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AGS: acides gras saturés

AJR: apports journaliers recommandés

ANC: apports nutritionnels conseillés
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CEE communauté économique européenne
CNCT: Confédération Nationale des Charcutiers Traiteurs
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DS: distributeurs spécialisés

DS bio: distributeurs spécialisés hio

ET: écart-type

FICT: Fédération Francaise des Industriels Charcutiers Traiteurst transformateurs de viandes
HD: hard discount

MDD: marques de distributeurs

MDDeg: marques distributeursentrée de gamme
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SYNTHESE

Cette étude sectorielle a pour objectif deici PAOAO 1 A0 PAOAI T OOAO Adi OENOG
nutritionnelle des échantillons de produits de charcuterie collectés en 2010 et en 2013 par

186/ NATE8 wl 1 A AT OOEOOA AET OE 1T A POAI EIT OA i OOAA
surlabaseAA AT 117 A0 Adi OENOAOACAS

Cette étude sebasesywp o p Ofi A OAT AAO AT 11 AAOi AOGO PAO 11 8/ NAT |
65% du marché en volume) et 1723 références collectées sur le marché en 2013 (couvitd%

du marché envolume)) 1 08 A C E @s véndueen FEANCeAAU Fayon librservice des GMS.

, 61T AEAT OEITTT AET OE Oi ATEOT AT i DI OOA ATTA ARG b
167 OOAT CAOS8

10O TEOAADO AA Ai OAEI 1 A bl OO0 /[ERtompodeAe sécievk &OE £FE A A
34 familles. La répartition en nombre de références des produits collectés par famille est

OEiI El AEOA AT OOA | fodnotk hidatois Aue 1a préportioA deila@admileAlambon

AOEO OODPi OEAOO AOCO OEI OOT mAEALA NAAT @ AT ®i ABATAEAT
2010 vs.10,7% en 2013), et les proportions des familles Paté de campagne et Paté/terrine de
CEAEAOR DI OAh OI1TAEITA AO 1 APET AOCIi AT OAT O Al 60/
0,5% en 2010vs.5,1% et 4,5% en 2013).

Le secteur est segmenté en quatre types de marguemarques nationales (MN), marques de
distributeurs (MDD), marques de distributeurs entrée de gamme (MDDeg) et marques de hard

AEOAT OT O j (%8 , 8i AEAT OESdde inditié derpmauits Addv@audduinddi Oi DI
captés en 2010 (56%) et 44% des références correspondent a des produits qui étaient déja

présents en 2010 sous une forme identigue ou modifiée. Enfin, 35% des références prises en

compte dans le bilan initial en 20100 T & 7 Oi OAOEOi A0 AO 1 AOAEV 10O 1
2013.

Il est important de noter que cette étude est AEOOET COAO AAO OOAOAOG@ 1 AT i
cadre du suivi des engagements de progrés nutritionnel pris par I[Bédération Francaise des

Industriels Charcutiers Traiteurs et transformateurs de viandes (FICT) sur 9 familles de produits

de charcuterie2, parmi les plus consomméedAinsi, les résultats dda présente étude ne peuvent

pas étre directement comparés a ceux des étudegubliées parl 8 / XsArt & suivre le respect

des engagements de la chartgour les raisons suivantes

- ,81i AEATOEI1TT1T AA AAOOA i OOAA AOO Ai1T OOEOOI
libre-service des GMS, et comporte donc a la fois des produits fabriqués ean€e et a
1 67 OQAU conkdre, 16T AEAT OET T TT1T Oi ATEOGI DPi 60 OOEOOA

était constitué uniqguement de produitsfabriqués en FranceA OAA AGSEI BT OOAT OAO
marché, et surles 9 familles de produits impactées seulement

- Lesil AEAAOCEAO AA 1T A AEAOOA AT 11 AAOCE @rdsparie© OAT O (¢
parts de marché U 1 8 ET OAOOAR AAT O 1T A DPOi OAT OA 1 6OAAR
est établieen nombre de références, sans tenir compte des volumes de vente.

- Le suivi desengagementsA8i OT 1 OOET 1O AA AT i PI OEOEI1T 1060

collective est basé sur des données analytiques$a présente étudeest baséequant a elle

12 AOET AAO 011 O A OvsBelolumertiadliimrch® rat@acéipdr Kaktar WErldpanel

2#EAOOA AT 11 AAOGEOA AB8AT CACAI AT 6O OI 111 O0AEOCAO AA POICOT O 10
produites et consommées en France, Novembre 2010

3 Etude de la composition nutritionnelle des produits de charcuteriez Données2009 et 2012 z Edition 2013 7
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sur des valeurs nutritionnelles étiquetées: IAO D OT AOEOO AT 1 18AIAKEAO 1 81
A8 AT Al UOAGED ENGRADI PAO 16/ NAI ES
Cette étudel A DAOI AO AiT A DPAO AST AOCAOOGAO Obi AEZENOAT /
cadre de la charte.

%01 1 OOCET 1T AAO PDAOCAI T OOAO Ad6i OENOAOACA

%l OOA ¢mnpn AO ¢mnpoh U IlésdrégheBchsideé présehd® deddfifdrédidt OO AT O
DAOAI T OOAO AGE OEM OB OGCHbIEN AU ET DADOAD O&ifubtagd A A AT |
nutritionnel détaillé (de groupes 2 et 2+) et des valeurs nutritionnelles & la portion, qui
augmentent de maniére sigificative.

/I'T DAOO AAPAT AAT O T AOGAOOGAO AA PI OGO 111 AOAOOAOD i ¢
de marché et de la famille de produits.

-, A DPOi OA étidudtagd dutiitionnel AOO OAOOi A OOCAAIT A U 1861 AEAT |
produits étiquetés) mais a significativement diminué pour les références a marques nationales
B89%vs.pob AA DOI ABEOO OAT OAECT i1 6Q8 ! 1671 AEAIT A AA
pour la famille Paté/terrine/mousse (76% vs. 65%) et a significativement augmeté pour la

famille Saucisses et saucissons cui{@7% vs.65%).

, @iquetage nutritionnel est plusdét&E 1 1 7 AT ¢mpo N Gréupds 2/2+emp2010yst wp A A
vubp Al cmpoQs #AOOA AOCI AT OAGEIT A0 1 BAAIKO AA A
secteur, pour les marques de distributeurg64% vs.72%) et pour les hard discount (35% vs.

58%), ainsi quepour 5 familles pami les 10 testées(Lardons et poitrine, Préparations a base de

charcuterie, Rillettes, Saucisses a pate fine et Saucissor&). revanche, le niveau de détail de

1 6i OENOAOACA 1T OOOEOETTTAI A OECTI EEEAAGEZD%) AT O AE
et la famille Paté/terrine/mousse (56% vs.43%).

-LA P Oi Oalldgdiidhs nitdtionnelles A OO OAOOT A OOAAT A U vslodey, AEAT T A
mais a significativement diminué pour lesréférences a marques nationales (21% en 2010s.

11% en 2013) etpour la famille Jambon de volaille (64%s.47%).

I OAOT A Al 11 CAOET T Ash leOpkdduidd de Ehéréuterie Odllectésdni 2810 et A

2013.

-1L8 A E/£EE Aépd&Autrifiochnels AOO OAOO0T OO0OAAT A U viBW)Amiba 1 A AOD
significativement diminué pour lesréférences a marques nationales (53% en 2010s.16% en

2013) et la famille Paté/terrine/mousse (39% vs. 24%). En revanche, il a significativement

augmenté sur les produits hard discount (18%vs.36%).

-LOET AEdepotiBns ROO OAOOi A OOAAIT A55%), ma a digaifichtivehenf O OA A (
diminué pour les produits & marques nationales (73% en 2010/s. 40% en 2013) et a
significativement augmenté pour les produits hard discount (29%s.52%).

La taille moyenne des portions indiquées a diminué de maniéere sigrifitive pour une famille

parmi les 10 testées: la famille Préparations a base de charcuterie (71,7¢5.61,29).

- L8 A ££E Avaldues Autriiohnelles par portion a significativement augmenté entre les deux

ATT1 A0 A1 OOAA WGEIndeshisduislavke uA &iquétdgd dukitdnneken 2010

vs.56% en 2013) ainsi que pour les produits hard discount (23%vs.51%) et pour 3 familles

parmi les 10 testées Préparations a base de charcuterie, &icisses a pate fine egaucissons). En

revanche, ila significativement diminué pour deux segments : les marques national€8% vs

56%) et les marques de distributeurs entrée de gamme (34%s.17%).
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., A EAEAT A 1011 O00ET T Adbervéd AOmveal GusBceuertrd ieDdelskO A OA C A
ATTi A0 Adi OOAROCARAAOCIDDAO AAOGD OAE Oéxpliquee pard OT A B
8 Al ECAOETT A801T i OENOA Qdylendent ANCO. Bd Tredidmerit Fedd A OAA
TTOATTATO T A POi OAT AA A30T MMENADAEZAQAADOAOE EEER
T OOOEI AT OO0 AAOGAT O 8 O00OA OAT OAECIi O OIT O i @AIT Al AT C
décembre 2014 pour les produits présentant un étiquetage nutritionnel préexistant ed partir

du 13 décembre 2016pour les aures. Les changementsdes emballagesar les industriels ont
probablement été limités entre la publication de ce réglement en 2011 et tollecteAA 1 &d NAT E
2013 en vue duprochain renouvellementdes emballages

$3A000A PAOORK EI udofs@bsérvédsidiitlear sefodlds seghedts delriarché,

AA NOE Ai1T AT OGOA U ATTOIAO 1TAO 71 OI1 OOETTO U 167/
ATTAT O AATO 1T A OAT O A6OT A AEIET OOEIT AA 186ET &l

by

produits & marques nationales; cellesci peuvent étre expliquées en partie par un

i AEAT OEI 1T T1TAGCA AEAA OA1T O EAlkfOdn ndmb® impokddtade AT T i AC
Ooi £ OAT AAO U 1 AONOGAO 1T AOETITAI A0 APPAOOAO AATO
inform ation nutritionnelle plus réduite.

, RO Oi 001 OAOCO 1T ACAT 6O OO0 1671 011 OOETT AAO PAOAIT
sont récapitulés dans la figure A edlessous.
Comparaison de la présence des paramétres d'étiquetage étudiés sur le secteur
entre 2010et 2013
Produits 2010:n=-1129

100% - Produits 2013:n=1719

90% - NS

80% |

70% - NS

60% |

50% - NS

40% | 79%

30% 55%

20% NS 3%

10% o

-
2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013
(n=887) | (n=1354) | (n=114) | (n=147) (n=0) (n=0) (n=443) | (n=645) | (n=619) | (n=952) | (n=458) | (n=759)
Etiquetage Allégations Allégations de santé |Repéres nutritionnels| Portionsindiquées Valeurs
nutritionnel nutritionnelles nutritionnelles par
portion
(+467 produits) (+33 produits) (produit=) (+202 produits) (+333 produits) (+301 produits)
Effet année : ***si p<0,001 ; **si p<0,01; *si p<0,05;
NS=non significatif Charcuterie - Ogali - Evelution 2010-2013 - Edition 2015

FigueAd #1101 DPAOAEOIT AA 1T A DPOi OAT A Atudiéh Gur IDskciedrientr®2020@t 2008 i1 OENOAOA

421 CI1ATATO j5%q TJIppowTgmpp AO 0AOI AT AT O AOOI biokbtionAO AO #1
des consommateurs sur les denrées alimentaires, modifiant les réglements (CE) n° 1924/2006 et (CE) n° 1925/2006

du Parlement européen et du Conseil et abrogeant la directive 87/250/CEE de la Commission, la directive
90/496/CEE du Conseil, la diretive 1999/10/CE de la Commission, la directive 2000/13/CE du Parlement européen

et du Consell, les directives 2002/67/CE et 2008/5/CE de la Commission et le réeglement (CE) n° 608/2004 de la
Commission.
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Evolution de la composition nutritionnelle

10A00A 1 OOOEI AT OO AGET Oi 080 1106 10i Ai £ EOQO DI ¢
protéines, les lipides, les acides gras saturés (AGS) et le sodium.

lesO Ei BT OOAT O AA OAPPAI AO NOA 1T A DOi OAT OA i OOAA

AOO AAOGi A OT ENOGAI AT O OO0 AAO AlIiT1TiAO EOOOAO
nutritionnelles étiquetées sur les emballagesu renseignées sur interne). Soulignons également

NOA 18i O6i1 6O6EIT AA 1A AlipPi OEOETT 1 OOOEOETTTAI
1 8A0CI AT OAGETT AO 111 AOA AA Oi £ OATAAO AT 11 AA(
161 OENOAOACA 1 OOOCHe&asl 1T Al AT i1 AT O0i A AE

Entre 2010 et 2013 les variations des teneurs moyennedesfamilles sont comprises:

- entre -2,9 et +1,3g/100g pour les protéines ;

- entre -3,3 et +2,7g/100g pour les lipides;

-entre -1,3 et +3,5 g/100g pour les AGS

- entre -0,22 et +0,21 g/100g pour le sodium.

Entre ces deux annéed, 67 OT 1 OOET T AA 1T A ATi Dbl OEOCETT 1 OOO0OEOQEI
000 1AOG ¢x ZATEITAO AA DPOI ACGEOO A AEAOAOOAOGEA
Ppi 00 1 A6 NOAOOA 1 OOOEI AT OO ABET Oi 060 AO OAAOADOS

, 87 OT 1 Oténedrsimoyerfa€s entre 2010 et 2013 a été étudiée pour chacun des nutriments

O 161 AEATT A AAO EAI Ei | AOh-grduped, d& k@iercés Aparided eti A OAE
des références avec parts de marché. Des évolutions significatives ont été misaségidence

pour au moins une de ces analyses pour 13 familles.

' 181 AEATT A AA T A EATEITA Al OET OAh decomphditiénl 1 AO D«
nutritionnelle entre 2010 et 2013 :

- La famille Jambon se@résente une augmentation significative de la teneur moyenne en
AGS (5,1 g/100g en 2010ss.5,5 g/100g en 2013). Cette évolutiorpeut en partie étre
expliquée parles produits retirés ou non captés en 2013, qui présentaient en 2010 une
teneur moyenne en &S significativementplus faible que celle de la totalité de la famille
en 2013 (4,9 vs. 5,5 g/100g)A noter que cette famille compte beaucoup de produits
importés, dont ces résultats tiennent compte. En effet, 56% deslumes dejambons secs
et crus con®mmeés en France sont importés.

- La famille Paté de campagn@résente une diminution significative de la teneur moyenne
en sodium 0,77 g/100gvs.0,66 g/100g)., 6 1 OOAA AA 1871 011 OOEI 1T AAO
de marché montre que cette diminution est essentleement portée par les références a
marques de distributeurs (0,71 g/100g en 2010vs. 0,649/100g en 2013). De plus,
1 6APPAOEOGEIT AAT O 1671 AEATOEITITT ¢mpo AA 11
moyenne en sodiumde 0,63 g/100g Gignificativement plus faible que celle de la famille
entiére en 2010 concoure a expliquer cette diminution.

- La famille Paté/mousse de foie de porcprésente une diminution significative dela
teneur moyenne en protéines (11,7 g/100gen 2010 vs. 11,2 g/100g en 2013). Cette
évolution peut en partie étre expliquée pari 8 ADPAOEOET T AAT O 18i AE/
nouvelles références présentant uneteneur moyenne en protéines de 10,9 g/100g
(significativement plus faible que celle de la famille entiére en 2010).

- La famille Poitrine _de porc présente une augmentation significative de la teneur
moyenne en lipides (25,19/100g en 2010 vs. 27,2 g/100g en 2013). , 6 i OOAA AA
1671 O1T1 OOGETT AAO OAT AOOO PAO OAcCi AT O AA 1 AOA

O
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essentiellement portée par lesproduits a marques de distributeurs (24,3 g/100g en
2010vs.264CTpnnC AT ¢mpoqgqs $A PI OO6h AAO DPOI AGEOO
une teneur moyenne en lipides de 23,0 g/100g (significativement plus faible que celle de

la famille entiere en 2013) 6 1 1 O DAO i Oi OAOOI OO éxpliguer ¢ mpoh
cette augmentation.

La famille Jambon cuit supérieurl A D Oi7 OAT OA DPAO Adi O1T 1 OOEIT 1T OECIE
AGET Oi 0600 U 181 AEATT A AA 1 A FEAI Klehcds akbrQues OA8 #
nationales présentent une diminution significative de leur teneur moyenne en sodium

(0,73 9/100g en 2010vs.0,70 g/100g en 2013).

0OAO AEI 1 AOOOh OE 1611 AgAi 6O 1 A0 Oi £ OAT ARG AA |
le jambon cuit supérieur sans couenne présente une augmentation significative de la teneur
moyenne en protéines (20,5 g/100g en 2010vs.c thx CTpnnC Al ¢mpoQq AET OE
significative des teneursmoyennesen lipides (3,5 g/100g en 2010vs. 3,2 g/100g en 2013) et

AGS (1,3 g/100g en 201@s.1,2 g/100g en 2013).

#AO 1011 OOET T O OA OAOOI O0OArkféencks apfarkespeLAleqielad 1 61 A
teneur moyenne en protéines augmente significativement (20,4 g/100g en 201.20,5 g100g

en 2013) et la teneur moyenneen sodium diminue significativement (0,72 g/100g en 2010vs.

0,70 g/100g en 2013), mettant en évidence des changements de recettes.

300 161 AEATOCETTTT AAOG Oi £ OAT AAOG AOAshnifibefv®@ OO0 AA
des teneurs moyennes pondérées en lipides et enAGS pour la familleChorizo (36,8 g/100g en

2010 vs.32,89/100g en 2013 pour les lipides et14,4 g/100g vs.12,1 g/100g pour les AG$ Cela

peut étre expligué en partie par le changement de rettes de 2 références parmi les plus

OAT AGAO AA 1681 AEATOCEITTT AET OE NOA PDPAO 1686AO0OCI Al
présentant des teneurs en lipides et AGS parmi les plus faibles de la catégorie.8 i OOAA AA
1671 011 OOET T AAO déhdrcAdn@iredd B queld drhidufiodde la teneur en

lipides est essentiellement portée par les références hard discour89,6 g/100g en 2010 vs.

32,99/100g en 2013).

On observe par ailleurs une augmentation significative de la teneur moyenne pondér en

protéines pour la famille Saucissons secs et saucisses séches pur p@5,9 g/100g en 2010vs.

27,19/100g en 2013). Ce résultat peut étre expliqué en partie par la diminution des parts de

marché de deux références parmi les plus vendues en 2010dxnt la teneur en protéine (24,0

0/100g pour ces deux références) appartient a la fourchette basse des teneurs observéesmpou

cette famille, etinversementparl 8 AOCI AT OAGETT AA 1T A PAOO AA | AOA
référence présentant une tenar en protéines de 29,0 g/100gappartenant a la fourchette haute

des teneurs observées pour cette famille.

Pour la famille Pavé/rosette, la teneur moyenne en AGS augmente significativemesur
16871 AEAT OET T 11T AAQ1125/MmogGeA 20AWRL2 AdhDoy erE2018)Omettant
en éviderce des changements de recettes.

$6A000A0 AEAELE OAT AAO OECI EEXZEAAOQCEOAO 110 107 1EC
segmentEAT ET 1T A A0 U -coli @aEARAO3 A. ARGl IGEIO®h AAOG i 011 00
composition nutritionnelle moyenneU 1 671 AEAT 1T A AA 1 A EAITEI T A8
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Il est important de noter que les évolutions de composition nutritionnelle ont pu étre limitées
par certains facteurs:

T ,6ET OOAOOAOQETT AO OiClATATO ). #l U wwAOOEO
renouvellement des emballages des produits a cette date, a probablement limité les
changements des emballages entre la publication du réglement en 2011 et la collecte des
AiTTTi A0 PAO 16/ NATE Al ¢mpo A0 ATITA 1T A | EOA

T #AOOAET O OUPAO AA DPOI AOGEOO &£ 10 1861 AEAO AA b
AARO PET AAO AT OET OAO AA OEAT AA AO T A EAEOAT O
matieres premiéres). Leur composition nutritionnelle est donc directement liéea la
NOAT EOi AA T A OEATAA T EOCA Al GOOOA AO 1T A i
améliorer la composition nutritionnelle de ces produits est limitée.

Perspectives

, A POT AEAET A i OOAA Adi Oi 1 OCEIT bPi OOOA [®DHOOA Al
Adi OEN O A éudsCdedévolitibns €@ compositionsnutritionnelles suite au renouvellement

des emballages en vue de leur mise en conformité avec le reglement INCO

30EOA U 1T A AEAOOA AT 11 AAGEOA ABAT CAQACAIIEO OT 11
seuils maximaux en lipides et en sodium vont étre introduits auCode des Usages de la
Charcuteried pour les 9 catégories de produits mentionnées dans la charte. Ceci permettra

Adi OAT AOA AAO Aiil EI OAOET 1T O UFranae AT OAT AT A AAO bpOI
I AAO 1T AEZEAAOQETITO AO #1 AA AAO 50ACA AA 1A #
maximaux en lipides et en sodium prévus dans le cadde Aacdoi@ collectifde la Confédération

Nationale des Charcutiers Traiteurs (CNCT) etle la Fédération Fancaise des Industriels
Charcutiers, Traiteurs, Transformateurs de viandeg &) #4 Q8 #AO0 OAOGEI O | AQEI A
a 12 autres catégories de produits a partir de 2016.

5 En France, les charcuteries sont définies dans leod® des Usages de la Charcuterie qui codifie les usages de la
profession (artisans comme industriels) en 16 grandes familles classées selon leur technologie de fabrication :
description du produit et composition, dénominations de vente, caractéristiques pisiques, chimiques,

i EAOI AET 1T CENODAOGS88 EIT COi AEAT OO AO AAAEOEAO AOOI OEOI OR 1A
conformité. Ce Code approuvé par la DGCCRF, sert de référence en cas de litiges devant les tribunaux.
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1 INTRODUCTION

Ce rapport fait suite & la premiére étudelu secteur de la charcuteée O A1 EOi A BPAO 18/ NA
donnéesAd i OENOAOACA20184 En DB, Qe Sedondd tollecte de produits de ce

secteur a été réalisé.

Cette étudeA DI OO0 T AEAAOEALA AA AT i PAOAO 1 A0 DAOAI T OC
nutritionnelle (teneurs en protéines, lipides, acides gras saturéset sodium) des échantillons

collectés en 200 et en 2013 Elle constitue ainsi la premiere © OAA A1 O1T 1 OOEIT 1

AO (
charcuterieO1 A1 EOiT A 000 1 A AAOGA AA AT 1171 A0 Adi OENOAOAC
En2010h AA OAAOAOO OADPOI OAT alAnkliardsGis AKEDENVGAEGNE deA 6 A E/AEA |
production de 1 211 000 tonnes en Francé. En 201, ces chiffres sont d&,6 miliards A8 AOOT O A O
de 1235000 tonnes de produits fabriqués. Ainsi, le volume deproduction des produits de
charcuterie a augmenté de2%.

Le tableaul ci-dessous présente laépartition de la production par famille de produitsen 2010
et2013:

Tableau 1 : Répartition de la production par famille de produits de charcuterie en 2010 et 2013

Familles de produits % de la production | % de la production
en 20107 en 20138
Jambon cuit 20,9% 21,8%
Saucisses cuites ou a cuire 14,8% 14,8%
Lardons/Poitrines 8,9% 9,2%
Saucissons secs 8,4% 9,0%
Charcuteries patissieres 8,2% 9,0%
Patés/Rillettes 8,5% 8,1%
Autres salaisons 6,6% 6,6%
Produits traiteurs 7,3% 6,4%
Autres charcuteries 5,3% 5,0%
Andouilles, andouillettes, boudins 3,3% 3,1%
Saucissons cuits ou auire 3,1% 3,0%
Jambon sec 3,4% 2,9%
Conserves de viande 1,2% 1,2%

I OEOOA ABET & OIl AGETTh 16AT1TAGA p DPOi OAT OA 1 A0 .
de charcuterie aux quantités totales de lipides et sodium mises sur le marché gas AT OAT AT A A
ces 6 catégories de produits.

6 Etude du secteur de la charcuterig Données 2010z Edition 2011 z www.oqali.fr

7 Source: Chiffres clés 2010z site internet de la FICTz consulté le 11/02/2015 z http://www.fict.fr/es pace
public/25/?archive=1&inf=10 . Ces chiffres sont basés sur le périmétre des entreprises ayant comme activité
principale la charcuterie-salaison.

8 Source: Chiffres clés 2013z site internet de la FICTz consulté le 11/02/2015 z http://www.fict.fr/espace -
public/25/ . Ces chiffres sont basés sur le périmétre des entreprises ayant comme activité principale la charcuterie
salaison.
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1.1 #1711 OAGOA ABAT Al UOGA AO OAAOGADO

La Fédération Francaise des Industriels Charcutiers Traiteurst transformateurs de viandes

(FICTHAT T b1 OA AOAA 1 4 DaNdAle Eadreidk RehtE cllabpmation, deutypes de
OOAOAOGC® 110 i 0i @i ARGHODOIAO PDRAOD® ddALON AdsGlornde® AAO
analytigue OEOAT O U OOEOOA 1 A AE®4de@ragréa hutriioAndlde A Ad Al
FICT signée en 201, AO A6 AOOO0A DPAOO AAO isGlasAddnnédA A OT OE,
Adi OENOAOACAs8 #i1 1 AAOT AT O AA AAOOEiI i A OUPA Adi OO/
¢cnpn AO AOAEO AAEBODcelrdppoh Belt Qe référédde AD présénie @Gtdde

Agi OT 1 OOEI T 8

1.2 Présentation des données

1.2.1 Périmetr A AA 187 OOAA
, A O1i Al EOAOCEITT AA AA POAILEAO OOEOGE AGi O 1 OOEI T A
- 1161 références de produits de charcuterie issues du premier bilanréalisé sur les
références collectées e201012;
- 1723 références collectées en 203
)yl O8ACEO AA 0Oi £ OAT ARG &ANick A GMAB 1 ABDAT @EhI1 IAID £
réalisé comporte donc des produits fabriqués en France mais également des produits

AAAOENOI O 1671 OOAT CAOs8

Par rapport aux chiffres de production présenté& dansle tableau 1,certaines catégories de
produits ne sont pas prises en compte dans cette étudp EI OB ACEO AAO AEAOAOOA
produits traiteurs (produits de charcuterieinclus dans des plats completsels que la choucroute,
le cassoulet, lecouscous, etg, des andouillesandouillettes/boudins et des conservesde viande.

Cettei OOAA 1 &on plukl&fGie gbad, Qui est un produit saisonnier vendu principalement

U 18T AAAOCGET T A A GonEsydeinént ekdlus IEmpioduibs@varitst: 1 A 8
- gésierset foies de volailles
- cachir

- assortiments de charcuterie avec fromage

- rbtis de porc

- fromage de téte, jambon persillé, paté de téte

- saucisses hachées gros (saucisses de Morteau, Montbéliard, Figatett)

9 Etude de la composition nutritionnelle des produits de charcuterig Données 2009z Edition 2010 z www.oqali.fr
Etude de la composition nutritionnelle des produits de charcuteriez Données 2009 et 2012 z Edition 2013 7
www.ogali.fr

wg EAOOA Al | dgdmbristvbidhtaiesddk pragrés nutritionnels de la FICT pour les principales charcuteries
produites et consommées en France, Novembre 2010

11 Etude du secteur de la charcuterig Données 2010z Edition 2011 z www.ogali.fr

12 Le nombre de références collectées dans le bilanéalisé sur les données d&010 est différent en raison de la
suppression des produits identifié€s comme doublons.
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- OEAT ARG AA DPi OA Oi AEi AOGh &£O0i i AOh OAOI 601 AO j
Corse et autres spécialités régionales de ce type)
- OEAT ARO AA AGOE Oi AEi Adh £EOIi i1 Abh OAOQI 601 AO j (
- spécialités boucheres de saucisses de type pblatas, merguez ou saucisses aux herbes
de Provence.

1.2.2 Source des données

Pour ses études, d / N PelutEcollecter les données via différentes sources: transmission
ABAI AAT1 AcCAO 16 AA FEEAEEAOO ET & Oi AGENOAOG PAO

distributeurs), prise de photos en magasinsi O A6 A OO O Asites iterfed Aphddts
01111 O0AEOAOG .A8AI AAT 1 ACAs8(Q

La figure 1 présente les sources des données collectéesnstituant les échantillons 2QL0 et
2013.

Source des données des échantillons Oqali 2010 et 2013

Echantillon 2013 31% 20%

(n=1723) n=536 n=352
Echantillon 2010 39% 9%

(n=1161) n=458 n=100

0% 20% 40% 60% 80% 100%
Autres sources Données emballages distributeurs ~ ® Photos magasins
Charcuterie- Oqali- Evolution 20102013- Edition 2015

Figure 1 : Evolution des sources des données entre 20 10 et 2013
La part de chaque source de données a évolué entrel®0et 2013. On noteque le pourcentage
AAO AT1TTiAO EOOOAOG AA 1T A OOAT OIi EOOETT ABGAI AAIT T A
et 2013. Celdait suite a la mise en place de partenariatsendant cette période
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1.2.3 Nomenclature

, A Al AOOE £E A A OE 1 écompodefid sec@iir A4 Bhiles de prodbiitddu Bivedu de
détail le plus fin. Le tableaw? présente une description détaillée deg84 familles.

Cette classification a subi des remaniements depuis la publication guemier bilan réalisé sur

les référencescollectées en201013, La classification des produits de charcuterie comptait alors

Tp EAIEITAOG8 ,AO OAcoOi OPAI AT 66 AA #Z£ZATEITAO NOE
références dans les tests statistiquesffectués par famille et par conséquent 8 AOT EO AAO OA
plus puissans. Dans ce rapport, AOOA T 1 OOAT T A Al AOGOEAEAAOQETT AT B
1A AT EO U 1871 AEATOETTITT AT11AAOGT Al ¢mpm AO U AA

Tableau 2 : Description des familles de pro duits

Famille de produits Description

- Jambon cuit de qualité standard ou non précisée, roti, fumé, aux herbes, etc. ; en tranches.
- Epaule cuite de qualité standard ou non précisée, en tranches ou sous une autre forme (bloc
A8 i Ppalekebnple

Jambon cuit et épaule cuite
standard

- Jambon cuit de qualité choix, fumé, doré au four, etc. ; en tranches.
Jambon cuit et épaule cuite choix - Janbon de Parisde qualité non précisée.
- Epaule cuite de qualité choix en tranches ou sous une autre forme.

- Jambon cuit de qualité supérieure, roti, fumé, braisé, au miel, aux herbes, au poivre, etc. ; en
Jambon cuit supérieur tranches.
- Epaule cuite tranchée de qualité supérieurél seuleréférencecollectée).

Jambonneau Jambonneau cuit, toutes qualités confondues.

- Blanc,jambon ou poitrine de volaillede qualité standard ou non précisée, fumé(e), doré(e) au
four, etc. ; en tranches.
- Réti de dinde oude poulet de qualité standard ou non préciséeen tranches.

Jambon et r6ti de volaille
standard

- Blanc ou filet de volaile de qualité choix, fumé, doré au four, aux herbes, a la moutarde, etc. ; en
Jambon et r6ti de volaille choix tranches.
- Réti de dinde de gualité choix en tranches (1seuleréférencecollectée).

- Blanc, filet ou jambon de volaillede qualité supérieure, réti, fumé, braisé, doré au four, aux herbe

Jambon et r6ti de volaille .
etc. ; en tranches.

supeneur - Réti de dinde de qualité supérieure en tranches.
Jambon cru Jambon cru, jambon de Vendée, jambon de la forét noire, jambon Speck, noix de jambon ; en
tranches.
Jmbonsec A 8 A E£ET A C A mbif) etjadtioMsddsupdrieurd 8 A ££E 1 A C A7 moié) B
Jambon sec jambon Serrano, jambon sec d'Auvergne, jambon sec ou cru avec IGP Bayonne, Savoie, Ardéch

Ardennes, jambon sec ou cru avec AOP Parme ou San Daniele, jambon sec ou cru Label Rouge
tranches.

- Cervelas, roulades: pate fine, saucissefines de Lyon.

- Mortadelles, avec ou sans pistactse

- Roulades de qualité choix ou supérieures, saucisses/saucissons de jambon ou de Lyon.
- Saucissons cui a l'ail, saucissons de Paris.

Saucisses et saucissons cuits

Saucissedl'Alsace, de Strasbourg, de Francfort, de viande ou de jambon, saucisses cocktail,

Saucisses a pate fine de porc . - ; . S
saucisses avec inclusions de fromage, dont la viande de porc est majoritgire

Saucisses a pate fine de volaille | Saucisses a pate fine dont la viande et le gras sont uniquement issus de la volaille.

Mousse de canard de qualité supérieure ou non, avec ou sans champignons et aromates, quelle

Mousse de canard . .
soit la teneurenfoie.

- Paté de campgne, avec ou sans champignons ou aromates.
Paté de campagne - Paté de campagne supérieur, terrine de campagne, paté ou terrine breton(ne), avec des
champignons ou des aromates.

Paté, mousse, terrine, créme de foie de porc, avec ou sehampignons et aromates, contenant au

Paté/mousse de foie de porc moins 15% de foie de porc.

- Paté ou terrine a base de gibier, avec ou sans inclusidifizits secs, chataigne, etc.).

- Patéa base de porc : paté de jambon, paté de viande, paté de Bretagne, terrine forestiére, paté
ardennais, dont la teneur en foie de porc est inférieure a 15%

- Paté ou terrine a base dedlaille (canard, dinde, poulet)ou de lapin, avec ou sans inclusions,
contenant du porc.

Paté/terrine de gibier, porc,
volaille et lapin

Confit de foie Confit de foie de volaille ou de porc.

13 Etude du secteur de la charcuterie Données 2010z Edition 2011 www.oqgali.fr
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Famille de produits

Description

Rillettes de porc

- Rillettes de porc.
- Autres spécialités charcutieéresle porcs'apparentant a des rillettes.

Rillettes de volaille

- Rillettes de poulet, de canard ou d'oie, grillons, grattons (pouvant contenir du porc)
- Autres spécialités charcutiéres a base de volaille s'apparentant a des rillettes.

Lardons de porc

Lardons, allumettes, & base de poitrine ou de piéces de porc traitéessataison.

Lardons de volaille

Lardons, allumettes, a base de viande de volaille.

Poitrine de porc

Poitrine, lard paysan, pancetta.

Saucissons secs et saucisses
seches pur porc

Saucissons secs et saucisses seches pur porc, saucissons secs et sausis$eEs pur porc

O0O6pi OEADOOO | AGAA )'oh /0 106 , AAAT 21 OCAR *
saucissons se€ou saucisses seches pur porc avec inclusions (fruits secs, fromage, olives...);
tranchés ou non tranchés.

Spécialités desaucisson

Spécialités 100% jambon : spécialités de saucisson, de chorizo, de saucisse séche au jambon.

Chorizo Chorizo (tranché ou non tranché)
Pavé/rosette - Pavé/miche au poivre, en tranches

- Rosette :en chiffonnade, en tranches onon tranchée.
Salami Salami, salami danois

Préparations a base de jambon
cuit et d'épaule cuite standard

Préparations a base de jambon cuit de qualité standard ou non précisée, sous forme de dés/cubg
allumettes, rapé de jambon, haché de jambagn
Epaule cuite de qualitéstandard ou non précisée sous forme de dés.

Préparations a base de jambon
cuit et d'épaule cuite choix

Préparations a base de jambon cuit de qualité choix, sous forme de dés/cubes, allumettes, rapé g
jambon, haché de jambon
Epaule cuite de qualitéchoix sous forme de dés.

Préparations a base de volaille
standard

Préparations a base de viande de volaille cuite de qualité standard ou non précisée, sous forme
d'émincé de poulet (réti/cuit/grillé), émincé de filet de canard, émincé de dinde (parfois cisiné
avec des épices), allumettes de canard/de blanc de poulet, aiguillettes, bouchées et lamelles de
poulet grillé, dés de poulet/de dinde, rapé, haché de volaille (poulet/dinde).

Préparations a base de volaille
choix

Préparations a base de viande deolaille cuite de qualité choix, sous forme de dés/cubes de poule
allumettes de poulet et rapé de poulet.

Préparations a base de volaille
supérieures

Préparations a base de viande de volaille de qualité supérieure, sous forme de dés de blanc de
poulet cuit.

Préparations a base de jambon
cru

A base de jambon cru et présenté sous forme d'allumettes, lamelles ou cubes.

Préparations a base de jambon
sec

A base de jamborsecet présenté sous forme de lamelles ou pétales.

La répartition des référencesen 2010 et en 2013au sein de ces34 familles est présentée dans

les figures 2, 3 et 4
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Répartition des références par famille en 2010 et 2013

Produits 2010: n= 1161
Produits 2013 :n= 1723
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Charcuterie - Oqali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015
Figure 2 : Répartition des références par famille pour les échantillons Oqgali 2010 et 2013 (1/ 3)
Répartition des références par famille en 2010 et 2013
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Charcuterie - Oqali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015

Figure 3 : Répartition des références par famille pour les échantillons Ogali 2010 et 2013 (2/3)
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Répartition desréférences par famille en 2010 et 2013

Produits 2010 :n= 1161
Produits 2013 : n= 1723
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Figure 4 : Répartition des références par famille pour les échantillons Ogali 2010 et 2013 (3/3 )

En 2010 comme en 2013 lesdeux familles les plus représentéesen nombre de référencesont

les familles Saucissons secs et saucisses séches pur porc (13,5% des références collectées en
2010 et 15,1% en 2013) et Jambon cuit supérieur (14,9% en 2010 et 10,7% en 2013).

Les effectifs dela majorité des familesAOCIi AT OAT O AT OOA | A®ouldldsO@ AT 1
familles Jambon et r6ti de volaillechoix et Préparations a base de volaille supérieures, les
effectifs restent stables entre 2010 et 2013 Pour les quatre familles de produits de qualité
standard (Jambon cuit et épaule cuite standardambon et réti de volaille standardPréparations

a base de jambon cuit et d'épaule cuite standarBréparations a base de volaille standalglainsi

gue pour la famille Préparations a base de jambon sede nombre de références collectées
diminue entre les deux annéesEnfin, des confits de foie ont été collectés en 2013, créant ainsi
une nouvelle famille.

La répartition en nombre de référencesdes produits par famille est similaire pour les deux
échantillons Oqali; seules trois familles présentent une différence de proportion supérieure a
20 AT OOA 1T AO AAO@w AiTi AO A6i OOAA

- la famille Jambon cuit supérieurvoit sa proportion diminuer entre les deux années
A 3udeD elle représentait 14,9% dunombre total de références collectées sur le secteur
en 2010. Cette proportion baisse a10,7% en 2013;

- la famille Paté de campagnevoit sa proportion augmente entre les deux
annéesA 8 i O B)Fhen 2010vs.5,1% en 2013; cette augmentation est due notamment
aux patés de campagne supérieurs

- la famille Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin voit sa proportion augmenter de
0,5% en 2010 a 4,5% en 2013.
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1.2.4 Segmentation des échantillons Oqali

Le secteur est segmenté en quatre types de marquesnarques nationales (MN), marques de
distributeurs (MDD), marques de distributeurs entrée de gamme (MDDegt marques de hard
discount (HD).

La figure 5 présente la répartition des références des échantillis Ogali 2AL0 et 2013 par
segment de marché en nombre de références

Répartition des segments de marché
en nombre de références en 2010 et 2013

2013 21% 8%
(n=1723) n=359 n=141
2010 13% 14%

n= n=147 n=
(n=1161) 160

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Marques nationales  ®Marques de distributeurs Marques de distributeurs entrée de gamme  ® Hard discount
Charcuterie- Oqali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 5 : Répartition des références collectées (en nombre) par segment de marché pour les échantillons
Ogali en 2010 et 2013

Entre 2010 et 2013, la proportion de produits & marques nationalesA® OAET AA 187 AE,
Ogali a augmenté de maniére importanteen nombre de référenceq13% en 2010vs.21% en

2013). La proportion de produits hard discount a augmenté également, dans une moindre

mesure (18% en 2010vs.20% en 2013). La proportion de produitsa marques de distributeursa

diminué (56% en 2010vs.51% en 2013, ainsi que celle desmarques de distributeurs entrée de

gamme(14% en 2010vs.8% en 2013).

1.2.5 Couverture 4 du marché

En 2010, la basede données Oqalcouvraitl4 65% du marchéde la charcuterieen volume de

ventes. La couverturétest de64% AT  OT 1 OT A PT OO 16ATTi A ¢mnpo
La figure 6 présente les répartitions en volume de ventes des segments de marché des
i AEATOEITT1T0 / NATE DPAO OADPDI O05)dnQOIOAZDIET j A§ADOIT

42 AOET AAO 011 Oi AOvskAduméretatdiimarch itacéipdr KaNtdrWeérldpanel

15 Kantar Worldpaneld, AT 1 T71 A0 ABAAEAOO AAO 1i1ACAO OAPOi OAT OABGEOAO AA
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Segmentation du marché (Kantar Worldpanel) Segmentation du marché (Kantar Worldpanel)
et del'échantillon Oqali 2010 en volume de ventes _ etdel'échantillon Oqali 2013 en volume de ventes
Kantar Kantar
Worldpanel o Worldpanel o
(n=6578) (n=6872)
0qali 2010 0qali 2013
(n=997; o (n=1214; 8
65% dumarché Bt 17% 64% dumarché 29% 139%
en volume) en volume)
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%  100% 0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Margques nationales u Marques de distributeurs Marques nationales m Marques de distributeurs
Marques de distributeurs entrée de gamme ® Hard discount Charsuterie - Oqali -Evolution 2010-2013- Edition 2015 Marques de distributeurs entrée de gamme m Hard discount Charcuterie - Oqali- Evolution 2010-2013- Edition 2015

Figure 6 : Segmentation du marché (Kantar Worldpanel) et de s échantillon s Ogali 2010 et 2013 en volume de
ventes

On note une sous-représentation des marques nationales cellesci représentent 30% de

1 8i AEAT OB010 eh VolurheN$A35% du marché retracé par KantaWorldpanel en 2010,

et29p AA 1 87 AEAT Oéhivdlumévs.37% Au nfarché repacé parKantar Worldpanel

en 2013 En 2013, cette sougeprésentation des marques nationales peut étre expliquée par des
AEEAZEAOQI Oi O AGAPDPAOEAI AT O AT OOAen pakiCulieAN DA AA Al
Oi £ OATAAOG U 1 AONOAO T AGEIE Al AKX O e GEO 1d
références sont toutefois bien prises en comptpour les traitements non pondérés par les parts

de marché
01 60 18671 AEATOGEITTT [/ NATE ¢mpoh 11T 1T AOAOOGA O1A
distributeurs ; eneffet, cellesci représentent41lp  AA 1 61 AEAT OEIT 1 T Tvs.35WAI E ¢

du marché retracé par Kantar Worldpanel en 2013.

Concernant lacouverturets AAO OACIT AT OOh 12@10 répEedehtéitZ3% du marochdN A1 E
des hard discount, 59% du marché desmarques nationales,68% du marché desmarques de
distributeurs et 81% du marché des marques de distributeurs entrée de gamnas volume En

2013, la couverture du marchédes marques de distributeurs et des hard discounta augmenté

alors N Ol A& diminué pour les marques nationales et marques de distributeurs entrée de
gamme(74% pour les produits hard discount,49% pour les marques nationales74% pour les
marques de distributeurset 66% pour les marques delistributeurs entrée de gammsg.

162 AOET AAO O1 1 O AOvsk&dumétatatlimarche rétéacéipdr KaNtar Werldpanel
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1.3 Evolution des échantillons Ogali entre 20 10 et 2013

1.3.1 Décomposition des échantillons Oqali 20 10 et 2013

Les échantillons Oqali constituant cette étude peuvent étre décomposés en différents sous
groupes :
- les produits retirés ou non captés en 2013 ces poduits ont été collectés er2010i AEO 1811 O
pu étre reliés a aucun produitcollecté en20138 )1 OB ACEO AA DPOI AGEOO NOE
I0 NOE 1 @00 BA®OB® HPAO 16/ NAITE Al ¢mpo
- les produits appariés: ces produits sont présents danta base de dongesa la fois en 200 et
2013:
vceux qui ne présentent aucune évolutiodd A 1 8 ATl AAT 1 ACA TE AA T A AlIlE
entre 2010 et 2013sont nommés «produits identiques » ;
v ceux qui présententAAO 1 OT 1 OOET T O ABAI
2010 et 2013sont nommés «produits modifiés ».
- les produits nouveaux ou non captés en M : ces produitsont été collectés en2013 mais
161170 DO 500A OAtolectéen 20104 OA DT OP AL EOE AB AR @ TOABDIETN 1

CAIiT A 16 AA DOl AOE OcaptédBDEO 1 1680/OMEIAE OA D AOn i O

Al 1T AcCA AOri &6 AA |

La figure 7 ci-dessous présente la décomposition des échantillons Ogali selon ces différents
sous-groupes.

Décomposition des échantillons Oqali 2010 et 2013

Echantillon 2013 56%
(n=1723) n n=965
Echantillon 2010
(n=1161)
-1000 -500 0 500 1000 1500 2000

m produits retirés ou non captés en 2013  m produits identiques en 2010 et 2013
m produits modifiés entre 2010 et 2013 produits nouveaux ou non captés en 2010

Charcuterie- Oqgali- Evolution 20162013 - Edition 2015
Figure 7 : Décomposition des échantillons Ogali 20 10 et 2013

01 00 AA T A TTIHAGETATAA AASDT A EDAAI COrRpo8d dil prodts roliveagxr p o

ou non captés en 200 (56%). Les produits identiques ou modifiés représentent4b  AA 1 61 EAO/
de 2013.

Enfin, 3%% des référenceqqui avaient étécollectéesen 20101 8 1 T O DPAO i Oi té@AOOT OO
retirées du marché en 2013
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La décomposition des échantillons par segment de marché est présentée dans la figkire

Décomposition de I'échantillon Ogali 2013 par segment de marché
1000
800
447
600 1%
400
292 183 ; 54%
200
81% 43 ; 30%
. ooEm EE
49% de 2010 39% de 2010 28% de 2010
-200
-400
Marques Marques Marques Hard
nationales de distributeurs de distributeurs discount
(n=359) (n=882) entrée de gamme (n=341)
(n=141)
® produits retirés ou non captés en 2013 m produits identiques en 2010 et 2013
m produits modifiés entre 2010 et 2013 produits nouveaux ou non captés en 2010
Charcuterie- Oqali- Evolution 20102013 - Edition 2015

Figure 8 : Décomposition de 1 éghantillon Ogali 2013 par segment de marché

En 2013 les produits identiques a ceux de 200 représentent une faible proportion des
références collectées quel que soit le segmemte marché considéré: 1% pour les marques
nationales, 8% pour les marques de distributeurs, 11% pour les marques de distributeurs entrée
de gammeet 4% pour les références de hard discount

Les produits modifiés constituent plus de la moitié des références collectées en Zfour les
marques de distributeurs entrée de gammég58%). lIs représententrespectivement 41% et 43%
des effectifspour les marques de distributeuss et les produits hard discount. Pour ce qui est des
margues nationales, seuls 18% des produits collectés en 20X®rrespondent ades produits
modifiés entre 2010 et 2013.

Le segment des margues nationalessecelui qui présente ka plus grande proportionde produits
nouveaux ou non aptés en 2A.0 (81%). La forte proportion de produits nouveaux ou non capté
observée pour ce segment peut étre epartie expliquée par ure collecte plus exhaustivale ces
Oi £ OAT AAO PAO 16/ NAITE Al ¢mnpo8 ebténidh nobdd® i CAI A
références a marques nationales disponibles en GMSAT c¢mnpo AET Gker de©d OT O
références plus important pour ce segment.

Les marques de distributeurset hard discount présentent respectivement 51% et 54%de
produits nouveaux ou non captés en 2010Les marques distributeursentrée de gammesont
celles quien présentent la plus petite proportion (30%).

Enfin, les produits retirés ou non captés en 203 représentent 49% des références de marques
nationales qui avaient été collectées en(0 ; cette proportion est de 3% pour les marques de
distributeur s, 3% pour les marques de digributeurs entrée de gamme et 286 pour les hard
discount.
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LaAT Al | Bl OEOEI | A A 1 3%ar kamifel e Bréskenitée dans8sAdurEs 9¢1A et
Décomposition del'échantillon Ogali 2013 par famille
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80% -
60% |
40% -
200% -
0% - T T T T T T T
d
-20% -
a d|
-40% -
-60% - d
-80%
-100%
Jambon cuit Jambon cuit Jambon cuit Jambonneau Jambonet Jambonet Jambonet Jamboncau Jambonsec Saucisseset Saucissesd Saucissesa
et épaule etépaule  supérieur (n=2) roti de réti de réti de (n=59) (n=115)  saucissons péte finede péte finede
cuite cuite choix (n=185) volaille  wvolaille choix  volaille cuits porc volaille
standard (n=34) standard (n=19) supérieur (n=105) (n=89) (n=20)
(n=12) (n=17) (n=70)
H produits retirés ounon captés en 2013 B produits identiques en 2010 et 2013
B produits modifiés entre 2010 et 2013 ¥ produits nouveaux ou non captés en 2010
Charcuterie- Ogali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015
Figure 9 : Décomposition del 6 1 AE AT O EJ013ipdr famile Al B)
Décomposition de I'échantillon Ogali 2013 par famille
100% -
80% -
60% -
40%
20% -
0% T T T T T T T
7%
-20% de 2010
-40%
-60%
-80%
-100%
Mousse de Paté de Pité/mousse  Paté/terrine  Confitde foie Rillettes deporc Rillettes de Lardonsdeporc Lardonsde Poitrine de porc
canard campagne de foie de porc  de gibier, porg, (n=17) (n=42) volaille (n=102) volaille (n=40)
(n=38) (n=88) (n=56) volaille et lapin (n=32) (n=8)
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Charcuterie - Ogali- Evolution 2010-2013 - Edition 2015

Figure 109 $i ATl I BT OEOQEIT 1

AA

130ar amilkei208)1 1171 /7 NAT E
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Décomposition de I'échantillon Ogali 2013 par famille

100%

80% 43%

649 61%
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-100%
Chorizo
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secset saucisson 4basede

® produits retirés ounon captés en 2013

® produits modifiés entre 2010 et 2013

Préparations Préparations Préparations Préparations Préparations Préparations Préparations
dbase de

saucisses (n=18) jambon cuit jambon cuit volaille  volaille choix  volaille jambon cru  jambon sec
séches pur etd'épaule etd'épaule standard (n=3) supérieures (n=3) (n=0)
porc cuite cuite choix (n=21) (n=1)
(n=261) standard (n=26)
(n=12)

H produits identiques en 2010 et 2013
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Charcuterie - Ogali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015

Figure 11d, $i AT 1 BT OEOEIT 1

Au seinA A
faible proportion des produits colleci O BT OO

AA

167 AEAT®BI 111 / NAITE

1 87 AEAT OB,llds prbduits idehtiqlies & aeyx de 21D représentent une
1 6AT OAT AT A AAOG AAIT EITAO

de volaille choix est celle pour laquelle la proportion de produits identjues est la plus élevée

(21%).

Les produits modifiés constituent plus de la moitié des références collectées en Zpour
guatre familles de produits: Jambon cuit supérieur (5P6), Salami(63%), Préparations a base de

EAI AT 1
cuite choix (62%).

AOCOEO AO Ad®mA®DI RO ADEIORA AOOH TAIA U AAOA AA

Enfin, les produitsnouveaux ou non captés en 2D constituent plus dela moitié des réféences
collectées en 2013pour 23 familles de produits sur les 34 familles Pour les familes présentant
des effectifs supérieurs a 10 on observe les proportions les plus importantes de produits
nouveaux ou non captés en 2018 pour les famillesPatés de campagne (7%), Patés/terrines de
gibier, porc, volaille et lapin (9%6) et Sécialités de saicissons (89%). La famille Confide foie

Ao6O Of A

ITTO00ATT A AEATEITA AATO

1A AAOCA AA AilTTiA

qui expligue que 100% des produits collectés en 2013 sontrouveaux ou non captés en 2018.

A noter que 13 ré/Ei OAT AAO

i10 AEATCI

AR  EAT ETITA OBIAGED

majoritairement de références de jambon ou de préparations a base de charcuterie dont le type
de qualité de la viandez standard, choix ou supérieurz aévoluéentre 2010 et 2013

EOOAA A 8 idiskded deHalcharcuteriez Ogaliz Données 2010 et 201% Edition 2015
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1.3.2  Types de modifications rencontrée s

#A DAOACOAPEA A DPI OO 1 AEAAOEA ABEAAT OEAZEAO 1 AO E
I1AO0 POI AOEOO A 10 161 AEAO Adi O1T 1 OOET T 8

655 produits présents a la fois dans les échantillons Oqali 2010 et 2013 ont étéodifiés entre

lesdeux AT T 7T AO A8i OOAA8 , 8/ NAT E AEODHeT AA AOS Ais A DIOIA
Dl 00 ¢c¢o /Adtk 2oD0A2018 0@ produitsprésententAAO AEAT CAT AT OO ABA
et/ou de composition nutritionnelle. Ces changements pe/ent concerrer un ou plusieurs
paramétre(s) suivis) PAO 1 8/ NAT E | OAT A O OLA i AENKMEDBHGAAT 1 AOh
allégations nutritionnelle s, allégatiors de santé, repers nutritionnel s, portions indiquées,

valeurs nutritionnelles par portion) et/ou toute autre AE E£& OAT AA A8 AT AAT T A

(informations générales de type liste des ingrédientsnom du produit, dénomination de ventds (0 8

La figure 12 ci-dessousprésente les ypes de modifications rencontrés sur les623 produits
modifiecsetpoOO 1 AONOGAT © 16/ NAT E AEODI OA AA 168AI A

i 1 ACA

Types de modifications rencontrées sur les produits modifiés
entre 2010 et 2013

Nombre de produitsmodifiés entre 2010 et 2013 : n=623

100% -
90% -
80% -
70% -

60%

50% -

40% -

30% -

10% -

0% - : Cos% 0% : : % :
)

Charcuterie- Ogali- Evolution 20102013 - Edition 2015

Figure 12 : Types de modifications rencontré es sur les produits modifiés entre 2010 et 2013

Entre 2010 et 2013, les paramétres les plugréquemment impactés par des modifications sont

les ingrédients et lesvaleurs nutritionnelles (respectivement 83% et 62% des produits sont
concernés).44% des produits modifiés présentent des évolutions de repéres nutritionnel80%

AA CcOl OPA AdriticorelN ZY% @el mrlion indiquée, 22% de valeurs nutritionnelles

DAO DI OOET 1T A0 pp bLedAdkolufibhshdlalvesfabx@ilédatiofs! niriGnnelles

et de santésont peu fréquentes etoncernent moins de5% des produits modifies.

On note également que la majorié des produits modifiés (8%) présentent des modifications
AOOOAO NOA AAI 1T AO OAI ACEOGAO AOo DPAOAI T OOAO OOEOE
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Les méthodologies des traitements réalisés sont décrites dans le rapport méthodologique de
168/ NADE jcgnm
UnlexiqueD Oi OAT OA 1 6 AT OAT AT A AAO Ai A£ET E (eriede 9.

OEI AO

17 Rapport méthodologique 2009z Ogali - www.oqgali.fr
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2 %6/ ,54)/ . $%3 0! 2! - %42%3 $8%4) 15%4! "

#AOOA DPAOOEA A bPi OO T AEAAOEALA Ab6i OOAEAO 1061 O 1 OOl
emballages erse basant sutes sixindicateurs suivants:

- 1671 OENOAOAGA 1 OOOEOQEIT T T AI

- les allégations nutritionnelles;

- les allégations de santé

- les reperes nutritionnels;

- les portions indiquées;

- les valeurs nutritionnelles par portion.
Pour chaque paramétrecesindicateurs sontA 6 A AchlédldsO OO 1 8 AT OAT AT A AO OAA«
segment de marché et enfin par famille.

Les références prises en compte dans cette partie sont celles pour lesquelled / NAT E AEODBIT OA
emballage (les données informatiques ne présgant pas de visuel ont été exclues).
Ainsi, AO OOAEOAI AT OO Ai T AAOT AT O 167 011 OOETT AAO PAOC
- 1129 références de produitsde charcuterieprésentes sur le marché en 200 ;
- 1719 référencesde produits de charcuterieprésentes sur le marché en 203.

Le tableau3 ci-dessous présente les regroupementde familles effectués mur la réalisation des
traitements OO0 1 AO b Atguetage Ped faidille. AC&s regroupementsont été faits en

fonction des usages des produstj £ O AOGh 111 AT 660 AA AT 10111 AOGEIT 1T 8
A8 OOBKIAET AEOA DPOi OAT OAT 6 AT Ci 1 i d4A taradf#fistiqgies | A O U/
prochesentermesA 6 1 OENOAOACAS

Les produits de la famile AT AT T T AAO T A OA OADD Qb demploduld) celted AOA O1

AATEITA T6A PAO PO & @& kiéerea 0d cérl fahille G A AOpadéd RO O A O 8
inclues dans lestraitements par famille en raison de leur faible effectif (moins de 10 références
pour au moins une des deux annéeskn revanche,les trois référencesen question sont bien

prises en compte dans les traitements sur le secteur et par segmelg marché
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Tableau 3 : Regroupements de familles effectués pour les traitements sur les paramétres

Familles Oqali
(au niveau de détail le plus fin)

Regroupements effectués pour
les traitements étiquetage

Nombre de références par
famille prises en compte dans
les traitements étiquetage

par famille
2010 2013
Jambon cru
Jambon cru ou sec 106 174
Jambon sec
Jambon cuit et épaule cuitstandard
Jambon cuit et épaule cuitehoix Jambon cuit et épaule cuite 212 229
Jambon cuit supérieur
Jambon et roti de volaillestandard
Jambon et r6ti de volaillechoix Jambon de volaille 87 105
Jambon et r6ti de volaille supérieur
Jambonneau Non traité 1 2
Lardons de porc
Lardons de volaille Lardons et poitrine 115 150
Poitrine de porc
Confit de foie
Mousse de canard
Paté de campagne Paté/Terrine/Mousse 88 276
Paté/mousse de foie de porc
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin
Préparations a base de jambon cuit et d'épaule cuite
standard
Préparations a base de jambon cuit et d'épaule cuithoix
Préparations a base de volaille standard
Préparations & base de volaillehoix Préparations a base de charcuterie 68 66
Préparations a base de volaille sup#eures
Préparations a base de jambon cru
Préparations a base de jambon sec
Rillettes de porc
Rillettes 38 74
Rillettes de volaille
Saucisses a pate fine de porc
Saucisses a pate fine 77 108
Saucisses a pate fine de volaille
Saucisses et saucissons cuits Saucisses et saucissons cuits 70 105
Chorizo
Pavé/rosette
Salami Saucissons 267 430
Saucissons secs eaucisses seches pur porc
Spécialités de saucisson
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Clé de lecture des graphigueforsque leonditions sont rempliesun test du kifia été réalisé afin
AA AAOAAOI OEOAO 1A AEAEAN OAT AA 1 AOAG@indiqueddued OA 1 Ac
le test du kbW AOO OECTI EAEAAOEA OOO 187 AEA
OEQIEEEAAOEOE
AEEE OAT AA 16

TOET 111 AITO\
Oi je OE Pithtwh s OE DPithtuvh 666
A OO efmét Gevad fug le EesEE AeAQIEO AR | AEO D

2.1 Résultatsi AOAT OO U katteblAREAT T A AOD

La figure 13 compare la présencedessix DAOAT 1 O0OA O &ullies@®ONDO A BAJAOAT Al A
secteurentre 2010 et 2013,

Comparaison de la présence des paramétres d'étiquetage étudiés sur le secteur

entre 2010et 2013
Produits 2010:n=1129
100% - Produits 2013 :n=1719
90% - NS
80% -
70% - NS
60%
50% - NS
40% 79%
30% - 559
20% - NS =

10%
0% -

10%

2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013
(n=887) | (n=1354) | (n=114) | (n=147) | (n=0) (n=0) | (n=443) | (n=645)  (n=619) | (n=952) | (n=458) | (n=759)

Etiquetage Allégations Allégations de santé |Repéres nutritionnels| Portions indiquées Valeurs

nutritionnel nutritionnelles nutritionnelles par
portion

(+467 produits) (+33 produits) (produit=) (+202 produits) (+333 produits) (+301 produits)
Effet année : ***si p<0,001 ; **si p<0,01; *si p<0,05;
NS=non significatif Charcuterie - Oqali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015
Figure 13 : Comparaison de laprésence AAO DAOAT T OOAO A b sub&Edddedreae R010eDOAET O
2013

Les fréquencesA A D Oi OAT AA AARO | BAO DA @O Arésten StabloEant@A OA C A
2010 et 20130 U | & A deleldd B/dldurs nutritionnelles par portion qui augmente
significativement entre les deux années (52% de produits renseignés en 20¥6.56% en 2013).

I OAOT DPOT AOEO AA AEAOAOOAOEA AA 1671 AEATOEITTT /K
en 2010 ou 2013.

La faible évolution des parameétr® A3 i O BiééEO Qifeau du secteuentre les deux
ATTi1 A0 A6i1 OOAROCARDAAOIDHDDAO AAODB OAE Oéxpliguee paré OT A B
8 Al ECAOETT A601T 1 OENOA Gofgledent MNCas. Lk Iregiéneht Gedd A OAA

18 Réglement (UE) n°1169/2011 du Parlement européen et du Condei AO ¢u 1T AOI AOA c¢mnpp AT T AAOI]
des consommateurs sur les denrées alimentaires, modifiant les réeglements (CE) n° 1924/2006 et (CE) n° 1925/2006

du Parlement européen et du Conseil et abrogeant la directive 87/250/CEE de la Commission, la diiee

90/496/CEE du Conseil, la directive 1999/10/CE de la Commission, la directive 2000/13/CE du Parlement européen

et du Consell, les directives 2002/67/CE et 2008/5/CE de la Commission et le réeglement (CE) n° 608/2004 de la
Commission.
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TTOAITTATO T A POi OAT AR AGO0T iMENAAZAQRAADOAOR EEET
T OOOEI AT OO AAOAT O 80 OO0OA OAT OAEGTI i O O1T1 0 i @Al Al AT C
décembre 2014 pour les produits présentant un étiquetage nutritianel préexistant eta partir
du 13 décembre 2016pour les autres Les changementsdes emballagesar les industriels ont

probablement été limités entre la publication de ce réglement en 2011 et tollecteAA | &d NAI1 E
2013 en vue duprochain renouvellement des emballages

$6A000A PAOOR EI AOGO U 11 O6AO0 NOA 1 AO v OI1 OOETTO
AA NOE AT 1T AT OOA U ATT 01 A0 1TAO i Oi1OGOEITO U 167/
AT TAT O AAT O 1T A OAT GfordiddindtriticArielie BdnOdbdervdes pAuh lesl 6 E
produits & marques nationalegcf. résultats par segment de marché) cellesci peuvent étre

Agpl ENOi AO AT DAOOEA PAO O i AEATOEITTT1TACA AEEA
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2.2 Etiquetage nutritionne |

221 0071 OAT AA A6O01T i1 OENOAOAGCA 1 OOOEOEIT T 1 Al

Sur le secteur

Sur le secteur(cf. figure 13), la proportion de produits présentant un étiquetage nutritionneft®
reste stableAT OOA 1 AO A A O @9%eh 2000Atén 2818)i OOAA j

Par segment de marché

La figure 14 compare lesfréquencesAAO COiI OPAO Adi1 OENOAOACA i
marchéen 2010 et 2013.

Comparaison des groupes d'étiquetage nutritionnel
par segment de marché entre 2010 et 2013
Produits avec étiquetage nutritionnel au sein du secteur :
2010:n=887;79% 2013:n=1354;79%
Augmentation non significative sur le secteur
100% -
12% 11%
90% - 15% 1% 15 "
80% | 2 12%
53% 30% e 55%
% -
70% - 62% 3% 404
60% 8%
50% 1 23%
ac | | 28% 10% % £
30% e - % 63%
(O 58%
N 20% 9% 23%
20% 16% 34% 8%
W 4
10% 15 155 129 20% 14%
0%
2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013
(n=146) (n=357) (n=615) (n=881) (n=160) (n=140) (n=208) (n=341)
Marques Marques Marques Hard
nationales de de Discount
distributeurs distributeurs
entrée
de
gamme
Groupe 0 Groupe 0+ Groupe 1 Groupe 1+ Groupe 2 Groupe 2+
2010:n=242; 21% 2010 :n=0; 0% 2010 :n=286; 25% 2010:n=53 ;5% 2010:n=82;7% 2010 : n=466 ; 41%
2013:n=365;21% 2013:n=6; 0% 2013:n=259;15% 2013:n=145;8% 2013:n=139; 8% 2013 :n=805;47%
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Figure 14 : Comparaison AAO CcO1 OPAOG Ad8i OENOAOACA T OOOEOEIIDé 203 PAO OACI

La proportion de produits sans étiquetage nutritionnel (groupe 0)augmente significativement
pour les références a marquesationales (11% en 2010 vs. 34% en 2013). Elle augmente
également, dans une moindre mesure, pour les références a marques de disttdaurs entrée de
gamme (58% en 2010vs.63% en 2013). En revanche, la proportion de produits sans étiquetage
nutritionnel diminue pour les références a marques de disthuteurs (15% en 2010vs 12% en

19 Etiquetage nutritionnel : groupe 0+, 1, 1+, 2, 2+. Les groupes 1 et 2 correspondent aux définitions des groupes
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2013) et Hard Discount (20% en 2010vs 14% en 20138 Ap®1 EAAOQOEI T A8 01T OAO
montre que les évolutions observées ne sont pas significatives pour ces 3 derniers types de
marques.

La diminution significative de la proportion de produits avec étiquetage nutritionnel observée

au niveau des marques natinales peut étre expliquée en partie par un échantillonnage différent

AT OOA 1 A0 AAO@ enAl013j I&mbredde Géteredces a marques nationales
collectéesest plus élevéet 81% de ces références correspondent a des produits houveaux ou

non capts en 2010 Au sein du segment des marques nationalesex derniers présentent une
proportion de produits avec étiquetage nutritionnel de 59% en 2013 (n=173 sur 28 produits),

alors que la proportion de produits avec ethuetage nutritionnelparmi les produits identiques

10O ITTAEEET O AT OOA 1 Apths éleéd @nugheriteiéde@mehtéritrlésAdux A OO
années: 92% (n=58 sur63) en 2010 et 94% (n59 sur 63) en 2013.De plus, parmi les produits

a marques nationalegetirés ou non retrouvés lors du 2mesuivi, 8% présentaient un étiquetage
nutritionnel en 2010 (n=61 sur 72).

Les produits a marques nationales nouveaux ou non captés en 2010 se distinguent donc des
autres sousgroupes par leurplus faible proportion de produits étiquetés.

Par famille
La figure 15 compare les fréquenceA A O COT OPAO A6 1 O B akielegc2d10T OOOE Ol
et 2013.
Comparaison des groupes d'étiquetage nutritionnel
par famille entre 2010 et 20132
100% -
90% - 21% 24%
32 32
80% - & a1 43% ¥ = ‘!
70% | 50%  52%  52% 53% 51% = S2%  e%
6 64%  65% 65% 6% =
% 8% % CT
60% - 3% 11% &% o
50% - ‘;;{: 2 120, 8% b 119 10% &%
g 9
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cru cuit de et Terrine a a et
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2 Les familles dont l'effectifest inférieur & 10 pour au moins une
des deux années d'étude ne sont pas représentées sur ce graphique. Charcuterie - Oqali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015
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Visuellement, on note que pourla majorité des familles, la proportion de produits avec un
étiquetage de groupe 0 diminue entre 2010 et 2013. En revanche, pour 3 famillesr 10, cette
proportion de produits sans étiquetage nutritionnel augmente

- Paté/terrine/mous se: 24% des références en 200 vs.35% en 2013 ;

- Rillettes : 18% vs.19% ;

- Saucisses a péate finel4% vs.16%.

Enfin, la proportion de produits de la famille &dmbon cru ou sec sans étiquetage nutritionnel
187 O 1 OA PAO AT OOA (19%)0 AAOGo AlTTi AO Adi OOAA
, 6 ADDI EAAOQEIT T Abd Ol qudlds@wlutions ASdrveds ot Gidnifidativés @anii2
familles : Paté/terrine /mousse (augmentation significative de la proportion de produits sans
étiquetage nutritionnel) et Saucisses et saucissons cut (diminution significative de la
proportion de produits sans étiquetage nutritionnel).

5TA EATEITA OO0 1 AOC WHiMAIIS AA B AGI 1DAE 161080h AAKD T AT 1j
pas remplies.

La diminution significative de la proportion de produits avecun étiquetage nutritionnel pour la

famille Paté/Terrine/Mousse est due essentiellement au sougroupe des produits «nouveaux

ou non captés en 201®. En effet, & proportion de produits présentant un étiquetage

nutritionnel sur leur emballage au sin de ce sousgroupe est de 61%(n=128 sur 211 produits),

alors que la proportion de produits avecétiquetage nutritionnel parmi les produits identiques

ou modifiés est plus élevée 78% DT OO0 1 AO A A O @(n=51 suricd).e iérie, pLDmi A

les produits retirés ou non retrouvés lors du 2me suivi, la proportion de produits présentant un
étiquetagenutritionnel était plus élevée avec70% de produits (n=16 sur 23).

AnoterqueOE 18117 T A DPOAT A b Axdnaddes natiorials@d cetteadilleDl®T AOE O
proportion de produits avec étiquetage nutritionnel diminue tout de méme entre les deux

AT T1 A0 Asdd énteAIR G.63% en 2013). La diminution du pourcentage de produits
avecétiquetage nutritionnel au seinde la famille PatéTerrine/Mousse T A 01 001 OA AT T A b
effet croisé avec les résultats sur le segmede marchéAAO | AONOAO 1T AOET T Al AOS8
par un nombre important de nouveaux produits collectés qui ne présentent pa& 6 1 OENOA OACA
nutritionn el, et ce indépendamment du segment de marché.
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222 $i OAEl AA 1671 OENOAOACA 1 OOOEOETT T AI

Sur le secteur

Les références de 20B présentent un étiquetage nutritionnel plus détaillé que celles de
2010 (49% de référencessont étiguetéesen groupes 2/2+ en 2010 vs.55% en 2013).

Ces deux groupes évoluent au détriment des groupes 1 et 1+0f8 des référencesavec un
étiquetagenutritionnel de groupes 1/1+ en 2010 vs.24% en 2013).

, 0ADDPI EAAOET T Amddtte NG G GigniicativemnErd as Nedpkoduis avec un
étiquetage nutritionnel de groupes 2/2+ sur le secteur en 208 par rapport a 2010.

Par segment de marché

Au sein des quatre segments de marchén olserve des tendances contrairesen effet, la
proportion de produits étiquetés en groupes 2/2+ augmentede maniére significativepour les
produits a marques de distributeurs 64% en 2010 vs.72% en 2013) et hard discount (5% en
2010 vs.58% en 2013).

En revanche, la proportion de produits étiquetésen groupes en 2/2+ diminue de maniére
significative pour les produits a marques nationales (45% en 2010s.27% en 2013).

Pour ce qui est des produits a marques de distributeurs entrée de gamme, leur proportion de
produits étiquetés en groupes 2/2+ reste stable (2% en 2010 et 2013)

La diminution significative de la proportion de produits avec étiquetage nutritionnelde groupes

2 et 2+ observée au niveau des marques nationales peut étre expliqguém partie par un

i AEAT OET 1T 11TACA AEA&EAE OAT G erhdo13Qdhombrd Ge réiélelicgs aAT 1T 7 AO
marques nationales collectéesest plus élevé et 81% de ces références correspondent a des
produits nouveaux ou non captés en 2010Au sein du segment des marques nationales, ces
derniers présentent une proportion de produits avec éguetage nutritionnel détaillé (groupes 2

et 2+) de 19% en 2013 (n=56 sur 292 produits), alors que la proportion de produits avec
étiquetage nutritionnel détaillé parmi les produits identiques ou modifiés entre les deux années
Adi OOAA AOO pmedt®eniielled druxfanndeS’8o @=24 sur 63) en 2010 et63%
(n=40 sur 63) en 2013. De plus, parmi les produits a marques nationales retirésu non
retrouvés lors du 2mesuivi, 46% présentaient un étiquetage nutritionneldétaillé en 2010 (n=33
sur 72).

Les produits a marques nationalesnouveaux ou non captés en 2010 se distinguent donc des
autres sousgroupes par leurplus faible proportion de produits étiquetés groupes 2/2+.

Par famille

/T 11T 06A O1T A AOCIi AT OAQET hutritidridel dnireO2Q Piet 2818 pourd@i OE N OA
familles sur 10. Cette augmentation est significative pour cing familles :

- Lardons et poitrine (43% de produits étiquetés en groupes 2/2+en 2010vs.67% en 2013);

- Préparations a base de charcuterie (54%5s.71%) ;

- Rillettes (34% vs.54%) ;
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- Saucisses a pate fine (2% vs.66%) ;
- Saucissons (39%vs.48%) ;

Les familles Jambons de volaille etPaté/terrine/mousse présentent une diminution de la

fréquence de produits étiquetés en groupes 2/2+ 71% en 2010vs.69% en 2013 pour la

premiéere famille, et 3% vs.43% pour la seconde

Pour la famille Paté/terrine/mousse, cette diminution est significative. Elle semble

essentiellementdue au sousgroupe des produits «nouveaux ou non captés en 2018. En effet,

la proportion de produits présentant un étiqguetage nutritionneldétaillé sur leur emballage au
sein de ce sougroupe est de37% (n=79 sur 211 produits), alors que la proportion de produits
avec étiguetage nutritionneldétaillé parmi les produits identiqgues ou modifiés est plus élevée :
58% en 2010 (n=38 sur 65) et 62% en 2013n=40 sur 65). De méme, parmi les produits retirés
ou non retrouvés lors du 2me suivi, la proportion de produits présentant un étiquetage

nutritionnel détaillé était plus élevée ave@d8% de produits (n=11 sur 23).

AnoterqueOE 16117 T A POATA PAO AT AT i BPOA 1T AO DPOI AOGEOD
proportion de produits avec étiquetage nutritionnel détaillé diminue tout de méme entre les
AAOD AT 11 AB8%AD R2AOOWE. A1 ep 2013). La diminution du pourcentage de

produits avec étiquetage nutritionnel détaillé au sein de la famille Paté/Terrine/Moussene
Oi 601 OA ATT A PAO A601T AEEAO AOIT EOI AOGAA 1 A0 01 O
06 AgbIi E K GEMbr® inportadt de nouveaux produits collectés qui ne présentent pas

2.2.3 Groupes INCO

En 2013, parmi les références présentant un étiquetage nutritionne94 références présatent

un étiquetage de type 4NCO» et 28 références présentent un étiquetage nutritionnel de type

«INCO+» (cf. annexe 3. Dans ce rapportces référenceont été affectées agroupe 1+.

10O O1 OAl h xb AAO Oi £ OAT A Adonc dnkipd Idregledoht INCBIen T T  / N
2013.
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2.3 Allégations nutritionnelles

2.3.1 Produits avec allégation(s) nutritionnelle(s)

Sur le secteur

Sur le secteur(cf. figure 13), 10% des produits de 2A0 (114 références) et 9% des produits de
2013 (147 références) portentau moins une allégation nutritionnelle.

, 6ADDPI EAAQOET T Ad Ol quédkte&oliddA OROOE WAD IOEICOBAEAAOELC

Par segment de marché

La figure 16 comparela proportion de produits avec allégation(s) nutritionnelle(s) par segment
de marché entre 2010 et 2013.

Comparaison des proportions de produits avec allégation(s) nutritionnelle(s)
par segment de marché entre 2010et 2013

Produits avec allégation(s) nutritionnelle(s) au sein du secteur :

100% 2010:n=114;10% 2013:n=147;9%
90% - Diminution non significative sur le secteur
80% -
70%
60% -
50% 7 I ok ;
40% NS
30% 1 21% NS
20% -~ 11% 11% 11% o
10% J 1% 6% 4%
o | [ —
2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013
(m=31) (n=39) (n=68) (n=96) (n=2) (n=0) (n=13) (n=12)
Marques nationales Marques de distributeurs Marques de distributeurs Hard Discount
entrée de gamme
(+8 produits) (+28 produits) (-2 produits) (-1 produits)

Effet année : ***si p<0,001 ; **si p<0,01; *si p<0,05; NS=non significatif

Charcuterie - Ogali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015

Figure 16 : Comparaison de la proportion de produits avec allégation(s) nutritionnelle(s) par segment de
marché entre 20 10 et 2013

Y

On note unediminution significative de la proportion de références a margues nationales
portant au moins une allégation nutritionnelle entre 2010 et 2013 (respectivement 21% vs.
11%).

On observe par ailleurs que les allégations nutritionnelles sont majoritairement portées paes
produits & marques nationales et les produits a marques de distributeurs (11% pour ces 2 types
de marques en 2013).

La diminution significative de la proportion de produits avec allégations nutritionnelles
observée au niveau des marques nationales peut étre expliquéa partie par un échantillonnage
AE £F& OAT O AT OOA 1 Z020i8Ad@nbra telréféleres/dnarquésindtionales
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collectéesest plus élevéet 81% de ces références correspondent a des produits houveaux ou
non captés en 2010Au sein du segment des marques nationaleses produits nouveaux ou non
captés en 2010 présentent une proportion de produits avec allégations nutibnnelles de 10%
en 2013 (n=28 sur 292 produits). Les produits du souggroupe «identiques ou modifiés»
présentent quant & eux une proportion de produits avec allégations nutritionnelles d@2%
(n=14 sur 63) en 2010 et 17% (n=11 sur 63) en 2013Parmi les produits a marques nationales
retirés ou non retrouvés lors du 2me suivi, 21% présentaient au moins une allégation
nutritionnelle en 2010(n=15 sur 72).

Les produits & marques nationalemouveaux ou non captés en 2016e distinguent donc des
autres sous-groupes par leurplus faible proportion de produits allégués, et contribuent daisser

la proportion totale de produits allégués au sein des marques nationales en 2013 du faé kbur
nombre important.

Ooutre AAOOA DOAI Ei OA AenbnillenAa§e) Bal proportide idé prdduits] afec
allégations nutritionnelles diminue au sein des produits identiques ou modifiés entre les deux
ATTi A0 Adi OOAAR AA NOE Ai1 OOEAOA i CAIT AT AT O U Oi,
nutritionnelles en 2013 au sein des marques nationales.

Par famille

La figure 17 compare la proportion de produits avec allégation(s) nutritionnelle(s) par famille
entre 2010 et 2013.

Comparaison des proportions de produits avec allégation(s) nutritionnelle(s)
par famille entre 2010et 20132

100%

90% -
80% - I * ;
70% -
60% -
50% -
40% -
30% - NS
20% 47% " = NS
132//?; 1 2% 2% .; 16% 5% 11% 1% 1% ' 14% ﬁ % 5% 2% 4%
2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013
m=2) | (n=3) | n=28) | (n=37) | (n=56) | (n=49) | (n=6) | (n=16) (n=1) | (n=10) | (n=8) | (n=9) | m=3) | =0) | (n=4) | (n=5) | (n=0) | (m=0) | (n=6) |(n=18)
Jambon Jambon Jambon Lardons Pité Préparations Rillettes Saucisses Saucisses Saucissons
cru cuit de et Terrine a a et
ou et volaille poitrine Mousse base pate saucissons
sec épaule de fine cuits
cuite charcuterie
(+1 produits) (+9 produits) (-7 produits) | (+10 produits) | (+9 produits) (+1produits) (-3 produits) (+1 produits) (produit=) (+12 produits)

Effet année : ***si p<0,001 ; **5i p<0,01 ; *si p<0,05 ; NS=non significatif
2 Les familles dont I 'effectifest inférieur ¢ 10 pour au meins une

des deux années d ‘étude ne sont pas représentées sur ce graphique. Charcuterie - Oqali - Evolution2010-2013 - Edition 2015

Figure 17 : Comparaison de la proportion de produits avec allégation(s) nutritionnelle(s) par famille entre
2010 et 2013

Visuellement, on note queles allégations nutritionnelles sont principalement portées par b

famille Jambon de volaille. Au sein de cette famille, la proportion de produits prégant au

iTETO OT A AlliCAOGETT 1 OOOEOETTTAITA AEIET OA OEC
(64% des références en 201@s.47% en 2013).

I 17T O0AO NOA OE 168611 TA POATA PAO AT AT i BDOA 1AO |
proportion de produits présentant au moins une allégation nutritionnellediminue tout de méme
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AT OOA 1 A0 AAO@60%lkrd 2010G.4%wen ZDARA Aa@imipution du pourcentage

de produits avecallégation(s) nutritionnelle (s) au sein de la famillelambon de volaillene résulte

ATTA PAO A8OT AZ£EEAO AOI EOI AOGAA 1 A0 Oi&t@ieOAOO O
aux nouveaux produits collect&s dont la proportion de produits avec allégation(s)

nutritionnelle (s) est de37% (n=18 sur 49 produits), mais aussi aux produits retrouvés les deux

années, qui présentent des proportions de produits aveallégation(s) nutritionnelle (s) plus

élevées mais eriminution : 70% en 2010 (n=39 sur 56) et 55% en 2013 (n=31 sur 563°. Parmi

les produits retirés ou non retrouvés lors du 2me suivi, la proportion de produits avec

allégation(s) nutritionnelle (s) était de 53% (n=16 sur 30).

2.3.2  Nutriments concernés par les allégations nutritionnelles

Le tableau4 DOi OAT OA 1671 011 OOET1T AAO AEEAAOEEO AO DI
nutriments dans les allégations nutritionnelles entre 200 et 2013. Le détail des allégations
nutritionnelles rel evées est disporfile en annexe 3

Tableau 4 : Nutriments concernés par les allégations nutritionnelles en 20 10 et 2013

0
Nombre de % par rapport au nombre Nombre de o par rapport au
. ! . L . , . o nombre de produits
Nutriments concernés produits allégués | de produits possédant au | produits allégués ossédant au moins
par les allégations au moins une fois moins une allégation au moins une fois | ” une alléoation
nutritionnelles relevées sur le nutriment nutritionnelle en 2010 sur le nutriment nutri tionr?elle en
en 2010 (n=114) en 2013 2013 (n=147)
Protéines 20 18% 19 13%
Lipides 73 64% 77 52%
Acides gras monoinsaturés| 0 0% 1 1%
Sodium/Sel 30 26% 62 42%
01T 60 1 AO AAG@D ATTi AOG Adi OOAAh 1 A0 Adntein@ABET 1 O 1

lipides: 64% des produits avec allégation(s) nutritionnelle(s) en 200 et 52% en 2013

présentent au moins une allégation nutritionnelle suleslipides.

Les allégations nutritionnelles relatives ausodium ou au sel sont les deuxiemes les plus
apposéesAO 1 AOO DOI BT OOCEIT A 1T AOOAI AT O AOCIH AlesOi AT O«
sont présentes sur26% des produits avec allégations nutritionnelles en2010 et sur 42% des

produits en 2013.

Les allégations nutritionnelles concernant les protéines ant également présentes sur les

produits de charcuterie: 18% des produits avec allégation(s) nutritionnelle(s) en 2010 et 13%

en 2013 présentent au moins une allégation nutritionnelle sur les protéines.

wl £FET h 11 11T O0A RNO6OT A AQlégaiorOnkttitiBnhellebsur@e® Acides igras¢c mpao O
monoinsaturés.

20 Parmi les références de la famille Jambon de volaille retrouvées les deux années, Orj'e‘ﬁET O:Z\T A A A A ] 6, EAT
¢nmpm 16A DPAO i 0i DPOEOA Al AiiDPOA AAO AI1TA 186A PAO i 0i OAO

As6i OENOAOACAS
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2.4 Allégations de santé 21

I OAOT A Al 17T CAOETT AA OAT Oi 16A i O0i @A20B06tied
2013.

2.5 Reperes nutritionnels

Sur le secteur

Sur le secteur(cf. figure 13), 39% des produits de 2A.0 (443 références) @ 38% des produits de
2013 (645 références)présententun repere nutritionnel.

, 6ADDPI EAAOQGET T Ad Ol quédkt@dE OBIA OdsthdsEghiledtivel 1 T OOA

Par segment de marché

La figure 18 compare la proportion de produits présentant des repéres nutritionnels par
segment de marché etne 2010 et 2013,

Comparaison des proportions de produits avec repéres nutritionnels
par segment de marché entre 2010 et 2013

Produits avec repéres nutritionnels au sein du secteur :
2010:n=443;39% 2013:n=645;38%

100% -+
90% -~ T - .
80% - Diminution non significative sur le secteur
70% -~
60% i ok ke NS
50% | ek
40% -+
30% -+ o
20% o NS 36%
| o TR
0%
2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013
(n=77) (n=56) (n=313) (n=453) (n=16) (n=14) (n=37) (n=122)
Marques nationales Marques de distributeurs Marques de distributeurs Hard Discount
entrée de gamme
(-21 produits) (+140 produits) (-2 produits) (+85 produits)

Effet année : ***si p<0,001 ; **si p<0,01 ; *si p<0,05 ; NS=non significatif
Chareuterie - Oqali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015

Figure 18 : Comparaison de la proportion de produits avec reperes nutritionnels par segment de marché
entre 20 10 et 2013

21 Allégations de santé relatives aux articles 13 et 14 du reglement (CE) n°1924/2006
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La proportion de produits avec repéres nutritionnels augmente signi€ativement pour les
produits hard discount (18% en 2010 vs. 36% en 2013). En revanche, elle diminue
significativement pour les produits a margues nationales (53%5s.16%).

La diminution significative de la proportion de produits avec repéres nutritionnels observée au

niveau des marques nationales peut étre expliquée en partie par un échantillonnage différent

AT OOA 1 A0 AAOD el 2013 ik Gombhked de Odbélerkces & marques nationales
collectéesest plus élevéet 81% de ces références correspondent a des produits houveaux ou

non captés en 2010 Ces derniers présentent une proportion de produits avec repéres
nutritionnels de 9% en 2013 (n=26 sur 292 produits),alors que la proportion de produits avec

OADPT OAO 1 OOOEOEITTAI O PAOIE 1AO POT AGEOO EAAT OE
est plus élevée : 51% (n=32 sur 63) en 2010 et 46% (n=29 sur 63) en 2013e méme, parmi les

produits & marques nationales retirés ou non retrouvés lors du 2me suivi, la proportion de

produits présentant un repére nutritionnel était plus élevéeavec 50% des produits (n=36 sur

72).

Les produits & marques nationalesnouveaux ou non captés en 2018e distinguent donc des

autres sousgroupes par leur plus faible proportion de produits présentant un repére
nutritionnel, et influent donc sur la totalité de la catégorie des marques nationales du fait de leur

nombre important. Outre cette premiére explication lice ad7 AEAT OET 1 111 ACARh 1A
produits avec reperes nutritionnels diminue au sein des produits identues ou modifiés entre

1 A0 AAO®@ Ad, teiqgdi Gontdble é@alefent a réduire la proportion de pduits avec

repéres nutritionnels en 2013 au sein des marques nationales.

Par famille

La figure 19 comparela proportion de produits présentant des reperes nutritionnels par famille
entre 2010 et 2013,

Comparaison des proportions de produits avec repéres nutritionnels
par famille entre 2010 et 20132
100% -
90% -
80% -
70% - NS
60% o NS NS NS NS
50% - I * P NS
40% - NS
30% 51% 50% 50% 50% NS
% - 46% 42%
20% 36% X 33%
10% - 24% l 20%
0% -
2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013
(m=41) | (n=62) | (n=108) | (n=106) | (n=42) | (n=54) | (n=50) | (n=75) | (n=34) | (n=66)  (n=28) | (n=33) | (n=10) | (n=31) | (@=33)  (n=54) | (n=12) (n=21) | (n=85) | (n=142)
Jambon Jambon Jambon Lardons Paté Préparations Rillettes Saucisses Saucisses Saucissons
au cuit de et Terrine i i et
ou et volaille poitrine Mousse base péte saucissons
sec épaule de fine cuits
cuite charcuterie
(+21 produits) (-2 produits) (+12 produits) (+25 produits) (+32 produits) (+5 produits) (+21 produits) (+21 produits) (+9 produits) (+57 produits)
A Les familles dont I'effectifest inférieur a 10 pour au moins une Effet année : ***si p<0,001 ; **si p<0,01 ; *si p<0,05 ; NS=non significatif
des deux années d'étude ne sont pas représentées sur ce graphique. Charcuterie - Oqali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015

Figure 19 : Comparaison de la proportion de produits avec repéres nutritionnels par famille entre 20 10 et
2013
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La proportion de produits avec repéres nutritionnelsdiminue de maniére sigificative pour la

famille Paté/Terrine/Mousse (39% en 2010vs.24% en 2013). Visuellement, on note que cette

proportion augmente de maniére importante pour les rillette26% en 2010vs.42% en 2013),

i AEO AAOOA AOCIi AT OAOGEIT 1T86A00 PAO OECI EEZAEAAOEOAS
La proportion de produits avec repéres nutritionnelsvarie peu pour les autres familles

La diminution significative de la proportion de produits avec repéres nutritionnes observée

pour la famille Paté/Terrine/Mousse semble étre essentiellement due au sousgroupe des

produits « nouveaux ou non captés en 2018. En effet, & proportion de produits présentant un

repére nutritionnel sur leur emballage au sein de ce sougroupe est de 18%(n=38 sur 211

produits), alors que la proportion de produits avec reperes nutritionnels parmi les produits

identiques ou modifiés est plus élevée et augmentkT OOA 1T A0 AAO@ AT Ti1 A0 Abi
sur 65) en 2010 et 43% (n=28 sur 65) en 2013. De méme, parmi les produits retiréa non

retrouvés lors du 2me suivi, la proportion de produits présentant un repere nutritionnel était

plus élevée avec 43% de prodts (n=10 sur 23).

AnoterqueOE 18117 T A POATA PAO AT AT T POA 1AO POI AGEOD
proportion de produits avec reperes nutritionnels diminue tout de méme entre les deux années

Adi OOAAO | owB1%Aen 2043 hatdimnution du pourcentage de produits avec

repéres nutritionnels au sein de la famille Paté/Terrine/Moussd A O7 0 O1 OA AT 1T A PAO
croisé avec les résultats sur le segment des marques nationalesl | A 08 A@bl ENOA DPAO
important de nouveaux prodiits collectés qui ne présentent pas de repéres nutritionne]st ce
indépendamment du segment de marché.
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2.6 Portions indiquées

2.6.1  Produits avec portions indiquées
Sur le secteur
Sur le secteur(cf. figure 13), la proportion de produits indiquant une portion sur leur emballage

OAOOA OOAAIT A Al OOA 5b9%des plodulisen 261D ét €nRa23).A6 7 OOAA

Par segment de marché

La figure 20 compare la proportion de produits indiquant une portion par segment de marché
entre 2010 et 2013,

Comparaison des proportions de produits avec portion indiquée
par segment de marché entre 2010 et 2013

Produits avec portion indiquée au sein du secteur :
2010:n=619;55% 2013:n=952;55%

Augmentation non significative sur le secteur

100% - e
90% NS
80% - 73%
70% - 67% e sk
60% -
50% -
40% | NS 0
309% 25% 29%
20% -
-
0% -
2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013
(n=107) (n=144) (n=411) (n=608) (n=40) (n=23) (n=61) m=177)
Marques nationales Marques de distributeurs Marques de distributeurs entrée Hard Discount
de gamme
(+37 produits) (+197 produits) (-17 produits) (+116 produits)

Effet année : ***si p<0,001 ; **s5i p<0,01 ; *si p<0,05; NS=non significatif

Charcuterie - Ogali - Evolution2010-2013 - Edition 2015

Figure 20 : Comparaison de la proportion de produits avec portions indiquées par segment de marché entre
2010 et 2013

La proportion de produits indiquant une portion augmente significativement pour les produits
hard discount (29% des régrences en 200 vs.52% en 2013). Au contraire, elle diminue
significativement pour les produits a marquesationales(73% en 2010 vs.40% en 2013).

La diminution significative de la proportion de produits avec portions indiquées observée au
niveau desmarques nationales peut étre expliquée en partie par un échantillonnage différent
AT OOA 1 A0 AAO@ erA2013] & dmbredde Géfederkces & marques nationales
collectéesest plus élevéet 81% de ces références correspondent a des produits nouveaox
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non captés en 2010Ces derniers présentent une proportion de produits avec portions indiquées
de 3% en 2013 (n=2 sur 292 produits), alors que la proportion de produits avec portions
indiquées des produits identiques ou modifiés est plus élevée et gmenteentre les deux années
Ad i O DoBoAn=48 sur 63) en 2010 et 81% (n=51 sur 63) en 2013.
De méme, parmi les produits & marques nationales retirésu non retrouves lors du 2me suivi, la
proportion de produits indiquant une portion était plus élevéeavec68% des produits (n=49 sur

72).

Les produits & margques nationalesnouveaux ou non captés en 2010 se distinguent donc des
autres sousgroupes par leur plus faible proportion de produits indiquant une portion, et
influent donc sur la totalité de la catégorie des marques nationales du fait de leutombre

important.

Par famille

La figure 21 compare la proportion de produits indiquant une portion par famille ertre 2010 et

Comparaison des proportions de produits avec portion indiquée
par famille entre 2010 et 20132
100% -+ NS
90% | NS 750 NS NS
ol I s /O NS NS NS
70% - g
o 54% 56% 58%
60% - NS 4%
50% | 42% 42% NS °
40%
30% 63% i 4 23%
b
20% -
10% -
0% -
2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013
(n=67) | (n=110) | (n=148) | (n=146) | (n=65) | (n=80) | (n=62) | (n=90) | (n=37) | (n=106) | (n=38) | (n=46) | (n=16) | (n=40) | (n=45) | (n=76) | (n=16) | (n=30) |(n=125) | (n=226)
Jambon Jambon Jambon Lardons Paté Préparations Rillettes Saucisses Saucisses Saucissons
au cuit de et Terrine a a et
ou et volaille poitrine Mousse base pate saucissons
sec épaule de fine cuits
cuite charcuterie
(+43 produits) (-2 produits) (+15 produits) (+28 produits) (+69 produits) (+8 produits) (+24 produits) (+31 produits) (+14 produits) (+101 produits)

A Les familles dont I'effectifest inférieur @ 10 pour au meins une
des deux années d'étude ne sont pas représentées sur ce graphique.

Effetannée : ***si p<0,001 ; **si p<0,01 ; *si p<0,05 ; NS=non significatif

Charcuterie - Ogali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015

Figure 21 : Comparaison de |a proportion de produits avec portions indiquées par famille entre 2010 et 2013

On observe une légére augmentation de la proportion de produits présentant une portion

indiquée entre 2010 et 2013 pour toutes les famillesU

1 6 AGAADOET I

AARO FEAI EI

épaule cuite (70% des produits indiquent une portion en 2010vs. 64% en 2013) et

Paté/terrine/mousse (42% en 2010 vs. 38% en 2013).! OAOT A

cependant mise en évidence.

i OT 1
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2.6.2 Taille des portions indiquées

Les figures 2 et23 présentent1 61 O1 1 OOET T AA 1T A OAEI 1T A AAO bl 00|
2010 et 2013.Une aide a la lecture des boxplots est disponible en annexe 5.
Evolution de la taille des portions indiquées par famille entre 2010 et 2013
130 T
Jambon de volaille
120 2010 2013
110 + n=65 n=80
100 + * * x °
— Jambon cru ou sec
= 90 + 2010 2013 X X o ° Paté/Terrine/
S 80+ n=67 n=110 X o o T Mousse
£ 1l x i 2010 2013
=% n=37 n=106
S 60 + x o T
[}
T 50 + 8 i |—i—| - == *
é 40 + T I o T
= 30 + (J;' J. 4+
L e 3 0 P
20 + EIEI qfl % 8 o
10 + * * > > i g
0 p
Jambon cuit Lardons et poitrine
et épaule cuite 2010 2013
2010 2013 n=62 n=90
n=148 n=146
Charcuterie- Ogali - Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 22 : Evolution de la taille des portions indiquées par famille entre 20 10 et 2013 (1/2)

Evolution de la taille des portions indiquées par famille entre 2010 et 2013
130 + -10,59g . Saucisses
120 + ) et saucissons cuits x
I * ; 2010 2013
110 + n=16 n=30 X
100 + *  {
@ 90 + Rillettes
P 2010 2013
S 807 n=16 n=40
S 70+ +
o °
o 60 f + =+ +
() *x X
S 50 + T X X
2
s 0 == n ;
= 30 + [¢] ——
*
20 +
10 +
0 - Préparations
a base de charcuterie ) R ]
2010 2013 Saucisses a pate fine Saucissons
n=38 n=46 2010 2013 2010 2013
n=45 n=76 n=125 n=226
Charcuterie- Oqali- Evolution 20102013 - Edition 2015

Figure 23 : Evolution de la taille des portions indiquées par famille entre 2010 et 2013  (2/2)

Les tailles des portions indiquéeso® DAO i O1T 1 O0i AT OOA (¢depettesdd a
famille Préparations a base de charcuterie. 8 ADD1 EAAQOET 1 Arorire quéAdidld
moyenne des portions indiquéegour cette famille diminue significativement : elle passe d&'1,7
g en 2010 &4 61,2g en 2013.
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Le tableau5 ci-r-AAOOT OO DOiT OAT OA 161 611 OOET 1

famille entre 2010 et 2013.

Tableau 5 : Statistiques descriptives et évolution des tailles des portions

indiquées par famille entre 20 10 et

2013
. Nombre de références Taille moyenne de la
Familles A AT Ecart-type
avec une portion indiquée| portion indiquée (en g)
2010 67 23,6 10,4
Jambon cru ou sec
2013 110 22,9 8,5
2010 148 48,0 18,8
Jambon cuit et épaule cuite
2013 146 49,3 17,8
2010 65 44,0 19,9
Jambon de volaille
2013 80 46,0 20,0
2010 62 45,6 12,7
Lardons et poitrine
2013 90 47,4 14,0
2010 37 29,1 6,6
Paté/ Terrine / Mousse
2013 106 32,0 8,1
2010 38 71,7 20,4
Préparations a base de charcuterie
2013 46 61,2 20,4
2010 16 37,2 75
Rillettes
2013 40 40,5 9,3
2010 45 61,1 29,5
Saucisses a pate fine
2013 76 57,9 24,2
2010 16 38,0 20,2
Saucisses et saucissons cuits
2013 30 37,0 13,8
2010 125 28,2 12,8
Saucissons
2013 226 29,8 15,1

Pour 4 familles sur 10, les tailles moyennes des portions indiquées diminuent entre 20 et
2013. Ces diminutions vont de0,7 g pour la famille Jambon cru ou sea -10,5g pour la famille

Préparations a base de charcuterie

Pour les 6 autres familles, les tailles moyennes des portions indiquées augmententes
augmentations varient de +1,3g pour la famille Jambon cuit et épaule cuite a +3@pour la

famille Rillettes.
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2.7 Valeurs nutritionnelles par portion

Pour ce parametre, les prduits considérés sont uniquement ceux qui présentent un étiquetage
nutritionnel. En effet, la réglementation européenne T 6 AOOT OEOA DAO | 8AAEEAL
T OOOCEOQGETTTAI T AO PAO PI OOETT OAT O IgpdApm@HtAEACA AA

Sur le secteur
Sur le secteur(cf. figure 13), parmi les 887 références affichant un étiquetage nutritionnel en
2010, 52% des produits @58 références)indiquent des valeurs nutritionnelles par portion. En
2013, AA00A DPOI bi G®&ded produisi(769 réékencds parmi les 1354 affichant un

étiquetage nutritionnel).

, 6ADPI EAAOQETT A6b

01 quédki@ Gugiebtatiorrest Significatike | T T OOA
Par segment de marché

La figure 24 comparela proportion de produits indiquant des valeursnutritionnelles par portion
par segment de marché ene 2010 et 2013

Comparaison des proportions de produits avec valeurs nutritionnelles par portion
par segment de marché entre 2010et 2013

Produits avec valeurs nutritionnelles par portion au sein du secteur:

100% - 2010:n=458;52% 2013:n=759;56%
90% | — Augmentation significative sur le secteur: p<0,05
80% -
70% | NS
60% | e 3 o
50% - Iﬁ
40% -
30% - 56% 2t 51%
20% -
10% - 17%
0%
2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013
(n=102) (n=131) (n=295) (n=470) (n=23) (n=9) (n=38) (n=149)
Marques nationales Marques de distributeurs Marques de distributeurs entrée de Hard Discount
gamme
(+29 produits) (+175 produits) (-14 produits) (#111 produits)

Effet année : ***si p<0,001 ; **si p<0,01 ; *si p<0,05 ; NS=non significatif
Charcuterie - Ogali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015

Figure 24 : Comparaison de la proportion de produits avec valeurs nutritionnelles par portion par segment de
marché entre 20 10 et 2013

La proportion de produits présentant desvaleurs nutritionnelles par portion sur leur emballage
augmente significativement pour les produitshard discount(23% en 2010 vs.51% en 2013).

Au contraire, elle dimirue significativement pour les produitsa marquesde nationales (78% vs.
56%) et amarques de distributeursentrée de gammg34% vs.17%).

La diminution significative de la proportion de produits avec valeurs nutritionnelles par portion
observée au niveau des marques nationales peut étre expliquée en partie par un échmihage
AEEAI OAT O AT OOA 1 202083AI&@nbra Helréféleresdnarquésindtionales
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collectéesest plus élevéet 81% de ces références correspondent a des produits houveaux ou
non captés en 2010 Ces derniers présentent une proportion € produits avec valeurs
nutritionnelles par portion de 46% en 2013 (n=80 sur 173 produits étiquetés, autrement dit
présentant au moins un étiquetage nutritionnel du groupe O} alors que la proportion de
produits avec valeurs nutritionnelles par portion des produits identigues ou modifiés est plus
il AOi A AO AOCi AT OA AT OOA 1 MGBurBshén@01d ét B% oes0 A5 i OOA
sur 59) en 2013.De méme, parmi les produits a marques nationales retirégu non retrouvés
lors du 2eme suivi, la proportion de produits avec valeurs nutritionnelles par portion était plus
élevéeavec79% des produits (n=48 sur 61).

Les produits a marques nationalesnouveaux ou non captés en 2010 se distinguent donc des
autres sousgroupes par leur plus faible proportion de produits présentant des valeurs
nutritionnelles par portion sur leur emballage, et influent doncsur la totalité de la catégorie des
marques nationales du fait de leunombre important.

Par famille
La figure 25 compare la proportion de produits avecvaleurs nutritionnelles par portion par
famille entre 2010 et 2013,

Comparaison des proportions de produits avec valeurs nutritionnelles par portion
par famille entre 2010 et 2013 2

100%

90% | - I * ; m
80% - NS
70% 1 NS NS NS 3
60% -
50% | NS NS
o7 -
40% 71% 74% 70%
30% - 59% 62% = 52% i
o,
20% 40% 32%
10% +
0% -
2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013
(n=49) | (n=83) | (n=120) | (n=130) | (n=50) | (n=71) | (n=48) @ (n=62) | (n=22) @ (n=71) | (n=26) | (n=42) | (n=14) | (n=31) | (n=36) | (n=64) | (n=11) | (n=22) | (n=82) | (n=161)
Jambon Jambon Jambon Lardons Pité Préparations Rillettes Saucisses Saucisses Saucissons
au cuit de et Terrine a a 24
ou et volaille poitrine Mousse base péte saucissons
sec épaule de fine cuits
cuite charcuterie
(+34 produits) (+10 produits) (+21 produits) (+14 produits) (+49 produits) (+16 produits) (+17 produits) (+28 produits) (+11 produits) (+99 produits)
@ Les familles dont effectif est inférieur a 10 pour au moinsune Effetannée : ***si p<0,001; **si p<0,01; *si p<0,05; NS=non significatif
des deux années d'étude ne sont pas représentées sur ce graphique. Charcuterie - Oqali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015

Figure 25 : Comparaison de la proportion de produits avec valeurs nutritionnelles par portion par famille
entre 20 10 et 2013

%l OOA 1 A0 AAOQD a propbrioh d praddiits @v@ddds@dleurd nutritionnelles par

pi OOEI T AOcGi AT OA DI O60QUI b AR odef s Lirdods etdphitriie] 1 A O
(53% en 2010vs.48% en 2013) et Saucisses et saucissons cui3% en 2010 vs.32% en 2013).

Parmi les dix famil 1 AO O AvolGionA dehla prdportion de produits avec valeurs
nutritionnelles par portion est significative pour trois familles :

- Préparations a base de charcuterie50% des produits étiquetés avec valeurs nutritionnelles

par portion en 2010 vs.74% en 2013 ;

- Saucisses a pate fine55% vs.70% ;

- Saucissons 44% vs.57%.

EOOAA A 8 idiskded deHalcharcuteriez Ogaliz Données 2010 et 201% Edition 2015

54



%l OOA ¢mpn AO c¢mnpoh U lesf@juenéestide prdsende@esididrdntd A
DAOAI 1 OOAO ABOEOERNODIORIsEbled All B A DADDAET 1

| éliquetage nutritionnel détaillé (de groupes 2 et 2+) et des valeurs nutritionnelles a Iz
portion, qui augmentent de maniére significative

/T DAOGO AADPAT AAT O T AOGAOOAO AA DI OO T11iA
segment de marché et de la famille de produits.

-, A DPOi O Agighebagefnbtidionnel AOO OAOOiI A OOAAIT A U I
produits étiquetés) mais a significativement diminué pour les références a marque
nationales (89% vs. 66% de prodiE OO OAT OAECT i 68 ! 1617
significativement diminué pour la famille Paté/terrine/mousse (76% vs. 65%) et a
significativement augmenté pourla famille Saucisses et saucissons cui{®7% vs.65%).

, @iquetage nutritionnel est plus détaE 1 17 AT ¢mpo N Ogioldes 262+ enn
2000 vs8 vub Al c¢mpoqs #AOOA AOCi AT OAOQEIT 1
significative pour le secteur, pour les marques de distributeurg64% vs.72%) et pour les
hard discount (35% vs.58%), ainsi que pour 5 familles pami les 10 testées (Lardons et
poitrine, Préparations a base de charcuterie, Rillettes, Saucisses a pate fine et Saucissg
%l OAOAT AEAh T A TEOAAOG AA Ai OAET AA 161
pour les marques nationales (45%vs.27%) et la famille Paté/terrine/mousse (56% vs.
43%).

- La présenceA dilégations nutritionnelles AOO OAOOiT A OOAAT A UOvsl
9%), mais a significativement diminué pour leséférences a marques nationales (21% er
2010vs.11% en 2013) etpour la famille Jambon de volaille (64%s.47%).

Aucune allégation de santé 1 8 A 1 Oi  OAI Addits de ciia@@@erid cAlléctéeRO
2010 et 2013

-L6 A E/£E AepAr&shutrifichnels AOO OAOOiT OOAAT A U ve.3BYW)A
mais a significativement diminué pour lesréférences a marques nationales (53% en 201(
vs. 16% en 2013) et la famille Paté/terrine/mousse (39% vs. 24%). En revanche, il a
significativement augmenté sur les produits hard discount (18%5.36%).

- L6 ET AE A\ goBidng AOO OAOOi A OOAAT A (B5%), Gmaid B
significativement diminué pour les produits a marques nationales (73% en 2@lvs.40% en
2013) et a significativement augmenté pour les produits hard discount (29%s.52%).

La taille moyenne des portions indiquées a diminué de maniére significative pour un
famille parmi les 10 testées: la famille Préparations a base de charcuterie (71,7g5.61,2Q).

- L8 A £/£E Avaldugshutrifichnelles par portion  a significativement augmenté entre
1 A0 AAOG@ AT1Ti AO Adi OOBERe des pioduits Aaized un dliquetage
nutritionnel en 2010vs.56% en 2013) ainsi que pour les produits hard discount (23%vs.
51%) et pour 3 familles parmi les 10 testéesRréparations a base de charcuterie, &icisses
a pate fine etSaucissons). En revanche, il a significativement diminué pour deux segments
les marquesnationales (78% vs 56%) et les marques de distributeurs entrée de gamme
(34% vs.17%).

,AO 1 011 OOGETT O AT AT O AATO 1T A OAT O A3OT A

''''' U I AONGAOG T AOQGEITT AT AO OT 1pértiepar Lrnd
i AEATOET 1111 ACA AE£EE OAT OEn Affetdi©OrbmbreAniportAnk d& g
références a marques nationaleADDAOOA O AAT O 1 61 AedehtedtFihel
information nutritionnelle plus réduite.
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En guise de synthése, le tableéuci-dessous récapitule tous les résultats obtenus, sur le secteur, par segment de marché et par famille, pour les
DAOAI 1 OOAO Ad6i OENOAOACA i OOAEi O8

Tableau 6 : Récapitulatif AAO 7 OT 1 OOET T O OECT E £E A A OE Geludiés Anke20m Aet2Ali3T OOAO Adi OENOAOACA

(Résultats présentés sous la forme « présence 2010 vs. présence 2013 degré de significativité )

Détail de
Etiquetage I'étiqgetage Allégations Allégations de Reperes . Lo . _Valeurs
nutritionnel nutrlponnel nutritionnelles santé nutritionnels Portions indiquées nutrltlonne_lles par
(pré sence portion
groupes 2/2+)
Secteur NS 49% vs. 55%*** NS - NS NS 52% vs. 56%*
Segment de marché

Marqgues nationales 89% vs. 66%*** 45% vs.27%*** 21% vs. 11%** - 53% vs. 16%*** 73% vs. 40%*** 78% vs. 56%***

Marques de distributeurs NS 64% vs. R2%*** NS - NS NS NS
g/l;r:]qnt:gs de distributeurs entrée de NS NS ) NS NS 34% vs. 17%*
Hard Discount NS 35% vs. BY%*** NS - 18% vs. 36%*** 29% vs. 52%*** 23% vs. 51%***

Familles

Jambon cru ou sec NS NS - NS NS NS

Jambon cuit et épaule cuite NS NS NS - NS NS NS

Jambon de volaille NS 64% vs. 47%* - NS NS NS

Lardons et poitrine NS 43% vs. &7%*** NS - NS NS NS

Paté Terrines/ Mousses 76% vs. B%* 56% vs. 8%* - 39% vs. 24%** NS NS
Préparations a base de charcuterie NS 54% vs. 71%* NS - NS NS 50% vs. 74%*

Rillettes NS 34% vs. 54%* - NS NS NS
Saucisses a pate fine NS 42% vs. 66%** - NS NS 55% vs. 70%*

Saucisses et saucissorailits 47% vs. 65%* NS - NS NS NS
Saucissons NS 39% vs. 48%* NS - NS NS 44% vs. 57%**

NS : non significatif. Effet année : *8<0,001; **si p<0,01; *si p<h

Les cases blanches correspondent aux segments de marché et aux familles pour lestastlst&istique n'a pas été réalisé.
Aucune allégation de santé n'a été relevée sur ce secteur.
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3 EVOLUTION DE LA COMPOSITION NUTRITIONNELLE

#AOOA PAOOGEA A DI OO 1T AEAAOCEA Akntr®oI0@AIBAS AO AA
teneursen] OOOEIT AT O Qrotéite lipidds, BGBx sqdium) des produits du secteurde la
charcuterie.

Les références prises en compte dans cette part#nt celles pourlesquele® 1 &/ NodeldE AEOD
valeurs nutritionnelles (étiquetage nutritionnel sur les emballages, données informatiques
transmises par les partenaires ou renseignées sur internetjinsi, les résultats portent surtous
les produits pour lesquels on disposeau moinsA i étiquetage nutritionnel du groupe 0+ soit :

- 905 références collectées sur le marché en 20 ;

- 1359 référencescollectées sur le marché en 2013

Il est important de rappeler que, dans cette étude, les teneurs moyennes en nutriments
présentées sont calculées a partir des valeurs nutritionnelles renseignées ; les produits
ATT1TAAOI O 1T811T0 PAO AEABRE EI ENORKOO DAGOA 1T A/ INAA & 8D E U C

Le tableau7 ci-dessous présente les regroupementde familles effectués pour la réalisation des
traitements sur les compositions nutritionnelles.

Les produits de type <préparations» ont été regroupés avec le type de charcuterie
correspondantjf PAO A@GAI b1 Ah 1 AO POi PAOAGETI T O U AAOGA AA
ont été regroupées avec le jambon cuit ou épaule cuite standard, et les prépi@ons a base de

jambon sec ont été regroupées avec le jambon sec).

Parmi les familles de jambon, seule la famille Jambon cuit supéridurtd A DA O i Givec OACOT O
des références de préparation a base de jambon cuit supérierOE ON O3 AOAOT ke Oi /& ORA
typel 8 A 1 O0i AT 11 AAOT A8 wl i A T A Aiibpl OOA AT A NOA |

Oi £i OAT AA Adi bAOI A23A0mkeddkatu®)ODi OEAOOA | AA8 p38
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Tableau 7 : Regroupements de familles effectués pour les traitement s sur les compositions nutritionnelles

Familles Oqali
(au niveau de détail le plus fin)

Regroupements effectués pour les
traitements sur les compositions
nutritionnelles par famille

Nombre de références
par famille prises en
compte dans les
traitements sur les
compositions

nutritionnelles

2010 2013
Jambon cuit et épaule cuite standard
Jambon cuit et épaule cuite standard 16 18
Préparations a base de jambon cuit et d'épaule cuigtandard
Jambon cuit et épaule cuite choix
Jambon cuit et épaule cuite choix 45 53
Préparations a base de jambon cuit et d'épaule cuite choix
Jambon cuit supérieur Jambon cuit supérieur 164 173
Jambonneau Jambonneau 0 2
Jambon et r6ti devolaille standard
- - Jambon et r6ti de volaille standard 39 33
Préparations a base de volaille standard
Jambon et r6ti de volaille choix
- - - Jambon et réti de volaille choix 17 20
Préparations a base de volaille choix
Jambon et roti de volaillesupérieur
- - - Jambon et r6ti de volaille supérieur 50 71
Préparations a base de volaille supérieures
Mousse de canard Mousse de canard 18 26
Paté de campagne Paté de campagne 21 58
Paté/mousse de foie de porc Péaté/mousse de foie de porc 24 42
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 4 46
Confit de foie Confit de foie 0 7
Rillettes de porc Rillettes de porc 21 34
Rillettes de volaille Rillettes de volaille 13 26
Saucisses et saucissorlits Saucisses et saucissons cuits 33 68
Saucisses a pate fine de porc Saucisses a pate fine de porc 56 74
Saucisses a pate fine de volaille Saucisses a pate fine de volaille 12 18
Jambon cru
- - Jambon cru 28 48
Préparations a base de jambon cru
Jambon sec
Jambon sec 60 96
Préparations a base de jambon sec
Lardons de porc Lardons de porc 64 95
Lardons de volaille Lardons de volaille 3 8
Poitrine de porc Poitrine de porc 25 26
Saucissons secs et saucisses séches pur porc Saucissons secs efaucisses seéches pur por 104 181
Spécialités de saucisson Spécialités de saucisson 3 18
Chorizo Chorizo 43 63
Pavé/rosette Pavé/rosette 32 46
Salami Salami 10 9
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, 6 AT 1 Areskntetles statistiqgues descriptives des valeurs énergétiques et des teneurs en
nutriments du groupe 2 calculées pour chague famille de produits pour les annéesDet 2013

(tableaux 41 a 48). Il est important de noter que les valeurs énergétiques de020 ne sont pas

directement comparables a celles de 2.: depuis la publication de la directive 2008/100/CE

OAl AGEOGA U 1671 OENOAOACA 1T OOOEOQGETTTAI AAO AAT Oi A

AARO DPOT AGEOO ET Ot COA iparies fibdesfalin@ntdirégsi T AOCEA ADPDIT 007

31 -1 OET AT 1T CEA AA 1671 OOAA AA 1871 011 O00EITT AA

I ZFET AA AAOAAOiI OEOAO 161 O1T1 OOduate 1T @O0 HIARIOB® OAS B 1A
ont été effectués en comparant les échantillons totaucollectés en 200 et en 2013 puis en

travaillant sur le souséchantillon des produits apparié8 %I AET h 1671 011 OOEI 1T A,
nutritionnelle des produits de charcuterie a été analysée en prenant en compte les parts de

marché des produits (sous-échantillon des références avec parts de marché).

3.1.1 Comparaison des échantillon s2010 et 2013

, AO OAT AOOO AT 1 OOOEIi Ads@onivead delckague sadille idé odiitsdi 7 OC
Pi 00 1 A0 ARAO®B AMA iQOA EARAITARAGAOA PAOI AO ABT AOCAOOGAO I
globalité.

Ensuite, pur chaque famille, les teneurs en nutrimentent été étudiées par segment de marché.

CA OOAEOAI AT O PAOI AO Ad1T AOAOOA Ola fartlle $oht portdeHddul OOET 1
T1T1T bDAaetbld d@hAskgments de marciée Oh OE AOAOT A i O 1 OOdellal 1T 8 A O«
famile, A6 T AOGAOOAO 1671 O1T 1 OOETT DHOI POA U AEANOA OAcCIi Al

Enfin, pour chaque famille, les teneurs en nutrimentont également été étudiées par sous

groupe de produits: ce traitement permet de déterminer si desévolutions de composition

nutritionnelle O 001 OAT O A8 01 A 1 |apdarshloh Gekdit Ide phoBluitsidd | ££O0 A

marché avec des qualités nutritionnelles différentes)oO A6 OT AEAT CAilsBAdsO AA

produits existants.

Ainsi, au sein de chaque famille, les références collectées en 2D et en 2013 ont été

décomposées en cing sougroupes:

V  produits retirés ou non captés en 2013 ces produits sont présents dansdi AEAT OEIT 1 11

20100 AEO 16110 PO 800A 10&i EE QDIGE AGAIGI 6 AgH G\ OELD
retirés du marché ounonAADOT O PAO 18/ NATE Al «c¢mnpo

V produits 2010 avant évolution des valeurs nutritionnellesy E1  O8ACEO AA DOT .
DAO i & RDAD et 2013 (produits appariés) et pour lesquels les valeurs
T OOOCEOQGEITTTAITAOG 1106 AEAT QiravkioitsAdes niitmeAA O @ AT 1

du groupe 2 Dans ce sougroupe, ce sont les valeurs nutritionnelles du produit en 200,
A & A-6i@ avantchangement de recettequi sont prises en compte.

V produits 2013 aprés évolution des valeurs nutritionnellesy EI  O8 ACEO AA DOIT .
DAO 16/ NAO & 2043 (proquits appariés) et pour lesquels les valeurs
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nutritionnelles ontchangéentA 1 AO AAO@ Aur duimdir@ unidésin@rinmis
du groupe 2 Dans ce souglroupe, ce sont les valeurs nutritinnelles du produit en 2013
A & A-6i® apréschangement de recettequi sont prises en compte.

V produits ayant des valeurs nutritionnelles identiqgues en 2010 et 2013q, EI  O8 ACEO
pri AOEOO AADPOI O DPAO | {prodlibslapparids) quicne présendr® ¢ mpo
aucunemodification de valeurs nutritionnelles entre les deux annéesur les nutriments
du groupe 2

V produits nouveaux ou non captés en 200 : ces produits sont présentsA AT O 1 61 AEAT OE
2013 1 AEO 18110 DO o600A oAlﬁnmENJuBbmﬂi @A A

AGETTT OAOET T Oh ABA@OAT OronATOl IARA @AD | AA & OI &/AN MIC

\m’

Des tests de ManfWhitney ont été appliquéspar famille, par segmentde marché etpar sous
groupe afin de mettre en évidence les évolutions significatives de teneurs moyennes entre les
AAO AT Ti AO Adi OOAA

3.1.2 Comparaison des sous-échantillon s constitué s desréférences appariées

, 061 OOAA AAO Oi £ CGAARABRD AODADEINI AOBEOA §BOIOOAT 66 U |
2010 et 2013sous une formemodificej AO T EOAAO AAO OAI AG0OO 1 OOOEOEIT
ou strictement identique, permet de suivA i 6 i 011 OOET T AAOG OAT ABOO AT ]
référence.Ces traitementsontb | OO T AEAAOEA ASEAAT OEEAEAO 1 AO 1 OAI
effectuées par les professionnels.

Les références prises en compte sont celles pour lesquelles leaaars du nutriment étudié sont

OAT OAECT i AO Bl OO0 1 Alést#nhté GuelBiréiéiedtds onh éhan@eid Bmille

AT OOA 1T AO ¢ PATHEIT AS AAGBE G OARET OEOAEOAT AT O AA Oi A&
gualité a changé (par exemplaune référence dejambon cuit de qualité choix qui évolue en

qualité supérieure ou inversement). Etant donné que les traitements sur les références

appariées se font par famille, ces 13 couples appariés6 1 1 O DPAO i Oi DPOEO Al /7
traitements des éclantillons appariés.

Des tests de Wilcoxon signé ont été appliqués par famille, afin de mettre en évidence les
évolutions significatives de teneursnoyennes pourAO 1T OO OE | A bnbe201h 8tR01DT 08 O

3.1.3 Comparaison des sous-échantillon s constitué s des références avec parts de
marché

L6 violution entre 2010 et 2013 desteneurs moyennes pondéréepar les parts de marché pour

I AEAAGEA AA OAZEI 1 OAO 16EIi PAAO Oi Al AAOG 1011 0C
consommateurs car un poids plus impdrant est accordé aux valeurs nutritionnellesdes
référencesayant les volumes de vente les plus élevég€et indicateur prend en compte a la fois

1867 O1T 1 OOET 1 AA T A Aiipil OEOQETI T OOCEOGEITTTAIITA
consommateurs.

Seules lesréférences présentant des valeurs nutritionnellesrenseignées pour le nutriment

considéré et pour lesquelles une part de marché a pu étre attribuée ont été prises en compte

dans ces traitements.
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Des tests de Studenbnt été appliqués par famille en pondérant la teneur en nutriment de
chaque référence par sa part de marché afin de testeré A @ E Qudeldifférdnce Aignificative
entre les teneurs moyennes pondérées de 20 et de 2013.

Clé de lecture des tableawbe la patie 3 et des annexeé®a 10:

Dans les tableaux qui suivented lignes grisées correspondent aux famillms couples famille
segmentpour lesquelsle teststatistiqueAd i OT 1 OOEI 1T T6A DBAO i Oi Oi Al EO
insuffisants (n<1Qpour au moins l'une des deux années d'étude).

Lorsque des évolutions significatives de compositions nutritionnelles sont mises en évidence par les
tests statistiques/es lignes du tableau correspondantesont surlignées en orange lorsque les
évolutions vont dans le sens inverse des recommandations nutritionnelles, et en violet lorsque les
évolutions vont dans le sens des recommandations nutritionnelles.

Dans les colonnes des effectifs, liest$ indiquel O abtlné référencepour la famille ou pour le

couple famillesegmentAT NOAOOEIT 1T 1166 ABROOLT IAIAT OAAO lebOT AOE/(
traitement considéré alors que ¢ ET AENOA NOGOT A 1T O Pl OOEADOOO 01 .
ne présentenpas de valeur nutritionnelle renseignée pour le nutriment en question.
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3.2 Evolution des teneurs en protéines
3.2.1 Evolution des teneurs en protéines des échantillons Oqgali 20 10 et 2013

3.2.1.1 Evolution des teneur s en protéines par famille

Lafigure 26 présente les dstributions des teneurs en protéines en 2010 et 2013 par famille. Une
aide a la lecture des boxplots est disponible en anneke

La distribution des teneurs en protéines est comprise entre 6,0 et 40,1 g/100g pour les
références collectées en 2010, et entre 6,0 et 45,5 g/100g pour celles collectées en 2(fifire
26).
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Variahilité nutritionnelle par famille et par année - Protéines
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Figure 26 : Distribution des teneurs en protéines par famille en 2010 et 2013
. . n n . . n n . . n n . . n n
Réf. Famille 2010 | 2013 Réf. Famille 2010 | 2013 Réf. Famille 2010 | 2013 Réf. Famille 2010 | 2013
A Jambon (S:;J;tmej;?gaule cuite 16 18 H Mousse de canard 18 26 O Saucisses et saucissons cuits| 33 68 \% Poitrine de porc 25 26
B Jambon cunetepaule cuite 45 53 | Paté de campagne 21 58 P Saucisses a pate fine de porc| 56 74 w Sau0|s§onssecs et saucisses 104 181
choix séches pur porc
C Jambon cuit supérieur 164 173 J Paté/mousse de foie de porc | 24 42 Q Saucisses a pate fine de volaillf 12 18 X Spécialités de saucisson 3 18
Paté/terrine de gibier, porc, .
D Jambonneau - 2 K 4 41 R Jambon cru 28 48 Y Chorizo 43 63
volaille et lapin
E Jambon etroti devolaille | 59 | 33 | | Confit de foie - 7 s Jambon sec 60 | 96 | z Pavé/rosette 32 | 46
standard
F Jambon et réti de volaille choix| 17 20 M Rillettes de porc 21 34 T Lardons de porc 64 95 ZA Salami 10 9
G Jambon et roti de volaille 50 | 71 N Rillettes de volaille 13 | 26 U Lardons de volaille 3 8
supérieur
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Le tableaus OiT AADEOOI A 1 A0 OOAOEOOENOAO AAOAOEDPOEOGAO A
moyennes enprotéines AT OOA 1T A0 AAO@ AT Ti1 A0 Ad pradbita e DT OO
charcuterie.

Sur le secteur, lesvariations des teneurs moyennes erprotéines sont comprises entre -2,9
0/100g pour la famille Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin,et +1,3 g/100g pour la
famille Spécialités de saucissor{les faibles effectifs des observations pources deuxfamilles en
2010 étant a prendre en compte).

Les résultats des tests statistiques montrentine évolution significative de la teneur moyenne en
protéines entre 2010 et 2013 pour une famille parmi les 21 testéesla famille P&é/mousse de
foie de porc (J), pour laquelle la teneur moyenne en protéines diminue significativement de
0,59/100g (-5%). Pour cette famille, on observe également une diminution de la valeur de la
médiane (1,0 g/100g9).

On observe sur ldigure 26 que les distributions des teneurs en protéinesont globalement peu

i OI1 O0i A1l OOA 1 A0 AAO@w AT TiAO Adi OOAAS

Pour les familles les plus représentées (effectif supérieurB0 DT 0O 1 A0 AAO@ AT 11 AO
observe néanmoins une évolution de la distribution des tengs en protéines plus marquée

pour :

- la famille Jambon cuit et épaule cuite standard (Aqui présente une augmentation de la teneur
moyenne (+1,1 g/100g), de la valeur du premier quartile (+1,1 g/100g) et du troisieme quartile
(+1,8 g/100g). En 2013 on observe donc un déplacement de la distribution vers des teneurs en
protéines plus élevées

- la famille Rillettes de porc (M): la distribution se déplace vers des teneurs plus faibles, avec
une diminution des premier et troisieme quartiles ¢1,0 g/100g pour les deux quartiles).

- les familles Mousse de canard (H) et Poitrine de porc (V), pour lesquelles on observe une
augmentation de la médiane (+1,0 g/100g pour les deux familles) et de la valeur du premier
guartile (+1,0 g/100g pour les deux familles). En 2013, on observe donc un plus grand nombre
de produits dans la fourchette haute des teneurs gorotéines de ces familles.

- la famille Chorizo (), qui présente la plus forte augmentation de la valeur du troisieme quartile
(+2,1 g/100g), mais sangvolution de la médiane et du premier quartile. En 2013, les teneurs en
protéines supérieures a la médiane sont donc plus dispersées avec des teneurs plus élevées.

- les familles Saucisses et saucissons cuits (O) et Saucisses a pate fine de volaille (@) po
lesquelles les valeurs du premier quartile diminuent (respectivement1,0 et-0,4 g/100g) et les
valeurs du troisieme quartile augmentent (+1,0 et +2,0 g/100g). On observe dopour ces deux
familles une dispersionplus importante des teneurs en protéires en 2013.

- la famille Jambon et réti de volaille standard (E) qui présente une diminution importante de la
médiane (2,0 g/100g), et une diminution du premier quartile (1,0 g/100g). En 2013, on
observe donc une dispersion des teneurs en protéinedu cté des teneursplus basses Il en est
de méme pour les familles Paté de campagne @ui présente une diminution de la valeur du
premier quartile (-1,4 g/100g).

Concernant la famille dmbon cuit supérieur (C), 1 8 AOCI AT OAOET moyehdeenl A OAT .
protéines observée sur cette famille (20,4 g/100g en 2010s.c th¢@ C¥pnnC Al ¢mpoQq
significative mais constitue néanmoins une tendance proche de la significativité (p=0,054)

#APDAT AAT Oh OE 1811 Oi bA Glpériek &vecOdiuehie @240 daRM0OAA EAIT A
60 en 2013) des références sans couenne (n=121 en 2010 et 112 en 2013), on obseae la
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teneur moyenne en protéines ds références dgambon cuit supérieur sans couenn@augmente
significativementAT OOA 1 AO A A O @0,%3d/100g Ar2018\&.20Y @/A0Dg en 2013.

La teneur moyenne en protéines des références de jambon cuit supérieur avec couenne

augmente également, mais de maniere non significative (20,1 g/100g en 20%6.20,4 g/100g en

2013).
Tableau 8 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en  protéines par famille entre 20 10 et 2013

'zg;;)ltgggs | Echan'tillon 2010 - Echan}tillon 2013 nmoy Evol.

n Min Ql | Méd | Moy | Q3 [ Max | ET| n Min Ql | Méd | Moy | Q3 | Max | ET
A igmngg:‘dw"etépa”'ecune 16 | 10,9 | 149 | 180 | 17,0 | 183|205 |2,6| 18 | 140 16,0 | 18,0 | 18,1 | 20,0 | 21,0 | 2,3 | +1,1 (NS) | 6%
B iﬁg’ifoncuitetépa“'ec“ite 45 | 17,0 175| 19,0 | 18,7 | 190 | 21,7 | 1,3| 53 | 16,0 | 18,0 | 19,0 | 18,9 | 19,2 | 21,0 | 1,3| +0,1 (NS) | 1%
¢ | Jambon cuit supérieur 164 | 18,1 | 20,0 | 20,0 | 204 | 21,0 | 22,0 | 07| 173 | 185 | 20,0 | 20,7 | 206 | 21,0 | 29,0 | 10| +0.2(NS) | 1%

D | Jambonneau - - - - - - - | 2 |200]200]|200]200]200]|200]00
E if‘amngg:‘de”ﬁ“de"o'ai”e 39 | 150180 21,0 | 19,9 | 22,0 | 24,0 | 2,7| 33 | 100 | 17,0 | 19,0 | 19,3 | 22,0 | 25,0 | 3,3| -0,6 (NS) | -3%
F iﬁgfon etroti de volaille 17 | 17,9197 20,0 | 20,0 | 20,6 | 21,8 | 1,0| 20 | 17,0 | 19,1 | 20,0 | 19,7 | 20,6 | 21,0 | 1,3| -0,4(NS) | -2%
G iig‘ébr?e”uftrf’“de"o'ai”e 50 | 16,0 | 21,0 | 22,0 | 21,5 | 22,0 | 240 | 1,1| 71 | 16,0 | 21,0 | 21,2 | 21,6 | 22,0 | 25,0 | 1.6 | +0,1 (NS) | 0%
H | Mousse de canard 18 6,0 | 9,0 9,3 98 (11,0 123 | 16| 26 6,0 | 10,0 | 10,3 | 10,3 | 11,0 | 12,0 | 1,2 | +0,4 (NS) 4%
I | Paté de campagne 21 | 14,0144 | 150 148 | 150 160| 06| 58 | 11,0 | 13,0 | 149 | 144 | 152 | 17,0 [ 1.6 | -04(NS) | -3%
J Efr‘f’mousse"efoiede 24 | 97 |11,0| 120|117 | 122 | 142 | 12| 42 | 90 | 103 | 12,0 | 12,2 | 120 174 15| -05* 5%
K Egr[cé./t\?ggﬁed:t?;tgl\enr' 4 | 154|166 172|175 |181|200|1,9| 41 | 7.8 | 139 14,7 | 146 | 154 | 180 |1.9]| -29 -17%

L | confit de foie - - - - - - | 7 125|143 147|148 | 154 | 17,0 | 1,4
M | Rillettes de porc 21 | 12,0150 150 154 | 165|180 | 1.6| 34 | 130|140 150 | 151 | 155 | 180 [ 14| -03(NS) | -2%
N | Rillettes de volaille 13 | 140|155 16,0 | 16,2 | 166 | 180|1,2| 26 | 125|157 | 16,0 | 16,8 | 17,0 | 30,0 | 3,1 | +0,7 (NS) | 4%
o ?ji‘;issesetsa‘mssons 33 |11,0| 130 144 | 141 | 150 180 | 1,8| 68 | 10,5 | 12,0 | 14,0 | 14,1 | 16,0 | 18,2 | 2,2| -0,0(NS) | 0%
P ﬁgrt’cdssesapéte“””e 56 | 11,0 | 12,0 | 130 | 12,8 | 130|170 |1,1| 74 | 6,2 | 11,6 | 120 | 12,4 | 13,3 | 150 | 14| -0.4 (NS) | -3%
Q f;;ﬁ:sesesapamﬁ"ede 12 | 120|128 130 | 128 | 130|130 | 04| 18 | 100 | 124 | 13,0 | 13,4 | 150 | 15,6 | 1,6 | +0,6 (NS) | 5%
R | Jambon cru 28 | 21,0240 260|257 |280|31,0|29]| 48 | 210|240 26,2 | 26,4 | 280|330 (30| +07(NS)| 3%
S | Jambon sec 60 | 24,5|27,0| 280|288 |300|362|28| 96 |250]|27,4| 280|285 |295]350(18|-03(NS)| -1%
T | Lardons de porc 64 | 130|160 170|169 | 175|200 |1,4| 95 | 140 162 | 17,0 | 171 | 180|200 | 12| +02(NS) | 1%
U | Lardons de volaille 3 | 190190/ 190|190 | 190 190|00| 8 |180|190]| 190189 |190] 191 04| -01 1%
V | Poitrine de porc 25 | 14,0150 160|167 | 17,0 | 225 | 24| 26 | 140|160 | 17,0 | 170 | 171 | 220 [ 20| +0,4(NS) | 2%
w fgcurffssgﬂrs;gfcsetsaUCisses 104 | 21,0 | 25,1 | 27,4 | 27,6 | 29,3 | 37,7 | 3,1 | 181 | 21,5 | 25,7 | 27,0 | 27,5 | 29,0 | 39,0 | 2,8| -0,1 (NS) | 0%
X | Spécialités de saucisson 3 39,01 39,0| 390] 394 |396|40,1(0,6]| 18 356|375 41,4 | 406 | 43,8 | 455 | 3,4 +1,3 3%
Y | Chorizo 43 | 169|212 230|232 | 242|336 (35| 63 | 180|213 230 | 238 | 26,3 | 36,4 | 38| +06(NS)| 3%
z | Pavé/rosette 32 | 200|228 244|241 |250|280|19| 46 | 210|230 235 | 242 | 250|296 | 21| +0,1(NS)| 0%
ZA | salami 10 | 140|142 142 | 16,1 | 180|220 (30| 9 | 130|142 142|150 | 142|210 | 24| -11 7%

n: effectif; Min: minimum; Q1: ler quartile; Méd: médiane; Moy: Moyenne; Q3: 3eme quatrtile;

Effet année : NSi non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05

EOOAA A 8 idiskded deHalcharcuteriez Ogaliz Données 2010 et 201% Edition 2015

max: maximum; Efypécart

65




3.2.1.2 Evolution des teneurs en protéines par famille et par segment de marché

! £FET A861 AOAOOAO 181 611 60ETT DPOI POA U AEANOA OAcC
tests de Mann Whitney ont été réalisés | OONOSAO I T ET O AEQ EdegniedEAOO b
de marché étaient renseignés pour leprotéines pour chacune desleux années.
Les tableaux 49 et 50A A 1 8 A prédsént@nd, pour chaque couple famillessegment de marché,
les effectifs, les moyennes, les écarts types des teneurs pmtéines ainsi que le delta des

I UATTAO AO 1 A0 Pi OOAAT OACA O A iAGT IO@@RIST AT OOA 1
4 familles ont pu étre testéespour le segment Hard Discount, 18 pour les marques de
distributeurs, et 5 pour les marques nationalesParmi les27 couples famillesegment de marché
testés, aucune évolution significative de teneurs moyenseenprotéinesi 6 A i Of i EOA AT i

entre 2010 et 2013

3.2.1.3 Evolution de steneur s en protéines par famille et par sous-groupe

Ce traitement permet de déterminer si la composition nutritionnelledifféere entre les sous
groupes, et aide ainsi a conclure dans A OAT O AGO1T A 11T AEEAEAADEI T AA
retratsAA DOT AOEOO AO | AOAET q Is@es grdddis exidtand1 CAT AT O AA
Au sein de chaque famille, des tests de MaWhitney ont été réalisés entre les sougroupes
suivants :
- échantillon 2013 vs.produits retirés ou non captés en 2013 ceci permet de connaitre la
position relative des produits retirés du marché ou non captés en 2013, par rapport a
161 ££OA c¢mnpo
- échantillon 2010 vs.produit s nouveaux ou non captés en 2010ceci permet de connaitre
la position relative des nouveaux produits, extensions de ganmarou produits non captés
Al ¢npnh DPAO OAPDPI OO U 161 £AFEOA ¢npn
- produits retrouvés sur les deux annéesdont les valeurs nutritionnelles ont évolué
(produits 2010 avant évoltion des VNvs.produits 2013 aprés évolution des VN : ceci
permet de mettre en évidence les changements de recettes effectyés
- produits 2013 aprés évolution des VN/s.produit s nouveaux ou non captés en 2010ceci
permet de mettre en évidence une diffrence potentielle entre les produits reformulés et
les lancements de produits.
Les tests ont été réaliséssur les couples famillesous-groupe pour lesquels au moins dix
références étaient renseignées poues protéines.

Le tableau 9 récapitule les effectifs, moyennes et écaryypes des teneurs enprotéines par

famille et par sousgroupe28 , | OONOS OT A AEZ£A& OAT AA OECI EEEAAOD
protéines est mise en évidencgour un ou plusieurs des quatre tests décrits eilessus les cases

sont surlignées en bleu.

22 Pour certaines familles, les effectifs des produits retrouvés sur les deux années dont les valeurs nutritionnelles ont

évolué sont parfois différents entre 2010 et 2013. Cela est d0 au fait que pour certains produits, teneur du

nutiment 1 8 AOO OAT OAEGIOT A MAL ,BiAkd@MEt qéedes produils ont changé de famille entre les

AAOa ATTi AO Adi OOAAOS

A noter également que le sougroupe «VN identiques en 2010 et en 2013 prend en compte des produits captés les

deux années avec une compositionutritionnelle identique pour les nutriments renseignés au TO et au T1. Le niveau

AA Aiv OAET AA 1871 OENOAOACA 1 OOOEOGEITTAI A 1 'rAAdrduﬂqi'@an'ne pod i 011

dans le tableau est alors celui des produits renseig@é BT 60 1T A 1T OOOET AT O U 18ATTi A ¢mpos
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Tableau 9 : Statistiqu es descriptives des teneurs en protéines par famille et par sous -groupe

Echantillon Echantillon Produits retiré:s Produits 2010 VN identiques Produits 2013 Produits nouve;lux

Protéines 2010 2013 ou non captés avec en 2010 avec ou non captés

(g/100g) en 2013 VN modifiées eten 2013 VN modifiées en 2010

n moy | ET n moy | ET n moy | ET n moy | ET n moy | ET n moy | ET n moy | ET
A | Jambon cuit et épauleuite standard 16 17,0 2,6 18 18,1 | 2,3 6 16,0 1,9 6 17,0 | 3,6 5 18,0 1,4 5 178 | 31 8 18,3 2,4
B | Jambon cuit et épaule cuite choix 45 | 18,7 | 1,3 53 (189 | 1.3 14 1189 | 1.3 23 (18,7 | 1.3 8 184 | 1,2 24 1186 | 1,2 21 | 193 | 14
C | Jambon cuit supérieur 164 | 204 | 0,7 | 173 | 206 | 1,0 | 56 [205 | 06 | 82 | 204 | 0,7 29 | 202 | 08 82 | 206 | 0,7 62 | 20,7 | 14
D | Jambonneau - 2 20,0 | 0,0 - - - - - - - - 2 20,0 | 0,0
E | Jambon et roti de volaille standard 39 19,9 2,7 33 19,3 | 3,3 24 1201 | 26 11 200 | 2,8 4 18,4 3,7 9 194 2,4 20 195 | 3,7
F | Jambon et r6ti de volaille choix 17 20,0 1,0 20 19,7 1,3 4 20,1 1,7 9 19,7 0,7 3 20,6 0,1 8 20,0 | 0,8 9 19,1 1,6
G | Jambon et roti de volaille supérieur 50 | 215 | 1.1 71 | 216 | 1,6 17 [ 219 | 09 27 (215 08 7 20,4 | 2,0 30 | 215 | 14 34 1219 | 17
H | Mousse decanard 18 9,8 1,6 26 10,2 1,2 4 9,7 1,9 11 10,1 | 1,1 3 9,0 3,0 11 10,4 | 05 12 105 | 0,9
| | Paté de campagne 21 | 148 | 06 58 | 144 | 16 3 145 | 05 12 | 149 | 07 6 14,8 | 0,3 12 (151 | 15 | 40 |141 | 17
J | Paté/mousse de foie de porc 24 | 11,7 | 1.2 42 | 112 | 15 7 123 | 14 12 | 113 | 11 6 129 | 23 12 | 109 | 08 24 1109 | 13
K | Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 4 17,5 1,9 41 14,6 1,9 2 18,5 2,1 - - - 1 15,4 - - 40 14,6 1,9
L | Confit de foie - 7 148 [ 1,4 - - - - - - - - 7 148 | 14
M | Rillettes de porc 21 154 | 1,6 34 15,1 1,4 9 15,9 1,8 5 14,4 | 0,9 15,1 1,6 5 14,2 | 0,9 20 15,4 1,4
N | Rillettes de volaille 13 16,2 1,2 26 16,8 | 3,1 1 15,5 10 16,2 | 1,3 3 17,0 0,9 10 16,5 | 0,9 13 17,0 | 43
O | Saucisses et saucissons cuits 33 |141 | 18 68 | 141 | 22 8 143 | 18 17 | 145 | 1,6 15 | 135 | 2.2 17 | 148 | 24 36 | 140 | 2,0
P | Saucisses a pate fine de porc 56 | 128 | 1,1 74 1124 | 14 22 12,7 | 09 26 | 128 | 1,3 9 126 | 14 26 | 12,7 | 1.2 39 (122 | 15
Q | Saucisses a pate fine de volaille 12 12,8 0,4 18 13,4 1,6 3 13,0 0,0 6 12,7 0,5 3 12,7 0,6 6 13,7 1,2 9 13,4 2,0
R | Jambon cru 28 25,7 2,9 48 26,4 | 3,0 6 25,3 3,4 8 270 | 2,2 17 25,5 2,9 8 26,9 | 4,2 23 26,8 | 2,6
S | Jambon sec 60 | 288 | 28 9% | 285 | 1,8 28 | 29,3 | 3,0 22 | 279 | 22 16 | 288 | 28 22 (284 | 1,3 58 (284 | 1,6
T | Lardons de porc 64 16,9 1,4 95 17,1 1,2 19 16,2 1,3 24 174 | 14 25 16,9 1,1 24 17,1 1,0 46 17,2 1,4
U | Lardons de volaille 3 19,0 0,0 8 189 | 0,4 - - - 2 19,0 | 0,0 1 19,0 - 2 19,0 | 0,0 5 18,8 | 0,5
V | Poitrine de porc 25 16,7 2,4 26 17,0 | 2,0 11 16,7 | 2,7 7 16,4 | 2,2 8 17,1 2,2 7 17,7 1,9 11 16,5 1,8
W | Saucissons secs et saucisses séches pur po 104 | 27,6 3,1 181 | 27,4 | 2,8 38 28,1 3,4 31 27,0 2,2 41 27,5 3,1 31 27,5 2,6 109 | 27,4 2,8
X | Spécialités de saucisson 3 39,4 | 0,6 18 | 40,6 | 34 1 40,1 - - - 2 39,0 | 0,0 - 16 |40,8 | 35
Y | Chorizo 43 232 | 35 63 | 238 | 3,8 17 | 239 | 35 18 | 233 | 4,0 10 | 21,8 | 1,8 18 [ 239 | 35 35 | 243 | 42
Z | Pavé/rosette 32 24,1 1,9 46 242 | 2,1 8 24,3 1,0 15 235 | 2,2 11 24,8 1,7 15 | 230 | 15 20 | 248 | 23
ZA | Salami 10 16,1 | 3,0 9 15,0 2,4 4 17,5 3,7 2 171 | 41 4 14,2 0,0 2 176 | 4.8 3 14,3 1,5

n: effectf; Moy: Moyenne; ET: écatype
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Desdifférences significatives de la teneur moyenne en protéines entre les souggoupes ont été
mises en évidencepour six familles: Paté/mousse de foie de porc, Jambon cuit supérieur, Paté
de campagne, Saucisses a pate fine de porc, Lardons de porc et Pavé/rosette.

Lesfigures 27 a 32 présentent les distribution s des teneurs enprotéines des sousgroupes pour
ces six familles Dans ces graphiques, les boxplots des échantillons 2010 et 20d&respondent
aux distributions de la famille entiere présentés figure 26.

Distribution des teneurs en protéines par sous
Famille Paté/mousse de foie de porc

-groupe

v

*

x 2=-0,89/100g

Evolution surla
famille entiere :

Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05

S 15 - | * |
= e 305
EEall g/100g
3 13 + I I
£ I I
‘©
o 27 T
o
5 i [ e
10 | I |
9 B
Echantillon Echantillon Produits Produits 2010 VN
2010 2013 retirés ou avant identiques
n=24 n=42 non captés évolution en 2010
en 2013 des VN et 2013
n=7 n=12 n=6

Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015
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Figure 27 : Distribution des teneurs en protéines par sous-groupe pour la famille Paté/mousse de foie de porc

Pour la famille Paté/mousse de foie de porc (figur@7), la comparaison entre les sougroupes
montre que la teneur moyenne en protéines des produits nouveaux ou non captés en 2010 est

OECT EAEAAOQEOAI AT O D1 60 AAEAI A siddtRemABnd 10)9 At 1A7A

0/100g). Ainsi, la diminution significative de la teneurmoyenneen protéines observée au niveau

de la famille entiere €chantillon 2010 vs.échantillon 2013, cf. § 3.21.1.)peut étre expliquée en

partie par ces produits nouveauxou non captés en 2010 a plus faible teneumoyenne en

protéines. De plus, m observe visuellement sur la figure 27que les produits retirés ou non

I'A DAOOH&r EAOOA
retrait a donc égalementcontribué a la diminution de la teneur moyenne en protéines observée

sur la famille entiere.

AADPOiI O Al

Cmpo

APPAOOEATTAT O U
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Distribution des teneurs en protéines par sous -groupe
Famille Jambon cuit supérieur

31
29 * *
—~ 27 A *
=)
8 ‘ 3=+40,2 ‘
o . /100
3% 4/100g
]
= 23
‘0
5, T T T T 1
a [+ | — [+ | L+ 1 [+ | [+ 1 —
L | + L | | |
° °
17 +-
) i Produits Produits 2010 VN Produits 2013 Produits
ECZ%TSIOH Ecg%rltglon retirés ou avant identiques apres nouveaux
n=164 n=173 non captes évolution en 2010 évolution ou non captés
= en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=56 n=82 n=29 n=82 n=62
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 28 : Distribution des teneurs en protéines par sous-groupe pour la famille Jambon cuit supérieur

Pour la famille Jambon cuit supérieur (figure28), la comparaison entre les sougroupes montre
que la teneur moyenne erprotéines des produits dont au moins une des valeurs nutritionnelles
Oi1 6i AT OOA 1 AO AAOG@ AT 1 i Aevéddpier&idnulathrOO OECI

|
NOSAOAT O OAAEI O Ol AROeek 20,4g/1a08)ODAAOEOAIT AT O
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Distribution des teneurs en protéines par sous -groupe
Famille Paté de campagne
' * l
18 3=-1,1
/100
17 g g
~ 16 A [
j=]
: |
= 15 - é; +
2 [+ | $ ™
@ +
£ 147 = +
QL
o
g 13
12
11
Echantillon Echantillon Produits Produits 2010 VN Produits 2013 Produits
2010 2013 retirés ou avant identiques apres nouveaux
n=21 n=58 non captés évolution en 2010 évolution ou non captés
en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=3 n=12 n=6 n=12 n=40
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 29 : Distribution des teneurs en protéines par sous-groupe pour la famille Péaté de campagne

Pour la famille Paté de campagn@igure 29), la comparaison entre les sougroupes montre que

la teneur moyenne en protéines des produits nouveaux ou non captés en 2010 est
significativement plus faible que la teneur moyenne en 2013 des produits dont les valeurs

T OOCEOQOETTTAITAO 1T10 i O11 Qiiespéeiivened 14114105 8/200p AT T 1 A
On observe visuellement sur la figure 29 que ces produits nouveaux ou non captés en 2010 sont

U 1 & 1d®l& didpdrsfon de la distribution de la famille entiéreen 2013du cotédes teneurs en

protéines plus basses(échantillon 2010 vs. échantillon 2013, cf. § 3.21.1.) lls correspondent
majoritairement a des références de paté de campagne supérieur (n=86r 40, soit 90%).
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Distribution des teneurs en protéines par sous -groupe
Famille Saucisses a pate fine de porc

*
18 7 ‘ 3=-0,6g/100g *
* *
16 +
o o
S 14 - ,_:[_\ T T T T
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(7] l l
g l 1 1 l
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§ 10 +
o
8 4
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Echantillon Echantillon Produits Produits 2010 VN Produits 2013 Produits
2010 2013 retirés ou avant identiques apres nouveaux
n=56 n=74 non captés évolution en 2010 évolution ou non captés
en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=22 n=26 n=9 n=26 n=39
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 30 : Distribution des teneurs en protéines par sous-groupe pour la famille Saucisses a pate fine de porc

Pour la famille Saucisses a pate finde porc (figure 30), la comparaison entre lesous-groupes
montre que la teneur moyenne en protéines des produits nouveaux ou non captés en 2010 est
OECTI EEZAEAAOQEOATI AT O PIi 600 ZAEAI A NOA AARR2&12BA
0/100g). Ainsi, la diminution de la teneur moyenne en protéines observéevisuellement au
niveau de la famille entiére(échantillon 2010 vs.échantillon 2013) peut étre expliquée en partie
par ces produits houveaux ou non captés en 2010 a plus faible tenenpyenneen protéines.
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Distribution des teneurs en protéines par sous -groupe
Famille Lardons de porc
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Echantillon Echantillon Produits Produits 2010 VN Produits 2013 Produits
2010 2013 retirés ou avant identiques apres nouveaux
n=64 n=95 non captés évolution en 2010 évolution ou non captés
en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=19 n=24 n=25 n=24 n=46
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 31 : Distribution des teneurs en protéines par sous-groupe pour la famille Lardons de porc

Pour la famille Lardons de porc (figure31), la comparaison entre les sougroupes mortre que la
teneur moyenne en protéinesdes produits retirés ou non captés en 2013 est significativement
pi 00 Z£AEAI A NOA AATT A AA

1 61 Aa2fel 10,E ¢/100g). AifsiNAT E ¢ 1
1 8A0CI AT OAGET T AA 1 A vieuklierdedt@u nivéal dellal fahnilld eAtdrd eud i A
la figure 31 (teneur moyenne A 1 67 AEAT QOET 111 ¢mpo HI OO i1 Adi A K
peut étre expliquée en partie par ces produits a plus faible tenemnoyenneen protéines qui ont
i Oi ATT11AAOI O AT c¢mnpn | AEO lécetd2013.bAO i Oi OAOOT OC
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Distribution des teneurs en protéines par sous -groupe
Famille Pavé/rosette { * x
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2010 2013 retirés ou avant identiques apres nouveaux
n=32 n=46 non captés évolution en 2010 évolution ou non captés
en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=8 n=15 n=11 n=15 n=20
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 32 : Distribution des teneurs en protéines par sous-groupe pour la famille Pavé/rosette

Pour la famille Pavé/rosette (figure 32), la comparaison entre les sougroupes montre que la

teneur moyenne en protéines des produits nouveaux ou non captés en 2010 est
significativement plus élevée quela teneur moyenne en 2013 des produits dont les valeurs

T OOCEOQOETTTAITAO 1T10 i O1 1 Qiespektivémeni24B &t@3,08/800pp AT T 1 A
Celaatoutef EO DPAO A6 EI bAA Oterod @oyénideid®lffamifelai dglobal. AA 1 A
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3.2.2  Evolution des teneur sen protéines des références appariées

Cette partie porte sur les580 couples de référencesappariées et renseigné&s en protéines en

2010 et en 2013 dans la base de données Oqatil 1| A DPAOI AO AA OOEOOA 14871 OI
protéinesO7 A£i OAT AA PAO Oi £ OATAA AO A PIi OO 1T AEAAQEE
recettes effectuées par les professionnels.

Lafigure 33 présente, pour chaque famille, la répartition des références appariées dont la teneur

Al DPOT Oi ETAO A AOCi AT O0ih AETETOi 106 AOO OAOOI A E
, A0 01 001 OAGO T A O1 10 bPOi OAT Oi &t shpéridur ®i0ddes | AO A&
bl OOAAT OACAO EI BT OOAT OO PAOGOGAT O TiATITETO TA AT

Il est & noter que les valeurs prises en compte sont les valeurs étiquetées et que les faibles
évolutions parfois observées entre les deux ainA O Adi OOAA OT T O U BITAi OAO
mesures analytiques. Les valeurs de ces variations sont détaillées dans le tableau qui suit le
graphique.

100% -+
90% -
80% +
70% -
60% -
50% -
40% -
30% -
20% +
10% -

0% -

Types d'évolution de la teneur en protéines des références appariées
par famille entre 2010 et 2013

Chorizo  Jambon cru Jambon cuit Jambon cuit Jambon et Jambon et Jambonet Jambon sec Lardons de Moussede Paté de Paté_moussePavé_rosette Poitrine de Rillettes de Rillettes de Saucisses a Saucisses et Saucissons
(n=26) (n=22) etépaule  supérieur roti de roti de roti de (n=32)  porc (n=45) canard campagne de foie de (n=24)  porc (n=14) porc (n=12) volaille  pate fine de saucissons  secs et

cuite choix  (n=106) volaille volaille volaille (n=14) (n=18)  porc (n=17) (n=12) porc (n=34) cuits (n=25) saucisses

(n=29) choix (n=10) standard  supérieur séches pur

(n=12) (n=32) porc (n=66)
M Diminutions Teneurs identiques .AUQmenlations Charcuterie- Oqgali- Evolution 20102013 - Edition 2015
Figure 33:4 UPA O Ad1 O1T 1 OOETT AA 1 A OAT Appddéed par fndié cbtreRd1ded AAO Oi i |
2013
16 OAET AA 16871 AEATOEITTT AAO Oi &£ OAT AAO ADPDAOEI

teneurs en protéines identiques entre 2010 et 2013. En effet, sur la totalité des familles étudiées,
54% des référencegn=312/580) ont une teneur en protéines inchangée, 20% (n=115380) ont

une teneur qui a diminué et 26% (n=153/580) ont une teneur qui a augmenté entre les deux
ATTi1 A0 Adi OOAAS

Les familles Saucisses a pate fine de porc ePavél rosette sont celles pour lsquelles les
proportions de diminutions de teneurs sont les plus élevées (respectivement 35 et 38% des
références).

Les familleslambon sec,Jambon et r6ti de volaille choix etMousse de canard sont celles pour

1 AONOAT T AG 1 AOG DOl bl ©erdeird én pratdied pht Ads O devdesd A
(respectivement 38, 40, 43% des références).
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Le tableaul0 ci-dessous permet de caractériser plus précisément les variations observées. Ainsi

sont présentées pour chaque famil, le nombre de références présdant une augmentation,

une diminution ou une teneur identique, ainsi que les valeurs moyennes, minimum et maximum

AAO OAOEAOEITO8 ,AO0 TECIAO AAO EATEITAO ATTO 16
représentées dans la figure3 sont grisées.

#A OAAI AAO DPAOI AO AA 1 AOOOA A1 i OEAAT AR NOA O
diminutions de teneurs en protéines varient de-0,1 a-7,0 g/100g, et les augmentations varient

de +0,1 a +6,2 g/100g.

Tableau 10 : Caractérisation des variations de teneurs en protéines par famille entre 2010 et 2013

Teneurs | Teneurs Diminutions de teneurs _Teneurs | Aygmentations de teneurs
PROTEINES moyennes | moyennes entre 2010 et 2013 identiques entre 2010 et 2013
(9/100g9) 5010 5013 : en 2010 ;
n Moy Min Max et 2013 n Moy | Min | Max

Chorizo 22,8 23,2 6 -2,7 -1,3 -6,2 11 9 3,0 1,0 6,2
Jambon cru 25,8 25,7 1 -7,0 19 2 3,0 2,0 4,0
Jambon cuit et épaule cuite choix 18,6 185 7 [ 1201 31 16 6 | 11 ] 0220
Jambon cuit et épaule cuite standard 17,4 18,1 1 -0,7 5 3 2,2 0,5 4,1
Jambon cuit supérieur 20,4 20,5 16 -0,7 -0,2 -1,3 59 31 0,9 0,2 2,0
Jambon et r6ti de volaille choix 20,0 20,2 2 -0,7 -0,6 -0,7 4 4 0,7 0,6 0,9
Jambon et roti de volaille standard 19,0 19,0 3 -14 -0,4 -2,0 6 3 1,3 1,0 2,0
Jambon et réti de volaille supérieur 21,2 21,3 9 -1,0 -0,1 -2,1 17 6 2,1 0,6 4,0
Jambon sec 28,4 28,7 7 -2,1 -0,5 -7,0 13 12 2,0 0,3 5,0
Lardons de porc 17,1 17,0 11 -11 -0,2 -3,3 26 8 0,5 0,2 0,9
Lardons de volaille 19,0 19,0 - - - - 3 - - - -
Mousse de canard 9,9 10,1 3 -0,7 -0,4 -1,3 5 6 0,7 0,1 14
Paté de campagne 14,8 15,0 3 -1,8 -0,7 -2,6 9 6 14 0,2 2,0
Paté/mousse de foie de porc 11,5 11,2 5 -1,0 -0,6 -1,9 11 1 0,4
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 15,4 15,4 - - - - 1 - - - -
Pavé/rosette 24,0 23,7 9 -1,6 -0,4 -3,4 10 5 1,4 0,1 1,9
Poitrine de porc 16,6 17,3 2 -0,2 -0,2 -0,2 7 5 1,8 1,0 2,0
Rillettes de porc 15,0 14,9 3 -0,8 -0,7 -1,0 8 1 14
Rillettes de volaille 16,2 16,5 3 -1,0 -0,3 -2,0 5 4 1,6 | 0,7 | 2,6
Salami 15,2 15,3 - - - - 5 1 1,0
Saucisses a pate fine de porc 12,8 12,7 12 -1,1 -0,2 -3,8 12 10 1,0 0,1 2,0
Saucisses a pate fine de volaille 12,7 134 - - - - 6 3 2,0 2,0 2,0
Saucisses et saucissons cuits 14,1 14,2 5 -1,6 -0,7 -3,4 11 9 14 0,2 3,2
Saucissons secs et saucisses séches pur porc 27,3 27,5 7 -2,6 -1,0 -5,0 41 18 1,9 0,4 3,7
Spécialités de saucisson 39,0 39,0 - - - - 2

n: effectif; Min: minimum; Moy: Moyenne; Max: maximum

23 Les familles Confit de foie et Jambonneau ne présentent pas de références apparées deux familles ne sont donc
pas représentées dans ce tableau.
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Le tableau 11 présente pour chaque famille, les moyennes et écartgpes des teneurs en
Dol O0i ET A0 AAOG AT OPIi AO APPAOEiT O A1 OOA c¢mpm ADO c¢mp
AT DT OOAAT OACA AT OOA 1 A0 AAO@w AT1iAO Adi OOAAsS

Tableau 11 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en protéines des échantillons  constitués des
références apparié es entre 2010 et 2013

PROTEINES Nombre de Echantillon 2010 Echantillon 2013 N Evolution
(9/100g) couples Teneurs Ecarts- Teneurs Ecarts- moyennes (%)
apparies moyennes types moyennes types

Chorizo 26 22,8 3,5 23,2 3,2 +0,4 (NS) 2%
Jambon cru 22 25,8 2,8 25,7 3,5 -0,0 (NS) 0%
Jambon cuit et épaule cuite choix 29 18,6 1,2 18,5 1,3 -0,0 (NS) 0%
Jambon cuit et épaule cuite standard 9 17,4 3,0 18,1 2,3 +0,7 4%
Jambon cuit supérieur 106 20,4 0,7 20,5 0,7 +0,2* 1%
Jambon et réti de volaille choix 10 20,0 0,8 20,2 0,7 +0,2 (NS) 1%
Jambon et roti de volaille standard 12 19,0 3,1 19,0 2,8 -0,0 (NS) 0%
Jambon et roti de volaille supérieur 32 21,2 1,2 21,3 1,6 +0,1 (NS) 0%
Jambon sec 32 28,4 2,5 28,7 2,1 +0,3 (NS) 1%
Lardons de porc 45 17,1 1,3 17,0 1,1 -0,2 (NS) -1%
Lardons de volaille 3 19,0 0,0 19,0 0,0 0,0 0%
Mousse de canard 14 9,9 1,6 10,1 1,4 +0,2 (NS) 2%
Paté de campagne 18 14,8 0,6 15,0 1,2 +0,2 (NS) 1%
Paté/mousse de foie de porc 17 11,5 1,1 11,2 1,0 -0,3 (NS) -2%
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 1 15,4 - 15,4 - 0,0 0%
Pavé/rosette 24 24,0 2,2 23,7 1,9 -0,3 (NS) -1%
Poitrine de porc 14 16,6 2,2 17,3 2,1 +0,6 (NS) 4%
Rillettes de porc 12 15,0 1,4 14,9 1,5 -0,1 (NS) -1%
Rillettes de volaille 12 16,2 1,2 16,5 0,8 +0,3 (NS) 2%
Salami 6 15,2 2,4 15,3 2,8 +0,2 1%
Saucisses a pate fine de porc 34 12,8 1,3 12,7 1,2 -0,1 (NS) -1%
Saucisses a pate fine devolaille 9 12,7 0,5 13,4 1,1 +0,7 5%
Saucisses et saucissons cuits 25 14,1 1,8 14,2 2,4 +0,2 (NS) 1%
Saucissons secs et saucisses seches pur porc 66 27,3 2,9 27,5 3,0 +0,2 (NS) 1%
Spécialités de saucisson 2 39,0 0,0 39,0 0,0 0,0 0%

Effet année : NS sion significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05

Les variations de teneurs moyennes observées au niveau ddamilles sont comprises

entre -0,39/100g pour les familles Paté mousse de foie de porc elPavél rosette et +0,7g/100g

pour les familles Jambon cuit et épaule cuie standard et Saucisses a péate fine de volailléles

faibles effectifsdes observationspour cesdeux dernieresfamilles étant a prendre en compte)

Les tests statistiques mettent en évidence une différence significative desn&irs moyennes en

DOl O0i ET AO AT OOA 1 A0 AAOG@ AT 1Ti A0 Adaifanieinbddi OO p
Cuit supérieur, qui présenteune teneur moyenne en protéines significativement plus élevée en
¢npo NOBAT ¢mpm jCmheg C¥pnnC OTEO Cpb(Qs

Pour cette famille, le graphique 34 cir-AAOOT 6O OADPOiT OAT OA 1871 011 OOET 1
Oi £ OAT AA DPAO Oi £ OAT AA AO PAOI AO AET OE AGBEI 1T OC
recettes effectuées. Sur ce graphique, chaque point bleu correspond a la teneur en protéines

A 6 OT féend@ien 2010. A chaque point bleu est associé sur la méme abscisse un point rouge
NOE OAPOi OAT OA 1 A OAT AGO AT pOoT O60i ETAO AA AAOGOA
faciliter la lecture du graphique, les couples de produits ont été classés pardre décroissant des

teneurs en protéines de 2010.
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Figure 34 : Teneurs en protéines par couple de références appariées de la famille Jambon cuit supérieur

, 6 AOCIT AT OA éielirimoyanke eh Protéines observéeau sein de cette famille est

expliquée parles 31 références (29% de la famillefjui voient leur teneur augmenter entre les

AAOG AT 1Ti AO Adi OOAA8 , A0 OAOEAOQOEI T O+0RAt+ARA O AOCI
g/100g et concernent majoritairement des produits qui aaient une teneur en protéines

médiane en 2010 par rapport au reste de la famille.
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Entre 2010 et 2013 , les variation s des teneurs moyennes en protéines des famille s sont
comprise s entre -2,9 g/100g pour la famille Paté/terrine de gibier, porc, volaille et
lapin, et +1,3 g/100g pour | a famille Spécialités de saucisson (les faibles effectifs des
observations pour ces deux familles en 2010 étant & prendre en compte).

Les distributions des teneurs en protéines des familles ont globalement peu évolué
AT OOA 1 A0 AAOw AiT1i AO Ad6i OOAAS

Pour la famille Paté/mousse de foie de porc, la teneur moyenne en protéines diminue
significativement entre 2010 et 2013 (11,7 g/100g vs.11,2 g/100g).

Lorsque les échantillons sont étudiés au niveau des segments de marché, aucune
i O 1 OOEIT OECTI EEAZEAAOEOA AAO (éimkedn @videntelad 1
sein des 27 couples famille -segment de marché testés.

La décomposition des échantillons 2010 et 2013 en sous -groupes montre que pour les
familles Paté/mousse de foie de porc et Saucisses a pate fine de porc, la teneur
moyenne en protéines des produits nouveaux ou non captés en 2010 est
significativement plus faible NOA AAT 1T A AA 1871 AEAT OEIT 111
0/100g vs. 11,7 g/100g pour la premiére famille et 12,2 ¢g/100g vs. 12,8 g/100g pour la
deuxiéme).

Pour la famille Paté de campagne, la comparaison entre les sous-groupes montre que la
teneur moyenne en protéines des produits nouveaux ou non captés en 2010 est
significativement plus faible que la teneur moyenne en 2013 des produits dont les VN
IT0 10611 06i AT OOA 1 A0 14A1AB@5,1A¢/100gA Gour A farild A
Pavé/rosette, on observe le contraire (24,8 g/100g pour les produits nouveaux ou non
captés en 2010 vs. 23,0 g/100g pour les produits 2013 dont les VN ont évolué).

Pour la famille Lardons de porc, la teneur moyenne en protéines des produits retirés ou
non captés en 2013 est significativement plus faible NOA AAT 1T A AA 116
2013 (respectivement 16,2 et 17,1 g/100g).

Pour la famille Jambon cuit supérieur , la teneur moyenne en protéines des produits
ATTO0 AO ITTETO OTA ARO OAI AGOO 1 OOOEOQEITTT £
AOGO OECTI EEXZEAAOQOEOGAT AT O bBI OO il Adi rAformd iator
(respectivement 20,6 et 20,4 g/100g).

10O OAET AA 18i AEATOEITT1T AAO Oi £ OAT AAG A
teneur moyenne en protéines a été mise en évidence pour la famille Jambon cuit
supérieur entre 2010 et 2013 (20,4 vs.20,5 g/100g).
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3.3 Evolution des teneurs en lipides
3.3.1 Evolution des teneur sen lipides des échantillons Ogali 20 10 et 2013

3.3.1.1 Evolution de steneur s en lipides par famille

La figure 35 présente les distributions des teneurs en lipides en 2010 et 2013 par famille. Une
aide a la lecture des boxplots est disponible en anneke

La distribution des teneurs en lipides est comprise entre 0,1 et 54,0 g/100g pour les références
collectées en D10, et entre 0,3 et 52,0 g/100g pour celles collectées en 2013 (figuds).
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Variabilité nutritionnelle par famille et par année - Lipides
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Figure 35 : Distribution des teneurs en lipides par famille en 2010 et 2013
. ) n n . ) n n . . n n . ) n n
Réf. Famille 2010 | 2013 Réf. Famille 2010 | 2013 Réf. Famille 2010 | 2013 Réf. Famille 2010 | 2013
A Jambon gijal‘tnzt;gaule cuite 16 18 H Mousse de canard 18 26 O Saucisses et saucissons cuits| 33 68 V Poitrine de porc 25 26
B Jambon cuneF épaule cuite 45 53 | Paté de campagne 21 58 P Saucisses a pate fine de porc| 56 74 w SaUC|s§ons Secs et saucissesy 104 180
choix séches pur porc
C Jambon cuit supérieur 164 173 J Paté/mousse de foie de porc | 24 42 Q Saucisses a pate fine de volaillf 12 18 X Spécialités de saucisson 3 18
D Jambonneau - 2 K Pate/terrine de gibier, porc, 4 41 R Jambon cru 28 48 Y Chorizo 43 63
volaille et lapin
E Jambon et rti de volaille 39 33 L Confit de foie - 7 S Jambon sec 60 96 4 Pavé/rosette 32 46
standard
F Jambon et roti de volaille choix| 17 20 M Rillettes de porc 21 34 T Lardons de porc 64 95 ZA Salami 10 9
G Jambon et r,o_tl de volaille 50 71 N Rillettes de volaille 13 26 V] Lardons de volaille 3 8
supérieur
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Letableau120i AADPEOOI A 1 A0 OOAOEOOENOAO AAOAOCEDPOEOAO
i TUATTAO Al | EPEAAO AT OOA 1 A0 AAOQD prodiits 4eA O A7
charcuterie.

Sur le secteur, levariations des teneurs moyennes etlipides sont comprises entre -3,3 g/100g

pour la famille Spécialités de saucissoert +2,7 g/100g pour la famille Paté/terrine de gibier,

porc, volaille et lapin (les faibles effectifs des observationspour ces deuxfamilles en 2010étant

a prendre en compte).

Les résultats des tests statistiques montrentine évolution significative de la teneur moyenne en

lipides entre 2010 et 2013 pour une famille parmi les 21 testéesla famille Poitrine de porc(V),

pour laquelle la teneur moyenne en lipides augmente significativement de 2,19/100g (+8%)

De plus,pour cette famille, on observe un déplacement de la distribution vers des teneurs en

lipides plus élevées avec une augmentation de la valeur du premier aqutile (+3,09/1009g), de la

médiane 3,0 g/100g) et du troisiéme quartile (+1,6 g/100g)., 6 AOCi AT OAQET 1T AA 1/
pour cette famile AGO 1 A DI 00 &£ OOA 1T AOAOdliedt a GofeOqudlad AT OAT 2
poitrine de porc fait partie desD OT AOEOO AAEOAT O 1 &1 /Skchriposhidh DA O A
nutritionnelle estbAO AT T Oi NOAT O AEOAAOQAIT AT O 1 EiLdAmage AAT T A
AA 1T AT GOOOA AAOG ET AOOOOEAI O I OO AiilETOAO 1T A AI
produits est limitée.

Par ailleurs,on observesur la figure 35 un déplacement de la distribution vers des teneurs en
lipides plus élevées pour les famille®até de campagne (1) ePaté/mousse de foie de porc (Iyui
présentent des augmentations de leurs myennes (respectivement +1,9 g/100g et+2,5 g/100g),
de la valeur du premier quartile (+1,0 g/100g et +2,0 g/100g), de la médiane (+1,9 g/100g et
+0,8 g/100g), et de la valeur duroisieme quartile (+2,8 g/100g et+2,6 g/100g).

En revanche, on observe uméplacement de la distribution vers des teneurs en lipides plus
faibles pour les familles Mousse de canar(H), Saucisses a pate fine de volaille (Q) et Chorizo
(Y), qui présentent une diminution de leurs teneurs moyennes en lipides (respectivement,7
g/100g,-1,0 g/100g et-1,1 g/100g), de la valeur du premier quartile {1,5 g/100g,-2,3 g/100g
et -1,8 g/100g) et du troisieme quartile (-1,2 g/100g, -1,0 g/100g et-0,7 g/100g). La famille
Mousse de canard présente par ailleurs la plus forte diminution da teneur médiane en lipides
(-3,5 g/100g).

La famille des rillettes de porc (M) présente une forte augmentation de la valeur du premier
quartile (+4,0 g/100g) et une diminution importante de la valeur du troisieme quartile ¢2,8
g/100g). En 2013, la distibution des teneurs en lipides de cette famille est donc resserrée
autour de la teneur moyenne, avec néanmoins quelgues teneurs extrémes.

De la méme maniéere, pour la famille Lardons de porc (T), on observe une diminution de la
médiane (-2,0 g/100g) et dutroisieme quartile (-1,9 g/100g).

La famille Saucisses et saucissons cuits (@yésente une dispersion plus forte des teneurs en
lipides en 2013, avec une augmentation du troisieme quartile (+1,0 g/100g) et une diminution
du premier quartile (-1,4 g/100g).

Enfin, lesévolutions des teneurs moyennes en lipides des familles Paté de campagne (I), Jambon
sec (S) et brdons de porc (T) constituentdes tendances proches de la significativité (palues
inférieures a 10%).
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Concernant la famille dmbon cuit supérieur (C), on observe une augmentation de la teneur

moyenne en lipides pour cette famille 4,3 ¢g/100g en 2010 vs. 4,8 ¢/100g en 2013
(augmentation non significative).

#ADAT AAT Oh OE 16811 Oi PAOA 1 AO Oi Fi OAOehRIDOAA EAIT A
60 en 2013) des références sans couenne (n=121 en 2010 et 112 en 2013), on observe des
évolutions contraires. En effet, le jambon cuit supérieur avec couenne présente une
augmentation significative de la teneur moyenne en lipides (6,3 g/100gne2010 vs.7,9 g/100g

en 2013) alors que la teneur moyenne en lipides des références de jambon cuit supérieur sans

g/100g en 2013.

, dugmentation observée pour lesréférences avec couenn® AOO 8 O0OA Agbi ENOV A b,
«tradition »/« terroir » que véhicule la présence de couenhe AO T A OiI 111061 AB8AA
Ei ACA 000 AAOOAET O DPOI AOEOO Adutefdif) itefalighdniation 1 67 DAE
est anuancer du fait que ces références constituent un faible volume de ventes par rapport aux

produits sans couenne 24%24 des ventes en volume de la catégorie des jambons cuits
supérieurs correspondent & des produits avec couente AO A O MEAEO eStlhds 1 A Al
systématiqguement consommeée.

La diminution significative de la teneur moyenne en lipides observée pour le jambon cuit

supérieur sans couennepeut étre i Ei A O T A AEAOOA AT11 AAOEOA Ad/
progrés nutritionnels de la FICT, signéeen Novembre 2010., 6 OT endafj@nents visdi a

réduire la teneur moyenneen lipidesbi T A7 O1 A PAO 1 A0 PAOOO AA | AOAE
2013 pour certaines catégories de produits, dont lmmbon cuit supérieur.

24 Données Kanta Worldpanel A o
s#EAOOA AT 11 AA O mdbAtairds@d prograsniitiitidnihedd Ge la FICT pour les principales charcuteries
produites et consommées en France, Novembre 2010.
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Tableau 12 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en lipides par famille entre 20 10 et 2013

Lipides Echantillon 2010 Echantillon 2013 nmoy Evol.

(9/1009) n | Min | 01| Med | Moy | 03 | Max |ET| n | Min | Q1 | Meéd | Moy | Q3 | Max | ET
A igmngg?d‘:“"etépa“'ec“ite 16 | 20|30 47|48 |60 8019 18| 20|28 401 45 |68/ 90 |22|-02(Ns)| -5%
B iﬁg})’(’on cuitetépaule cuite | 45 | 50 | 30 | 40 | 40 | 45| 70 [12] 53 | 24 | 30 | 38 | 43 | 54 | 120 20| +04(NS)| 9%
C | Jambon cuit supérieur 164 | 1,8 | 30 | 40 | 43 | 45 | 11,0|20|173| 1.8 | 30 | 36 | 48 | 70 | 130 |27|+05(NS)| 12%
D | Jambonneau - - - - - 2 4,0 5,0 6,0 6,0 7,0 8,0 (2,8
E igmngg:‘de“ﬁ“dem'ai”e 39 | 01|20 40| 43 |62]| 95 |28| 3| 10| 16| 30| 44 | 69 | 11,6 |31]+00(NS)| 1%
F iﬁg})‘(’one”ﬁ“de"o'ai”e 17 |05 10| 1,2 | 15 | 20| 24 |06] 20 | 03| 09| 1,2 | 1,6 | 21 | 50 |1.1]+01(NS)| 6%
G iﬁ;“ébr‘i’e”uf“ﬁ“devo'ai”e 50 | 03| 11| 15| 16 |20 62 09| 71 |05 | 12| 15| 1,6 | 20| 50 [07]-00(NS)| -2%
H | Mousse de canard 18 | 190|342 | 385 | 37,0 | 400 | 46,9 | 65| 26 | 22,1 | 327|350 | 353 | 389|469 57| -1,7(NS) | -5%
I | Paté de campagne 21 | 14,2 | 24,0 250 | 24,9 | 26,6 | 30,5 |4,0| 58 | 16,3 | 250 | 26,9 | 26,8 | 29,4 | 35,8 | 3,7 | +19(NS) | 8%
J Efr‘f’moussed“"iede 24 | 151230/ 280|268 |301]380]|51| 42 | 173|250/ 28,8 | 29,3 | 32,8 | 41,8 | 5,7 | +2,5(NS) | 9%
K Sc?r[f./t\?g;?ﬁed:t?;ZI\? 4 | 160220/ 243 | 22,6 | 249|259 45| 41 | 150|230 250 | 253 | 28,7 | 37,1 [ 45| +27 12%
L | confit de foie - - - - - | 7 | 215|235 250|266 | 30931143
M | Rillettes de porc 21 | 186|320 400|373 |420|480|73| 34 | 280360 382|375 |393]|480|43|+03(NS)| 1%
N | Rillettes de volaille 13 | 280|290 300|329 |343|440|52| 26 | 154|274 300|303 | 33841054 -26(NS)| -8%
o ?ji‘;issesetsa‘msso“s 33 | 135|224 | 26,0 | 244 | 27,0 | 31,0 | 42| 68 | 11,0 | 21,0 | 24,0 | 23,7 | 28,0 | 31,8 | 50| -0,7 (NS) | -3%
P Egrt’cdssesapéte“”'ade 56 | 100|244 | 252|252 |276(300|41| 74 | 92 | 230|250 | 251 | 270|344 [37|-00(NS)| 0%
Q s;;mzsesapéte“"'ade 12 | 140|195 | 21,3 | 216 | 250 27.0| 43| 18 | 138|173 | 21,3 | 20,7 | 240 27,0 | 40| -1,0(NS) | -4%
R | Jambon cru 28 | 15 | 115|150 | 134 | 17,0 | 190 | 48| 48 | 30 | 120|140 | 139 | 16,1 | 250 | 40| +05(NS) | 4%
S | Jambon sec 60 | 51 | 10,4 | 128|130 | 150|234 |39| 96 | 51 | 120 14,0 | 136 | 152 | 190 | 28| +0,7(NS) | 5%
T | Lardons de porc 64 | 106|200 220 | 220 | 249 | 370 | 44| 95 | 106|200 | 200 | 21,0 | 230 | 31,0 | 3.6 | -LO(NS) | -4%
U | Lardons de volaille 3 | 50| 88|125|100|125|125(43| 8 | 90 |104]| 115|123 |121|220]41| +23 23%
V | Poitrine de porc 25 (17,0 | 220 240 | 251 | 280 | 32,0 | 39| 26 | 230|250 | 270 | 27,2 | 296 | 357 | 34| +2.1* 8%
w ?g‘é’ﬁfjgﬂf;&?etsa”dsses 104 | 10,8 | 32,0 | 36,0 | 34,7 | 39,3 | 48,5 | 7,8 | 180 | 11,0 | 33,0 | 35,1 | 35,7 | 39,0 | 47,0 | 6,6 | +1,0(NS) | 3%
X | Spécialités de saucisson 3 120|120 120|121 | 121|122 |01| 18 | 54 | 74 | 84 | 88 |110]| 120 |21 -33 27%
Y | Chorizo 43 | 200|320 364 | 363 | 427|460 |77| 63 | 218|303 36,0 | 352 | 420|480 | 75| -L1(NS) | -3%
z | Pavé/rosette 32 | 18,7288 304|301 |315|360|35| 46 | 19,5| 29,9 | 31,0 | 30,8 | 32,0 | 350 | 27| +0,7(NS) | 2%
ZA | salami 10 [ 330383 420|411 | 420]|540|60| 9 |350|420] 420|437 |480|520|49| +26 6%

n: effectif; Min: minimum; Q1: ler quartile; Méd: médiane; Moy: Moyenne; Q3: 3eme quatrtile;
Effet année : NSi non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05
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3.3.1.2 Evolution des teneurs en lipides par famille et par segment de marché

! £FET A861 AOAOOAO 181 611 60ETT DPOI POA U AEANOA OAcC
tests de Mann Whitney ont été réalisés | OONOSAO I T ET O AEQ EdegniedEAOO b
de marché étaient renseignés pour les lipides pour chacune des deannées.
Lestableaux 51 et 52A A 1 8 & présént@nd, pour chaque couple famillessegment de marché,
les effectifs, les moyennes, les écarts types des teneurs en lipides ainsi que le delta des moyennes
AO 1AO pi OOAAT OACAO AGi O1T1 OOETT A1 OOA 1 A0 AAOGD A
4 familles ont pu étre testées pour le segent Hard Discount, 18 pour les marques de
distributeurs, et 5 pour les marques nationalesParmi les 27 couples famillesegment de marché
testés,desévolutions significatives ont été mises en évidence pourcing couples:

- lesreéférences hard discount ded famille Ghorizo,

- les références a marques de distributeurs de la famille Lardons de porc,

- les références a marques de distributeurs de la famille Poitrine de porc,

- les références a marques de distributeurs de la famill@adhbon et réti de volaille choix,

- les références a marques de distributeurs de la famillé&Saucissons secs et saucisses

seches pur porc.

Ces couples famillesegmentde marchésont détaillésdans cette partie.

Lesfigures 36 a 40 présentent lesdistributions des teneurs en lipidesdes cing familles citées
précédemmentpar segment de marché en 2010 et 2013.

Les tableaux B & 17présentent, pourcescing famillesh 1 A 1 T U A l-typddedténeurs@i AA OO

Il EPEAAO PAO OACIi AT O AA 1T AOAEih AET OE RNdék 187 OI
années.
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Comparaison des teneurs en lipides par segment de marché
Famille Chorizo
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Effet année : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Oqali- Evolution 20162013- Edition 2015

Figure 36 : Distribution des teneurs en lipides par segment de marché pour la famille  Chorizo en 2010 et 2013

Tableau 13 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en lipides de la famille  Chorizo par segment de
marché en 2010 et 2013

Marques de distributeurs

Marques nationales Marques de distributeurs . Hard Discount
LIPIDES entrée de gamme
(9/100g) Evolution Evolution Evolution Evolution
n | Moy | ET (g/100g | %) n | Moy | ET (a/100g | %) n | Moy | ET (@/100g | %) | " Moy | ET (g/100g | %)
2010 11330 - 25 | 351 8,0 5 34,7 84 12 | 39,6 | 6,9
+32 | 10% -0,1 (NS)| 0% +7,7 | 22% -6,7* | -17%
2013 111 36,294 34 | 350 7,0 4 42,41 6,3 14 | 329 | 6,9

n: effectif; Moy: Moyenne; ET: écart type; EHenée: NSsi non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05

Pour la famille Chorizo, on observe undiminution significative de la tenaur moyenne en lipides

entre 2010 et 2013des référenceshard discount: 39,6 g/100g en 2010vs.32,9g/100g en 2013

(tableau 13). Par ailleurs, la distribution des teneurs en lipides des référencede ce segment de

marchéO8 AOO Ai b1 AAT A Galbeentrd 2000 et2A13: Db rvebvisu@i@ment

une diminution des valeurs du premier quartile, de la rédiane et du troisieme quartile(figure

36).

Cette diminution observée sur lesréférences hard discounti 6 A AAPAT AAT O DPAO A&
niveau de la familleentiere DT OO 1 ANOA de & tehedrimyenndd OR1OI0 PAO OECT EA
Toutefois, le déplaement vers le bas déa distribution des teneurs en lipidesobservéau niveau

de la famille(figure 35) peut étre di aux référenceshard discount.
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Comparaison des teneurs en lipides par segment de marché
Famille Lardons de porc

40 +
*
3=-13 x
3BT e g/100g
30 + + 1

-+

-‘
—
—
|

*
. §
=

N
o
'

T

Lipides (g/100g)
N
(5]

&
*
*
—
ot

10 + ® ®
Marques Marques de Marques de Hard
nationales distributeurs distributeurs discount
2010 2013 2010 2013 entrée de gamme 2010 2013
n=11 n=12 n=44 n=58 2010 2013 n=4 n=18
n=5 n=7
Effet année : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Oqgali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 37 : Distribution des teneurs en lipides par segment de marché pour la famille  Lardons de porc en
2010 et 2013

Tableau 14 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en lipides de la famille  Lardons de porc par
segment de marché en 2010 et 2013

Marques nationales Marques de distributeurs Marques,de distributeurs Hard Discount
entrée de gamme
LIPIDES Evoluti Evoluti
(9/1009) Evolution Evolution voltion voltion
n Moy | ET (9/100g | %) n Moy | ET (9/100g | %) n Moy | ET (g/lozg)g | n Moy ET (g/lozt))g |
2010 11| 205 | 2,9 44 |1 214 | 41 5 29,8 4,0 4 23,0 0,8
+0,4 (NS)| 2% 1,3 | 6% 27| -9% 1,2 | -5%
2013 12| 21,0 |34 58 |1201]| 3,1 7 27,1 34 18 21,8 2,7

n: effectif, Moy: Moyenne; ET: écart type; EHanée NS si non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05

Pour la famille Lardons de porc, on observe unéiminution significative de la tenaurr moyenne

en lipides entre 2010 et 2013pour les références a marquede distributeurs : 21,4 g/100g en
2010vs.20,19/100g en 2013 (tableau 14). Par ailleurs, ladistribution des teneurs en lipides des
référencesde ce segment de march® 3 AOO OAOOAOOI A AAT O 1T A A OOAEA
2010 et 2013: on observe visuellement une diminution de la médiane et de la valeur du
troisieme quartile (figure 37).

Cette diminution observée sur lesréférences amarques de distributeurs T 8 A AADAT AAT O
ABEI PAAO A0 1 Edikkedl A 1 ANZEAI de KiteBetrimbyerind @ AIOIO DAO
significative. Toutefois, leresserrement de ladistribution dans la fourchette basse des teneurs

en lipides observé au niveau de la famillffigure 35) peut étre d0 aux références a marquede
distributeurs.
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Figure 38 : Distribution des teneurs en lipides par segment de marché pour la famille

Tableau 15 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en lipides de la famille

2010 et 2013

segment de marché en 2010 et 2013

Poitrine de porc en

Poitrine de porc par

Marques nationales Marques de distributeurs Marques,de distributeurs Hard Discount
LIPIDES entrée de gamme
(9/100g) Evolution Evolution Evolution Evolution
n Moy | ET (9/100g | %) n Moy ET (9/100g | %) n Moy ET (9/100g | %) n Moy ET (9/100g | %)
2010 1 24,2 17 243 | 3.2 1 25,0 - 6 27,3 55
+2,1* 9% 0,0 0% +2,5 9%
2013 19 26,4 | 29 1 25,0 - 6 29,9 3,8

n: effectif; Moy: Moyenne; ET: écart type; Efiahée: NS si non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05

Visuellement, les teneurs moyennes en lipides des références a marquesdistributeurs et hard
discount de la famille Poitrine de porc augmentent entre 2010 et 2013(figure 38). On note
NOGAOAOT A Oi &£ OAT AA U
L6 AOCI ATd®JA @mrir moyenne en lipides entre 2010 et 2013des références a marques
de distributeurs est significative 24,3 g/100g en 2010vs.26,4 g/100g en 2013) (tableau 15).

, 8 AOCI A bighifichtizd de la teneurmoyenne en lipides observée au niveau de la famille
entiére (cf. tableau12) est doncessentiellement portée parcelle des références a marques de
distributeurs, mais également par celle debard discount.
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Comparaison des teneurs en lipides par segment de marché
Famille Jambon et r6ti de volaille choix

*
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n=1 2010 2013 entrée de gamme n=5 n=8
n=12 n=10 2013
n=1
Effet année : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Oqali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 39 : Distribution des teneurs en lipides par segment de marché pour la famille  Jambon et réti de
volaille choix en 2010 et 2013

Tableau 16 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en lipides de la famille  Jambon et roti de
volaille choix par segment de marché en 2010 et 2013

Marques de distributeurs

Marques nationales Marques de distributeurs . Hard Discount
LIPIDES entrée de gamme
(9/1009) Evolution Evolution Evolution Evolution
n |Moy| ET (a/100g | %) n |Moy| ET (g/100g | %) n |Moy| ET (071000 | %) n |Moy | ET (a/100g | %)
2010 - - - 12 15| 0,6 - - - 5 1,6 | 0,6
- - -0,5* | -37% - - +0,4 27%
2013 1 5,0 - 10 09| 03 1 1,3 - 8 20 | 0,7

n: effectif; Moy: Moyenne; ET: écart type; Efiahée: NS si non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05

Visuellement, la teneur moyenneen lipides des référencedard discount de la famille Jambon et

réti de volaille choix augmente entre 2010 et 2013f{gure 39). En revanche, celle des références

a marques de distributeurs diminueentre ces deux années cette diminution est significative

(1,5 g/100g en 2010vs.0,99/100g en 2013) (tableau 16).

Par ailleurs, la variabilité des teneurs en lipides des références a marqués distributeurs

diminue et la distribution se déplae vers ces tereurs plus faibles; en effet, celleci se situeentre

0,5 et 2,4 g/100g en 2010 et entre 0,3 et 1,4 g/100g en 20XHgure 39).

Cette diminution observée sur les marquesle distributeurs T 8 A AADPAT AAT O DPAO A8
niveau de la famille pour laqudke on observe une légere augmentation de la teneur moyenne en

lipides (+0,1 g/100g, augmentation nonsignificative) (cf. tableau 12). Cette augmentation

I AGAOOGIi A AO TEOAAO AA T A EATEITA AT OET OA PAOO «
moyenne enlipides pour les références hard discount, epar la valeur extréme observée en

2013 pour les marques nationales (5,0 g/100g, cf. figur89 et tableau 16) qui tire la moyenne

vers le haut.
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Comparaison des teneurs en lipides par segment de marché
Famille Saucissons secs et saucisses seches pur porc
‘ i '
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Effet année : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Oqgali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 40 : Distribution des teneurs en lipides par segment de marché pour la famille  Saucissons secs et
saucisses seches pur porc en 2010 et 2013

Tableau 17 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en lipides de la famille  Saucissons secs et
saucisses seches pur porc par segment de marché en 2010 et 2013

Marques de distributeurs

Marques nationales Marques de distributeurs . Hard Discount
LIPIDES entrée de gamme
(9/100g) Evolution Evolution Evolution Evolution
n | Moy | ET (a/100g | %) n | Moy | ET (a/100g | %) n | Moy | ET (071000 | %) n |Moy | ET (a/100g | %)
2010 11 | 37,7 | 2,6 34 62 (328 78 10 | 39,1 | 45 21 | 36,6 | 9,2 +15
'S -9% +2,5% 8% -4,3 -11% S 4%
2013 | 36 | 34,3 84| (NS) 9 | 353 63 7 | 349 a9 38 | 382 a8 | (NS)

n: effectif, Moy: Moyenne; ET: écart type; EHanée: NS si non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05

Visuellement, les teneurs moyennes en lipides des références a marques nationalematques

de distributeurs entrée de gammede la famille Saucissons secs et saucisses séches pur porc
diminuent entre 2010 et 2013 (figure 40). En revanche, celle des réféences a marques de
distributeurs et hard discount augmentententre ces deux années. 6 A O Ci A teQaiténgii 1
moyenne en lipides entre 2010 et 2013des références a marquesde distributeurs est
significative (32,8 g/100g en 2010vs.35,39/100g en 2013) (tableau 17).

, dugmentation significative observée sur lesmarques de distributeursT 6 A AADAT AAT O
AGEI PAAO AO 1 Echike®d1 AA 1 ANZEAT deé RiteRebrimOylerind G AIOI0O DAO
significative (cf. tableau 12) du fait desévolutions contraires des segments de marché
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3.3.1.3 Evolution des teneurs en lipides par famille et par sous -groupe

Ce traitement permet de déterminer si la composition nutritionnelle differe entre les sous
COi OPAORh AO AEAA AET OE AU T AREMEAADERRAT AT A6 DAIEOD
C =EAT CAT A

i ACAEi qQ 16 A5O1T AEA

OAOOAEOO AA DPOI AOEOO AC
Au sein de chaque famille, des tests de MaiWhitney ont été réalisés entre les sougroupes
suivants :
- échantillon 2013 vs.produits retirés ou non captés en 2013 ceci permet de connaitre la
position relative des produits retirés du marché ou non captés en 2013, par rapport a
161 ££OA c¢mpo
- échantillon 2010 vs.produits nouveaux ou non captés en 2010ceci permet de connaitre
la position relative des nouveaux produits, extensions de gamme ou produits non captés
Al ¢mpnh DPAO OAPDPI OO U 181 £EOA c¢mnpm
- produits retrouvés sur les deux années dont les valeurs nutritionnelles ont évolué
(produits 2010 avant évolution des VNvs.produits 2013 aprés évolution des VN) ceci
permet de mettre en évidence les changements de recettes effectyés
- produits 2013 aprés évolution des VN/s.produit s nouveaux ou non captés en 2010ceci
permet de mettre en évidence une différencpotentielle entre les produits reformuléset
les lancements de produits.

Les tests ont été réaliséssur les couples famillesous-groupe pour lesquels au moins dix
référencesétaient renseignées pour Is lipides.

Le tableaul8 récapitule les effectifs, mgennes et écartstypes des teneurs en lipidegpar famille
et par sousgroupe. , I OO N @ifiééehcA significative de la teneur moyenne en lipides est
mise en évidencepour un ou plusieurs des quatre tests décrits eilessus les cases sont
surlignées en bleu.

26 Pour certaines familles, les effectifs des produits retrouvés sur les deux années dont les valeurs nutritionnelles ont

évolué sont parfois différents entre 2010 et 2013. Cela est d au fait que pour certains produits, la teneur du

1 OOOCEI AT O 1T6A00 OAT OAECTi A NOA PiI OO 180T A AAO AAOG AT T i AOh
AAOGD ATTi AO Ad6i OOAAOS

A noter également que le sougroupe «VN identiques en 2010 et en 2013 prend en compte des produits captés les

deux années avec une composition nutritionnelle identique pour les nutriments renseignés au TO et au T1. Le niveau

AR Ai OAET AA EBi OENOAOACAT i DBDEOPO i Oi 1 OAO Adradm@idiquA O AAOD
AAT O T A OAAT AAD AOO Ai 100 AAI OE AAO DPOi AGEOO OAT OAECTi O DI ¢
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Tableau 18 : Statistiques descriptives des teneurs en lipides par famille et par sous  -groupe
Echantillon Echantillon Produits retirés ou Produits 2010 avec VN identiques Produits 2013 avec Produits nouveatx
Lipides 2010 2013 non captés en 2013 VN modifiées en 2010 VN modifiées ou non captes
(9/100g) eten 2013 en 2010
n moy ET n moy ET n moy ET n moy | ET n moy ET n moy | ET n moy | ET
A | Jambon cuit et épaule cuite standard 16 4,8 1,9 18 4,5 2,2 6 5,8 14 6 4.3 2,0 5 4,9 3,0 5 3,9 1,9 8 4,7 2,0
B Jambon cuit et épaule cuite choix 45 4,0 1,2 53 4,3 2,0 14 3,9 1,0 23 3,8 1,0 8 4,7 1,6 24 4,2 1,3 21 4,4 2,7
(3 Jambon cuit supérieur 164 4,3 2,0 173 4,8 2,7 56 4,3 2,0 82 4,1 1,8 29 52 2,7 82 4,5 2,4 62 5,0 3,1
D | Jambonneau - - - 2 6,0 2,8 - - - - - - - - 2 6,0 2,8
E | Jambon et roti de volaille standard 39 4,3 2,8 33 4,4 3,1 24 4,6 2,8 11 3,9 3,3 4 4,1 1,8 9 5,6 3,8 20 3,8 2,9
F Jambon et roti de volaille choix 17 15 0,6 20 1,6 11 4 1,9 0,5 9 15 0,6 3 1,0 0,2 8 1,8 14 9 1,6 1,0
G | Jambon et r6ti de volaille supérieur 50 1,6 0,9 71 1,6 0,7 17 1,6 0,7 27 1,7 1,0 7 1,3 0,6 30 1,7 0,6 34 1,6 0,8
H Mousse de canard 18 37,0 6,5 26 35,3 57 4 35,0 | 10,9 11 37,3 4,4 3 38,6 8,5 11 34,8 2,6 12 35,0 7,2
| Paté de campagne 21 | 249 | 40 58 | 26,8 | 3,7 3 211 | 6,0 12 | 242 | 3,2 6 281 | 21 12 | 250 | 3,8 40 | 272 | 3,7
J Paté/mousse de foie de porc 24 26,8 51 42 29,3 57 7 25,2 6,9 12 26,9 4.4 6 28,4 3,5 12 26,8 55 24 30,8 59
K Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 4 22,6 4,5 41 25,3 45 2 20,0 57 - - - 1 24,6 - - 40 25,3 4,5
L Confit de foie - - - 7 26,6 4,3 - - - - - - - - - 7 26,6 4,3
M Rillettes de porc 21 37,3 73 34 37,5 4,3 9 34,7 8,6 5 42,2 3,9 9 37,3 53 5 40,6 4,2 20 36,9 3,6
N Rillettes de volaille 13 32,9 52 26 30,3 54 1 30,0 10 33,5 57 3 30,1 3,8 10 31,9 4,0 13 29,2 6,6
(o] Saucisses et saucissons cuits 33 24,4 4,2 68 23,7 5,0 8 24,2 45 17 24,1 4,8 15 25,0 3,3 17 23,8 4,9 36 23,1 5,6
P Saucisses a pate fine de porc 56 25,2 4,1 74 25,1 3,7 22 24,8 3,9 26 25,3 4,7 9 26,1 2,1 26 25,1 4,7 39 25,0 3,4
Q | Saucisses a pate fine de volaille 12 21,6 4,3 18 20,7 4,0 3 21,0 3,6 6 22,6 4,5 3 20,3 57 6 20,3 3,5 9 21,0 4,2
R Jambon cru 28 13,4 4,8 48 13,9 4,0 6 14,6 3,2 8 10,3 6,7 17 14,5 3,1 8 11,6 55 23 14,1 4,0
S | Jambon sec 60 | 129 | 39 96 | 136 | 28 28 | 12,7 | 43 22 | 136 | 33 16 | 132 | 3,6 22 | 138 | 24 58 | 136 | 28
T Lardons de porc 64 22,0 4,4 95 21,0 3,6 19 23,3 2,9 24 21,8 5,9 25 20,9 3,0 24 21,1 4,6 46 21,1 34
U Lardons de volaille 3 10,0 4,3 8 12,3 4,1 - - 2 8,8 53 1 12,5 2 10,5 2,1 5 13,0 5,2
V | Poitrine de porc 25 | 251 | 39 26 | 272 | 34 11 | 230 | 31 7 253 | 34 8 28,4 | 35 7 257 | 1,8 11 | 27,3 | 3,9
W | Saucissons secs et saucisses seches pur por¢ 104 | 34,7 | 7,8 | 180 | 35,7 | 6,6 38 [ 322 | 97 31 | 36,2 | 63 41 | 358 | 58 31 [ 361 | 56 | 108 | 355 | 7,1
X | Spécialités de saucisson 3 12,1 0,1 18 8,8 2,1 1 12,2 - - 2 12,0 [ 0,0 - - 16 8,4 18
Y Chorizo 43 36,3 7,7 63 35,2 7,5 17 38,7 7,3 18 36,0 7,6 10 31,3 6,8 18 34,5 7,1 35 36,7 7,7
z Pavé/rosette 32 30,1 3,5 46 30,8 2,7 8 29,7 3,8 15 30,1 4,1 11 30,9 2,1 15 30,7 2,0 20 30,7 3,4
ZA | Salami 10 41,1 6,0 9 43,7 4,9 4 41,0 10,1 2 39,5 3,5 4 42,0 0,0 2 38,5 4,9 3 49,3 2,3

n: effectf; Moy: Moyenne; ET: écatype
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Des différences significatives de la teneur moyenne en lipides entre les sougoupes ont été
mises en évidencepour cing familles: Poitrine de porc,Lardons de porc, Paté de campagne,
Paté/mousse de foie de porc et Saucissons secs et saucisses séches pur porc.

Lesfigures 41 a 45 présentent les distribution s des teneurs enlipides des sousgroupespour ces
cing familles. Dans ces graphiques, les boxplots des échantillons 2010 et 20&8rrespondent
aux distributions de la famille entiere présentées figure 35.

Distribution des teneurs en lipides par sous -groupe
Famille Poitrine de porc

Evolution sur la
famille entiere :

3:*+2,1 *‘ :::14,2 ; )

g/100g 9/100g

v
30 + T ® ?
. +
*1 I l == j i ﬁ

40 7

35 +

|_

Lipides (g/100g)

15 +
Echantillon Echantillon Produits Produits 2010 VN Produits 2013 Produits
2010 2013 retirés ou avant identiques apres nouveaux
n=25 n=26 non captés évolution en 2010 évolution ou non captés
en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=11 n=7 n=8 n=7 n=11
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 41 : Distribution des teneurs en lipides par sous-groupe pour la famille Poitrine de porc

Pour la famille Poitrine de porc figure 41), la comparaison entre les sougjroupes montre que la

teneur moyenne enlipides des produits retirés ou non captés en 2013 est significativement plus
AAEAT A NOA AAITT A AA 1871 AEAT BBPliet 47,2 g/100Y)A Riksi, ¢ mp o
1 8 AOCI Agigdificéitel db la teneur moyenne observée au niveau de la famille entiére
(échantillon 2010 vs.échantillon 2013, cf. § 3.31.1) peut étre expliquée par ces produits a plus

faibles teneurs en lipides NOE 11 0 i Oi AT 11 AAOT O Alvéscarspdalai AE O
collecte de 20B.
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Distribution des teneurs en lipides par sous -groupe
Famille Lardons de porc
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Echantillon Echantillon Produits Produits 2010 VN Produits 2013 Produits
2010 2013 retirés ou avant identiques apres nouveaux
n=64 n=95 non captés évolution en 2010 évolution ou non captés
en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=19 n=24 n=25 n=24 n=46
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 42 : Distribution des teneurs en lipides par sous-groupe pour la famille Lardons de porc

Pour la famille Lardons de porc (figure 42), la comparaison entre les sougroupes montre que la

teneur moyenne enlipides des produits retirés ou non captés en 2013 est significativement plus

élevée NOA AATT A AA 16171 AEAT OEI 1431 et 210Ail1dDg). Amp, & j OAOD.
diminution de la teneur moyenne observéevisuellement au niveau de la famille entiére

(échantillon 2010 vs.échantillon 2013) peut étre expliquéeen partie par ces produits a teneus

en lipides plus élevés NOE 11T 0 i 01 Al 11 AAOT O Al ¢mpdelai AEO 1
collecte de 20B.
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Distribution des teneurs en lipides par sous -groupe
Famille Paté de campagne
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Echantillon Echantillon Produits Produits 2010 VN Produits 2013 Produits
2010 2013 retirés ou avant identiques apres nouveaux
n=21 n=58 non captés évolution en 2010 évolution ou non captés
en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=3 n=12 n=6 n=12 n=40
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 43 : Distribution des teneurs en lipides par sous-groupe pour la famille Paté de campagne

Pour la famille Paté de campagnéfigure 43), la comparaison entre les sougroupes montre que
la teneur moyenne enipides des produits nouveaux ou non captés en 2010 est significativement
plus élevéeN OA A AT 1T A loA @qali 2010 Adspedti@idnt 27,2t 24,9 g/100g). Ainsi,le
déplacement de la distribution des teneurs en lipides vers des valeurs plus hautes en 2013
observévisuellement au niveaude la famille entiére(échantillon 2010 vs.échantillon 2013) peut
étre expliqué en partie par ces produits nouveaux ou non captés en 2010 a tenswen lipides

plus élevées. lIs correspondent majoritairement a des références de paté de campagne supérieur
(n=36 sur 40, soit 90%).
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Distribution des teneurs en lipides par sous

Famille Paté/mousse de foie de porc
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Charcuterie- Oqgali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 44 : Distribution des teneurs en lipides par sous-groupe pour la famille Paté/mousse de foie de porc

Pour la famille Patédmousse de foie de porc(figure 44), la comparaison entre les sougroupes
montre que la teneur moyenne enipides des produits nouveaux ou non captés en 2010 est
significativement plus élevéeque celle de ® i A EldniOGefi 2010 (respectivement 30,8t 26,8
0/100g). De plus,la teneur moyenne @ ces produits nouveaux ou non captés en 2010 est
significativement plus élevée que la teneur moyenne en 2013des produits dont lesvaleurs
nutritionnelles ont évolué AT OOA 1T AO A A O @cedderhiérdptéseAténi ubeOtdndur
moyenne en lipides de 26,8 g/100g, proche de leur teneur avant reformulation (26,9 g/100g).
, 8 AOCI A dedd ériedr enlipides observéevisuellement au niveaude la famille entiére
(échantillon 2010 vs. échantillon 2013) peut donc étre expiquée en partie par ks produits
nouveaux ou non captés en 2010 a tenesien lipides plus élevées.
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Distribution des teneurs en lipides par sous

-groupe

Famille Saucissons secs et saucisses séches pur porc
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Figure 45 : Distribution des teneurs en lipides par sous-groupe pour la famille Saucissons secs et saucisses

seches pur porc

Pour la famille Saucissons secs et saucisses séches pur pdigure 45), la comparaison entre les
sous-groupes montre que la teneur moyenne eflipides des produits retirés ou ron captés en
2013 est significativement plusfaible NOA AAT 1T A AA 181 AEAT OEI B221
et 35,79/100g). Ainsi,I 8 A O C i Ade & fefetrimbyenne observéeisuellementau niveau de
la famille entiére (échantillon 2010 vs.échantillon 2013) peut étre expllqueeen partie par ces
produits & teneurs en lipides plus faibles NOE 11T O 1 Oi ATl
retrouvés lors de la collecte de 203.
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3.3.2  Evolution des teneur sen lipides des références appariées

Cette partie porte sur les580 couplesde référencesappariées et renseigné&s enlipides en 2010

et en 2013 dans la base de données Oqahl | A DAOI AO AA OOEOOA |
lipides O1 £ OAT AA PAO 0Oi &£ OAT AA A éventuelld imGudicatiors Eld A
recettes effectuées par les professionnels.

C o0
EE

O ou

Lafigure 46 présente, pour chaque famille, la répartition des références appariées dont la teneur

Al TEPEAAO A AOCi AT Oih AEIET Oi 10 AGDO OAOGOIi A EAR
, AO 0Oi 001 OAOO TA O1i10 POi OAT O0i 6 NOA DI OO 1 AOC =&
bi OOAAT OACAO EIi b1 OOAT OO PAOGOAT O TiATITETO TA AT
Il est & noter que les valeurs prises en compte sont les valeurs gitetées et que les faibles

évolutions parfois observées sont a pondérer avec la tolérance des mesures analytiques. Les

valeurs de ces variations sont détaillées dans le tableau qui suit le graphique.

Types d'évolution de la teneur en lipides des références appariées
par famille entre 2010 et 2013

et Saucisson:

Chorizo  Jambon cru Jambon cuit Jambon cuit Jambon et Jambonet Jambonet Jambonsec Lardonsde Moussede Paté de Paté_moussePavé_rosette Poitrine de Rillettes de Rillettes de Saucisses a Sauci
(n=26) (n=22) etépaule  supérieur roti de réti de réti de (n=32) porc (n=45)  canard campagne de foie de (n=24) porc (n=14) porc (n=12)  volaille pate fine de saucissons  secs et

cuite choix  (n=106) volaille choix volaille volaille (n=14) (n=18) porc (n=17) (n=12) porc (n=34) cuits (n=25) saucisses

(n=29) (n=10) standard ~ supérieur seches pur

(n=12) (n=32) porc (n=66)
F Diminutions Teneurs identiques " Augmentations Charcuterie- Ogali- Evolution 20102013 - Edition 2015
Figure 46:4 UDA O Adi O 1 OOEIT AA 1T A OATAOO AT 1EPEAAO AAO Oi A& OAI
16 OAET AA 16i AEATOEITTT AAO Oi &£ OAT AAO APPAOET

références (n=281/580) ont une teneur en lipides inchangée28% (n=160/580) ont une teneur

en lipides qui a diminué et 24% (n=139/580) ont une teneur qui a augmenté entre les deux

ATTi1 A0 Adi OOAAS

Les familles Saucisses a pate fine de porc etambon et rétide volaille choix sont celles pour

lesquelles les propotions de diminutions de teneurs sont les plus élevées (respectivement 38 et

40% des références).

Les familles Jambon sec et Pavdrosette sont celles pour lesquelles les proportions

A8AOCI AT OACETI T O AA OAT AOOO Al |1 EadéeedAO OI 1O 1 A0 E
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Le tableaul9 ci-dessous permet de caractériser plus précisément les variations observées. Ainsi

sont présentées pour chaque famili&, le nombre de références présentant une augmentation,

une diminution ou une teneur identique, ainsi que les valuirs moyennes, minimum et maximum

AAO OAOEAOEITO8 ,AO0 TECIAO AAO EATEITAO ATTO 16
représentées dans la figurel6 sont grisées.

#A OAAI AAO DPAOI AO AA 1 AOOOA AT i OE Apbarid Aes NOA O
diminutions de teneurs en lipides varient de-0,1 a-14,3 g/100g, et les augmentations varient de

+0,1 a +14,2 g/100g.

Tableau 19 : Caractérisation des variations de teneurs en lipides par famille entre 2010 et 2013

Teneurs | Teneurs Diminutions de teneurs _Teneurs | Aygmentations de teneurs
LIPIDES moyennes | moyennes entre 2010 et 2013 identiques entre 2010 et 2013
(9/100g9) 5010 5013 . en 2010 i
n Moy | Min Max et 2013 n Moy | Min | Max
Chorizo 34,7 33,6 9 -7,5 -1,0 | -14,3 10 7 5,6 0,2 | 14,2
Jambon cru 13,1 13,5 2 -1,8 -0,5 -3,0 18 2 7,0 5,0 9,0
Jambon cuit et épaule cuite choix 4,1 4,2 6 -0,8 -0,4 -1,0 15 8 1,0 0,3 2,2
Jambon cuit et épaule cuite standard 4,1 3,9 2 -1,3 -0,6 -1,9 6 1 1,3
Jambon cuit supérieur 4,3 4,6 35 -1,2 -0,2 -4,0 38 33 2,3 0,1 7,0
Jambon et r6ti de volaille choix 1,5 1,2 4 -1,0 -0,6 -1,1 4 2 0,9 0,7 1,0
Jambon et réti de volaille standard 4.4 55 1 -1,2 7 4 3,6 1,4 7,1
Jambon et réti de volaille supérieur 1,7 1,6 10 -0,8 -0,1 -5,2 14 8 0,8 0,2 1,9
Jambon sec 13,1 13,3 7 -3,6 -2,0 -8,0 13 12 2,5 0,4 | 10,0
Lardons de porc 21,4 21,1 11 -2,9 -0,6 -6,0 25 9 1,7 0,2 3,0
Lardons de volaille 10,0 11,2 1 -0,5 1 1 4,0
Mousse de canard 37,6 35,6 5 -6,0 -2,9 | -12,3 3 0,6 0,1 0,8
Paté de campagne 25,5 26,0 5 -15 -1,0 -2,0 8 5 3,3 0,3 6,7
Paté/mousse de foie de porc 27,5 27,4 3 -2,5 -0,6 -4,0 12 2 3,4 3,0 3,8
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 24,6 24,6 - - - - 1 - - - -
Pavé/rosette 30,2 30,6 5 -2,8 -0,3 -5,0 10 9 2,6 0,1 7,6
Poitrine de porc 26,7 26,9 4 -1,0 -1,0 -1,0 7 3 2,2 1,3 4,0
Rillettes de porc 39,2 38,5 3 -2,9 -2,9 -3,0 8 1 0,6
Rillettes de volaille 33,2 31,9 4 -6,0 -5,0 -7,0 5 3 2,7 1,0 53
Salami 41,2 40,8 1 -2,0 5 - - - -
Saucisses a pate fine de porc 25,4 25,3 13 -2,8 -0,5 -6,4 12 9 3,5 0,5 | 135
Saucisses a pate fine de volaille 21,8 20,3 4 -3,8 -1,0 | -10,0 4 1 1,0
Saucisses et saucissons cuits 24,4 24,2 9 -2,6 -0,5 -6,2 10 6 2,8 0,7 7,0
Saucissons secs et saucisses séches pur porc 36,1 36,1 16 -2,0 -0,5 -5,2 40 10 2,9 0,2 7,5
Spécialités de saucisson 12,0 12,0 - - - - 2 - - - -

n: effectif; Min: minimum; Moy: Moyenne; Max: maximum

27 Les familles Confit de foie et Jambonneau ne présentent pas de référencesaajges; ces deux familles ne sont donc
pas représentées dans ce tableau.
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Le tableau20 présente pour chaque famille, les moyennes et écartgpes des teneurs en lipides
AARO Al Obp1 A0 APPAOEiI O AT OOA ¢mpnm AO ¢mpo AET OE
bl OOAAT OACA AT OOA 1 A0 AAOGw ATTi AO Adi OOAAS
Tableau 20 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en lipides des échantillons  constitués des
références appariées entre 2010 et 2013

Nombre de Echantillon 2010 Echantillon 2013 .
LIPIDES couples Teneurs Ecarts- Teneurs Ecarts- ! Evoution
(9/100g) - moyennes (%)
apparies moyennes types moyennes types
Chorizo 26 34,7 7,8 33,6 7,2 -1,1 (NS) -3%
Jambon cru 22 13,1 51 13,5 4,4 +0,5 (NS) 4%
Jambon cuit et épaule cuite choix 29 4,1 1,2 4,2 1,3 +0,1 (NS) 3%
Jambon cuit et épaule cuite standard 9 4,1 2,1 3,9 1,9 -0,1 -3%
Jambon cuit supérieur 106 4,3 2,0 4,6 2,4 +0,3 (NS) 8%
Jambon et roti de volaille choix 10 15 0,6 1,2 0,4 -0,2 (NS) -15%
Jambon et roti de volaille standard 12 4,4 3,1 55 3,2 +1,1 (NS) 25%
Jambon et roti de volaille supérieur 32 1,7 1,0 1,6 0,7 -0,1 (NS) -4%
Jambon sec 32 13,1 3,5 13,3 3,0 +0,1 (NS) 1%
Lardons de porc 45 214 4,9 21,1 4,0 -0,4 (NS) -2%
Lardons de volaille 3 10,0 4,3 11,2 1,9 +1,2 12%
Mousse de canard 14 37,6 51 35,6 4,4 -2,0 (NS) -5%
Paté de campagne 18 25,5 3,4 26,0 3,6 +0,5 (NS) 2%
Paté/mousse de foie de porc 17 27,5 4,2 27,4 5,0 -0,0 (NS) 0%
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 1 24,6 - 24,6 - 0,0 0%
Pavé/rosette 24 30,2 3,4 30,6 2,0 +0,4 (NS) 1%
Poitrine de porc 14 26,7 3,7 26,9 3,1 +0,2 (NS) 1%
Rillettes de porc 12 39,2 57 38,5 55 -0,7 (NS) -2%
Rillettes de volaille 12 33,2 53 31,9 3,8 -1,3 (NS) -4%
Salami 6 41,2 2,0 40,8 2,9 -0,3 -1%
Saucisses a pate fine de porc 34 25,4 4,2 25,3 4,2 -0,1 (NS) -1%
Saucisses a pate fine de volaille 9 21,8 4,7 20,3 4,0 -1,6 -7%
Saucisses et saucissons cuits 25 24,4 4,3 24,2 4,3 -0,2 (NS) -1%
Saucissons secs et saucisses seches pur porc 66 36,1 6,1 36,1 5,7 -0,1 (NS) 0%
Spécialités de saucisson 2 12,0 0,0 12,0 0,0 0,0 0%

Effet année : NS si naignificatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05

Les variations de teneurs moyennes observées au niveau des familles sont comprises

entre -2,09/100g pour la famille Moussede canard et +1,2 g/100g pour la familldLardons de

volaille (le faible effectif des observations pour cette seconde famille étant a prendre en compte)

Les tests statistigues ne mettent en évidence aucune différence significative des teneurs

i TUATTAO AT 1 EPEAAO AT OOA 1T AO Akt AT Ti AO AGi OOA
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Entre 2010 et 2013, les variation s des teneurs moyennes en lipides des familles sont
comprise s entre -3,3 g/100g pour la famille Spécialités de saucisson et +2,7 g/100g pour la
famille Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin (les faib  les effectifs des observations
pour ces deux familles en 2010 étant a prendre en compte).

Pour la famille Poitrine de porc, la teneur moyenne en lipides augmente significativement
entre 2010 et 2013 ( 25,1 g/100g vs.27,2 g/100g).

Lorsque les échantillons sont étudiés au niveau des segments de marché, on observe une
diminution significative de la teneur moyenne en lipides des références a marques de
distributeurs des familles Lardons de porc (21,4 g/100g en 2010  vs. 20,1 g/100g en 2 013)
et Jambon et r6ti de volaille choix (1,5 g/100g en 2010 vs.0,9 g/100g en 2013). On observe
également une diminution significative pour les références hard discount de la famille
Chorizo (39,6 g/100g en 2010 vs. 32,9 ¢g/100g en 2013). En revanche, on o bserve une
augmentation significative pour les références a marques de distributeurs des familles
Poitrine de porc (24,3 g/100g en 2010 vs. 26,4 g/100g en 2013) et Saucissons secs et
saucisses seches pur porc (32,8 g/100g en 2010 vs. 35,3 g/100g en 2013) .

La décomposition des échantillons 2010 et 2013 en sous -groupes met en évidence des

différences significatives de teneur smoyennesAT 1 EPEAAO AT OOA 187 /
et les produits retirés ou non captés en 2013 pour 3 familles
- lafamille Poitr ET A AA Bl OA | OAT AGO 1 TUATTA AA 1|

vs. 23,0 g/100g pour les produits retirés ou non captés en 2013)

- 1A EATEITA |, AOATT O AA DI OA | OATAOO
vs. 23,3 g/100g pour les produits retirés ou non captés en 2013)

- la famille Saucissons secs et saucisses séches pur porc (teneur moyenne de
161 AEAT OET 1 11 ¢ mpsa32,2Agkl00g polryes @ddpitst Treirés ou non
captés en 2013)

Pour la famille Paté de campagne, la teneur moyenne en lipides des produits nouveaux ou
non captés en 2010 est significativementplus i 1 AOi A NOA AAIT T A AA 1|
g/100g vs. 24,9 g/100g).

La famille Paté/mousse de foie de porc présente a la fois une différence significative de
teneurs moyennes en lipi des entre les produits nouveaux ou non captés en 2010 et
16871 AEAT OE1 1 ivd. 268 g/p0dy ),jetcemtre lgs produits nouveaux ou non captés en

I T UA

2010 etlesDOT ABEOO ¢npo ATTO 1TAO 6. 1106 i OBISGS.
26,8 g/100g).

Au OAET AA 1871 AEATOGEITTTT AAO O £ OAT AAG AP
OAT ABOO T TUATTAO AT T EPEAAO 18A 101 1 EOA AI
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3.4 Evolution des teneurs en AGS
3.4.1  Evolution de steneur sen AGS des échantillons Ogali 2010 et 2013

3.4.1.1 Evolution des teneur sen AGS par famille

Lafigure 47 présente les distributions des teneurs en AGS en 2010 et 2013 par famille. Une aide
a la lecture des boglots est disponible en annexe 5

La distribution des teneurs en AGS est comprise entre 0,1 et 20,0 g/100g pour lesérénces

collectées en 2010 et entre 0,0 et 41,0 g/100g pour celles collectées en 2013 (figut@). La

teneur maximale de la distribution en 2013 (410 g/100g) est due a une référence dé& famille

REI 1 AOOAO AA Pl OAh | AEO @ HKalelréxir@me,llafenddEtintale @A O AT |
la distribution en 2013 est proche de celle en 2010 (22,0 g/100g9).
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Variabilité nutritionnelle par famille et par année - Acides gras saturés
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Effet année : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,! Charcuserke - Szl - Evolution 2010 - 2013 - EdRion 2015
Figure 47 : Distribution des teneurs en AGS par famille en 2010 et 2013
. . n n . . n n . . n n . . n n
Réf. Famille 2010 | 2013 Réf. Famille 2010 | 2013 Réf. Famille 2010 | 2013 Réf. Famille 2010 | 2013
A Jambon E;J;tnztafgaule curte 8 13 H Mousse de canard 14 22 (0] Saucisses et saucissons cuits| 21 45 \% Poitrine de porc 12 20
B Jambon cuit et épaule cuite 32 44 | Paté de campagne 16 49 P Saucisses a pate fine de porc| 27 62 w Sau0|s§ons SEcs et saucisses 57 126
choix séches pur porc
C Jambon cuit supérieur 107 153 J Paté/mousse de foie de porc 17 33 Q Saucisses a pate fine de volaill 6 16 X Spécialités de saucisson 2 12
D Jambonneau - 2 K Patéfterrine de gibier, porc, 2 30 R Jambon cru 17 | 39 Y Chorizo 24 | 45
volaille et lapin
E Jambon etroti devolaille | 59 | 59 | | Confit de foie - 6 s Jambon sec 2 | 8| z Pavé/rosette 19 | 33
standard
F Jambon et r6ti de volaille choix| 12 12 M Rillettes de porc 9 25 T Lardons de porc 35 85 ZA Salami 4 6
G Jambon et ':0.“ de volaille 43 66 N Rillettes de volaille 5 20 U Lardons de volaille 3 8
supérieur
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Letableau21 07 AADEOOI A 1 A0 OOAOEOOENOAO AAOAOEDOEOAO
iTUATTAO AT 1" 3 AT OOA 1 A0 AAGD AT1i1iAO AdieOOAA DI

Sur le secteur, lesvariations des teneurs moyennes en AGS$ont comprises entre -1,3 g/100g
pour la famille $écialités de saucisson et +3,5 g/100g poda famille Salami (les faibles effectifs
des observations pour ces deux familles étant a prendrene&ompte).

Les résultats des tests statistiques montrent une évolution significative de la teneur moyenne en
AGS entre 2010 et 2013 pour une famille parmi les 17 testéesa famille ambon sec(S), pour
laguelle la teneur moyenne en AGS augmente signifizement de 0,5g/100g (+9%). Sur cette
famille, on observe également un déplacement de la distrition vers des teneurs en AGS s
élevées, avec une augmentation du premier quartile (+0,8 g/100g), de la médiane (+0,8 g/100g),
du troisieme quartile (+0,5 g/100g). A noter que cette famille compte beaucoup de produits
importés, dont ces résultats tiennent compte. En effet, 56% des jamimsecs et crus consommés
en volume en France sont importés

On observe sur la figured7 que les distributions des teneurs en AGS ont globalement peu évolué
AT OOA 1 AOG AAOGw ATTi AO Adi OOAAS

Parmi les familles les plus représentées (effectif supérieur 80pi OO 1T A0 AAO@ AT 11 Ao
on observe néanmoins pour certaines une évolution de la distribution des teneurs &GSplus
marqguée. Ainsi, onnote un déplacement de la distribution vers des teneurs en AGS plus élevées
pour la famille Paté/mousse de foie deporc (J), pour laquelle on observe une augmentation du
premier quartile (+1,1 g/100g), du troisieme quartile (+1,5 g/100g), etde la moyenne (+1,4
0/100g9).

En revanche, on observe un déplacement de la distribution vers des teneurs en AGS plus faibles
pour les familles Mousse de canard (H) et Chorizo (Y), qui présentent une diminution de la
valeur du premier quartile (respectivement-1,2 et-1,4 g/100g) et de la teneur médiane en
lipides (-1,2 et-2,5 g/100g). La famille @orizo présente, de plus, une dimintion de sa teneur
moyenne en AGS-1,09/100g).

La famille Poitrine de porc (V) présente, quant a elle, une forte augmentation de la teneur

iT AEATA jcCcghn CcrTpnmcqh NOE O8AAAT I PACTI A ABOTA
quartiles (respectivement +1,0A0 Cmhy CF¥pmnncqgs , A AEOOOEAOQOOEIT T
resserrée vers les teneurs les plus élevées de cette famille, tout en se déplacant Iégerement vers

des teneurs plushautes La teneur moyenne a augmenté de +1,0 g/100g cette évolution

constitue une tendance proche du seuil de significativité (p=0,096).

Enfin, pour les familles Jambon cru (R) et Pavé/rosette (Z), on observe une augmentation des
valeurs du premier quartile (respectivement +1,3 et +1,4 g/100g). Cela a donc pour conséquenc
de resserrer la distribution dans la fourchette haute des teneurs en AGS de ces famill@s.plus,

le teneur moyenne de la famille Pavé/rosette a augmenté de +0,7 g/100gette évolution
constitue une tendance proche du seuil de significativité (p=0,06)

, AO 0Oi 001 OAOO AT T AAOT AT O 161 011 O00EIT AAO AEOOOE
I OAT AAO AT i POA OAT O A60O1T 1 OENOAOACA AAOG OAT AOOO
de 2013 par rapport a ceux de 2010 En effet, en 2010, 62%des produits présentent un
étiquetagenutritionnel avecune teneur renseignée pour les AG8ontre 80% en 2013.

EOOAA A 8 idiskded deHalcharcuteriez Ogaliz Données 2010 et 201% Edition 2015

103



Concernant la famille dmbon cuit supérieur (C), on observe une augmentation de la teneur

moyenne en AGS1,5 g/100g en 2010vs.1,7 g/100g en 2013(augmentation non significative).

#ADAT AAT Oh OE 16811 Oi PAOA 1 A0 Oi £ OAT AAOG AR EAI A
60 en 2013) des références sans couenne (=121 en 2010 et 112 en 2013), on observe des
évolutions contraires. En effet, le jambon cuit supérieur avec couenne §sente une
augmentation de la teneur moyenne en AGS (2,3 g/100g en 20i8.2,8 g/100g en 2013,
augmentation non significative) alors que la teneur moyenne en AGS des références de jambon

cuit supérieur sans couenne diminue significativement entre les deuAT T 7 A0 A@i OOAA
g/100g en 2010vs.1,2g/100g en 2013.

Tableau 21 : Statistiqgues descriptives et évolution des tene urs en AGS par famille entre 2010 et 2013

Echantillon 2010 Echantillon 2013
AGS |
(g/100g) . J ) , N moy Evol.
9 n Min | Q1 | Méd | Moy | Q3 | Max | ET| n Min | Q1 | Méd | Moy | Q3 | Max | ET
A | Jambon cuitetépaule cuite | g | 16| 15 | 18 | 19 | 22| 35 09| 13 | 08| 09| 12 | 1.8 | 25| 35 |10| -02 8%
standard
B iﬁg}gonw'tempamec“'te 32 07|10 15| 15| 18|27 06|44 | 20|11 23| 16]19]40]07]+01Ns)| 4%
C | Jambon cuit supérieur 107 | 0,7 | 1,0 1,3 15 16 | 43 |0,7|153 | 0,6 | 11 1,3 1,7 25 | 57 [1,0]|+0,2(NS) | 12%
Jambonneau - - - - - - - - 2 1,5 1,9 2,3 2,3 2,6 30 (11
E ifamngg:‘de”o“de"o'a”'e 29 | 03] 06| 12| 14| 22| 32]|09|20 [00]|06] 1,0 14 ]|21]34]10]+00NS)| 3%
= iﬁgsonetrotldevolallle 12 03| 04| 05 0.6 08 | 08 02| 12 o1 | 05 | 05 06 07 | 15 | 03|01 S| 11%
G | Jambon etréti de volaille 43 |01|03| 05| 05|06 210366 |01|03|05|05]06]| 16]|03|-00(NS)| -9%
superieur
H | Mousse de canard 14 | 52 (140 149|140 | 150|183 (29| 22 | 88 | 129|137 | 138 | 149 | 194 | 27| -02(NS) | -1%
I | Paté de campagne 16 | 39| 90| 99| 96 | 114|127 (23| 49 | 64 | 94 | 105|103 | 11,2 | 127 | 1,4 | +0,7(NS) | 7%
J ng‘ce’mousse"em'ede 17 | 57 | 89 101 99 |11,3]120](1,8| 33 | 7.1 | 100 104 | 11,3 | 128 | 16,5 | 2,4 | +1.4 (NS) | 14%
K | Patefterrine de gibier, 2 | 46|58| 70| 70]|82]|094]|34]30|39]|89]|101]100]|118]|143]23| +30 | 42%
porc, volaille et lapin
Confit de foie - - - - - - - |- 6 |87 96|106]|106|11,8]120]|14
M | Rillettes de porc 9 |110]139| 157|149 | 160 180|22| 25 | 11,0 | 139 147 | 157 | 151 | 41,0 |55| +0,7 5%
N | Rillettes de volaille 5 [ 90| 91| 95 |111]130]150(27| 20 | 81|89 | 91| 99 |103|137|17| -12 -11%
o f&:’;'gsesetsam'ssc’”s 21 | 68| 90| 100|100 |11,0|130(15| 45 | 39 | 84 | 95 | 94 | 110|130 |20| -07(NS) | -7%
P Eg:‘cc'ssesapatef'“ede 27 | 40 | 90 | 100 98 |11,0|120|20| 62 | 46 | 90 | 100 | 99 | 110|132 |15|+01(NS)| 1%
Q fg:ﬁl‘zsesapatef'”ede 6 | 50|62 69|68 | 73|85|12|16|35]|55]|61]|59]|64] 73|10 -08 12%
R | Jambon cru 17 | 05| 31| 50| 49 | 66| 75 |22] 39 | 12| 44| 50|52 | 64|110|18|+03(NS)| 7%
s | Jambon sec 42 | 22| 40| 49 | 51 | 61 |121|1,7| 82 | 22| 48| 57 | 55 | 66 | 90 |13| +05* 9%
T | Lardons de porc 35 | 47| 70| 78| 78|90 |103|15|8 | 25| 70| 78| 7.8 | 84 |118|14|+00NS)| 0%
U | Lardons de volaille 3 | 1731|4435 44| 44|16 8 |30]30]32]37]|37]66]|13] +0.2 6%
V | Poitrine de porc 12 | 80| 83| 90| 97 |104]128]1,6| 20 | 87| 93 |11,0|107 | 11,2| 148 | 1,6 | +1,0(NS)| 10%
w | Saucissons secs etsaucisses| g7 | g6 | 124 | 140 | 133 | 16,0 | 20,0 | 3.9 | 126 | 50 | 13,0 | 140 | 145 | 160 | 200 | 2.4 | +1.2(NS) | 9%
seches pur porc
X | spécialités de saucisson 2 | 48| 48| 48| 48 | 48| 48 |00| 12| 28|28 32|36 42|53 09| -13 -26%
Y | chorizo 24 | 80 | 125|155/ 145 | 17,0 | 185(3,1| 45 | 80 | 11,1| 130 | 135 | 169 | 180 [3,2| -LONS) | -7%
z | Pavé/rosette 19 | 71 |107| 116 | 11,4 | 124 | 135 | 15| 33 | 69 | 120|120 | 12,1 | 129 | 141 | 1,3| +0,7(NS) | 6%
ZA | salami 4 |100|138| 150|142 |154|167|29| 6 |140]|155]| 180|177 | 192|220 30| +35 25%

n: effectif, Min: minimum; Q1: ler quartile; Méd: médiane; Moy: Moyenne; Q3: 3eme quartile; max: maximum; Efypécart
Effet année : NSi non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05
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3.4.1.2 Evolution des teneurs en AGS par famille et par segment de marché

! £FET A861 AOAOOAO 181 611 60ETT DPOI POA U AEANOA OAcC
tests de Mann Whitney ont été réalisés | OONOSAO I T ET O AEQ EdegniedEAOO b
de marché étaient renseignés pour les AGS pour chacune des deuxéan

Lestableauxv 0 A O vt Apkésehtént poir A@due apuple famillesegment de marché,

les effectifs, les moyennes, les écarts types des teneurs en AGS ainsi que le delta des moyennes et

1 A0 Pi OOAAT OMGAAA G A TARGEA TAT 11 AO Adi OOAAS

1 famille a pu étre testée pour le segment Hard Discount, 17 pour les marques de distributeurs,

et 2 pour les marques nationalesParmi ces 20 couples famillesegment de marché testés,

aucune évolution significative de tene®@ O | T UAT T AO AT 1'3 1T8A un®di [ EOA
et 2013.

3.4.1.3 Evolution des teneurs en AGS par famille et par sous-groupe

Ce traitement permet de déterminer si la composition nutritionnelle difféere entre les sous
groupes, et aide ainsi a conclure dans A OAT O AGO0T A 11T AEEEAAQEI T AA
OAOOAEOO AA DPOI AOGEOO AO 1 AOAEiq 1T O A60O1T AEAT CAI A
Au sein de chaque famille, des tests de MaiWihitney ont été réalisés efre les sousgroupes
suivants :
- échantillon 2013 vs.produits retirés ou non captés en 2013 ceci permet de connaitre la
position relative des produits retirés du marché ou non captés en 2013, par rapport a
181 £EFOA ¢mpo
- échantillon 2010 vs.produits nouveaux ou non captés en 2010ceci permetde connaitre
la position relative des nouveaux produits, extensions de gamme ou produits non captés
AT ¢mpnh DPAO OAPPT OO U 161 £ZEOA c¢mpm
- produits retrouvés sur les deux années dont les valeurs nutritionnelles ont évolué
(produits 2010 avant évolution desVN vs.produits 2013 aprés évolution des VN) ceci
permet de mettre en évidence les changements de recettes effectyés
- produits 2013 aprés évolution des VN/s.produit s nouveaux ou non captés en 2010ceci
permet de mettre en évidence une différencpotentielle entre les produits reformulés et
les lancements de produits.
Les tests ont été réaliséssur les couples famillesous-groupe pour lesquels au moins dix
références étaient renseignées poules AGS

Le tableau22 récapitule les effectifs, moyenns et écartstypes des teneurs en AGS par famille et
par sousgroupes8 , | OONOB8 O1 A AEAE OAT AA OECI EAXAEAAOQOEOA AA
évidence pour un ou plusieurs des quatre tests décrits eilessus les cases sont surlignées en

bleu.

28 Pour certaines familles, les effectifs des produits retrouvés sur les deux années dont les valeurs nutritionnelles ont

évolué sont parfois différents entre 2010 et 2013. Cela estd au fait que pour certains produits, la teneur du

1 OOOCEI AT O 1T6A00 OAT OAECTi A NOA PiI OO 180T A AAO AAOG AT T i AOh
AAOGD ATTi AO Ad6i OOAAOS

A noter également que le sougroupe «VN identiques en 2010 een 2013» prend en compte des produits captés les

deux années avec une composition nutritionnelle identique pour les nutriments renseignés au TO et au T1. Le niveau

AR Ai OAEI AA 161 OENOAOACA 1 OOOEOEIT 1 1 Alffect dd seuddroufe intiighé O 1 OF |
AAT O T A OAAT AAD AOO Ai 100 AAI OE AAO DPOi AGEOO OAT OAECTi O DI ¢
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Tableau 22 : Statisti

ues descriptives des teneurs en AGS par famille et par sous -groupe

AGS Echantillon Echantillon Produits retirés ou Produits 20;9 avec VNeigezrgiquJ es Produits 20.1.3, avec Pgﬂdr:gt: :;);t\(/éia::

(@1000) 2010 2013 non captés en 2013 VN modifiées eten 2013 VN modifiées 2010
n moy ET n moy ET n moy ET n moy ET n moy ET n moy ET n moy ET
A Jambon cuit et épaule cuite standard 8 1,9 0,9 13 1,8 1,0 3 2,2 0,7 3 1,4 0,4 4 2,2 15 4 14 0,8 5 1,7 0,8
B Jambon cuit et épaule cuite choix 32 15 0,6 44 1,6 0,7 10 14 0,5 16 1,4 0,5 7 1,9 0,7 22 1,6 0,5 15 14 0,8
C Jambon cuit supérieur 107 15 0,7 153 1,7 1,0 41 15 0,7 49 1,4 0,7 22 1,9 0,9 7 1,6 0,9 54 1,8 11
D Jambonneau - - 2 2,3 11 - - - - - - - - 2 2,3 11
E Jambon et réti de volaille standard 29 14 0,9 29 14 1,0 21 1,4 0,9 7 1,3 0,9 1 0,6 9 1,8 0,9 19 1,3 1,0
F Jambon et réti de volaille choix 12 0,6 0,2 12 0,6 0,3 2 0,6 0,2 7 0,6 0,2 2 0,5 0,1 6 0,8 0,4 4 0,4 0,3
G Jambon et réti de volaille supérieur 43 0,5 0,3 66 0,5 0,3 17 0,5 0,2 20 0,6 0,4 7 0,4 0,2 25 0,5 0,3 34 0,5 0,3
H Mousse de canard 14 14,0 2,9 22 13,8 2,7 3 12,1 6,0 9 14,1 1,2 2 16,2 3,0 9 13,5 1,3 11 13,6 3,5
| Paté de campagne 16 9,6 2,3 49 10,3 1,4 2 6,5 3,6 9 9,3 1,6 5 11,5 11 10 9,3 15 34 10,4 1,3
J Paté/mousse de foie de porc 17 9,9 1,8 33 11,3 2,4 5 9,5 2,7 10 10,0 1,3 2 10,4 1,9 11 10,6 2,1 20 11,8 25
K Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 2 7,0 3,4 30 10,0 23 1 4,6 - - 1 9,4 - 29 10,0 2,3
L Confit de foie - - 6 10,6 14 - - - - - - - - 6 10,6 1,4
M Rillettes de porc 9 14,9 2,2 25 15,7 55 2 14,4 1,9 5 16,2 1,5 4 13,1 1,6 5 15,5 1,4 16 16,4 6,7
N Rillettes de volaille 5 111 2,7 20 9,9 1,7 0 - 5 111 2,7 1 8,8 9 10,3 1,9 10 9,7 1,6
O | Saucisses et saucissons cuits 21 10,0 1,5 45 9,4 2,0 6 9,6 2,1 12 10,3 15 10 10,0 11 14 10,0 1,7 21 8,7 2,4
P Saucisses a pate fine de porc 27 9,8 2,0 62 9,9 1,5 8 9,8 2,6 14 9,7 1,8 6 10,1 1,6 23 10,0 1,8 33 9,7 1,3
Q Saucisses a pate fine de volaille 6 6,8 1,2 16 5,9 1,0 1 6,7 2 7,3 1,8 3 6,5 1,3 6 55 1,1 7 6,1 0,5
R Jambon cru 17 4,9 2,2 39 52 1,8 3 5,6 2,2 6 3,9 2,9 11 53 1,4 8 5,0 3,2 20 52 1,4
S | Jambon sec 42 51 1,7 82 55 1,3 22 4,9 2,0 12 5,6 0,9 14 54 17 19 58 1,0 49 55 1,2
T Lardons de porc 35 7,8 1,5 85 7,8 1,4 7 8,2 1,1 17 7,7 1,8 21 7,7 0,9 22 8,2 1,7 42 7,8 1,4
U Lardons de volaille 3 3,5 1,6 8 3,7 1,3 - - - 2 3,1 1,9 1 4,4 2 3,2 0,3 5 3,8 1,6
\% Poitrine de porc 12 9,7 1,6 20 10,7 1,6 6 9,9 1,6 3 8,2 0,2 4 11,0 1,8 7 10,2 1,1 9 10,9 2,0
W | Saucissons secs et saucisses seches pur porc 57 13,3 3,9 126 | 14,5 2,4 23 10,8 4,7 15 14,8 18 24 15,0 2,1 27 14,2 23 75 14,5 25
X Spécialités de saucisson 2 4,8 0,0 12 3,6 0,9 0 - - - 2 4,8 0,0 - 10 3,3 0,8
Y Chorizo 24 14,5 3,1 45 13,5 3,2 9 15,1 2,7 10 15,5 1,9 7 11,4 3,1 14 13,8 3,2 24 13,9 3,1
VA Pavé/rosette 19 11,4 1,5 33 12,1 1,3 5 12,0 1,5 10 10,9 1,6 6 12,5 0,9 13 12,1 1,1 14 11,8 1,6
ZA | Salami 4 14,2 29 6 17,7 3,0 2 13,4 4,7 1 15,0 1 15,0 2 15,5 2,1 3 20,1 1,7

n: effectf; Moy: Moyenne; ET: écatype
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Desdifférences significatives de la teneur moyenne en AGS entre les segioupes ont étémises
en évidencepour cing familles: Jambon sec, Paté de campagne, Paté/mousse de foiepdec,

Pavé/rosette et Saucissons secs ou saucisses seches pur porc.

Lesfigures 48 a 52 présentent les distribution s des teneurs en AGS des sogsoupes pour ces
cing familles. Dans ces graphiques, les boxplots des échantillons 2010 et 2013 correspondent

aux distributions de la famille entiere présentées figure 47.

Produits
nouveaux
ou non captés
en 2010
n=49

Distribution des teneurs en AGS par sous -groupe
Famille Jambon sec
Evolution sur la
12 - famille entiére :
* *
. ® ]
i R L
3 10 + g/100g g/100g
S ot -
2
g 87
=}
= 7 +
: | [ 1 1
[%]
s 6 T L
) ¥ + n T
g 57 —- +
: I
2 4
3+ l l
2 - he
Echantillon Echantillon Prp@uns Produits 2010 VN identiques Produits 2013
2010 2013 retirés ou avant en 2010 aprés
=42 —a3o non captés évolution et 2013 évolution
- n= en 2013 des VN n=14
o0 ~12 des VN
n= n= n=19
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 48 : Distribution des teneurs en AGS par sous-groupe pour la famille Jambon sec

Pour la famille Jambon se¢figure 48), la comparaison entre les sougroupes montre que la
teneur moyenne en AGSdes produits retirés du marché ou non captés en 2013est
OECTI EEZAEAAOQEOAI AT O bPI 60 AEAEAII1A (reNpbdliverdedtid,d &t 58 A |
9/100g). Ainsi,1 8 A O C i Adigdifisaiie ldd la teneurmoyenneen AGS observée au niveale
la famille entiére (cf. § 3.41.1.) peut étreen partie expliguée par ces produitsa plus faibles

teneurs en AGSyui ont été collectés en 2010 mai$ 6 11T & DAO i Oi

2013.
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Acides gras saturés (g/100g)
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Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05

Distribution des teneurs en AGS par sous -groupe

Famille Paté de campagne
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Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 49 : Distribution des teneurs en AGS par sous -groupe pour la famille Paté de campagne

Pour la famille Paté de campagn@igure 49), la comparaison entre les sougroupes montre que
la teneur moyenne en AGS dgwoduits nouveaux ou non captés en 201@st significativement
plus élevée que la teneur moyenne en 2013des produits dont lesvaleurs nutritionnelles ont

i O1T 1 O

AT O60A

EOOAA A 8 idiskded deHalcharcuteriez Ogaliz Données 2010 et 201% Edition 2015

1 A O(reBphdivemeAtild, 4iet® Gg/180m). OO A A

108



Distribution des teneurs en AGS par sous -groupe
Famille Paté/mousse de foie de porc
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Echantillon Echantillon Produits Produits 2010 VN Produits 2013 Produits
2010 2013 retirés avant identiques aprés nouveaux
n=17 n=33 ou non captés évolution en 2010 évolution ou non captés
en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=5 n=10 n=2 n=11 n=20
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 50 : Distribution des teneurs en AGS par sous -groupe pour la famille Paté/mousse de foie de porc

Pour la famille Paté/mousse de foie de porc (figur&0), la comparaison entre les sougroupes
montre que la teneur moyenne en AGS deproduits nouveaux ou non captés en 20l1@st
significativement plus élevéeque A1 1 A AA 1 61 A E A(reépéctivenient 11/8 [¢t40]9 E
0/100g). Ainsi, le déplacementvers le hautde la distribution des teneurs en AGS observé au
niveau de la famille(cf. 8 34.1.1.)peut étre expliqué par ces produls nouveaux ou hon captés en
2010.
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Distribution des teneurs en AGS par sous -groupe
Famille Pavé/rosette
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Echantillon Echantillon Produits Produits 2010 VN Produits 2013 Produits
2010 2013 retirés ou avant identiques apres nouveaux
n=19 n=33 non captés évolution en 2010 évolution ou non captés
en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=5 n=10 n=6 n=13 n=14
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 51 : Distribution des teneurs en AGS par sous -groupe pour la famille Pavé/rosette

Pour la famille Pavé/rosette (figure51), la comparaison entre les sougroupes montre que la
teneur moyenne en AGS des produitdont au moins une des valeurs nutritionnelles a évolué

AT OOA 1 A0 AAOG@ ATTiAO Adi OOAA AOGO OECI EAXAEAAOQEOA
reformulation (respecivement12,1et109C¥pnncq8 ! ET OEh 1 6 AOCIi AT OAQEI
observée au niveau de la familleentierej OAT AOGO 1T UATT A AA 161 AEAT OEI |

AAT T A AA 1 81 ped étrie éxRlibukelen partierparees|produitsreformulés.
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Distribution des teneurs en AGS par sous -groupe
Famille Saucissons secs et saucisses séches pur porc
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Echantillon Echantillon Produits Produits 2010 VN Produits 2013 Produits
2010 2013 retirés ou avant identiques apres nouveaux
n=57 n=126 non captés évolution en 2010 évolution ou non captés
en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=23 n=15 n=24 n=27 n=75
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 52 : Distribution des teneurs en AGS par sous -groupe pour la famille Saucissons secs et saucisses
seches pur porc

Pour la famille Saucissons secs et saucisses seches pur porc (figatg la comparaison entre les
sous-groupes montre que la teneur moyenne en AGS des produittirés ou non captés en 2013

est significativement plus faible que A1 1T A AA 1 81 AE A(repEctivierhent 10,88tA1 E ¢ T ¢
14,5 g/100g). ' ET OEh 1 8 AOCI AelrOnby@ink dbserdéd au inideauCdd la famille

AT OET OA j OAT AOGO TTUATTA AA 1871 AEAT OEI 11 peut¢mpao D]
étre expliguée en partie par ces produits a plus faibketeneurs en AGS qui ont été collectés en

¢rmprn | AEdaSété rétioldvés lol de la collecte de 2013.
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3.4.2  Evolution de steneur sen AGS des références appariées

Cette partie porte sur les348 couplesde référencesappariées et renseignés enAGS en 2010 et

en 2013 dans la base de données Oqahl 1| A PAOI AO AA OOEOOAAGSEiT OI 1 O
Oi £ OAT AA PAO Oi £ OATAA AO A Pi OO TAEAAOEAE AGEA
effectuées par les professionnels.

La figure 53 présente, pour chaque famille, la répartition des réfémces appariées dont la teneur

Al 13 A AOCIi AT 6ih AEIETOI 106 AOO OAOGOI A EAAT OEK
, A0 0Oi 001 OAGO TA O1I1060 POi OAT 601 6 NOA DI OO 1 A0 £
pourcentages importants peuvent néanmoins ne cdhAOT AO NGO OT 111 AOA Oi ADE

Il est a noter que les valeurs prises en compte sont les valeurs étiquetées et que les faibles

i OT1 OOEI T O PAOAI EO 1T AOGAOOI AO AT OOA 1 A0 AAOGD AlTTi
mesures analytiques. ks valeurs de ces variations sont détaillées dans le tableau qui suit le
graphique.

100%
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70%

Types d'évolution de la teneur en AGS des références appariées
par famille entre 2010 et 2013

J||l|||ll| ||t

60% . 4T%
50% +—
64%
40%
30%
36%
20%
0% ™%
Chorizo (n=15) Jambon cru Jambon cuitet  Jambon cuit Jambon et roti de  Jambon sec Lardons de porc  Mousse de Paté de Paté_mousse de Pavé_rosette apate 1S secs
(n=14) épaule cuite supérieur (N=64) volaille (n=20) (n=28) canard (n=11) campagne foie de porc (n=14) fine de porc  saucissons cuns et saucisses
choix (n=20) supérieur (n=22) (n=14) (n=12) (n=18) (n=15) séches pur porc
(n=34)
W Diminutions Teneurs identiques W Augmentations Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015
Figure 53 : TypesAdi O1T 1 OOET 1T AA 1T A OATABGO AT 13 AAO Oi £ OAT AAO ADbi
10 OAET AA 1671 AEATOEITTT AAO Oi £ OAT ARG ADPPAOEI
références (n=170/348) ont une teneur en AGS inchangée, 26% (n=89/348) ont une teneur qui
a diminué et 26% (n=89/348) ont une teneur qui a augmentéentre leB A0 AT T 1 AO Adi1 OO/

Les famillesSaucisses a pate fine de porchorizo, Saucisses et saucissons cuits @floussede

canard sont celles pour lesquelles les proportions de diminutions de teneurs en AGS sont les

plus élevées (respectivement 39, 40, 40 et 4b des références).

Les familles Saucisseset saucissons cuitsPaté mousse de foie de porc etPavé rosette sont

AAT 1 AO BPI OO 1 AONOGATT AOG 1 AO POI PT OOET T O ABGAOCIH AT
(respectivement 40, 42 et 57% des références).
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Le tableau 23 ci-dessous permet de caractériser plus précisément les variations observées. Ainsi

sont présentées pour chaque familk®, le nombre de références présentant une augmentation,

une diminution ou une teneur identique, ainsi que les valeurs moyems, minimum et maximum

AAO OAOEAOEITO8 ,AO0 TECIAO AAO EATEITAO ATTO 16
représentées dans la figuré3 sont grisées.

#A OAATI AAO DPAOI AO AA 1T AOOOA Al i OEAAT AAs NOA O
diminutions de teneurs en AGS varient de0,1 a-5,8 g/100g, et les augmentations varient de

+0,1 a +4,8 g/100g.

Tableau 23 : Caractérisation des variations de teneurs en AGS par famille entre 2010 et 2013

Teneurs | Teneurs Diminutions de teneurs _Teneurs | Aygmentations de teneurs
AGS moyennes | moyennes entre 2010 et 2013 identiques entre 2010 et 2013
(9/100g) 5010 5013 - en 2010 -
n Moy | Min Max et 2013 n Moy | Min | Max

Chorizo 14,1 13,1 6 -3,4 -1,1 -5,2 7 2 2,4 0,1 4,8
Jambon cru 4,7 4,8 2 -1,0 -0,3 -1,6 9 3 1,0 0,2 2,1
Jambon cuit et épaule cuite choix 1,5 1,5 4 -0,3 -0,1 -0,6 9 7 0,3 0,1 0,9
Jambon cuit et épaule cuite standard 1,7 1,7 1 -0,2 3 - - - -
Jambon cuit supérieur 1,6 1,6 20 -0,5 -0,1 -1,6 33 11 1,4 0,2 2,4
Jambon et roti de volaille choix 0,6 0,6 3 -0,2 -0,1 -0,3 3 1 0,4
Jambon et roti de volaille standard 1,4 1,8 - - - - 3 2 1,0 0,5 1,5
Jambon et réti de volaille supérieur 0,6 0,5 3 -0,7 -0,1 -1,8 13 6 0,2 0,1 0,5
Jambon sec 53 53 5 -1,2 -0,4 -1,7 9 6 11 0,3 2,3
Lardons de porc 7,7 7,7 9 -0,8 -0,2 -2,8 11 8 0,9 0,2 1,8
Lardons de volaille 3,5 3,6 1 -1,0 1 1 1,3
Mousse de canard 14,5 14,0 5 -1,2 -0,4 -1,7 4 2 0,3 0,3 0,3
Paté de campagne 10,1 10,0 3 -0,6 -0,6 -0,7 9 2 0,6 0,4 0,7
Paté/mousse de foie de porc 10,1 10,1 3 -1,3 -1,0 -1,4 4 5 0,8 0,1 15
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 9,4 9,4 - - - - 1 - - - -
Pavé/rosette 11,2 12,0 1 -0,4 5 8 1,4 0,5 3,0
Poitrine de porc 9,4 9,8 - - - - 3 3 0,9 0,4 1,8
Rillettes de porc 15,1 14,6 3 -1,5 -1,0 -2,2 3 1 1,1
Rillettes de volaille 11,1 10,0 1 5,8 2 2 01 [ 01 ] o041
Salami 15,0 16,0 - - - - 1 1 2,0
Saucisses a pate fine de porc 9,8 9,7 7 -0,9 -0,3 -2,5 7 4 1,0 0,2 1,6
Saucisses a pate fine de volaille 6,8 6,4 1 -1,9 4 - - - -
Saucisses etsaucissons cuits 10,2 10,2 6 -2,2 -0,7 -4,1 3 6 2,1 0,7 4,2
Saucissons secs et saucisses seches pur porc 15,0 15,0 5 -1,3 -0,4 2,6 21 8 1,2 0,1 2,7
Spécialités de saucisson 4.8 4.8 - - 2 -

n: effectif; Min: minimum; Moy: Moyenne; Maraximum

29 |es familles Confit de foie et Jambonneau ne présentent pas de références apparées deux familles ne sont donc
pas représentéeglans ce tableau.
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Le tableau24 présente pour chaque famille, les moyennes et écastgpes des teneurs ePAGS
AARO Al Obp1 A0 APPAOEiI O AT OOA ¢mpnm AO ¢mpo AET OE
pi OOAAT OACA AT OOA 1 A0 AAOw Ai1i AO Adi OOAAS

Tableau 24 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en AGS des échantillons constitués des
références appariées entre 2010 et 2013

Nombre de Echantillon 2010 Echantillon 2013 .
AGS n Evolution
(g/100g) coupl_gs Teneurs Ecarts- Teneurs Ecarts- moyennes (%)
appariés moyennes types moyennes types
Chorizo 15 141 33 13,1 33 -1,0 (NS) -7%
Jambon cru 14 4,7 2,3 4,8 2,0 +0,1 (NS) 2%
Jambon cuit et épaule cuite choix 20 1,5 0,6 1,5 0,6 +0,0 (NS) 2%
Jambon cuit et épaule cuite standard 4 1,7 1,2 1,7 1,2 -0,1 -3%
Jambon cuit supérieur 64 1,6 0,8 1,6 0,9 +0,1 (NS) 6%
Jambon et r6ti de volaille choix 7 0,6 0,2 0,6 0,1 -0,0 -7%
Jambon et roti de volaille standard 5 1,4 1,1 1,8 1,1 +0,4 29%
Jambon et réti de volaille supérieur 22 0,6 04 0,5 0,3 -0,0 (NS) -6%
Jambon sec 20 5,3 1,3 5,3 1,4 +0,0 (NS) 1%
Lardons de porc 28 7,7 15 7,7 1,4 -0,0 (NS) 0%
Lardons de volaille 3 3,5 1,6 3,6 0,7 +0,1 3%
Mousse de canard 11 14,5 1,7 14,0 1,9 -0,5 (NS) -4%
Paté de campagne 14 10,1 1,8 10,0 1,7 -0,1 (NS) -1%
Paté/mousse de foie de porc 12 10,1 1,3 10,1 1,0 +0,0 (NS) 0%
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 1 9,4 - 9,4 - 0,0 0%
Pavé/rosette 14 11,2 15 12,0 1,0 +0,8* 7%
Poitrine de porc 6 9,4 1,8 9,8 1,6 +0,4 5%
Rillettes de porc 7 15,1 2,3 14,6 2,1 -0,5 -3%
Rillettes de volaille 5 11,1 2,7 10,0 1,7 -1,1 -10%
Salami 2 15,0 0,0 16,0 1,4 +1,0 7%
Saucisses a pate fine de porc 18 9,8 1,8 9,7 2,0 -0,1 (NS) -1%
Saucisses a pate fine de volaille 5 6,8 1,3 6,4 0,9 -0,4 -6%
Saucisses et saucissons cuits 15 10,2 1,3 10,2 1,5 -0,0 (NS) 0%
Saucissons secs et saucisses seches pur porc 34 15,0 2,0 15,0 2,2 +0,1 (NS) 1%
Spécialités de saucisson 2 4,8 0,0 4,8 0,0 0,0 0%

Effet année : NS si non significatif; *** si p<0,001; *p<D,01; * si p<0,05

Les variations de teneurs moyennes observées au niveau des familles sont comprises
entre -1,1g/100g pour la famille Rillettes de volaille et +1,09/100g pour la famille Salami(les
faibles effectifs des observations pour ces deuxifalles étant a prendre en compte).

Les tests statistiqgues mettent en évidence une différence significative des teneurs moyennes en

13 AT OOA 1T AO AAO@ AT T i AO 14 &stédDIA amile PdEosegtte, £AT E1 1
qui présente OT A OAT ASO TTUATTA AT 1'3 OEGCTI EEAEAAOEOAI A

(+0,8 g/100g soit +7%).

Pour cette famille, le graphique 54 ci-AAOOT 6O OADPOiT OAT OA 1871 611 OOET

Oi £ OAT AA PAO 0Oi & OAT AA AO b Awrntudliés mbdifitafidis dAS E1 1 OC
OAAAOOAOG AEEAAOOI AO8 300 AA COAPEENOAh AEANOA b
référence en 2010. A chaque point bleu est associé sur la méme abscisse un point rouge qui
représente la teneur en AGS de cette méme vEi OAT AA T AOGAOOIVF A U 168ATT T A

lecture du graphique, les couples de produits ont été classés par ordre décroissant des teneurs
en AGS de 2010.

EOOAA A 8 idiskded deHalcharcuteriez Ogaliz Données 2010 et 201% Edition 2015

114



Teneurs en AGS des couples de références appariées
de la famille Pavé/rosette
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Figure 54 : Teneurs en AGS pa couple de références appariées de la famille Pavé / rosette

, 8 AOCI AT (aAdbduil nioyeAnden AGSobservéeau niveau decette famille est expliquée
par les 8 références (57% de la famille) qui voient leur teneur augmenter entre les deux années
Adi OOAA8 , AO OA OE AdbsEsorit @mphises ehtfe 30,54e0+B b/R0DgOFedeEL
référence montre une diminution de teneur en AGS entre 2010 et 2013.
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Entre 2010 et 2013, les variation s des teneurs moyennes en AGS des famille s sont
comprise sentre -1,3 g/100g pour la famille S pécialités de saucisson et +3,5 g/100g pour
la famille Salami (les faibles effectifs des observations pour ces deux familles étant a
prendre en compte).

Les distributions des teneurs en AGS des familles ont globalement peu évolué entre les
AAODG AT TuddO A6i O

Pour la famille Jambon sec, la teneur moyenne en AGS a significativement augmenté
entre 2010 et 2013 (5,1 g/100g vs.5,5 g/100g).

Lorsque les échantillons sont étudiés au niveau des segments de marché, a ucune
évolution significative des teneurs moyennesen! ' 3  Tndisd élévidence parmi les
20 couples famille -segment de marché testés.

La décomposition des échantillons 2010 et 2013 en sous -groupes montre que pour les
familles Jambon sec et Saucissons secs ou saucisses séches pur porc,la teneur moyen ne
en AGS des produis retirés ou non captés en 2013 est significativement plus faible que
AATT A AA 1871 AEAT OET 111 ¢ mpve 55 giBog pobriadpedidre A
famille, et 10,8 g/100g vs. 14,5 g/100g pour la deuxiéme).

Pour la famille Pat é de campagne, la comparaison entre les sous-groupes montre que la
teneur moyenne en AGS des produits nouveaux ou non captés en 2010 est
significativement plus élevée que la teneur moyenne en 2013 des produits dont les VN
ont évolué entre les deux annéesd 6 i O O A A ctivedén©O1b,A et 9,3 g/100g).

Pour la famille Paté/mousse de foie de porc, la teneur moyenne en AGS des produits
nouveaux ou non captés en 2010 est significativement plus élevée que celle de
1671 AEAT OET 1 1 1 pectiNeinenE11,8 et p 1@ g/10GA O

Pour la famille Pavé/rosette, la comparaison entre les sous -groupes montre que la
teneur moyenne en AGS des produits dont au moins une des valeurs nutritionnelles a

i OI1 61 AT OOA 1AO AAOGo AiTTiAO Adi OOAA A
rA £l Oi 61 AOGETT NOBGAOAT O OAAEI Oi 61 AGET 1T j OAOB
1O OAET AA 167 AEATOEITTT AAO Oi &£ OAT AAO A

teneur moyenne en AGS a été mise en évidence pour la famille Pavé/rosette entre 2010
et 2013 (11,2 vs. 12,0 g/100g).
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3.5 Evolution des teneurs en sodium
3.5.1 Evolution des teneurs en sodium des échantillons Ogali 20 10 et 2013

3.5.1.1 Evolution des teneurs en sodium par famille

Lafigure 55 présente les distributions des teneurs en sodium en 2010 et 2013 paarhille. Une
aide a la lecture des boxplots est disponible en anneke

La distribution des teneurs ensodium est comprise entre 0,20 et 3,10 g/100g pour les
références collectées en 2010, de méme que pour celles collectées en 20itBire 55).
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Variabilité nutritionnelle par famille et par année - Sodium
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Figure 55 : Distribution des teneurs en sodium par famille en 2010 et 2013
. . n n . . n n . . n n . . n n
Réf. Famille 2010 | 2013 Réf. Famille 2010 | 2013 Réf. Famille 2010 | 2013 Réf. Famille 2010 | 2013
A Jambon ggtnztafgaule cuite 8 11 H Mousse de canard 14 20 (0] Saucisses et saucissons cuits| 21 42 \% Poitrine de porc 12 20
B Jambon cuit et épaule cuite 32 32 | Paté de campagne 16 43 P Saucisses a pate fine de porc| 27 57 W Sau0|s§ons SEcs et saucisses 57 119
choix séches pur porc
C Jambon cuit supérieur 107 124 J Paté/mousse de foie de porc 17 32 Q Saucisses a pate fine de volaill 6 15 X Spécialités de saucisson 2 12
Paté/terrine de gibier, porc, .
D Jambonneau - 2 K 2 26 R Jambon cru 17 34 Y Chorizo 25 43
volaille et lapin
E Jambon etroti devolaille | 5 | 55 | | Confit de foie - 4 s Jambon sec @2 | | z Pavé/rosette 19 | 31
standard
F Jambon et r6ti de volaille choix| 12 12 M Rillettes de porc 9 23 T Lardons de porc 35 74 ZA Salami 4 5
G Jambon et ':0.“ de volaille 43 58 N Rillettes de volaille 5 17 U Lardons de volaille 3 6
supérieur
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Letableau2501 AADEOOI A 1 A0 OOAOEOOENOAO AAOAOEDPOEOAO 1/
moyennes ensodium AT OOA 1T A0 AAOG@ AT 1Ti AO AdipdibsAde T OO /
charcuterie.

Sur le secteur, lesvariations des teneurs moyennes ersodium sont comprises entre -0,22
g/100g pour la famille Saucisses a pate fine de volaillet +0,21 g/100g pour les familles
Spécialités de saucisson etathbon cuit et épaule cuite standard (ls faibles effectifs des
observations pourcesfamilles en 2010étant a prendre en compte).

Les résultats des tests statistiques montrent une évolution significative de la teneur moyenne en
sodium entre 2010 et 2013 pour une famille parmi les 17 testéesla famille Paté de campagne
(D, pour laquelle la teneur moyenne ersodium diminue significativement de 0,10 g/100g
(-14%), en passant de 0,77 g/100g en 2010 a 0,66 g/100g en 201Gette diminution peut étre

liceal A AEAOOA AT 11 AAGEOA ASAT CACAI AT OO AOkignéel OAE OA
AT .1 O06AT AOA ¢npm8 , 801 AAO Al CACAI dohdéré&e pdEOAEO U
partsdemarchéAG AO 1 1T ET O v bpoulAdertaiAel caidiolies de prpdmits, dont le paté

de campagne.
Par ailleurs, on observe pour cette familleine diminution des valeurs du premier quartile, de la
médiane et du troisieme quartile (respectivement0,08 g/100g,-0,09 g/100g et-0,09 g/100g).

$ & the(part, on observesur la figure 55 une dispersion de la distribution des teneurs en sodium
du c6té des teneurs plus élevéegour lesfamilles Saucisseset saucissons cuits (O) et Jambon et
réti de volaille standard (E) qui présentent une forte augmentation de la valeur du troisieme
NOAOOGEI A j} OAOPAAOGEOGAI AT O Ccmhgp AO Cmhpw CTpmmGe
(+0,05 et +0,07 g/100g).
En revanche, on observe uméplacement de la distribution vers des teneurs en sodium plus
faibles pour les familles:
- Jambon cru (R), qui présente une diminution de la valeur du premier quartile-0,20
g/100g), de la médiane (0,20 g/100g), du troisieme quartile (0,17 g/100g) et de la
moyenne (0,13 g/100gq) ;
- Poitrine de porc (V) qui présente notamment uneforte diminution de la valeur du 3me

guartile (-0,43 g/100g), mais aussi dans une moindre mesure de la valeur du premier

guartile (-0,15 g/100g), de la médiane{0,10 g/100g) &t de la moyenne {0,14 g/100g).
Les familles Jambon sec (S) et le Chorizo (\gyant a elles, présentent une diminution de la
médiane (respectivement-0,22 et-0,08 g/100g) et une diminution du troisieme quartile (-0,07
et-0,19 g/100gq), ce qui a pour conséquence de resserrer la distribution dans la fourchette basse
des teneurs en sdium de cette famille.
Pour la famille Pavé/rosette (Z), la teneur moyenne diminue de 0,06 g/100g. Ceci constitue une
tendance proche de la significativité (p=0,06). On observe également un léger resserrement de la
distribution autour de la teneur moyenneet une diminution de lavaleur du troisiéme quartile
(-0,10 g/100g).
, AO 0Oi 601 OAOGO AT TAAOT AT O 1671 011 OOETT AAO AEOOOE,
T OATAAO Aii pOA OAT O A501T 1 OENOAOACA AAO uBAl AOOO
de 2013 par rapport a ceux de 2010. En effet, en 2010, 62% des produits présentant un
étiquetage nutritionnel présentent une teneur renseignée pour le sodium, contre 71% en 2013.

#EAOOA Ai i1 AAGEOA AB8AT CACAI AT Goe IOHIGTIpdudidspindipalesiarciiefids COT O 1 O
produites et consommées en France, Novembre 2010.
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Tableau 25 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en

sodium par famille entre 2010 et 2013

Echantillon 2010

Echantillon 2013

Sodium N moy Evol.

(9/1009) n | Min | QL | Méd | Moy | @3 |Max| ET | n | Min | Q1 | Mé&d | Moy | Q3 | Max | ET
A if‘angzgpdcu“aépa“‘eC””e 8 |060[064]072]075|082|100]014| 11 |0,70|0,90| 096|096 | 1,02 1,26 | 0,16 +0,21 28%
B iﬁg})’(’o” cuitet épaule cuite | 55 | 55| 079 | 0,80 | 0,82 | 0,87 | 1,17 | 015 | 32 | 0,60 | 0,78 | 0,80 | 0,84 | 0,94 | 1,26 | 0,24 | +0,02(NS) | 3%
¢ | Jambon cuit supérieur 107 | 0,50 0,62 | 0,73 | 0,72 | 0,80 | 1,00 | 0,10 | 124 | 0,50 | 0,67 | 0,73 | 0,72 | 0,80 | 0,90 | 0,09 | -0,00 (NS) | 0%
D | Jambonneau - - - - | - | - |2 |o67|073|079]|079|084]|090]0,16
E igmngg:‘de“ﬁ“de"‘)'ai”e 29 | 0,40|0,60| 073|075 |080|102|016| 24 | 040/ 0,68]| 080|080 |099] 1210|0720 +0,06(NS) | 8%
F iﬁg})’(’o” etroti de volaille 12 | 060|085 090|087 | 093] 100|013 12 | 060|087 | 090/ 086 |090]|1,00]013| -001(NS) | -1%
G iﬁ;“ébr?e”uf”ﬁ“devo'ai”e 43 | 020|070 0,71 | 0,73 | 0,80 1,00 | 0,15 | 58 | 0,50| 0,70| 0,70 | 0,76 | 0,82 | 1,10 | 0,13 | +0,02(NS) | 3%
H | Mousse de canard 14 | 050| 0,60 | 0,62 | 0,64 | 0,68 0,90 0,20| 20 | 0,45|0,58| 0,60 | 0,61 | 0,63]| 0,80|0,09| -0,03(NS) | -5%
| | Paté de campagne 16 | 064|067 | 072|077 | 0,80| 124|015 | 43 | 044|059 | 063 | 0,66 | 0,71| 124|014 | -020% | -14%
J Ef:cé/moussedemie"e 17 | 040|061 0,66 | 071|072 | 1,17 |0,29| 32 | 0,20| 0,60| 0,65 | 0,67 | 0,70 1,17 | 0,15 | -0,05(NS) | -6%
K ngflfrgﬂig?gibie“ pore, 2 | 060|060 060 060|060]|060|000| 26 |047]056|061|064]070|120|015| +0,04 7%
L | confit de foie - - - - | - | - | 4 |o046|057|064|061]|068]|069]0,10
M | Rillettes de porc 9 |039|041|050]|048|052|060|007| 23 | 034|045 050|051 |058]|065]|009| +0,03 6%
N | Rillettes de volaille 5 | 035|046 047|046 |048|052|006| 17 |038|046| 053|051 |056]|069]|008| +0,05 12%
o ?ji’;issesetsa“issons 21 |0,60|0,75| 0,76 | 0,80 | 0,79 | 1,00 | 0,10 | 42 | 0,60 | 0,74 | 0,81 | 0,86 | 1,00 | 1,50 | 0,19 | +0,07 (NS) | 8%
P Egrucdssesapéte“"e‘je 27 |0,70|0,77| 0,87 | 0,89 | 093 | 1,50 | 0,19 | 57 | 0,49 0,72| 0,84 | 0,85 | 0,94 | 1,40 | 0,19 | -0,03 (NS) | -4%
Q fg‘;ﬁl‘zsesapéteﬁ”ede 6 |065[075| 094|099 |100]170|038| 15 |0,56]058| 072|077 | 093] 123|022 0,22 22%
R | Jambon cru 17 | 1,80| 2,00 | 2,20 | 2,15 | 2,37 | 250 | 0,24 | 34 | 1,11] 1,80 2,00 | 2,01 | 220| 250|031 | -0,13(NS) | -6%
S | Jambon sec 42 | 150|200| 225|222 |244|310|036| 75 | 1,20| 1,99 | 2,03 | 2,14 | 2,37 | 3,10 | 0,34 | -0,08(NS) | -3%
T | Lardons de porc 35 [0,93]1,00] 1,001,009 |120|150|016| 74 |059|088| 1,00 1,06 |1,20| 1,90 |023| -003(NS) | -3%
U | Lardons de volaille 3 | 098|098 098|099 |099]|100]|001| 6 |098]098]|098]098|099]|0099]0,01 -0,00 0%
V | Poitrine de porc 12 | 051|080 090|111 |1,48|1,82|046| 20 |065|0,65| 080|097 |1,05]|182|038| -014(NS) | -12%
w fg‘é’ﬁfssggfsgfcsetsa”‘:isses 57 | 093] 1,80 1,90 | 1,85 | 1,95 | 2,25 | 0,22 | 119 | 1,35 | 1,70| 1,80 | 1,83 | 1,97 | 2,32 | 0,22 | -0,02(NS) | -1%
X | Spécialités de saucisson 2 1,80)180(180(1,80|180f21,80{000]| 12 |1,80(1,85]|1,95]|2,01|2,14| 2,40 0,22 +0,21 12%
Y | Chorizo 25 [0,70| 1,50 | 1,68 | 1,65 | 1,90 | 2,10 | 0,29 | 43 | 0,90 | 1,50| 1,60 | 1,62 | 1,71 | 2,20 | 0,23 | -0,03(NS) | -2%
7 | Pavélrosette 19 | 1,50 1,75| 1,80 | 1,82 | 1,90 | 2,09 | 0,14 | 31 | 157 | 1,70| 1,76 | 1,76 | 1,80 | 2,04 | 0,10 | -0,06 (NS) | -3%
ZA | salami 4 |153|158|1,60]|1,58|160]160|004| 5 [1,60]|160]|160]|160]160]160[000| +002 1%
n: effectif; Min: minimum; Q1: ler quartile; Méd: médiane; Moy: Moyenne; Q3: 3eme quartile; max: maximum; Efypécart

Effet année NS si non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05
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3.5.1.2 Evolution des teneurs en sodium par famille et par segment de marché
! £FET A861 AOAOOAO 181 611 60ETT DPOI POA U AEANOA OAcC
tests de Mann Whitney ont été réalisés | OONOSAO I T ET O AEQ EdegniedEAOO b
de marché étaient renseignés poule sodium pour chacune des deux années.
Les tableaux 55 et 56 A A 1 8 A prédsént@nd, pour chaque couple famillessegment de marché,
les effectifs, les moyennes, les écarypes des teneurs en sodiumainsi que le delta des
i TUATTAO AO 1 A0 P AOAPAPROABAOAADDORAT DOBRDI A1 OOAASR

1 famille a pu étre testée pour le segment Hard Discount, 17 pour les marques de distributeurs,
et 2 pour les marques nationales. Parmies 20 couples famillesegment de marché testégjes
évolutions significatives ont été mises en évidence pour4 couples:

- les référencesa marques nationales de la familldambon cuit supérieur,

- les références anarques de distributeurs de la famille Paté de campagne

- lesréférences a marques de distributeurs de la famille Pakrés ette,

- les références a marques de distributeurs de la famille gbicissons secs et saucisses

séches pur porc.

Ces couples famillesegmentde marchésont détaillésdans cette partie.

Lesfigures 56 a 59 présentent lesdistributions des teneurs en sodium des quatre familles citées
précédemment par segment de marché en 2010 et 2013.

Les tableaux26 & 29 présentent, pources quatre famillehr 1 A [ T UA1-typA dedténeursé 1 AAOO
ensodumBAO OACi AT 6 AA [ AOAEih AET OE NOA 18i 011 O0OE
années.
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Comparaison des teneurs en sodium par segment de marché
Famille Jambon cuit supérieur
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Effet année : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Oqali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 56 : Distribution des teneurs en sodium par segment de marché pour | a famille Jambon cuit supérieur
en 2010 et 2013

Tableau 26 : Statistiques descriptiv es et évolution des teneurs en sodium de la famille Jambon cuit supérieur
par segment de marché en 2010 et 2013

Marques nationales Marques de distributeurs Mar(ltﬁrsége di'Stgg::;iurs Hard Discount
SODIUM 9 o
(9/100g) Evolution Evolution volution Evolution
n Moy | ET (g/100g | %) n Moy | ET (g/100g | %) n [ Moy | ET (g/lozg)g | n | Moy | ET (9/100g | %)
2010 24 | 0,73 | 0,09 74 10,71 | 0,10 2 1,00 | 0,00 7 0,7310,14
-0,03% | -4% +0,00(NS) | 0% - - +0,03 | 4%
2013 28 | 0,70 | 0,06 72 | 0,71 0,10 0 - - 24 10,77 (0,10

n: effectif; Moy: Moyenne; ET: écart type; EHianée: NS si non significatif; **$i p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05

/T 11T O0A NOBAOAOT A AAO Oi £ OATAAO U I AONOAO AA 1/
2013 pour la famille Jambon cuit supérieune présenteAd i OENOAOACA bI 600 1 A OAIl
Visuellement, on observe uneaugmentation de la teneur moyenneen sodium des références

hard discount de la famille Jambon cuit supérieurentre 2010 et 2013 (figure 56). Celle des

Oi £ OATAAO U 1 AONOGAO AA AEOOOEAOOAGOO 146171 OT1
références a marquesationales diminue.

La diminution de la teneur moyenne ersodium entre 2010 et 2013 des références marques
nationalesest significative (0,73 g/100g en 2010vs.0,709/100g en 2013) (tableau26).

Cette diminution observée sur les référencesa marques nationaled 8 A AADPAT AAT O DPAO
au niveau de la famille En effet, du fait desévolutions différentes des teneurs en sodium selon

les segments de marché, la teneur moyenne en sodium de la famdlgiére reste stableentre les

AAOGo AT 1T i &iGabkau25p O A A

A

(@}
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Effet année : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05

Comparaison des teneurs en sodium par segment de marché
Famille Paté de campagne
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Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 57 : Distribution des teneurs en sodium par segment de marché pour la famille P&até de campagneen

Tableau 27 : Satistiques descriptives et évolution des teneurs en

2010 et 2013

sodium de la famille Paté de campagne par

segment de marché en 2010 et 2013

Marques nationales Marques de distributeurs Marques}de distributeurs Hard Discount
SODIUM entrée de gamme
(9/1009) Evolution Evolution Evolution Evolution
Moy BT gnoogioe) | M| MY| BT | (groogio | M | M| ET | (googioe | " [MY| ET | (gro0g| %)
2010 1 |09 13 | 0,71 | 0,07 0 2 |1,05]0,27
-0,18 | -20% -0,07* | -10% - - -0,28 -27%
2013 4 [0,72]0,21 33 | 0,64 0,10 1 /069 - 5 10,771 0,29

n: effectif, Moy: Moyenne; ET: écart type; EHenée: NS si no significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05

/1

TTOA N&acddét@hcds 2 marques de distributeurs entrée de gammecollectées
en 2010 pour la famillePaté de campagne ne présentdt 8 i OENOAOACA bHi OO |

Visuellement, les teneurs moyennes ersodium des références a marquesle distributeurs et
hard discount de la famillePaté de campagnéiminuent entre 2010 et 2013 (figure 57).

Cettediminution de la teneur moyenne en sodium entre 2010 et 2013 est significativpour les
références a marques de distributeurg0,71 g/100g en 2010vs.0,64 g/100g en 2013) (tableau

27).

La diminution significative de la teneurmoyenne en sodium observée au niveau de la famille

BN

entiere (cf. tableau 25) est donc essentiellement portée par les références a marques de

distributeurs.
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Comparaison des teneurs en sodium par segment de marché
Famille Pavé/rosette
217 L) *
3=-0,08 [
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Effet année : *** si p<0,001 ; ** s p< 0,01 * si p<0,05 Charcuterie- Oqali- Evolution 20102013 - Edition 2015

Figure 58 : Distribution des teneurs en sodium par segment de marché pour la famille Pavé/rosette en 2010
et 2013

Tableau 28 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en sodium de la famille Pavé/rosette par
segment de marché en 2010 et 2013
Marques de distributeurs

Marques nationales Marques de distributeurs . Hard Discount
SODIUM entrée de gamme
(9/1009) Evolution Evolution Evolution Evolution
no|Moy | BT | gnoogio) | " | MY | ET | (groogioe | " |M | ET | (gmoog|oe | M | M| ET | (gr100g %)
2010 0 - - 15 | 1,84 | 0,14 1 |[1,80 - 3 1,69 | 0,12
- - -0,08* | -4% 0,00 | 0% +0,05 | 3%
2013 0 - - 21 | 1,76 | 0,09 1 |[1,80 - 9 1,741 0,13

n: effectif; Moy: Moyenne; ET: écart type; Efiahée: NS si non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05

[T 11T O0A Né&Ferered a Anarques nationales collectées en 2010 et 2013 pour la

famile0 AO7 ¥ OT OAOOA T A DPOi OAT OA Adi OENOAOACA bHi OO0 1 £
Visuellement, b teneur moyenneen sodium des références a marquesle distributeurs de la

famille Pavé/rosette diminue entre 2010 et 2013 figure 58). En revanche, celle des références

hard discountaugmentej 1 A £ZAEAT A 1171 AOA A61 AOGAOOAOEIT O AA O
de marchéen 2010 étant a prendre en compte), mais la teneur ayenne des références hard

discount en 2013 reste inférieure a celle des références a marques de distributeurs en 2013

La diminution de la teneur moyenne ersodium entre 2010 et 2013 des références a marques de
distributeurs est significative (1,84 g/100g en 2010vs.1,76g/100g en 2013) (tableau 28). Par

ailleurs, la distribution des teneurs ensodium AAO Oi £ OAT AAO AA AA OAcCi A
déplacée vers des teneurs plus faiblegntre 2010 et 2013: on observe visuellement une

diminution des valeurs du premier et du troisieme quartile (figure 58).

Cette diminution observée sur les marquesle distributeurs a cependantun impact limité au

niveau de la familleentiere DT OO 1 ANOA de & tehedrim@yenndd OR1OI0 PAO OECT EA
Toutefois, le resserrement vers le basde la distribution des teneurs en sodium observé au

niveau de la famille(figure 55) peut étre di aux références a marquede distributeurs.
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Comparaison des teneurs en sodium par segment de marché
Famille Saucissons secs et saucisses seches pur porc
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Effet année : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 59 : Distribution des teneurs en sodium par segment de marché pour la famille Saucissons secs et
saucisses seches pur porc en 2010 et 2013

Tableau 29 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en sodium de la famille Saucissons secs et
saucisses seches pur porc par segment de marché en 2010 et 2013

Marques nationales Marques de distributeurs Mar(lﬁféceizglst;g:iurs Hard Discount
SODIUM 9
(9/100g) Evolution Evolution Evolution Evolution
n Moy | ET (g/100g | %) n Moy | ET (@100g| %) | " Moy | ET (a/100g | %) n [Moy| ET (a/100g | %)
2010 2 1,82 | 0,05 40 |1,89]0,16 4 1,9310,17 11 | 164 | 0,31
+0,10 5% -0,07* | -4% +0,08 4% +0,17 (NS)| 11%
2013 2 1,91 0,35 84 (1,821 0,22 2 2,00 (0,14 31 (1,82| 0,22

n: effectif, Moy: Moyenne; ET: écart type; EHeanée: NS si non significatif; ***i$<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05

Visuellement, la teneur moyenneen sodium des référencesa marques de distributeursde la

famille Saucissons secs et saucisses séches pur pdirainue entre 2010 et 2013 (figure59). En

revanche, elle augmente pour les trois autres segments de marché (les faibles nombres

A81T AGAOOGAOGETIT O PT OO 1 AOG Oi £ OAT ARG U 1 AONOGAO 1 AC
a prendre en compte).

La diminution de la teneur moyenne en sodium entre 2010 et 2013 des référeaes a marques de

distributeurs est significative (1,89 g/100g en 2010vs.1,829/100g en 2013) (tableau?29). Cette

diminution observée sur lesmarques de distributeursT 8 A AADAT AAT O PAO AGBGEI PA
la famille entiere DT OO 1 ANOAIT bela téndui Mdyénted BIAIOO DAO (GECT E £E/
tableau 25), du fait des évolutions contraires des segments de marché
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3.5.1.3 Evolution des teneurs en sodium par famille et par sous -groupe

Ce traitement permet de déterminer si la composition nutritionnellediffére entre les sous
cCOi 6pbAORh AO AEAA AETOE U AiT1TAI OOA AAT O 1A C
OAOOAEOO AA DPOI AOEOO AO 1T AOAEiq 1T O AsOT A
Au sein de chaque famille, des tests de MaiWhitney ont été réalisés entre les sougroupes
suivants :
- échantillon 2013 vs.produits retirés ou non captés en 2013 ceci permet de connaitre la
position relative des produits retirés du marché ou non captés en 2013, par rapport a
161 ££OA c¢mpo
- échantillon 2010 vs.produits nouveaux ou non captés en 2010ceci permet de connaitre
la position relative des nouveaux produits, extensions de gamme ou produits non captés
Al ¢mpnh DPAO OAPDPI OO U 181 £EOA c¢mnpm
- produits retrouvés sur les deux années dontes valeurs nutritionnelles ont évolué
(produits 2010 avant évolution des VNvs.produits 2013 aprés évolution des VN) ceci
permet de mettre en évidence les changements de recettes effectyés
- produits 2013 aprés évolution des VN/s.produit s nouveaux @ non captés en 2010 ceci
permet de mettre en évidence une différence potentielle entre les produits reformulés et
les lancements de produits.

Les tests ont été réalisés sur les couples famibousgroupe pour lesquels au moins dix
références étaient enseignées poute sodium.

Le tableau 30 récapitule les effectifs, moyennes et écartg/pes des teneurs ensodium par

famille et par sousgroupe328 , T OONOS8 01T A AEEA OAT AA OE €ddigEE A A C
est mise en évidencepour un ou plusieurs des quatre tests décrits cidessus les cases sont
surlignées en bleu.

EO

31 Pour certaines familles, les effectifs des produits retrouvés sur lefeux années dont les valeurs nutritionnelles ont

évolué sont parfois différents entre 2010 et 2013. Cela est d0 au fait que pour certains produits, la teneur du

T OOOCEI AT O T8A0O OAT OAECTI i A NOA bPi OO0 1801 Agéddtamild dnbedesAT T i AOh
AAOa ATTi AO Adi OOAAOS

A noter également que le sougroupe «VN identiques en 2010 et en 2013 prend en compte des produits captés les

deux années avec une composition nutritionnelle identique pour les nutriments renseignés au €0au T1. Le niveau

AA Ai OAET AA 187 OENOAOGACA 1 OOOEOGEITTTAIT A 11 Adroudeindiqgpé DO 1 OT 1
AAT O 1T A OAAT AAO AOO Al T OO0 AAI OE AAO DPOT AGEOO OAT OAECTi O BT (
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Tableau 30 : Statistiqu es descriptives des teneurs en sodium par famille et par sous -groupe

Produits

) . Produits retirés Produits 2010 VN identiques Produits 2013
Sodium Echzaonltlcl)lon Echza:)nltll?’lon ou non captés avec en 2010 avec :g#\g';‘;tjésogn
(g/100g) en 2013 VN modifiées eten 2013 VN modifiées 2010

moy | ET n moy | ET n moy | ET n moy | ET moy | ET n moy | ET n moy | ET

A | Jambon cuit et épaule cuite standard 0,75 1014 11 | 0,96 | 0,16 3 0,62 | 0,03 3 0,89 | 0,10 0,88 | 0,19 3 0,98 | 0,07 4 1,02 | 0,17
B Jambon cuit et épaule cuite choix 32 |08 |015| 32 (084 |014| 10 | 080 | 0,16 | 16 | 0,85 | 0,17 6 0,78 | 004| 15 | 087 | 0,16 | 11 | 0,85 | 0,14

C | Jambon cuit supérieur 107 | 0,72 | 0,10 | 124 | 0,72 | 0,09 | 41 | 0,73 | 0,22 | 49 | 0,72 | 0,10 | 22 | 0,72 | 0,09 | 62 | 0,73 | 0,07 | 40 | 0,70 | 0,12
D | Jambonneau - - 2 0,79 | 0,16 - - - - - - - - 2 0,79 | 0,16
E | Jambon et réti de volaille standard 29 (0,75 016| 24 | 080 |020| 21 | 0,72 | 0,17 7 0,81 | 0,14 1 0,80 7 085 (0,16 | 16 | 0,79 | 0,22

F Jambon et r6ti de volaille choix 12 | 087|013 | 12 | 0,86 | 0,13 2 0,75 | 0,21 7 0,91 | 0,11 2 0,90 | 0,00 6 0,85 | 0,14 4 0,85 | 0,17

G | Jambon et roti de volaille supérieur 43 (0,73 | 0,15| 58 | 076 | 0,23 | 17 | 0,74 | 0,11 | 20 | 0,72 | 0,18 7 0,74 (017 | 24 | 0,78 | 0,23 | 27 | 0,74 | 0,13
H Mousse de canard 14 | 0,64 | 0,10 | 20 | 0,61 | 0,09 3 0,67 | 0,21 9 0,63 | 0,04 2 0,63 | 0,18 9 0,66 | 0,08 9 0,56 | 0,06
| Paté de campagne 16 | 0,77 | 015 | 43 (066 | 014 | 2 0,85 | 0,07 | 9 0,72 [ 0,08 | 5 0,82 |024| 10 | 067 [ 012 | 28 | 0,63 | 0,12

J | Paté/mousse de foie de porc 17 | 071|019 | 32 | 0,67 | 0,15 5 082|018 | 10 | 0,67 | 0,20 2 064 (002| 11 | 063 |022| 19 | 0,69 | 0,11

K | Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 2 0,60 | 0,00 | 26 | 0,64 | 0,15 1 0,60 - - - 1 0,60 - - - 25 | 0,64 | 0,15
L Confit de foie - - 4 0,61 | 0,10 - - - - - - - - 4 0,61 | 0,10

M Rillettes de porc 9 0,48 | 0,07 | 23 | 0,51 | 0,09 2 0,45 | 0,07 5 0,46 | 0,06 4 0,52 | 0,06 4 0,44 | 003| 15 | 0,52 | 0,10
N Rillettes de volaille 5 0,46 | 0,06 | 17 | 0,51 | 0,08 0 - 5 0,46 | 0,06 1 0,53 8 0,50 | 0,06 8 0,51 | 0,10
O | Saucisses et saucissons cuits 21 (080 |010| 42 | 086|019 6 081010 12 | 081 (011 | 7 0,79 | 014 | 14 | 081 (0,22 | 21 | 092 | 0,18
P | Saucisses a pate fine de porc 27 (089 |019| 57 | 0,85 | 0,29 8 0,75 | 0,06 | 14 | 0,95 | 0,20 6 093 (015| 22 | 089|017 | 29 | 0,81 | 0,20

Q | Saucisses a pate fine de volaille 6 0,99 | 038 | 15 | 0,77 | 0,22 1 0,65 - 2 1,20 | 0,71 2 0,95 | 0,07 6 0,82 | 0,28 7 0,66 | 0,14
R | Jambon cru 17 | 2,45 | 0,24 | 34 | 2,01 | 0,31 3 2,21 | 0,30 6 2,06 | 0,23 11 | 2,08 | 0,38 6 2,13 | 0,24 | 17 1,93 | 0,27

S | Jambon sec 42 | 222 |036| 75 | 214|034 | 22 |224|037| 12 | 219 ({030 12 | 2,11 |045| 18 | 2,13 |0,25| 45 | 2,16 | 0,34

T Lardons de porc 35 1,09 | 0,16 | 74 1,06 | 0,23 7 1,01 | 0,05 17 1,10 | 0,15 | 21 | 1,05 | 0,21 | 18 1,05 | 0,10 | 35 1,06 | 0,29
U Lardons de volaille 3 0,99 | 0,01 6 0,98 | 0,01 - - - 2 0,99 | 0,01 1 0,98 2 0,99 | 0,01 3 0,98 | 0,01
\% Poitrine de porc 12 1,11 | 0,46 | 20 | 0,97 | 0,38 6 1,07 | 0,47 3 1,09 | 0,53 4 1,26 | 0,45 7 0,86 | 0,42 9 0,93 | 0,28
W | Saucissons secs et saucisses seches pur porc 57 | 184|022 119 (182 | 022 | 23 |192 (0,14 | 15 | 1,72 | 026 | 23 | 1,88 |021| 25 (1,84 (0,21 | 71 | 1,80 | 0,22
X | Spécialités de saucisson 2 1,80 | 0,00 | 12 | 2,01 | 0,22 0 - - - 2 1,80 | 0,00 - - - 10 | 2,06 | 0,22
Y Chorizo 25 1,65 | 0,29 | 43 1,62 | 0,23 | 10 1,62 | 0,41 | 10 1,69 | 0,20 6 159 1023| 14 | 166 | 0,19 | 23 1,60 | 0,25
z Pavé/rosette 19 1,82 | 0,14 | 31 1,76 | 0,10 5 1,85 10,22 | 10 1,79 | 0,11 6 1,76 | 0,15 | 12 1,74 | 0,09 | 13 1,78 | 0,09
ZA | Salami 4 1,58 | 0,04 5 1,60 | 0,00 2 1,57 | 0,05 1 1,60 1 1,60 2 1,60 | 0,00 2 1,60 | 0,00

n: effectf; Moy: Moyenne; ET: écatype
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Des différences significatives de la teneur moyenne en sodium entre les soygoupes ont été
mises en évidence pour quatre familles: Paté de campagne, Saucisses sucissons cuits,
Jambon cru et Saucissons secs et saucisses séches pur porc.

Lesfigures 60 a 63 présentent les distribution s des teneurs ensodium des sousgroupes pour
ces quatre familles Dans ces graphiques, les boxplotsles échantillons 2010 et 2013
correspondent aux distributions de la famille entiére présentées figure 55.

Distribution des teneurs en sodium par sous -groupe
Famille Paté de campagne

‘ *kk ‘
1,3 + Evolution sur la 3=-0,14g/100g
x famille entiére x %
1,2 + ‘_”
11 + 3=-0,10
- g/100g
o 1+ ° %
o
=]
% 09 + -|-
£08 EE T + o
3 + -|- [ |
-8 0,7 + + ‘T' L
) ¥ + ¥ T T
0,6 +
05 T l l
[
04 +
Echantillon Echantillon Produits Produits 2010 VN Produits 2013 Produits
2010 2013 retirés ou avant identiques apres nouveaux
n=16 n=43 non captés évolution en 2010 évolution ou non captés
en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=2 n=9 n=5 n=10 n=28
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 60 : Distribution des teneurs en sodium par sous-groupe pour la famille Paté de campagne

Pour la famille Paté @ campagngfigure 60), la comparaison entre les sougroupes montre que

la teneur moyenne en sodium des produits nouveaux ou non captés en 2010 est
OECI EEZEAAQGEOATI AT O PI 60 ZAEAT A NOA AATT A AA
g/100g). Ainsi, la diminution significative de la teneurmoyenne en sodium observée au niveau
de la famille entiere (échantillon 2010vs.échantillon 2013, cf. § 3.51.1.)peut étre expliquée en
partie par ces produits nouveaux ou non captés en 2010 a plus faibkeneurs en sodium.
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Distribution des teneurs en sodium par sous -groupe
Famille Saucisses et saucissons cuits
*
1,6 ‘ 3=+0,12 g/100g * *
. 3=+0,11
14+ 9/100g
21 2+
S x
& 1+ * * T
< x | 7
=]
o 08 + —— +
%) T é [ ] l
>
06 + x l l
04 +
Echantillon Echantillon Produits Produits 2010 VN Produits 2013 Produits
2010 2013 retirés ou avant identiques aprés nouveaux
n=21 n=42 non captés évolution en 2010 évolution ou non captés
en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=6 n=12 n=7 n=14 n=21
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 61 : Distribution des teneurs en sodium par sous-groupe pour la famille Saucisses et saucissons cuits

Pour la famille Saucisses et saucissons cuiffigure 61), la comparaison entre les sougroupes
montre gque la teneur moyenne ersodium des produits nouveaux ou non captés en 2010 est
significativement plus élevéeN OA A AT 1 A loA @qali 2610 Adspedti@imdnt 0,92t 0,80
0/100g). De plus,la teneur moyenne @ ces produits nouveaux ou non caps en 2010 est
significativement plus élevée que la teneur moyenne en 2013des produits dont les VN ont
i 011 01 AT OOA 1 A0 ; cdhddr@iersiprésentdnunefténéuOnibfieAne esodium
de 0,81 g/100g, égale dur teneur avant reformulation., @dknentation de la teneurmoyenne
en sodium observée visuellement au niveau de la famille entiére (échantillon 2010 vs.
échantillon 2013) peut donc étre expliquée en partie par s produits nouveaux ou non captés en
2010 a teneurs ensodium plus élevées.
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Distribution des teneurs en sodium par sous -groupe
Famille Jambon cru
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2010 2013 retirés ou
n=17 n=34 non captés
en 2013
n=3
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05

*

3=-0,22 g/100g

r

+

Produits 2010
avant
évolution
des VN
n=6

VN
identiques
en 2010
et 2013
n=11

Produits 2013
apres
évolution
des VN
n=6

— H — -

Produits
nouveaux
ou non captés
en 2010
n=17

Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 62 : Distribution des teneurs en sodium par sous-groupe pour la famille Jambon cru

Pour la famille Jambon cru(figure 62), la comparaison entre les sougroupes montre que la

teneur moyenne ensodium des produits nouveaux ou non captés en 2010 est significativement

plus faible NOA AAT 1 A 10k DOgali 2010A(FedpeclvEntent 1,93et 2,15 ¢g/100g). La
diminution de la teneur moyenne en sodium observée visuellement au niveau de la famille
entiere (échantillon 2010 vs. échantillon 2013) peut donc étre expliquée en partie par @s
produits nouveaux ou non captés en 2010 a tenesien sodium plus faibles.

EOOAA A 8 idiskded deHalcharcuteriez Ogaliz Données 2010 et 201% Edition 2015

130



Distribution des teneurs en sodium par sous -groupe
Famille Saucissons secs et saucisses séches pur porc
*
2571 ‘ 3=+0,09 ;
23+ <+ 0/100g °
' °
o ° T
2] [ 1
S | - | —+ T + :
217+ ° |_I_,
g °
'-g 15 + 8 % °
U'J ° - ° d -
13 +
1,1 +
09+ x x
Echantillon Echantillon Produits Produits 2010 VN Produits 2013 Produits
2010 2013 retirés ou avant identiques apres nouveaux
n=57 n=119 non captés évolution en 2010 évolution ou non captés
en 2013 des VN et 2013 des VN en 2010
n=23 n=15 n=23 n=25 n=71
Effet sousgroupe : *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05 Charcuterie- Ogali- Evolution 20162013 - Edition 2015

Figure 63 : Distribution des teneurs en sodium par sous-groupe pour la famille Saucissons secs et saucisses
seches pur porc

Pour la famille Saucissons secs et saucisses seches pur pdigure 63), la comparaison entre les
sous-groupes montre que la teneur moyenne esodium des produits retirés ou nan captés en
2013 est significativement plusélevéeN OA AAT 1T A AA 161 AEAT QOEI 1,921

et1,829/100g). # AT A A Ti ATITET O PAO AGEI PAAO 00O I
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3.5.2  Evolution des teneurs en sodium des références appariées

Cette partie porte sur les327 couplesde référencesappariées et renseignés ensodium en 2010

et en 2013 dans la base de données Oqéhl | A DAOI AO AA OOEOOA 14671 O1
sodium Oi &£ OAT AA DPAO Oi &£ OAT AA A Oentlelle® inddiicatibnd BeA A OE A
recettes effectuées par les professionnels.

Qu

La figure 64 présente, pour chaque famille, la répartition des références appariées dont la teneur
Al O1T AEOGI A AOCi AT O6ih AEITETOi 106 AOGO OAOGOI A EAAI

/

, A0 01 00i OAOO TA OiTO0 DPOi OAT 0i O NOA DI OO 1AOC &

pi OOAAT OACAO EI BT OOAT OO PAOGOGAT O TiATITETO TA Al
Il est a noter que les valeurs prises en compte sont les valeurs étigées et que les faibles

i OT1 OOEI T O PAOAI EO 1T AOGAOOI AO AT OOA 1 A0 AAOGD AlTTi
mesures analytiques. Les valeurs de ces variations sont détaillées dans le tableau qui suit le
graphique.

Types d'évolution de la teneur en sodium des références appariées
par famille entre 2010 et 2013
100%
80% +—
70% +—
33%
60% —
C 0% 57% 4 43%
50% +— 43%
7%
40% +—
30%
° 55%
20%
0%
Chorizo (n=15) Jambon cru Jambon cuitet  Jambon cuit Jambon et rotide Jambon sec Lardons de porc Mousse de Paté de Paté_mousse de Pavé_rosette apate 1S secs
(n=13) épaule cuite supérieur (n=55) volaille (n=20) (n=26) canard (n=11) campagne foie de porc (n=14) fine de porc  saucissons cults et saucisses
choix (n=14) supérieur (n=23) (n=14) (n=12) (n=18) (n=15) seches pur porc
(n=34)
HDiminutions Teneurs identiques B Augmentations )
Charcuterie- Oqali - Evolution 20162013 - Edition 2015
Figure 64:4 UPA O Ad1 O1 1 OOETT AA 1T A OATABO AT O1 AEOGI AAOG Oi &£ OAT A
10 OAET AA 161 AEATOEITITT AAO Oi £ OAT AAO ADPPAOEI

teneurs en sodium identiques entre 2010 et 2013. En effet, sur la totalité des familles étudiées,
50% des références (n=165/327) ont une teneur en sodium incharig, 28% (n=92/327) ont
une teneur qui a diminué et 21% (n=70/327) ont une teneur qui a augmenté entre les deux
ATTi1 A0 Adi OOAAS

Les familles Saucisses & saucissons cuits et Patémousse de foie de porc sont celles pour
lesquelles les proportions de diminutons de teneurs en sodium sont les plus élevées
(respectivement 40 et 50% des références).

Les familles Saucisses et saucissons cuits et disses de canard sont celles pour lesquelles les
POT PT OOET 1O A8AOCI AbobGumBent lésPlusiélbvefesdpdetiven@nt Al et
45% des références).
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Le tableau31 ci-dessous permet de caractériser plus précisément les variations observées. Ainsi
sont présentées pour chaque familkZ, le nombre de références présentant une augmentation,

une diminution ou une teneur identique, ainsi que les valeurs moyennes, minimum et maximum
AARO OAOEAOQEITT 08 ,AO0 TECIAO AAO EATEITAO ATTO
représentées dans la figuré4 sont grisées.

Ce tableau permet de mettre en évidencOA OO0 1T A O OAT EOi  AA 1
diminutions de teneurs en sodium varient de-0,01 a4-0,70 g/100g, et les augmentations varient

de +0,01 a +0,74 g/100g.

Tableau 31 : Caractérisation des variations de teneurs en sodium par famille entre 2010 et 2013

Teneurs | Teneurs Diminutions de teneurs _Teneurs | Aygmentations de teneurs
SODIUM moyennes | moyennes entre 2010 et 2013 identiques entre 2010 et 2013
(9/100g) 5010 5013 en 2010
n Moy | Min Max et 2013 n Moy | Min | Max
Chorizo 1,67 1,63 4 -0,27 | -0,07 | -0,40 9 2 0,25 | 0,20 | 0,30
Jambon cru 2,16 2,19 1 -0,20 10 2 0,32 | 0,03 | 0,60
Jambon cuit et épaule cuite choix 0,84 0,80 4 -0,16 | -0,07 | -0,24 8 2 0,09 | 0,08 | 0,10
Jambon cuit et épaule cuite standard 0,83 0,84 - - - 3 1 0,02
Jambon cuit supérieur 0,72 0,70 19 -0,08 | -0,02 | -0,20 27 9 0,03 | 0,01 | 0,09
Jambon et r6ti de volaille choix 0,91 0,87 4 -0,08 | -0,01 | -0,10 3 - - -
Jambon et roti de volaille standard 0,84 0,82 1 -0,06 3 - - - -
Jambon et réti de volaille supérieur 0,73 0,75 7 -0,09 | -0,01 | -0,17 10 6 0,19 | 0,07 | 0,50
Jambon sec 2,20 2,16 7 -0,30 | -0,05 | -0,70 8 5 0,28 | 0,05 | 0,40
Lardons de porc 1,09 1,08 7 -0,15 | -0,10 | -0,30 13 6 0,12 | 0,01 | 0,29
Lardons de volaille 0,99 0,98 1 -0,01 2 - - - -
Mousse de canard 0,63 0,65 - - - - 6 5 0,05 | 0,01 | 0,10
Paté de campagne 0,75 0,72 4 -0,15 | -0,08 | -0,35 8 2 0,08 | 0,06 | 0,09
Paté/mousse de foie de porc 0,67 0,64 6 -0,13 | -0,01 | -0,41 4 2 0,19 | 0,12 | 0,25
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 0,60 0,60 - - - - 1 - - - -
Pavé/rosette 1,80 1,77 5 -0,12 | -0,04 | -0,20 6 3 0,05 | 0,01 | 0,10
Poitrine de porc 1,15 1,17 - - - - 3 3 0,04 | 0,01 | 0,20
Rillettes de porc 0,50 0,48 3 -0,05 | -0,04 | -0,06 2 1 0,01
Rillettes de volaille 0,48 0,50 1 3 0,03 | 0,02 | 0,03
Salami 1,60 1,60 - - - - 2 - - -
Saucisses a pate fine de porc 0,95 0,94 5 -0,14 | -0,04 | -0,30 8 5 0,10 | 0,02 | 0,20
Saucisses a pate fine de volaille 1,08 0,90 2 -0,35 | -0,10 | -0,60 2 - - - -
Saucisses et saucissons cuits 0,79 0,80 6 -0,16 | -0,11 | -0,19 3 6 0,18 | 0,03 | 0,74
Saucissons secset saucisses seches pur porc 1,80 1,84 6 -0,15 | -0,01 | -0,35 21 7 0,32 | 0,20 | 0,67
Spécialités de saucisson 1,80 1,80 - - - 2 - - -

n: effectif; Min: minimum; Moy: Moyenne; Max: maximum

32 Les familles Confit dedie et Jambonneau ne présentent pas de références appariéegs deux familles ne sont donc
pas représentées dans ce tableau.
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Le tableau32 présente pour chaque famille, les moyennes et écartgpes des teneurs en sodium
AARO Al Obp1 A0 APPAOEiI O AT OOA ¢mpnm AO ¢mpo AET OE
pi OOAAT OACA AT OOA 1 A0 AAOw Ai1i AO Adi OOAAS
Tableau 32 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs en sodium des échantillons  constitués des
références appariées entre 2010 et 2013

Nombre de Echantillon 2010 Echantillon 2013 .
SODIUM couples Tore - - n Evolution
(9/100g) = urs Ecarts Teneurs Ecarts moyennes (%)
apparies moyennes types moyennes types
Chorizo 15 1,67 0,20 1,63 0,20 -0,04 (NS) -2%
Jambon cru 13 2,16 0,23 2,19 0,22 +0,03 (NS) 2%
Jambon cuit et épaule cuite choix 14 0,84 0,16 0,80 0,08 -0,03 (NS) -4%
Jambon cuit et épaule cuite standard 4 0,83 0,14 0,84 0,14 +0,01 1%
Jambon cuit supérieur 55 0,72 0,10 0,70 0,08 -0,02** -3%
Jambon et r6ti de volaille choix 7 0,91 0,11 0,87 0,13 -0,04 -5%
Jambon et roti de volaille standard 4 0,84 0,11 0,82 0,13 -0,02 -2%
Jambon et roti de volaille supérieur 23 0,73 0,14 0,75 0,15 +0,02 (NS) 3%
Jambon sec 20 2,20 0,36 2,16 0,35 -0,04 (NS) -2%
Lardons de porc 26 1,09 0,16 1,08 0,16 -0,01 (NS) -1%
Lardons de volaille 3 0,99 0,01 0,98 0,01 -0,00 0%
Mousse de canard 11 0,63 0,07 0,65 0,09 +0,02 (NS) 3%
Paté de campagne 14 0,75 0,16 0,72 0,18 -0,03 (NS) -4%
Paté/mousse de foie de porc 12 0,67 0,18 0,64 0,21 -0,03 (NS) -5%
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 1 0,60 - 0,60 - 0,00 0%
Pavé/rosette 14 1,80 0,11 1,77 0,10 -0,03 (NS) -2%
Poitrine de porc 6 1,15 0,48 1,17 0,50 +0,02 2%
Rillettes de porc 6 0,50 0,07 0,48 0,07 -0,02 -4%
Rillettes de volaille 4 0,48 0,03 0,50 0,04 +0,02 4%
Salami 2 1,60 0,00 1,60 0,00 0,00 0%
Saucisses a pate fine de porc 18 0,95 0,19 0,94 0,15 -0,01 (NS) -1%
Saucisses a pate fine de volaille 4 1,08 0,43 0,90 0,22 -0,18 -16%
Saucisses et saucissons cuits 15 0,79 0,11 0,80 0,21 +0,01 (NS) 1%
Saucissons secs et saucisses seches pur porc 34 1,80 0,25 1,84 0,21 +0,04 (NS) 2%
Spécialités de saucisson 2 1,80 0,00 1,80 0,00 0,00 0%

Effet année : NS si non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05

Les variations de teneurs moyennes observées au niveau des familles sont comprises
entre -0,189/100g pour la famille Saucisses a pates fine de volaille et +0,04 g/100g pour la
famille Saucissons ses et saucisses seches pur porc (le faible effectif des observations pour la
premiere famille étant a prendre en considération).

Les tests statistiqgues mettent en évidence uneftérence significative des teneurs moyennes en

O1T AEOI AT OOA 1 AO AAO@ AT 11 A1dtedtdes: @il abborOcOit p /EAT E
supérieur qui présente une teneur moyenne en sodium significativement plus faible en 2013

NO& AT -@0& g/100gjsoit-3%).

Pour cette famille, le graphique65 ci-AAOOT 6O OADPOT OAT OA 161 011 OOEIT 1
|

Oi £ OAT AA DPAO Oi &£ OAT AA AO dBAwihtukles modificalidths @6 ET1 1 OO
OAAAOOAO AEEAAOOiI AO8 300 AA COAPEENOAR AEANOA bi
référence en 2010. A chaque point bleu est associé sur la méme abscisse un point rouge qui
représente la teneur en sodium ddA AOOA 1 81T A Oi &£ OAT AA T AOGAOOGI A U 1
la lecture du graphique, les couples de produits ont été classés par ordre décroissant des teneurs

en sodium de 2010.
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Teneurs en sodium des couples de références appariées
de la famille Jambon cuit supérieur
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Figure 65 : Teneurs en sodium par couple de référe nces appariées de la famille Jambon cuit supérieur

La diminution des teneurs ensodium observéeau niveau decette famille est expliquée par les

19 références @5% de la famille) qui voient leur teneurdiminuer AT OOA 1 A0 AAO@ AT T 1 4
Les variations de cesdiminutions sont comprises entre-0,02 et -0,20 g/100g. La majorité des

diminutions sont observées pour les références qui présentaient en 2010 les teneurs en sodium

parmi les plus élevées de la famille.

Il est a noter que les diminutions des tenars en sodium observées sur ces 19 références

peuvent étre relicesd A AEAOOA AT 11 AA Orfaided defpiodids GuiigpAnieldde OO OT |
la FIC®3, signée en Novembre 2010.8. 01 ergAg@ments visdia réduire lateneur moyenne
en sodium pondérée p® 1 AO DAOOO AA 1 AOAEi A8AO TTETO vuvb

catégories de produits, dont lgambon cuit supérieur.

B#EEAOOA Ai i1 AAGEOA AB8AT CACAI Al G6e IOHIGTIpdudidspindipalesitfarciietids COT O 1 O
produites et consommées en France, Novembre 2010.
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Entre 2010 et 2013, les variation s des teneurs moyennes en sodium des famille s sont
comprise s entre -0,22 g/100g pour la famille Saucisses a pate fine de volaille et +0,21
g/100g pour les familles S pécialités de saucisson et Jambon cuit et épaule cuite
standard (le s faible s effectifs des observations pour ces familles en 2010 étant a
prendre en compte).

Pour la famille Paté de campagne, la teneur moyenne en sodium diminue
significativement entre 2010 et 2013 (0,77 g/100g vs.0,66 g/100g) .

Lorsque les échantillons sont étudiés au niveau des segments de marché, on observe
une diminution significative de la teneur moyenne en  sodium pour 4 couples famille -
segment de marché : les références a marques nationales de la famille Jambon cuit
supérieur (0,73 g/100g en 2010 vs. 0,70 g/100g en 2013), et les références a marques
de distributeurs des familles Paté de campagne (0,71 g/100g en 2010 vs.0,64 g/100g en
2013), Pavélrosette (1,84 g/100g en 2010 vs.1,76 g/100g en 2013) et Saucissons secs et
saucisses séches pur porc (1,89 g/100g en 2010 vs. 1,82 g/100g en 2013).

La décomposition des échantillons 2010 et 2013 en sous -groupes met en évidence des
différences significatives de la teneur moyenne en sodium entre les produits nouveaux
ou non captés en 2013 eti 67 AEAT OE | 2010TpouBifaiflds : A A
- la famille Paté de campagne (teneur moyenne de s produits nouveaux ou non
captés en 2010 de 0,63 g/100g vs.0,77 g/100gpour 1 61 AEAT OBI1 1 11
- la famille Jambon cru (teneur moyenne de s produits nouveaux ou non captés en
2010 de 1,93 g/100g vs.2,15g/100gpour 1 6 1 AEAT OBI 111 c¢mpm
- la famille Saucisses et saucissons cuits(teneur moyenne de s produit s nouveaux
ou non captés en 2010 de 0,92 g/100g vs.0,80 g/100gpour 1 61 AEAT OH.I |
Pour cette derniére famille , on observe également une différence significative de la
teneur moyenne en sodium entre les produits nouveaux ou non captés en 2010 et les
PDOi AOGEOO ¢mpo ATTO TAO 6. 110 i O 09%ivs. Ash ¢
0/100g9).
La famille Saucissons secs et saucisses séches pur porc présente une différence
significative de la teneur moyenne en sodium entre les produits retirés ou non captés en
¢mpo AO 1387 AEAT @1B0givé. 1,82 9/10pg9. | p h w¢
'O OAET AA 181 AEATsCahgariéés] uneAdkrihutioni sigriifiCafive Aella
teneur moyenne en sodium a été mise en évidence pour la famille Jambon cuit
supérieur entre 2010 et 2013 (0,72 vs. 0,70 g/100g).
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3.6 Evolution des teneurs moyennes AT 1T OOOE| Al paddékdskhar @@s O O

parts de marché

, 671 011 OOETT AAO OAT AOOO IiTUATTAO PIiTAI Oi AO PAO |
rapport « moyennes pondéréeZ @ A EAEO 1 81 AE Addr 165 familed @édedtand OA OE O C
au moins 10 observations renseignées pour le miment considéré et la part de marché Les

Oi 601 OAOO AA AAO OAOGOO OiI 1O DPOi OAT Oi 67aBGedO 1 6 A1

annexel0.

Les nuages de points des familles dont la teneur moyenne pondérée par les parts de marché a
évolué demaniéere significative entre 20L0 et 2013 sont présentés dans cette partie. Les huages
de points des familles ne présentant aucune évolution significativele teneurs moyennes
pondéréessont disponibles en annexd.l.

Les nuages de points permettent de déteminer, a partir des produits collectés, la structure de
1 81 agEQuk son évolution entre 2010 et 2013elon les caractéristiques nutritionnelles et les
parts de marché des références.

Sur ces figures, chaque point représente une référence. Les segtsede marché sont

différenciés par couleur, et chaque référence est pondérée par sa part de marché, le diamétre du

cercle lui étant proportionnel.

Il est & noter que seules les références présentant des valeurs nutritionnelles pour les deux
nutriments considérés et pour lesquelles une part de marché a pu étre attribuée sont
représentées dans le nuage de points. Les références représentées ne correspondent donc pas a

1 8ET Oi COAT EOi AAO Oi & OAT AA Oe plub, lleb &ifAclrs eAcOntrégs A 1 A £
0110 PiIi OO Ei Pi OOAT QAAAE AAGPcANO®ADOEAPA] U 1 8A
1 6 AEEAAGEELE AAO POT AGEOO AAPOI O 1 AEG AOOOE U 16A
entre les deux années. Ceci peut représenter une limileAT O 1 8 ET OAOPOT OAQEIT T AA
Les teneurs moyennes pondérées par les parts de marché des nutriments considérés sont
ajoutées aux graphiques et représentées sous la forme de croix noires.

Qu

EOOAA A 8 idiskded deHalcharcuteriez Ogaliz Données 2010 et 201% Edition 2015

137



3.6.1

Famille Chorizo

La figure 66 présente la combinaison AG3lipides des références renseignées pour ces

nutriments et avec parts de marché, pour la famill€horizo en 2010 et en 2QL3.
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Figure 66 : Combinaison AGS/lipides pour la famille Chorizo en 2010 et 2013
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Les tableaux33 et 34 récapitulent les effectifs, moyennes pondérées et écartgpes, ainsi que

(0]

Chorizo.

i 011 BOET 1

AAO

Tableau 33 : Teneurs moyennes pondérées en AGSet évolutions par seg ment de marché pour la famille
Chorizo en 2010 et 2013

I AGSAtlerligidds, @i segféentde Ah@chddour la famille

Hard Discount

Marques de distributeurs

Marques de distributeurs

Marques nationales

AGS entrée de gamme
(9/100g) n Moyenne ET Evolution n Moyenne ET Evolution Moyenne ET Evolution n Moyenne ET Evolution
pondérée (9/100g | %) pondérée (9/100g | %) pondérée (9/100g | %) pondérée (9/100g | %)
2010 3 13,7 1,9 13 15,2 2,9 13,3 0,6 1 12,5
3,5 | -26% 2,0 | -14% 4,7 | 35% 2,7 | -22%
2013 7 10,2 1,3 17 13,1 2,4 18,0 2 9,8 1,8

n: effectif; ET: écart type

Tableau 34 : Teneurs moyennes pondérées en lipides et évolutions par segment de marché pour la famille
Chorizo en 2010 et 2013

Hard Discount

Marques de distributeurs

Marques de distributeurs

Marques nationales

Lipides entrée de gamme
(9/100g) n Moyenne ET Evolution n Moyenne ET Evolution Moyenne ET Evolution n Moyenne ET Evolution
pondérée (9/100g | %) pondérée (9/100g | %) pondérée (9/100g | %) pondérée (9/100g | %)
2010 8 39,9 6,8 20 35,8 6,6 35,9 34 1 33,0
-14,1 | -35% 23 | 6% 86 | 24% 55 | 17%
2013 7 25,8 2,7 21 33,5 4,6 44,5 4,8 11 38,5 8,1

n: effectif; ET: écart type

Les tests statistiques réalisés mettent en évidence undiminution significative de la teneur
moyenne pondérée erAGSpour la famille Chorizo entre 2010 et 2013(-2,3 g/100g, soit -16%),
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AET OE NO&6OT A AEI ET OOET 1T OECI E ZAEAIlbiGE (40 gAdbg, | A OA1T
soit -11%).

, 807 Ol I1dé3 @ehduls enlipides et AGSdes références avec les parts de marché les plus
importantes AET OE NOA 16871 011 OOET 1T Anke201® Eti2E1@exphduent AT 1 OT |
en partie cesrésultats.

Eneffet,]l A Oi £ OAT AA 1T A DI 6O OAT AGA AA 1871 AEAT OEI 111
AGS parmi les plus faibles de la catégorie, inférieures auxsfuartiles pour ces deux nutriments

(g1 = 30,3 g/100g pour les lipides et 11,1 g/100g pour les AGS en 2B). Cette référence, qui

existait déja en 2010 et qui présentait des teneurs en lipides et AGS identiques, a vu sa part de

| AOAEi AOCI Al OAO A1 OOA 1AO ¢ ATTiAO Adi OOAAS
JA Oi Ei OATAA 1A DI OéncOhmABDARD 106 AK & Aled®DIB IDIAO i
©Oi & OAT AA 171 OADPOI OAT Oi A OBO | rbn rbndelyel podirka Di ET O

teneur en AGS) sa teneur en lipides était de 36,0 g/100g0T T AAOAT AA AAT Ga 1 61 AE A
donc contribué a la diminution de la teneurmoyenne pondéréeen lipides entre les deux années
Ad i O Odphs Bdeuxiémeréférence la plus vendueA A 1 & i AdhRA1@eEALé refoimulée
(diminution de la teneur en lipides de 36,0 g/100g a 8,2 g/100g et de la teneur en AGS de 14,0
0/100g a 10,2 g/100g) et sa part de marché a augmenté.
La Sme référence la plus vendueA A 1 61 A PZ0Ad @Owiisésitdneurs en lipides et AGS
augmenter entre les deux années mais sa part de marché a diminué parallélement, limitant ainsi
son impact sur les teneurs moyennepondérées de la famille.
Enfin, parmi les référencespour lesquelles on dispose de la part de marché erésentant des
teneurs en lipides et AGParmi les plus élevées observéesn 2010:
- une référence présentant une teneur en lipides supérieure aw®: quartile en 2010 (6eme
référence la plus venduA A 1 87 ADIOJIBEA THAO 1 01 OAOOI 6061 A Al
- une référence présentant une teneur en AGS supérieure atm8quartile en 2010 a vu sa
part de marché diminuer en 2013;
- une référence présentant des teeurs supérieures aux 8me quartiles des teneurs en
lipides et AGSen 2010 a vu ses teneurs diminueren 2013, passant respectivement de
46,0 a 32,0 g/100g pour les lipides et de 17,2 82,0 g/100g pour les AGS, et sa part de
marché augmenter légérement.
Ainsi, en 2010, les références avec les plus fogeparts de marché se situaientdans les
fourchettes hautes AAO OAT AOGOO AT 1 EPEAAO AO "3 fsl 00 N
fourchettes basses.
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3.6.2 Famille Saucissons sec et saucisses seches pur porc

La figure 67 présente la combinaisonprotéines/lipides des références renseignées pour ces
nutriments et avec parts de marché, pour la famill&aucissons secs et saucisses seches pur porc
en 2010 et en 2013.

Saucissons secs et saucisses séches pur porc - 2010 Saucissons secs et saucisses séches pur porc - 2013
2 2 ‘ G
1]
8 g
E o = E o
2 ©7 2 7
g g
& & 1
e - e 4
T T T T T T T T
20 25 30 5 20 25 30 35
protéines (g/100g) protéines (g/100g)
> Marques nationales Marques de distributeurs © Marques nationales Marques de distributeurs
Marques de distributeurs entrée de gamme Hard Discount Marques de distributeurs entrée de gamme Hard Discount
+ Moyenne pondérée + Moyenne pondérée
Charcuterie - Ogali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015 Charcuterie - Ogali - Evolution 2010-2012 - Edition 2015
Figure 67 : Combinaison protéines / lipides pour la famille Saucissons secs et saucisses séches pur poren
2010 et 2013
Les tableaux35 et 36 récapitulent les effectifs, moyennes pondérées et écartgpes, ainsi que
1 871 OT 1 OOETT AAO I ipiotdined ek éb liplids] pAriseginehtCle Wdrché pour la
famille Saucissons secs et saucisses séches pur porc
Tableau 35 : Teneurs moyennes pondérées en protéines et évolutions par segment de marché en 20 10 et
2013 pour la famille Saucissons secs et saucisses seches pur porc
Hard Discount Marques de distributeurs Marques de distributeurs entrée de Marques nationales
Protéines gamme
(9/100g) o |Moyenne | | Evolution o |Moyenne | __ | Evolution o |Moyenne | __ | Evolution o |Moyenne| __ | Evolution
pondérée (9/100g | %) pondérée (9/100g | %) pondérée (9/100g | %) pondérée (9/100g | %)
2010 14 24,7 13 47 27,7 25 9 25,0 2,8 11 26,0 2,4
3,2 13% 0,1 0% 0,8 3% 0,4 1%
2013 24 27,9 1,9 72 27,8 2,4 7 25,8 2,5 34 26,3 2,0

n: effectif; ET: écart type

Tableau 36 : Teneurs moyennes pondérées en lipides et évolutions par segment de marché en 20 10 et 2013
pour la famille Saucissons secs et saucisses seches pur porc

- Hard Discount Marques de distributeurs Marques de distributeurs entrée Marques nationales
Lipides de gamme
(9/1009) n Moyenne ET Evolution n Moyenne ET Evolution n Moyenne ET Evolution n Moyenne ET Evolution
pondérée (9/100g | %) pondérée (9/100g | %) pondérée (9/100g | %) pondérée (9/100g | %)
2010 14 36,0 3,4 47 33,9 6,1 9 36,7 3,6 11 37,6 2,2
0,8 2% 1,2 4% 0,3 1% 1,6 | -4%
2013 24 36,9 2,5 72 35,1 48 7 36,9 4,0 34 36,0 5,0

n: effectif; ET: écart type
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Les tests satistiques réalisés mettent en évidence une augmentation significative de la teneur
moyenne pondérée enprotéines pour la famille Saucissons secs et saucisses séches pur porc
(+1,1g/100g, soit +4%).

#A Oi 001 OAO 08A@PI ENOA a@ftrénte lalptud vendeA A DA DT ABATAAEIC
20101 6 A PAO PO 800OA DPOEOA AT AiipOA AAT O 1 A AATA
AAT ETTA Al ¢mpoh AT OAEOIT AA 16AAOAT AA AGET & O
référencel 8 A@Epas représentée sur le nuage de point® 1 O O 1 2018.[Elle prdsentait en

2010 une teneur en protéines de 24,0 g/100g, inférieure auelquartile (q1=25,1 g/100g en

¢mpngs8 , 6AAOCAT AA AA AAOCHORO®i kD ARAdodrkue oo ® 1 A A
1 8AOCI AT O Aeelirimioyenhd poriddrée, maisn peut penser quesa présence y aurait

également concouru puisque la teneur en protéines de cette référenca augmenté de +30

g/100g (27,0 g/100g en 2013).

Les 2¢me et 3eme références les plus venduss AA 1 & i AZDAOofl Brie itehelur en protéines
inchangéeentre 2010 et 2013 (24,09/100) inférieure au 1er quartile (q1=25,1 g/100g en 2010).

Ces références qui se situent donc dans ldourchette basse de la distributiondes teneursen

protéines de la familleont vu leurs parts de marché diminuer entre 2010 et 2038, contribuant

AET OE U 168AO0CIi AT OAGETT AA 1T A OATAGO TTUATTA BITA

Parmi les10 références les plus vendued A |1 8 i AZDL3]6@Elencési(dont la plus vendue

en 2013) correspondent a des produits nouveaux ou non capté en 2010 et présentat des

teneurs en protéines comprises entre 260 et 28,0 g/100g, supérieures a la teneur moyenne

pondérée par les parts de marché de la famille en 2010 (25,9 g/100g).

La deuxieme réféAT AA 1T A DI OO0 OAT AGA AA 1871 AEATOEIT 11T 1 Al
parmi les plus élevées de la catégorie, égale aam8quartile en 2013 (29,0 g/100g). Cette

référence, qui existait déja en 2010 et qui présentait une teneur en protéines identig, a vu sa

DAOO AA 1 AOAEiT AOCI AT OAO AT OOA | Aéepgsitiohiallai AGO Ad
deuxiéme

EOOAA A 8 idiskded deHalcharcuteriez Ogaliz Données 2010 et 201% Edition 2015

141



10 OAEI AA 1671 AEAT OET T T AAO Oida &dlitidnis
significatives de teneurs moyennes pondérées ont été mises en évidence entre 2010 et
2013 :

- au sein de la famille Chorizo : la teneur moyenne pondérée en AGS diminue (14,4 vs.
12,1 g/100g), de méme que la teneur moyenne pondérée en lipides (36,8 vs. 32,8
g/100g). Ceci peut étre expliqué en partie par le changemen t de recettes de 2 références
PAOIE 1T AO DI OO OAT AGAOG AA 187 AEAT OEIIT T
i AOAEiT A8 O1 Aréseritasti deskdnduids en lipides et AGS parmi les plus faibles
de la catégorie.

- au sein de la famille Saucissons sec et saucisses seches pur porc: la teneur moyenne
pondérée en protéines augmente (25,9 vs. 27,1 g/100g). Ce résultat peut étre expliqué
en partie par la diminution des parts de marché de deux références parmi les plus
vendues en 2010 et dont la teneur en protéine (24,0 g/100g pour ces deux références)
appartient a la fourchette basse des teneurs observées pou r cette famille, et
ET OAOOGAI AT O DPAO 18AO0CI AT OAGETT AA T A DAC
référence présentant une teneur en protéines de 29,0 g/100g appartenant a la
fourchette haute des teneurs observées pour cette famille.
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s A o~ s AL 2 .

3.7 Substitutions de AT T OT i i AOCETT Al OOA s éntldird O& @® AdOO
gualités nutritionnelles différentes

Afin Ad i O O AduehtQelles fubstitutions de consommatiorentre produits A 8 O @ édinglldires

mais présentant desqualités nutritionnelle s différentesh 1 87 O1T 1 OOET 1T AAO Oi11 Oi
certaines familles de produits a été étudiée a partir des bases de données Kantar Worldpanel de

2010 et de 2013.En efet, au sein des catégories des rillettes, des saucisses a pate fine et des
jambons mexistent desproduits réalisés a base de porc et de volaille. Or les produits a base de

volaille ont des teneurs en prééines plus élevées etlesteneurs en lipides plus faiblesDe méme,

les spécialités de saucissongéalisées a base de jamboprésentent des teneursen lipides plus

faibles et des teneurs en protéines plus élevées que les saucissons sestardard » (cf. tableau

37). Ces deux types de produitsétant proches tant sur la forme que sur les occasions de
ATTOTTTAGEITh EI OAl Al bsAddOET AT O A6 AT 7 OOAEAO 1

Tableau 37 : Teneurs en lipides et protéines en 2013 pour les familes £AEOAT O 161 AEAO AO & A

Lipides Protéines
(9/100g) (9/1009)

_ Porc 37,5 15,1
Rillettes Volaille 30,3 16,8
Saucissons secs et saucisses | Saucisson sec standard » 35,7 27,5
seches pur porc Spécialité de saucisson 8,8 40,6
Saucisses a pate fine Pore 21 o
p Volaille 20,7 134
_ Porc 4,5 18,1
Jambon cuit standard Volaille 4,4 19,3
_ _ Porc 4,3 18,9
Jambon cuit choix Volaille 1,6 19,7
Jambon cuit supérieur Pore 5 o
p Volaille 1,6 21,6

Au sein de la catégorie des rillettes, la consommation des rillettes de porc a été en partie
substituée par celle des rillettes de volaille entre 2010 et 201§ A8 ADPOT O +AB®AO 71 OI
rillettes de porc représentent 72% de la quantité de rillettes consommée en 2010 eR% de la

guantité consommée en 2013 au contraire, la part rillettes de volaille augmente (28% en 2010

et38% en 2013).! ET OEh OE 1811 Al 1 OEdeip@detdedoalledlafedeirA AAO
moyenne pondérée en lipides diminue de 37,4 g/100g en 2010 a 8g/100g en 2013, suite a
1671 O 1 OOETT AAO OAT AOOO Al 1 EPEAAOG AO OAET AAO

substitutions entre ces 2 types @ produits.

Les volumes de consommatiores spécialités de saucisson et des saucissons secstandard »
T8 TO0 PAO PO & 0GR Oppssbibdoantdidr leFAspédialitéd de saucissons dans
la base de données Kantar Worldpanel. Toutefoisn observesur les échantillons Oqali que le
nombre de références despécialités de saucissongollectées est passé de 3 en 2010 a 18 en
2013 (cf. figure 4), suggérant ainsi le développementelcette famille sur le marché.

En revanche, on n'‘observe pas de substitutions entreande devolaille et viande deporc au sein
des catégories des saucisses a pate fine et jambon/épaulea proportion en volumes des

34 Kantar Worldpaneld, AT T T7i A0 ABAAEAOO AAO 1 i1 ACAO OADPOI OAT GABEOAO AA
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saucisses a pate fine de porc (90%) et celle des saucisses a patedink OT 1 AET 1T A jpnbq 1
pas entre 2010 et 2013. De méme, la part du jambon/épaule de porc (84%) et celle du
EATATTTi DAOTI A AA OIT1TAEITA jpoebq 161 011 OAT O PAOG A

compasition nutritionnelle entre 2010 et 2013 T OO0 AEANOA 1 OOOEI AT O AGE
produits de charcuterieet pour chaque famille qui présente une évolution significative pour au
moins ure descing analyses réalis ®0 j 1 OOAA AA 161 O1 1 QDENGT AMEAAG 1GRAT
familles, des segments de marché, des sgosipes, des références appariéesles références avec

parts de marché.

Dans ce tableau, les évolutions significatives sont surlignées en orange lorsque les évolutions vont

dans le sens inverse des recommandations nutritionnelles, et en violet lorsque les évolutions vont

dans le sens des recommandations nutritionnelles.

En guise de synthése, le tabled8 ci-dessous récapitule les résul@t T AOAT OO OO0 187 Of
i T ¢

EOOAA A 8 idiskded deHalcharcuteriez Ogaliz Données 2010 et 201% Edition 2015

144



Tableau 38 : Synthése des évolutions significatives de composition nutritionnelle par famille et par nutriment

ABET Oi 08O A frodGith de@adericheAt® 2010 et 2013

Protéines

Lipides

AGS

Sodium

Segment de marché : HD diminution de
39,6 32,9 g/100g* (p=0,020)

Références avec parts de marché :

Références appariées : augmentation de|
20,4 220,5 g/100g* (p=0,013)

Chorizo Références avec parts de marché : diminution de 14,4 2 12,1 g/100g*
diminution de 36,8 & 32,8 g/100g* (p=0,014)
(p=0,041)
Sous-groupes : produits nouveaux ou
Jambon cru non captés en 2010 (1,93 g/100g) vs.
échantillon 2010 (2,15 g/100g)* (p=0,018)
Sous-groupes : produits dont les VN ont )
changé : avant évolution en 2010 (20,4 ;‘;ﬂ::i;;d:erga;;géd %N 9/100g*
Jambon cuit 0/100g) vs. aprés évolution en 2013 (20,6 (p=0,039) : :
supérieur g/100g)* (p=0,028) |

Références appariées : diminution de
0,72 20,70 g/100g**(p=0,004)

Jambon et roti de
volaille choix

Segment de marché : MDD diminution
de 1,5 20,9 g/100g* (p=0,032)

Jambon sec

Famille totale : augmentation de 5,1 &5,5|
9/100g * (p=0,039)

Sous-groupes : échantillon 2013 (5,5
9/100g) vs. produits retirés ou non captéq
en 2013 (4,9 g/100g)* (p=0,025)

Lardons de porc

Sous-groupes : échantillon 2013 (17,1

Segment de marché : MDD
diminution de 21,4 & 20,1 g/100g*
(p=0,025)

g/100g) vs. produits retirés ou non capté
en 2013 (16,2 g/100g)** (p=0,007)

Sous-groupes : échantillon 2013 (21,0
g/100g) vs. produits retirés ou non captég
en 2013 (23,3 g/100g)** (p=0,004)

Paté de campagne

Sous-groupes : produits dont les VN ont
changé - aprés évolution en 2013 (15,1
g/100g) vs. produits nouveaux ou non
captés en 2010 (14,1 g/100g)* (p=0,048)

Sous-groupes : produits nouveaux ou
non captés en 2010 (27,2 g/100g) vs.
échantillon 2010 (24,9 g/100g)* (p=0,039)|

Famille totale : diminution de 0,77 & 0,66
9/100g** (p=0,002)

Sous-groupes : produits dont les VN ont
changé - apres évolution en 2013 (9,3
g/100g) vs. produits nouveaux ou non

Segment de marché : MDD
diminution de 0,71 a 0,64 g/100g*
(p=0,011)

captés en 2010 (10,4 g/100g)* (p=0,028)

Sous-groupes : produits nouveaux ou
non captés en 2010 (0,63 g/100g) vs.
échantillon 2010 (0,77 g/100g)***
(p=0,0002)

Paté/mousse de foie
de porc

Famille totale : diminution de 11,7 2a11,2
g/100g* (p=0,048)

Sous-groupes : produits nouveaux ou
non captés en 2010 (30,8 g/100g) vs.
échantillon 2010 (26,8 g/100g)* (p=0,026)|

Sous-groupes : produits nouveaux ou
non captés en 2010 (10,9 g/100g) vs.
échantillon 2010 (11,7 g/100g)* (p=0,018)

Sous-groupes :produits dont les VN ont
changé - aprés évolution en 2013 (26,8
g/100g) vs. produits nouveaux ou non
captés en 2010 (30,8 g/100g)* (p=0,024)

Sous-groupes : produits nouveaux ou
non captés en 2010 (11,8 g/100g) vs.
échantillon 2010 (9,9 g/100g)* (p=0,047)

Pavé/rosette

Sous-groupes : produits dont les VN ont
changé - aprés évolution en 2013 (23,0
g/100g) vs. produits nouveaux ou non
captés en 2010 (24,8 g/100g)* (p=0,039)

Sous-groupes : produits dont les VN ont
changé : avant évolution en 2010 (10,9
9/100g) vs. aprés évolution en 2013 (12,1
g/100g)* (p=0,049)

Références appariées : augmentation dej
11,2 412,0 g/100g* (p=0,013)

Segment de marché : MDD
diminution de 1,84 a 1,76 g/100g*
(p=0,030)

Poitrine de porc

Famille totale : augmentation de 25,1 &
27,2 g/100g* (p=0,045)

Segment de marché : MDD
augmentation 24,3 a 26,4 g/100g*
(p=0,034)

Sous-groupes : échantillon 2013 (27,2
0/100g) vs. produits retirés ou nhon captég
en 2013 (23,0 g/100g)*** (p=0,0008)

Saucisses a pate fine
de porc

Sous-groupes : produits nouveaux ou
non captés en 2010 (12,2 g/100g) vs.
échantillon 2010 (12,8 g/100g)* (p=0,044)

Saucisses et
saucissons cuits

Sous-groupes : produits nouveaux ou
non captés en 2010 (0,92 g/100g) vs.
échantillon 2010 (0,80 g/100g)* (p=0,012)

Sous-groupes : produits dont les VN ont
changé - apres évolution en 2013 (0,81
g/100g) vs. produits nouveaux ou non
captés en 2010 (0,92 g/100g)* (p=0,043)

Saucissons secs et
saucisses séches
pur porc

Références avec parts de marché :
augmentation de 25,9 & 27,1 g/100g*

Segment de marché : MDD
augmentation de 32,8 a 35,3 g/100g*
(p=0,036)

(p=0,028)

Sous-groupes : échantillon 2013 (35,7
g/100g) vs. produits retirés ou non capté:
en 2013 (32,2 g/100g)* (p=0,047)

Sous-groupes : échantillon 2013 (14,5
g/100g) vs. produits retirés ou non captéq

Segment de marché : MDD
diminution de 1,89 a 1,82 g/100g*
(p=0,035)

en 2013 (10,8 g/100g)*** (p=0,0007)

Sous-groupes : échantillon 2013 (1,82
0/100g) vs. produits retirés ou non captéq
en 2013 (1,92 g/100g)* (p=0,017)
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4 CONCLUSIONS

#AOOA i OOAA OAAOI OEATTA A Pi OO TAEAAOEALA AA Al i DA
nutritionnelle des échantillons de produits de charcuterie collectés en 2010 et en 2013 par

16/ NATE8 %I 1 A AT 1T OOEOOA AET Oé&ur de fa ctaroubelicEréaldde i OOA A
000 1A AAOGA AA Ai1T1TiAO A6i OENOAOACAS

Cette étude se basesypp o p Oi £ OAT AAO AT 11 AAOI AO DPAO 3 6/ NAIT
65% du marché en volume) et 1723 références collectées sur le marché en 2013 (couveant

64% du marché envolume)) I OB ACEO AA Oi £ OAT ARAO -6elicedd&sA O AT

*-38 ,0i AEATOEITTT AET OE Oi AT EOi AT i DI OOA ATTA 7
AAO POI AOEOO AAAOERNOGiI O U 18i OOAT CAOS
Au niveau de détail le pusZEET h 1T A Al AOOEZAEAAOQOET T OOEI EOIi A DA

34 familles. La répartition en nombre de références des produits collectés par famille est

OElI El AEOA AT OOA 1 Jfodnotk bidaibis Aue 1a préportioA deila@adhileAlambo

AOEO OODPi OEAOO AOGO b1 6O MEAEAT A AAT O 1681 AEAT OEI |
2010 vs.10,7% en 2013), et les proportions des familles Paté de campagne et Paté/terrine de
CEAEAOR bi OAh OT1TAEITA AO 1 AmBd (reshddtyémbnit ORded AT OO/
0,5% en 2010vs.5,1% et 4,5% en 2013).

Le secteur est segmenté en quatre types de margeiemarques nationales (MN), marques de
distributeurs (MDD), marques de distributeurs entrée de gamme (MDDeg) et marques de hard
discountj ( $Q8 , 61 AEAT OEI 111 ¢mpo AOGO AiibpioOi piodd bpi
captés en 2010 (56%) et 44% des références correspondent a des produits qui étaient déja

présents en 2010 sous une forme identique ou modifiée. Enfin, 35% des référencasses en

Al i POA AAT O 1T A AEI AT ETEOEAI Al ¢mpm 110 1 0i OA
2013.

Il est important de noter que cette étude est AEOOET COAO AAO OOAOAOG@ 1 AT i
cadre du suivi des engagements de progrés nutiinnel pris par la Fédération Francaise des

Industriels Charcutiers Traiteurs et transformateurs de viandes (FICT) sur 9 familles de produits

de charcuteriess, parmi les plus consommeées.

%01 1 OO0ET 1T AARO DAOAI T OOAO Asi OENOAOACA

%l OOA ¢npn AO dursgciedr enfier, lésdréqdeBchsidé Brésence deddifférents

DAOAI T OOAO AGE OEM OB OGCHbIEN AU ET DADOAD O&ifubtagd A A AT |
nutritionnel détaillé (de groupes 2 et 2+) et des valeurs nutritionnelles a la portion, qui
augmentent de maniére significative

/I'T DPAOGO AAPAT AAT O TAOAOOGAO AA PI OO 111 AOAOOAOD i ¢
de marché et de la famille de produits.

-, A DPOi OA¢tidqultagd dutiitionnel AOO OAOOT A OOAAT A (79 dedi AEAT |
produits étiquetés) mais a significativement diminué pour les références a marques nationales

8% vs.pob AA DOI ABEOO OAT OAECT i 6Q8 ! 1671 AEAIT A AA
pour la famille Paté/terrine/mousse (76% vs.65%) et a significativement augmenté poura

famille Saucisses et saucissons cui{@7% vs.65%).

2 AOET AAO Oi 1 Of AOvsHeABIIM® BaEdu n@rcHz Aetbacd par/Kahti Worldpanel )
w#EAOOA AT 11 AAOCEOA AB8AT CACAI AT OO O11110AECAG AA POICOT O 1¢C
produites et consommées en France, Novembre 2010
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, @iquetage nutritionnel estplusdét&E 1 1 7 AT ¢mpo N Gréupds 2/2+emp2010yst wbP A A
vuob AT c¢mpoqgqs8 #AOOA AOCI AT OA Gdgé dst sirlicalivepudld O AA A
secteur, pour les marques de distributeurg64% vs.72%) et pour les hard discount (35% vs.

58%), ainsi que pour 5 familles pami les 10 testées(Lardons et poitrine, Préparations a base de

charcuterie, Rillettes, Saucisses pate fine et Saucissons). En revanche, le niveau de détail de

1861 OENOAOACA 1T OOOEOGETTTAI A OECI EEEAAGEDT%) AT O AE
et la famille Paté/terrine/mousse (56% vs.43%).

-LA P Oi Oalldgatidhs nitdtionnelless A OO OAOOT A OOAAT A U vslode)y, AEAT T A
mais a significativement diminué pour lesréférences & marques nationales (21% en 2010s.

11% en 2013) etpour la famille Jambon de volaille (64%s.47%).

I OAOT A Al 17T CAOET T Ashr le©pkdduldld de tharduterie Odllectésdni2&1O ét A

2013.

-L6 A E/£E Aepdr&Autrifichnels A OO0 OAOO0iT OOAAT A U viBW)Ataiba 1 A AOD
significativement diminué pour lesréférences a marques nationales (53% en 2010s.16% en

2013) et la famille Paté/terrine/mousse (39% vs. 24%). En revanche, il a significativement

augmenté sur les produits hard discount (18%s.36%).

-LOET AEdepoiiBns ROO OAOOi A OOAAIT A55%), mai a digaifichtiveAenfA O OA A (
diminué pour les produits a marques nationales (73% en 2010vs. 40% en 2013) et a
significativement augmenté pour les produits hard discount (29%5s.52%).

La taille moyenne des portions indiquées a diminué de maniere sigrafitive pour une famille

parmi les 10 testées: la famille Préparations a base de charcuterie (71,7¢5.61,29).

- L6 A E£E Avaldues Autriiohnelles par portion a significativement augmenté entre les deux

ATT1 A0 A1 OOAA WGIndespraddits avéc ud &diqué@aydrndtAtionnelen 2010

vs.56% en 2013) ainsi que pour les produits hard discount (23%s.51%) et pour 3 familles

parmi les 10 testées Préparations a base de charcuterie, &icisses a pate fine efaucissons). En

revanche, il a significativement diminué pour deux segments : les marques national@8% vs

56%) et les marques de distributeurs entrée de gamme (34%s.17%).

, A EAEAT A 1011 O00ET T Adbservée AOmveal QuCsBcuertrd leOdedxOA OA C A
ATTi A0 Adi OOAROCARAAOIDDAO AAODT OAE Oéxpliquee p&d OT A D
8 Al ECAOETT Ad801T i OENOA Geledent ANCG. Lb Tregiénent Bedd A OAA

I TOATTATO T A POi OAT AR Ad01T imMENADAEAQAADOAOE EEER
T OOOEI AT OO0 AAOGAT O 86 O00OA OAT OAECIi O OITO i @AIT Al AT C
décembre 2014 pour les produits présentant un étiquetage nutritionnel préexistant eh partir

du 13 décembre 2016pour les autres. Les changementsdes emballagesar les industriels ont
probablement été limités entre la publication de ce réglement en 2011 et tollecteAA 1 &d NA1 E
2013 en vue duprochain renouvellementdes emballages

$6A000A DPAOOhRh EIlolufots@bsétvéds idifitbear sefodIds séghedts dednarché,

AA NOE Ai1T AT OGOA U ATTOIAO 1AO 71 OI1 OOETTO U 187/
AlTATO AATO 1T A OAT O A8OT A AEIET OOEIT AA 18ET A&l
produits a marques nationales cellesci peuvent étre expliquées en partie par un

37 Réglement (UE) n°1169/2011 du Parlement européen et du Conseil du 25 octobre 2011 concdrm® 1 8 ET &£ O AQE|
des consommateurs sur les denrées alimentaires, modifiant les réglements (CE) n° 1924/2006 et (CE) n° 1925/2006

du Parlement européen et du Conseil et abrogeant la directive 87/250/CEE de la Commission, la directive

90/496/CEE du Conseil la directive 1999/10/CE de la Commission, la directive 2000/13/CE du Parlement européen

et du Consell, les directives 2002/67/CE et 2008/5/CE de la Commission et le réeglement (CE) n° 608/2004 de la
Commission.
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i AEAT OEI T TTTACGCA AEA&AA OAT O EAlf@Odn ndmbd impokddiade AT T 7 AC
Oi £i OATAAOG U 1 AONOAOG 1T AOQGETTAIAO APPAOOAO AATO
information nutritionnelle plus réduite.

, AO Oi 001 OAOO 1T AGAT OO OO0 161 011 OOETT AAO PAOAI
sont récapitulés dans la figure A etlessous.

Comparaison de la présence des paramétres d'étiquetage étudiés sur le secteur

entre 2010et 2013
Produits 2010:n=1129
100% - Produits 2013:n=1719
90% | NS
80% |
70% - NS
60% -
50% - NS
40% - 79%
30% |
20% NS 38%
10% - ”
0% | I
2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013 2010 2013
(n=887) | (n=1354) | (n=114) | (n=147) (m=0) (n=0) (m=443) | (n=645) (n=619) | (n=952) (n=458) (n=759)
Etiquetage Allégations Allégations de santé |Repéres nutritionnels| Portions indiquées Valeurs
nutritionnel nutritionnelles nutritionnelles par
portion
(+467 produits) (+33 produits) (produit=) (+202 produits) (+333 produits) (+301 produits)
Effet année : ***si p<0,001 ; **si p<0,01; *si p<0,05;
NS=non significatif Charcuterie - Oqali - Evolution 2010-2013 - Edition 2015
FigureAd #1101 DPAOAEOTT AA 1T A DOi OAT AA udiéh Qur IDskciedrieitr©@ZDf0@t 28187 OENOAOA

Evolution de la compasition nutritionnelle

10A00A 1T OOOEI AT OO ABET Oi 080 110 i1 0O0i Ai A£AZe$ EO DI (
protéines, les lipides, les acides gras saturés (AGS) et le sodium.

lestimbi OOAT O AA OAPPATI AO NOA T A POV OAT OA T OOAA A6

A6O6 AAOGi A O1TENOGAI AT O OO0 AAOG AI1T1TiAOG EOOOAO
nutritionnelles étiquetées sur les emballagesu renseignées sur interne). Soulignonségalement

NOA 16i 011 6O0EITT AA 1A Aiipi OEOETIT 1OO0OOEOEITTAI
1 8A0CIi AT OAGEIT AO 111 AOA AA Oi £ OAT ARG AT 11 AA(
1671 OENOAOACA 1 OOOCHe&Esl 1T Al AT i1 AT O0i A AE

Entre 2010 et 2013 les vaiations des teneurs moyenneglesfamilles sont comprises:

- entre -2,9 et +1,3g/100g pour les protéines ;

- entre -3,3 et +2,7g/100g pour les lipides;

-entre -1,3 et +3,5 g/100g pour les AGS

- entre -0,22 et +0,21 g/100g pour le sodium.

Entre cesdeux années] 617 OT 1 OOET 1T AA 1T A AiibDi OEOGEIT 1 OO00EOEI
000 1AOG ¢x ZATEITAO AA DPOI AGEOO A AEAOAOOAOEA
pi 00 1 A0 NOAOOA 1 OOOEI AT OO ABET O0i 060 AO OAAOADOS

O

, 01 OT 1
U 18

Edrsimoyerfa€s erfird 2010 et 2013 a été étudiée pour chacun des nutriments
[

0
AEAT T A AAO A£AIT EI 1 AOh-gréduped, de3 Ae@ierceés @iparidedeti AOAE
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des références avec parts de marché. Des évolutions significatives ont été mises eidernce
pour au moins une de ces analyses pour 13 familles.

I 18671 AEATTA AA T A EAITEITTA Al OE7T OAh decomphditiénl 1 AO D
nutritionnelle entre 2010 et 2013 :

- La famille Jambon se@résente une augmentation significative de la teneur moyenne en
AGS (5,1 g/100g en 2010ss.5,5 g/100g en 2013). Cette évolutionpeut en partie étre
expliquée parles produits retirés ou non captés en 2013, qui présentaient en 2010 une
teneur moyenne en &S significativementplus faible que celle de la totalité de la famille
en 2013 (4,9 vs. 5,5 g/100g)A noter que cette famille compte beaucoup de produits
importés, dont ces résultats tiennent compte. En effet, 56% deslumes dejambons secs
et crus con®mmés en France sont importés.

- La famille Paté de campagn@résente une diminution significative de la teneur moyenne
en sodium 0,77 g/100gvs.0,66 g/100g)., 6 1 OOAA AA 1871 011 OOEI 1T AAO
de marché montre que cette diminution est essentiellement portée par les références a
marques de distributeurs (0,71 g/100g en 2010vs. 0,649/100g en 2013). De plus,
1 APPAOEOEI T AAT O buvdlles EéfétedrEs] prébehtantcune teneuA A 1
moyenne en sodiumde 0,63 g/100g Gignificativement plus faible que celle de la famille
entiere en 2010 concoure a expliquer cette diminution.

- La famille Paté/mousse de foie de porcprésente une diminution significative de la
teneur moyenne en protéines (11,7 g/100gen 2010 vs.11,2 g/100g en 2013). Cette
évolution peut en partie étre expliquée pari 8 ADPAOEOEI T AAT O 1671 AE/
nouvelles références présentant uneteneur moyenne en protéines de 10,9 g/100g
(significativement plus faible que celle de la famille entiére en 2010).

- La famille Poitrine _de porc présente une augmentation significative de la teneur
moyenne en lipides (25,19/100g en 2010 vs. 27,2 g/100g en 2013). , 8i OOAA AA
1871 O 1 OOET 1 parfsdgdentGld imAréh® Montre que cette augmentation est
essentiellement portée par lesproduits a marques de distributeurs (24,3 g/100g en
2010vs.264CT¥pnnC Al ¢mpoQgs8 $A PI 6Oh AAO POT AGEOO
une teneur moyenne en lipides de 23,0 g/100g (significativement plus faible que celle de
1A ZATEITTA AT OET OA Al ¢mpoqQ 16171 O ekphgheri Oi OA
cette augmentation.

La famille Jambon cuit supérieurl A D Oi7 OAT OA DPAO Adi O1T 1 OOEI T OECIE
ABET Oi 0800 U 1671 AEAITTA AA T A ZATEITA Al OE7T OAs #
nationales présentent une diminution significative de leur teneur moyenne en sodium

(0,73 g/100g en 2010vs.0,70 g/100g en 2013).

0OAO AEI 1 AOOOh OE 1611 AgAi 6O 1 A0 Oi £ OAT ARG AA |
le jambon cuit supérieur sans couenne présente une augmentation sificative de la teneur

moyenne en protéines (20,5 g/100g en 201&s.c mhx CX¥pnnC Al ¢nmpoq AET OE

significative des teneurs moyennes en lipides (3,5 g/100g en 201¢s. 3,2 g/100g en 2013) et

AGS (1,3 g/100g en 201@s.1,2 g/100g en 2013).

#AO 1 011 OOETI T O OA OAOOT OO0Arkféended aparkes@euhleq@Od 1 67 A
teneur moyenne en protéines augmente significativement (20,4 g/100g en 201.20,5 g/100g

en 2013) et la teneur moyenneen sodium diminue significativement(0,72 g/100g en 2010vs.

0,70 g/100g en 2013), mettant en évidence des changements de recettes.
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300 1671 AEATOCEITTT AAO Oi £ OAT AAO AOGAA PAOOO AA
des teneurs moyennes pondérées en lipides et en AGS pour la illenChorizo (36,8 g/100g en

2010 vs.32,89/100g en 2013 pour les lipides et 14,4 g/100gvs.12,1g/100g pour les AGS). Cela

peut étre expligué en partie par le changement de recettes de 2 références parmi les plus

OAT AGAO AA 161 AEAIGAEICI TAIT OABEOE RKAA 1 BADAIOO AA |
présentant des teneurs en lipides et AGS parmi les plus faibles de la catégorie.d i OOAA AA
1861 011 OOETIT AAO OAT AOOO PAO OACi AT O AA 1T AOCAET 11
lipides est esseniellement portée par les références hard discoun{39,6 g/100g en 2010 vs.

32,99/100g en 2013).

On observe par ailleurs une augmentation significative de la teneur moyenne pondérée en
protéines pour la famille Saucissons secs et saucisses séches pur p@5,9 g/100g en 2010vs.

27,19/100g en 2013). Ce résultat peut étre expliqué en partie par la diminution des parts de

marché de deux références parmi les plus vendues en 2010 et dont la teneur en protéine (24,0

0/100g pour ces deux références) appartient la fourchette basse des teneurs observées pou

cette famille, et inversementpad 8 AOCI AT OAOETT AA 1T A PAOO AA |1 AOA
référence présentant une tenar en protéines de 29,0 g/100gappartenant a la fourchette haute

des teneursobservées pour cette famille.

Pour la famille Pavé/rosette, la teneur moyenne en AGS augmente significativement sur
181 AEAT OETTTT AAO Oi & OAT AAL12,6 @00y @EA0 meftaptp h ¢  C7T |
en éviderce des changements de recettes.

$OOO0A0 AEAEE OAT AAO OECI EAXAEAAOEOAO 1106 i Oi
segmentE£AT E1 1T A A0 U -Coi @aEADO3 A. AAIOI ICETO®h AAO i O
composition nutritionnelle moyenneU 1 87 AEAT 1 A AA 1 A EAT EI 1 A8

Il estimportant de noter que les évolutions de composition nutritionnelle ont pu étre limitées
par certains facteurs:

T ,8ET OOAOOAOQETIT AO OiCclATATO ). #l U DPAOOEO
renouvellement des emballages des produits a cette date, a probatent limité les
changements des emballages entre la publication du réglement en 2011 et la collecte des
AiTT1Ti A0 PAO 16/ NATE Al ¢mpo A0 ATTA T A | EOA
AAO PET AAO AT OEi OAO AA OEATAA AO TA EAEOAT O
matieres premiéres). Leur composition nutritionnelle est donc directement liée a la
NOAT EOi AA 1T A OEATAA [T EOA Al GQIGOA porO 1 A
améliorer la composition nutritionnelle de ces produits est limitée.
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Perspectives

, A bOI AEAET A i OOAA AGi 011 O00ETT DI OOOA 1 AOOOA Al
Adi OEN O A éuasCdedévolitibns €@ compositionsnutritionnelles suite au renouvellement

des emballages en vue de leur mise en conformité avec le reglement INCO

30EOA U 1T A AEAOOA AT 11 AAOCEOGA AGAT CACAI AT OO oIl
seuils maximaux en lipides et en sodium vont & introduits au Code des Usages de la
Charcuterie38 pour les 9 catégories de produits mentionnées dans la charte. Ceci permettra

Adi OAT AOA AAO Aii1EI OAGEITO U 18A1T 0OAI AT A AAO poOI
I AAO 11 AEEEAAQCEI T O AO #1 AA AAO 50ACA AA 1T A #
i AEIi Ao Al 1 EPEAAO AO AT O1 AEOI DPOi OO0 AAT O 1A

Nationale des Charcutiers Traiteurs (CNCT) et de |Rédération Francaisedes Industriels
Charcutiers, Traiteurs, Transformateurs de viandeg &) #4 8 #AO0 OAOEI O | A@GEI A
a 12 autres catégories de produits a partir de 2016.

38 En France, les charcuteries sont définies da le Code des Usages de la Charcuterie qui codifie les usages de la
profession (artisans comme industriels) en 16 grandes familles classées selon leur technologie de fabrication :
description du produit et composition, dénominations de vente, caractérisjues physiques, chimiques,

i EAOI AET 1T CENOAOGS88 EIT COi AEAT 6O AO AAAEOEAO AOOI OEOI OR 1A
conformité. Ce Code approuvé par la DGCCRF, sert de référence en cas de litiges devant les tribunaux.

EOOAA A 8 idiskded deHalcharcuteriez Ogaliz Données 2010 et 201% Edition 2015

151



Annexe 1 : Contributions relatives de 6 grandes catégories de pro duits de charcuterie aux
guantités de lipides et sodium mises sur le marché en 2013

Tableau 39 : Contributions de 6 grandes catégories de produits de charcuterie aux quantités totales de lipides

et sodium mises surle marché par 1 8 AT OAT AT A AA AAO ¢ AAOiI Ci OEAO AA bOI

% de la Teneur s Quantité s de Contribution a la
production en Production moyenne s nutriment mises quantité de nutriment
Familles de 2013 par en 2013 pondérées | surle marché en | mise surle marché en
produits rapport au (en en 2013 2013 2013 par I'ensemble de
sectedur lentler tonnes) (9/100g) (en tonnes) ces 6 catégories (en %)
ela
charcuterie Lipides | Sodium | Lipides | Sodium Lipides Sodium
Jambon cuit 21,8% 269 230 3,8 0,74 10347 | 1983 6,4% 23,8%
Saucisses et
saucissons cuits 17,8% 219830 24,5 0,82 53868 | 1795 33,1% 21,5%
ou a cuire
Lardons/Poitrine 9,2% 113620 21,9 1,05 24834 | 1192 15,2% 14,3%
Saucisson sec 9,0% 111150 32,0 1,80 35624 | 1996 21,9% 24,0%
Paté/Rillettes 8,1% 100035 33,2 0,59 33164 591 20,4% 7,1%
Jambon sec 2,9% 35815 14,3 2,17 5107 778 3,1% 9,3%
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Annexe 2 : Lexique

Adjonction de vitamines et/ou minéraux

Tout enrichissement ou restauration de produits en vitamines et/ouninéraux.

, @nrichissement AOO 1 8 Ad\uh laliménOde lur ou plusieurs éléments nutritifs essentiels

gui sont ou non normalement contenusdans cet aliment, a I'effet de prévenir ou de corriger une

carence démontrée en un ou plusieurs élémentautritifs dans la population ou dans des groupes
spécifiques de population(présence de la mention enrichieng 00O 1 6 Al AAIL.LT ACA AO
La restauration est1 8 AAAEOETT 0O O1 AT EIi AT O AA OEOAI ETAj
inévitablement perdus lors de sa fabrication, son entreposage et son transport, en quantités au

moins égalesy AAT 1 AO NOE OA OO1T OOAEAT O AAT O 16AIEIATO
et son transport (présence de la mention & teneur garanteenz OO O 1 &dprodldt). | ACA

Est également considérée comme adjonction de vitamines et/ou minéraux toute mention de
vitamines et/ou minéraux dans la liste des ingrédients, accompagnée de la teneur
correspondante dans la liste des valeurs nutritionnelles lorsque ceHei respecte & seuil de
«source¢h NOGBEI u AEO 106 111 DOi OAT AA AGOT A Al
vitamines/minéraux.

Allégation

La réglementation définit une allégation comme dut message ou toute représentation, non
obligatoire en vertu de lalégislation communautaire ou nationale, y compris une représentation
sous la forme d'images, d'éléments graphiques ou de symboles, quelle gu'en soit la forme, qui
affirme, suggére ou implique qu'une denrée alimentaire posséde des caractéristiques
particuli éres.

Allégation de santé

La réglementation définit une allégation santé commeotte allégation qui affirme, suggére ou

impligue I'existence d'une relation entre, d'une part, une catégorie de denrées alimentaires, une

denrée alimentaire ou I'un de ses amposants et, d'autre part, la santé.

, A Oi cl Al A1 OACETT AEOOET cOA AAO@ OUPAO ABAITIT 1T CAC

- 1TAO AlTi CAOGEITO AA OAT O A TAOGETTTAITAO j OF

n°1924/200639) qui décrivent ou mentionnentl A OET A A6 OTA 6100 @0 EAI Q{0 R
substance dansla croissance, le développemenf O 1 AO &I 1 AOET Tle® AA 1 i

fonctions psychologiques ou comportementaled 8 AT AECOEOOAIT AT Oh 1T A Al

OT A Oi AGAGETT AA 1T A OAT OAOET 1T AAatigiduilah 1 8AA
réduction de la valeur énergétique du régime alimentaire
- 1TAO All1TiCAOEITO AA OA1T Oi OAI AOEGAO U T A 0i AOD
AO Ai OAT T bPAT AT O AO U 1 A artiold 40du regldmah (CEET AO  j
n° 1924/ 20086).
Les allégations de santé portant sur les denrées alimentaires sont interdites, sauf si elles sont
AOOI OEOI AOG DPAO T A #1 11T EOOEIT AOGOIPi ATTA ATT A&l C

39 Reglement (CE)no 1924/2006 du Parlement européen et du Conseil (20/12/2006) concernant les allégations
nutritionnelles et de santé portant sur les denrées alimentaires.
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n°432/20124% Apbl EAAAT A U PDPAOOEO A pT s RdldmdnBA ¢mipc
ultérieurs listant des allégations de santé autorisées.

, 6ET AEAAOADGO DOi OAT 61 AAT O 1AOG OADPDPI OOO6 1 NAITE
établissant un lien entre le produit ou un nutriment/substance contenu dansceldh E A6 OT A DPAOC

etOT A &I 1T AOETT OATOi OAI T A NOA Ai AOEOA bDoOi Ai AAI T,
TT7T OAATTTOA ATiTT A Al1i CAOETT AA OAdBaR012.LE&0T OE O |
ET AEAAOAOO AZAAEO AET OE i OAO AA 106A1T ®AOAAROEAAO .
ATTOTi 1 AOAGO 06O 16AI AAT 1 ACAs

Allégation nutritionnelle

Toute allégation qui affirme, suggere ou implique qu'une denrée alimentaire posséde des
propriétés nutritionnelles bénéfiques particuliéres de par I'énergie (valeur calorique) qu'ellei)

fournit, ii) fournit a un degré moindre ou plus élevé, ou iii) ne fournit pas, et/ou de par les

nutriments ou autres substances qu'elle : i) contient, ii) contient en proportion moindre ou plus

élevée, ou iii) ne contient pas.

En particulier, dans lesOADDT 000 AE£EAAAOOI O PAO 16/ &dghtiBrs 11 O i
reglement (CE) n°1924/2006et du reglement (UE) n°116/2010 actuellement en vigueur ainsi

gue celles pouvant avoir le méme sens pour le consommateur

Etiquetage nutritionnel ou déclaration nutritionnelle
Toute information apparaissant sur l'étiquette relative a la valeur énergétique et aux nutriments
suivants : protéines, glucides, lipids, fibres alimentaires, sodium, vitamines et sels minéraux
(énumérés a l'annexe de la directive 90/496/CEE du Conséi| lorsqu'ils sont présents en
guantité significative conformément a ladite annexe). La réglementation prévoit deux groupes
Adi OENOAOACA
- le groupe 1 : présence de la valeur énergétique et des valeurs nutritionnelles pour les
protéines, les glucides et les lipides
- le groupe 2 : présence de la valeur énergétique et des valeurs nutritionnelles pour les
protéines, les glucides, les sucresles lipides, les acides gras saturés, les fibres
alimentaires et le sodium.
$ATO0 1AO OADPPI OO0 DPOAITEIi O PAO 18/ NATEh AAOG coOi O
compte:
- groupe 0 : absence de valeurs énergétiques et nutritionnelles
- groupe O+ : présence de la valeur énergétique ou des valeurs nutritionnelles pour une
partie des nutriments du groupe 1 et/ou pour des micronutriments, selon lespécificités
réglementaires de certains secteurs
- groupe 1+qd BDOiT OAT AA AA 161 OENRADACAT ABNTOOOPR @
NOAT EOi O 1 OOOEOQEITTAITAOG AdOT :lé &l 18shluclésOOEA DO
complexes les polyols, les acides gras moriasaturés, les acides gras polyinsaturés, le
cholestérol, sels minéraux ou vitamines

40 Réglement (UE) n°® 432/2012 de la Commission du 16 mai 2012 établissant une liste des allégatiores ghnté

autorisées portant sur les denrées alimentaires, autres que celles faisant référence a la réduction du risque de maladie

AET OE NOGBAO Ai OAi T pPpAT AT O AO 0O 1T A OAT Oi ET £A1 OEI A0S

41 Réglement (UE) no 116/2010 de la commission du 9 février 2010 modifianelréglement (CE) no 1924/2006 du

parlement européen et du conseil en ce qui concerne la liste des allégations nutritionnelles.

2 $EOAAOEOA AO Al T OAEI AO ¢t OADPOATI AOA pwwm OAI AGEOGA O i
(90/496/CEE).
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- groupe 2+: D OT OAT AA AA 1871 OENOAOACA AO coOil OPA ¢
OA1 ACELE AOZ NOAT EOi O 1 OOOEOQOET T 1T AT 1:&éel, 1855 OT 1
glucides complexes les polyols, les acides gras moriasaturés, les acides gras
polyinsaturés, le cholestérol, sels minéraux ou vitamines.

(O

A partir de décembre 2014, conformément au réglement (UE) n° 1169/20%1 concernant

1 6ET &£ Oi ACETT AAOG AiTO01Ti11 AGAOOO OO6O 1 A0 AAT Oi |
obligatoire inclut les éléments suivants la valeur énergétique et les teneurs en graisses, acides

gras saturés, glucides, sucres, protéines et sgréupe INCO).

, A AT TOAT O AA T A Ai Al ACAOGETT 1 OOOEOQGETTTAITA |
NOAT OEOi O A8OT 10 AA DIl Oa0ided @a3 ondnBaiurés, bcidésbsd O O
polyinsaturés, polyols, amidon, fibres alimentaires et tos vitamines ou minéraux énumérés a
16ATTAGA 8))) AO OITCIAIATO 13 ppowfcgmnpp jAAO ¢/
«groupe INCO+Z AAT O 1 AO OAPDPI POO POATEI O PAO 16/ NAIT E
Ce réglement est applicable a partir du 13 décembre 2014 pour les denréeBmeentaires

présentant un étiquetage nutritionnel préexistant, et a partir du 13 décembre 2016 pour les

autres.

A
OE

Famille de produits

Entité la plus fine sur laquelle sont réalisés les traitements. Les produits peuvent étre regroupés

AO OAET Ad dle delor diférhts ehikriesE la dénomination de vente, la technologie de
AAAOEAAOCETITh 1T A OAAAOOAR T A DT OEOCEITTAI AT O | AOERA
Portion indiquée

Les portions indiquéesregroupent :

- les portions clairement inscrites dans une allégation, une recommandation de
consommatiort4 ou un repére nutritionnel, NO8d A1 1 AOG O1 EAT O NOGAT OE £E i
biscuits » ou «10g de margarine») ;

- les portions figurant dans le tableau nutritionnel lorsque les valeurs nutritionnelles pour
une portion différente de 100g sont exprimées.

0T EAO A3OT A O1 EOi

Une unité correspond a la plus petite unité indivisible constituant le produit (par exemple un

yaourt dans un lot de 16 yaourtsune canette de soda, un petit paquet de chips, une tranche de

jambon dans un paguete 4 tranches ou un nugget dans un paquet de 30 nuggets). A noter que

dans certains cas (ex nugget, biscuit), plusieurs unités peuvent étre consommées en une seule

prise par le consommateur.

Le poids de cette unité est renseigné dans la base Oqgalilots§ EI AOO A @bl EAEOAI AT O
16A1 AAT T ACA AO DPOiI ACEOS

@821 CIAITATO js5wq TJppowXcnpp AO 0AOI A AT O AOOI i AT AO AO #i
des consommateurs sur les denrées alimentaires, modifiant les reglements (CE) n°1924/2006 et (CE) n°1925/2006

du Parlement européen et du Conseil etbrogeant la directive 87/250/CEE de la Commission, la directive

90/496/CEE du Conseil, la directive 1999/10/CE de la Commission, la directive 2000/13/CE du Parlement européen

et du Conseil, les directives 2002/67/CE et 2008/5/CE de la Commission et le régnent (CE) n°608/2004 de la

Commission

44 Les recommandations de consommation visent & orienter le consommateur dans ses choix de consommation et & le

guider pour intégrer le produit dans son alimentation. Elles regroupent tous les messages indiquant quarcomment,

avec quoi, en quelle quantité et/ou a quelle fréquence consommer le produit.
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Produit

01 00 16/ NAI EhR O bDOI AOEO Al OOAODPITA U OT A Oi Ei O/
Il peut étre identifié par un certain nombre de criteres (le hom commercial, la marqueg kode

AAOOAR TA AiTTi1ETAGEITT AA OA1T 6A8(Qs

Repéres nutritionnels

, AO OADPiT OAO 1 OOOEOETTTAI O POEO AT AT i DOAeAAT O 1A
tableaux de type % des RNJ (Repéres Nutritionnels Journaliers), % des ANC (Apports
Nutrition nels Conseillés), cadrans, cartouches, curseurs, échelles, rpaiss ou camembert
présentssurl 8 AT AAT 1T ACA AO POT AGEO8 )1 O OUI AT 1 EGAT O 1
portion donnée du produit pour un type de consommateur (par exemple, adulteamt les besoins
journaliers sont de 2000 kcal). Les AJR (Apports Journaliers Recommandés) sont pris en compte

AT OAT O NOA OAPi OAO OT ENOGAI AT O 11T OONOGEI O Oi1T 0O ¢
par exemple). Les AJR indiqués seulement dans le ledu nutritionnel ne sont donc pas

considérés comme des repéres nutritionnels.

Qu

Secteur

Un secteur regroupe des familles de produits homogénes entre elles selon un ou plusieurs
AOEOT OAOGh 11T OAIT T AT O 1686ET COi AEATIdtierd coEao Adubldsl | A28
POl AGEOO AET AT T AOGi 6gh T A TTITATO AA ATTOTiiAOQGETI

Aol NOAOQqs8 s$AT O 1A AAAOA AA 18/ NATEh 1T AO i OOAAO C

Segment de marché
Pour les traitements réalisés das les étudesA A 1 {cdhdddel sécteumpeut étre divisé en 8
segments de marché
- marques nationales (MN): ce sont les produits de marque
- marques de distributeurs (MDD)g, AA OI 1O 1 AO DPOI AGEOO U 1 AO
distribution et dont les caractéristiques ont été définies par les enseignes qui les vendent
au détail ;
- marques de distributeurs entrée de gamme (MDDeg)ce sont les produits a marques
AGAT OAECT AO AA 1 A cala@@OEal dOpEx roinsOdle®cndd 16
moyenne de la cat CT OEA8 Y1 O 110 cCcilTi OATAT AT O O1 111
produits les moins chers de la catégorie
- marques hard discount (HD): ce sont les produits vendus uniguement en magasin hard
discount;;
- distributeurs spécialisés (DS) définis comme lesproduits surgelés vendus en freezers
centers et par les entreprises de vente a domicile
- restauration hors foyer (RHF): ce sont les produits a destination de la restauration
commerciale et collective
- AAT OOAIT AO :Adsdndieshroduijs #istEA O7 O AT AAT OOAT AO AGAAE
- pharmacie (PH): définie comme les produits distribués exclusivement en pharmacie
- distributeurs spécialisés bio (DS bioy Ai AET EO AT i T A 1 A0 POT AOEOGC
de la distribution spécialisée biologique.
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Valeurs nutritionnelles a la portion

Les valeurs nutritionnelles a la portion correspondent aux valeurs nutritionnelles présentes

dans le tableau nutritionnel pour une portion donnéeNO8 AT 1 AO O1T EAT O NB®AT OE £E
biscuits » ou «10g de margarine»), en complément des valeurs nutritionnelles aux 100¢Cette

bi OOETT AAO OAI AOGOO 1 OOOEOEITTAITAO PAOO 800A i C
indiquée est aussi égale a 100g.

Valeurs nutritionnelles non quantifiées

Les valeurs nutritionnelles non quantifiées correspondent aux valeurs indiquées dans le tableau
nutritionnel comme étant «<» a une valeur donnée. Elles sont intégrées aux études apres
division par 2 de la valeur seuil donnée.
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Annexe 3 : Détail des allégations nutritionnelles relevées en 20 10 et 2013

Tableau 409d, ) T OEOOI i 6 AO

1s ek dlléyAtions BukiivBndliéstralezdied en 20 10 et 2013

Nutriments concernés Allégations nutritionnelles relevées 2010 2013

RICHE EN PROTEINES 7
Protéines SOURCE DE PROTEINES 11
NATURELLEMENT SOURCE DE PROTEINES 2

FAIBLE TENEUR EN MATIERES GRASSES 61 53

Lipides REDUIT EN MATIERES GRASSES 13 24

ALLEGE / LIGHT 1

Acides gras monoinsaturés RICHE EN ACIDES GRHM®NOINSATURES 1

Sodium/Sel REDUIT EN SODIUM OU EN SEL 30 62
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Annexe 4 : Statistigues descriptives pour les nutriments du groupe 2 par famille de
produits de charcuterie en 2010 et 2013

Tableau 41 : Statistiq

ues descriptives des valeurs énergétiques par famille en 2010 et 2013

n (moy
Energie Nb. ! . Ecart- | Coeff.de | Nb. d'ind. Moy pondérée
(kcal/100g) d'obs. Min. QL Med Moy Q3 Max. type variation | avec PDM| pondérée vs.non
pondérée)
Chorizo 2010 43 282 392 432 431 482 533 69 16% 33 435 1%
2013 63 312 376 426 426 490 531 67 16% 42 402 -6%
. . 2010 - -
Confit de foie
2013 7 258 282 290 305 338 345 35 12% 2 306 0%
2010 28 130 208 234 226 260 271 39 17% 27 237 5%
Jambon cru
2013 48 133 211 233 233 259 345 35 15% 41 242 4%
Jambon cuit et épau|e cuite 2010 45 102 112 115 118 121 142 9 7% 39 116 -2%
choix 2013 52 106 111 118 122 128 186 16 13% 45 117 -4%
Jambon cuit et épaule cuite 2010 16 98 112 120 121 129 160 16 14% 14 120 0%
standard 2013 18 98 111 116 121 133 149 16 13% 14 115 -5%
. L 2010 164 100 112 120 124 126 182 16 13% 143 122 -2%
Jambon cuit supérieur
2013 173 99 111 119 129 146 205 23 18% 151 124 -4%
. . | 2010 17 92 93 98 99 104 114 6 6% 17 97 -2%
Jambon et r6ti de volaille choix
2013 20 89 96 98 100 101 135 9 9% 17 100 0%
Jambon et réti de volaille 2010 39 74 106 115 127 145 190 28 22% 31 126 -1%
standard 2013 33 87 105 115 126 141 191 29 23% 21 113 -11%
Jambon et réti de volaille 2010 50 91 102 104 106 109 139 8 7% 43 105 -1%
supérieur 2013 70 91 101 104 106 110 127 8 8% 54 104 -1%
2010 60 184 216 226 234 249 316 29 12% 55 231 -1%
Jambon sec
2013 96 170 229 239 239 258 283 22 9% 82 236 -1%
2010 - -
Jambonneau
2013 2 122 130 139 139 148 156 24 17% 2 143 3%
2010 64 178 250 267 268 291 390 36 13% 54 272 1%
Lardons de porc
2013 95 170 250 254 261 275 344 29 11% 81 266 2%
) 2010 3 125 159 193 170 193 193 39 23% 193 14%
Lardons de volaille
2013 8 161 174 184 190 188 274 36 19% 166 -13%
2010 18 241 362 392 385 403 464 51 13% 15 374 -3%
Mousse de canard
2013 26 268 353 373 372 402 456 46 12% 15 373 0%
. 2010 21 205 284 296 296 314 352 34 11% 17 292 -1%
Paté de campagne
2013 58 234 290 314 311 331 378 29 9% 24 297 -4%
o i 2010 24 214 269 308 302 332 393 43 14% 18 322 7%
Paté/mousse de foie de porc
2013 42 226 280 318 320 346 426 47 15% 24 309 -3%
Paté/terrine de gibier’ porc, 2010 4 231 277 293 281 297 306 34 12% 3 295 5%
volaille et lapin 2013 41 226 274 293 294 314 380 34 12% 8 284 -4%
. 2010 32 266 362 376 375 388 429 31 8% 30 386 3%
Pavé/rosette
2013 46 290 371 380 380 395 433 25 7% 39 384 1%
. 2010 25 235 270 285 296 316 378 34 12% 23 302 2%
Poitrine de porc
2013 26 269 283 315 316 332 395 34 11% 23 315 0%
. 2010 21 266 360 422 401 440 483 56 14% 19 424 6%
Rillettes de porc
2013 34 325 379 410 400 415 483 35 9% 19 416 4%
) . 2010 13 318 332 334 364 377 453 45 12% 12 345 -5%
Rillettes de volaille
2013 26 213 317 334 344 377 440 49 14% 20 330 -4%
Salami 2010 10 377 420 437 438 437 540 45 10% 9 440 0%
2013 9 401 437 437 456 490 527 40 9% 8 449 -2%
. L 2010 55 152 277 286 283 301 326 34 12% 49 286 1%
Saucisses a pate fine de porc
2013 74 147 265 288 282 295 360 33 12% 54 283 0%
. AL . 2010 12 182 236 248 253 281 301 38 15% 11 254 0%
Saucisses a pate fine de volaill
2013 18 172 219 254 246 279 306 38 15% 12 244 -1%
. . X 2010 33 193 259 286 282 304 341 37 13% 26 273 -3%
Saucisses et saucissons cuits
2013 68 170 250 278 275 306 350 42 15% 44 275 0%
Saucissons secs et saucisses 2010 104 274 399 431 430 470 562 65 15% 81 438 2%
seches pur porc 2013 181 243 415 435 439 470 550 58 13% 137 440 0%
L, . 2010 3 268 268 268 270 271 273 3 1% 2 272 1%
Spécialités de saucisson
2013 18 209 245 260 253 268 289 22 8% 13 256 1%

Min: minimum; Q1: ler quartile;

Méd: médiane; Moy: Moyenne; Q3: 3éme qudvtd®; maximum
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Tableau 42 : Statistiques descriptives des teneurs en protéines par famille en 2010 et 2013

n(moy
Protéines Nb. ) . Ecart- | Coeff. de | Nb. d'ind. Moy pondérée
(9/100g) d'obs. Min. QL Med Moy Q3 Max. type variation | avec PDM| pondérée vs.non
pondérée)
Chori 2010 43 16,9 21,2 23,0 23,2 24,2 33,6 3,5 15% 33 22,9 -1%
orizo
2013 63 18,0 21,3 23,0 23,8 26,3 36,4 3.8 16% 42 22,8 5%
) ) 2010 - - - - - - -
Confit de foie
2013 7 12,5 14,3 14,7 14,8 15,4 17,0 1,4 10% 2 16,1 9%
2010 28 21,0 24,0 26,0 25,7 28,0 31,0 2,9 11% 27 25,8 1%
Jambon cru
2013 48 21,0 24,0 26,2 26,4 28,0 33,0 3,0 11% 41 25,4 -3%
Jambon cuit et épau|e cuite 2010 45 17,0 17,5 19,0 18,7 19,0 21,7 1,3 7% 39 19,2 3%
choix 2013 53 16,0 18,0 19,0 18,9 19,2 21,0 1,3 7% 46 18,8 -1%
Jambon cuit et épau|e cuite 2010 16 10,9 14,9 18,0 17,0 18,3 20,5 2,6 15% 14 17,5 3%
standard 2013 18 14,0 16,0 18,0 18,1 20,0 21,0 2,3 13% 14 17,8 -2%
. . 2010 164 18,1 20,0 20,0 20,4 21,0 22,0 0,7 3% 143 20,5 1%
Jambon cuit supérieur
2013 173 18,5 20,0 20,7 20,6 21,0 29,0 1,0 5% 151 20,6 0%
. i . 2010 17 17,9 19,7 20,0 20,0 20,6 21,8 1,0 5% 17 20,1 0%
Jambon et r6ti de volaille choix
2013 20 17,0 19,1 20,0 19,7 20,6 21,0 13 7% 17 20,3 3%
Jambon et roti de volaille 2010 39 15,0 18,0 21,0 19,9 22,0 24,0 2,7 14% 31 20,0 0%
standard 2013 33 10,0 17,0 19,0 19,3 22,0 25,0 33 17% 21 19,9 3%
Jambon et réti de volaille 2010 50 16,0 21,0 22,0 21,5 22,0 24,0 1,1 5% 43 21,5 0%
supérieur 2013 71 16,0 21,0 21,2 21,6 22,0 25,0 1,6 8% 55 21,3 -1%
2010 60 24,5 27,0 28,0 28,8 30,0 36,2 2,8 10% 55 28,6 -1%
Jambon sec
2013 96 25,0 27,4 28,0 28,5 29,5 35,0 1,8 6% 82 28,8 1%
2010 - - - - - - -
Jambonneau
2013 2 20,0 20,0 20,0 20,0 20,0 20,0 0,0 0% 2 20,0 0%
2010 64 13,0 16,0 17,0 16,9 17,5 20,0 1,4 8% 54 16,8 0%
Lardons de porc
2013 95 14,0 16,2 17,0 17,1 18,0 20,0 1,2 7% 81 16,8 -2%
. 2010 3 19,0 19,0 19,0 19,0 19,0 19,0 0,0 0% 19,0 0%
Lardons de volaille
2013 8 18,0 19,0 19,0 18,9 19,0 19,1 0,4 2% 3 19,0 1%
2010 18 6,0 9,0 9,3 9,8 11,0 12,3 1,6 16% 15 10,2 4%
Mousse de canard
2013 26 6,0 10,0 10,3 10,3 11,0 12,0 1,2 11% 15 10,2 -1%
L 2010 21 14,0 14,4 15,0 14,8 15,0 16,0 0,6 4% 17 14,8 0%
Paté de campagne
2013 58 11,0 13,0 14,9 14,4 15,2 17,0 1,6 11% 24 14,9 4%
o . 2010 24 9,7 11,0 12,0 11,7 12,2 14,2 1,2 10% 18 11,6 -2%
Paté/mousse de foie de porc
2013 42 9,0 10,3 11,0 11,2 12,0 17,4 1,5 13% 24 111 -1%
Paté/terrine de gibier, porc, 2010 4 15,4 16,6 17,2 17,5 18,1 20,0 1,9 11% 3 15,8 -9%
volaille et lapin 2013 41 7.8 13,9 14,7 14,6 15,4 18,0 1,9 13% 8 15,6 %
. 2010 32 20,0 22,8 24,4 24,1 25,0 28,0 1,9 8% 30 24,0 0%
Pavé/rosette
2013 46 21,0 23,0 23,5 24,2 25,0 29,6 2,1 9% 39 23,9 -1%
L 2010 25 14,0 15,0 16,0 16,7 17,0 22,5 2,4 14% 23 16,4 -2%
Poitrine de porc
2013 26 14,0 16,0 17,0 17,0 17,1 22,0 2,0 12% 23 16,9 -1%
. 2010 21 12,0 15,0 15,0 15,4 16,5 18,0 1,6 11% 19 15,0 -3%
Rillettes de porc
2013 34 13,0 14,0 15,0 15,1 15,5 18,0 1,4 9% 19 14,9 -1%
. X 2010 13 14,0 15,5 16,0 16,2 16,6 18,0 1,2 7% 12 16,2 1%
Rillettes de volaille
2013 26 12,5 15,7 16,0 16,8 17,0 30,0 31 18% 20 16,0 -4%
Salami 2010 10 14,0 14,2 14,2 16,1 18,0 22,0 3,0 19% 9 16,1 0%
alami
2013 9 13,0 14,2 14,2 15,0 14,2 21,0 2,4 16% 8 16,1 7%
i o 2010 56 11,0 12,0 13,0 12,8 13,0 17,0 1,1 9% 50 12,2 -4%
Saucisses a pate fine de porc
2013 74 6,2 11,6 12,0 12,4 13,3 15,0 1,4 11% 54 12,1 -3%
X o . 2010 12 12,0 12,8 13,0 12,8 13,0 13,0 0,4 3% 11 12,8 1%
Saucisses a pate fine de volaill
2013 18 10,0 12,4 13,0 13,4 15,0 15,6 1,6 12% 12 13,3 -1%
. . . 2010 33 11,0 13,0 14,4 14,1 15,0 18,0 1,8 13% 26 13,1 -7%
Saucisses et saucissons cuits
2013 68 10,5 12,0 14,0 14,1 16,0 18,2 2,2 15% 44 14,0 -1%
Saucissons secs et saucisses 2010 104 21,0 25,1 27,4 27,6 29,3 37,7 31 11% 81 25,9 -6%
seches pur porc 2013 181 21,5 25,7 27,0 27,5 29,0 39,0 2,8 10% 137 27,1 -1%
o ) 2010 3 39,0 39,0 39,0 39,4 39,6 40,1 0,6 2% 2 39,7 1%
Spécialités de saucisson
2013 18 35,6 37,5 41,4 40,6 43,8 45,5 3,4 8% 13 42,8 5%

Min: minimum; Q1: ler quartile;

Méd: médiane; Moy: Moyenne; Q3: 3éme qudvtde; maximum
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Tableau 43 : Statistiques descriptives des teneurs en glucides par famille en 2010 et 2013

n (moy
Glucides Nb. } . Ecart- | Coeff.de | Nb. d'ind. Moy pondérée
(9/100g) d'obs. Min. QL Med Moy Q3 Max. type variation | avec PDM| pondérée vs.non
pondérée)
Chori 2010 43 0,0 1,8 3,0 3,0 4,0 7,1 1,8 61% 33 2,9 -3%
orizo
2013 63 0,2 2,5 3,0 3,2 4,1 6,0 1,3 40% 42 34 7%
) ) 2010 - - - - - - - - - -
Confit de foie
2013 7 0,0 1,0 1,1 1,4 1,6 3,5 1,1 7% 2 2,6 84%
2010 28 0,0 0,5 1,0 0,8 1,0 1,0 0,3 44% 27 0,8 1%
Jamion cru
2013 48 0,0 0,5 1,0 0,7 1,0 1,0 0,3 41% 41 0,9 17%
Jambon cuit et épau|e cuite 2010 45 0,5 1,5 1,9 18 2,0 25 0,5 29% 39 1,5 -13%
choix 2013 53 0,5 1,4 1,9 1,7 2,0 2,5 0,5 27% 46 1,7 0%
Jamton cuit et épaule cuite | 2010 16 1,0 2,0 25 2,5 3,5 4.4 1,0 40% 14 2,4 5%
standard 2013 18 0,5 1,1 2,0 1,9 2,0 4,0 0,9 49% 14 2,1 9%
i L. 2010 164 0,2 0,8 1,0 0,9 1,0 2,6 0,4 43% 143 0,8 -15%
Jamton cuit supérieur
2013 173 0,0 0,7 0,8 0,8 1,0 1,3 0,2 27% 151 0,8 -4%
. . | 2010 17 0,9 1,2 14 14 15 2,2 0,4 26% 17 14 -1%
Jambon et r6ti de volaille choix
2013 20 1,0 14 1,7 1.8 2,2 2,5 0,5 27% 17 15 -17%
Jamlon et roti de volaille 2010 39 0,0 1,0 2,2 2,0 25 6,0 1,1 56% 31 2,0 -2%
standard 2013 33 0,5 13 1,8 2,2 2,5 10,0 1,7 78% 21 2,0 -10%
Jamion et réti de volaille 2010 50 0,4 0,9 1,0 1,2 1,5 4,1 0,6 51% 43 1,2 2%
supérieur 2013 70 0,3 0,9 1,2 1,2 1,5 4,1 0,6 52% 54 1,1 -9%
2010 60 0,0 0,2 0,5 0,5 0,5 19 0,3 2% 55 0,5 22%
Jamipn sec
2013 96 0,0 0,3 0,6 0,6 0,9 1,2 0,3 55% 82 0,6 6%
2010 - - - - - - - - - -
Jambonneau
2013 2 0,8 1,0 1,1 1,1 1,3 1,4 0,4 39% 2 1,0 -6%
2010 64 0,4 0,7 0,8 1,0 1,0 2,5 0,5 53% 54 0,9 -2%
Lardons de porc
2013 95 0,0 0,7 0,9 0,9 1,0 2,0 0,4 39% 81 0,9 2%
. 2010 3 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0% 1 1,0 0%
Lardons de volaille
2013 8 0,7 0,9 1,0 1,0 1,1 1,3 0,2 23% 3 1,1 9%
2010 18 1,5 2,0 3,0 3,0 34 53 1,2 41% 15 2,9 -2%
Mousse de canard
2013 26 0,9 2,1 3,0 3,2 4,6 6,1 1,3 40% 15 2,5 -20%
. 2010 21 2,0 25 3,5 33 3,9 54 1,0 31% 17 3,2 -4%
Patéde campagne
2013 58 0,4 2,1 3,0 3,0 3,9 5,6 1,2 40% 24 3,5 17%
o . 2010 24 2,0 2,5 3,2 3,4 3,8 54 1,0 29% 18 3,5 3%
Paté/mousse de foie de porc
2013 42 0,7 2,3 3,0 29 3,5 54 1,1 37% 24 3,0 2%
Patéterrine de gibier, porc, 2010 4 0,7 15 1,9 1,8 2,2 2,7 0,8 46% 3 2.4 35%
volaille et lapin 2013 41 0,0 0,8 15 1,8 2,8 5.8 1,3 74% 8 2,2 21%
) 2010 32 0,6 1,0 1,4 2,0 3,0 4,9 1,3 64% 30 1,8 -8%
Pavérosette
2013 46 0,1 1,0 1,5 1,7 2,5 3,5 0,9 55% 39 19 17%
o 2010 25 0,0 0,5 1,0 0,8 1,0 4,5 0,8 99% 23 0,6 -25%
Poitrine de porc
2013 26 0,0 0,6 1,0 0,8 1,0 1,1 0,3 42% 23 0,7 -13%
. 2010 21 0,0 0,2 0,5 0,6 0,5 52 1,1 173% 19 0,3 -46%
Rillettes de porc
2013 34 0,0 0,2 0,3 0,3 0,5 1,0 0,3 81% 19 0,3 -21%
) . 2010 13 0,2 0,4 0,5 0,5 0,5 0,8 0,2 37% 12 0,5 11%
Rillettes de volaille
2013 26 0,0 0,4 0,5 0,8 0,5 6,2 1,4 170% 20 0,8 2%
Salani 2010 10 0,4 0,5 0,5 0,9 0,9 4,0 1,1 117% 9 0,5 -44%
alani
2013 9 0,5 0,5 0,5 0,6 0,7 1,0 0,2 34% 8 0,7 7%
X o 2010 56 0,1 1,0 1,2 1,4 2,0 2,5 0,5 40% 50 1,7 23%
Saudsses a pate fine de porc
2013 74 0,1 0,9 1,4 1,3 2,0 2,6 0,7 50% 54 1,8 34%
) o | 2010 12 0,3 1,3 2,0 1,8 2,3 2,5 0,8 44% 11 1,9 7%
Saudsses a pate fine de volaill
2013 18 0,5 0,7 1,1 1,7 2,1 8,0 1,7 105% 12 1,5 -13%
. . ) 2010 33 0,0 1,0 1,0 15 2,0 3,0 0,8 55% 26 1,3 -9%
Saudsses et saucissons cuits
2013 68 0,0 0,8 1,0 1,2 1,2 5,6 1,0 82% 44 1,0 -17%
Saudssons secs et saucisses| 2010 104 0,0 1,0 1,4 1,7 2,4 7,0 1,1 64% 81 2,1 22%
séches pur porc 2013 180 0,0 1,0 2,0 2,1 3,0 5,0 1,1 53% 137 2,1 2%
L X 2010 3 0,8 0,9 1,0 0,9 1,0 1,0 0,1 12% 2 0,9 -7%
Spéaalités de saucisson
2013 18 1,0 2,4 2,7 2,7 3,0 5,0 1,1 40% 13 2,9 5%

Min: minimum; Q1: ler quartile; Méd: médiane; Moy: Moyenne; Q3: 3éme quavide; maximum
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Tableau 44 : Statistiques descriptives des teneurs en sucres par famille en 2010 et 2013

Sucres Nb Ecart- | Coeff.de Nb. diind. Mo grsméorée
- Min. Q1 Méd | Moy Q3 Max. etl. avec Yy | P
(9/100g) d'obs. type variation PDM pondérée vs.non
pondérée)
Chori 2010 24 0,0 1,0 2,4 2,1 2,9 5,6 14 64% 19 2,3 7%
orizo
2013 45 0,0 1,0 2,0 2,1 3,0 4,8 1,2 57% 27 2,8 34%
) ) 2010 - - - - - - - - - -
Confit de foie
2013 6 0,0 0,9 1,0 1,2 1,1 3,1 1,0 88% 2 2,3 98%
2010 17 0,0 0,2 0,5 0,5 1,0 1,0 0,4 69% 16 0,8 52%
Jambon cru
2013 39 0,0 0,4 0,5 0,6 1,0 1,0 0,3 55% 34 0,8 26%
Jambon cuit et épau|e cuite 2010 32 0,5 1,4 1,8 1,7 2,0 2,5 0,5 33% 26 1,3 -19%
choix 2013 45 0,5 1,3 1,8 1,6 1,9 2,5 0,5 29% 41 1,6 -1%
Jambon cuit et épau|e cuite 2010 8 0,5 0,9 1,1 1,2 1,6 2,5 0,7 54% 7 12 -4%
standard 2013 13 0,5 1,0 2,0 18 2,0 35 0,9 52% 10 1,9 6%
. . 2010 106 0,1 0,7 0,8 0,8 0,8 1,2 0,2 25% 88 0,7 -11%
Jambon cuit supérieur
2013 153 0,0 0,6 0,8 0,7 0,8 1,0 0,2 29% 133 0,7 -6%
X i .| 2010 12 0,9 1,3 1,5 1,4 1,5 1,9 0,3 23% 12 1,3 -2%
Jambon et r6ti de volaille choix
2013 12 1,3 1,4 1,5 1,6 1,7 2,5 0,3 21% 12 15 -4%
Jambon et réti de volaille 2010 29 0,4 0,9 1,0 13 1,6 2,6 0,6 49% 22 13 1%
standard 2013 29 0,0 0,7 1,1 1,2 1,9 25 0,7 65% 17 1,7 47%
Jambon et réti de volaille 2010 40 0,0 0,9 1,0 1,0 12 1,5 0,4 38% 34 1,0 1%
supeérieur 2013 66 0,2 0,9 1,0 1,0 1,2 1,6 0,3 34% 52 0,9 -4%
2010 42 0,0 0,0 0,2 0,3 0,5 1,0 0,3 97% 37 0,3 16%
Jambon sec
2013 82 0,0 0,2 0,5 0,5 0,5 1,0 0,3 2% 71 0,5 10%
2010 - - - - - - - - - -
Jambonneau
2013 2 0,3 0,5 0,7 0,7 0,8 1,0 0,5 76% 2 0,6 -11%
2010 35 0,5 0,7 0,8 0,8 0,8 1,2 0,1 19% 30 0,8 -2%
Lardons de porc
2013 85 0,0 0,6 0,7 0,7 0,8 1,5 0,3 37% 73 0,7 -4%
. 2010 3 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0% 1 1,0 0%
Lardons de volaille
2013 8 0,7 0,7 1,0 0,9 1,0 1,0 0,2 17% 3 1,0 13%
2010 14 1,5 1,5 1,9 2,1 2,5 4,1 0,8 36% 11 2,0 -6%
Mousse de canard
2013 22 0,9 2,0 2,0 2,2 2,5 3,1 0,5 25% 14 2,3 6%
L 2010 16 0,4 1,3 1,9 1,8 2,0 3,3 0,8 43% 12 1,7 -7%
Paté de campagne
2013 49 0,4 1,0 1,7 1,7 2,1 3,9 0,8 48% 22 2,0 19%
o . 2010 17 1,2 1,6 1,9 2,0 2,1 4,1 0,7 36% 13 1,9 -7%
Paté/mousse de foie de porc
2013 33 0,7 1,6 2,1 2,0 2,2 3,6 0,7 35% 20 2,1 5%
Patéfterrine de gibier, porc, | 2010 2 1,0 1,2 1,3 1,3 15 1,6 0,4 33% 1 1,6 23%
volaille et lapin 2013 30 0,0 0,3 0,7 0,9 1,2 4,0 0,9 102% 7 1,7 83%
. 2010 19 0,0 1,0 1,0 1,6 2,1 4,3 1,2 77% 18 1,6 2%
Pavé/rosette
2013 33 0,0 1,0 1,0 1,2 1,2 2,7 0,7 58% 29 1,5 26%
o 2010 12 0,0 0,5 0,6 0,6 0,9 1,0 0,4 56% 10 0,6 -3%
Poitrine de porc
2013 20 0,0 0,5 0,5 0,6 1,0 1,0 0,4 55% 17 0,6 -8%
. 2010 9 0,0 0,0 0,1 0,1 0,2 0,2 0,1 83% 9 0,1 21%
Rillettes de porc
2013 25 0,0 0,0 0,1 0,1 0,2 0,5 0,1 109% 14 0,1 -22%
. . 2010 5 0,0 0,2 0,3 0,3 0,5 0,5 0,2 74% 4 0,3 9%
Rillettes de volaille
2013 20 0,0 0,2 0,5 0,3 0,5 0,5 0,2 60% 16 0,3 -4%
Salami 2010 4 0,0 0,4 0,5 0,6 0,8 1,5 0,6 101% 3 0,4 -32%
alami
2013 6 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,1 17% 6 0,5 6%
. o 2010 27 0,0 0,7 0,9 1,0 1,4 2,0 0,6 59% 24 1,3 30%
Saucisses a pate fine de porc|
2013 62 0,0 0,6 1,0 1,0 1,6 2,2 0,7 67% 47 1,7 65%
Saucisses a pate fine de 2010 6 0,0 0,7 15 13 1,9 2,2 0,9 70% 6 1,3 6%
volaille 2013 15 0,0 0,5 0,5 0,9 1,6 2,5 0,8 87% 11 1,3 45%
. X i 2010 23 0,0 0,5 0,7 0,7 0,9 1,5 0,4 54% 16 0,7 -3%
Saucisses et saucissons cuits
2013 45 0,0 0,5 0,8 0,8 1,0 4,0 0,7 90% 34 0,7 -13%
Saucissons secs et saucissed 2010 57 0,0 0,5 1,0 1,0 1,0 3,2 0,8 77% 42 1,3 32%
séches pur porc 2013 126 0,0 1,0 1,5 1,6 2,5 5,0 1,0 61% 92 1,7 4%
A i 2010 2 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 0,0 0% 1 1,0 0%
Spécialités de saucisson
2013 12 0,9 1,7 2,0 1,9 2,5 3,0 0,7 35% 7 2,1 9%

Min: minimum; Q1: ler quartile; Méd: médiane; Moy: Moyenne; Q3: 3éme quakie; maximum
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Tableau 45 : Statistiques descriptives des teneurs en lipides par famille en 2010 et 2013

n (moy
Lipides Nb. . . Ecart- | Coeff.de | Nb. d'ind. Moy pondérée
(9/100g) d'obs. Min. QL Med Moy Q3 Max. type variation | avec PDM| pondérée vs.non
pondérée)
Chori 2010 43 20,0 32,0 36,4 36,3 42,7 46,0 7,7 21% 33 36,8 1%
orizo
2013 63 21,8 30,3 36,0 35,2 42,0 48,0 7,5 21% 42 32,8 -7%
) ) 2010 - - - - - - -
Confit de foie
2013 7 215 23,5 25,0 26,6 30,9 31,1 4,3 16% 2 25,4 -4%
2010 28 1,5 115 15,0 13,4 17,0 19,0 4,8 36% 27 14,5 8%
Jambon cru
2013 48 3,0 12,0 14,0 13,9 16,1 25,0 4,0 29% 41 15,2 10%
Jambon cuit et épau|e cuite 2010 45 2,0 3,0 4,0 4,0 4,5 7,0 1,2 29% 39 3,6 -9%
choix 2013 53 2,4 3,0 3,8 43 5,4 12,0 2,0 46% 46 39 -11%
Jambon cuit et épau|e cuite 2010 16 2,0 3,0 4,7 4,8 6,0 8,0 1,9 41% 14 4,5 -6%
standard 2013 18 2,0 2,8 4,0 4,5 6,8 9,0 2,2 48% 14 4,0 -13%
. . 2010 164 1,8 3,0 4,0 4,3 4,5 11,0 2,0 46% 143 4,1 -5%
Jambon cuit supérieur
2013 173 1,8 3,0 3,6 4.8 7,0 13,0 2,7 57% 151 4,3 -11%
. i . 2010 17 0,5 1,0 1,2 1,5 2,0 2,4 0,6 38% 17 1,3 -13%
Jambon et r6ti de volaille choix
2013 20 0,3 0,9 1,2 1,6 2,1 5,0 11 68% 17 15 -7%
Jambon et réti de volaille 2010 39 0,1 2,0 4,0 4,3 6,2 9,5 2,8 64% 31 4,3 -1%
standard 2013 33 1,0 1,6 3,0 4,4 6,9 11,6 3,1 71% 21 2,8 -37%
Jambon et roti de volaille 2010 50 0,3 1,1 1,5 1,6 2,0 6,2 0,9 54% 43 1,6 -2%
supérieur 2013 71 0,5 1.2 15 1,6 2,0 5,0 0,7 44% 55 1,6 -1%
2010 60 51 10,4 12,8 13,0 15,0 234 3,9 30% 55 12,7 -2%
Jambon sec
2013 96 51 12,0 14,0 13,6 15,2 19,0 2,8 21% 82 13,1 -4%
2010 - - -
Jambonneau
2013 2 4,0 50 6,0 6,0 7,0 8,0 2,8 47% 2 6,4 7%
2010 64 10,6 20,0 22,0 22,0 24,9 37,0 4,4 20% 54 22,6 3%
Lardons de porc
2013 95 10,6 20,0 20,0 21,0 23,0 31,0 3,6 17% 81 21,7 3%
. 2010 3 5,0 8,8 12,5 10,0 12,5 12,5 4,3 43% 12,5 25%
Lardons de volaille
2013 8 9,0 10,4 115 12,3 12,1 22,0 4,1 34% 3 9,5 -23%
2010 18 19,0 34,2 38,5 37,0 40,0 46,9 6,5 17% 15 35,7 -4%
Mousse de canard
2013 26 22,1 32,7 35,0 35,3 38,9 46,9 57 16% 15 35,7 1%
L 2010 21 14,2 24,0 25,0 24,9 26,6 30,5 4,0 16% 17 24,4 -2%
Paté de campagne
2013 58 16,3 25,0 26,9 26,8 29,4 35,8 3,7 14% 24 24,8 -7%
o . 2010 24 15,1 23,0 28,0 26,8 30,1 38,0 51 19% 18 29,1 9%
Paté/mousse de foie de porc
2013 42 17,3 25,0 28,8 29,3 32,8 41,8 57 19% 24 28,1 -4%
Paté/terrine de gibierY porc, 2010 4 16,0 22,0 24,3 22,6 249 25,9 4,5 20% 3 24,6 9%
volaille et lapin 2013 41 15,0 23,0 25,0 25,3 28,7 37,1 45 18% 8 23,6 7%
| 2010 32 18,7 28,8 30,4 30,1 315 36,0 35 11% 30 31,5 5%
Pavé/rosette
2013 46 19,5 29,9 31,0 30,8 32,0 35,0 2,7 9% 39 31,2 1%
L 2010 25 17,0 22,0 24,0 25,1 28,0 32,0 39 15% 23 26,0 4%
Poitrine de porc
2013 26 23,0 25,0 27,0 27,2 29,6 35,7 34 12% 23 27,2 0%
. 2010 21 18,6 32,0 40,0 37,3 42,0 48,0 7,3 19% 19 39,9 7%
Rillettes de porc
2013 34 28,0 36,0 38,2 37,5 39,3 48,0 4,3 11% 19 39,0 4%
. i 2010 13 28,0 29,0 30,0 32,9 34,3 44,0 52 16% 12 30,7 -1%
Rillettes de volaille
2013 26 15,4 27,4 30,0 30,3 33,8 41,0 54 18% 20 29,0 -4%
Salami 2010 10 33,0 38,3 42,0 41,1 42,0 54,0 6,0 15% 9 41,6 1%
alami
2013 9 35,0 42,0 42,0 43,7 48,0 52,0 4,9 11% 8 42,4 -3%
i o 2010 56 10,0 24,4 25,2 25,2 27,6 30,0 4,1 16% 50 25,8 2%
Saucisses a pate fine de porc|
2013 74 9,2 23,0 25,0 25,1 27,0 34,4 3,7 15% 54 25,2 0%
i o . 2010 12 14,0 19,5 21,3 21,6 25,0 27,0 4,3 20% 11 21,6 0%
Saucisses a pate fine de volaill
2013 18 13,8 17,3 21,3 20,7 24,0 27,0 4,0 19% 12 20,5 -1%
. i i 2010 33 13,5 22,4 26,0 24,4 27,0 31,0 4,2 17% 26 23,9 -2%
Saucisses et saucissons cuits;
2013 68 11,0 21,0 24,0 23,7 28,0 31,8 5,0 21% 44 23,8 0%
Saucissons secs et saucissed 2010 104 10,8 32,0 36,0 34,7 39,3 48,5 7,8 22% 81 36,1 4%
séches pur porc 2013 180 11,0 33,0 35,1 35,7 39,0 47,0 6,6 18% 137 35,8 0%
A . 2010 3 12,0 12,0 12,0 12,1 12,1 12,2 0,1 1% 2 12,1 1%
Spécialités de saucisson
2013 18 54 7,4 8,4 8,8 11,0 12,0 2,1 24% 13 8,2 -7%

Min: minimum; Q1: ler quartile;
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Méd: médiane; Moy: Moyenne; Q3: 3éme qualkie; maximum
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Tableau 46 : Statistiques descriptives des teneurs en AGS par famille en 2010 et 2013
Coeff n (moy
AGS Nb. ’ . Ecart- " | Nb. d'ind. Moy pondérée
(9/1009) d'obs. Min. QL Med Moy Q3 Max. type 'de' avec PDM| pondérée | vs.non
variation P
pondérée)
Chori 2010 24 8,0 12,5 15,5 14,5 17,0 18,5 31 21% 19 14,4 0%
0rizo
2013 45 8,0 11,1 13,0 13,5 16,9 18,0 3,2 24% 27 12,1 -10%
) ) 2010 - - - - - - - - - - -
Confit de foie
2013 6 8,7 9,6 10,6 10,6 11,8 12,0 14 13% 2 10,0 5%
2010 17 0,5 31 5,0 49 6,6 75 2,2 46% 16 59 21%
Jamion cru
2013 39 1.2 4.4 5,0 5.2 6,4 11,0 1,8 35% 34 6,4 23%
Jamion cuit et épaule 2010 32 0,7 1,0 15 15 1,8 2,7 0,6 38% 26 1,3 -12%
cuite choix 2013 44 1,0 11 13 1,6 1,9 4,0 07 42% 40 1,4 -8%
Jamion cuit et épau|e 2010 8 1,0 1,2 1,8 1,9 2,2 3,5 0,9 47% 7 1,8 -8%
cuite standard 2013 13 0.8 0,9 1,2 18 2,5 3,5 1,0 59% 10 1,5 -13%
) N 2010 107 0,7 1,0 13 15 1,6 43 0,7 48% 89 15 2%
Jamlon cuit supérieur
2013 153 0,6 1,1 13 1,7 2,5 57 1,0 56% 133 1,6 -9%
Jambon et réti de volaille | 2010 12 0,3 0,4 0,5 0,6 0,8 0,8 0,2 38% 12 0,5 -5%
choix 2013 12 0,1 0,5 0,5 0,6 0,7 15 0,3 57% 12 0,7 11%
Jamion et roti de volaille | 2010 29 03 0,6 1,2 14 2.2 3.2 0,9 66% 22 14 4%
standard 2013 29 0,0 0,6 11 14 21 3.4 1,0 70% 17 0,9 -33%
Jambon et roti de volaille | 2010 43 0,1 03 0,5 0,5 0,6 2.1 0,3 61% 36 0,5 -6%
supérieur 2013 66 0,1 0,3 05 05 0,6 16 03 56% 52 0,5 5%
2010 42 2,2 4,0 4,9 51 6,1 11,1 1,7 34% 37 51 1%
Jamion sec
2013 82 2,2 4,8 5,7 55 6,6 9,0 1,3 23% 71 53 -4%
2010 - - - - - - - - - - - -
Jambonneau
2013 2 15 1,9 2.3 2.3 2,6 3,0 11 47% 2 2,4 7%
2010 35 4,7 7,0 7.8 7.8 9,0 10,3 15 19% 30 8,0 2%
Lardons de porc
2013 85 2,5 7,0 7.8 7.8 8.4 11,8 14 18% 73 7.9 1%
) 2010 3 1,7 31 4.4 35 4.4 4.4 1,6 45% 1 4.4 26%
Lardons de volaille
2013 8 3,0 3,0 3,2 3,7 3,7 6,6 1,3 34% 3 3,0 -19%
2010 14 5,2 14,0 14,9 14,0 15,0 18,3 2,9 21% 11 13,2 5%
Mousse de canard
2013 22 8,8 12,9 13,7 13,8 14,9 19,4 2,7 20% 14 12,0 -13%
. 2010 16 3,9 9,0 9,9 9,6 11,4 12,7 2,3 23% 12 9,2 -4%
Patéde campagne
2013 49 6,4 9,4 10,5 10,3 11,2 12,7 1,4 14% 22 9,8 5%
paté/mousse de foie de | 2010 17 57 8,9 10,1 9,9 11,3 12,0 1,8 18% 13 10,6 7%
porc 2013 33 7.1 10,0 10,4 11,3 12,8 16,5 2.4 21% 20 11,0 -3%
Patéterrine de gibier, 2010 2 4.6 5.8 7.0 7.0 8,2 94 34 48% 1 9,4 34%
porc, volaille et lapin 2013 30 39 8,9 10,1 10,0 11,8 14,3 2,3 23% 7 9,2 -8%
) 2010 19 7.1 10,7 11,6 11,4 12,4 13,5 1,5 13% 18 11,6 2%
Pavérosette
2013 33 6,9 12,0 12,0 12,1 12,9 14,1 1,3 11% 29 12,6 4%
» 2010 12 8,0 8,3 9,0 9,7 10,4 12,8 1,6 17% 10 10,0 4%
Poitrine de porc
2013 20 8,7 9,3 11,0 10,7 11,2 14,8 1,6 15% 17 10,2 5%
) 2010 9 11,0 13,9 15,7 14,9 16,0 18,0 2,2 14% 9 15,2 2%
Rillettes de porc
2013 25 11,0 13,9 14,7 15,7 15,1 41,0 55 35% 14 14,2 -9%
) i 2010 5 9,0 9,1 9,5 11,1 13,0 15,0 2,7 25% 4 9,7 -13%
Rillettes de volaille
2013 20 8,1 8,9 9,1 9,9 10,3 13,7 1,7 17% 16 9,4 5%
Salani 2010 4 10,0 13,8 15,0 14,2 15,4 16,7 2,9 20% 3 14,2 0%
alami
2013 6 14,0 15,5 18,0 17,7 19,2 22,0 3,0 17% 6 16,9 5%
Saudsses a pate fine de | 2010 27 4,0 9,0 10,0 9,8 11,0 12,0 2,0 20% 24 10,1 3%
porc 2013 62 4,6 9,0 10,0 9,9 11,0 13,2 1,5 16% 47 10,0 2%
Saudsses a pate fine de | 2010 6 5,0 6,2 6,9 6,8 7.3 8,5 1.2 18% 6 7.7 14%
volaille 2013 16 35 55 6,1 5,9 6,4 7.3 1,0 16% 11 54 -9%
Saudsses et saucissons | 2010 21 6,8 9,0 10,0 10,0 11,0 13,0 15 15% 16 9,7 -4%
cuits 2013 45 39 8.4 9,5 94 11,0 13,0 2,0 22% 34 9,7 3%
Saucissons secs et 2010 57 0,6 12,4 14,0 13,3 16,0 20,0 3,9 29% 42 14,1 6%
saucisses séches pur porq 2013 126 5,0 13,0 14,0 14,5 16,0 20,0 2,4 16% 92 14,2 2%
I ) 2010 2 4,8 48 48 48 48 48 0,0 0% 1 48 0%
Spédalités de saucisson
2013 12 2,8 2,8 3,2 3,6 4,2 53 0,9 26% 7 3,7 4%

Min: minimum; Q1: ler quartile; Méd: médiane; Moy: Moyenne; Q3: 3éme quavtde; maximum
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Tableau 47 : Statistiques descriptives des teneurs en fibres par famille en 2010 et 2013

) Coeff. Nb' n (mp){
Fibres 'Nb. Min. 01 Méd Moy 03 Max. Ecart- de d'ind. qu ) pondérée
(9/1009) d'obs. type o avec pondérée | vsnon
variation P
PDM pondérée)
Chori 2010 24 0,0 0,0 0,2 0,7 1,3 3,7 1,1 144% 19 0,8 12%
orizo
2013 44 0,0 0,0 0,0 0,4 0,5 2,5 0,8 172% 26 1,0 137%
. . 2010 - - R B
Confit de foie
2013 2 0,5 0,6 0,8 0,8 0,9 1,0 0,4 47% 0
2010 16 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 0,5 0,2 225% 15 0,0 -97%
Jambon cru
2013 34 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 0,5 0,1 233% 29 0,0 -72%
Jambon cuit et épaule cuite | 2010 32 0,0 0,0 0,0 0,2 0,3 1,0 0,3 163% 26 01 -29%
choix 2013 35 0,0 0,0 0,0 0,1 0,3 1,5 0,3 196% 31 0,1 -43%
Jambon cuit et épaule cuite | 2010 7 0,0 0,1 0,3 0,3 0,5 0,5 0,2 81% 6 0,3 14%
standard 2013 11 0,0 0,1 0,3 0,4 0,4 1,3 0,4 118% 8 0,2 -36%
. - 2010 106 0,0 0,0 0,0 0,2 0,5 11 0,3 130% 88 0,3 42%
Jambon cuit supérieur
2013 126 0,0 0,0 0,0 0,2 0,3 3,0 0,3 189% 109 0,2 9%
Jambon et réti de volaille 2010 12 0,0 0,0 0,0 0,3 0,5 1,7 0,5 162% 12 0,2 -30%
choix 2013 12 0,0 0,0 0,0 0,1 0,3 0,5 0,2 136% 12 0,1 -19%
Jambon et réti de volaille | 2010 29 0,0 0,5 0,5 0,6 0,5 15 0,4 67% 22 0,5 -18%
standard 2013 25 0,0 0,0 0,3 0,4 0,5 16 0,4 110% 16 0,3 -33%
Jambon et réti de volaille 2010 43 0,0 0,3 0,5 0,5 0,5 14 0,4 2% 36 0,5 8%
supérieur 2013 57 0,0 0,3 0,3 0,4 0,5 1,4 0,3 84% 44 0,4 1%
2010 42 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 1,0 0,3 227% 37 0,1 5%
Jambon sec
2013 7 0,0 0,0 0,0 0,1 0,3 1,0 0,2 178% 65 0,2 20%
2010 - - - -
Jambonneau
2013 2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,1 33% 2 0,3 5%
2010 35 0,0 0,0 0,1 0,2 0,5 1,0 0,3 130% 30 0,3 25%
Lardons de porc
2013 75 0,0 0,0 0,1 0,2 0,5 1,0 0,2 113% 65 0,2 16%
) 2010 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 173% 1 0,0 -100%
Lardons de volaille
2013 6 0,0 0,0 0,0 0,1 0,2 0,3 0,1 155% 2 0,3 200%
2010 14 0,0 0,0 0,1 0,2 0,5 0,7 0,3 110% 11 0,2 -2%
Mousse de canard
2013 18 0,0 0,0 0,0 0,2 0,5 0,7 0,3 132% 12 0,3 26%
o 2010 16 0,0 0,4 0,5 0,5 0,5 2,7 0,6 118% 12 0,4 -23%
Paté de campagne
2013 43 0,0 0,0 0,5 0,5 0,7 2,7 0,5 117% 20 0,7 48%
. . 2010 17 0,0 0,5 0,5 0,7 0,8 2,8 0,6 83% 13 0,9 24%
Paté/mousse de foie de porc
2013 31 0,0 0,0 0,0 0,3 0,5 19 0,5 150% 19 0,3 -4%
Paté/terrine de gibier, porc, | 2010 2 0,0 0,0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 141% 1 0,0 -100%
volaille et lapin 2013 26 0,0 0,2 0,5 0,5 0,9 1,2 0,4 84% 6 0,1 -87%
| 2010 19 0,0 0,0 0,0 0,2 0,4 1,1 0,4 173% 18 0,2 -29%
Pavé/rosette
2013 32 0,0 0,0 0,0 0,3 0,3 2,8 0,7 252% 28 0,3 11%
- 2010 12 0,0 0,0 0,0 0,3 0,3 1,0 0,5 181% 10 0,1 -72%
Poitrine de porc
2013 20 0,0 0,0 0,0 0,2 0,3 1,0 0,3 195% 17 0,0 -88%
. 2010 9 0,0 0,0 0,3 0,2 0,3 0,5 0,2 107% 9 0,2 -17%
Rillettes de porc
2013 24 0,0 0,0 0,0 0,2 0,5 0,5 0,2 124% 14 0,2 -14%
. ) 2010 5 0,0 0,0 0,0 0,2 0,5 0,5 0,3 137% 4 0,3 27%
Rillettes de volaille
2013 18 0,0 0,0 0,4 0,3 0,5 0,5 0,2 95% 15 0,3 -3%
Salami 2010 0,0 0,0 0,0 0,1 0,1 0,5 0,2 200% 3 0,1 -38%
alami
2013 6 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0 1,0 0,4 245% 6 0,3 60%
. o 2010 26 0,0 0,0 0,3 0,6 0,5 4,2 1,1 179% 23 0,8 34%
Saucisses a pate fine de por
2013 58 0,0 0,0 0,2 0,3 0,5 1,7 0,4 135% 45 0,8 129%
Saucisses a pate fine de | 2010 6 0,0 0,0 0,3 0,3 0,5 0,6 0,3 110% 6 0,4 33%
volaille 2013 15 0,0 0,0 0,0 0.3 03 1,2 0,4 165% 10 0,6 141%
. . | 2010 21 0,0 0,0 0,0 0,5 0,8 2,7 0,8 154% 16 0,6 5%
Saucisses et saucissons cuit
2013 45 0,0 0,0 0,0 0,3 0,5 1,7 0,4 137% 34 0,3 7%
Saucissons secs et saucisse| 2010 56 0,0 0,0 0,2 0,4 0,6 21 0,5 125% 42 0,4 9%
séches pur porc 2013 120 0,0 0,0 0,3 0,3 0,5 2,3 0,4 125% 87 0,2 -27%
L i 2010 2 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 - 1 0,0
Spécialités de saucisson
2013 12 0,0 0,0 0,0 0,3 0,4 1,2 0,5 167% 7 0,3 -6%

Min: minimum; Q1: ler quartile; Méd: médiane; Mdyoyenne; Q3: 3eéme quartile; at maximum
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Tableau 48 : Statistiques descriptives des teneurs en sodium par famille en 2010 et 2013
Sodium Nb Ecart- Coeff. d,\lll:)d Mo 2r$g]éor)ée
P Min, Q1 Méd | Moy Q3 | Max. de : Y | P
(9/100g) d'obs. type o avec pondérée vs.non
variation s
PDM pondérée)
Chori 2010 25 0,70 1,50 1,68 1,65 1,90 2,10 0,29 18% 20 1,65 0%
orizo
2013 43 0,90 1,50 1,60 1,62 1,71 2,20 0,23 14% 25 1,58 2%
2010 - - - - - - -
Confit de foie
2013 4 0,46 0,57 0,64 0,61 0,68 0,69 0,10 17% 1 0,67 11%
2010 17 1,80 2,00 2,20 2,15 2,37 2,50 0,24 11% 16 2,20 2%
Jamion cru
2013 34 1,11 1,80 2,00 2,01 2,20 2,50 0,31 15% 29 2,06 2%
Jamion cuit et épaule cuite | 2010 32 0,50 0,79 0,80 0,82 0,87 1,17 0,15 18% 26 0,79 -4%
choix 2013 32 060 | 0,78 080 | 084 | 094 1,26 0,14 16% 29 0,84 -1%
Jamton cuit et épaule cuite | 2010 8 0,60 0,64 0,72 0,75 0,82 1,00 0,14 19% 7 0,74 -1%
standard 2013 11 0,70 0,90 0,96 0,96 1,02 1,26 0,16 16% 8 0,87 9%
) ) 2010 107 0,50 0,62 0,73 0,72 0,80 1,00 0,10 14% 89 0,74 3%
Jamlon cuit supérieur
2013 124 0,50 0,67 0,73 0,72 0,80 0,90 0,09 13% 108 0,72 -1%
Jambon et réti de volaille 2010 12 0,60 0,85 0,90 0,87 0,93 1,00 0,13 15% 12 0,87 0%
choix 2013 12 0,60 0,87 0,90 0,86 0,90 1,00 0,13 15% 12 0,86 0%
Jamion et réti de volaille 2010 29 0,40 0,60 0,73 0,75 0,80 1,02 0,16 21% 22 0,74 2%
standard 2013 24 0,40 0,68 0,80 0,80 0,99 1,10 0,20 24% 15 0,73 -9%
Jamion et rdti de volaille 2010 43 0,20 0,70 0,71 0,73 0,80 1,09 0,15 21% 36 0,73 0%
supérieur 2013 58 0,50 0,70 0,70 0,76 0,82 1,10 0,13 18% 45 0,77 1%
2010 42 1,50 2,00 2,25 2,22 2,44 3,10 0,36 16% 37 2,21 0%
Jamlon sec
2013 75 1,20 1,99 2,03 2,14 2,37 3,10 0,34 16% 64 2,27 6%
2010 - - - - - - -
Jambonneau
2013 2 0,67 0,73 0,79 0,79 0,84 0,90 0,16 21% 2 0,76 -3%
2010 35 0,93 1,00 1,00 1,09 1,20 1,50 0,16 15% 30 1,17 7%
Lardons de porc
2013 74 0,59 0,88 1,00 1,06 1,20 1,90 0,23 22% 64 1,05 0%
) 2010 3 0,98 0,98 0,98 0,99 0,99 1,00 0,01 1% 1 1,00 1%
Lardons de volaille
2013 6 0,98 0,98 0,98 0,98 0,99 0,99 0,01 1% 2 0,98 0%
2010 14 0,50 0,60 0,62 0,64 0,68 0,90 0,10 16% 11 0,66 4%
Mousse de canard
2013 20 0,45 0,58 0,60 0,61 0,63 0,80 0,09 15% 14 0,61 -1%
. 2010 16 0,64 0,67 0,72 0,77 0,80 1,24 0,15 20% 12 0,79 3%
Patéde campagne
2013 43 0,44 0,59 0,63 0,66 0,71 1,24 0,14 22% 19 0,70 6%
) ) 2010 17 0,40 0,61 0,66 0,71 0,72 1,17 0,19 26% 13 0,64 -10%
Paté/mousse de foie de porc
2013 32 0,20 0,60 0,65 0,67 0,70 1,17 0,15 23% 20 0,65 2%
Patéterrine de gibier, porc, | 2010 2 0,60 0,60 0,60 0,60 0,60 0,60 0,00 0% 1 0,60 0%
volaille et lapin 2013 26 0,47 0,56 0,61 0,64 0,70 1,20 0,15 23% 6 0,63 2%
i 2010 19 1,50 1,75 1,80 1,82 1,90 2,09 0,14 8% 18 1,75 -3%
Pavérosette
2013 31 1,57 1,70 1,76 1,76 1,80 2,04 0,10 6% 27 1,74 -1%
» 2010 12 0,51 0,80 0,90 1,11 1,48 1,82 0,46 41% 10 0,91 -18%
Poitrine de porc
2013 20 0,65 0,65 0,80 0,97 1,05 1,82 0,38 39% 17 0,89 -9%
) 2010 9 0,39 0,41 0,50 0,48 0,52 0,60 0,07 15% 9 0,46 -4%
Rillettes de porc
2013 23 0,34 0,45 0,50 0,51 0,58 0,65 0,09 17% 13 0,50 2%
) ) 2010 5 0,35 0,46 0,47 0,46 0,48 0,52 0,06 14% 4 0,41 -9%
Rillettes de volaille
2013 17 0,38 0,46 0,53 0,51 0,56 0,69 0,08 15% 14 0,52 1%
Salani 2010 4 1,53 1,58 1,60 1,58 1,60 1,60 0,04 2% 3 1,60 1%
alami
2013 5 1,60 1,60 1,60 1,60 1,60 1,60 0,00 0% 5 1,60 0%
) o 2010 27 0,70 0,77 0,87 0,89 0,93 1,50 0,19 21% 24 0,90 2%
Saugsses a pate fine de porc
2013 57 0,49 0,72 0,84 0,85 0,94 1,40 0,19 22% 45 0,82 -4%
Saudsses a pate fine de 2010 6 0,65 0,75 0,94 0,99 1,00 1,70 0,38 38% 6 0,89 -10%
volaille 2013 15 0,56 0,58 0,72 0,77 0,93 1,23 0,22 29% 11 0,76 -1%
) . | 2010 21 0,60 0,75 0,76 0,80 0,79 1,00 0,10 13% 16 0,77 -3%
Saudsses et saucissons cuits|
2013 42 0,60 0,74 0,81 0,86 1,00 1,50 0,19 22% 32 0,82 5%
Saucissons secs et saucisse{ 2010 57 0,93 1,80 1,90 1,85 1,95 2,25 0,22 12% 42 1,83 -1%
séches pur porc 2013 119 1,35 1,70 1,80 1,83 1,97 2,32 0,22 12% 86 1,89 3%
o ) 2010 2 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 0,00 0% 1 1,80 0%
Spéaalités de saucisson
2013 12 1,80 1,85 1,95 2,01 2,14 2,40 0,22 11% 7 2,14 6%

Min: minimum; Q1: ler quartile; Méd: médiane; Moy: Moyenne; Q3: 3éme quavtda; maximum
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La «boite a moustache> (boxplot) est une facon simple de représenter et de comparer la
distributon A OT A OAOEAAIT A AT 1 OET OA AO OAET AA DI OOEAO
La boite & moustache présente différentes informations
- 181 AEATT A AARO OAI AGOOG AA 1T A OAOEAAI Ah OEOQOI A
- le premier et le troisieme quartile, q1 et g3, représentés par lhase et le chapeau du
rectangle central,
- la médiane, représentée par la ligne horizontale située entre gl et g3,
- la moyenne, représentée par une croix rouge,
- la barre horizontale du bas indique la valeur adjacente inférieure, c'egtdire la valeur
immédiatement supérieure a q11,5(q3-q1),
- la barre horizontale du haut indique la valeur adjacente supérieure, c'estdire la plus
grande observation inférieure a q3+1,5(gq3q1),
- les observations extrémes sont les points adela de ces valeurs adjacentes
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Annexe 6 : Statistiques descriptives des teneurs en protéines par famille et par segment

de marché en 2010 et 2013

Tableau 49 : Statistiques descriptives des teneurs en protéines par famille et par segment de marché en 2010

et 2013 (1/2)
Marques de Marques de
Hard discount Hard discount distributeurs distributeurs
PROTEINES 2010 2013 > Evol entrée de gamme | entrée de gamme > Evol
(9/100g) (en %) 2010 2013 (en %)
n |[Moy| ET| n |[Moy| ET n |Moy| ET | n |Moy| ET
Chorizo 12 (21,4 | 2,7 14 | 23,7 3,3 2,3 +11% (NS) 5 22,6 | 4,7 4 20,0 | 2,3 -2,6 -12%
Confit de foie - - 1 17,0 - - - - -

Jambon cru 8 2361 2,3 14 2511 2,8 1,4 +6% 7 246 | 2,7 6 248 | 2,0 0,3 +1%
Jambon C“QLEEXepa“'e cuite | 49 1188 | 15| 14 |187] 13| -00 0%NS) | 4 |185] 17| 4 |186] 13 01 +0%
Jambon cuitet épaule cuite | 5 | 57| 35 | 5 | 172 28 0,4 +3% 3 |143|06| 1 |160] - 17 +12%

standard
Jambon cuit supérieur 22 [ 20,0 0,7 30 | 20,0| 0,8 0,1 +0% (NS) 7 199 | 0,7 4 1991 1,0 +0,0 +0%
Jambonet 1ot de volaille 5 |194| 14| 8 |186| 15| -08 4% L1 |20 -
choix
Jambon etréti de volaile | g |59 | 56| § |185| 18| -03 2% 4 |163| 15| 3 |167] 15 0.4 +3%
standard
Jambon et roti de volaille | ;| 51 1| 15 | 10 | 211 1,0 -0,0 0% 2 | 221 08 - -
supérieur
Jambon sec 8 288 | 4,1 20 1284 | 21 -0,4 -1% 2 285 2,1 2 29,3 0,4 0,8 +3%
Jambonneau - - - - - R R R
Lardons de porc 4 16,0 | 0,0 18 | 16,6 | 0,8 0,6 +4% 5 140 | 1,2 7 14,71 0,8 0,7 +5%

Lardons de volaille - - 1 19,1 - - - - -

Mousse de canard 5 94 | 2,3 5 96 | 2,3 0,2 +2% 1 9,0 - - -

Paté de campagne 4 1521 0,6 10 | 13,6 | 1,3 -1,6 -11% 2 14,0 | 0,0 2 12,71 0,9 -1,4 -10%
Paté/mousse de foie de porc | 5 11,7 ( 1,7 | 11 | 114 ] 12 -0,3 -3% 2 115 21 2 95 | 0,1 2,1 -18%
Paté/terrine de gibier, porc, . . 12 | 144 17 . . . . .

volaille et lapin

Pavé/rosette 7 2421 2,6 13 | 239 2,3 -0,3 -1% 2 23,81 1,8 2 220 14 -1,8 -7%
Poitrine de porc 6 16,0 1,3 6 17,31 1,8 1,3 +8% 1 16,0 - 1 16,0 - 0,0 0%
Rillettes de porc 3 1521 1,0 5 14,6 | 0,9 -0,6 -4% 3 14,0 | 1,7 1 14,3 - 0,3 +2%

Rillettes de volaille 3 165 1,3 4 16,4 | 1,1 -0,1 -0% - - -

Salami 3 14,21 0,0 4 139 | 0,6 -0,3 -2% 1 14,2 - 2 1511 1,3 0,9 +6%
Saucisses a pate fine de porqf 9 126 | 1,1 20 |1 12,3 1,2 -0,3 2% 6 12,3 0,8 3 12,41 0,8 +0,0 +0%
Saucisses apatefinede | , | 155| 0o| 3 [127] 06| -03 3% 1 130] - -
volaille
Saucisses et saucissons cuity 9 130 16 | 18 | 134 | 2,0 0,5 +4% - 1 12,0 -
Saucissons secs etsaucissey ) | 574 | 35 | 38 | 269 | 2.4 01 0% (NS) | 10 |247| 30| 7 |268]| 24 2.1 +9%
seches pur porc
Spécialités de saucisson - - 3 40,5 | 4,3 - - - - -

n: effectif; Moy: Moyenne; ET: écart type; EHianée: NS si non significatif; *** si ps001; ** si p<0,01; * si p<0,05
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Tableau 50 : Statistiques descriptives des teneurs en protéines par famille et par segment de marché en 2010

et 2013 (2/2)

Marques de Marques de Marques Marques
PROTEINES dlstrg:gj;gurs d'Stnzb(;jIZurS > 0 Evol nationales 2010 nationales 2013 > Evol
(9/100g9) (en %) (en %)
n |Moy| ET| n |Moy| ET n |Moy| ET| n |Moy| ET
Chorizo 25 |243] 33| 34 | 246/ 29 03 +1% (NS) | 1 | 210 11 | 23,0/ 6,0 2,0 +10%
Confit de foie - | 4 |143]| 14 - 2 |147] 00
Jambon cru 11 | 275]| 24 | 21 | 27,3| 29 0.2 1% (NS) | 2 |280| 00| 7 |274]| 32 -0,6 -2%
Jambon C“C'Lifxe'm“'@“'te 24 189 11| 29 |191]| 12| 01 | +1%Ns)| 6 |178| 07| 6 |183]| 18] o5 +3%
Jambon cuit et épaule cuite | 5 |\ 1551 11 | g |186| 20| 02 +1% 3 |177| 06| 5 |189] 1.9 1,2 7%
standard
Jambon cuit supérieur 94 | 204 06 |103 207 1.1 0,2 +1% (NS) | 41 | 206| 0,6 | 36 | 208 038 0,2 +1% (NS)
Jambon ectr:f)’it)'(de volaille | 15 1 503 | 0,6 | 10 [203] 05| -00 | -0%(NS) 1 | 200
Jambo”;;:ggr?f volaille | 171 508 | 23| 13 |205| 33| -02 1% (NS) | 10 | 20,7 2.6 | 11 |191] 40| -1.6 -8% (NS)
Jambon etroti de volaille | 5q | 5 4| 13 | 47 | 216 | 1.6 0,2 +1% (NS) | 12 |21,8] 04 | 14 |216] 22| -0,2 -1% (NS)
superieur
Jambon sec 45 [ 29,0| 2,6 | 67 | 285 | 1,7 -0,5 -2% (NS) 5 27,41 19 7 286 | 1,7 1,2 +4%
Jambonneau - - 1 20,0 - 1 20,0
Lardons de porc 44 [173| 11| 58 |175] 0,9 0,2 +1% (NS) | 11 | 168 06 | 12 | 170| 1,3 0,2 +1% (NS)
Lardons de volaille 3 19,0 0,0 7 189 | 0,4 -0,1 -1% -
Mousse de canard 11 | 99| 12| 16 |105| 05 0,6 +6% (NS) 1 12,3 5 10,0 | 1,2 -2,3 -19%
Paté de campagne 14 (148 05| 37 (148 1,5 -0,0 -0% (NS) 1 14,5 9 13,81 1,9 -0,7 -5%
Paté/mousse de foie de porc| 15 | 11,7 | 0,8 | 24 | 11,3 | 1,7 -0,4 -3% (NS) 2 12,6 | 2,3 5 11,1 0,7 -1,5 -12%
Paté/terrine de gibier, porc, |, | 1,51 19 | 15 | 147| 16| 27 -16% 11 | 146 2,6
volaille et lapin
Pavé/rosette 21 |241| 18| 26 | 244 2.2 0,3 +1%(NS) | 2 |245] 21| 5 |247]| 12 0,2 +1%
Poitrine de porc 17 |169| 28 | 19 | 17,0| 21 0,1 +0% (NS) | 1 |163 -
Rillettes de porc 11 | 158 16 | 19 | 152 1,2 0,6 4% (NS) | 4 |155| 19| 9 |154] 20 -0,1 1%
Rillettes de volaille 7 |157]| 12| 16 |17.4| 356 16 +10% 3 |168]| 07| 6 |156] 22 13 %
Salami 4 |173]| 39| 1 |142 3,1 -18% 2 |175| 35| 2 |175] 49 0,0 0%
Saucisses a pate fine de por¢ 33 | 13,0 1,2 | 40 | 12,6 | 1,2 -0,4 -3% (NS) 8 12,2 1,0 11 119 2,2 -0,4 -3%
Sauc'ss\f;;l&ate finede | g 1157 05| 11 |142] 1,2 15 +12% 1 | 130 4 (117 15 1,3 -10%
Saucisses et saucissons cuit{ 21 | 145 | 1,6 | 40 | 144 | 21 -0,0 -0% (NS) 3 | 150 2,6 9 141 27 -0,9 -6%
Saucissons secs et saucisse| ¢, | 554 | 28 | 99 | 27,7 | 2.7 0,7 3% (NS) | 11 |26,7| 23 | 37 | 276 34 0,9 +3% (NS)
seches pur porc
Spécialités de saucisson 2 39,0 0,0 9 410 2,8 2,0 +5% 1 40,1 6 40,2 | 4,3 0,1 +0%

n: effectif; Moy: Moyenne; ET: écart type; EHianée: NS si non significatif; *** si ps001; ** si p<0,01; * si p<0,05
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Annexe 7 : Statistiques descriptives des teneurs en lipides par famille et par segment de
marché en 2010 et 2013

Tableau 51 : Statistiques descriptives des teneurs en lipides par famille et par segment de marché en 2010 et

2013 (1/2)
Marques de Marques de
Hard discount Hard discount distributeurs distributeurs
LIPIDES 2010 2013 > Q0 Evol entrée de entrée de s Evol
(9/100g) (en %) gamme 2010 gamme 2013 (en %)
n [Moy| ET| n |Moy| ET n [Moy| ET| n [Moy| ET
Chorizo 12 (396 6,9 | 14 | 329 | 6,9 -6,7 -17%* 5 3471 8,4 4 42,41 6,3 7,7 +22%
Confit de foie - 1 |[22,0 - -

Jambon cru 8 13,9 | 5,0 14 (145 3,8 0,6 +4% 7 13,7 3,8 6 1431 1,6 0,6 +5%
Jamboncut etépaulecute 13 | 41 | 13 | 14 | 44 |13 | 03 | +7%(NS)| 4 |48 | 22| 4 |47 21| 00 e
Jambon cuit et épaule cuita 5 | 55 | 19| 5 |47 | 19| 09 -15% 3 |s8l12| 170 1,2 +21%

standard
Jambon cuit supérieur 22 | 51| 24|30 |59]|33 0,8 +17% (NS) | 7 52 | 24 4 7,0 | 45 1,8 +34%
Jambon et ro_tl de volaille 5 16 | 06 8 20| 07 04 +27% 1 13
choix
Jambon et réti de volaille | o |, 5| 55 | 5 | 49| 22 0,4 +9% 4 a5 13| 3 | 47|15 0,2 +4%
standard
Jambon et roti e volaile | 7 | 4 5| 94| 10 | 15| 04| +0,0 A% |2 |13 o8| - | -
supérieur
Jambon sec 8 116 41| 20 | 136| 2,8 2,0 +18% 2 1451 0,7 2 12,71 3,3 -1,8 -12%
Jambonneau - - - R R
Lardons de porc 4 230( 08 | 18 |21,8]| 2,7 -1,2 -5% 5 298| 4,0 7 271 3,4 -2,7 -9%

Lardons de volaille - 1 |[10,8 - -

Mousse de canard 5 [379] 6,7 5 (374 7,3 -0,6 -1% 1 |38,0 - -

Paté de campagne 4 243 19 | 10 | 28,7| 2,8 4,4 +18% 2 2551 0,7 2 257 1,0 0,2 +1%
Pate’moussri defoiede | 5 | 84| 39| 11 [208] 43 14 +5% 2 |295)120| 2 |404| 20| 109 +37%
Pate/terrlng de glblgr, . 12 |273] 33 . .

porc, volaille et lapin
Pavé/rosette 7 323| 25 13 (32,4 1,8 +0,0 +0% 2 3251 4,9 2 31,5( 0,7 -1,0 -3%
Poitrine de porc 6 27,3| 5,5 6 299 | 3,8 2,5 +9% 1 25,0 1 25,0 0,0 0%
Rillettes de porc 3 413 | 0,6 5 38,3 1,9 -3,1 -7% 3 42,71 31 1 39,1 -3,6 -8%

Rillettes de volaille 3 |350]( 62 4 1300 4,8 -5,0 -14% - -

Salami 3 42,01 0,0 4 43,5] 3,0 1,5 +4% 1 42,0 2 45,0 4,2 3,0 +7%
Sa“‘:'sse;;cpate finede| o |58 40| 20 |253] 2.6 -0,5 2% 6 |264| 26| 3 |253] 48 1,1 -4%
Saucisses apatefinede| |, 5| 55| 3 217 35 -0,8 -4% 1 |180 -

volaille
Sauc'ssesu‘itssauc'ssons 9 |236| 45| 18 |240] 45 0,4 +2% 1 | 300

SaucissoNS SeCS et | 5 | 356 | 9o | 38 | 382 4,8 15 +4% (NS) | 10 |391] 45| 7 |349] 49| 43 11%

saucisses séches pur porg
Spécialités de saucisson - 3 81 | 0,6 - -

n: effectif;Moy: Moyenne; ET: écart typEffetannée: NS si non significatif; *** si ps001; ** si p<0,01; * si p<0,05
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Tableau 52 : Statistiques descriptives des teneurs en lipides par famille
2013 (2/2)

et par segment de marché en 2010 et

Marques de Marques de Marques Marques
LIPIDES d|str|2boultgurs dlstnzboultgurs I Evol nationales 2010 nationales 2013 I Evol
(9/100g) s (en %) & (en %)
n |Moy | ET| n | Moy | ET n |Moy | ET | n | Moy | ET
Chorizo 25 | 351| 80| 34 (350 7,0 -0,1 -0% (NS) 1 |[330 - 11 | 36,2 | 9,4 3,2 +10%
Confit de foie - - - 4 256 | 3,9 - - - - 2 309 | 03
Jambon cru 11 [ 12,1 | 55 21 [ 12,2| 40 0,1 +1% (NS) 2 17,0 | 0,0 7 17,2 | 4,2 0,2 +1%
Jambon Cuc'th‘:;pa“'e cute 1 o4 | 37 | o8| 20 | 41| 20| 04 |+12%(NS)| 6 | 46| 10| 6 | 52|34]| o6 +13%
Jambon cuit et épaule cuite | 5| 4, | 51 | 6 | 41 | 25| -04 -8% 3 31|17 | 5 |45 24| 14 +44%
standard
Jambon cuit supérieur 94 | 43| 20 |103| 46 | 23 0.3 +7%(NS) | 41 | 37 | 1,4 | 36 | 41 | 28 0,4 +11% (NS)
Jambon et r6ti de volaille choix| 12 15|06 | 10 | 0,9 | 03 -0,5 -37%* - - 1 50
Jambon etrotide volaille | 17 | 37 | 33| 13 | 43 | 37 06 |+17%(NS)| 10 | 52 | 27| 11 | 40 | 33 | -1,2 | -23% (NS)
standard
Jambon et ':O.t' de volaille 29 15 | 1,0 | 47 14 | 06 0,1 -7% (NS) 12 20 | 0,7 | 14 221 09 0,2 +12% (NS)
supérieur
Jambon sec 45 | 13,0 | 4,0 67 | 13,7 | 2,7 0,7 +5% (NS) 5 14,2 | 3,0 7 131 4,3 -1,1 -8%
Jambonneau - - - 1 4,0 - - - - - 1 8,0
Lardons de porc 44 | 21,4 41 | 58 | 20,1 | 31 -1,3 -6%* 11 [ 205 29 | 12 (210 34 0,4 +2% (NS)
Lardons de volaille 3 10,0 | 4,3 7 125 | 44 2,5 +25% - - -
Mousse de canard 11 | 38,2 | 43 16 | 34,3 | 4,0 -3,9 -10% (NS) 1 19,0 B 5 36,7 | 89 17,7 +93%
Paté de campagne 14 | 25,7 | 3,8 37 | 261 | 3,9 0,3 +1% (NS) 1 14,2 - 9 28,0 [ 3,0 13,8 +97%
Paté/mousse de foie de porc | 15 | 27,3 | 3,3 24 [ 29,1| 53 1,9 +7% (NS) 2 170 ] 2,6 5 2491 6,1 7,9 +47%
Patéfterrine de gibier, porc, |, | 5551 45 | 18 | 240 45 | 13 +6% - - |11 |253] 50
volaille et lapin
Pavé/rosette 21 | 289 | 33 26 | 296 | 2,6 0,7 +2% (NS) 2 320 | 14 5 322 ] 2,6 0,2 +1%
Poitrine de porc 17 | 243 | 3,2 19 | 26,4 | 2,9 2,1 +9%* 1 24,2 - -
Rillettes de porc 11 [ 359 | 58 19 [ 376 | 4.2 1,7 +5% (NS) 4 34,01 129 9 36,8 | 5,6 2,8 +8%
Rillettes de volaille 7 33,0 | 57 16 315 43 -1,5 -5% 3 30,7 | 3,2 6 274 7,9 -3,2 -11%
Salami 4 40,5 9,9 1 42,0 - 1,5 +4% 2 40,5 | 4,9 2 43,51 12,0 3,0 +7%
Saucisses a pate fine de porc| 33 | 255 | 3,9 | 40 | 253 | 4,2 -0,2 -1% (NS) 8 223 51| 11 | 244 | 38 2,1 +9%
Saucisses a pate fine de volailll 8 226 | 44 11 | 21,8 | 39 -0,8 -3% 1 16,0 - 4 16,8 | 2,5 0,8 +5%
Saucisses et saucissons cuits| 21 | 25,1 | 3,7 40 | 23,7 | 49 -1,4 -5% (NS) 3 218 | 7,3 9 222 | 6,3 0,4 +2%
Saucissons secs et saucissey g, | 359 | 78 | 99 | 353 | 63 2,5 +896* 11 |37,7| 26 | 36 | 343 84 34 -9% (NS)
séches pur porc
Spécialités de saucisson 2 12,0 | 0,0 9 95 [ 1,9 -2,5 -20% 1 12,2 - 6 8,0 | 2,6 -4,2 -34%

n: effectif; Moy: Moyenne; ET: écart type; EHenée: NS si non significatif; *** si ps001; ** si p<0,01; * si p<0,05
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Annexe 8 : Statistigues descriptives des teneurs en AGS par famille et par segment de
marché en 2010 et 2013

Tableau 53 : Statistiques descriptives des teneurs en AGS par famille et par segment de marché en 2010 et

2013 (1/2)
Marques de Marques de
Hard discount Hard discount distributeurs distributeurs
AGS 2010 2013 i Evol entr ée de entrée de (1 Evol
(9/100g) (en %) gamme 2010 gamme 2013 (en %)
n [Moy| ET| n |Moy| ET n [Moy| ET| n |Moy| ET
Chorizo 5 14,7 3,0 | 12 | 13,1 | 3,0 -1,6 -11% 2 141 1,3 1 18,0 3,9 +28%
Confit de foie - 1 8,7 - - - - - -
Jambon cru 5 48 | 24 | 11 54116 0,6 +12% 2 58 | 1,1 4 6,5 | 3,0 0,7 +12%
Jambon cuitet épaule | 5 | 55 | g5 10 | 1,7 | 04| -05 -23% 3 l20f12] 2 |27]00 0,7 +33%
cuite choix
Jambon cuitetépaule | 5 | 55 | 15| 5 | 21| 10| 01 5% 0 1o | -
cuite standard
Jambon cuit supérieur 7 15106 |27 | 20|11 0,6 +38% 2 1,41 00 0 -
Jambon et roti de volaille | | 07 . 1 |os 01 +14% . . . 0 .
choix
Jambon et roti de volaille | 15| 08| 6 17 | 07 0.2 +14% 0 . 0 .
standard
Jambon et roti de volaille | 5| o, | g5 | g | 05 | 02 0.1 +17% 2 | o503 -
supérieur
Jambon sec 6 44 118 | 15 53] 1.2 0,9 +21% 2 56 | 0,6 1 3,9 -1,7 -30%
Jambonneau - - - - - - - - -
Lardons de porc 0 - 14 | 84 | 1,3 - - 0 - 4 8,6 | 0,7
Lardons de volaille - 1 3,0 - - - - - -
Mousse de canard 3 | 14,7 33 3 |145| 3,6 -0,2 -2% 0 - -
Paté de campagne 2 [101] 21 5 [10,7] 1,3 0,7 +7% 0 - 1 |104
Pate/moupsoss:de foie de 3 1090 07 6 |110] 1,2 01 +1% 0 R 1 | 165
Pate/ternnfe de glblgr, . 7 |100] 21 . . . . . .
porc, volaille et lapin
Pavé/rosette 3 1251 1,3 9 12,9 0,7 0,5 +4% 1 11,5 - 1 12,0 0,5 +4%
Poitrine de porc 2 1109 12 2 |124| 34 1,6 +14% 0 - 0 -
Rillettes de porc 1 15,7 - 3 1461 1,6 -11 -7% 1 16,0 - 1 15,0 -1,0 -6%
Rillettes de volaille 0 - 4 98 | 1,8 - - - - - -
Salami 1 15,0 - 2 17,1 3,0 2,1 +14% 0 - 1 19,0
Sauc'ssezo"’;fate finedel 5 |108| 08|17 | 98| 10| -10 -9% 1 |120] - | 1 {120 0,0 0%
Saucisses a pate fine de 1 71 ) 2 6.4 | 1.1 08 11% 0 . .
volaille
Saucisses et saucissons 2 |100|14] 109713 03 3% . ) . 0 .
cuits
Saucissons secset | 1y | 1351 54 | 32 | 150/ 1,9 1,8 | +13%(NS)| 4 |142| 14| 2 |150] 1.4 0,9 +6%
saucisses séches pur por
Spécialités de saucisson - 3 29 | 0,2 - - - - - -

n: effectif, Moy: Moyenne; ET: écart type; EHenée: NS si non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05
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Tableau 54 : Statistiques descriptives des teneurs en AGS par famille et par segment de marché en 2010 et
2013 (2/2)

Marques de Marques de Marques Marques
AGS dlstrgasjltgurs dlstrlzb(;lltgurs s Evol nationales 2010 nationales 2013 s 01 Evol
(9/100g9) (en %) (en %)
n |[Moy | ET| n | Moy | ET n |Moy | ET| n |Moy | ET
Chorizo 16 | 146 | 3,4 | 30 | 13,7 | 3,2 -0,8 -6% (NS) 1 12,5 2 98 | 1,8 -2,7 -22%
Confit de foie - - - 3 105 | 1,3 - - - 2 116 | 0,6
Jambon cru 10 48 | 2,4 21 4,6 1,6 -0,2 -3% (NS) 0 - 3 7,1 0,2
Jambon C”c'thgfxe”a“'e cute | 51 | 13 03| 28| 15|07| 02 |+m4%wns)| 5 | 17|05 4 | 15|04]| 03 -15%
Jambon cuit et épaule cuite |, | 15 | 59 | 5 | 15 | 11 -0,2 -9% 1| 19 3 | 16| 12 -0,3 -18%
standard
Jambon cuit supérieur 74 1,6 0,8 94 1,8 1,0 0,2 +10% (NS) | 24 1,4 0,4 32 1,3 0,5 -0,0 -3% (NS)
Jambon et réti de volaille choix| 11 0,5 0,2 10 0,5 0,2 -0,0 -7% (NS) - - 1 1,5
Jambon et rdti de volaille | ¢ | 15 | 10| 13 | 13 | 1,0 0,1 +6%(NS) | 9 | 16 |08 | 10 | 14| 12 -0,2 -13%
standard
Jambon et [o_tl de volaille 23 05 | 04 | a4 04 | 02 0,1 -19% (NS) | 12 06 | 02| 14 07 | 03 0,1 +8% (NS)
supérieur
Jambon sec 32 5,2 1,8 61 5,6 1,3 0,5 +9% (NS) 2 4,9 2,3 5 53 1,8 0,5 +10%
Jambonneau - - - 1 15 - - - 1 3,0
Lardons de porc 34 7,8 15 56 7,6 15 -0,2 -2% (NS) 1 9,0 11 7,9 1,0 -1,1 -12%
Lardons de volaille 3 3,5 1,6 7 3,8 1,3 0,3 +9% - -
Mousse de canard 10 | 146 | 1,0 15 | 13,4 | 2,0 -1,2 -8% (NS) 1 5,2 4 148 | 4,7 9,6 +185%
Paté de campagne 13 | 100 | 1,8 3 | 10,1 | 15 0,1 +1% (NS) 1 3,9 8 10,8 | 1,2 6,9 +177%
Paté/mousse de foie de porc | 12 | 10,2 | 14 21 | 115| 23 1,3 +13% (NS) 2 6,6 1,3 5 9,8 2,4 3,2 +48%
Patéfterrine de gibier, porc, 2 | 70| 34| 15| 94 | 24 2.4 +35% - . 8 | 102 2,4
volaille et lapin
Pavé/rosette 15 11,2 | 15 22 116 | 1.3 0,4 +4% (NS) 0 - 1 14,0
Poitrine de porc 10 9,4 1,6 18 105 | 1,4 1,1 +11% (NS) 0 -
Rillettes de porc 6 141 21 16 16,1 | 6,8 2,0 +14% 1 18,0 5 1491 19 -3,1 -17%
Rillettes de volaille 5 111 | 2,7 15 10,1 | 1,7 -1,0 -9% 0 - 1 8,1
Salami 2 125 | 3,5 1 17,0 4,5 +36% 1 16,7 2 18,0 | 5,7 1,3 +8%
Saucisses a pate fine de porc| 19 9,8 1,7 37 9,9 1,7 0,2 +2% (NS) 2 6,5 | 3,5 7 9,3 15 2,8 +44%
Saucisses a pate fine de volaill{ 5 6,7 1,3 10 6,2 | 0,8 -0,5 -8% 0 - 4 51 11
Saucisses et saucissons cuits| 18 100 | 1,6 33 9,3 2,2 -0,7 -7% (NS) 1 10,8 2 8,5 3,3 -2,4 -22%
Saucissons secs etsaucisses 4o | 135 | 37 | 85 | 14,4 | 2,6 12 +9% (NS) | 2 | 14904 | 7 137 19 1,2 8%
seches pur porc
Spécialités de saucisson 2 48 | 0,0 9 38 | 1,0 -1,0 -22% 0 - 0

n: effectif, Moy: Moyenne; ET: écart type; EHanée: NS si non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05
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Annexe 9 : Statistiques descriptives des teneurs en sodium par famille et par segment de
marché en 2010 et 2013

Tableau 55 : Statistiques descriptives des teneurs en sodium par famille et par segment de marché en 2010 et

2013 (1/2)
Marques de Marques de
Hard discount Hard discount distributeurs distributeurs
SODIUM 2010 2013 s i Evol entrée de entrée de s 01 Evol
(9/100g) (en %) gamme 2010 gamme 2013 (en %)
n |Moy | ET | n |Moy| ET n [Moy | ET | n |Moy| ET
Chorizo 5 1,80 (0,24 11 | 1,62 | 0,34 -0,18 -10% 2 1,55 [ 0,07 1 1,90 - 0,35 +23%
Confit de foie - - - 0 - - - - - -

Jambon cru 5 2,04 10,17 11 | 2,03 | 0,25 -0,01 -1% 2 2,20 | 0,00 4 1,99 | 0,24 -0,21 -9%
Jambon cuéthgg)fpa“'e cute | 3 |og7|021| 7 |095|016| 0,08 +9% 3 |o083]006| 3 [083]005| -000 -0%
Jambon cuit et épaule cuite | 5 | 5931 015( 4 |099|023| 016 +19% ol - | - 1]o

standard
Jambon cuit supérieur 7 0,73 (0,14 | 24 | 0,77 ] 0,10 0,03 +4% 2 1,00 | 0,00 O
Jambon et ro_tlde volaille 1 0.60 . 1 0,89 . 0.29 +48% . . . 0
choix
Jambon et roti de volaille 4 1,00 000| 5 079 | 0,20 021 21% 0 . . 0
standard
Jambon et roti de volaille | ¢ | 551 | 008| 8 |089|019| 008 +10% 2 |o084]018
supérieur
Jambon sec 6 2341047| 11 | 2,18 0,43 -0,17 -T% 2 1,99 [ 0,02 1 2,36 - 0,38 +19%
Jambonneau - - - - - - - - - -
Lardons de porc 0 - - 13 | 1,08 | 0,21 - - 0 - - 2 0,98 | 0,18
Lardons de volaille - - - 0 - - - - - -
Mousse de canard 3 0,63(0,13| 3 0,63 | 0,13 +0,00 +1% 0 -
Paté de campagne 2 1,051 0,27 5 0,771 0,29 -0,28 -27% 0 - - 1 0,69
Paté/mousse de foie de porc| 3 0,71({041| 6 0,77 | 0,21 0,06 +9% 0 - - 1 0,62
Pate/terrln_e de glblgr, porc, 6 0,66 | 0,00 . . .
volaille et lapin
Pavé/rosette 3 1,69 | 0,12 9 1,74 0,13 0,05 +3% 1 1,80 - 1 1,80 - 0,00 0%
Poitrine de porc 2 1,20 | 0,28 2 1,26 | 0,37 0,06 +5% 0 - - 0
Rillettes de porc 1 0,50 - 3 0,50 | 0,05 0,00 0% 1 0,50 - 1 0,46 - -0,04 -8%
Rillettes devolaille 0 - - 4 0,49 | 0,08 - - - -
Salami 1 1,60 - 2 1,60 | 0,00 0,00 0% 0 - - 1 1,60
Saucisses a pate fine de porq 5 0,96 0,17 | 17 | 0,94 | 0,24 -0,02 -2% 1 1,20 - 1 1,20 - 0,00 0%
Saucisses apatefinede | | | g0 _ | 5 107|023 o017 +18% o | -
volaille
Saucisses et saucissons cuity 2 0,73(0,01| 10 | 0,83]0,17 0,10 +14% - - - 0
Saucissons Secs et saucisse) 1y | 64| 031 | 31 | 1,82 |022| 017 |+11%(Ns)| 4 |193]017] 2 |200]014]| o008 +4%
seches pur porc
Spécialités de saucisson - - - 3 2,07 | 0,31 - - - -

n: effectif, Moy: Moyenne; ET: écart type; EHenée: NS si non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05
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Tableau 56 : Statistiques descriptives des teneurs en sodium par famille et par segment de marché en 2010 et

2013 (2/2)
M d M d
diswbuteurs | istibuteurs Margues Margues
SODIUM 2010 2013 i Evol nationales 2010 | nationales 2013 s Evol
(g/100g) (en %) (en %)
n |Moy| ET| n |Moy| ET n |Moy| ET| n |Moy| ET
Chorizo 17 |1,63]|032| 290 |1,62]|018| 002 | -1%(Ns) | 1 |1.40 2 |1,50|000| 010 +7%
Confit de foie - 3 [059(0,12 - 1 10,67 -
Jambon cru 10 |2,19|029| 19 |2,01]036| 018 | 8%(NS)| 0 | - o | - | -
Jambon Cuéth::pa“'e culd 51 los1]015| 18 | 080|013 -001 | -1%Ns) | 5 |083|019| 4 |oss|oi0| 002 +2%
Jambon cuit eépaule cuite| | 251 615| 5 |001]013| 019 +26% | 1 |060 2 |100|006| o040 +67%
standard
Jambon cuit supérieur | 74 |071]0,20| 72 |0,71|0,20| +0,00 | +0% (NS) | 24 | 0,73|0,09| 28 |0,70| 0,06| -0,03 -4%*
Jambon et roti de volail
amoon ecrzgi; evoialle| 11 |o89|0,10| 10 |0,86]0,14| -003 | -4% (NS) ; 1 |ogo| -
Jambon etroti de volaille | o1 57,1 015] 12 |080|0,24| 006 | +8%(NS)| o |066|007| 7 |0s83]|012| 017 +27%
standard
Jambolj;g:;jfvo'a”'e 23 |0,74|016| 37 |0,75]|0,12| 002 | +2%(NS)| 12 |0,67|0,16| 13 |068]006| 001 | +2% (NS)
Jambon sec 32 | 221|036 59 | 215|033 -006 | 3%NS)| 2 |225|035| 4 |195]|012| -031 -14%
Jambonneau - 1 10,90 - 1 10,67 -
Lardons de porc 34 |1,00|016| 49 |1,07]|021| -002 | 2%(Ns) | 1 |1,00 10 |0,95|0,34| -0,05 5%
Lardons de volaille 3 [099(001| 6 ]0,98]|0,01 -0,00 -0% - - -
Mousse de canard 10 [ 0,62|0,06| 14 |0,63| 0,08 0,01 +1% (NS) | 1 |[0,90 3 1052|008 -0,38 -42%
Paté de campagne | 13 0,72 ]0,07| 33 |064[0,20| 007 | -20%* | 1 |09 4 |o072|021| -018 -20%
Paté/mousse de foie de porf 12 |0,67|0,06| 21 |0,63|0,12| -0,04 -6% (NS) 2 [099]012| 4 [0,74]0,19| -0,25 -25%
Patéfterrine de gibier, pore, | 601600 | 15 |065|018| 005 +9% . 5 |0,59] 0,06
volaille et lapin
Pavé/rosette 15 |1,84| 014 21 |1,76|009| -0,08 -4%* 0| - o | - | -
Poitrine de porc 10 |1,09| 049 | 18 [0,94|038| 015 |-14%(Ns)| 0 | - -
Rillettes de porc 6 |049|008| 15 [052]008| 003 +6% 1 |0,39 4 |o0s0|015| o011 +28%
Rillettes de volaille 5 |046|006]| 13 |0,52| 0,08 0,06 +13% 0 - 0 - -
Salami 2 |160]|000| 1 [1,60 0,00 0% 1 [153 1 |1,60| - 0,07 +5%
Saucisses a pate finedepg 19 |0,86|0,19| 34 | 0,83 0,14 -0,03 -4% (NS) 2 1080(0,24( 5 |0,68]0,05 -0,12 -15%
Saucisses a pate fine d
aucisses apateline e o |1 51 1042| 10 [070|020| -031 -31% o] - 3 |o0g0]0,13
volaille
Saucisses esaucissons cuitf 18 |0,81|0,11| 30 | 0,87 | 0,20 0,07 +8% (NS) | 1 |0,74 2 |087]|0,18 0,13 +17%
Saucissons secs eLsaucisy 4 |1 591016 | g4 |1,82|022| -007 4% 2 |182|005| 2 |191]035] 0,10 +5%
seches pur porc
Spécialités de saucisson| 2 |1,80|0,00( 9 |1,99|0,21 0,19 +11% 0 - 0 - -

n: effectif; Moy: Moyenne; ET: écart type; EHenée: NS si non significatif; *** si p<0,001; ** si p<0,01; * si p<0,05
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Annexe 10 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs moyennes en
lipides , AGSet sodium pondérées par les parts de marché entre 2010 et 2013

Tableau 57 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs moyennes en

parts de marché entre 20 10 et 2013

protéines ,

protéines pondérées par les

. Echantillon 2010 Echantillon 2013 3

Proteines (9/1000) Effectif 3@?&222 Ecart-type Effectif gf)?&?rgz Ecart-type &%2222 Eel
Chorizo 33 22,9 1,8 42 22,8 25 -0,1 (NS) -1%
Confit de foie - 2 16,1 1,6
Jambon cru 27 25,8 2,7 41 254 2,9 -0,4 (NS) -2%
Jambon cuit et épaule cuite choix 39 19,2 15 46 18,8 1,4 -0,5 (NS) -2%
Jambon cuit et épaule cuite standard 14 17,5 1,9 14 17,8 18 +0,2 (NS) 1%
Jambon cuit supérieur 143 20,5 0,7 151 20,6 0,7 +0,1 (NS) 0%
Jambon et roti de volaille choix 17 20,1 0,9 17 20,3 0,7 +0,2 (NS) 1%
Jambon et roti de volaille standard 31 20,0 3,2 21 19,9 2,6 -0,0 (NS) 0%
Jambon et ré6ti de volaille supérieur 43 21,5 0,8 55 21,3 1,0 -0,2 (NS) -1%
Jambon sec 55 28,6 2,7 82 28,8 1,8 +0,2 (NS) 1%
Jambonneau = 2 20,0 0,0
Lardons de porc 54 16,8 1,3 81 16,8 11 -0,0 (NS) 0%
Lardons de volaille 1 19,0 3 19,0 0,1 +0,0 0%
Mousse de canard 15 10,2 1,5 15 10,2 11 -0,1 (NS) -1%
Paté de campagne 17 14,8 0,6 24 14,9 1,3 +0,1 (NS) 0%
Paté/mousse de foie de porc 18 11,6 1,5 24 111 1,2 -0,4 (NS) -4%
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 3 15,8 0,9 8 15,6 14 -0,3 -2%
Pavé/rosette 30 24,0 1,9 39 23,9 2.2 -0,1 (NS) 0%
Poitrine de porc 23 16,4 1,4 23 16,9 1,3 +0,5 (NS) 3%
Rillettes de porc 19 15,0 11 19 14,9 1,0 -0,0 (NS) 0%
Rillettes de volaille 12 16,2 0,6 20 16,0 1,2 -0,2 (NS) -1%
Salami 9 16,1 2,9 8 16,1 3,3 -0,0 0%
Saucisses a pate fine de porc 50 12,2 0,6 54 12,1 0,6 -0,2 (NS) -2%
Saucisses a pate fine devolaille 11 12,8 0,4 12 13,3 11 +0,4 (NS) 3%
Saucisses et saucissons cuits 26 13,1 1,7 44 14,0 2,1 +0,9 (NS) 7%
Saucissons secs et saucisses seches pur porc 81 25,9 2,5 137 27,1 2,3 +1,1* 4%
Spécialités de saucisson 2 39,7 0,7 13 42,8 3,9 +3,0 8%

Effet année : NS sion significatif ; *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05
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Tableau 58 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs moyennes en lipides pondérées par les parts
de marché entre 20 10 et 2013

N Echantillon 2010 Echantillon 2013 3

Hipides (G1009) Effectif :;/(')?1382222 Ecart-type Effectif :;Ao?éj?rgz Ecart-type &%2222 Evel
Chorizo 33 36,8 6,5 42 32,8 6,8 -4,0% -11%
Confit de foie - - - 2 25,4 6,0
Jambon cru 27 14,5 3,8 41 15,2 2,3 +0,7 (NS) 5%
Jambon cuit et épaule cuite choix 39 3,6 1,1 46 3,9 1,3 +0,2 (NS) 6%
Jambon cuit et épaule cuite standard 14 4,5 14 14 4,0 2,0 -0,5 (NS) -12%
Jambon cuit supérieur 143 4,1 1,9 151 4,3 2,3 +0,2 (NS) 6%
Jambon et réti de volaille choix 17 1,3 0,5 17 15 1,2 +0,2 (NS) 13%
Jambon et réti de volaille standard 31 4,3 2,9 21 2,8 1,3 -1,5 (NS) -36%
Jambon et roti de volaille supérieur 43 1,6 0,6 55 16 0,8 -0,0 (NS) -1%
Jambon sec 55 12,7 29 82 13,1 2,8 +0,4 (NS) 3%
Jambonneau = - - 2 6,4 2,8
Lardons de porc 54 22,6 51 81 21,7 3,3 -0,9 (NS) -4%
Lardons de volaille 1 12,5 - 3 9,5 1,0 -3,0 -24%
Mousse de canard 15 35,7 6,8 15 35,7 6,1 +0,1 (NS) 0%
Paté de campagne 17 24,4 35 24 24,8 4,0 +0,4 (NS) 2%
Paté/mousse de foie de porc 18 29,1 4,9 24 28,1 5,0 -1,0 (NS) -3%
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 3 24,6 0,5 8 23,6 3,0 -1,0 -4%
Pavé/rosette 30 31,5 3,1 39 31,2 1,9 -0,3 (NS) -1%
Poitrine de porc 23 26,0 3,4 23 27,2 3,0 +1,2 (NS) 5%
Rillettes de porc 19 39,9 4,2 19 39,0 2,6 -0,9 (NS) -2%
Rillettes de volaille 12 30,7 3,4 20 29,0 4,6 -1,7 (NS) -6%
Salami 9 41,5 6,1 8 42,4 55 +0,8 2%
Saucisses a pate fine de porc 50 25,8 2,4 54 25,2 2,4 -0,6 (NS) -2%
Saucisses a pate fine devolaille 11 21,6 49 12 20,5 3,6 -1,1 (NS) -5%
Saucisses et saucissons cuits 26 23,9 3,8 44 23,8 4,2 -0,2 (NS) -1%
Saucissons secs et saucisses séches pur porc 81 36,1 4,1 137 35,8 4,6 -0,3 (NS) -1%
Spécialités de saucisson 2 12,1 0,1 13 8,2 1,8 -4,0 -33%

Effet année : NS sion significatif ; *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05
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Tableau 59 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs moyennes en AGS pondérées par les parts de
marché entre 20 10 et 2013

) ) Echantillon 2010 Echantillon 2013 3

Acides gras satres (9/1000) Effectif &?&222 Ecart-type Effectif &?3&222 Ecart-type ;r:)%}:jeér:g: el
Chorizo 19 14,4 2,5 27 12,1 2,7 -2,3* -16%
Confit de foie - 2 10,0 2,3
Jambon cru 16 5,9 1,0 34 6,4 2,3 +0,5 (NS) 8%
Jambon cuit et épaule cuite choix 26 1,3 0,6 40 1,4 0,5 +0,1 (NS) 8%
Jambon cuit et épaule cuite standard 7 1,8 0,4 10 15 0,8 -0,2 -14%
Jambon cuit supérieur 89 15 0,6 133 1,6 0,8 +0,1 (NS) 4%
Jambon et roti de volaille choix 12 0,5 0,2 12 0,7 0,3 +0,2 (NS) 29%
Jambon et réti de volaille standard 22 1,4 0,9 17 0,9 0,6 -0,5 (NS) -34%
Jambon et r6ti de volaille supérieur 36 0,5 0,2 52 0,5 0,3 -0,0 (NS) -8%
Jambon sec 37 51 1,2 71 53 1,3 +0,2 (NS) 4%
Jambonneau = 2 2,4 1,0
Lardons de porc 30 8,0 1,3 73 7,9 1,0 -0,1 (NS) -1%
Lardons de volaille 1 4.4 3 3,0 0,0 -1,4 -32%
Mousse de canard 11 13,2 3,1 14 12,0 1,7 -1,2 (NS) -9%
Paté de campagne 12 9,2 2,2 22 9,8 1,9 +0,6 (NS) 6%
Paté/mousse de foie de porc 13 10,6 1,4 20 11,0 2,0 +0,4 (NS) 4%
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 1 9,4 7 9,2 1,3 -0,2 -2%
Pavé/rosette 18 11,6 15 29 12,6 0,9 +1,0 (NS) 9%
Poitrine de porc 10 10,0 15 17 10,2 11 +0,1 (NS) 1%
Rillettes de porc 9 15,2 1,7 14 14,2 1,0 -0,9 -6%
Rillettes de volaille 4 9,7 1,3 16 9,4 0,9 -0,3 -3%
Salami 3 14,2 2,2 6 16,9 2,8 +2,6 19%
Saucisses a pate fine de porc 24 10,1 1,3 47 10,0 1,0 -0,1 (NS) -1%
Saucisses a pate fine de volaille 6 7,7 1,0 11 5,4 1,6 -2,3 -30%
Saucisses et saucissons cuits 16 9,7 1,2 34 9,7 1,5 +0,0 (NS) 0%
Saucissons secs et saucisses séches pur porc 42 14,1 2,1 92 14,2 1,8 +0,1 (NS) 1%
Spécialités de saucisson 1 4,8 7 3,7 0,6 -1,1 -23%

Effet année : NS si non significatif ; *** si@001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05
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Tableau 60 : Statistiques descriptives et évolution des teneurs moyennes en

de marché entre 20 10 et 2013

sodium pondérées par les parts

) Echantillon 2010 Echantillon 2013 3

sodum (9/1009) Effectif &?&222 Ecart-type Effectif &?}3&2222 Ecart-type ,1%2222 Eel
Chorizo 20 1,65 0,21 25 1,58 0,22 -0,07 (NS) -4%
Confit de foie - 1 0,67
Jambon cru 16 2,20 0,11 29 2,06 0,24 -0,14 (NS) -6%
Jambon cuit et épaule cuite choix 26 0,79 0,09 29 0,84 0,11 +0,05 (NS) 6%
Jambon cuit et épaule cuite standard 7 0,74 0,12 8 0,87 0,14 +0,13 18%
Jambon cuit supérieur 89 0,74 0,11 108 0,72 0,07 -0,03 (NS) -4%
Jambon et roti de volaille choix 12 0,87 0,11 12 0,86 0,11 -0,01 (NS) -1%
Jambon et réti de volaille standard 22 0,74 0,15 15 0,73 0,13 -0,01 (NS) -1%
Jambon et r6ti de volaille supérieur 36 0,73 0,09 45 0,77 0,12 +0,03 (NS) 5%
Jambon sec 37 2,21 0,33 64 2,27 0,34 +0,06 (NS) 3%
Jambonneau - 2 0,76 0,16
Lardons de porc 30 1,17 0,21 64 1,05 0,20 -0,11 (NS) -9%
Lardons de volaille 1 1,00 - 2 0,98 0,00 -0,02 -2%
Mousse de canard 11 0,66 0,09 14 0,61 0,05 -0,06 (NS) -9%
Paté de campagne 12 0,79 0,14 19 0,70 0,16 -0,09 (NS) -11%
Paté/mousse de foie de porc 13 0,64 0,19 20 0,65 0,10 +0,01 (NS) 2%
Paté/terrine de gibier, porc, volaille et lapin 1 0,60 - 6 0,63 0,07 +0,03 5%
Pavé/rosette 18 1,75 0,14 27 1,74 0,13 -0,02 (NS) -1%
Poitrine de porc 10 0,91 0,33 17 0,89 0,25 -0,02 (NS) -2%
Rillettes de porc 9 0,46 0,05 13 0,50 0,06 +0,03 7%
Rillettes de volaille 4 0,41 0,07 14 0,52 0,05 +0,10 25%
Salami 3 1,60 0,00 5 1,60 0,00 0,00 0%
Saucisses a pate fine de porc 24 0,90 0,13 45 0,82 0,19 -0,08 (NS) -9%
Saucisses a pate fine de volaille 6 0,89 0,35 11 0,76 0,17 -0,13 -14%
Saucisses et saucissons cuits 16 0,77 0,08 32 0,82 0,16 +0,04 (NS) 5%
Saucissons secs et saucisses séches pur porc 42 1,83 0,25 86 1,89 0,21 +0,06 (NS) 3%
Spécialités de saucisson 1 1,80 - 7 2,14 0,16 +0,34 19%

Effet année : NS si non significatif ; *** si p<0,001 ; ** si p< 0,01 ; * si p<0,05
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Annexe 11 : Nuages de points supplémentaires
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Figure 69 : Combinaison lipides/sodium pour la famille Jambon cuit et épaule cuite choix en 2010 et 2013
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Figure 71 : Combinaison lipides/sodium pour la famille Jambon cuit supérieur en 2010 et 2013
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Figure 72 : Combinaison lipides/sodium pour la famille Jambon et r6ti de volaille choix en 2010 et 2013
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Figure 73 : Combinaison lipides/sodium pour la famille  Jambon et r6ti de volaille standard en 2010 et 2013
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Figure 74 : Combinaison lipides/sodium pour la famille Jambon et réoti de volaille supérieur en 2010 et 2013
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Figure 75 : Combinaison lipides/sodium pour la famille Jambon sec en 2010 et 2013
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Figure 76 : Combinaison lipides/sodium pour la famille Jambon cru en 2010 et 2013
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Figure 77 : Combinaison lipides/sodium pour la famille Lardons de porc en 2010 et 2013
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Figure 78 : Combinaison lipides/sodium pour la famille Mousse de cana
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Figure 79 : Combinaison lipides/sodium pour la famille Paté de campagne en 2010 et 2013
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Figure 80 : Combinaison lipides/sodium pour la famille Paté/mousse de foie de porc en 2010 et 2013
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Figure 81 : Combinaison lipides/sodium pour la famille Poitrine de porc en 2010 et 2013
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Figure 82 : Combinaison protéines/lipides pour la famille Rillettes de porc en 2010 et 2013
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Figure 83 : Combinaison protéines/lipides pour la famille Rillettes de
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Figure 84 : Combinaison lipides/sodium pour la famille Saucisses a pate fine de porc en 2010 et 2013
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Figure 85 : Combinaison protéines/lipides pour la famille Saucisses a pate fine de volaille en 2010 et
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Figure 86 : Combinaison lipides/sodium pour la famille Saucis ses et saucissons cuits en 2010 et 2013
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Figure 87 : Combinaison lipides/sodium pour la famille
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