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Ensemble pour piloter
Poffre 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.

A la lumiére des constats et des
échanges avec lindustrie alimentaire
du Québec, il s’est avéré pertinent de
développer un outil inédit qui met en
valeur les étapes a entreprendre pour
développer un produit a valeur nutritive
améliorée.

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

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

Mettre en lumiere 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, voila toute la pertinence de
ce projet.

Bonne lecture, et surtout bonnes
réflexions !
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Parcours du produit a valeur nutritive améliorée

Etapes pour limiter le sodium et les gras saturés dans les viandes transformées

1. Constats 2. Diagnostic

Ann.
1. Positionner le produit dans sa catégorie 1. Identifier le profil global de la qualité Lex.
2. Mesurer et valider I’intérét du consommateur 2. Comprendre les facteurs d’impact sur la
3. Valider la cohérence de la démarche qualité du produit
4. Choisir une premiére cible d’amélioration 3. Considérer les étapes et les caractéristiques

de la production et de la transformation

3. Stratégies

1. Comprendre les différentes stratégies
2. Stratégies de réduction en sodium
3. Stratégies de réduction en gras saturés

5. Réalisation
4. Préfaisabilité et validation

1. Déterminer les besoins 1. Mener un plan d’essais
2. Dimensionner le projet 2. Choisir des validations appropriées
3. Déterminer les capacités de I’entreprise 3. Soutenir la commercialisation

(internes et externes)
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1. Constats

Etape 1. Constats

Amélioration nutritionnelle : besoin et intérét 2. Dlagnostic

Cette étape permet de déterminer votre besoin et intérét a améliorer
la qualité nutritionnelle de votre portefeuille de produits

Les entreprises qui ont un portefeuille de produits dans les catégories des viandes Les exces du seuil de la valeur I'Elevé en/ High in
transformées tranchées, saucisses et/ou viandes & tartiner, peuvent entreprendre une quotidienne sont susceptibles
démarche d’amélioration sans pour autant que celle-ci soit exhaustive, ni pour 'ensemble des d’étre concernés par I'étiquetage Gras sat. / Sat fat
produits. Il faut donc identifier quels sont les produits de votre portefeuille qui présentent les nutritionnel en 2026. Sucres / Sugars (@) Annexes
meilleures opportunités d’amélioration de la valeur nutritive.
Santé Canada / Health Canada Lexique

Exceés du seuil de la valeur quotidienne (VQ)"

Le saviez-vous ? Depuis 2016, I'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 viandes viandes
transformés. Il analyse les produits en se basant sur a - o .
différents nutriments ainsi que leur volume de ventes afin tranchées e a tartiner
d’identifier les catégories sur lesquelles une amélioration

nutritionnelle serait souhaitable. 95 O/ 79 O/ 47 O/
OBSERVATOIRE i SOdIu_m contenaient plus dépassant le seuil présentaient un seuil
DF LA QURLTE D LOTTRE ALMENTARE par portion de 15 % de la VQ de 15 % de la VQ supérieur 4 15 % de la VQ

37 % 65 % 93 %

en gras s-atures se situaient au-dela du dépassant le seuil surpassaient le seuil
par portion seuil de 15 % de la VQ de 15 % de la VQ de 15 % de la VQ

*15 % de la VQ pour les produits dont la quantité de référence (QR) est supérieure a 30 grammes (9)
et 10 % de la VQ pour les produits dont la QR est égale ou inférieure a 30 g.

Réduction des teneurs en

sodium

(@7 Annexe

Tableau de classification par Observatoire
des produits de viandes transformées selon

g ¥as sat U rés le procédé de transformation

t Portrait des viandes transformées tranchées disponibles au Québec 2017-2018, Observatoire de la qualité de I'offre alimentaire, INAF, Université Laval. (consulter le PDF) Table des matieres < 5
Portrait des saucisses disponibles au Québec 2019, Observatoire de la qualité de I'offre alimentaire, INAF, Université Laval. (consulter le PDF)


https://offrealimentaire.ca/wp-content/uploads/23marsViandesFS_2020.pdf
https://offrealimentaire.ca/wp-content/uploads/FS-saucisses-2020-5.pdf

1. Constats
1. Positionner le produit

Etape 1. Constats

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

2. Diagnostic

Pour déterminer quels produits de votre portefeuille prioriser dans le cadre d’une démarche
d’amélioration, grace aux données collectées au Québec par I'Observatoire de la qualité de
'offre alimentaire, vous pourrez :
« identifier les produits susceptibles de porter le symbole d’étiquetage nutritionnel
sur le devant de I'emballage;
e positionner la qualité nutritionnelle d’'un produit parmi sa catégorie;
* identifier les opportunités et les cibles d’amélioration nutritionnelle.

Lexique

Cibles de réduction a entreprendre
pour améliorer la valeur nutritive

Les constats ci-hauts pourront vous guider de sorte a identifier le niveau d’amélioration
nutritionnelle souhaité pour chacun de vos produits. Trois types de cibles sont proposées,
selon le nombre d’unités (mg' ou g) a retrancher dans la formulation de chaque produit qui
toutes doivent mener a une baisse des valeurs de ces deux nutriments dans le tableau de
valeur nutritive (TVN) de I'étiquette du produit.

Cible « réglementaire » Cible « stratégique » Cible « minimale »
santé publique segment de marché pas a pas

pour se retrouver pour se retrouver pour diminuer

sous le seuil de dans le quartile de

15 0O/ dela le plus bas 10 O/ la teneur en sodium
(o RV/e e O et/ou en gras saturés
de sa catégorie
ET NE PAS ETRE ASSUJETTIS de produit dans le produit

AU SYMBOLE NUTRITIONNEL*

' Milligrammes

* Réglementation de Santé Canada : Etiquetage nutritionnel sur le devant de I'emballage, 1¢ janvier 2026. .
Table des matiéres < 6 >



Etape 1. Constats

1.2 Intérét du consommateur
Vérifier I'intérét du consommateur pour un produit de qualité nutritionnelle améliorée

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

Dans 7 pays européens Les marques engagées

dans la démarche Nutri-Score en France

7 / des représentaient
o consommateurs

59 / des actes
ont changé leur habitude d’achat O Gachats en 2021,

vers des aliments de meilleure
qualité nutritionnelle

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 étre 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 a vos employés, vos partenaires et
les détaillants.

1.4 Choix d’une premiére cible d’amélioration

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

Que votre cible soit ambitieuse ou modeste,

c’est de lancer votre démarche qui compte!

Source :

Santé Publique France. 2021.
Ogqali. 2021. Suivi du Nutri-Score par I’Oqgali, Bilan annuel. ANSES-INRAE. 71p.

1. Constats

2. Intérét du consommateur
3. Validation de la cohérence
4. Choix d’une premiére cible

2. Diagnostic

Lexique

Table des matiéres < 7 >
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Etape 2
Diagnostic



1. Constats

2. Diagnostic
1. Identifier le profil global

Etape 2. Diagnostic

2.1 Identifier le profil global de la qualité du produit

3. Stratégies

Dans les viandes transformées, les enjeux d’amélioration nutritionnelle

se situent prioritairement sur la réduction des teneurs en sodium et en 4. Préfaisabilité

gras saturés.

Les différentes dimensions de la qualité des produits a base de viande se définissent par 'ensemble
des profils qui refletent les propriétés répondant aux besoins des acteurs concernés.

Lexique
- - - - - - - » » y & -
Profilage des produits a base de viande : principales propriétés et déterminants
Profil commercial Profil technologique Profil sanitaire
Type d’acteurs concernés : Type d’acteurs concernés : Type d’acteurs concernés :
Producteur / Transformateur Producteur / Transformateur Producteur / Transformateur
et Consommateur
Carcasse : poids, couleur, Aptitude a la transformation et
partie de la carcasse, a la conservation, rendements Durée de vie, risque de
le contenu en gras (affinage, cuisson, tranchage,...), contamination microbienne,
efficacité risque de contamination
chimique, additifs, effet santé
\
Facteurs/Etapes
Animal, conditions climatigues, conditions d’élevage, alimentation, prévalence, transformation, cuisson
Profil nutritionnel Profil organoleptique Posltlgn[\em?nt
et propriétés d’image
Type d’acteurs concernés : Type d’acteurs concernés : Type d’acteurs concernés :
Consommateur Consommateur Consommateur
Composition (teneur en Couleur, texture, flaveur, odeur, Perception du consommateur,
protéines, en gras, minéraux, jutosité, appréciation générale éthique, impact environnemental,
fer, calcium, zinc), biodisponibi- conditions d’élevage et de
lité des nutriments, effet santé transformation, provenance
\
Tableau de quelques
@) Annexe propriétés principales
Table des matiéres < 9




Etape 2. Diagnostic

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

Les facteurs de variabilité affectant les parameétres de qualité de la viande transformée

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 gras saturés qui sont identifiées.

Facteurs de variabilité

Sanitaires

| organoleptiques

Nutritionnelles

Technologiques

| 1mages du produit

Caractéristiques de IP'animal

Génétique, race

Type sexuel

o I >
© [ 3

o [ 4
o I 4

o I 4
o I >

o N -

Conditions d’élevage
Habitat

Hygiéne

Densité

Stress préabattage

Alimentation

Médication (antibiotique)

Age de I'animal / age de l'abattage

Lk
I 4
s

R 2
I 4
[ 2

R
R
R
] F
o I 4
2
o [ 4

o I °

] P

] F

o I 4
R
4k

o [ s
o I >

© [ s
© [N

© [N 3

R
s
s

© N 4
I 4
© [N 3

Procédés de transformation
1. Découpage / désossage / tranchage

2. Hachage

2.1 Viandes a tartiner*

I 4
I 4
I -

R
s
o N

—
o I 4

A 4
I 4
© [ 4

R
R
] K

3. Cuisson
Produits cuits

Non prét a manger (traités a la chaleur)

Refroidissement des produits

4. Mise en boyaux

5. Fumage

6. Maturation

I 4
I 4

N 4
I 4
.k

o I 4
o I :

—
o I 4
o I

o I 4
o I :

© I, 4

o I 4

o I 4
e 4
R 4

ol

o I 4

2
2

Lk
I 2

7. Traitement de séchage
Déshydratation

Produits salés et séchés

Produits cuits et séchés
8. Mise en conserve

P s
K

Lk
.
I 4

R 2
© I, 4
© [N 3

I 4
© [ s
© [ 3

R
] B
o1

Saumurage

Salaison

Marinage

Formulation

Conditionnement
Procédés de létalité post-transformation

© N 4
© [ 4
© I 4
© I 4

© I, 4
© [ 4
© [ 4
© I 4

© [ s
© [ s
© [
o I -

o N :

o I :

o I

o N 4
R

Pasteurisation des produits préts a manger

Procédés de haute pression hydrostatique

Interventions antimicrobiennes

I 4
I 4

R 2
R 2
.k

Lk
Lk
I 2

I 2
B 2
Lk

Préparation domestique
Conservation

Modalités de cuisson

P s
| I 4

0

1. Constats

2. Diagnostic

Comprendre les facteurs
d’impact

3. Stratégies

4. Préfaisabilité

5. Réalisation et
validation

Lexique

*Ajout de liquide de cuisson,
de créme.

Légendes des impacts

. 1 Faible

- 2 Moyen

P 3 eleve

P 4 Treseleve

@ Influence sur le gras

@ Influence sur le sodium
® Influence sur les deux

<10 >
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Etape 2. Diagnostic

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

Collecte et synthése des données de quelques étapes
majeures ou se construit et ou s’altére la qualité

Questions auxqguelles répondre dans le cadre de votre processus décisionnel vers une amélioration nutritionnelle :

1. Constats

2. Diagnostic

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

3. Stratégies

4. Préfaisabilité

1. Animal

Les facteurs biologiques

Génétique / race et Type sexuel

Adaptation de la matiére a la transformation @D Annexes
O L’information par rapport a la race de I'animal est-elle fournie ? O L’age minimal pour I'abattage est-il considéré? Lexi
. . j " . M ) exique
O Est-ce que le type sexuel est choisi au préalable selon le besoin O Est-ce qu’il a des schémas de sélection selon le besoin
en termes de propriétés nutritionnelles et organoleptiques ? (animal énergétique, rendement en carcasse, couverture

de gras, musculature, prix de la découpe...)?

Les facteurs zootechniques

a. Mode d’élevage  b. Alimentation c. Abattage

< >
<« >

Adaptation de la matiére a la transformation

a. Mode d’élevage c. Abattage
O Est-ce que les pratiques d’hygiéne sont respectées (lutte O Le processus d’abattage est-il qualifié ?
contre les nuisibles/propreté des installations/désinfection Maniplulation des animaux
des locaux, qualité bactériologique des carcasses...) Stress pré-abattage et bien-étre animal
O Les locaux d’élevage sont-ils connus (espace, température,
densité des animaux...) ?
Alimentation
O Est-ce qu'il y a assez d’informations par rapport a 'alimentation ?

Sélection et critéres d’exclusion des carcasses

Q0000

1

Tableau collecte
et synthése avec
plus de détails

Est-ce que 'animal est mis a jeun avant I'’envoi a I'abattoir

Délai d’'utilisation des médicaments tranquilisants

3. Aval

Les facteurs technologiques :
procédés de transformation

O Régime adopté (restriction, engraissement...)
O Matiére premiere et additifs interdits et autorisés
O Composition des aliments servis du sevrage a 'abattage
O Teneur de la ration alimentaire en acide gras polyinsaturés
a. Hachage b. Salaison c¢. Fumaison et Fermentation
a. Hachage c. Fumaison et Fermentation
O Les conditions d’hygiéne sont-elles respectées en ce qui [0 Est-ce que ces processus sont assez maitrisés en ce qui est la
concerne les équipements ? nature des volatils générés, production des bactéries lactiques,
O Les délais entre la découpe des carcasses et le hachage capacité de rétention d’eau, pH’, solubilisation des protéines ?
sont-ils considérés ? O Si ces étapes sont jumelées a la salaison, est-ce que les
b. Salaison teneurs finales en sel sont estimées ?

O Est-ce qu’il y a de la considération pour les ingrédients

4. Consommateur

Les facteurs culinaires

choisis par rapport a leur interaction avec le sodium ? Légendes
O Le pH' et la rétention d’eau sont-ils assez controélés lors

de ce processus ?

<>
a. Congélation/décongélation Liens entre
O Est-ce que la durée de congélation pourrait étre communiquée au consommateur ? les différents
[0 Est-ce que le consommateur est informé quant aux teneurs en gras et en sodium ? paramétres
b. Modalités de cuisson
O Est-ce gu’un mode de cuisson, ajusté par rapport au gras et/ou sodium, pourrait étre proposé au consommateur ?
Table des matiéres <1 >

T Unité qui mesure I'acidité ou de l'alcalinité d’une solution.
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Etape 3. Stratégies

1. Constats

2. Diagnostic

3.1 Comprendre les différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle 2. Stratégies de réduction

Bien que le potentiel de réduction soit limité pour ces
produits, il demeure possible d’améliorer leur qualité
nutritionnelle.

en sodium
3. Stratégies de réduction
des gras saturés

(@) Annexes

Lexique

réduction simple substitution combinaison d’autres ingrédients

combinaison de procédés

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/ou les gras saturés dans les produits de
viandes transformées tranchées, de saucisses ou de viandes
a tartiner, avec une cible minimale.

Réduction des teneurs en

sodium

gras saturés

C@D Rappel

Tableau de classification par PObservatoire
des produits de viandes transformées selon
le procédé de transformation.

Table des matiéres < 13 >



Etape 3. Stratégies

3.2 Evaluer les solutions pour la réduction du sodium dans les viandes transformées
Différentes stratégies pour la réduction du sodium sont offertes selon la cible sélectionnée a I'étape 1

Tout type de viandes transformées, dont I'ensemble des viandes a tartiner, est favorable a une amélioration nutritionnelle au niveau du sodium.
Plus spécifiguement pour les viandes tranchées, 'ensemble des sous-catégories (80-100 % muscle entier, haché grossierement ou finement et les
trimures) dépassent le seuil de 15 % VQ alors que les types 100 % muscles entiers se classent mieux. Pour les saucisses, celles de type hot-dog et a

déjeuner ont été démontrées plus problématiques : 93 et 87 % respectivement de ces types de saucisses renferment plus de 15 % de la VQ en sodium.

1. Constats

2. Diagnostic

3. Stratégies

2. Stratégies de réduction
en sodium

4. Préfaisabilité

5. Réalisation et
validation

Réduction simple

Réduction du sodium dans la
formulation :

* le sel incorporé

¢ les ingrédients riches en sodium

Principe

Stratégique : éviter
Pétiquetage sur le devant 1
de Pemballage (EDE)

Substitution par
des succédanés de sels

Remplacement du sel ajouté par
d’autres sels ne contenant pas ou
peu de sodium :

* sels alternatifs

Type d’approche a la réduction

Ajouts d’additifs
alimentaires ou
alternatives naturelles

sodium :
¢ agents de texture
* exhausteurs de saveurs
¢ agents de conservation
* antimicrobiens naturels

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

Ajout au procédé de transformation
initial pour pallier les effets de la
réduction en sodium :

* procédés de conservation

« emballages actifs/intelligents

Procédés
Lexique

Profitabilité : maintenir
le coiit de revient

K

Organoleptique :
préserver les caractéris-
tiques sensorielles

T 2

Financier : mobiliser un
minimum de ressources
pour le développement

R

Réglementaire :
conserver la conformité
(normes) du produit

s

A -

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

s

A -

R

Tableau de
solutions pour
la réduction
de sodium

Les impacts envisagés pour 'implantation de I'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.

Table des matieres
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Etape 3. Stratégies

3.3 Evaluer les solutions pour la réduction de gras saturés dans les viandes transformées
Différentes stratégies pour la réduction des gras saturés sont offertes selon la cible sélectionnée a I'étape 1

Tout type de viandes transformées, dont la majorité des viandes a tartiner, est favorable a une amélioration nutritionnelle au niveau des gras saturés.
Pour les viandes tranchées, les sous-catégories les plus souvent problématiques sont les types hachés grossierement, 100 % muscle entier et hachés
finement (entre 60 et 93 % dépassent le seuil de 15 % VQ). Autour de 80 % des saucisses a hot-dog et a déjeuner se situent au-dessus du seuil de 15 %
et mériteraient d’étre améliorées en priorité.

1. Constats

2. Diagnostic

3. Stratégies

3. Stratégies de réduction
des gras saturés

4. Préfaisabilité

5. Réalisation et
validation

Type d’approche a la réduction

Réduction simple Substitution par des Procédés

ingrédients ou additifs

Remplacement des ingrédients
contributeurs de gras saturés par des
alternatives fonctionnelles :

* substituer par de la viande maigre
* agents de texture

¢ exhausteurs de saveurs

Réduction des ingrédients riches en
gras saturés dans la formulation :
* réduire la parure,
piéces de gras ajoutées
« diminuer les ingrédients a teneur
élevée en gras saturés ou utiliser
une version allégée

Principe

gras saturés :

Impacts décisionnels

Stratégique : éviter ’étiquetage sur le devant
de ’emballage (EDE) i _ 3 2

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

Lexique

*  procédés d’aération/émulsion
e procédés de conservation
* emballages actifs/intelligents

Profitabilité : maintenir le coit de revient
K . 2 W

Organoleptique : préserver les caractéristiques
sensorielles . 1 _ 3 - 2

Financier : mobiliser un minimum de ressources
pour le développement . 1 _ 3 _ 3

Réglementaire : conserver la conformité (normes)
du produit i 2 s

Commercialisation : soutenir la naturalité et le
clean label (liste d’ingrédients courte, sans additifs) _ 3 F 2 _ 3

Les impacts envisagés pour I'implantation de I'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.

Tableau de
solutions pour
la réduction

de gras saturés
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1. Constats

2. Diagnostic

Etape 4. Préfaisabilité

- »

Maitriser les étapes gagnantes de préfaisabilité _ Préfalsabllité

Déterminer les besoins

Dimensionner le projet
Déterminer les capacités

Les phases de préfaisabilité, de réalisation et de validation exposent : " de rentreprise

(internes et externes)

e quels secteurs d’une entreprise devraient étre impliqués dans les
décisions d’amélioration nutritionnelle de ses produits;

e les actions a mettre en ceuvre par ces différents secteurs pour
arriver a un produit amélioré;

e les impacts que ces actions auront a plusieurs niveaux au sein de Lexique
I’industrie.

5. Réalisation et
validation

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

Produit

Des astuces, des points a considérer et des étapes de fnitial
développement a suivre pour l'obtention de prototypes
améliorés et acceptables sont présentés a 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 / taches plus spécifiques se
retrouvent au tableau ci-aprés. Ce tableau vient préciser le
département ou la fonction responsable de la tache ainsi que
I'impact de cette tache sur les différents volets du produit.

Réduction
envisagée

Les recommandations liées précisément a la réduction du
sodium et/ou des gras saturés dans les produits de viandes
transformées sont associées a certaines étapes.

¢ Analyse des produits du marché

* Sources de sodium et gras saturés dans la formulation

Tachel1al4 — « Cibles voulues (organoleptiques, nutritionnelle, durée
de vie, reglementaire)

¢ Role des ingrédients a réduire

Préfaisabilité
Besoins / Contraintes

Table des matiéres <17 >



1. Constats

Etape 4. Préfaisabilité.
2. Diagnostic

Etapes détaillées et impacts liés a la fabrication de produits reformulés

3. Stratégies

Les étapes 14 3 vous ont permis de connaitre et comprendre les différents besoins, enjeux et opportunités de 'amélioration nutritionnelle. A I'étape 4,
grace aux informations précédentes, entrez maintenant dans la planification de vos actions afin d’entreprendre une démarche de développement de
produit a valeur nutritive améliorée.

4. Préfaisabilité
Déterminer les besoins
Dimensionner le projet
Déterminer les capacités
de P’entreprise

Tache Actions Secteurs Procédé/ Organoleptique Réglementaire Nutritionnel (internes et externes)
technologique
T . T 5. Réalisation et
1 Catégoriser le produit a réduire (allégations, etc.) B validation
2 Détermination de la réduction a effectuer 2 e 2 2 e 2

3 Identification des sources de nutriment dans
la formulation

2 2 2 2
2 P 2 2

Lexique

4 Détermination des rbles des ingrédients a étre réduits A
ou remplacés

5 Revue de littérature sur le sujet 2 - 2 2 - 2
6 Diagnostic de procédé existant 2
7 Identification des solutions de remplacements

s 2 s

(Formulation, procédés, ingrédients)

8 Identification fournisseurs

9 Identification des procédés si applicable 2
10 Analyse théorique microbiologique 2
m Evaluation du coltant de formules & impact sur A

les prix/marges

12 Identification des sous-traitants si applicable

TR

13 Identification des caractéristiques physicochimiques,
organoleptiques et microbiologiques a conserver

14 Evaluation de I'impact réglementaire selon les

changements a apporter (liste d’'ingrédients, D 3 - 2
aliments normalisés, TVN, allégations, étiquettes)

Légendes des impacts

B 1 raible
(ﬁ Annexe - 2 moyen
P 3 cleve

A : Recherche et
développement

B : Marketing

C : Recherche
consommateur

D : Réglementaire Canada

Tableau de réductions envisagées

Table des matiéres <18 >
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1. Constats

2. Diagnostic

Etape 5. Réalisation et validation

Maitriser les étapes gagnantes de réalisation et validation 4. Préfaisabilité

Les produits de viande, plus particulierement les viandes
transformées, les saucisses et les viandes a tartiner, sont des

aliments a plus haute teneur en sodium et en gras saturés. Nouvelle
Tache 15 et 16 formulation <€
Le sodium est ajouté a des fins d’exhausteur de saveur, tout en test
en ayant des fonctions importantes pour la texture et la
stabilité microbiologique de ces produits.
@) Annexes
Ilenvade méme pourles gras saturés, contenus naturellement
i i ilisé in d’ i i A Fabrication
dans les piéces de viande utilisées afin d’obtenir une certaine Tache 17 s e Lexique
texture.
Il n”’en demeure pas moins qu’il est possible d’améliorer la Si impact majeur :
qualité nutritionnelle de ces produits tout en conservant ) . gout, texture,
leurs qualités organoleptiques et de conservation. Tache 18 et 19 Evalustiondesiy | volumes de ventes..
prototypes - interne
Lat 5 dd t t d'optimi Panel de
étape 5 compren ' es ressources et permet « o;? imiser consommateurs
votre processus de développement de produits afin d’obtenir

des prototypes aux qualités nutritionnelles améliorées.

* Parameétres de contréle
= 5 ¢ .
Tache 20 223 « Analyses sensorielles —— Reformulation

+ Modifications des concentrations des ingrédients

¢ 1ou plusieurs combinaisons d’ingrédients possibles
« Considération d’une cible moins contraignante

Tache 24 2 28 Nouvelle
formulation

Outil :

produit sur

Protocole de poesaz e
test de gout

Si impact majeur :
goUt, texture,
volumes de ventes...

e TELN D Panel de Commercialisation Tache 40 et 41

Tache 33 et 34 )
prototypes - interne consommateurs

* Analyses sensorielles -
*« Changement d’emballage Nouveau
« Validation des nouveaux procédés produit
* Validation de la sécurité alimentaire

Tache 35 a 39 Table des matiéres <20 >
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1. Constats

Etape 5. Réalisation et validation
2. Diagnostic

Etapes détaillées et impacts liés a la fabrication de produits reformulés
Suite du tableau Etape 4 - Préfaisabilité

3. Stratégies

4. Préfaisabilité

Tache Actions Secteurs Procédé/ Organoleptique Réglementaire Nutritionnel
technologique 5. Réalisation et validation
Mener un plan d’essais
15 | Formuiations N e e s multidimensionnel
A Choisir des validations
16 Commandes des ingrédients a utiliser chez les appropriées
fournisseurs potentiels Supporter la commercialisation
17 Fabrication des prototypes en laboratoire A . 1 . 1 . 1
18 Analyses internes des caractéristiques _ 3
recherchées sur les essais labo Lexique
A q
19 Prise en note des caractéristiques des prototypes _ 3
aprés chague essai
20 Reformulation jusqu’a I'obtention d’un produit rencontrant _ _ _
les caractéristique voulues 3 3 - 2 3
21 Stratégies de reformulations : modification des
concentrations des ingrédients, d’'un ou plusieurs _ _ _
combinaisons d’ingrédients possibles, considération A 3 3 - 2 3
d’une clible moins contraignante Tabl de fabricati
ableau de rabrication
22 Fabrication d’échantillons des prototypes concluants des prototypes
23 Analyses physicochimiques, organoleptiques,
microbiologiques et technico-économiques _ 2 - 2 _ 2 - 2
24 Calcul du nouveau TVN et élaboration de la nouvelle 3
liste d’'ingrédients pour approbation
D
25 Réalisation des maquettes des nouvelles étiquettes _ 2
et emballages
26 Fabrication et envoi d’échantillons des prototypes
pour approbation client
A
27 Reformulation jusqu’a 'obtention d’un produit qui
rencontre les demandes clients
28 Approbation client B Légendes des impacts
29 Planification des tests industriels avec les autres . 1 faible
départements (R&D, production, logistique, achats, 3 - 2 . 1 :
AQ, Reglementaire etc.) - 2 moyen
. . - N I 3 sleve
30 Test industriel et fabrication des échantillons pour _ 3 - 2 . 1
tests de durée de conservation A A - Recherche et
31 Analyses de la durée de conservation ‘- 2 ‘- 2 B Slevilippement
: Marketing
C : Recherche
32 Approbation interne suite au test industriel - 2 - 2 consommateur
D : Réglementaire Canada

Table des matieres
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Etape 5. Réalisation et validation

Etapes détaillées et impacts liés a la fabrication de produits reformulés

1. Constats

2. Diagnostic

3. Stratégies

4. Préfaisabilité

5. Réalisation et validation

Mener un plan d’essais
multidimensionnel
Choisir des validations
appropriées

Supporter la commercialisation

Lexique

Tache Actions Secteurs Procédé/ Organoleptique Réglementaire Nutritionnel
technologique

33 Test de dégustation - Panel interne ou a I'externe _ 3

34 Groupes de discussion a l'interne ou a I'externe _ 3

35 Analyses externes - Physicochimie et microbiologie _ 2

36 Approbation des nouvelles listes d’ingrédients, TVN et

N : 3

des nouveaux emballages par Réglementaire et AQ

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

38 S’assurer que les étapes du contréle de la qualité
du nouveau produit sont prétes a étre mises en ceuvre - 2

B

39 Achats chez les fournisseurs pour le lancement 3
du nouveau produit (ingrédients et emballage)

40 Effectuer les étapes de mise en marché 2

41 Production des nouveaux produits & commercialiser _ 3

Légendes des impacts

B 1 raible
- 2 moyen
- 3 édlevé

A : Recherche et
développement

B : Marketing

C : Recherche
consommateur

D : Réglementaire Canada

Table des matieres
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Etape 1. Constats

Besoin et intérét d’une amélioration nutritionnelle

Viandes transformées
tranchées

Tableau de classification des produits selon le procédé technologique de transformation

Classifications

100 % muscle entier

ﬁ Annexes se référe a

Définitions

Viandes tranchées provenant a 100 % du muscle entier
(par ex : prosciutto, jambon, réti de boeuf, coppa di parma).

80 % a 100 % muscle entier

Viandes tranchées provenant du muscle entier constituée de morceaux
dont plus de 80 % pésent au moins 25 g chacun (par ex : jambon cuit carré).

Hachée grossierement

Viandes tranchées pouvant étre séparée mécaniqguement et provenant
de la viande hachée grossiérement (par ex : salami, pepperoni, chorizo).

Lex.

Hachée finement (émulsion)

Viandes tranchées pouvant étre séparée mécaniquement et provenant
de la viande hachée finement (par ex : bologne, mortadelle, simili-poulet, options végétariennes).

Trimures Viandes tranchées constituée d’au moins 20 % de morceaux de viande
de moins de 25 g chacun. Ces viandes tranchées doivent contenir le terme «haché»
dans le nom du produit (par ex : jambon haché tranché).

Hotdog Saucisse fumée/wiener ou frankfurter destinée aux hotdogs. Ce sont des saucisses a émulsion fine. Exclut les
saucisses européennes ou merguez méme si elles portent la mention fumée. Inclut saucisses avec images de
hotdog sauf s’il s’agit d’'un hotdog européen.

Saucisses Déjeuner Saucisse destinée aux déjeuners (par son libellé, par sa minceur ou sa petite taille). Inclut les produits qui ont des
images d’accompagnements de déjeuner (ceuf, fruits, etc.) et ceux dont le poids est inférieur & 50 g/saucisse.
Européenne Saucisse large (italienne, toulouse, bratwurst, polonaise, etc.) ou boudin blanc.
Merguez Saucisse généralement mince et de couleur rouge foncé.

Viandes a tartiner

Mousse de foie,
paté de foie a tartiner

Foie avec ou sans viande désossée, hachés finement et cuit. Viande a tartiner contenant au minimum 9 % de
protéines et au moins 25 % de foie.

Creton/cretonnade

Viande a tartiner contenant de la viande désossée hachée finement et cuite. Protéines de produit de viande :
au moins 11,5 %. Protéines totales : au moins 13%.

Paté ou terrine de campagne

Viande désossée, sous-produit de viande, viande séparée mécaniquement ou toute combinaison de ceux-ci,
hachée grossiérement et cuite. Protéines de produit de viande : au moins 7,5 %. Protéines totales : au moins 9 %.

Paté ou terrine de viande a tartiner

Viande désossée, sous-produit de viande, viande séparée mécaniquement ou toute combinaison de ceux-ci,
hachée finement et cuite. Protéines de produit de viande : au moins 7,5 %. Protéines totales : au moins 9 %.

Foie gras’ Viande a tartiner contenant plusieurs morceaux de foie gras agglomérés, a base de 20 % de foie gras provenant
de canard et/ou d’oie gavée.
Rillette Morceaux de viande cuits lentement dans leur gras. Aspect filandreux de la viande.

Téte fromagée

Viande de téte désossée hachée finament, cuite et moulée. La viande de téte correspond a au moins 50 % des
ingrédients du produit de viande.

1. Si le produit contient des foies et de la chaire d’autres animaux, la dénomination «foie gras» est accompagnée du terme «paté» ou «terrine».

Retour a la page
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Etape 2. Diagnostic

2.1

Comprendre la fonction des ingrédients
et les risques de leur substitution

Profilage des produits a base de viande

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

Facteurs/Etapes

Identifier le profil global de la qualité du produit

Animal, conditions climatiques, conditions d’élevage, alimentation, prévalence, transformation, cuisson

Les propriétés des aliments

Propriétés sanitaires

Propriétés nutritionnelles

Propriétés d’images

@) Annexes se référe a

(@? Annexe

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

Propriétés technologiques

Lex.

Propriétés
organoleptiques

Risques liés aux microorganismes :
Esherichia coli

(producteurs de shigatoxines),
Yersinia enterocolitica, Salmonella,
Campylobacter et Staphylococcus.

Risques liés aux parasites :
Taenia saginata, Trichinella.

Risques chimiques :

Contaminants présents dans I'aliment
et 'environnement, oxydation et
néoformés, risque minime de résidus
(médicament, désinfectant).

Les risques peuvent avoir
comme origines :

« la consommation de la viande
hachée crue ou insuffisamment
cuite

« les mauvaises conditions
de conservation

« Putilisation inappropriée des
antibiotiques en élevage

Ces propriétés sont déterminées par
la composition en nutriments et de
leur biodisponibilité.

* Les viandes constituent une
bonne source de nutriments,
de protéines et d’acides aminés
indispensables, de zinc, fer,
sélénium, vitamines B3, B6, B12.

* Lipides:1-4 % dans les muscles,
4-40 % dans les charcuteries.

* Composition en acides gras :
acide gras saturés et
monoinsaturés majoritaires.
Acides gras polyinsaturés :
teneurs faibles et variables
(9-20 %).

* Le profil lipidique de la viande
transformée dépend : du rapport
Acide gras polyinsaturé/Acide
gras saturé, du rapport Acide
gras polyinsaturé n-6/Acide gras
polyinsaturé n-3, du degré de
la péroxydation des acides gras
polyinsaturés.

« Unanimité sur les effets positifs
d’une finition des animaux
au paturage sur les propriétés
nutritionnelles.

* |l est possible d’optimiser le
profil en acides gras des viandes
via IPalimentation. Une alimen-
tation riche en acides gras
polyinsaturés permet d’avoir
une viande a qualité améliorée.

Ces propriétés résultent des facteurs
suivants : le bien-étre, 'environnement,
la médication, le mode d’élevage,

la naturalité, l'origine...

- Evaluation complexe de
Pimpact environnemental et
les nombreux autres facteurs
sur la qualité d’image.

¢ La production intensive
présente une effet négatif
sur les propriétés d’image.

« Ces propriétés sont impactées
par la capacité de rétention
d’eau, qui a son tour dépend
de la teneur en sodium.

« Aptitude a la transformation,
en particulier des lipides
(consistance, cohésion, faible
sensibilité a 'oxydation) et
aptitude a la conservation.

« Il est important d’orienter les
tissus vers différentes
utilisations selon leur teneurs
en lipides, et ce afin de gérer
Pantagonisme entre propriétés
technologiques (acides gras
saturés) et nutritionnelles
(acides gras polyinsaturés n-3).

Couleur : varie selon le type de muscle
et de pH. Stabilité de la couleur en
conservation sous forme de portions.

Jutosité : varie selon la teneur en lipides
intramusculaires et de la capacité de
rétention d’eau (liée au sodium).

Tendreté : varie selon la teneur en
lipides intramusculaires, de la teneur en
sodium et de la teneur et la solubilité
du collagéne.

Flaveur : dépend de la composition en
acide gras, des teneurs en composés
odorants (scatol, indole...).

Certaines viandes de porcs males ont
une odeur indésirable (liée aux teneurs
en androstérone, scatol, indole)

« Flaveur, tendreté et jutosité
peuvent étre antagonistes.

< Organoleptique renforcé par
les systémes extensifs
(races locales).

* Trouver des moyens autres
que la castration pour réduire
Podeur indésirable de la viande.

< 28>
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Etape 2. Diagnostic

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

Collecte et synthése des données de quelques étapes majeures ou se construit et ou s’altére la qualité

@ Annexes se référe a

Les facteurs
biologiques

Génétique / race et Type sexuel

Les facteurs
zootechniques

Les facteurs
technologiques :
procédés de
transformation

4. Consommateur

Les facteurs
culinaires

a. Génétique / race b. Type sexuel
Nutritionnelles (composition) Nutritionnelles : teneur en AG plus elevée chez la femelle et le male castré
Organoleptiques (couleur/tendreté) Organoleptiques (dU a I'effet des hormones)
Technologiques Technologiques
a. Mode d’élevage  b. Alimentation c. Abattage
< > Lex.
a. Mode d’élevage b. Alimentation c. Abattage
Nutritionnelles Nutritionnelles Organoleptique : couleur plus rouge avec I'age,
(variation de la composition lipides/ (variation de la teneur lipides/acide gras) flaveur plus prononcée, diminution de la tendreté.
acide gras) + Le respect de I'apport Azote/Energie est un moyen de Technologiques : 'augmentation de l'age
Technologiques minimiser la composition corporelle en gras et d’éviter I'excés. s’accompagne de 'augmentation de la taille des
(impacte les propriétés musculaires) Technologiques fibres musculaires (pH du filet plus éleve, couleur
« Ladiminution de la température « Lapport protéique peut modifier le pH de la viande et le plus sombre, perte en eau réduite au cours
d’élevage favorise les réserves en stokage du glycogéne au niveau musculaire. du stockage).
glycogéne, diminue le pH, ce qui altére « L’augmentation de I'apport en lysine est efficace pour améliorer
la qualité technologique. les rendements en filets et diminuer I'adiposité de la carcasse. Stress de I’animal et réactivité pré-abattage
+ La restriction suivie d’alimentation compensatoire permet d’avoir Technologiques : influe fortement le métabolisme
une viande plus tendre grace a la néosynthése du collagéne. musculaire et la qualité technologique.
Organoleptiques
* La modification du régime alimentaire permet d’améliorer les
scores attribués a 'odeur de la viande (suite a la réduction de
la présence de tryptophane).
a. Hachage b. Salaison c¢. Fumaison et Fermentation
a. Hachage b. Salaison Fumaison
Nutritionnelles : augmente la Nutritionnelles : solubilisation des protéines Organoleptiques : génére des flaveurs recherchées.
biodisponibilité des aliments. ¢ Ajout ascorbate : accélére la salaison Sanitaires : déshydrate la viande et préserve contre
Organoleptiques (amélioration). * Ajout phosphate : augmente le pH, agit en synergie avec le sel les pathogeénes.
pour améliorer la rétention d’eau.
« Ajout nitrate: développement de couleur rosée, antimicrobien Fermentation
* Ajout sucrose ou dextrose : permet d’atténuer le gout du sel, de Organoleptiques : flaveurs diversifiées.
préserver a faible niveau. Influe aussi la couleur lors de la cuisson. Sanitaires : amélioration (augmente les bactéries
Organoleptiques lactiques, diminue le pH et la rétention d’eau).
¢ Le processus de salaison modifie considérablement la
perception des consommateurs
Technologiques
* Lateneur en sel a un effet considérable sur le muscle et sur
la qualité technologique de la viande.
a. Congélation/décongélation
Organoleptiques : peut dégrader la couleur et la texture
b. Cuisson Légendes
Nutritionnelles : peut dégrader la composition, diminue la teneur en eau, ce qui concentre les protéines.
* La teneur des lipides dépend du mode de la cuisson >
« Peut entrainer la dénaturation des protéines .
- Améliore la digestibilité des lipides :"e';s.fff‘”e
Organoleptiques : confére de nouvelles flaveurs. es dl farents
paramétres

Retour a la page
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ﬁ Annexes se référe a

Etape 3. Stratégies

3.2 Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle
Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de sodium dans les viandes

- - - Y & V & - - y &
Agents antimicrobiens naturels Bénéfices ajoutés
¢ Huiles essentielles (thym, romarin) clean label
« Extraits végétaux (extraits de fruits, Naturalité
de légumes avec propriétés antimicrobiennes) Améliore la durée de vie des produits

¢ Produits de fermentation (vinaigre modifié)
e Cultures bactériennes (bactéries lactiques, bactériocines)

Limites et impacts envisagés

Impact possible sur le golt (ex : vinaigre modifié)
Confére une coloration

Support souvent huileux (huiles essentielles)
Surtout antibactérien

Réeglementation (ex : bactériocines)

Agents de conservation (additifs)

Agents de texture / liants

Emballages actifs / intelligents

Exhausteurs de saveurs

Procédés de conservation

Sels alternatifs
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ﬁ Annexes se référe a

Etape 3. Stratégies

3.2 Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle
Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de sodium dans les viandes

Agents antimicrobiens naturels

Agents de conservation (additifs) Bénéfices ajoutés

« Acides organiques (malique, citrique, benzoique, tartrique, Améliore la durée de conservation
sorbique, lactique, acétique) et leurs sels
e Nitrites/nitrates

Limites et impacts envisagés

Reglementation (additifs)
Perception du consommateur parfois négative (ex : nitrites)

Agents de texture / liants

Emballages actifs / intelligents

Exhausteurs de saveurs

Procédés de conservation

Sels alternatifs
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ﬁ Annexes se référe a

Etape 3. Stratégies

3.2 Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle
Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de sodium dans les viandes

Agents antimicrobiens naturels

Agents de conservation (additifs)

Agents de texture / liants Bénéfices ajouteés
a. Ingrédients a. Souvent clean label
« Polysaccharides (fibre d’avoine, de mais, d’agrumes, de pois, Naturalité
de soya, topinambour, etc.)
< Amidons [natifs, modifiés], farines (mais, blé, pomme de terre, b. Améliore les propriétés fonctionnelles
tapioca, sorgho, etc.) et gluten de blé (ex : solubilité, émulsification, gélification)

* Protéines/peptides (isolat protéines de pois, de soya, de lait -
substances laitiéres modifiées/lait écrémé en poudre, caséinate)

b. Additifs Limites et impacts envisagés

« Gommes alimentaires/polysaccharides (carraghénane,
gomme de caroube, alginate, agar, gomme xanthane, gélatine)

¢ Monoglycérides

¢ Enzymes (transglutaminase)

¢ Phosphates

a. Ajustement de formulation et de procédé requis
Ingrédients parfois coliteux (ex : protéines)
Potentiels allergénes (ex : soya, blé)

. Réglementation (additifs) certains non autorisés dans les produits normalisés de viande
(ex : gomme caroube, xanthane)
Ajustement de formulation et de procédé requis
Parfois colteux
Impact possible sur la texture
Perception du consommateur parfois négative (ex : phosphates)

Emballages actifs / intelligents

Exhausteurs de saveurs

Procédés de conservation

Sels alternatifs
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ﬁ Annexes se référe a

Etape 3. Stratégies

3.2 Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle
Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de sodium dans les viandes

Agents antimicrobiens naturels

Agents de conservation (additifs)

Agents de texture / liants

- - - y & y & - - »
Emballages actifs / intelligents Bénéfices ajoutés
a. Absorbeurs d’oxygéne (oxygen scavenger) a. Prévient la décoloration des viandes
(ex : pellicules plastiques, multicouches avec le fer, Ameéliore la qualité pendant la conservation

le palladium, I'acide ascorbique, etc.) Prévient la rancidité oxydative
Prévient la croissance des moisissures

b. Emetteurs d’antioxydants, de gaz carbonique/azote ou . Améliore la stabilité oxydative (prévient I'oxydation des lipides dans les produits carnés)
d’antimicrobiens (pellicules plastiques recouverte (coated), Allonge la durée de conservation
multicouches avec BHA/BHT, tocophérols, extraits végétaux/huiles Retarde la croissance microbienne
essentielles, acide citrique, nanoparticules, bactériocines, chitosan, Prévient la perte d’eau (drip loss)

poly-L-lysine, etc.) Peut éviter 'emploi d’agents de conservation

Limites et impacts envisagés

a. Colts d’emballage augmenté
Disponibilité des matériaux
Réglementation (nouveau matériau des emballages actifs doivent étre approuvés
par Santé Canada)

. Disponibilité commerciale limitée (a I'état de recherche) pour quelques technologies
(ex : antimicrobiens, antioxydants)
Modification possible de la saveur (ex : huiles essentielles)

Exhausteurs de saveurs

Procédés de conservation

Sels alternatifs
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ﬁ Annexes se référe a

Etape 3. Stratégies

3.2 Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle
Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de sodium dans les viandes

Agents antimicrobiens naturels

Agents de conservation (additifs)

Agents de texture / liants

Emballages actifs / intelligents

Y & y & - - Y &
Exhausteurs de saveurs Bénéfices ajoutés
¢« Algues Facile d’accés
* Extraits de levures Parfois clean label
* Extraits de légumes/champignons (poudre d’oignon, poudre d’ail) Large gamme disponible pour combler le besoin textural
OU saveurs naturelles Peut améliorer les propriétés fonctionnelles
* Pate de pruneau extrudée (ex : solubilité, émulsification, gélification)
¢ Protéines végétales hydrolysées Permet réduction significative du sodium
¢ Masqueur de saveur (jusgu’a 45 %) sans altération de saveur
¢ Glutamate monosodique (GMS) Permet d’augmenter la teneur en fibres

¢ Acides aminés (L-glutamique)
«  Arébmes naturels/artificiels

Limites et impacts envisagés

Codts

Confére une coloration (ex : algues)

Impacts possibles sur le golt/texture

Perception du consommateur parfois négative (ex : GMS)
Ajustement des formulations et des procédés requis

Procédés de conservation

Sels alternatifs
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ﬁ Annexes se référe a

Etape 3. Stratégies

3.2 Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle
Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de sodium dans les viandes

Agents antimicrobiens naturels

Agents de conservation (additifs)

Agents de texture / liants

Emballages actifs / intelligents

Exhausteurs de saveurs

V & V & - » » ] - V &
Procédés de conservation Bénéfices ajoutés
* Pasteurisation par les hautes pressions (HPH) Améliore la durée de conservation
« Micro-ondes/micro-ondes sous-vide Retarde la croissance microbienne

¢ Salaison sous-vide Prévient I'oxydation des lipides (sous-vide)
* Retirer 'oxygéne

» Réfrigération/congélation
« Ultrasons

- Pasteurisation Limites et impacts envisagés

Achat d’équipements trés dispendieux

Disponibilité et colts de sous-traitance

Peut occasionner une augmentation de la température lors du traitement
Reglementation (si procédé nouveau)

A I’état de recherche/mise a I'échelle commerciale

¢« Champs électrigues pulsés (CEP)
¢ Lumiéres pulsées

Disponibilité commerciale limitée
(ex : ultrasons, micro-ondes sous-vides, CEP, lumiére pulsée, etc.)

Sels alternatifs
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ﬁ Annexes se référe a

Etape 3. Stratégies

3.2 Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle
Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de sodium dans les viandes

Agents antimicrobiens naturels

Agents de conservation (additifs)

Agents de texture / liants

Emballages actifs / intelligents

Exhausteurs de saveurs

Procédés de conservation

- V & y & - - V &
Sels alternatifs Bénéfices ajoutés
¢ Chlorure de potassium (KChH Améliore la qualité nutritionnelle avec une réduction du sodium entre 25-50 % (p/p)
¢ Chlorure de potassium amélioré Améliore le profil de saveur salé

¢ Chlorure de calcium (CacCl,) (mélanges, sels modifiés)

¢ Chlorure de magnésium (MgCl,) Alternatives naturelles, clean label
« Mélange de sels minéraux

* Sels modifiés (Sel de mer liquéfié / micronisé / encapsulé)

Limites et impacts envisagés

Arriere-gout métallique, amertume (KCI)

Saveur minérale (CaCl,, MgCl,)

Impacts :
* Modification baréme de cuisson et refroidissement
¢ Modification durée de vie

Impact la qualité d’émulsion (haché) :
¢ Augmente fermeté et tenue au tranchage (muscle entier)
* Propriété raffermissante et rajusteur de pH (CaCl,, MgCl,)
¢ Colt et disponibilité (mélanges, sels modifiés)
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Etape 3. Stratégies

3.3 Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle
Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de gras saturés dans les viandes

ﬁ Annexes se référe a

Agents de texture / liants Bénéfices ajoutés

a. Ingrédients a.

* Champignons comestibles

* Graines de chia, mucilage

« Polysaccharides (fibre d’avoine, mais, tapioca, pois, agrumes, acacia,
psyllium, inuline, Fructo-oligosaccharides (FOS), B-glucan)

¢ Amidons [natifs, modifiés], et maltodextrines

¢ Farines (mais, blé, pomme de terre, tapioca, riz, avoine)
et gluten de blé

* Protéines/peptides (isolat protéines de pois, de soya,
de chanvre, de lait (substances laitieres modifiées/

Favorise le clean label

Ameéliore I'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

. Impact saveur (selon ingrédient)

Impact texture (augmente la fermeté et la rétention d’eau (ex : fibres))

lait écrémé en poudre), caséinate) Limites et impacts envisagés
b. Additifs
¢ Gommes alimentaires (carraghénane, gomme guat, a

gomme de caroube, gomme xanthane)
« Gélatine

¢ Enzymes (transglutaminase)
¢ Phosphates
« Additif a base d’alginate

Exhausteurs de saveurs

Modification possible de la durée de vie

Cout et disponibilité

Entrainement des aromes solubles et non liposolubles
(besoin d’ajout des émulsifiants)

Allergénes potentiels (ex : soya, blé)

. Réglementation (additifs alimentaires) certains non autorisés dans les produits normalisés
de viandes (ex : gomme caroube, gomme xanthane)
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ﬁ Annexes se référe a

Etape 3. Stratégies

3.3 Différentes stratégies d’amélioration nutritionnelle
Sources d’ingrédients - solutions pour la réduction de gras saturés dans les viandes

Agents de texture / liants

Exhausteurs de saveurs Bénéfices ajoutés
¢ Algues (extraits) Facile d’accés
« Extraits de levures Parfois clean label

» Extraits de légumes/champignons (poudre d’oignon, poudre d’ail) Peut améliorer les propriétés fonctionnelles
OU saveurs naturelles (solubilité, émulsification, gélification, etc.)

* Protéines végétales hydrolysées

* Masqueur de saveur

¢ Glutamate monosodique (GMS)

* Acides aminés (L-glutamique)

« Ardmes naturels/artificiels

Limites et impacts envisagés

Colts

Confére une coloration (ex : algues)

Impacts possibles sur le golt/texture

Perception du consommateur parfois négative (ex : GMS)
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Etape 4. Préfaisabilité

Maitrisez les étapes gagnantes de préfaisabilité.

Recommandations

Réduction de sodium

Réduction Envisagée - Solutions efficaces

@7 Annexes se référe a

Réduction des gras saturés

Viandes tranchée A : Diminution maximale du sel en remplacant les ingrédients dans la A : Opter pour une piéce de viande moins grasse et bien parée.

saumure (sel d’oignon/poudre d’oignon, diminution de sel direct avec B : Utiliser un apport en parure moins important.

ajout d’'ingrédients de type extrait de levures). C: Ajout d’ingrédient apportant de la rondeur en bouche tel que des extraits

*(Valider la quantité de sodium dans les extraits de levure)* de champignons, de levure.

B : Remplacement du NaCl par du KCIl entre 25 % et 40 %.

Saucisses et A : Diminution maximal du sel en remplacant les ingrédients de A : Utiliser plus de viande maigre, moins de parures et moins de viande
viandes a tartiner ’'assaisonnement, (ex : sel d’oignon/poudre d’oignon, tomate en poudre séparée mécaniguement (moins de 40 %) et remplacer par des

réduite en sodium, etc.) diminution de sel direct avec ajout d’ingrédients liants/émulsifiants.

de type extrait de levures. B : Ajout d’ingrédient apportant de la rondeur en bouche des épices, de la

*(Valider la quantité de sodium dans les extraits de levure)*
B : Remplacement du NaCl par du KCIl entre 25 % et 40 %.
C : KCl encacpsulé.

moutarde, des extraits de champignons, de levure.

Réduction Envisagée - Réglementaire / lIégislation

Viandes tranchée

Teneur en sel standard : 2,2 a 2,5 %, donc autour de 1,5 % pour un 40 %
de réduction

Teneur en nitrite de sodium : moins de 200 ppm (=< 0,02 %)

Teneur en phosphate de sodium : égale ou en-dessous de 0,5 %
d’équivalent disodique

Erythorbate de sodium : 500 ppm (0,05 %)

Saucisses et
viandes a tartiner

Teneur en nitrite de sodium : moins de 200 ppm (= 0,02 %)
Teneur en phosphate de sodium : égale ou en dessous de 0,5 %
d’équivalent disodique

Erythorbate de sodium : 500 ppm (0,05 %)

Retour a la page
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Etape 5. Réalisation et validation

Maitrisez les étapes gagnantes de réalisation et validation.

Recommandations

@ Annexes se référe a

Fabrication des prototypes - Procédé/technologique

Viandes tranchée

1.

Equation du calcul de % d’un ingrédient dans la saumure =

Equation du calcul du coefficient de correction =

Préparation de la saumure : Lex.
160 % de rendement d’injection normalement recherché. Pour un produit réduit en sodium on peut penser a réduire le taux d’injection :
a. Peser la quantité d’eau
b. Ajout du phosphate jusqu’a dissolution
c. Versel le sel et la solution de remplacement, bien mélanger, ajouter ainsi les autres ingrésdients solides pour terminer avec le sel nitrité
*Prendre en considération que les nitrites sont vendus en sel nitrité et bien considérer la quantité de sel compris a l'intérieur qui est difficilement
changeable.*
** es phosphates et I'érythorbate ont aussi un apport en sodium important et difficilement changeable donc ne pas oublié de prendre leur taux
de sodium en considération.**
Préparation de la viande :
S’assurer d’'une matiére premiére de qualité, parée, dénervée, sans tendons.
Injection
**Attention particuliére aux barémes de cuisson et refroidissement; durée de conservation (% Na min requis).
Pour les produits hachés : qualité de I'’émulsion (vitesse mélange, mise en boyau).
Pour les produits faits de muscle entier : fermeté, tenue au tranchage.**
Barattage :
Ajout de saumure supplémentaire pour obtenir le taux d’injection déterminé. Toute la saumure devait avoir été absorbée suite au temps en fonction des
vitesse de barattage attribuée.
**La saumure entre dans la muscle et ressort, mais du sel demeure, la cuisson améne une perte de liquide importante du sel est perdu mais en
grande partie demeure dans le produit, le calcul de rendement et du coefficient de correction du sel doit étre bien calculé, ainsi que le pourcentage
de sel que la saumure doit contenir.
L’ajout des parures se fait & cette érape, pour un produit réduit en matiére grasse, le choix d’en mettre ou non et/ou quelles parrures choisir
sera important.**
Mise sous filet
Cuisson
**Attention de bien calculer la température et le temps de cuisson pour un bon rendement final.**
(Baril, Cayron, De Champlain, Le Fresne etc., La charcuterie de la belle province, 1999, ERTI.).

% rendement technologique x % de I'ingrédient souhaité dans le produit fini

% rendement d’injection - 100

% du sel réel dans le produit fini analysé

% de sel théorique
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Etape 5. Réalisation et validation

Maitrisez les étapes gagnantes de réalisation et validation.

Recommandations

Fabrication des prototypes - Procédé/technologique

Saucisses et
viandes a tartiner

1. Hachage:
Hacher les viandes et les parures au hachoir a la grosseur désirée selon I’émulsion désirée.

**Le type de parure et la quantité ajoutée a un impact direct sur la teneur en matiére grasse des saucisses.**

2. Broyage:
Mélanger au broyeur, la viande hachée, I'eau, la glace, les assaisonnement et les liants choisis.

**Le type de liant choisi peut avoir un effet sur I'’émulsion voulue et donc peut permettre de diminuer la matiére grasse et la quantité de sel a ajouter

dans les saucisses pour avoir une émulsion tout aussi satisfaisante.**
3. Formation de ’émulsion :

Repasser au broyeur ou au hachoir le mélange dans le but d’obtenir une émulsion trés fine.
4. Poussage :

Passer le mélange dans le poussoir afin que celui-ci soit poussé dans le boyeau choisi.
5. Cuisson:

@ Annexes se référe a

Etape critique et importante pour connaitre le taux de sel et de gras résiduel dans le produit fini. Une combinaison de cuisson & sec et humide

est importante.
6. Refroidissement
(Baril, Cayron, De Champlain, Le Fresne etc.,La charcuterie de la belle province, 1999, ERTI.).

Analyse sensorielle - Organoleptiques

Viandes tranchées

Saucisses et
viandes a tartiner

Réduction de moins de 50 %
* Test sensoriel interne (goUt, texture tout au long de la DV)
Réduction de plus de 50 %
» Test sensoriel interne et externe en test consommateur (ciblage marché, catégorisation produit, DV)
*Attention particuliére texture et au golit métallique des remplaceurs de NaCl*
*Coloration des jambons*

Réduction de moins de 50 %

* Test sensoriel interne (goUt, texture tout au long de la DV)
Réduction de plus de 50 %

* Test sensoriel interne et externe en test consommateur (ciblage marché, catégorisation produit, DV)
*Attention particuliére texture et au golt métallique des remplaceurs de NaCl*

Retour a la page
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Viandes transformeées
tranchées

Pourquoi s’intéresser aux viandes
transformées tranchées?

Charcuteries :

» Secteur en croissance — hausse des ventes de
4,5 % en 2022 comparativement a 2020

3¢ source de sodium des Québécois
(22 source chez les 1-18 ans)

3¢ source de gras saturés des Québécois
(4¢ source chez les 1-18 ans)
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Evolution de I'offre

361 viandes 488 viandes
82 % des ventes 201 7 71 % des ventes 2022

de I'ensemble de I'ensemble
de la catégorie de la catégorie

Résultats

48 % 48 %

aa& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire

. Fabriquées au Québec Fabriquées hors Québec

Asmelior — une initiative du CTAQ
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Changements observes

Par rapport a 2017

6 %  Les nouvelles viandes offertes :

» contiennent plus de gras saturés que les
autres;

+ etaient plus souvent de type salami,
saucisson ou pepperoni.

54 % 40 % * Pourl’ensemble des viandes de 2022:

Résultats

» teneur augmentée en gras saturés (+22 %);

» teneur moyenne en sodium stable mais
tendance a la baisse (variation allant de -11 %
a -1 % selon les types de viandes).

. Nouvelles ‘ Identiques . Modifiées

aa& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire

Asmelior — une initiative du CTAQ
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Symbole nutritionnel

Elevé en
2022 N 6ras sat.

LI
3% ¢/ Sodium |

Santé Canada

Gras saturés : 46 %
Sodium : 96 %

Résultats 2017
3%
i Représentant
Représentant 99,8 % des ventes
99,7 % des ventes /

Sans symbole . Avec symbole

aa& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire . Sans SymbO|e Avec sym bole

Asmelior — une initiative du CTAQ
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Résultats

a& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire

Des produits se déemarquent!

» Les viandes a base de volaille contiennent moins de gras saturés et
de sodium que les viandes de porc.

* Lesviandes a base de volaille représentent 15 % des produits de la
catégorie et leurs ventes ont doublé depuis 2017.

» Les viandes d’aspect naturel ont des teneurs inférieures en gras
saturés et en sodium que les viandes de base.

« Par rapport a 2017, ces viandes ont connu une hausse importante de
leurs ventes (+16 %).

Asmelior — une initiative du CTAQ
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Résultats

a& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire

Qu’en est-il des équivalents végétaux?

« Par rapport a 2017, I'offre d’équivalents végétaux est restée stable et
représente 2 % de la catégorie des viandes transformées tranchées.

* Les équivalents végétaux contiennent :
* Moins de gras saturés et de sodium que les viandes de porc,
» Tout en ayant une quantité similaire de protéines.

» Le plus récent Guide alimentaire canadien propose d’augmenter la
consommation d’aliments protéinés d’origine végétale.

Asmelior — une initiative du CTAQ
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Simulations d’amélioration —
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©
3 89
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Résultats ©
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Q
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aa&@ melior
Accélérateur de I'amélioration alimentaire Simulations d’amélioration

Asmelior — une initiative du CTAQ
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Simulations d’ameélioration —
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Accélérateur de I'amélioration alimentaire

Asmelior — une initiative du CTAQ
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Bon a savoir!

- Une réduction graduelle des teneurs en sodium peut étre envisagée

- Explorer l'utilisation de sel de différentes tailles et/ou formes

Résultats - sooum

100 % muscle entier 220 mg 1472 mg
>80 % et < 100 % muscle entier 270 mg 1530 mg
Viande hachée grossierement, séchée 170 mg 1397 mg
Viande hachée grossiérement, cuite 210 mg 970 mg
Viande hachée finement (émulsion) 130 mg 880 mg
ae melior Trimures 540 mg 630 mg

Accélérateur de I'amélioration alimentaire

Asmelior — une initiative du CTAQ
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Bon a savoir!

- Produits de viande hachée a travailler en priorité

PART DE L'OFFRE QUI AFFICHERAIT LE SYMBOLE

Résultats 100 % muscle entier 28 %
>80 % et < 100 % muscle entier 2%
Viande hachée grossierement, séchée 64 %
Viande hachée grossiérement, cuite 80 %
Viande hachée finement (émulsion) 67 %
Trimures 0%

aa& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire
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Bon a savoir!

TOP 50 VENDEURS (10 % DE L’OFFRE) = prés de 65 % DES VENTES EN 2022
23 produits 80-99 % muscle entier - 35 % des ventes de TOUTE la catégorie!

L’amélioration de leur contenu en sodium aurait une grande influence sur
le portrait global de la catégorie.

Resultats INTERET GRANDISSANT POUR LES PRODUITS D’ASPECT NATUREL
ET CEUX A BASE DE VOLAILLE

Aspect naturel : +16 % des ventes entre 2017 et 2022
Volaille : +11 % des ventes entre 2017 et 2022

Comparativement aux viandes de porc, les viandes de volaille ont des teneurs
inférieures en énergie, lipides, gras saturés, sodium et protéines.

aa& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire
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Saucisses

Pourquoi s’intéresser aux
saucisses?

Secteur en croissance : hausse des ventes de
8,7 % en 2022 comparativement a 2021

3¢ source de sodium des Québécois
(2¢ source chez les 1-18 ans)

3¢ source de gras saturés des Québécois
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Etat de la situation

289 saucisses

2019

Résultats

34 %

73 % des ventes
de 'ensemble
de la catégorie

. Fabriquées au Québec

aa& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire

Fabriquées hors-Québec

Les saucisses a hot dog représentent
25 % de l'offre et 54 % des ventes
de la catégorie
— Elles contiennent plus de gras saturés
et de sodium que les autres.

Les saucisses fabriquées au Québec
contiennent moins de sodium que celles
fabriquées hors Québec
— Explicable en partie par une plus faible offre
de saucisses a hot dog et une plus grande
offre de saucisses européennes.

Suivi prévu été 2024

Asmelior — une initiative du CTAQ
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Symbole nutritionnel

Elevé en

\
LI
10 % ¢/ Sodium |

Santé Canada

Gras saturés : 69 %
Sodium : 88 %

Résultats

Représentant
98 % des ventes

86 % des produits du Québec vs

98 % des produits hors Québec

J Sans symbole . Avec symbole
a& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire
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Des produits se demarquent!

» Par portion de 100 g, les saucisses européennes contiennent moins
de gras saturés et de sodium, et plus de protéines que les autres.

» Les saucisses d’origine végetale contiennent moins de gras saturés
et plus de protéines que les saucisses de porc

Résultats

* Un total de 24 saucisses d’origine végétale a été recensé
et 5 étaient fabriquées au Québec.

* Ainsi, 3 % des saucisses produites au Québec sont d’origine végétale
contre 20 % hors Québec.

aa& melior
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Simulations d’ameélioration —
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Simulations d’ameélioration —
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Bon a savoir!

—

Saucisses
européennes

—

Résultats
Viande
de porc

PLUS
D’OFFRE

—

—

Produits
crus

a& melio

Accélérateur de I'amélioration alimentaire

—

Saucisses
a hot dog

_—

—

Mélange
de viandes

_—

e

Produits
précuits

——

DIFFERENCES MARQUEES ENTRE L’OFFRE ET CE QUI EST LE PLUS VENDU

Généralement,

&—— les plus grasses

et les plus salées

PLUS DE
VENTES
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Bon a savoir!

DETAILS SUR LE TOP 50 VENDEURS

Représentent 17 % de I'offre globale et 84 % des ventes en kg de la catégorie

21 saucisses a hot dog, dont :
Profil des 50 saucisses les plus vendues

+ 1vege . )
. . parmi celles recensées en 2019
Résultats * 3 avaleur ajoutée
o 25 % moins de sel 49 %
o Ingrédients naturels
o Sans nitrite 50
40
5 saucisses de volaille 30
20

10

hot dog européennes a déjeuner merguez

aa& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire

® # de produits % des ventes
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Résultats

aa& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire

Bon a savoir!

SAUCISSES A HOT DOG ET EUROPEENNES A TRAVAILLER EN PRIORITE
- Européennes : la plus grande part de I’offre et les plus nourrissantes
- Hot dog : les plus vendues, les plus économiques et trés appréciées des enfants

... et jamais consommeées seules!

OPPORTUNITE D’AMELIORATION DES SAUCISSES DE VOLAILLE
Généralement, moins grasses mais plus salées que celles de porc

Bénéficient d’un aura santé

LES PRODUITS VEGE SE DEMARQUENT POSITIVEMENT,
MAIS PAS LES BIO NI CEUX D’ASPECT NATUREL

LA CIBLE DE REDUCTION VOLONTAIRE PROPOSEE PAR SANTE CANADA EN 2012
ETAIENT RESPECTEE PAR > 75 % DES SAUCISSES EUROPEENNES ET MERGUEZ

Asmelior — une initiative du CTAQ
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Bon a savoir!

GRANDE VARIABILITE DES TENEURS EN SODIUM A LINTERIEUR DE CHAQUE
SOUS-CATEGORIE

— Saucisses a hot dog : 299 mg a 1 230 mg
— Saucisses a déjeuner : 260 mg a 780 mg
— Saucisses européennes : 75 mg a 1 040 mg

Résultats Une baisse de 15 ou 20 % des teneurs en sodium semble réaliste et permettrait a
une vingtaine de produits d'éviter le symbole.

Solution a explorer : technologie HPP

GRAS SATURES : GROS DEFIS POUR LES SAUCISSES A HOT DOG ET A DEJEUNER
69 % de I'offre est riche en gras saturés

Piste de solution : des saucisses hybrides carnées-végé

aa& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire
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Viandes a tartiner

Pourquoi s’intéresser aux
viandes a tartiner?

Source de gras saturés et de sodium

Grande diversité de produits du Québec

Table des matieres



Précisions méethodologiques

Echantillonnages réalisés en 2019 et en 2023
« Cueillette représentant environ 80 % des ventes de la catégorie
Méthodologie . . : .
* Meilleurs vendeurs du Québec vs. meilleurs vendeurs hors Québec
— Peu de grands vendeurs provenant d’ailleurs

* Enjeu de comparaison

aa& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire
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Evolution de I'offre

60 viandes a tartiner 70 viandes a tartiner
98,4 % des ventes 201 9 98,8 % des ventes 2023
de 'ensemble de 'ensemble

de la catégorie de la catégorie

Résultats

50 % S

. Fabriquées au Québec Fabriquées hors Québec

aa& melior
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Changements observes

Par rapport a 2019

* Au Québec, les nouveaux produits
étaient surtout des cretons et des patés
de campagne
* Les cretons représentent 26 % des produits

et 62 % des ventes de la catégorie;

* Les nouveaux produits du Québec
contiennent moins de lipides et de
gras saturés, mais plus de sodium que
ceux provenant d’ailleurs.

Résultats

- Dans I'ensemble, ¥ non significative des
teneurs en sodium.

. Nouvelles ‘ Identiques . Modifiées

a& melior

Accélérateur de 'amélioration alimentaire
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2023 Elevé en
L]
# Sodium |

Santé Canada

Gras saturés : 76 %

Résultats Sodium : 34 %

Représentant
98 % des ventes

Sans symbole . Avec symbole

aa& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire

40 % des produits du
Québec porteraient le

symbole pour les deux
nutriments

2019

3%
Représentant
91 % des ventes
. Sans symbole Avec symbole

Asmelior — une initiative du CTAQ
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Des produits se déemarquent!

» Les viandes a tartiner produites au Québec fournissent moins de
lipides et de gras saturés tout en ayant un prix de vente inférieur.

Résultats « Moins de viandes a tartiner du Québec se retrouveraient avec un

symbole d’avertissement sur le devant de leur emballage pour les
gras saturés (72 % vs 100 %), mais plus de viandes du Québec

I'auraient pour le sodium (44 % vs 23 %).

« Davantage de produits du Québec n’auraient aucun symbole
(23 % vs 0 %).

aa& melior

Accélérateur de I'amélioration alimentaire
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Simulations d’ameélioration —
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Simulations d’ameélioration —
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Bon a savoir!

LES VIANDES A TARTINER FAITES AU QUEBEC DOMINENT LE MARCHE
~ 98 % des ventes de la catégorie

Ces produits se sont améliorés (-18 % du sodium), mais encore plusieurs (44 % de I’offre Qc)
afficheraient le symbole.

LES CRETONS ET PATES DE CAMPAGNE DOMINENT LA CATEGORIE
Les patés de campagne seront les plus touchés par la loupe (sodium + gras saturés)
- Plusieurs produits sont tout prés de la limite de 15 % pour le sodium

Résultats

Les cretons sont surtout trop riches en gras saturés.
- Ceux contenant de la volaille s’en sortent généralement bien.

GRAS SATURES : LE NUTRIMENT A TRAVAILLER
% des viandes a tartiner afficheraient le symbole

i ATTENTION AUX SOURCES SECONDAIRES DE SODIUM
o] @ mel 10r P. ex.: glutamate monosodique

Accélérateur de I'amélioration alimentaire
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Points clés a retenir
et perspectives




Points clés a retenir

UNE PART PLUS QUE SIGNIFICATIVE DE L’OFFRE SODIUM
SE RETROUVERA AVEC LE SYMBOLE D’AVERTISSEMENT SURTOUT

a& melio

Accélérateur de I'amélioration alimentaire
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Points clés a retenir (suite)

BELLE OPPORTUNITE POUR LES PRODUITS VEGETAUX
DE SE DEMARQUER

PISTES D’INNOVATION A EXPLORER POUR LES PRODUITS DE VIANDE :
» Intégration de volaille et autres viandes maigres
» Diversification des sources de m.g.

LA TRES GRANDE VARIABILITE DES TENEURS EN SODIUM INDIQUE
QU’UNE REDUCTION EST POSSIBLE

TOUTE AMELIORATION COMPTE!
« Eviter le symbole
. « Se démarquer de ses concurrents
aa me"o » Faire une différence sur la santé de la population

Accélérateur de I'amélioration alimentaire
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JANVIER 2024
3MOIS

PLANIFICATION

Etat des lieux
Diagnostic
enjeux et

possibilites

Audit de
categorie

Insight conso

Les étapes critiques.

AVRIL 2024
3-6 MOIS

AMELIORATION

Recettes et
produits

Stratégie de
positionnement

Empreinte enviro
Eco-conception
et recyclabilité

Il n'y plus de temps a perdre.

JUILLET-OCT

3-6 MOIS

MARS 2025
3-5MOIS

&
(ORNEY

REVISION

REALISATION

N %

Recette, R&D

Design de
marque et
d’'emballage

Refonte ou
optimisation
de marque

Impression et
fabrication des
emballages

Imagerie
numeérique

Campagne de
communication

JUIN-AOUT
2-3MOIS

PRODUCTION

Production et
transformation
des produits

Stratégie de
transition au
deétail - anciens
emballages

PRESENTATIONS AUX DETAILLANTS

SEPT 2025
4 MOIS

s

DISTRIBUTION

Nouveaux
emballages
chezles
détaillants -
entrepots et
magasins

DATELIMITE
31décembre
2025

18-27 MOIS

DEJA
EN
MAGASIN

PIGEON
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Lexiques - Définitions

Définition

Adiposité Accumulation locale de graisse dans un tissu
Androstérone Termium plus : hormone sexuelle secondaire, d'origine corticosurrénalienne
Antagonisme Ce dit d'effets contradictoires
Ascorbate Sel de l'acide ascorbique (par exemple, ascorbate de calcium)
BHA - BHT Agents de conservation ayant un réle d’antioxydants (aide a prévenir les réactions indésirables comme I'oxydation)
Dextrose Ingrédient édulcorant
DV Durée de vie/de conservation

Fructo-oligosaccharides (FOS)

Fibre alimentaire

Glycogéne Glucide complexe qui sert au stockage des glucides dans 'organisme
Indole Produit de décomposition d’un acide aminé (le tryptophane)
Lysine Un acide aminé
Néoformé Nouveaux composés qui sont produits (ils n’existent pas a I'état naturel du produit)
Nitrate Sel de l'acide nitrique (par exemple, nitrate de sodium)
Peroxydation Phénoméne de dégradation oxydative des acides gras insaturés
Phosphate Sel de I'acide phosphorique (par exemple, phosphate de sodium)

Polyinsaturé

De I'acide gras. Comporte plusieurs insaturations (poly) ou double liaison dans sa structure chimique. Cela rend l'acide gras
intéressant du point de vue nutritionnel, mais sensible a certains éléments et procédés de transformation (par exemple,
oxydation par I'air, lumiére chaleur, etc.)

Rancidité Odeur et golt de rance, di a la formation de certaines molécules chimiques indésirables a la suite de la réaction d'oxydation
de la matiére grasse
Scatol Composé chimique a odeur excrémentielle, qui résulte de la dégradation des protéines
Sucrose Ingrédient édulcorant
Tryptophane Un acide aminé

Retour a la page
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