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Le Clean Label
> Pourquoi ?

Suite aux divers scandales ayant touché le
secteur alimentaire, certains consommateurs
ont perdu confiance dans les produits élaborés
et sont en quête d’authenticité, d’honneteté
et sans doute aussi de simplicité.

 TRANSPARENCE

Selon une étude KantarFood360

réalisée en 2018 :

91% des français 

souhaitent plus de 

transparence sur les 

produits alimentaires.

77% des français s’informent 

sur l’origine et la 

composition des produits 

lors de leurs achats 
(source Baromètre Santé Nutrition INPES)

Le Clean Label repose sur quelques principes clés :

- Réduire les allergènes et additifs.
- Réduire le nombre d’ingrédients utilisés.
- Remplacer des ingrédients artificiels par des
produits naturels.
- Utiliser des termes clairs sur l’étiquetage pour
rassurer le consommateur.

Les consommateurs 

souhaitent de plus en plus 

consommer des produits 

naturels et sains.



UFC Que Choisir 
Nouvelle-Calédonie

Conseil Economique, Social
et Environnemental (CESE)
Nouvelle-Calédonie

Autosaisine du CESE intitulée: 

"les additifs alimentaires, un 

défi de santé publique"
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Une tendance soutenue par des acteurs associatifs et institutionnels 

Pour exemple sur le sujet des additifs en Nouvelle-Calédonie…

Interrogation sur l’impact des

additifs alimentaires sur la santé

des Calédoniens, leur degré

d’exposition aux additifs

alimentaires, et l’encadrement

réglementaire qu’il conviendrait

d’établir le cas échéant.

Au niveau national : Réalisation d’une

évaluation des additifs alimentaires

autorisés, grâce à une revue de la

bibliographie scientifique et un

examen des avis rendus par l’Efsa

(Autorité Européenne de sécurité

alimentaire)

Information sur les 

grandes catégories 

d’additifs.

https://cese.nc/les-travaux/les-etudes-en-cours/autosaisine-intitulee-les-additifs-alimentaires-un-defi-de-sante
https://www.quechoisir.org/comparatif-additifs-alimentaires-n56877/


Informations sur le degré de transformation

Le score NOVA L’indice SIGA
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NOVA est une classification reconnue à l’international

(OMS,FAO) pour évaluer les aliments à risques ou au

contraire, ceux bénéfiques pour la santé.

La classification NOVA segmente les aliments selon leur

degré de transformation, en quatre groupes distincts de la

note de 1 (le moins transformé) à 4 (le plus transformé).

L’objectif est d’inclure les effets des procédés alimentaires

dans la qualité des produits, encore peu pris en compte

dans les autres classifications.

L’indice SIGA est un score scientifique qui évalue

également le niveau de transformation des aliments. Il

reprend les bases du score NOVA mais prend également

en compte l’évaluation de risque (à partir d’avis émis

par l’OMS, l’EFSA et l’ANSES) et les seuils nutritionnels fixés

par la FSA (pour les ajouts de matières grasses, sucres et

sels)

La classification SIGA comporte 8 niveaux de

transformation.

Le BOOM des outils d’information aux consom’acteurs



Le BOOM des outils d’information aux consom’acteurs

Les bases de données 
nutritionnelles

Les applications de notation 
nutritionnelle
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Les « opendatabase » permettent l’accès à une transparence sur

les caractéristiques d’un produit.

La plupart du temps collaboratives, elles proposent un service

capable de réaliser des comparaisons directes des produits en

fonction de leur catégories, valeurs nutritionnelles etc.

Les applications de notation nutritionnelle, très influentes aujourd’hui,

mettent notamment à disposition des consommateurs un système de

notation des additifs (bien souvent propre à chaque application) en

fonction de leurs risques associés.

Deux exemples :

• YUKA propose une notation de la majorité

des produits alimentaires. Les consommateurs

peuvent vérifier la note d’un produit après

l’avoir scanné et l’application leur propose

même un produit équivalent mieux noté.

• Scan Up affiche notamment :

- le score SIGA d’un produit

- son Nutri score

- les éventuels additifs en fonction de leur

degré de nocivité

Elle affiche entres autres choses :

• les ingrédients y compris le nombre

d’additifs

• les valeurs nutritionnelles

• le Nutri Score (outil d’aide à une

consommation plus saine)

• le score NOVA du produit lorsqu’il est

disponible

Informations nutritionnelles

Un exemple : OpenFoodFacts est une base de données ouverte

permettant aux utilisateurs de renseigner eux mêmes les informations
des produits alimentaires.



Une diminution générale de l’utilisation d’additifs 
par les marques et les distributeurs
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• Carrefour
Lancement d’ « Act for Food » en 2018 : démarche

d’engagement à différents niveaux en vue d’améliorer

la qualité de l’offre. Avec le 2e pilier, Carrefour a

supprimé 100 additifs « controversés » de son offre, et

s’engage à effectuer une veille scientifique appuyée sur

les substances problématiques.

• Intermarché
Annonce en septembre 2019 du retrait de 142 additifs

de 900 de ses produits d’ici 1 an et demi, avec pour

objectif d’améliorer leurs scores sur l’application de

notation nutritionnelle Yuka.

• Fleury Michon
Objectif de suppression de l’ensemble des conservateurs

dans la gamme des plats cuisinés d’ici 2020.

La marque a annoncé disposer d'ores et déjà de 74

recettes sans conservateurs.

Quelques exemples ..



Le « Clean Label » 
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-
Quelques leviers 

d’innovation



Le Clean Label : une liste d’ingrédients courtes
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Le Clean Label : le retrait d’additifs controversés 
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Le Clean Label : le sans additif « cosmétique »
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Le Clean Label : l’absence d’ingrédients controversés
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Le Clean Label élargi à la nutrition 
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Le Clean Label élargi aux pratiques agricoles
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CONTACT

Téléphone : 24.90.77

Mail : agroalimentaire@adecal.nc

SOURCES & CRÉDITS PHOTOS : XTC DATABASE & POLE AGROALIMENTAIRE
Les exemples illustratifs ont été délibérément choisis sur des marchés hors NC par soucis d’équité entre les acteurs locaux.


