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Annexe 1

Centres de données régionaux INFOODS

Pour plus d’informations visiter le site Web:

http:/fwww.fao.orglinfoods/index_fr.stm

INFOODS

(International)

Coordinateur: Barbara Burlingame
Organisation des Nations Unies pour
Ialimentation et 'agriculture

AFROFOODS
Sous-régions:
SOAFOODS
(Afrique du Sud, Botswana, Djibouti,
Lesotho, Malawi, Maurice, Namibie,
Swaziland, Zambie, Zimbabwe)
ECAFOODS
(Erythrée, Ethiopie, Kenya,
Madagascar, Ouganda, République-
Unie de Tanzanie,
Somalie, Soudan)
WAFOODS
(Bénin, Burkina Faso, Cote d’Ivoire,
Gambie, Ghana, Libéria, Mali, Niger,
Nigéria, Sénégal, Sierra Leone, Togo)
CAFOODS
(Burundi, Cameroun, Congo, Gabon,
République centrafricaine, République
démocratique du Congo, Rwanda,
Seychelles, Tcchad,)
LUSOFOODS
(Angola, Mozambique, etc.)
NAFOODS

ASEANFOODS

(Brunéi Darussalam, Cambodge,
Indonésie, Malaisie, Myanmar,
Philippines, République démocratique
populaire lao, Singapour, Thailande,
Viet Nam)

CARICOMFOODS

(Anguilla, Antigua-et-Barbuda,
Bahamas, Barbade, Belize, Bermudes,
Dominique, Grenade, Guyane,

Tles Caimanes, Iles Turques et Caiques,
Tles Vierges britanniques, Jamaique,
Montserrat, Saint-Kitts-et-Nevis,
Sainte-Lucie, Saint-Vincent-et-les
Grenadines, Suriname, Trinité-et-Tobago)

CARKFOODS

(Afghanistan, Azerbaidjan, Kazakhstan,
Kirghizistan, Ouzbékistan, Tadjikistan,
Turkménistan,)

EUROFOODS

(Allemagne, Autriche, Belgique,
Croatie, Danemark, Espagne, Finlande,
France, Grece, Hongrie, Irlande,
Islande, Israél, Italie, Luxembourg,
Norvege, Pays-Bas, Pologne, Portugal,
République slovaque, République
tcheque, Royaume-Uni, Slovénie,
Suede, Suisse, Turquie)

Sous-régions:
CEECFOODS

(Bulgarie, Croatie, Hongrie, Lituanie,

(Algérie, Jamahiriya arabe libyenne,
Maroc, Mauritanie, Tunisie)
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Pologne, République slovaque,
République tchéque, Roumanie,
Slovénie)

LATINFOODS

Sous-régions:

CAPFOODS
(Costa Rica, El Salvador, Guatemala,
Honduras, Nicaragua, Panama)

MEXCARIBEFOODS
(Cuba, Mexique, République
dominicaine)

SAMFOODS
(Argentine, Bolivie, Brésil, Chili,
Colombie, Equateur, Paraguay, Pérou,
Uruguay, Venezuela)

MEFOODS et GULFOODS
(Chypre, Egypte, Jordanie, Liban,
Palestine, République arabe syrienne et
les Emirats arabes unis)

NEASIAFOODS

(précédemment MASIAFOODS)
(Chine, Japon, Mongolie, Région
administrative spéciale de Hong Kong
[Chine], Région administrative spéciale
de Macao [Chine], République de

Corée, Tatwan Province de Chine)

NORAMFOODS
(Canada, Etats-Unis d’Amérique,
Mexique)

OCEANIAFOODS

(24 pays et territoires)
(Australie, Etats fédérés de Micronésie,
Fidji, Guam, Kiribati, Iles Cook, Iles
Mariannes du Nord, Tles Marshall, Tles
Pitcairin, Iles Salomon, Palaos,
Papouasie-Nouvelle-Guinée, Polynésie

frangaise, Nauru, Nioué, Nouvelle-
Zélande, Samoa, Samoa américaines,
Secrétariat de la Communauté du
Pacifique, Tokélaou, Tonga, Tuvalu,
Vanuatu, Iles Wallis et Futuna)

SAARCFOODS
(Bangladesh, Bhoutan, Inde, Maldives,
Népal, Pakistan, Sri Lanka)
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Annexe 2
Calcul de la taille d'un échantillon

Au Chapitre 5, on a introduit la question du calcul de la taille de I'échantillon nécessaire pour
estimer la moyenne d’une population avec un degré de confiance acceptable.

La taille optimale d’un échantillon est formellement basée sur un calcul a partir de
Iéquation suivante (Proctor et Meullenet, 1998):

xX—u

"7 5w

avec

x = la moyenne de I'échantillon

u = la moyenne de la population

S = lécart-type de la moyenne de I'échantillon

7 = la taille de échantillon (nombre de mesures)

Léquation peut étre reformulée ainsi:
Taille de 'échantillon = (z,, ,,)? S?/(exactitude x moyenne)?

Lapplication de cette équation demande de connaitre plusieurs parametres seulement
disponibles si I'analyste dispose d’informations antérieures sur I'aliment. Dans I'idéal, elles
résultent d’études pilotes servant a déterminer la moyenne et 'écart-type, a partir de données
figurant dans la littérature ou, si ces données ne sont pas disponibles, a partir de valeurs
intuitives.

Les valeurs de o définissent le niveau de confiance recherché. Si un niveau de confiance
de 95 pour cent est requis, alors a est égal 2 5 pour cent, cest a dire 0,05. Le degré de liberté
(df’) est défini comme 7 — 1. Ainsi, pour une taille d’échantillon de 10, 4f=10-1=9.

Les valeurs de t sont lues dans les tables statistiques de Student (tables du #de Student),
en utilisant la valeur de a et une estimation de la taille de I'échantillon.

Lexactitude est I’écart entre la valeur estimée de la valeur vraie (non connue). Une
moyenne d’échantillon située a 10 pour cent de la moyenne de la population présente une
exactitude de 0,1. En d’autres termes, I'intervalle de confiance est x + 0,1 x.

Exemples des valeurs pour #:
Pour une taille d’échantillon de 10, a = 0,05, df=9, #=2,262. Ainsi 2 =5,1166.
Pour une taille d’échantillon de 20, a = 0,05, df= 19, #=2,093. Ainsi, 2 = 4,3806
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Tableau A2.1 Calcul des nombres d’échantillons

Paramétre Humidité Lipides Cholestérol
(9/100g) (g/100g) (g/100g)

Taille effective de I’échantillon 24 24 24

Moyenne observée 49,9 13,4 16

Ecart-type (S) observé 8,5 3,9 6,7

§? 72,25 15,21 44,89

t (o= 0,08) 2,069 2,069 2,069

t2 4,2808 4,2808 4,2808

t2x 82 309,285 65,11 192,165

Exactitude fixée a 0,1 (0,05) 0,1 (0,05) 0,1 (0,05)

Exactitude x moyenne 4,99 (2,495) 1,34 (0,67) 1,6 (0,8)

(Exactitude x moyenne)? 24,9 (6,225) 1,7956 (0,4489) 2,56 (0,64)

Taille de I’échantillon requise 309,285/24,9 =13 65,11/1,7956 = 37 192,165/2,56 = 76

pour une exactitude de 0,1

Taille de I’échantillon requise 309,285/6,225 =50 65,11/0,4489 =146  192,165/0,64 = 301

pour une exactitude de 0,05

Exemples de tailles d’échantillon calculées a partir de valeurs trouvées dans la littérature:
Les exemples ci-dessous utilisent des données rapportées par Greenfield, Makinson et Wills (1984)
pour I'humidité, les lipides et le cholestérol dans 24 échantillons de frites vendues au détail. Ces
données illustrent le fait que différents nutriments ont besoin de différentes tailles d’échantillon
pour arriver au méme niveau de confiance parce qu’ils ont des variances différentes.

Le tableau A2.1 résume les données et les calculs.

Cela montre que pour une exactitude de 0,1, la collecte de 10 échantillons (une taille d’échan-
tillonnage souvent utilisée) ne serait pas adéquate pour estimer la moyenne avec un niveau
de confiance suffisant dans les trois cas. Une taille d’échantillon de 13 environ serait adéquate
pour 'humidité, 37 pour les lipides et 76 pour le cholestérol qui a montré la plus grande
variabilité. Cela peut étre expliqué par le fait que quelques-unes de ces frites ont été cuites
dans des huiles végétales virtuellement sans cholestérol.

Si le calcul est fait pour obtenir des limites de confiance avec une exactitude de 0,05
alors un échantillon de 50 serait nécessaire pour 'eau, 146 pour les lipides et plus de 300
pour le cholestérol.

Les exemples montrent que la taille de I'échantillon sera plus grande pour les nutriments
qui ont une plus grande variabilité que pour des nutriments peu variables. Dans la pratique,
la plupart des protocoles d’échantillonnage ont besoin de faire des jugements intuitifs pour
le calcul de la taille de I'échantillon 4 collecter.
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Annexe 3
Méthodes de préparation des aliments pour analyse

La documentation sur la préparation des échantillons est aussi importante que les autres
aspects des protocoles analytiques eux-mémes. On doit prendre soin de séparer correctement
la partie comestible de la partie non comestible (déchets) et de noter les descriptions et le
poids de ces fractions. Lors de la préparation de Iéchantillon, on doit aussi enregistrer les
mesures ménageres ou les tailles des portions avec leurs désignations (par exemple, une tranche),
dimensions et poids. Si la mesure en volume est possible (par exemple, pour les liquides,
poudres, substances granulées), la densité de I'aliment doit étre mesurée et notée.

Aliments homogénes
* Solides
- Friables: réduire en miettes et mélanger
- Gluants: congeler et broyer a froid
- Hygroscopiques: placer rapidement I'aliment dans un container prépesé et hermétique-
ment scellé pour le peser
¢ Emulsions: mesurer le poids plutét que le volume; chauffer et mélanger
* Liquides avec solides en suspension: homogénéiser ou échantillonner pendant un mélange
doux

Division en quatre parts
Les produits volumineux, s'ils sont symétriques, peuvent étre réduits de taille par cette tech-
nique. Le principe est qu'un quart doit étre représentatif du tout. Tout aliment symétrique
doit étre coupé en quarts et un quart de chaque lot utilisé pour I'analyse chimique. Les aliments
ovales ou allongés (par exemple, la pomme de terre ou le concombre) doivent étre coupés en
huit parties et deux huitiémes sont pris comme quart parce que ces huitiemes peuvent repré-
senter différentes parties de la plante (par exemple tige et fleurs).

* Produits alimentaires volumineux. Les aliments de grandes tailles, tels que le pain entier
ou les morceaux de viande, sont coupés en portions similaires puis peuvent étre réduits en
quarts et échantillonnés et préparés pour I'analyse.

* Produits alimentaires constitués de petits éléments (farine, riz, légumes, petits fruits,
unités coupées mélangées). Ces aliments sont divisés en quarts comme suit: le tout est versé
sur une surface propre et inerte puis mélangé plusieurs fois avec une spatule en polyéthy-
lene ou en verre. Apres arasement, on divise de mélange en quatre parties égales. Les deux
portions opposées sont écartées. Les deux portions restantes sont mélangées et broyées a
nouveau de la méme maniére.
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* Aliments en portions (le produit acheté est composé d’unités individuelles). Lorsque 'on
fait les prélevements dans des paquets de biscuits, des cartons d’ceufs, des lots de petits

q
pains, etc., il est d’'usage de prendre une unité sur quatre pour fabriquer un échantillon
composite. Pour le pain, il est intéressant de prendre une tranche sur quatre et un talon,
le tout doit ensuite étre completement broyé avant une autre réduction. Le principe est de
garder le méme rapport mie-crotite entre le pain broyé et le pain entier (voir ci-dessous).

Préparation des prises d’essai pour des types particuliers d’aliments

o Céréales:

- Farines et graines. Les unités sont mélangées sur une surface propre, seche et inerte avec
une spatule en polyéthylene ou en verre. Le mélange peut étre divisé en quarts (voir ci-
dessus). A ce stade, il convient de prélever une prise d’essai importante qui servira aux
analyses minérales (digestions par voies seche ou humide). Les graines volumineuses (par
exemple le mais) doivent étre broyées. Les broyages ne sont pas nécessaires pour les farines
fines.

- Pains non tranchés. Les pains entiers sont divisés en quarts, qui sont chacun prélevés,
pesés, coupés et séchés a température ambiante, puis pesés a nouveau. Les quarts séchés
a lair sont broyés avec un pilon dans un mortier puis bien mélangés dans une coupelle
avec une spatule.

- Gdteaux, patisserie, céréales cuites, puddings a base de céréales. Les produits volumineux
doivent étre réduits en quarts. Les quarts ou les aliments de petite taille doivent étre
broyés et mélangés completement dans une coupelle avec une spatule. Une grande prise
d’essai doit étre faite pour une analyse minérale et le reste doit étre homogénéisé méca-
niquement. Si la vitamine C doit étre analysée (dans les gAteaux aux fruits, par exemple)
une prise d’essai non homogénéisée doit étre directement et immédiatement mise dans
de l'acide métaphosphorique, mais le mélange restant doit étre completement homogé-
néisé. Les produits difficiles 2 homogénéiser peuvent étre congelés et écrasés dans un sac
en polytheéne dans un broyeur 4 marteau (Osborne et Voogt, 1978).

- Biscuits. Chaque quatriéme unité est prélevée dans le paquet ou le lot, broyée dans un
mortier avec un pilon, mélangée, puis une grande prise d’essai est alors faite pour I'ana-
lyse minérale. Si des noix et/ou des fruits secs sont présents dans I'échantillon, un broyage
peut étre nécessaire pour améliorer la taille des particules.

- Céréales pour petit déjeuner. Ces céréales peuvent étre mises en quarts puis broyées dans
un mortier avec un pilon; des prises d’essai peuvent étre faites pour 'analyse inorganique.
Les céréales qui contiennent beaucoup de lipides et/ou de sucres peuvent nécessiter une
congélation puis un écrasement dans un sac en polyéthylene.

* Viandes et poissons (crus, cuits et transformés). Pour certaines viandes, il est plus pratique
d’analyser séparément les graisses et les fibres musculaires. La somme des valeurs trouvées
donne la valeur finale de I'aliment entier. La portion comestible de chaque unité est coupée
en gros morceaux avec un couteau tranchant (le poisson est écrasé avec une fourchette) et
mélangée avec une spatule dans un récipient. Une partie est congelée et écrasée dans un
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sac en polyéthylene, puis utilisée pour les analyses minérales. Le reste de I'échantillon est
haché, mélangé avec soin, puis des prises d’essai sont faites pour d’autres analyses. On doit
prendre soin d’éviter la séparation des graisses durant le mélange.
* Légumes:
- Légumineuses. On peut les traiter comme des graines et une grande prise d’essai avant
broyage est utile pour I'analyse inorganique. Les enveloppes de graines détachées doivent
étre minutieusement mélangées avec le reste de 'aliment a analyser.

Légumes feuilles ou formés par des inflorescences. Les 1égumes 2 feuilles de petite taille
tels que les choux de Bruxelles doivent étre mis ensemble dans un récipient, coupés en
gros morceaux et mélangés & nouveau rapidement. Une prise d’essai doit étre prélevée
pour I'analyse inorganique et une autre mise dans de I'acide métaphosphorique pour
I'analyse de la vitamine C. Les légumes a feuilles de grande taille (par exemple le chou,
la laitue chinoise) doivent étre coupés en quarts. Tous les légumes a feuilles larges doivent
étre coupés en gros morceaux et mélangés, et cela doit étre fait tres rapidement. Apres
mélange, des prises d’essai peuvent étre effectuées pour I'analyse de la vitamine C, la vita-
mine A, les carotenes, la vitamine E et les nutriments inorganiques; le reste peut étre
haché. Les cotes sont quelquefois tres difficiles 4 couper et peuvent demander 4 étre
hachées séparément et réintégrées a I'échantillon global.

Racines et tubercules. 1s peuvent étre coupés en quarts s'ils sont volumineux puis taillés
en cubes, passés au hachoir mécanique pendant environ 20 secondes et mélangés rapi-
dement. Des prises d’essai peuvent alors étre prélevées pour toutes les analyses.

- Autres. Quelques légumes tels que le concombre et la tomate peuvent étre traités comme
des fruits.

e Fruits. Les gros fruits (par exemple, 'ananas et la pasteque) ou de taille moyenne (comme
la pomme) sont a couper en quarts. Les petits fruits (par exemple les cerises) doivent étre
divisés en quarts en utilisant la méthode proposée pour les aliments constitués de petits
éléments. Les quarts doivent étre hachés grossierement et des prises d’essai non homogé-
néisées effectuées immédiatement pour les analyses de la vitamine C et les minéraux. Le
mélange restant peut alors étre homogénéisé pour préparer un échantillon pour d’autres
analyses. Les bananes vertes et quelques autres fruits ne doivent pas étre homogénéisés
mécaniquement ou violemment parce que I'amidon qu’ils contiennent peut se transformer
en glucose. Les fruits secs peuvent étre difficiles 2 homogénéiser mécaniquement et néces-
siter un hachage a la main.

* Lait et produits laitiers:

- Lait liquide et lait concentré. Les contenus des unités doivent étre mélangés doucement
dans un récipient fermé en polyéthylene ou en verre.

- Lait en poudpre. 11 doit étre traité comme de la farine.

- Fromage. La texture du fromage déterminera son traitement. Des unités de fromage
friable peuvent étre émiettées et mélangées; le fromage frais peut étre écrasé et mélangg;
les fromages durs ou caoutchouteux seront ripés avec une ripe en polyéthylene.

- Yaourt, créme, créme glacée, lait concentré sucré, fromage trés mou. Les unités doivent
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étre mélangées dans un récipient avec une spatule. Celles contenant des fruits et/ou des
noix doivent étre homogénéisées mécaniquement apres avoir prélevé une large prise
d’essai pour les analyses inorganiques.

- Beurre: voir ci-dessous (matitres grasses).

* (Eufs:

- Frais. Les ceufs frais sans leur coquille doivent étre battus vivement avec une fourchette;
apres avoir retiré les prises d’essai pour les analyses inorganiques, le reste est homogé-
néisé mécaniquement.

- En poudre. Les ceufs en poudre doivent étre traités comme de la farine.

* Matiéres grasses et huiles:

- Huiles. Si nécessaire, les unités doivent étre chauffées doucement puis mélangées par
agitation a 30 °C.

- Matiéres grasses. Les unités de beurre, margarine, saindoux et graisse de cuisson doivent
étre ramollies au bain-marie puis mélangées doucement. Les unités de saindoux peuvent
étre écrasées puis mélangées avec une fourchette. Il faut faire attention de ne pas briser
I'émulsion graisse/eau lors de 'homogénéisation des pétes a tartiner a faible teneur en
lipides.

* Noix. Les lots de noix doivent étre écrasés séparément avec pilon et un mortier, puis bien
mélangés dans un récipient. Une prise d’essai est prélevée pour les analyses inorganiques
et le mélange restant est homogénéisé mécaniquement pour d’autres analyses.

* Sucres, sirops et confiseries
- Sucres. Les sucres raffinés doivent étre traités comme de la farine.

- Sirops. On utilisera le poids plutdt que le volume. Les sirops concentrés doivent étre
chauffés puis mélangés doucement mais complétement.

- Confiserie. Les échantillons de confiserie doivent étre congelés et broyés sur une surface
rafraichie ou mélangés dans de 'azote liquide qu'on laissera évaporer dans une chambre
froide. Tout mélange d’unités déja broyées doit se faire également en chambre froide.

e Sauces:

- Sauces visqueuses. Les unités doivent étre chauffées doucement puis bien mélangées.

- Sauces fluides. Celles-ci doivent étre agitées.

- Sauces biphasiques (par exemple sauce pour salades). Ces produits doivent étre parfai-
tement homogénéisés et mélangés. Des prises d’essai sont faites pour des analyses inor-
ganiques et le restant est 2 nouveau homogénéisé pour de futures analyses.

* Boissons. Il faut dégazer les boissons gazeuses en les soumettant & une basse pression ou
en les transvasant d’un récipient 4 un autre. La densité doit étre mesurée en pesant un
volume défini; les unités doivent étre mélangées en les remuant.

* Aliments et plats composés et préparés. Cest la forme sous laquelle beaucoup d’aliments
sont consommés. Les produits doivent étre rapidement homogénéisés, mélangés avec soin,
puis homogénéisés a nouveau. On supposera que '’homogénéisation en laboratoire n'in-
troduit pas une contamination supérieure a celle observée lors d’une préparation domes-
tique ou industrielle. Il faut bien faire attention & mélanger les sous-parties, telles que le
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muscle, les graisses, les légumes, etc., qu'on peut trouver dans des plats composés. Pour la
mesure de la vitamine C, il est préférable de faire une prise d’essai dans le premier mélange
homogénéisé. Si les plats préparés sont chauds, la rapidité est essentielle pour prévenir la
perte d’humidité. Un repas complet peut étre traité de la méme maniere.

Equipements nécessaires pour le traitement et la préparation
des échantillons pour analyse
* Général:
Plateaux (pour transporter les aliments)
Récipients (capacité de 0,5 a 4 litres)
Spatules
Planches a découper (en polyéthylene ou en bois)
Couteaux de cuisine, aiguiseur a couteau
Ouvre-boites
Cuilleres (de plusieurs dimensions)
Tamis en plastique, passoires
Thermometre pour four, thermometre & viande
Thermoscelleuse électrique pour les sacs de congélation
Larges feuilles de plastique résistant (pour couvrir la paillasse et les aliments pulvérulents)
Couverts de cuisine et vaisselle
* Homogénéiseurs:
- E"qmpements domestiques:
Robot de cuisine (peut étre équipé de lames spéciales en titane ou autres)
Moulin 2 café
Mixeur d’aliments
Bamix (homogénéisateur a main)
Hachoir (2 main ou électrique)
Répes (sans tranchants métalliques)
- Equipements de laboratoire
Centrifugeuse Sorval Omnimix
Turrax
Mixeur Waring
Mixeur Ato
Pilon et mortier automatiques
Broyeur a couteau
Broyeur a billes
Broyeur a marteau
Mélangeur robot en coupe (disponible dans différentes dimensions, selon le service
attendu)
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Annexe 4
Exemples de procédures de préparation des
échantillons analytiques

Racines

Procédure d’échantillonnage

On achete en double environ un kilogramme pour chaque espece dans les principaux centres
de distribution du pays. En ville, les lieux d’achat sont faits au hasard, en fonction du volume
de vente des différents types de points de vente (supermarché, grossiste, vente  la ferme, etc.).

Procédures en laboratoire
1. Prendre les quarts opposés de chaque aliment acheté, les couper en dés et les mettre dans
un hachoir domestique puis mélanger aussitot dans un récipient avec une spatule en plas-
tique:
a) 2 x 20 g sont mis dans de I'acide métaphosphorique pour I'analyse de la vitamine C;
b) 2 x 5 g sont mis dans de 'éthanol chaud 80 pour cent v/v pour analyser les sucres,
I'amidon et les fibres alimentaires;
c) 2 x 10 2 20 g (une plus grande portion si 'aliment contient peu de folates) sont mis
dans un tampon ascorbate 1 pour cent de w/v pour 'analyse des folates;
d) de larges prises d’essai sont faites en prévision de leur digestion pour I'analyse des consti-
tuants minéraux qui peut étre réalisées dans les semaines suivantes;
e) des prises d’essai lyophilisées sont stockées pour les analyses d’acides aminés.
f) Le restant, mélangé, coupé en cubes, est congelé, stocké a -20 °C puis analysé dans les
deux semaines a venir pour I'analyse des vitamines du groupe B.
2. Les quarts restants sont coupés en tranches, homogénéisés et mélangés:
a) 2 x 10 g sont pris pour I'analyse de 'humidité;
b) le reste est congelé et conservé a -20 °C pour 'analyse de I'azote total, du phosphore,
du chlore, du soufre, des lipides et des caroténoides.

Viandes

Exemple: 20 piéces de viande sont achetées (a raison de deux dans chacune des 10 régions
retenues); les achats sont répartis entre les bouchers et les supermarchés dans la proportion
de 7/3, de fagcon homogene a travers toutes les régions. Un morceau provenant de chaque
région restera pour étre analysé cru, un autre pour étre analysé grillé.
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Viande crue
Chaque morceau est pesé, mesuré — y compris 'épaisseur de la graisse superficielle —, divisé
en partie comestible (graisse et muscle) et en partie non comestible (os et nerfs) qui sont
pesées séparément:
1. Les 10 sous-échantillons de muscle sont coupés en gros morceaux et mélangés dans un
récipient:
a) 100 g sont retirés, congelés et broyés; I'échantillon broyé est mixé pour étre mélangé
une seconde fois:

i) 2 x20 gsont pris pour étre calcinés en vue de I'analyse des constituants inorganiques;

ii) le reste est conservé a -20 °C dans un sac en polyéthylene hermétiquement scellé,
avec le moins d’air possible, pour les analyses de controle;

b) Le mélange frais restant est coupé en cubes et bien mélangé a nouveau:

i) 2 x 10 gsont pris pour analyse de '’humidité;

ii) 2 x 50 g sont chauffés avec une solution de KOH alcoolique et congelés pour 'ana-
lyse du rétinol;

iii) 2 x 50 g sont pris immédiatement pour I'analyse de la thiamine;

iv) des prélevements, stabilisés avec un antioxydant, sont conservés a une température
de -30 °C pour 'analyse des acides gras;

v) des prélevements sont congelés pour I'analyse des vitamines du groupe B (a réaliser
en I'espace de deux semaines), des lipides, de I'azote total, des autres minéraux et des
vitamines D et E;

vi) des prélevements sont conservés a -30° C et gardés sous azote dans un récipient fermé
pour I'analyse du cholestérol et autres stérols.

2. Les 10 sous-échantillons de graisse sont traités de la méme facon.

Viande cuite
Les pitces de viande sont pesées avant et apres cuisson au grill, puis traitées de la méme
fagon que les pieces crues. La partie maigre et la graisse sont analysées séparément (Paul et

Southgate, 1977).
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Annexe 5
Calculs des teneurs en acides gras dans
100 g d’aliment et 100 g d’acides gras totaux

Quand on calcule les acides gras présents dans un aliment, il faut tenir compte du fait que
les lipides totaux contiennent des triglycérides (dont une proportion est du glycérol qui n’est
pas un acide gras), des phospholipides et des composés insaponifiables tels que les stérols.

Pour les aliments dans lesquels les lipides totaux correspondent pratiquement aux trigly-
cérides, un facteur de correction adéquat est basé sur la moyenne de la longueur de la chaine
des acides gras présents dans I'aliment. Les facteurs pour les aliments contenant des quan-
tités importantes de phospholipides et de matiéres insaponifiables dépendent de la classe de
I'aliment. Des valeurs suggérées pour ces facteurs sont données au tableau A5.1.

Tableau A5.1 Facteurs de conversion & appliquer aux lipides totaux pour obtenir
les valeurs en acides gras totaux contenus dans la matiere grasse

Aliment Facteur Aliment Facteur
BIg, orge, seigle! Boeuf3
grain entier 0,72 maigre 0,916
farine 0,67 gras 0,953
son 0,82 Agneau voir
Avoine, entier! 0,94 le boeuf
4
Riz, using’ 0,85 Porc
Lait et produits laitiers 0,945 maigre 0,910
CEufs? 0,83 gras 0,853
Graisses et huiles, toutes sauf Volaille 0,945
la noix de coco 0,956 Cervelle* 0,561
Huile de noix de coco 0,942 Ceeur* 0,789
Légumes et fruits 0,80 Rognon* 0,747
Avocat 0,956 Foie* 0,741
Noix 0,956 Poissons®
Sources: gras 0,90
I Weihrauch, Kinsella et Watt (1976). maigres 0,70

2 Posati, Kinsella et Watt (1975).

3 Anderson, Kinsella et Watt (1975).
4 Anderson (1976).

5 Exler, Kinsella et Watt (1975).
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Ces facteurs sont utilisés dans les exemples suivants:

Sidans 100 g de lait de chévre on a 4,5 g de lipides
Alorsilya
4,5 x 0,945 = 4,25 g d’acides gras totaux dans 100 g de lait de cheévre

Quand des données sur des acides gras individuels sont disponibles, les valeurs peuvent
étre converties du g/100 g de 'aliment au g/100 g d’acides gras totaux. Par exemple, si dans
100 g de lait de chevre on a 1,15 g d’acide palmitique, I'équation suivante est appliquée pour
obtenir I'acide palmitique en g/100 g d’acides gras totaux:

100/4,25 x 1,15 = 27 g/100 g d’acides gras totaux

Si les données sont exprimées en acide gras pour 100 g d’acide gras totaux et que 'on
connait la teneur en acides gras totaux, elles peuvent étre converties sur la base de g/100g
d’aliment. Par exemple, si nous savons que la teneur en acide palmitique dans le lait de chevre
est de 27 g/100 g d’acides gras totaux et que la valeur de ceux-ci est de 4,25 g/100 d’aliment,
I'équation suivante peut étre appliquée pour calculer I'acide palmitique en g pour 100 g
d’aliment:

4,25x27/100 = 1,15 g/100 g d’aliment

Source: Paul et Southgate, 1978
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Annexe 6
Calcul de la composition des plats préparés
a partir de recettes

La méthode de calcul se présente comme suit. Les poids des ingrédients crus sont utilisés
pour calculer les quantités de nutriments dans la recette. Une correction est appliquée aux
ingrédients restés sur les ustensiles et la vaisselle utilisés a ce stade de la préparation. Le poids
de la recette crue est ensuite mesuré en utilisant une balance domestique avec une résolution
de 1 g (une balance avec moins de précision peut étre utilisée si le poids total des ingrédients
est de plus de 500 g). La recette est alors cuisinée et pesée 2 nouveau (une correction mineure
tenant compte du fait que l'on pese un plat chaud et a la température ambiante n’est géné-
ralement pas nécessaire). On considere que la différence de poids est due a I'eau. La compo-
sition du plat préparé est calculée en divisant la quantité totale des nutriments de la recette,
calculée a partir des ingrédients crus, par le poids de la recette cuite, puis multiplié par 100.
La teneur en eau des ingrédients crus moins la perte de poids lors de la cuisson divisé par le
poids du plat cuit donne la teneur en eau du plat préparé, si cela est demandé. La procédure
détaillée pour le calcul de la teneur en nutriment des plats composés est présentée ci-dessous
(d’apres Rand ez al., 1991):

1. Sélectionner ou créer une recette appropriée.

. Déterminer le poids et la teneur en nutriments pour chaque ingrédient.

. Rapporter les teneurs en nutriments par ingrédient aux portions comestibles, si approprié.

F NS I )

. Corriger la quantité des ingrédients apres les effets dus a la cuisson:
soit
- si des données pour les ingrédients cuits sont disponibles, utiliser des facteurs de rende-
ment pour ajuster le poids du plat cru au plat cuit;
soit
- siles données pour les ingrédients cuisinés ne sont pas disponibles, utiliser les données
pour les ingrédients non cuisinés et appliquer des facteurs de rendement pour ajuster
les changements de poids et des facteurs de rétention pour les pertes de nutriments ou
les gains durant la cuisson.
5. Additionner le poids des ingrédients pour obtenir le poids de la recette.
6. Additionner les teneurs en nutriments des ingrédients pour obtenir la teneur en nutri-
ments de la recette.
7. Ajuster le poids de la recette et les teneurs en nutriments pour refléter les changements
en lipides et/ou eau quand le plat est cuit; faire un ajustement additionnel pour les
déchets; appliquer des facteurs de rétention si ceux-ci sont disponibles pour toute la
recette.
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éterminer la quantité des aliments préparés avec cette recette.

7

8.D
9. Déterminer les valeurs finales par poids (par exemple pour 100 g ), volume (par exemple

par gobelet) ou taille de portion, selon les besoins.
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Acides aminés, 14, 20, 93, 122, 212
analyse des, 92, 110, 114-117, 201
expression, 56, 179, 180, 185

Acides gras, 10, 20, 57, 60, 94
analyse des, 92, 117-123
calcul, 186, 200, 240-241
effet du stockage, 88
expression, 180, 186

Acides nucléique, 117

Acides organiques, 57, 62, 76, 134, 180,

199, 210

Acide pantothénique, 59
analyse de, 92, 150, 157, 158
expression, 180

Acide uronique, 64, 65, 123, 125, 132

Additifs, 5, 10, 12, 16, 53, 54, 59, 62, 67

Alcool, 57, 62
analyse de, 133
énergie de, 161
expression, 180

Alginates, 65

Aliments (vozir awussi les aliments

individuellement, et Sélection des aliments),

40, 42, 72-75

diéeétiques, 42

ethniques, 36

liquides, 42

manquants (voir aussi Appariement),
16, 213

non cultivés, 42

pour enfant, 36

préparés, 42

rapides, 42, 75

sélection (voir Sélection des aliments)

sources pour analyse, 72-75

transformés, 42

Aluminium, 58

Amidon (voir aussi Glucides), 57, 62, 64,
107, 123, 161, 184, 201
analyse de, 92, 127-129
résistant, 92, 127-129
Analyse (voir aussi Méthode d’analyse)
en aveugle, 175
planification, 20, 27-33, 51-5
programme pour 27-33
répétée, 172, 173
Anions, 67, 137-139
Appariement des aliments, 215, 218
Apport nutritionnel et alimentaire, 1, 2,
19, 211-214, 217-218, 220, 227
Arrondir, 182
Arsenic, 58
Assurance de la qualité, 12, 15, 79, 90,
163-175, 192
certification d’'un matériau, 97, 102-104,
170, 171, 190, 221
définition, 164
domaine d’application, 165
gestion, 166-168
performance d’une méthode, 91-95, 99-101
performance de laboratoire, 95-96, 104
Azote et composés azotés (voir aussiles
composés azotés individuellement), 56,
179, 183
analyse des, 93, 110-117
Azote non-protéique, 56, 57, 92, 110,
112, 186, 201
Azote protéique, 57, 59, 92, 111, 112

Banque de données
d’archives, 11, 32, 54, 66, 195-203
compatibility of (vo7r Limitations of
banques de données)
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criteres, 14-16
épidémiologique, 2, 8, 17, 18, 75, 213,
215,221, 222,227
erreurs d’utilisation (voir Banques de
données - utilisateurs, ez Limitations
des banques de données)
évaluation (voir Evaluation des data)
gestion, 5, 10-13, 23-31, 219, 226
limites (voir Limitations des banques
de données)
logiciel de gestion, 5, 32, 34, 181, 195,
205, 208, 220
méthodes de compilation, 189-206
objectifs, 25
programmes (voir aussi gestion), 13, 14
de référence, 11-12, 31, 55-59,
196-198, 202
sources de données, 9-12, 28-29,
189-196, 202
utilisateur, 11-13, 31, 56-59, 185,
197-198, 202, 205
utilisation (vozr aussi Management), 16-22
Base de données de composition (voir
Banque de données)
Biotine, 59, 158
analyse de, 92, 145, 158
expression, 180
Boissons, 38-41, 56, 62, 133
Bore, 92
Bromure de cyanogene, 153
Budget, 28, 30
efficacité économique, 6-7, 25, 174

Cadmium, 58
Caféine, 67
Calcium, 20, 36, 58, 137, 210, 214
Calculs, 7, 9, 12, 15, 21, 42, 52, 55, 105,
174, 198, 205, 209, 211, 215, 226
recette/par algorithme, 9, 12, 75, 200,
224, 242

a partir de données analytiques, 112, 123,
181, 183, 185, 187, 198-200, 240
Caroténoides, 37, 58, 92, 140-143, 185,
199, 200, 210, 224, 225, 238
Cations, 135, 136, 137, 180
Cellulose, 57, 62, 65, 123, 130, 132
Cellulose-lignine, 123
Cendres, 45, 52, 57, 66, 96, 107, 131,
133, 134, 170, 171, 177, 185
Céréals, 38, 41, 73, 96, 101, 108, 110,
118,121, 127, 128, 153, 170, 210
Champignons, 41, 117, 144, 145, 159,
Chiffres significatifs, 162, 169, 182, 183,
185, 187, 188
Chlorure, 7, 58, 92, 138, 139, 211
Cholestérol, 20, 53, 56, 60
analyse, 92, 102, 122, 170
expression, 180
Chrome, 92, 96, 136
Classification des aliments (voir Groupe
d’aliments)
Cobalt, 58, 92
Codes (indice) de confiance, 16, 144, 196,
200, 203-204
Codes de qualité (vo7r Code de
confidence)
Commerce, 1, 2, 18, 24, 25, 26, 37, 183
Compilation des données, 2, 3, 22-31,
189-206
Composés bioactifs, 51, 53, 67, 158-160
Composition des plats préparés a partir de
recettes (voir Calculs)
Constituants majeurs, analyse des, 66, 96,
107-109, 111, 123, 134
Contaminants, 5, 10, 12, 47, 53-58, 59,
66,77, 94, 96, 99, 159
Contrdle des calculs et analyses, 105,
173-175
Contrdle de la qualité, 163-177
définition, 164
de I’échantillon, 168
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performances d’'une méthode, 170-177
Copyright, 29
Coumestrol, 67, 159, 160
Cuivre, 20, 92, 137
Cyanures, 67, 154

Densité, 12, 56, 182, 210
Description de 'aliment (voir aussi
Nomenclature des aliments), 14, 15, 22,
47,207
Dextrines, 184
Disaccharides, 20, 63, 64, 120, 123, 131, 161
Documentation, 82-87, 90, 165, 179, 191,
198, 200, 203, 205, 208, 226-227
Données analytiques, 2, 7, 11, 15, 52,
139, 161, 163-179, 191, 200, 211,
214,224,227
Données manquantes, 16, 179, 181, 208,
213, 215, 216, 227
Données de composition (vo7r Banque de
données ez Utilisateurs)
mode d’expression, 180, 182, 198-200
types, 7-9, 179-180

Eau, 56
analyse de, 109-101
effet du stockage, 210
expression, 183
Ecart-type relatif (SR), 97, 103
Echange de données, 195
Echantillon (voir aussi Echantillonnage)
composite, 70, 77, 80, 86, 87, 205
définitions, 77, 80
enregistrement, 11, 12, 14-15, 31, 61,
83-87, 191, 202
étiquetage, 82-86, 90
gestion, 72-75, 80-87, 192, 205, 235
préparation, 90, 192, 193, 216-220
stockage, 87-88, 167, 205

Echantillon analytique, 70, 80, 85-89,
175, 233-237
Echantillon authentique, 172
Echantillonnage
aléatoire, 72, 73,75, 77
documentation, 79, 82, 87, 89-90, 202,
204
enregistrement de I, 82-86
équipement pour, 82-89, 237
erreurs, 71, 72, 89-90
étapes, 70-79
méthodes, 77-79
nombre et taille, 76, 81, 231-232
non aléatoire, 75, 77, 78
objectifs, 69
plan, 70-72, 79-90, 201-204
procédures, 70-72, 79-90, 238-239
représentativité, 7, 77-79, 87
recherche sur, 224
sélectif, 77-78
stratifié, 77-78
vocabulaire, 71, 73, 77, 80
Emulsifiant, 67
Energie
détermination de, 186, 187, 199
expression, 161, 162, 180, 187, 199
Enrichissement, 18, 20, 157, 205, 210,
224
Epaississant, 67
Epidémiologie nutritionnelle, 2, 213, 220,
222
Etalon, 102-109, 111-115, 119, 121-122,
124, 127, 128, 137, 142, 143, 145,
147,152, 161
Etiquetage des aliments, 55, 62, 81, 85,
184, 199, 220, 225, 227
Etiquetage des échantillons (voir
Echantillon)
Ftudes interlaboratoires, 93, 104, 178
Evaluation de la qualité, 164
FEvaluation des données, 163, 189-206
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Facteurs antinutritionnels, 67, 99
Facteurs anti-vitamines, 67
Facteurs de conversion, 7, 12, 55, 57, 183,
184, 193
acides gras, 57, 186, 187
azote en protéine, 30, 56, 57, 59-60,
110, 111-113, 183
équivalent carotene, 58, 199
énergie, 53, 144, 145,179, 180
folate, 59
unité internationale, 79, 14, 144
vitamine A activité (équivalent rétinol),
58, 199-200
vitamine D, 58, 144
vitamine E (équivalent tocophérol), 58
Facteurs de rendement, 9, 43, 242
Facteurs de rétention, 9, 10, 42, 200, 211,
242
FAO (voir Food and Agriculture
Organisation of the United Nations)
Fer, 18, 20, 36, 37, 51, 58, 87, 92, 137,
212,225
Fer, héminique, 58, 92, 225
Fer, non-héminique, 58, 225
Fibres alimentaires, 20, 53, 57, 123, 184,
213, 216, 224
analyse des, 88, 92, 128-133, 225
composées des, 63-64
définition, 62, 132, 185
énergie, 161, 199
expression, 180
Fibre brute, 107, 109, 123
Fluor, 57, 93, 138, 139
Folates, 20, 21, 59, 151, 203, 210, 211,
216, 224
analyse des, 92, 96, 150, 156-157
effet du stockage, 88
expression, 180
Food and Agriculture Organisation of the
United Nations, 2, 14, 19, 23, 306, 38, 39,
55, 60, 183, 219, 228

Formation professionnelle, 19, 89, 90, 94,
99, 165, 167, 207,221, 228

Fruits, 3, 38, 41, 62, 73, 81, 84, 159, 186,
210

Gestion des banque de données (voir
Banque de données - gestion)
Glucides (voir aussiles composés
individuels), 20, 51-53, 57, 60-65, 76, 88,
123-132, 184, 214, 215
analyse des, 92-95, 109, 115, 117,
123-132
disponibles, 62, 184
énergie, 160-162
en équivalent monosaccharides, 184, 201
expression, 180
non disponibles (voz7 Fibres alimentaires)
par différence (voir Glucides totaux et
disponibles)
totaux, 94, 184
Glycérol, 63, 161, 201, 240
Glycogene, 57, 62, 64, 123, 127, 161, 184
Glucosinolates, 53, 67
Goitrigenes, 53, 67
Gommes, 65
Groupe d’aliments, 36-43, 80, 84, 183,
225

Habitudes alimentaires (voir aussi
Sélection des aliments), 8
Hémagglutinines, 67
Hémicellulose, 62, 65, 132
Homogénéisation (méthodes d’), 87
Huiles et graisses, 38, 39, 41, 121
Humidité (voir aussi Eau), 7, 9, 21, 57,
88,92,107-111, 118, 171, 183,
205, 232, 236, 238-239
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Identification des aliments, 73-75, 82-87,
90, 192

Identificateurs des composants de

INFOODS, 16, 63-65, 185, 199

Indice glycémique, 57, 129

Industrie agroalimentaire, 24-26, 32, 35,
227

INFOODS, 2, 6, 14, 16, 23

Insectes, 39, 46, 87, 110, 166

Inuline, 64

Iode, 37, 58, 122, 138, 139

Isoflavones, 67, 159, 160

Lait et produits laitiers, 38, 41, 65, 73, 76,
84,103,110, 113, 171, 172, 184,
186, 210, 235, 240, 241
Lathyrogene, 67
Légumes, 38, 41, 46, 62, 73, 110, 117,
127, 159, 186, 210, 233-237, 240
Lignanes, 67, 158
Limitations des banques de données,
21-22,79, 207-218
Limite de détection (LOD), 97-98, 145, 181
Limite de quantification (LOQ), 181
Lipides (voir constituants individuels),
20, 38, 44-47, 51, 57, 107, 214
analyse des, 117-121
effet du stockage, 87, 88
énergie, 161
expression, 180
Livres et manuels essentiels, 244-246
Logiciel, 32, 34, 179, 181, 206, 208, 209,
212, 214, 216, 218, 220
pour apport nutritionnel, 181, 208,
209, 214, 216, 218-219
Lysine, 116, 117

Magnésium, 58, 92, 137, 214
Manganese, 58, 92, 136

Manuels, 167, 176, 244-246
Matériaux de référence, 93, 97, 98, 102,
144, 170-171, 177, 202, 226
Mercure, 58, 112, 166
Métaux lourds (voir aussiles composés
individuels), 53, 66
Méthode d’analyse, 8, 54-162, 165, 168,
193, 222, 224
applicabilité, 92, 96, 101, 108, 110,
116
choix de la, 91-106, 130-133, 163, 164,
170, 192
contrdle de la qualité (voir aussi
Controéle de la qualité), 102-1006,
163-178
détectabilité, 97-98
exactitude, 95-102, 165, 169, 170,
173-174
fiabilicé, 95, 96, 163, 172, 177
fidélité, 95-99, 103, 164, 167, 169,
173, 182
limites de, 97, 98
modification, 132, 194, 203
reproductibilité, 97, 103-104
robustesse, 95, 99
rapporter les résultats, 31, 58, 59, 177
sensibilité, 95, 98, 99, 102, 114, 169
spécificité, 95-101, 124, 126, 169
validation, 164, 165, 168, 170-173,
194, 203, 204
Méthode de cuisson (vo7r Préparation des
aliments)
Méthode statistique, 97, 104, 171, 173,
182,197,198, 201-204, 211, 217
Mimosine, 67
Minéraux (les vozr aussi individuellement),
10, 22, 51, 58, 66, 76, 134, 170,
177, 238, 239
analyse des, 136-139
effet du stockage, 88
expression, 180
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Mise a jour des banques de données, 24,
26, 33, 39, 40, 205, 208, 216

Mode d’expression, 179, 182, 184,
192-193, 200, 201, 215, 216

Mollusques et crustacés, 38, 41, 113

Molybdene, 84

Monosaccharides (vozr aussi Sucres), 20,
57, 63

Mucilages, 65

Mytoxines, 53, 66

Niacine (vitamine B;), 59, 180, 200, 216
analyse de, 92, 149, 153
effet du stockage, 88
expression, 180, 200
Nickel, 58, 130, 133, 161
Nitrate, 58, 138, 139
Nitrite, 58, 138, 139
Nitrosamines, 67
Noix, 38, 39, 41, 113, 186, 234, 236, 240
Nutriments (vozr aussi les nutriments
individuellement)
facteurs de variation, 7-10, 33, 76, 87-
88, 109, 183, 209, 224
nomenclature, 183-187, 199, 221
sélection des, 26, 51-67

Oeuf, 38, 41, 113, 120, 144, 145, 186

Oligoéléments essentiels, 58

Oligosaccharides, 57, 62, 63, 64, 65, 123,
126, 127

Organismes génétiquement modifiés

(OGM), 224

Oxalates, 53

Partie comestible, 12, 47, 56, 86, 179,
183, 192, 205, 215
définition, 46, 183, 209

détermination, 30, 46
préparation, 30, 43, 80
Phospholipides, 52, 60, 92, 94, 111, 120,
240
Phosphore, 58, 92, 137, 138, 238
Phytates, 53
Phytoestrogenes, 59, 159-160, 224
Plomb, 58, 166
Poisson, 38, 41, 46, 76, 110, 113, 117,
122, 144, 186, 192, 221
Politique alimentaire et nutritionnelle,
17-19, 24, 25
Polyols (ou polyalcools), 57, 62, 63, 64,
65, 126, 127, 129, 130, 161
Polyphénol, 67
Polysaccharides, 57, 62, 64, 65, 185
algues, 65
analyse des, 92, 123, 127-133
cellulosiques, 62, 65
non-amylacés (NSP) (voir aussi Fibres
alimentaires), 62
non-cellulosique, 62, 64, 65
Potassium, 13, 20, 58, 92
Préparation des aliments (voir aussi
Calcul, recette/algorithme), 9, 10, 43-47,
75, 86, 88, 200, 210, 215,
Préparation des aliments pour I'analyse,
133, 136, 139, 231-237
Présentation des données, 40, 42, 43, 61,
79, 197
Prises d’essais, 89
préparation des, 233-237
Protéines, 20, 36, 37, 161
analyse, 92, 93, 107, 110-117, 183, 184
effet du stockage, 88
énergie, 161
expression, 180
facteurs, 57, 59
valeurs, 51, 52, 57, 59, 183, 184
Pyridoxine (vo7r aussi Vitamine By), 153,

154
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Qualité des données, 2, 11, 13, 15, 29,
106, 163-178, 201, 221, 223
assurance de la (vozr assurance de la
qualité)

Recherche sur la nutrition (vozr aussi
Banque de données - épidémiologique ez
apport nutritionnel), 1, 7-9, 17, 18, 21, 52
Régimes
institutionnels, 19, 42
thérapeutiques, 17, 18, 19-20
Réglementation alimentaire (voir aussi
Etiquetage nutritionnel), 2, 7-10,
19-21, 45, 51, 55, 93, 94, 161
Répétitions, 163, 166, 173
Résidus, 59, 63, 66, 133, 135
Rétinoides, 58, 101, 140, 141
Riboflavine (vitamine B,), 59, 88
analyse 92, 149, 151, 152
expression 180

Roéle du laboratoire, 94, 95, 166-168

Santé publique, 19, 22, 25, 37, 51, 53, 58,
80, 89

Sauces, 38, 42, 236

Sélection des aliments, 15, 26, 35-49

Sélénium, 58, 92, 96, 112, 137

Sodium, 7, 13, 20, 42, 53, 58, 92, 137,
171,211

Solanine, 67

Sorbitol, 64

Soufre, 115, 16, 138, 139, 160, 238

Sources de données (voir Banque de

données, sources de données)

Statistique de production et

consommation alimentaire, 18, 29, 36, 39,
73,74

Stérols, 53, 57, 60, 94, 120, 122-123, 158,
237,238

Stérols de plantes, 158

Substances pectiques, 62, 64

Sucres (voir aussi Monosaccharides et

Disaccharides), 20, 57, 62-65, 88, 92,
123-127, 129, 130, 184

Sucres libres (voir Sucres)

Sulfate, 65

Table de composition, imprimée, 1, 2, 5,
6, 10-13, 16, 24, 56
Tagnames (vo7r Identificateurs des
composants de INFOODS)
Taille des portions, 30
Tannins, 67, 158
Taux de récupération, 101, 102, 115
Théobromine, 67
Théophylline, 67
Thiamine (vitamine B,), 58, 88, 214
analyse de, 92, 149, 151
expression, 180
Tocophérols, 58, 145, 146, 180
Tocotriénols, 58, 145, 146
Toxiques, 10, 16, 67
Traces, 180-181
Transformation des aliments, 7, 10, 19,

40, 47, 215

Triglycérides, 57, 60, 92, 94, 118, 121,
184, 201

Tryptophane, 59, 114, 115, 116, 117, 153,
200

Unité (voir aussi Mode d’expression), 12,
13,79, 141, 162, 179, 180, 182,
194, 200

United Nation University, 2, 14, 19, 23

UNU (zo7r United Nation University)

Utilisateurs, 26-34, 79, 164, 195, 207
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Valeurs analyse, 92, 141-144, 225
calculées, 6, 9, 55, 169, 181, 184, 208, expression, 180, 185, 199, 200

224
empruntées, 9, 16, 92, 208, 213
imputées, 6, 7, 15, 16, 181
zéro, 181
Variabilité
analytique, 96-99, 177, 196, 198
de la composition des aliments, 14-18,
69-72, 75-76, 80, 81, 109, 196,
209-211, 224
Viandes, 13, 14, 18, 33, 38, 41, 42, 46,
47, 64,73, 81, 96, 103, 108, 111,
113,117,127, 144, 192, 209, 214,
233, 234, 238, 239,
Vitamines (voir aussi les vitamines
individuellement), 10, 58, 59, 66, 224
analyse des, 81, 88, 92, 96, 97,
139-155, 185
effet du stockage, 76, 88, 210
expression, 79, 180
Vitamine A (voir aussi Rétinoides,

Caroténoides), 37, 52, 58

Vitamine B, complexe (voir aussi

vitamines B individuelles), 59, 151
analyse de, 92, 150-155

Vitamine C, 36, 37, 58, 203, 210, 211,

213

analyse de, 92, 150-151, 169
expression, 180

Vitamine D, 53, 58, 224, 225
analyse de, 92, 140, 144-145, 225
expression, 180

Vitamine E, 58
analyse de, 92, 145-147
expression, 180

Vitamine K, 58, 224
analyse de, 92, 147-148
expression, 180
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Zinc, 58,92, 137, 147, 214



Heather Greenfield 2 une licence en zoologie
et de physiologie, un doctorat en nutrition,

et est diplomée en santé publique. Elle sest
installée en Australie en 1975, o elle

a enseigné la nutrition & I"Université de New
South Wales. Elle a été a l'initiative des travaux
sur la composition des aliments australiens,
sengageant dans le programme national

sur la composition des aliments et dans

le Réseau international des systemes de données
alimentaires (INFOODS). Elle a donné des
conseils a plusieurs pays quant a leurs programmes
sur la composition des aliments, a formé des
étudiants de nombreux pays dans le domaine
de la composition des aliments; elle a en outre
donné de nombreuses consultations pour
Uindustrie agroalimentaire. Elle poursuit
activement ses recherches en matiere de
composition des aliments, en nutrition de santé
publique et en santé osseuse, domaines dans
lesquels elle a produit de nombreuses publications.

David Southgate 2 une licence en chimie

et biologie Il a obtenu un doctorat en biochimie
et a commencé & travailler avec le Professeur
McCance et le Docteur Widdowson en 1955
sur la révision de la troisieme édition du livre
La composition des aliments (7960).

Ses recherches i cette époque portaient sur

la disponibilité de I'énergie et, en particulier,
sur les glucides dans les aliments. En 1972,

il a travaillé avec le Groupe des nutritionnistes
européens sur des directives pour élaborer des
tables nationales de composition des aliments.
Ce travail a été a la base de sa collaboration
avec Alison Paul sur la quatrieme édition

du livre La composition des aliments (1978).
Depuis lors, il a poursuivi son engagement
avec EUROFOODS et INFOODS dans le
développement de bases de données compatibles
et de haute qualité sur la composition des
aliments et dans la formation sur leur production.
1l travaille également sur le développement
d’une base de données sur la composition des
aliments pour I’Etude prospective européenne
sur le cancer et la nutrition (EPIC).

ISBN 978-92-5-204949-4

9"789252"049494
TC/M/Y4705F/1/06.07/1000

Les données sur la composition des aliments
sont essentielles pour diverses raisons dans de
nombreux domaines d’activité. Réaliser un réseau
international de bases de données compatibles
sur la composition des aliments est une tiche
importante qui requiert une approche systéma-
tique pour la production mais aussi la compila-
tion de données de bonne qualité. La publica-
tion Données sur la composition des aliments propose
un ensemble de directives visant a aider les spécia-
listes et les organisations engagés dans I'analyse
des aliments, dans la compilation, la diffusion
et I'utilisation des données. Lobjectif principal
de cette publication est de montrer comment
obtenir des données de bonne qualité qui répon-
dent aux besoins des multiples utilisateurs de
bases de données sur la composition des aliments.
Ces directives sont basées sur I'expérience acquise
dans des pays ol les programmes sur la compo-
sition des aliments ont été mis en ceuvre depuis
de nombreuses années.

D’une maniere générale, le plan de I'ouvrage
suit les étapes d’un programme standard de créa-
tion d’'une base de données compléte sur la compo-
sition des aliments, a savoir: la sélection des
aliments et des composants pour les analyses,
I'échantillonnage des aliments, les méthodes analy-
tiques, la compilation et la documentation des
données, I'utilisation des données et le maintien
de la qualité & chaque étape. Cet ouvrage constitue
un guide indispensable pour les spécialistes dans
les domaines de la santé et de la recherche agri-
cole, des politiques de développement, de la sécu-
rité sanitaire, de la réglementation alimentaire,
du développement des produits alimentaires, de
la nutrition clinique, de I'épidémiologie, mais
aussi dans beaucoup d’autres domaines ou les
données de composition des aliments constituent
une ressource fondamentale.



