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A. INTRODUCTION
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A.1. AVERTISSEMENT

Le Tome 1 du Répertoire Général des Aliments (REGAL) est une
table de composition des Corps Gras d'origine animale et végétale, générale-
ment utilisés dans l'alimentation humaine. Il représente la mise en forme sur
papier d'une partie des données gérées par la banque de données sur la
composition de aliments REGAL dépendant du Centre Informatique sur la
Qualité des Aliments (16, Rue Claude-Bernard. PARIS 5éme).

Le role du Centre Informatique sur la Qualité des Aliments est de
rassembler, de fagon permanente, des données sur la composition des ali-
ments en provenance de laboratoires publics et privés spécialistes de
l'analyse des aliments de 1'Homme. Cependant, la structuration des données
par un systéme automatisé de gestion fait qu'elles sont amenées a étre
réguliérement révisées et modifiées, au fur et & mesure de 1'évolution des
connaissances. La table présentée ici n'est donc qu'une image instantanée.
L'accés a la banque par des moyens télématiques, bientét mis en place, per-
mettra d'éviter ce décalage entre la derniére mise-a-jour et la consultation.

La grande majorité des données présentées proviennent d'analyses
réalisées en France, sur des denrées alimentaires du marché francais et
sont, & ce titre, représentatives de la consommation nationale.
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A.2. DESCRIPTION DES FICHES DE COMPOSITION

Les 83 fiches de composition de ce Tome sont rassemblées a la fin
de l'ouvrage, au Chapitre C. Elles sont classées d'apreés leur numéro de
code REGAL. Les différentes catégories d'aliments abordées sont :

- Les Huiles végétales

- Les Graisses végétales
- Les Margarines

- Les Beurres

- Les Graisses animales
- Les Huiles de poissons

La répartition des fiches d'aliment selon ces catégories, ainsi que
leurs traductions anglaises, peuvent étre obtenues a l'aide des index du
Chapitre B.

Le nom de l'aliment apparait en téte de chaque fiche. Afin d'éviter

les ambiguités, il est décrit par :

- Le numéro de code REGAL

- Le nom de l'espéce végétale ou animale ou le nom commun;

- Le nom scientifique en latin (dans le cas oi on a donné le nom de
l'espéce);

- Le nom de la partie ou du sous-produit concerné;

- Les traitements physico-chimiques éventuels, l'origine géographique,
l'année ou ou le lieu de commercialisation.

Exemple
Code REGAL : 16250
Espéce : Palmiste
Nom scientifique : Elais melanococca
Sous-produit : Graisse

Traitements/Origine : Brute, Colombie

La traduction anglaise du nom de l'aliment est donnée par l'index du
Chapitre B.

Exemple

16250 South American Palm kernel oil/fat Elais melanococca - Unrefined,
Columbia

Chaque fiche se présente ensuite comme un tableau & 6 colonnes
contenant respectivement :
1 - Les noms des constituants;
- L'unité utilisée pour exprimer les résultats;
- La valeur centrale ou la moyenne;
- L'écart-type; )
- Un intervalle de variation (Min, Max);
- Le nombre d'échantillons retenus pour les calculs.

SO W N
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Le calcul de l'intervalle de variation a été fait selon deux méthodes,
en fonction du nombre d'échantillons :
- pour moins de 40 on a pris les teneurs extrémes réellement observées;
- dans le cas des effectifs égaux ou supérieurs a 40, elle a été obtenue par
voie statistique (+ 1,96 écart-type, soit une probabilité de 95 %).

Les concentrations absolues sont rapportées au kg d'aliment brut.
Pour cette raison, la composition des huiles est exprimée par rapport a 1 kg
de produit et non pas a 1 litre. Un utilisateur qui désirerait exprimer une
concentration par rapport & un volume donné devra tenir compte de la den-
sité de l'aliment qui est généralement indiquée.

En ce qui concerne les différents acides gras, stérols, tocophérols
ou acides aminés les concentrations sont souvent exprimées de fagon relative
: pourcent des acides gras totaux, des stérols totaux, des tocophérols to-
taux ou par gramme d'azote total. Ce mode d'expression a l'avantage, entre
autres, de permettre une évaluation rapide de la valeur nutritionnelle d'un
aliment quant & la nature de son apport qualitatif. Mais ces concentrations
sont également exprimées de fagon absolue, selon le cas en g/kg ou mg/kg
d'aliment. Ce mode d'expression, moins classique, est trés utile pour calcu-
ler la valeur nutritive extrapolée d'une ration, d'une recette ou d'un aliment
composé de plusieurs autres aliments.

Pour un constituant donné, une ou plusieurs cases de la fiche sont
parfois laissées en blanc. Il s'agit alors d'informations incomplétes, sur les-
quelles il n'existe pas, aujourd'hui, de données statistiques : par exemple,
une valeur trouvée dans la littérature sans autre paramétre l'accompagnant.
C'est aussi le cas pour une valeur moyenne obtenue par calcul, & partir
d'autres valeurs moyennes : par exemple, le calcul de la valeur énergétique
ou bien les sommes partielles de constituants, tels les acides gras saturés,
monoinsaturés ou polyinsaturés. Enfin, lorsque les données sont trés disper-
sées et l'effectif faible, la moyenne n'ayant guére de signification, seul
l'intervalle de variation est indiqué.

NOTE : Dans le cas ou les concentrations trouvées se situent & des
niveaux trés faibles, elles sont signalées dans les fiches par 1'abréviation
"Tpr." pour Traces.

Afin de faciliter la lecture des fiches, les constituants sont regrou-
pés selon l'ordre suivant :
- Valeur énergétique et Constituants majeurs
- Vitamines
- Minéraux
- Constituants divers
- Acides aminés
- Acides gras
- Stérols
- Tocophérols

L'index francais-anglais des constituants permet de retrouver les
traductions.
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A.3. METHODOLOGIE DE COLLECTE DES DONNEES

A.3.1. Généralités

Dans la constitution de la banque de données REGAL, le Centre
Informatique sur la Qualité des Aliments a comme volonté de recueillir des
résultats analytiques originaux, surtout caractéristiques des produits fran-
cais. En ce qui concerne les résultats présentés dans ce Tome 1, ils ont été
obtenus pour partie, entre 1980 et 1984, par !'Institut des Corps Gras
(ITERG) en collaboration avec la Fondation Francgaise pour la Nutrition
(FFN) mais aussi auprés des principaux instituts de recherche, laboratoires
publics ou privés travaillant dans le domaine des corps gras.

Certaines de ces données brutes ont faits 1'objet de traitements sta-
tistiques supplémentaires, en vue de leur validation : élimination de points
aberrants, consolidation de données d'origines diverses, calculs de sommes,
conversions d'unités, etc.

De ce fait, selon les fiches, le nombre de constituants indiqués peut
étre trés variable : ce nombre va, par exemple, de 10 pour la Péte a tar-
tiner dite "Demi-Beurre", & 80 dans le cas d'un produit tel que le Beurre.
11 est évident que ce nombre dépend de la quantité d'informations qu'il a été
possible de recueillir. Cependant, il n'a pas été jugé utile de chercher &
présenter pour chaque aliment le maximum d'informations qui existent, en
faisant appel & des sources dont la fiabilité ou l'intérét dans le contexte na-
tional peuvent étre mis en doute. En conséquence, l'absence d'un constituant
sur une fiche ne doit pas étre considérée comme une absence dans l'aliment
concerné. Elle signifie simplement qu'il n'a pas été trouvé d'informations ju-
gées suffisamment fiables pour étre retenues.

Lorsqu'il n'a pas été possible de trouver, auprés des laboratoires
ou dans des publications, de données présentant pourtant un intérét majeur,
celles-ci ont été complétées par des informations puisées dans d'autres tables
de composition. Cependant, ces emprunts figurent souvent & titre indicatif
car les aliments ainsi choisis, surtout dans les tables d'origine étrangére, ne
correspondent souvent pas aux aliments mentionnés ici.

A.3.2. Laboratoires d'analyse
Les laboratoires suivants ont participé directement & la création de
cette table :

ASTRA-CALVE, Laboratoire de Recherches
14, Rue Louis-Armand. 92600 Asniéres

HOFFMANN-LA ROCHE
52, Bd. du Parc. 92521 Neuilly-sur-Seine Cédex

ITERG (Institut des Corps Gras)
10/A, Rue de la Paix. 75002 Paris

Laboratoire Coopératif
16, Rue Maignan Lariviére.95390 Saint-Prix
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A.4. NOTES ET COMPLEMENTS SUR CERTAINS CONSTITUANTS

A.4.1. Les Lipides

La teneur en lipides totaux est indiquée pour chaque aliment. Sauf
dans le cas du beurre et des margarines, les lipides sont le constituant
principal, quasi-exclusif, des corps gras et les seuls responsables de la va-
leur énergétique. Les autres constituants intervenant dans le calcul de cette
énergie n'existent qu'a 1'état de traces; c'est pourquoi ils sont rarement do-
sés dans les huiles et les graisses.

A.4.2. La Valeur énergétique

Les valeurs indiquées sont celles de 1'énergie métabolisable. La
méthode de calcul, désignée comme "Méthode 1", utilise les facteurs de
conversion du Tableau I.

Tableau I. Calcul de la Valeur énergétique
(d'apres PAUL & SOUTHGATE (1978))

kecal kJ

Protéines 4 17

Lipides 8 37

Glucides disponibles (*) 3575 16
(*) Note : les glucides disponibles sont exprimés en monosac-

charides.

A.4.3. Les Minéraux

s

Présents a des teneurs généralement trés faibles qui ne présentent
que peu d'intérét du point de vue nutritionnel, les minéraux ont rarement
été dosés dans les corps gras. C'est pourquoi, leur présence n'est signalée,
le plus souvent, qu'a 1'état de traces.

A.4.4. Les Vitamines

Sauf pour le beurre et les margarines qui possédent une phase
agueuse non négligeable, on ne trouve pratiquement pas de vitamines hydro-
solubles (groupe B et vitamine C) dans les corps gras. Parmi les consti-
tuants liposolubles ayant une activité vitaminique réelle ou potentielle, les
tocophérols (activité vitaminique E) sont les plus fréquemment dosés; la vi-
tamine A et les caroténes le sont plus rarement; la vitamine D exceptionnel-
lement.
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L'activité vitaminique A potentielle, exprimée en équivalent-rétinol
peut se calculer par les formules suivantes (DHSS 1969, PAUL et
SOUTHGATE 1978).

Pour le beurre et les produits laitiers :
Vit.A potentielle (pg équivalent-rétinol) =
ug rétinol +
0,5. ug B-caroténe

Pour les autres produits :
Vit.A potentielle (ug équivalent-rétinol) =
ug rétinol +
0,17. pg B-caroténe

La teneur en vitamine E est estimée par la formule :
Vitamine E = a-tocophérol +
0,3. B-tocophérol +
0,15. gamma-tocophérol +
0,3. a-tocotriénol

A.4.5. Les Acides gras

La composition des huiles et graisses en acides gras est une des
parties les plus intéressantes de cette table. En effet, les caractéristiques
physico-chimiques des corps gras, mais aussi leurs propriétés physiologiques
et métaboliques, dépendent principalement des proportions respectives des
divers types d'acides gras. Les sommes partielles d'acides gras saturés,
monoinsaturés, polyinsaturés ont été calculées en raison de l'intérét que leur
portent les nutritionnistes. Des graphiques représentent les proportions res-
pectives de ces trois catégories d'acides gras dans quelques huiles et
graisses afin de faciliter la comparaison de ces aliments entre eux (Voir
Chapitre A.5).

Le calcul des concentrations relatives des acides gras a partir des
concentrations absolues - et réciproquement - tient compte de la proportion
des acides gras totaux et de la longueur moyenne de leurs chaines dans les
diverses catégories de corps gras. La formule de calcul est la suivante :

Concentration absolue (g/kg) =
concent. relative (en % AGtot)
x g lipides totaux
x facteur de conversion

Les facteurs de conversion utilisés, pour chaque catégorie de corps
gras, sont les suivants (PAUL et SOUTHGATE 1978) :

Produits laitiers : 0,00945
Graisse de coprah : 0,00942
Autres huiles et graisses : 0,00956

Le tableau II présente la nomenclature des principaux acides gras
avec leurs appellations communes, leurs dénominations chimiques et leurs
formules simplifiées.
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Tableau II. Appelations communes et formules simplifiées des principaux

acides gras
Formules Appellations Dénominations
simplifiées (a) communes chimiques (b)
4:0 Butyrique Butanoique
6:0 Caproique Hexanoique
8:0 Caprylique Octanoique
10:0 Caprique Décanoique
10:1 Caproléique Décénoique
12:0 Laurigue Dodécanoique
12:1 Lauroléique Dodécénoique
13:0 - Tridécanoique
13:0 iso - 11-méthyldodécanoique
14:0 _ Myristique Tétradécanoique
14:0 iso Isomyristique 12-méthyltridécanoique
14:1 Myristoléique Tétradécénoique
15:0 - Pentadécanoique
15:0 iso - 13-méthyltétradécanoique
15:0 anteiso - 12-méthyltétradécanoique
15:1 - Pentadécénoique
16:0 Palmitique Hexadécanoique
16:0 iso Isopalmitique 14-méthylpentadécanoique
16:0 anteiso - 13-méthylpentadécanoique
16:1,n-7 cis Palmitoléique cis-9-hexadécénoique
16:1,n-7 trans Palmitélaidique trans-9-hexadécénoique
16:3 Hiragonique 6,10,14-hexadécatriénoique
17:0 Margarique Heptadécanoique
17:0 iso Isomargarique 15-méthylhexadécanoique
17:0 anteiso - 14-méthylhexadécanoique
17:1 - Heptadécénoique
18:0 Stéarique Octadécanoique
18:0 iso Isostérique 16-méthylheptadécanoique
18:0 anteiso - 15-méthylheptadécanoique
18:0,0H n-9 n-10 Dihydroxystéarique 9,11~-dihydroxyoctadécanoique
18:1,n-9 cis Oléique 9-octadécénoique
18:1,n-9 trans Elaidique trans-9-octadécénoique
18:1,n-7 trans Vaccénique trans-11-octadécénoique
18:1,0H n-7 Ricinoléique 11-hydroxy,9-octadécanoique
18:2,n-6 Linoléique 9,12-octadécadiénoique
18:3,n-6 Y -linolénique 6,9,12-octadécatriénoique
18:3,n-3 a-linolénique 9,12,15-octadécatriénoique
18:4 Stéradonique 9,11,13,15-tétraénoique
19:0 - Nonadécanoique
19:1 - Nonadécénoique
19:2 - Nonadécadiénoique
20:0 Arachidique Eicosanoique
20:1,n-9 Gadoléique 11-eicosénoique
20:3,n-6 Dihomo- ¥ -linolénique 8,11,14-eicosatriénoique
20:3,n-9 - 5,8,11-eicosatriénoique
20:4,n-6 Arachidonique 5,8,11,14-eicosa-tétraénoique
20:5,n-3 Timmodonigue 5,8,11,14,17-eicosa-
pentaénoique
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