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A. INTRODUCTION
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A.1. AVERTISSEMENT

Le Tome 2 du Répertoire Général des Aliments (REGAL) est une
table de composition des Produits Laitiers utilisés dans 1'alimentation hu-
maine. 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 & &tre
réguliérement révisées et modifiées, au fur et & mesure de I1'évolution des
connaissances. La table présentée ici n'est donc qu'une image instantanée.
L'acceés a la banque par des moyens télématiques, bientdt 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 108 fiches de composition de ce Tome sont rassemblées a la fin
de l'ouvrage, au Chapitre C. Elles sont classées d'aprés leur numéro de
code REGAL. Les différentes catégories d'aliments abordées sont :

- Le Lait

- Le Yaourt

- La Créme et le Beurre
- Les Fromages

La répartition des aliments selon ces catégories, ainsi que leurs

traductions anglaises, peuvent étre obtenues & 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 générique ou le nom de l'espéce végétale ou animale;
- Le nom scientifique (dans le cas ol on a donné le nom de l'espece);
- Le nom de spécialité, la caractéristique commerciale ou le nom spécifique;
- Les traitements physico-chimiques éventuels, l'origine géographique,

l'année ou le lieu de commercialisation.

Exemple
Code REGAL : 19023
Nom générique : Lait
Nom scientifique :
Nom de spécialité : Entier
Traitements/Origine : Stérilisé UHT

La traduction anglaise du nom d'un aliment peut étre obtenue &
l'aide des index du Chapitre B.

Exemple
19023 Milk : whole, sterilized UHT

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

OGN
1
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Le calcul de l'intervalle de variation a été fait selon trois 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 et lorsque la distribu-
tion des mesures suivait une loi Normale, il a été obtenu par voie sta-
tistique (% 1,96 écart-type, soit une probabilité de 95 %).

- dans le cas des effectifs égaux ou supérieurs & 40 et lorsque la distribu-
tion des mesures ne suivait pas une loi Normale, il a été obtenu en
prenant les valeurs entre lesquelles se trouvaient 95 % des mesures.

Les concentrations absolues sont rapportées au kg d'aliment brut.
Pour cette raison, la composition du lait 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 doit tenir compte de la densité
moyenne du lait qui est d'environ 1,03.

En ce qui concerne les différents acides gras, stérols, tocophérols
ou acides aminés les concentrations sont souvent exprimées de facon 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 ol les concentrations trouvées se situent a des
niveaux trés faibles, elles sont signalées dans les fiches par l'abréviation
"Tr." 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
- Amines biogénes
- Acides gras
- Stérols
- Tocophérols

L'index frangais-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 aliments pro-
duits et/ou consommés en France. En ce qui concerne les résultats présentés
dans ce Tome 2, ils ont été obtenus depuis 1980 auprés des principaux ins-

tituts de recherche et laboratoires publics ou privés travaillant dans le do-
maine des produits laitiers.

Certaines de ces données brutes ont fait 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, la liste des constituants pris en considération peut étre
trés variable selon les fiches : ce nombre va, par exemple, de 128 pour le
Lait de grand mélange & 6 dans le cas du Camembert au lait cru sur lequel
ne sont disponibles que peu d'informations spécifiques. Il est évident que ce
nombre dépend de la quantité d'informations qu'il a été possible de recueil-
lir. Cependant, il n'a pas été jugé utile de chercher & présenter pour
chaque aliment le maximum d'informations qui existent, en faisant appel a
des sources dont la fiabilité ou l'intérét dans le contexte national peuvent
étre mis en doute. En conséquence, l'absence d'un constituant sur un 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 suffisamment
fiables pour étre retenues.

Pour certains aliments, une ou plusieurs des valeurs présentées
proviennent d'un nombre trés restreint d'échantillons, parfois méme d'un
seul individu. Il convient alors de ne pas utiliser abusivement de telles va-
leurs en les généralisant a l'ensemble de I'aliment décrit. Ainsi par
exemple, pour le fromage de chévre Sainte-Maure, les données _prése_ntges ne
concerne qu'un seul échantillon. Ces résultats figurent a titre indicatif,
méme s'il existe un risque que l'échantillon analysé ne se situe pas tout .é
fait dans la moyenne des fromages Sainte-Maure. Les lecteurs doivent utili-
ser ces informations avec prudence et surtout veiller & ne pas les .ger}erah-
ser de facon abusive, en particulier, dans des documents de vulgarisation.

Il arrive aussi, parfois, que la somme des teneurs des' gonstituants
d'un aliment ne corresponde pas & 1000 g/kg. Outre l'imprécision des do-
sages, la raison peut étre que les divers constituants n'ont pas été dosés
sur les mémes échantillons.

Lorsqu'il n'a pas été possible de trouver, aupres dfes ‘laAboratplres
ou dans des publications, de données présentant pqurtant un m'teret majeur,
celles-ci ont été complétées par des informations puisées dans\d autres t{able'ts
de composition. Cependant, ces emprunts figurent souvept_ a titre indicatif
car les aliments ainsi choisis, surtout dans les tables 'd'omg'me étrangeére, ne
correspondent pas toujours aux aliments mentionnés ici.
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A.3.2. Laboratoires d'analyse

Les laboratoires suivants ont participé directement a la création de
cette table :

Assistance Publique
Laboratoire de la Pharmacie Centrale. Rue du Fer-a-moulin. 75005 Paris

Centre de Recherches FOCH
45, Rue des Saints-Péres. 75006 Paris

CIDIL (Centre Interprofessionnel de Documentation et d'Information
Laitieres)
27, Rue de la Procession. 75015 Paris

CLAUDEL-GALAC-ROUSTANG
Laboratoire de Contrdle. 50880 Pont-Hebert

CNRS

Centre de Recherche sur la Nutrition. 9, Rue Jules-Hetzel. 92190
Meudon

Direction de la Qualité

Laboratoire Central d'Hygiéne Alimentaire. 43, Rue de Dantzig. 75015
Paris

ENSBANA (Ecole Nationale Supérieure de Biologie Appliquée a la Nutrition
et a 1'Alimentation.)
Campus Universitaire, 21000 Dijon

ENSIA
Laboratoire du Centre Laiterie. 32, Rue Sainte-Catherine. 54000 Nancy

ENTREMONT S.A.
BP 29. 74001 Annecy

Faculté de Medecine de Marseille
Laboratoire de Biochimie. 27 Bd Jean-Moulin. 13005 Marseille

FRANCE-LAIT
Laboratoire de contrdle. 71118 Saint Martin de Belle-Roche

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

Fromageries BEL
Centre de Recherches. 7, Bd de l'Industrie. 41100 Vendome

GLORIA SA
14, Rue de Bassano. 75783 Paris

IESIEL (Institut d'Etudes Supérieures des Industries et de 1'Economie
Laitiéres)
16, rue Claude-Bernard. 75231 Paris Cedex 05

INC (Institut National de la Consommation)
80, Rue Lecourbe. 75015 Paris
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