �L’ajout de la maltodextrine aurait le potentiel pour produire des grignotines à haute 
teneur en fibres.
•	 �Cette différence pourrait être attribuée aux différences d’absorption d’eau et 

aux propriétés viscoélastiques de la pâte à la sortie de la matrice d’extrusion.

Choix et sélection
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Étape 2. Diagnostic

2.3	� Considérer les étapes et les caractéristiques de la production et de la transformation

Collecte et synthèse des données de quelques étapes majeures où se construit et où s’altère la qualité

2. Amont Nutritionnelles. 
Variation selon les teneurs ajoutées aux préparations (ex. fibres, sodium, protéines, etc).

Organoleptiques. 
�La texture est différente selon les mélanges et les teneurs en ingrédients.

•	 L’élimination ou la réduction du sodium entraîne des changements importants dans la texture, le goût et la qualité globale des grignotines.
•	 La substitution du chlorure de sodium (ex. par le chlorure de potassium) devrait être ajustée afin de garder les propriétés organoleptiques d’intérêt. 

•	 L’ajout des fibres impacte la texture du produit et pourrait être associé à un changement des propriétés organoleptiques d’intérêt.
�
Technologiques
La capacité de rétention d’eau varie selon le type des fibres.

•	 �L’ajout des quantités élevées de fibres, à forte capacité d’absorption d’eau, peut entraîner :  
i) la diminution de l’index d’expansion et donc l’augmentation de la densité apparente,  
ii) la diminution des propriétés élastiques, et  
iii) la dilution de la teneur en amidon, et par conséquent la réduction de sa capacité de gonflement.
•	 �Pour augmenter la teneur en fibres dans les grignotines, il est indispensable de contrôler la teneur en humidité, et ce afin d’éviter que les caractéristiques du produit soient affectées.
•	 Nécessité d’ajouter davantage d’eau pour obtenir une rhéologie de pâte convenable à la transformation. 
•	 Si l’hydratation de la pâte n’est pas ajustée de manière adéquate, les pâtes laminées seront trop séches et manqueront d’extensibilité.
•	 La préparation des produits à haute teneur en fibres est directement liée aux changements technologiques et au maintien des propriétés sensorielles d’intérêt. 

Teneurs et  
mélanges des 
ingrédients

3. Aval a.	 �Extrusion/Cuisson/Frire 
Nutritionnelles. 
La qualité nutritionnelle peut changer durant l’extrusion / cuisson.

•	 Une fragmentation des protéines et de l’amidon peut se produire.
•	 �Frire d’une façon prolongée les matières premières amylacées à haute  

température peut entraîner la saturation de l’huile et la formation d’acrylamide.
•	 �Il est possible de préserver la qualité nutritionnelle par la diminution de la durée 

et de la température de cuisson, et par l’élévation du taux d’humidité.
•	 �La technologie de frire sous vide produit des grignotines avec moins de matière 

grasse et d’acrylamide, grarantissant ainsi un produit plus sain. 

Organoleptiques. 
�La cuisson aide à développer la saveur et présente un impact sur la couleur,  
la texture et la teneur finale en humidité.

•	 �Les propriétés organoleptiques peuvent être améliorées par la cuisson. 

Technologiques
•	 �La conversion de l’amidon pendant l’extrusion dépend du rapport amylopectine/

amylase, de la teneur en eau et des conditions du procédé.
•	 �La cuisson par extrusion modifie également l’étendue des associations moléculaires 

entre les composantes tel que le complexe amylo-lipidique.
•	 L’augmentation de la température augmenterait la gélatinisation de l’amidon.

•	 �Les traitements sévères détruisent la structure granulaire de l’amidon, affectant 
ainsi la viscosité de la pâte.

•	 �L’eau est un partenaire de réaction essentiel dans la gélatinisation et joue un des 
rôles majeurs dans le contrôle des attributs de l’extrudat.
•	 �L’ajout de l’eau est nécessaire pour une extrusion appropriée, pour l’amélioration 

du flux de mélange, pour l’hydratation des macromolécules (amidon, gluten)  
et pour le développement de la viscosité.

•	 �L’hydratation accrue de la pâte, combinée avec la forte capacité de rétention 
d’eau des fibres rend nécessaire d’augmenter le temps de cuisson, ou de  
modifier le profil de cuisson (pour extraire davantage d’eau au même temps).

•	 �La viscoélasticité accrue des pâtes riches en fibres s’oppose à l’expansion du 
produit pendant la cuisson.

b.	 �Séchage et emballage
Sanitaires
Le séchage permet d’améliorer la stabilité microbiologique.

Nutritionnelles. 
Les caractéristiques nutritionnelles peuvent être affectées par le séchage. 
 
Organoleptiques. 
�Le séchage peut également améliorer les attributs de la texture.

•	 �Le type de l’emballage utilisé présente un impact sur la texture et sur le  
développement de la rancidité des grignotines.

•	 �Un choix inapproprié d’emballage favorise l’entrée d’humidité pendant le stockage 
et induit le ramollissement de la stucture et le développement des arômes  
indésirables.
•	 �Importance d’utiliser les meilleurs matériaux d’emballage pour préserver  

la stabilité organoleptique. 

Technologiques
•	 �Les conditions de séchage sont critiques pour maintenir certaines caractéristiques 

fonctionnelles.
•	 �L’objectif ultime du séchage est de réduire l’activité de l’eau.

Cuisson/Extrusion, 
séchage  

et emballage
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Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de sodium dans les grignotines

3.2	� Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle

Étape 3. Stratégies

Agents antimicrobiens naturels Bénéfices ajoutés

•	 Huiles essentielles (thym, romarin, etc.)
•	 �Extraits végétaux (extraits de fruits,  

de légumes avec propriétés antimicrobiennes)
•	 Produits de fermentation (vinaigre modifié)
•	 Cultures bactériennes (bactéries lactiques, bactériocines)

clean label 
Naturalité
Améliore la durée de vie des produits

Limites et impacts envisagés

Impact possible sur le goût (ex : vinaigre modifié)
Confère parfois une coloration
Support souvent huileux (huiles essentielles)
Surtout antibactérien
Règlementation (ex : bactériocines)
Ne dois pas interférer avec la fermentation du craquelin

Agents de texture / liants

Exhausteurs de saveurs

Procédés

Sels alternatifs
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3.2	� Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle

Étape 3. Stratégies

Agents antimicrobiens naturels

Agents de texture / liants Bénéfices ajoutés

a.	 Ingrédients
•	 �Polysaccharides (fibre d’avoine, de maïs, d’agrumes, de pois,  

de soya, topinambour, etc.)
•	 �Amidons [natifs, modifiés], farines (maïs, blé, pomme de terre,  

tapioca, sorgho, etc.) et gluten de blé
•	 �Protéines/peptides (isolat protéines de pois, de soya, de lait –  

substances laitières modifiées/lait écrémé en poudre, caséinate)

b.	 Additifs
•	 �Gommes alimentaires/polysaccharides (carraghénane,  

gomme de caroube, alginate, agar, gomme xanthane, gélatine)
•	 Monoglycérides
•	 Enzymes (transglutaminase)
•	 Phosphates

a.	 �Souvent clean label  
Naturalité

b.	 �Améliore les propriétés fonctionnelles  
(ex : solubilité, émulsification, gélification)

Limites et impacts envisagés

a.	 �Ajustement de formulation et de procédé requis 
Ingrédients parfois coûteux (ex : protéines) 
Potentiels allergènes (ex : soya, blé) 
Impact probable sur la texture

b.	 �Règlementation (additifs)  
Perception du consommateur parfois négative (ex : phosphates)

Exhausteurs de saveurs

Procédés

Sels alternatifs

Retour à la page

Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de sodium dans les grignotines
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Étape 3. Stratégies

3.2	� Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle

Agents antimicrobiens naturels

Agents de texture / liants

Exhausteurs de saveurs Bénéfices ajoutés

•	 Algues
•	 Extraits de levures
•	 �Extraits de légumes/champignons OU saveurs naturelles
•	 Protéines végétales hydrolysées
•	 Protéines de lactosérum
•	 Masqueurs de saveur
•	 Acides aminés (L-glutamique)
•	 Arômes naturels/artificiels
•	 Fines herbes et épices

Facile d’accès
Parfois clean label 
Large gamme disponible pour combler le besoin textural
Peut améliorer les propriétés fonctionnelles (ex : solubilité, émulsification, gélification)
Permet réduction significative du sodium (jusqu’à 45 %) sans altération de saveur

Limites et impacts envisagés

Coûts
Confère parfois une coloration (ex : algues)
Impacts possibles sur le goût/texture
Perception du consommateur parfois négative (ex : additifs)
Ajustement des formulations et des procédés requis

Procédés

Sels alternatifs

Retour à la page

Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de sodium dans les grignotines
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Étape 3. Stratégies

3.2	� Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle

Agents antimicrobiens naturels

Agents de texture / liants

Exhausteurs de saveurs

Procédés Bénéfices ajoutés

•	 �Pasteurisation à chaud
•	 Pasteurisation par les hautes pressions
•	 Stérilisation
•	 Réfrigération
•	 Emballage adapté au produit

Augmentation de la durée de vie
Maintient la qualité des aliments

Limites et impacts envisagés

Peut demander une machinerie ou des matériaux coûteux

Sels alternatifs

Retour à la page

Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de sodium dans les grignotines



69

1. 

2. 

4. 

5. 

Lex.

Annexes se réfère à

É
ta

p
e

 3
. 

Étape 3. Stratégies

3.2	� Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle

Agents antimicrobiens naturels

Agents de texture / liants

Exhausteurs de saveurs

Procédés

Sels alternatifs Bénéfices ajoutés

•	 Chlorure de potassium (KCl)
•	 Chlorure de potassium amélioré
•	 Chlorure de calcium (CaCl2)
•	 Chlorure de magnésium (MgCl2)
•	 Mélange de sels minéraux
•	 Sel de lait
•	 Sels modifiés (Sel de mer liquéfié / micronisé / encapsulé)

Améliore la qualité nutritionnelle avec une réduction du sodium entre 25-50 % (p/p)
Améliore le profil de saveur salé (mélanges, sels modifiés)
Alternatives naturelles, clean label

Limites et impacts envisagés

Possible arrière-gout métallique, amertume (KCl)
Saveur minérale (CaCl2, MgCl2)
Impacts :

•	 Modification durée de vie
•	 �Propriété raffermissante et rajusteur de pH (CaCl2, MgCl2)
•	 Coût et disponibilité (mélanges, sels modifiés)

Retour à la page

Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de sodium dans les grignotines
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Étape 3. Stratégies

Agents de texture / liants Bénéfices ajoutés

a.	 Ingrédients
•	 �Polysaccharides (fibre d’avoine, maïs, tapioca, pois, soya, agrumes, 

acacia, psyllium, inuline, topinambour, Fructo-oligosaccharides (FOS), 
B-glucan)

•	 Amidons [natifs, modifiés], et maltodextrines
•	 �Farines (maïs, blé, pomme de terre, tapioca, riz, avoine, sorgho) et 

gluten de blé
•	 �Protéines/peptides (isolat protéines de pois, de soya,  

de chanvre, de lait (substances laitières modifiées/ 
lait écrémé en poudre), caséinate)

b.	 Additifs
•	 �Gommes alimentaires (carraghénane, gomme guar,  

gomme de caroube, gomme xanthane)
•	 Enzymes

a.	 �Souvent clean label  
Naturalité 

b.	 Améliore les propriétés fonctionnelles (ex : solubilité, émulsification, gélification)

Limites et impacts envisagés

a.	 �Ajustement de formulation et de procédé requis 
Ingrédients parfois coûteux (ex : protéines) 
Potentiels allergènes (ex : soya, blé) 
Impact probable sur la texture 

b.	 �Règlementation (additifs)

Ingrédients naturels riches en fibres 
(peu ou pas transformés)

3.3	� Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle
Sources d’ingrédients - solutions pour l’augmentation de la teneur en fibres dans les grignotines
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Étape 3. Stratégies

3.3	� Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle

Agents de texture / liants

Ingrédients naturels riches en fibres 
(peu ou pas transformés)

Bénéfices ajoutés

Ingrédients :
•	 �Noix et graines :  

graines de chia, lin, citrouille, chanvre, noix de cajou, amande,  
du Brésil, noisette, etc.

•	 �Légumineuses :  
farine de légumineuses

•	 Fruits séchés : raisins, datte, etc.
•	 �Céréales et pseudo-céréales riches en fibres :  

kamut, orge, seigle, sarrasin, millet, etc.
•	 Fibres de psyllium
•	 Farine d’insecte
•	 Farine de pépin de raisin
•	 Tourteaux oléagineux

Favorise le clean label 
Améliore l’aspect nutritionnel en diminuant les lipides saturés, et en bonifiant d’autres nutriments 
(ex. fibres, minéraux, protéines)
Bonifie la saveur (selon ingrédient)

Large éventail de fonctions et amélioration des propriétés fonctionnelles du produit

Limites et impacts envisagés

Impact saveur (selon ingrédient)
Impact sur le réseau de gluten
Impacts organoleptiques (texture, viscosité, couleur, etc.)
Modification possible de la durée de vie
Coût et disponibilité
Entraînement des arômes solubles et non liposolubles (besoin d’ajout des émulsifiants)
Allergènes potentiels (ex : soya, blé)

Retour à la page

Sources d’ingrédients - solutions pour l’augmentation de la teneur en fibres dans les grignotines
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Réduction de sodium Augmentation en fibres

Réduction Envisagée - Solutions efficaces 

Grignotines A : �Diminution maximale du sel en substituant avec des options moins salées 
(ex : sel d’oignon/poudre d’oignon).

B : �Remplacement du NaCl par des exhausteurs de saveurs  
(algues, extraits de levure, extraits de champignons).  
 
*(Valider la quantité de sodium dans les extraits de levure)*

A : �Ajout d’ingrédients riche en fibres (légumineuses, avoine épointé,  
quinoa, etc.) dans la reformulation des grignotines.

B : �Remplacement par des farines à grains entiers ou intégrales.

Réduction Envisagée - Règlementaire / législation

Grignotines Allégations possibles selon la teneur en fibres.
Source de fibres : l’aliment contient au moins 2g par portion de référence. 
Source élevée de fibres : l’aliment contient au moins 4g par portion  
de référence. 
Source très élevée de fibres : l’aliment contient au moins 6g par portion de 
référence.

Recommandations

Étape 4. Préfaisabilité

Maîtrisez les étapes gagnantes de préfaisabilité.
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Réduction de sodium Augmentation en fibres

Fabrication des prototypes - Procédé/technologique 

Grignotines Produit avec activité de l’eau déjà très faible, aucun impact sur la durée de 
conservation anticipé

Reformulation assez simple, principalement ajustement de saveur. Pour les 
croustilles, possible de remplacer une partie du chlorure de sodium par du 
chlorure de potassium. Par contre, attention à l’arrière-goût important amené 
par cet ingrédient et l’impact négatif possible sur la texture des croustilles. 

Selon la technologie utilisée, l’impact de l’ajout de fibre sera différent. 

Grignotines extrudées: Généralement très pauvre en fibres. Évaluer la  
possibilité de changer la source du grain à extruder pour du maïs ou une 
légumineuse par exemple. Changements majeurs au procédé à considérer. 

Grignotines de type éclatées ou soufflées: De manière générale, les  
grignotines de cette catégorie représentent déjà une meilleure source de 
fibres que les autres (si nature, cuites au four ou encore à base de maïs).

Croustilles: Il est difficile d’obtenir une teneur élevée en fibres pour les  
croustilles à base de pomme de terre. Il serait possible d’obtenir une  
croustille frite ou cuite au four avec une bonne quantité de fibre, mais  
il faudrait dans ce cas changer la base pour une légumineuse ou légumes  
riche en fibres. 

Analyse sensorielle - Organoleptique

Grignotines Le goût du produit sera modifié selon l’option de remplacement et/ou la 
réduction du sel.  

Réduction mineure
•	 Test sensoriel interne (goût, couleur, texture selon la DV)

Réduction majeure
•	 �Test sensoriel consommateur  

(ciblage marché, catégorisation produit, DV)

La texture et/ou la tenue du produit risque d’être modifiée selon la source de 
fibre choisie. 

Augmentation mineure
•	 Test sensoriel interne (goût, couleur, texture selon la DV) 

Augmentation majeure
•	 �Test sensoriel consommateur  

(ciblage marché, catégorisation produit, DV)

Recommandations

Étape 5. Réalisation et validation

Maîtrisez les étapes gagnantes de réalisation et validation.
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Grignotines

Pourquoi s’intéresser aux 
grignotines?

• Contributeur majeur au sodium et aux gras 
saturés du panier d’épicerie des Québécois

• 96 % des foyers québécois achètent des 
croustilles! (Source: Nielsen)

• Après le chocolat, les croustilles et les bretzels 
arrivaient au 2e rang des aliments transformés 
les plus souvent consommés par les Canadiens.
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A•melior – une initiative du CTAQ 49

Évolution de l'offre de grignotines

Résultats

627 grignotines

Fabriquées hors-QuébecFabriquées au Québec

44 %

2020

Suivi prévu en 2025
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A•melior – une initiative du CTAQ 50

49 %51 %

Symbole nutritionnel

Gras saturés : 14 %
Sodium : 41 %

Représentant 
45 % des ventes

Résultats

Avec symboleSans symbole
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A•melior – une initiative du CTAQ 51

Simulations d’amélioration – Sodium 

Résultats
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A•melior – une initiative du CTAQ 52

Bon à savoir!
L’ARRIVÉE DU SYMBOLE DANS CETTE CATÉGORIE RISQUE D’AVOIR
UNE INFLUENCE IMPORTANTE SUR LES PRODUITS AFFICHANT
DES ATTRIBUTS À CONNOTATION SANTÉ

LE MODE DE CUISSON SEMBLE INFLUENCER LE PROFIL NUTRITIONNEL
Les grignotines éclatées et celles cuites au four ont un meilleur profil 
que les autres.

LE SODIUM EST LA BÊTE NOIRE DES BRETZELS
Ce sont les grignotines qui afficheraient le plus souvent le symbole pour le sodium.

SURVEILLEZ VOS MÉLANGES D’ASSAISONNEMENTS
Souvent une source importante de sodium

Résultats
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Points clés à retenir
et perspectives
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A•melior – une initiative du CTAQ 54

Points clés à retenir
UNE PART SIGNIFICATIVE DES PRODUITS DE CES CATÉGORIES
SE RETROUVERONT AVEC LE SYMBOLE D’AVERTISSEMENT
SI AUCUN CHANGEMENT N’EST FAIT.

37 % 31 % 49 %

82 % 29 % 49 %
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A•melior – une initiative du CTAQ 55

Points clés à retenir (suite)
LE SODIUM SERAIT LE NUTRIMENT LE PLUS SOUVENT 
REPRÉSENTÉ SUR LE SYMBOLE.

ATTENTION AUX PRODUITS VISANT LES ENFANTS, 
DIRECTEMENT OU INDIRECTEMENT

DE PETITES AMÉLIORATIONS PEUVENT PERMETTRE :
• d’éviter le symbole
• de se démarquer de ses concurrents
• de faire une différence sur la santé de la population
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Lexiques – Définitions

Mot Définition

Acrylamide Substance chimique qui se forme dans les aliments riches en glucides et faibles en protéines lors de la cuisson  
(à température élevée)

Activité de l’eau (Aw) Teneur en eau libre d’un aliment permettant aux réactions biochimiques ou microbiologiques de se produire

Amylose/amylopectine Polysaccharides (combinaison de plusieurs molécules de sucres) qui composent l’amidon

Antioxydants Molécules comportant des propriétés antioxydantes

DV Durée de vie/de conservation

Fructo-oligosaccharides (FOS) Fibre alimentaire

Furane Substance volatile chimique formée pendant la transformation des aliments, souvent à partir de composés naturellement 
présents dans les aliments (p. ex. acide gras polyinsaturés, sucres, acide ascorbique)

Moisissures Contaminants fongiques des aliments comme : Penicillium spp. et Aspergillus spp.

Oxydation des lipides Phénomène de dégradation oxydative des acides gras insaturés

Pathogènes Agents pathogènes Microorganismes pouvant causer des toxi-infections chez l’homme, à la suite de leur consommation
(ex : Bacillus cereus, Clostridium botulinum).

Phosphate Sel de l'acide phosphorique (par exemple, phosphate de sodium)

Polyphénols Famille de molécules chimiques comportant certaines propriétés sensorielles (ex : couleur, amertume) 
et bénéfiques sur la santé (ex : antioxydantes).

Rancidité Odeur et goût de rance, dû à la formation de certaines molécules chimiques indésirables à la suite de la réaction d'oxydation  
de la matière grasse

Retour à la page
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Avis et exonération de responsabilité : les documents et informations fournis ne font l’objet d’aucune garantie légale, conventionnelle ou autre de la part du CTAQ et 
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https://www.cintech.ca/
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Pages/Accueil.aspx
https://conseiltaq.com/
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