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Faits saillants

Ce rapport dresse le portrait de la composition nutritionnelle des produits de fromage et leurs
imitations végétales offerts et vendus au Québec en 2020-2021. Les produits de fromage
analysés dans le cadre de cette étude incluaient les produits de fromage a la créeme, fondu
de format individuel, fondu a tartiner, fondu a cuisiner ainsi que leurs imitations végétales.
Cependant, les fromages naturels et les fondues de fromage y étaient exclus. Le présent
rapport établit plusieurs constats relatifs a la composition nutritionnelle des produits de
fromage selon leur type, mais également selon I'origine (animale ou végétale), la saveur, la
présence de phosphate, la présence d’'une allégation relative aux gras, la clientéle cible et les
caractéristiques particuliéres. L'ensemble de ces analyses a permis de caractériser la qualité
nutritionnelle de l'offre des produits de fromage afin d'ensuite orienter les efforts
d’amélioration des transformateurs. Voici un sommaire des principaux résultats :

e Un total de 118 produits de fromage a été répertorié et les données de ventes ont été
obtenues pour 87 de ces produits de fromage. Ces derniers couvrent 72 % du volume de
ventes (en kg) du marché québécois des produits de fromage.

e La plus grande diversité (nombre de produits différents disponibles sur le marché) se
trouve au sein des produits de fromage a la creme (59 % de I'ensemble de la catégorie).
Les produits de fromage d'origine animale (81 %), de saveur nature (72 %), sans
phosphate (63 %), sans allégation relative aux gras (82 %), destinés a la population
générale (76 %) et de base (c.-a-d., sans caractéristique particuliere [84 %]) sont
également ceux proposant une plus grande diversité sur le marché.

e Les produits de fromage a la creme ont une composition nutritionnelle qui se distingue
de celle des produits de fromage fondu de format individuel. Les produits de fromage a
la créeme ont des teneurs plus élevées en lipides et plus faibles en protéines, en sodium
et en calcium que les autres types de produits de fromage. A l'inverse, les produits de
fromage fondu de format individuel ont des teneurs plus faibles en lipides, mais plus
élevées en protéines, en sodium et en calcium.

e Le seuil de 15 % de la valeur quotidienne établi par Santé Canada a été utilisé pour
représenter une quantité élevée d'un nutriment par portion de référence. Dans
I'ensemble, 83 % des produits de fromage se situent au-dela du seuil de 15 % pour les
gras saturés. Plus spécifiquement, tous les produits de fromage fondu a tartiner et a
cuisiner se retrouvent au-dessus de ce seuil.

e De plus, 40 % des produits de fromage dépassent le seuil de 15 % de la valeur
quotidienne pour le sodium. La totalité des produits de fromage fondu a cuisiner et la
presque totalité des produits de fromage fondu de format individuel et a tartiner se

Observatoire de la qualité de I'offre alimentaire 3



retrouve au-dessus de ce seuil (95 % et 83 % respectivement). Plus de la moitié (64 %)
des produits de fromage n'atteignent pas les cibles de réduction volontaire du sodium
établies par Santé Canada (cibles variant entre 350 mg et 1240 mg de sodium par
portion de 100 g selon le type de produit de fromage). Ce sont les produits de fromage
fondu de format individuel qui excédent le plus souvent leur cible fixée a 1240 mg (80 %
des produits). En ce qui concerne les imitations végétales, 41 % de ces produits
excedent leur cible de réduction volontaire de 460 mg de sodium.

e Afin de vérifier dans quelle mesure les informations présentes sur I'emballage sont
associées a la composition nutritionnelle, les produits de fromage ont d'abord été
analysés sur la base de leur origine. Les imitations végétales de produits de fromage ont
des teneurs moindres en sucres, mais également en protéines et en calcium
comparativement aux produits de fromage d'origine animale. Les produits de fromage
avec une saveur (p. ex., saumon fumé, fines herbes) ont des teneurs supérieures en
sodium comparativement aux produits de fromage nature. Les produits de fromage sans
phosphate ont des teneurs moindres en sodium, mais des teneurs plus élevées en
lipides et moindres en protéines et en calcium comparativement aux produits de
fromage avec phosphate. Les produits de fromage avec une allégation relative aux gras
ont des teneurs inférieures en énergie, en lipides et en gras saturés que les produits sans
cette allégation. Ensuite, les analyses réalisées selon la clientéle cible montrent que les
produits de fromage destinés a une population soucieuse de leur santé ont une
composition nutritionnelle plus intéressante, car ces produits de fromage contiennent
moins d'énergie, de lipides et de gras saturés que ceux destinés a la population générale.

e Enexaminant la répartition des ventes en relation avec la composition nutritionnelle des
différents produits de fromage, on constate que les produits de fromage a la créme sont
ceux qui contribuent le plus aux lipides et aux gras saturés et le moins aux protéines, au
sodium et au calcium par rapport a leur volume de ventes.

En somme

Les résultats de cette étude portant sur les produits de fromage montrent une
importante variabilité en termes de composition nutritionnelle selon les types de
produits. Plus spécifiquement, il serait possible de reformuler tous les types de
produits de fromage afin de réduire leurs teneurs en gras saturés et en sodium.
Considérant leur grand volume de ventes et leurs teneurs en sodium élevées, les
produits de fromage fondu de format individuel devraient prioritairement étre
améliorés. Par allleurs, la présence d’'une allégation sur les gras semble actuellement
étre un indicateur d'une composition nutritionnelle plus intéressante tandis que la
présence de saveur (p. ex., saumon fumé, fines herbes) semble étre un indicateur
d’'une composition nutritionnelle moins intéressante.
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Mise en
contexte et
problematique

La mission de I'Observatoire de la qualité de l'offre alimentaire (ci-aprés nommé
Observatoire) est de caractériser et de suivre I'évolution de I'offre alimentaire afin de
générer des connaissances nouvelles et d’agir collectivement a améliorer sa qualité et
son accessibilité. Les études effectuées par I'Observatoire ont pour but d'analyser la
composition nutritionnelle de certaines catégories d’aliments et de suivre leur évolution
dans le temps. Le processus de sélection des catégories d'aliments a I'étude est une
démarche rigoureuse. En effet, aprés une consultation auprés des utilisateurs de
connaissances de I|'Observatoire, le comité scientifique a priorisé les catégories
d’aliments a étudier selon quatre grands critéres : I'impact sur la santé, la variabilité de
la qualité nutritionnelle, le taux de pénétration dans les ménages et le potentiel
d’amélioration des produits’. C'est a la suite de cette priorisation que la catégorie des
produits de fromage a été analysée. La catégorie des produits de fromage inclut le
fromage a la créme, le fromage fondu (a tartiner, en bloc ou en tranche), le fromage mou
a tartiner ainsi que leurs imitations végétales. Le présent rapport fait donc état des
résultats découlant de I'analyse de cette catégorie d'aliments.

2.1 Présentation du secteur des produits de fromage

Les produits de fromage fondu ont été inventés a la fin du 19¢ siecle dans le but
d’accroitre la durée de conservation des fromages de I'époque?. Les produits de fromage
en bloc apparaissent vers les années 1930 et ce n'est qu'autour des années 1950
qu'apparaissent les produits de fromage en tranches emballés individuellement®. Par
leur longue durée de conservation, mais aussi grace a leur capacité a fondre dans les
recettes ou a se tartiner facilement, les produits de fromage se sont taillés une place
importante dans 'alimentation des Québécois.
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Au Canada, le terme «fromage a la creme a tartiner » est réservé au produit de
coagulation de la créeme a l'aide de bactéries, en vue de former, aprés égouttage du
lactosérum, une masse homogéne de caillé*. Ce type de produits de fromage doit
contenir moins de 60 % d’humidité et plus de 24 % de matiéres grasses*.

Le terme « fromage fondu » est quant a lui réservé aux produits issus du broyage et du
mélange de fromages autre que le fromage a la creme, le fromage cottage ou le fromage
de lactosérum, en vue de former une masse homogeéne, et ce, a l'aide de la chaleur®. Au
Canada, les normes de composition varient selon le type de fromage fondu : fromage
fondu avec indication de la variété de fromage ou non (p. ex., fromage cheddar fondu),
avec présence d'ingrédients ajoutés ou non (p. ex., épices), a tartiner ou non, ou avec une
teneur réduite en fromage (p. ex., préparation de fromage fondu)*. Le fromage fondu avec
indication de la variété contient moins de 45 % d’humidité et une teneur minimale en
matiéres grasses supérieure a 24 %, selon le type de fromage utilisé*. La « préparation
de fromage fondu » se prépare de maniére similaire au fromage fondu. Cependant, elle
contient moins de fromage et peut contenir du lait écrémé en poudre ou du lactosérum
en poudre et de I'eau. Ainsi, la préparation de fromage fondu a une teneur moindre en
matiéres grasses et une teneur en humidité plus élevée que le fromage fondu.
Le réglement sur les aliments et drogues du gouvernement du Canada exige une teneur
en matiéres grasses d'au moins 23 % et une teneur en humidité d'au plus 46 %. Quant au
« fromage fondu a tartiner », il a aussi une teneur en humidité plus élevée et une teneur
en matieres grasses plus basse. Le réglement exige une teneur en matiéres grasses d'au
moins 20 % et une teneur en humidité d'au plus 60 % pour les fromages fondus a tartiner.
Un stabilisateur comme la gomme de caroube ou l'alginate de sodium est ajouté a la
préparation afin d'empécher la séparation des ingrédients. Peu importe le type de produit
de fromage fondu, des sels de fonte comme le citrate de sodium, le mono-, le di- ou les
polyphosphates de sodium sont ajoutés au mélange en tant qu’'agents émulsifiants. En
fait, ils ont un réle majeur dans la déstructuration de la matrice fromageére et sur les
propriétés de texture des produits de fromage.

Les produits de fromage sont généralement fabriqués a partir de retailles de fromages,
de fromages qui présentent des défauts de composition (p. ex., gras, humidité ou sel)
ou encore de surplus d’inventaires. En plus des différentes textures offertes (p. ex., en
tranche, fouetté, a tartiner), une panoplie de saveurs de produits de fromage ont été
développées dans les dernieres années (p. ex., saumon fumé, chocolat, fraise,
légumes). Par ailleurs, les imitations végétales de produits de fromage sont de plus
en plus populaires puisque plusieurs alternatives végétariennes a base de soya, de noix
ou d’huile sont maintenant offertes sur le marché. D'ailleurs, aux Etats-Unis, les ventes
d'imitations végétales de produits de fromage ont augmenté de 43 % en 2018°.
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L'imitation d'un godt et d'une texture similaire aux produits de fromage s'avére
cependant un enjeu technologique de taille pour les industriels®.

2.2 Consommation et achats de produits de fromage
Selon les données de I'Enquéte sur la santé dans les collectivités canadiennes (ESCC) -
2015, la catégorie des fromages (tous fromages confondus) contribuait pour 31 % des
apports totaux du groupe laits et substituts du Guide alimentaire canadien de 2007’.
Cependant, au Québec, une baisse de 18 % a été observée dans la consommation de
fromages entre 2004 et 20158. De maniére plus spécifique, les produits de fromage en
tranches représentaient 2 % de la catégorie laits et substituts achetés en supermarchés
et en magasins grande surface au Québec en 2015-2016 comparativement a 7 % pour
les fromages naturels®. En paralléle, les Canadiens consommeraient en moyenne 2,5 kg
de fromage fondu par personne chaque année?.

Au Québec, les produits de fromage en tranches étaient les produits de fromage les plus
vendus en 2019, suivi par les fromages a la creme et les produits de fromage fondu a
tartiner'. Les ventes au détail des tranches de fromage fondu se chiffraient a plus de
74 millions de dollars au Québec, une baisse de 2,2 % par rapport a 2018'°. Les ventes
de fromages a la creme se chiffraient, quant a elles, a plus de 61 millions de dollars
(hausse de 8,1 % par rapport a 2018) et les produits de fromage fondu a tartiner a plus
de 15 millions de dollars (baisse de 2,7 % par rapport a 2018)'°.

Les tranches de fromage fondu étaient les produits de
fromage les plus vendus en 2019, suivis par les fromages
a la creme et les produits de fromage fondu a tartiner.

2.3 Composition nutritionnelle des produits de fromage
Les produits de fromage sont une importante source de sodium et de gras saturés. De
maniére générale, les fromages constituent la principale source de gras saturés (18 %)
et la cinquieme source de sodium (8 %) dans l'alimentation des Québécois''. Plus
spécifiquement, les produits de fromage en tranches constitueraient le quatrieme
contributeur en sodium du panier d'épicerie des Québécois en 2015-2016 (5,4 %) et un
constat similaire avait été observé en 2013-2014 ainsi qu'en 2010-2011'2.
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Une analyse de la composition nutritionnelle des fromages (n=1 599) a été réalisée en
2015 par I'Observatoire de la qualité de I'alimentation (OQALI) en France'. L'OQALI a
alors recensé 170 fromages fondus. La teneur en énergie du groupe des fromages
fondus était significativement plus faible que celle de 'ensemble des autres fromages.
Ceci peut s'expliquer par I'ajout fréquent d'eau dans ces produits afin d'obtenir une
texture plus tartinable ou plus molle. Les tranches de fromage fondu avaient des teneurs
en sodium significativement plus élevées que les autres produits de la catégorie des
fromages fondus (988 mg de sodium par 100 g, contre 800 mg de sodium pour les autres
fromages fondus). En moyenne, les fromages fondus contenaient 209 kcal, 15,0 g de
lipides, 10,3 g de gras saturés, 13,6 g de protéines et 731 mg de sodium par 100 g.

Une étude réalisée aux Etats-Unis a également observé des teneurs plus élevées en
sodium dans les produits de fromage en tranches (1242 mg / 100 g) comparativement
aux fromages naturels (615 mg / 100 g pour le cheddar et 666 mg / 100 g pour la
mozzarella)'*. Par ailleurs, 95 % des produits de fromage en tranches avaient des teneurs
en sodium entre 936 et 1590 mg par 100 g.

Au Canada, les fromages a la creme contenaient 472 mg de sodium par 100 g en 2009,
tandis qu'ils en contenaient 448 mg en 2017 (données pondérées pour les ventes)'®. Les
fabricants n’ont pas réussi a abaisser les teneurs en sodium jusqu'a la cible de réduction
volontaire visée par Santé Canada qui était de 350 mg. Quant aux produits de fromage
fondu achetés, ils contenaient 1610 mg par 100 g en 2009 et 1444 mg en 2017 (cible de
réduction volontaire établie a 1240 mg). Enfin, les teneurs en sodium des imitations
végétales de produits de fromage ont augmenté dans le temps puisque celles-ci avaient
des teneurs en sodium de 616 mg par 100 g en 2009 et de 957 mg en 2017 (cible de
réduction volontaire établie a 460 mg).

De maniére générale, peu d'études se sont intéressées aux imitations végétales de
produits de fromage. Toutefois, une étude réalisée en Inde a observé que
comparativement a un échantillon de fromage a la creme commercial, la tartinade de
soya avec probiotiques avait des teneurs plus élevées en protéines et en composés
antioxydants'®. Cette tartinade de soya avait également des teneurs moindres en lipides
et en sucres que le fromage a la creme régulier.

2.4 Impacts sur la santé

Les produits de fromage peuvent fournir certains éléments nutritifs (p. ex., protéines,
calcium), mais également des nutriments a limiter (p. ex., gras saturés et sodium)
pouvant avoir un impact sur la qualité de l'alimentation et la santé. Bien que I'apport en
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gras saturés et en sodium soit associé aux maladies cardiovasculaires'’, aucune étude
ne s'est penchée spécifiquement sur I'impact des produits de fromage sur la santé.

Dans le but de stabiliser la texture ou la couleur, d'émulsifier le produit ou encore de
controler le pH, du phosphore est ajouté comme additif dans la plupart des produits de
fromage'. Il peut donc étre contraignant pour les individus atteints de maladies rénales
de consommer ces produits qui sont riches en phosphore’®.

Des chercheurs ont voulu étudier l'impact de la consommation de phosphore
naturellement présent dans les aliments et du phosphate ajouté comme additif sur
I'hormone parathyroidienne’. Ils ont observé qu'un apport alimentaire total élevé en
phosphore pourrait affecter défavorablement I'hormone parathyroide. En outre, les
additifs phosphatés provenant des produits de fromage pourraient avoir des effets plus
néfastes sur la santé des os que les sources naturelles de phosphore comme le lait ou
le fromage naturel.

Concernant la présence de pathogenes, il est a noter que le pathogéne Listeria
monocytogenes était présent dans 1,9 % des fromages a la creme analysés en Italie?’. Au
Canada, certains fromages a la creme avaient été contaminés par la bactérie Salmonella
en 2009%'. Cependant, le risque de retrouver des pathogénes dans ces produits demeure
tres faible en raison de leur faible pH et du traitement thermique utilisé lors de leur
fabrication.

2.5 Importance de l'information sur l'emballage
L'information présente sur les emballages peut grandement affecter la perception des
consommateurs envers les produits et influencer leurs choix.

Une étude réalisée en Uruguay a observé que les consommateurs auraient tendance a
éviter les fromages a la creme avec un symbole nutritionnel sur le devant de 'emballage
(p. ex., haute teneur en gras) et a sélectionner des produits plus sains (c.-a-d., teneur
réduite en gras ou sans gras)?.

Par ailleurs, le prix des produits de fromage ne serait pas « élastique » ce qui signifie

gu'une baisse du prix des produits ne se traduirait pas nécessairement par une
augmentation des ventes?.
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2.6 Reformulation des produits
Les produits de fromage pourraient nécessiter une reformulation considérant leurs
teneurs élevées en sodium et en gras saturés.

2.6.1 Sodium

Peu d'études sur la réduction du sodium dans les produits de fromage ont été recensées.
Le role technologique du sodium dans ce type de produits peut complexifier la réduction
de ce nutriment. Toutefois, une des rares études sur le sujet a observé qu'une diminution
de 50 % du sodium dans les produits de fromage réguliers ou faibles en gras n'affecterait
pas les propriétés fonctionnelles des produits de fromage et pourrait donc étre
envisagée?*,

2.6.2 Gras satureés

Quant aux teneurs en gras saturés, leur réduction dans les produits de fromage consiste
aussi en un défi technologique important. En effet, en abaissant le gras, le ratio protéines
sur gras augmente ce qui contribue a la détérioration de la texture des produits de
fromage?®. Diluer la teneur en protéines ou réduire le potentiel d'agrégation, qui contribue
a la rigidité, peut constituer un moyen d'améliorer la qualité des produits de fromage a
teneur réduite en matiéres grasses. Par ailleurs, les béta-glucanes agiraient comme
remplagants du gras en augmentant la viscosité et la fermeté des fromages a la créme
réduits en gras?®. Le seul inconvénient a I'ajout des béta-glucanes est que le fromage a
la creme obtenu est légérement moins tartinable. L'incorporation de phytostérols
permettrait cependant une meilleure lubrification et donc, une meilleure tartinabilité.
Toutefois, ces phytostérols pourraient provoquer un aspect granuleux ou poudreux dans
le produit final. D'autres chercheurs ont montré que l'incorporation d’'oléogels de riz ou
d'éthycellulose permettrait de réduire de 25 % les teneurs en gras des fromages a la
creme?’. Plus particulierement, ces oléogels diminueraient de 90 % les gras saturés et
augmenteraient de 120 % les gras insaturés?’. Cette augmentation des gras insaturés
serait uniquement possible a I'aide du remplacement de la matiére grasse laitiére par
une source végétale. Cependant, I'utilisation de matieres grasses végétales impliquerait
un changement de dénomination du produit, car elles ne sont pas permises dans les
produits de fromage au Canada. En remplacant 49 % des matiéres grasses du lait par de
I'huile de canola et en ajoutant des fibres d’avoine, des chercheurs ont observé que les
produits de fromage avaient une fermeté, une élasticité et une stabilité similaire aux
produits de fromage utilisant 100 % des matiéres grasses laitieres?®. Les avantages pour
I'industrie d'utiliser I'huile de canola comprennent la durabilité, un colt réduit et un
produit aux propriétés nutritionnelles améliorées. Par contre, le changement de
dénomination qu’entrainerait I'ajout de I'huile de canola pourrait étre pergu comme un
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inconvénient. Enfin, la carraghénane est un agent de texture qui permettrait de conserver
les qualités structurelles et organoleptiques des produits de fromage réduits en gras et
de remplacer la caséine dans les imitations de produits de fromage?°. Cependant,
I'impact controversé de la carraghénane sur la santé, notamment concernant les
maladies inflammatoires de l'intestin, peut remettre son utilisation en question®’.

2.6.3 Ingrédients fonctionnels

L'incorporation d’'un extrait de champignon dans des fromages a la creme meénerait a
des teneurs augmentées en composés antioxydants®'. De maniére similaire, I'ajout de
2 % de poudre d'algues Chlorella vulgaris dans les produits de fromage augmenterait les
teneurs en sélénium, en zinc, en fer, en magnésium, en potassium, en fibres et en
composés antioxydants sans démontrer de différences significatives au niveau de la
texture®?. Une autre étude a remarqué que l'ajout de 2 % de poudre de tomate
augmenterait les teneurs en lycopéne, en composés phénoliques et en antioxydants d’'un
produit de fromage fondu et améliorerait également sa tartinabilité®®. De plus,
I'aromatisation du fromage fondu avec des extraits de plantes (p. ex., cannelle, clou de
girofle, citronnelle et cresson) donnerait des produits homogénes avec des attributs
sensoriels supérieurs aux échantillons sans extraits de plantes®*. Ces extraits pourraient
possiblement étre recommandés comme agents antimicrobiens naturels et
amélioreraient les attributs sensoriels des produits de fromage aromatisés. D'autres
auteurs ont observé que I'ajout de probiotiques dans un fromage a la creme, dans le but
d’améliorer sa valeur nutritive, ne changeait pas les qualités sensorielles du fromage®.
Ainsi, les consommateurs n'étaient pas en mesure de le distinguer d'un fromage a la
créeme régulier. Les probiotiques ont d'ailleurs montré un haut niveau de survie pendant
la fabrication et la conservation du fromage a la créeme.

2.6.4 Emballage

Une étude réalisée en Egypte rapportait que les fromages fondus emballés dans une
pellicule d'aluminium pouvaient contenir des teneurs en aluminium - non
souhaitables — significativement plus élevées que ceux emballés dans un contenant de
verre®, En effet, un fromage fondu emballé dans une pellicule d’aluminium aurait une
concentration moyenne en aluminium de 1,6 mg par kg ou L (ppm). Ainsi, une
consommation de 45 g de fromage fondu emballé dans une pellicule d’aluminium
fournirait, a un individu de poids moyen, 4,282 mqg d’aluminium par kilogramme de poids
corporel, soit 428 % de I'apport maximal tolérable quotidien en aluminium. La teneur en
aluminium des produits de fromage serait estimée a 8,2 mg / kg au Canada et a
300 mg / kg aux Etats-Unis®". D’autre part, certains chercheurs proposent d'emballer les
fromages en tranches dans un film d'algues rouges contenant 1 % d'extrait de pépins de
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pamplemousse®. Cet emballage est plus écologique et permettrait également
d'augmenter la durée de conservation des fromages. De plus, I'ajout de 5 % de
cinnamaldehyde (un composé similaire a la cannelle) dans les pellicules augmenterait
la durée de conservation des fromages a tartiner®’.

2.7 Raison d’étre et pertinence des travaux de

l'Observatoire

Tel que présenté précédemment, les produits de fromage constituent une catégorie
d’aliments plutét hétérogene. Différents facteurs tels que le type de produits de fromage
ainsi que linformation présentée sur I'emballage peuvent avoir un impact sur la
composition nutritionnelle des produits offerts de méme que sur les comportements
d’achats des consommateurs. Toutefois, la situation actuelle au Québec est trés peu
documentée, puisque la plupart des études répertoriées ont été effectuées dans d'autres
pays. De plus, la grande majorité des études présentes dans la littérature ne s'attardent
pas aux imitations végétales de produits de fromage. La hausse de la diversité de
produits végétaliens (c.-a-d., faits uniquement a partir d'ingrédients a base de plantes)
disponibles sur le marché® justifie leur inclusion dans le portrait de la situation au
Québec. D'autre part, la majorité des études consultées ciblaient un ou deux facteurs a
la fois dans leurs analyses, alors qu’une approche multivariée mettant simultanément en
lien tous les attributs des produits permettrait de déterminer ceux les plus importants
relativement a la teneur en nutriments d'intérét. Enfin, trés peu d'études se sont
penchées sur le prix de vente et les comportements d'achats selon la composition
nutritionnelle des divers produits de fromage.

Dans un tel contexte, les travaux de I'Observatoire s'averent trés importants puisqu'ils
caractérisent la qualité de I'offre et les achats des produits de fromage disponibles au
Québec afin d'en suivre objectivement I'évolution dans le temps. Un tel suivi permettra
d'orienter les actions visant a améliorer la qualité nutritionnelle des produits de fromage
offerts au Québec et mieux connaitre leur impact sur les achats des consommateurs.
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Objectifs

Les objectifs de cette étude portant sur les produits de fromage sont les suivants :

1) A- Répertorier les types de produits de fromage disponibles au Québec;

B- Caractériser la composition nutritionnelle et documenter le prix de vente des
produits de fromage offerts et vendus au Québec.

2) A- Vérifier dans quelle mesure les informations présentes sur I'emballage (p. ex.,
clientele cible, présence d'allégation relative au gras) et le prix de vente sont
associés a la teneur en certains nutriments d'intérét des produits de fromage offerts
et vendus;

B- Vérifier dans quelle mesure les informations présentes sur I'emballage sont
simultanément associées a la teneur en certains nutriments d'intérét des produits
de fromage vendus ainsi qu'a leur prix de vente.

3) Examiner la répartition des ventes (en kg) et la contribution totale en nutriments des
produits de fromage selon leur type et I'information présente sur I'emballage.
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Methodologie

4.1 Données de composition nutritionnelle

Pour répondre aux objectifs de recherche, une collecte de données en supermarchés
(p. ex., Métro, IGA, Provigo), en magasins a grande surface (p. ex., Walmart, Costco) et en
épiceries spécialisées (p. ex., Avril, Rachelle-Béry) a d'abord été réalisée. Cette collecte
s'est déroulée dans la ville de Québec et ses environs entre décembre 2020 et janvier
2021. Les magasins d'alimentation étaient sélectionnés en prenant soin d'intégrer les
différentes banniéres ainsi que les commerces de grande taille afin d'y retrouver une
quantité importante de produits. Tous les produits de fromage différents trouvés lors
des visites dans les marchés d'alimentation ont été achetés.

Les produits de fromage en tranches, a tartiner, de format individuel, en bloc ainsi que
leurs imitations végétales ont été inclus. Cependant, les fromages naturels et les
fondues au fromage ont été exclus. Un total de 118 produits a été recensé.

Toutes les informations retrouvées sur les emballages des produits ont été saisies en
double-codeur dans un fichier Excel. Les données saisies dans la feuille Excel incluent
entre autres la marque, le nom du produit, le code unique de produit (CUP), le tableau de
la valeur nutritive, la liste des ingrédients et les allégations. Plus spécifiquement, les
variables de composition nutritionnelle utilisées aux fins de la présente étude sont les
suivantes : énergie (kcal), lipides (g), gras saturés (g), sucres totaux (g), fibres (g),
protéines (g), sodium (mg) et calcium (% de la valeur quotidienne [VQ]). Le prix régulier
par emballage a également été documenté en calculant la moyenne des prix observés
dans les différents magasins d’alimentation visités et le prix de vente par portion de 30
g a ensuite été calculé.
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4.2 Classifications des produits et définitions

Les produits de fromage répertoriés ont été regroupés selon les classifications
présentées dans le tableau 1. Ces classifications ont été inspirées de la littérature grise
et de la littérature scientifique.

Tableau 1. Classifications des produits de fromage selon leur type et les informations présentes sur I'emballage

Définitions
Ala creme Fromage a la créme ou produit de fromage a la créme. Inclut les imitations végétales.
A tartiner Produit de fromage fondu a tartiner. Inclut les tartinades de fromage et les imitations végétales.

Produit de fromage fondu généralement présenté en tranche ou en triangle pour consommation
individuelle. Inclut les imitations végétales.

Produit de fromage fondu généralement présenté en bloc et souvent utilisé pour cuisiner. Inclut les
imitations végétales. Exclut les produits libellés « fromage a la créeme ».

Animale Produit de fromage a base de lait de vache ou toute autre source animale.

Type Fondu format individuel

Fondu a cuisiner

Origine Végétale Imitation de produit de fromage dont I'ingrédient principal est du soya, des noix, de I'huile de noix
ou des graines.
Nature Produit de fromage nature, sans légumes, fruits, fines herbes ou autres saveurs.
Saveur Autre Produit de fromage dont le nom mentionne un ajout de légumes, de fruits, de fines herbes, d'épices
ou d'assaisonnement (p. ex., saumon fumé, cheddar & jalapeno, sésame).
Avec Prot_juit de fromage avec a_jout de phosphate ou d'un dérivé (p. ex., polyphosphates, phosphate de
Phosphate sodium, phosphate tricalcique)
Sans Produit de fromage sans ajout de phosphate ou d'un dérivé.
Allégation Avec Présence d'une allégation sans/faible/réduit en gras ou en matiéres grasses.
relative aux gras | Sans Absence d'une allégation sans/faible/réduit en gras ou en matiéres grasses.

Produit de fromage dont 'emballage affiche ou mentionne:

- qu'il s'agit d'un produit pour enfants ;

- un personnage / image / film / émission visant les enfants ;

Enfants - une activité ou une promotion destinée aux enfants ;

- un théme amusant ou fantastique ;

- l'utilisation pour les boites a lunch ou a I'école ;

- une forme amusante ou un nom accrocheur pour les enfants.

Produit de fromage destiné aux personnes soucieuses de leur santé. Produit mettant I'accent sur
certains nutriments liés a la santé (50 % moins de gras que la version originale), les bienfaits

Clientele cible®

Santé nutritionnels (superaliments) ou I'alimentation équilibrée. Inclut I'image de marque et le nom du
produit.

Population générale Produits de fromage n'ayant pas de clientéle cible précise.

Biologique Lorsque qu'il est clairement inscrit sur I'emballage qu'il s'agit d'un produit de fromage biologique.

Lorsqu'un terme sur 'emballage désigne moins transformé, moins d'agents de conservation,
ingrédients simples, naturel/nature ou terme dérivant. Inclut le nom du produit et I'image de

Aspect naturel . . R L -
marque. Exclut les termes faisant référence a la provenance des ingrédients, arome/saveur

Caractéristique

particuliere® naturglle. - - - — - — — -
Produit de fromage artisanal, authentique, maison, fait a la main, tradition/traditionnel, vrai,
Aspect authentique rustique, recette d'origine, d'antan, a I'ancienne ou terme dérivant. Exclut les termes référant a la
provenance des ingrédients.
De base Produit de fromage sans caractéristique particuliére.

Lorsque deux clientéles cibles s’appliquent au produit, la classification « Enfants » prévaut sur « Santé ».
b orsque deux caractéristiques s’appliquent au produit, la classification « Biologique » prévaut sur la classification « Aspect naturel » qui prévaut sur « Aspect
authentique ».
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La premiere classification a été faite en fonction du type de produits de fromage. La
figure 1 présente de maniére imagée les quatre types de produits de fromage présents
sur le marché québécois.

A la créme Fondu a tartiner

I |

Fondu format individuel Fondu a cuisiner

Figure 1. Présentation des différents types de produits de fromage

En plus de leur type, chaque produit a également été classifié selon certaines
informations présentes sur I'emballage. Tel que détaillé dans le tableau 1, des
classifications selon I'origine animale ou végétale, la saveur, la présence de phosphate,
la présence d'allégation relative au gras, la clientéle cible a laquelle le produit s’adresse
et leur caractéristique particuliere ont ensuite été réalisées. Ce processus de
classification a été réalisé en double-codeur, et une tierce personne a été consultée lors
de divergences, en vue d'un consensus.

4.3 Données d'achats alimentaires

Les données d'achats permettent de faire le suivi des types de produits les plus vendus
afin d'estimer ce que la population consomme. Une base de données recensant les
achats a donc été utilisée pour croiser ces données avec celles de leur composition
nutritionnelle. Plus spécifiquement, les données d’achats des produits de fromage
vendus au Québec sont fournies par la compagnie NielsenlQ*'. Cette base de données
couvre une période de 52 semaines se terminant en février ou en mars 20214244, Le
volume de ventes en kg (ci-aprés nommé « ventes ») sera utilisé tout au long du rapport.
La majorité de l'information qui se retrouve dans cette base de données provient de la
lecture optique des produits achetés aux caisses enregistreuses des magasins des
principales chaines d’alimentation et pharmacies du Québec (p. ex., Sobeys, Metro,
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Loblaws [marques nationales seulement], Walmart [marques nationales seulement]).
Une partie de lI'information provient toutefois d’'une projection des ventes réalisée a partir
des données d’'achats d'un panel de consommateurs Homescan (soit 12 000 foyers a
travers le Canada, statistiquement représentatifs de la population) et compléte
I'information pour les détaillants non participants (p. ex., réseau des clubs entrepots
[p. ex., Costco] et les magasins a un dollar [p. ex., Dollarama]). Finalement, puisque les
petites chaines (p. ex., Marché Richelieu) ne sont pas en mesure de fournir les
informations de ventes pour la totalité de leurs magasins, un audit a été réalisé pour
estimer le plus précisément possible le marché qu'ils représentent. Les dépanneurs et
stations-service ne sont pas couverts par la base de données, mais ils ne représentent
que 3 % de I'ensemble du marché.

4.4 Croisement avec les données

Pour faciliter le croisement entre la base de données de composition nutritionnelle et
celle de données d’'achats, le code CUP a été utilisé. Grace a lui, il a été possible de relier
de maniére automatisée les données de composition nutritionnelle et d’achats pour
62 produits de fromage. La vérification manuelle du nom des produits a ensuite permis
de faire le croisement pour 25 produits de fromage supplémentaires. Ainsi, sur les
118 produits recensés dans la base de données de composition nutritionnelle, les
données de ventes étaient disponibles pour 87 d’entre eux, soit 74 % de I'échantillon. Les
données d'achats disponibles par I'entremise de la compagnie NielsenlQ ne
comprennent pas certains produits, tels que ceux des marques privées de Walmart et de
Loblaws. La valeur des ventes pour les 118 produits s’éleve a un peu plus de 14,8 millions
de dollars par année. Par rapport a la valeur des ventes totales de la base de données de
NielsenlQ pour les produits de fromage, qui totalise un peu plus de 20,5 millions de
dollars, cela représente une couverture de 72 % du marché des produits de fromage au
Québec.

4.5 Analyses statistiques

Pour les analyses statistiques, la portion de 30 g a été utilisée, puisqu’il s'agit de la
portion habituellement consommée et de la portion de référence établie par Santé
Canada®.

Afin de présenter une description générale de la composition nutritionnelle et du prix de
vente des produits de fromage disponibles au Québec (offre), des moyennes et des
écarts-types ont d'abord été calculés (objectif 1). Les analyses descriptives de
I'objectif 1 ont ensuite été répétées en pondérant proportionnellement aux ventes, ce qui
a pour effet de prendre en compte ce que la population québécoise achéte (achats). Le
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fait de pondérer les moyennes en fonction des ventes permet de mieux estimer ce que
les Québécois consomment en donnant un poids supérieur aux produits de fromage les
plus populaires et un poids moindre a ceux qui sont plus rarement achetés. Puisque ces
analyses sont produites a partir de la base de données combinée, le nombre de produits
présents dans les analyses pondérées pour les ventes (achats) est inférieur (n=87) a
celui de I'ensemble des produits pour lesquels les données de composition nutritionnelle
et le prix sont disponibles (offre [n=118]).

Pour examiner quelles informations présentes sur 'emballage sont les plus associées a
la teneur en certains nutriments d'intérét et au prix des produits de fromage (objectif 2),
des analyses univariées pour chaque nutriment et pour le prix par portion de 30 g ont
d’'abord été réalisées, et ce, tant pour l'offre que pour les achats. Pour I'ensemble des
analyses, des tests de Kruskal-Wallis ont été utilisés en raison de la non-normalité des
résidus lors du recours a une analyse de la variance standard. Ces analyses ont une fois
de plus été répétées en pondérant pour les ventes, ce qui permet de mieux représenter
ce que la population québécoise achete. Ensuite, des analyses multivariées de type
régressions sur les rangs ont été effectuées avec, comme variables indépendantes, le
type de produits de fromage, l'origine, la saveur, la présence de phosphate, la présence
d’allégation relative au gras, la clientéle cible et leur caractéristique particuliére, et ce,
sur les données pondérées.

Finalement, pour examiner la répartition des ventes selon certaines classifications
(objectif 3), des graphiques illustrant la contribution totale en nutriments
comparativement aux ventes ont été produits. Pour tous les tests statistiques, le seuil
de significativité a été corrigé a I'aide de la méthode de correction de Bonferroni pour
prendre en compte les comparaisons multiples.
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Resultats et
Interpretation des
donneées

5.1 Diversité des produits de fromage (objectif 1A)

Le tableau 2 présente le nombre de produits différents pour chacune des classifications
et ce, présenté en ordre décroissant. Ceci représente la diversité des produits de fromage
offerts pour chaque classification.

Tableau 2. Diversité de produits de fromage selon leur type et I'information
présente sur 'emballage (n=118

Classifications Diversité (n (% *))
Ala créme 70 (59,3)
Type Fondu format individuel 39 (33,1)
Fondu a tartiner 6 (5,1)
Fondu a cuisiner 3(2,5)
Origine Animale 96 (81,4)
Végétale 22 (18,6)
Saveur Nature 85 (72,0)
Autre 33 (28,0)
Sans 74 (62,7)
Phosphate Avec 44 (37,3)
Allégation relative aux | Sans 97 (82,2)
gras Avec 21(17,8)
Population générale 90 (76,3)
Clientéle cible Santé 20 (16,9)
Enfants 8 (6,8)
De base 99 (84,0)
Caractéristique Aspect naturel 9 (7,6)
particuliere Aspect authentique 5(4,2)
Biologique 5(4,2)

* Proportion en pourcentage des 118 produits de fromage étudiés.
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Ces résultats démontrent que la majorité des produits de
fromage offerts sur le marché sont des fromages a la RERUETINEEENILLITE
creme (n=70; 59,3 %). Les produits de fromage fondu de RRRUIUELTRGIEERITAT
format individuel suivent au deuxiéme rang avec [RUELEIEELNIEES

39 produits, ce qui représente 33,1 % de l'offre. Les [RUUUEIEEENERST S
produits de fromage fondu a tartiner et a cuisiner ne
représentent qu'une faible proportion de I'offre avec respectivement six (5,1 %) et trois
produits (2,5 %). Il est a noter que les produits de fromage fondu de format individuel et
les fromages a la creme sont les plus achetés puisqu'ils représentent respectivement
61 % et 22 % des ventes de I'ensemble des produits de fromage.

La grande majorité des produits sont d’'origine animale (n=96; 81,4 %), tandis qu'une plus
faible proportion des produits sont d’origine végétale (n=22; 18,6 %). Il est a noter que la
presque totalité des produits d'origine végétale est a base de noix (n=21; 95,5 %) tandis
gu’un seul produit est a base de soya.

Les produits de fromage nature sont les plus représentés sur le marché (n=85; 72,0 %)
tandis que ceux ayant une autre saveur représentent 28 % du marché. Les produits de
fromage avec une autre saveur avaient préalablement été séparés selon leur différente
saveur (i.e., fines herbes [n=16], légumes ou fruits [n=12] et autre saveur [n=5]).
Cependant, considérant le peu de différences nutritionnelles entre ces saveurs, tous ces
produits ont été regroupés sous la saveur « autre ».

La majorité des produits de fromage ne contient pas d'ajout phosphaté (n=74; 62,7 %) et
une grande proportion ne comporte pas d'allégations sur les gras (n=97; 82,2 %). A noter
gu’aucun produit de fromage ne présente d'allégation sur le sodium.

La classification réalisée selon la clientéle cible révéle que la majorité des produits de
fromage sont destinés a la population générale (n=90; 76,3 %) ou a une clientéle
soucieuse de sa santé (n=20; 16,9 %). Avec huit produits différents, les produits de
fromage destinés aux enfants représentent 6,8 % de |'offre de produits.

Enfin, en ce qui concerne les caractéristiques particuliéres, cette classification révele
que les produits de fromage de base (qui ne sont ni biologiques, ni d'aspect naturel ou
authentique) sont les plus nombreux (n=99; 84,0 %). Les produits de fromage d’'aspect
naturel arrivent au deuxiéme rang, mais ne représentent que 7,6 % de I'offre de produits
(n=9). Trés peu de produits de fromage sont biologiques ou d’aspect authentique (n=5;
4,2 % respectivement).
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5.2 Composition nutritionnelle et prix de vente
(objectif 1B)

Le tableau 3 présente la composition nutritionnelle et le prix de vente par portion de 30 g
(portion de référence indiquée sur le tableau de la valeur nutritive) pour 'ensemble des
produits de fromage disponibles sur le marché (offre) de méme que ceux vendus
(achats), selon les quatre différents types répertoriés. Dans ce tableau, la composition
nutritionnelle de I'« offre » fait référence a la composition nutritionnelle moyenne des
produits de fromage trouvés sur les tablettes (n=118), alors que la composition
nutritionnelle des « achats » correspond a la composition nutritionnelle pondérée en
fonction des ventes de chaque produit (n=87). Ainsi, pour les données se trouvant dans
les colonnes « achats », la composition nutritionnelle d'un produit de fromage vendu en
plus grande quantité aura davantage d’'impact dans le calcul des moyennes que celui
d’'un produit de fromage vendu en plus petite quantité.

A des fins de comparaisons, chaque type de produits de fromage a été comparé a
I'ensemble des autres produits de fromage (le type de produit étudié étant exclu) et non
a la moyenne de tous les produits de fromage. A noter que seules les différences
significatives sont décrites dans les paragraphes suivants.

En ce qui concerne |'offre de produits de fromage, la teneur en lipides par portion de 30 g
est supérieure dans les fromages a la creme, mais inférieure dans les produits de
fromage fondu de format individuel en comparaison avec les autres types de produits de
fromage. De plus, les fromages a la creme ont des teneurs en protéines, en sodium et en
calcium inférieures aux autres produits de fromages, tandis que les produits de fromage
fondu de format individuel ont des teneurs plus élevées en ces trois nutriments. De plus,
le prix de vente des produits de fromage fondu de format individuel est moins élevé en
comparaison avec les autres produits de fromage.
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Tableau 3. Composition nutritionnelle et prix de vente des produits de fromage offerts et vendus selon leur type par portion de 30 g
Sucres (g) ‘ Protéines (g) Sodium (mg) ‘ Calcium (% VQ) Prix de vente (

Energie (kcal) Lipides (g) Gras saturés (g) ‘ Glucides (g) Fibres (g)

Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats

Tous (n=118) [76%16| 76x12 | 57+2,0 | 52+1,7 | 3,5¢1,5 |3,1+1,1| 3,1+1,7 | 3,7#1,6 [ 0,1£0,3 | 0,0£0,1 [ 1,7#1,2 | 2,2+1,1 | 3,0¢1,6 | 3,8+1,3 | 229+143 | 365+130 | 6,4¢5,2 | 8,5¢5,0 | 0,62+0,37 | 0,45+0,18

Type

Ala créme
(n=70/22%) *
Fondu format
individuel T2+17| 75812 | 4,5¢19 | 4,7+1,3 | 3,0¢1,4 |2,7+0,8| 3,7+1,5
(n=39/61%)

Fondu a
tartiner 80+13| 7519 6,0+2,1 | 5,0£1,8 | 3,6+1,2 [2,7+1,1| 2,825 | 4,6%+2,2 | 0,0+0,0 | 0,0+0,0 | 1,741,9 | 29+1,8| 3,3+1,0 | 2,540,9 | 3254110 | 392+51 | 9,0+1,1 | 8,5¢+0,9 | 0,58+0,33 | 0,39+0,01

(n=6/14%)

Fondu a
cuisiner 98+17| 80%1 8,1+2,8 | 5,0+0,3 | 51+1,8 (3,0+0,2( 1,3+2,3 | 4,0+0,3 | 0,0¢0,0 | 0,0+0,0 | 1,0+1,7 |3,0¢0,2| 4,4+1,6 | 4,0+0,1 [ 4294110 | 449+10 |11,2+3,9|10,0+0,1 | 0,62+0,32 | 0,32+0,02
(n=3/3%)
Moyenne + écart-type

Offre=Composition nutritionnelle des produits de fromage offerts sur le marché (n=118)

Achats=Composition nutritionnelle des produits de fromage vendus (la moyenne a été pondérée en fonction du nombre de portions vendues) (n=87).

Les cases en orange signifient que la valeur est significativement supérieure aux autres types de produits de fromage tandis que les cases en bleu signifient que la valeur est significativement inférieure aux autres types de

produits de fromage. Le seuil utilisé est 0,125% (p<0,00125) et correspond a la correction de Bonferroni (5 % / 40).
* Le n représente la variété de produits offerts et les pourcentages indiquent le pourcentage du volume de ventes. Le volume de ventes, plutdt que le nombre de produits, détermine la puissance des tests effectués

76+15| 81+12 | 6,2+1,8 | 6,5¢1,8 | 3,7+1,6 (4,2+1,0[ 2,8+1,6 | 2,2+0,8 | 0,1+0,3 | 0,0¢0,1 | 1,7#1,3 | 1,7%1,1 [ 2,2%0,9 | 2,2%0,4 [ 127+36 | 137+32 | 3,0+1,8 | 4,0+0,7 | 0,69+0,40 | 0,68+0,10

4,0+1,3 | 0,1#0,3 | 0,0+0,1 | 1,7%1,0 | 2,240,8 | 4,4+1,8 | 4,640,7 | 383102 | 435453 |11,744,8(10,1+5,5| 0,50+0,30 | 0,39+0,16

pour les achats.
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Le paragraphe qui suit présente les résultats
relativement aux achats (la  composition
nutritionnelle étant pondérée pour les ventes). De
plus, seuls les résultats qui deviennent significatifs

La teneur en gras saturés est
plus élevée dans les produits
de fromage a la creme, mais

plus faible dans les produits
aprés pondération pour les ventes et qui s'ajoutent a ¥ fromage fondu de format

ceux présentés précédemment sont interprétés afin [TV T3 A
d’alléger le texte. D'abord, la teneur en gras saturés
est plus élevée dans les produits de fromage a la creme, mais plus faible dans les
produits de fromage fondu de format individuel, toujours comparativement aux autres
types. Les analyses réalisées apres pondération pour les ventes montrent aussi une

teneur en glucides inférieure dans les produits de fromage a la creme et supérieure dans
les produits de fromage fondu de format individuel comparativement aux autres produits
de fromage. Pour la teneur en protéines, elle devient plus faible dans les produits de
fromage fondu a tartiner aprés la pondération. Enfin, le prix de vente par portion de 30 g
des produits de fromage a la créeme devient supérieur aux autres produits de fromage
dans les analyses pondérées pour les ventes.

En plus de caractériser la composition nutritionnelle des produits de fromage offerts et
vendus au Québec selon leur type, le tableau 3 suggére que la moyenne des produits de
fromage vendus a un profil nutritionnel Iégérement différent de la moyenne des produits
de fromage offerts. En effet, parmi tous les produits de fromage, ceux les plus
fréquemment achetés par les Québécois sont ceux ayant des teneurs plus élevées en
glucides, en sucres, en protéines, en sodium et en calcium. De plus, les produits de
fromage achetés sont moins gras que la moyenne des produits offerts. Il est également
possible de constater au tableau 3 que le prix des produits de fromage achetés est, en
moyenne, inférieur a celui des produits offerts révélant ainsi des achats plus fréquents
pour les produits les moins chers.

Au-dela de la valeur nutritive absolue, il est également possible d'imager cette méme
composition nutritionnelle de maniére relative en la comparant avec les seuils proposés
par Santé Canada. Le seuil de 5 % est généralement utilisé afin de représenter une
quantité faible d'un nutriment donné pour une portion de référence, alors que le seuil de
15 % représente une quantité élevée. Ainsi, le seuil de 15 % pourrait étre utilisé par Santé
Canada dans les années a venir pour l'attribution d'un symbole nutritionnel sur le devant
des emballages*®. Les figures suivantes illustrent donc les types de produits de fromage
se retrouvant au-dessus du seuil de 15 % de la valeur quotidienne pour les nutriments
d'intérét, soit les gras saturés (figure 2), le sodium (figure 3) et les protéines (figure 5) et
ce, par portion de 50 g (il est prévu au réeglement de Santé Canada que la portion de 50 g
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soit utilisée lorsque la portion de référence de I'aliment — 30 g pour les produits de
fromage — est inférieure a 50 g)*’. A noter que la grosseur des cercles illustre les ventes
(en kg) de chacun des produits et les signes + représentent les produits pour lesquels
les ventes sont inconnues.

La figure 2 indique que 83 % (n=98/118) des produits de fromage ont des teneurs
supérieures ou égales au seuil de 15 % de la valeur quotidienne pour les gras saturés
(i. e., 3 g par portion de 50 g).
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Figure 2. Contenu en gras saturés des différents types de produits de fromage et leurs
ventes par portion de 50 g (n=118)

Plus spécifiquement, la totalité des produits de fromage fondu a tartiner et a cuisiner se
retrouve au-dessus du seuil de 15 % (respectivement n=6/6 et n=3/3; 100 %). De plus,
83 % des fromages a la creme (n=58/70) et 79 % des produits de fromage fondu de
format individuel (n=31/39) excedent ce seuil. Il est a noter que 97 % des produits de
fromage achetés contiennent 3 g ou plus de gras saturés par portion de 50 g.

La figure 3 montre que prés de la moitié des produits de fromage (n=47/118; 40 %) se
situe au-dessus du seuil de 15 % pour le sodium (i. e., 350 mg par portion de 50 g).

Observatoire de la qualité de I'offre alimentaire 24



200

=

E

=

> 600 °

iy

Q

=

c O .
(]

k=]

=]

. @

g 400

E @ +

._g & 350 mg (15 %Wa)
[=]

W]

115 ma (5 % VQ)

Alacréme Fondu format individue! Fondu & tartiner Fondu & cuisiner

Type

Figure 3. Contenu en sodium des différents types de produits de fromage et leurs ventes
par portion de 50 g (n=118)

Une fois de plus, la totalité des produits de fromage
fondu a cuisiner se retrouve au-dessus du seuil de
15 % établi par Santé Canada (n=3/3; 100 %). La quasi-
totalité des produits de fromage fondu de format
individuel (n=37/39; 95 %) et des produits de fromage
fondu a tartiner (n=5/6; 83 %) excéde ce seuil. A
l'inverse, seulement deux produits de fromage a la
creme (n=2/70; 3 %) se retrouvent au-dessus de ce
seuil. En effet, la majorité des produits de fromage (n=69/118; 58 %) se situent entre les
seuils de 5 et 15 % de la valeur quotidienne établis par Santé Canada. Il est a noter que
la totalité des ventes de produits de fromage fondu individuel, a tartiner et a cuisiner se
retrouve au-dessus du seuil de 15 % de la valeur quotidienne pour le sodium.

Les produits de fromage
fondu de format individuel,
a tartiner et a cuisiner
achetés se retrouvent tous
au-dessus du seuil de 15 %
de la valeur quotidienne

pour le sodium.

La figure 4 illustre les teneurs en sodium des produits de fromage selon les cibles de
réduction volontaire du sodium de Santé Canada pour cette catégorie d'aliments
(i.e., 350 mg / 100 g pour les fromages a la creme; 1240 mg / 100 g pour les produits de
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fromage fondu de format individuel, a tartiner et a cuisiner; 460 mg / 100 g pour les
imitations végétales de produits de fromage)*®.
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Figure 4. Contenu en sodium des différents produits de fromage et leurs ventes par
portion de 100 g selon les cibles de Santé Canada (n=118)

Dans I'ensemble, un peu plus de la moitié des produits de fromage (n=76/118; 64 %)
n'atteint toujours pas les cibles de réduction du sodium fixées par Santé Canada. Ces
produits représentent 92 % des ventes. Les produits de fromage fondu de format
individuel (n=28/35; 80 %) sont ceux dépassant le plus souvent leur cible fixée a 1240 mg
de sodium par portion de 100 g. De maniére similaire, 67 % des fromages a la creme et
des produits de fromage fondu a cuisiner excedent leur cible (n=35/62 et n=2/3
respectivement). D'autre part, la majorité des produits de fromage fondu a tartiner
(n=4/6; 67 %) contient moins de 1240 mg de sodium par portion de 100 g. Toutefois, ces
produits ne représentent que 27 % des ventes. C'est également plus de la moitié des
imitations végétales de produits de fromage (n=13/22; 59 %) qui se retrouvent sous leur
cible de réduction du sodium.

Tel que présenté a la figure 5, seulement 8 % des produits de fromage (n=10/118)
atteignent 9 g de protéines par portion de 50 g, soit environ 15 % des besoins quotidiens
en protéines.
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Figure 5. Contenu en protéines des différents types de produits de fromage et leurs
ventes par portion de 50 g (n=118)

Seulement neuf produits de fromage fondu de format individuel (n=9/39; 23 %) et un
produit de fromage fondu a cuisiner (n=1/3; 33 %) atteignent 9 g de protéines par portion
de 50 g. Prés de 80 % des produits de fromage atteignent le seuil de 3 g par portion de
50 g (n=93/118; 79 %). Dans l'ensemble, 96 % des produits de fromage achetés
contiennent 3 g de protéines ou plus par portion de 50 g.

Quant au seuil de 15 % pour les sucres (données non présentées), aucun produit ne

dépasse le 15 g de sucres par portion de 50 g. La majorité des produits se retrouvent
méme sous le seuil de 5 % de la valeur quotidienne pour les sucres (n=98/118; 83 %).
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5.3 Composition nutritionnelle et prix de vente selon les
informations présentes sur l'emballage (analyses

univariées) (objectif 2A)

Le tableau 4 montre la composition nutritionnelle et le prix de vente par portion de 30 g
des produits de fromage offerts et vendus selon l'origine, la saveur, la présence de
phosphate, la présence d'une allégation relative aux gras, la clientele cible et leur
caractéristique particuliéere. Pour cette section, les différences significatives sont
mesurées en comparant avec le produit de fromage de référence pour chaque
classification (i. e., animale, nature, avec phosphate, sans allégation relative aux gras,
population générale, de base).

Les analyses effectuées sur l'offre de produits de RRERTTIENTNERTL G Eoks G
fromage selon I'origine permettent de constater que les JRIGL ITER: R GT1ETe W61
imitations végétales de produits de fromage ont des [REEERCHEITER TERELAVERC))
teneurs plus élevées en glucides et en fibres, ainsi que JELUSLESEEENRIICERETHE
plus faibles en sucres, en protéines et en calcium que BCUCHIIERETESE RN 8
les produits de fromage dorigine animale. lls ont [elEGUESEEIE LY
également un prix de vente plus élevé que les produits que_le_s proc!uits de fromage
de fromage d’origine animale. d'origine animale.

Concernant la saveur des produits de fromage, ceux ayant une saveur autre que nature
ont des teneurs moindres en protéines et en calcium. De plus, leur prix de vente est plus
élevé que les produits de fromage nature.

En ce qui a trait a la présence de phosphate, il est possible de remarquer que les produits
de fromage sans ajout de phosphate ont des teneurs plus élevées en lipides, tout en
ayant des teneurs plus faibles en protéines, en sodium et en calcium ainsi qu'un prix de
vente plus élevé comparativement aux produits de fromage avec ajout de phosphate.

Les produits de fromage avec une allégation relative aux gras ont des teneurs moindres
en énergie, en lipides et en gras saturés que les produits de fromage n'en possédant pas.

En ce qui concerne la clientéle cible, les produits de fromage a connotation santé ont
des teneurs inférieures en énergie, en lipides et en gras saturés comparativement aux
produits de fromage destinés a la population générale. Quant aux produits de fromage
destinés aux enfants, ils ont des teneurs inférieures en énergie que ceux destinés a la
population générale.
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Enfin, les analyses relatives aux caractéristiques particulieres montrent que les produits
de fromage d’aspect naturel ont des teneurs moindres en énergie et en glucides que les
produits de fromage de base (sans caractéristique particuliéere). De leur c6té, les produits
de fromage d'aspect authentique ont des teneurs en gras saturés moindres que les
produits de fromage de base. De plus, les produits de fromage biologiques et d’aspect
authentique ont des teneurs plus élevées en fibres que les produits de fromage de base.
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Tableau 4. Composition nutritionnelle et prix de vente des produits de fromage offerts et vendus selon les informations présentes sur I'emballage par
portionde 30 g

Energie (kcal) Lipides (g) Gras saturés (g) ‘ Glucides (g) Fibres (g) Sucres (g) ‘ Protéines (g) Sodium (mg) ‘ Calcium (% VQ) Prix de vente ($)

Offre Achats Offre Achats Offre Achats‘ Offre  Achats Offre Achats Offre Achats ‘ Offre Achats  Offre ‘Achats ‘ Offre Achats Offre Achats

Origine
AnimaleS (n=96/99,8%)* |75+16|76112| 56+2,1 (52+1,7|3,611,4| 3,0¢1,1 | 2,7+1,5 |3,7¢1,6 0,0¢t0,2 | 0,0+0,0 | 1,9¢1,2 | 2,3¢1,1 |3,4+1,5| 3,841,3 |248+151|366%130|7,245,0| 8,6+5,0 | 0,53%0,29 | 0,45+0,18
Végétale (n=22/0,2%) 76%15|76+16 | 6,0+1,5 (6,0+1,5(3,3+2,2| 40423 | 4,5+1,6 |52+1,2| 04404 | 0,3%0,4 | 0,6+0,7 | 0,3+0,5 |1,4+1,3| 0,8+1,2 | 147452 | 182453 (2,9+4,8| 6,5¢6,4 | 0,98+0,46 | 0,84+0,10

Saveur

NatureS (n=85/95%) 76117 | 7612 | 5,612,2 |5,1+1,7(3,641,6| 3,041,1 29+1,7 |(3,8+1,6| 0,1+0,3 | 0,0+0,0 | 1,6%+1,2 | 2,2+1,1 |3,4+1,8| 3,8%£1,3 |263+154|376+125(7,7+5,5| 8,845,0 | 0,51+0,26 | 0,44+0,17
Autre (n=33/5%) 74+15| 7418 | 59415 (6,0+0,8/3,24+1,4| 3,7+0,6 | 3,4+1,5 [2,4+0,7| 0,2+0,4 | 0,040,1 | 1,9¢1,2 | 2,3+0,7 (2,2+0,9| 2,3+0,4 | 143+46 | 175+42 |3,3+2,3| 4,409 | 0,88+0,48 | 0,72+0,10
Phosphate

Avec® (n=44/72%) 7216|7310 | 4,720 |4,6%1,2(3,1+1,6| 2,6+0,8 [ 3,5+1,6 |4,3+1,4| 0,1x0,3 | 0,0+0,1 | 1,8%1,2 | 2,5¢1,1 |4,2+1,7| 4,1%1,1 |374+108| 424+57 |10,9+4,| 9,2+4,7 | 0,47+0,26 | 0,37+0,13
Sans (n=74/28%) 78+16 | 84+13| 6,3+1,8 |6,8+1,6(3,7+1,5| 42409 | 2,8+1,7 |2,2+0,7| 0,1+0,3 | 0,0+0,1 | 1,6%1,3 | 1,6%1,0 |2,4+1,2| 29+1,4 | 144+78 |213+142(3,7+3,6| 6,8+5,2 | 0,70+0,40 | 0,65+0,11
Allégation relative aux gras

Sans® (n=97/94%) 79+15|78+£10| 6,1+1,7 |5,3%1,5(3,7+1,5| 3,1+1,0 [ 3,1+1,8 |3,7+1,6| 0,1+0,3 | 0,0+0,1 | 1,5%1,3 | 2,2+1,1 |2,9+1,6| 3,8+1,2 |227+141|369+127(6,3+5,2| 8,5+5,0 | 0,65+0,39 | 0,45+0,17
Avec (n=21/6%) 60+11 | 5510 | 3,6%2,1 |2,7+2,0(2,4+1,3| 1,8+1,4 | 3,1%+1,4 |3,4+1,6| 0,0+0,0 | 0,0+0,0 | 2,2+0,8 | 2,5¢0,9 |3,5¢1,7| 3,8%1,8 |242+157|310+157(7,1+5,1| 8,6%5,2 | 0,44+0,18 | 0,53%0,22

Clientele cible

Population généraleS
(n=90/93%)

Santé (n=20/3%) 61£10| 6110 | 4,1£1,6 |3,941,6(2,5%1,2| 2,7+1,1 3,1+1,3 (3,0#1,7| 0,2+0,4 | 0,0+0,1 | 1,940,8 | 2,3%1,0 (2,9+1,3| 2,641,0 [194+121|2334£139(4,9+4,2| 5,1+2,9 | 0,50+0,20 | 0,57%0,15
Enfants (n=8/4%) 55+15| 57410 | 4,220 |4,6+1,4|2,9+1,5| 3,1+1,0 | 1,6%0,6 |1,7+0,3 0,3%0,7 | 0,0¢0,2 | 1,24+0,8 | 1,740,4 |3,640,2| 3,5¢+0,1 | 220431 | 229416 |6,8+1,8| 5,8+1,0 | 0,96+0,10 | 0,91+0,04
Caractéristique particuliere
De baseS (n=99/96%) 78+15 | 77+11 | 58+2,0 |52+1,7(3,841,4| 3,1£1,1 3,1+#1,7 |(3,841,6] 0,0£0,2 | 0,0+0,0 | 1,841,3 | 2,3%1,1 |3,11,7| 3,841,3 [243+151|371+£129(7,0¢5,4| 8,7+5,0 | 0,56+0,37 | 0,43+0,16

81414 | 78+11 | 6,2+1,9 |5,241,6|3,8+1,5| 3,1%1,1 3,2¢1,8 |3,841,5| 0,1£0,2 | 0,0¢0,0 | 1,6+1,3 | 2,3+1,1 |3,0+1,8| 3,8+1,3 [238+153|376+126|6,7+5,6| 8,8+5,1 | 0,61+0,40 | 0,43%0,16

Aspect naturel (n=9/4%) |52+11| 5648 | 3,9+1,7 (4,541,2(2,5¢1,0| 3,0:0,8 | 1,5%+04 (1,7#0,2( 0,2+0,7 | 0,002 | 1,2#0,6 | 1,7#0,3 |3,1+1,0| 3,4+0,4 | 19365 | 222+36 |5,5¢2,8| 5,6%1,3 | 0,80+0,18 | 0,88+0,09

Aspect authentique
(n=5/0%)
Biologique (n=5/0%) 5914 |67+13 | 4,2+1,8 [5241,7|2,0+2,0| 3,1%1,7 | 3,1%1,6 |2,2+1,4( 0,6+0,6 | 0,3%0,5 | 1,2+0,3 | 1,2#0,3 (2,241,0| 2,1+1,1 | 15656 | 133+65 |2,3+3,1| 3,0¢+2,8 | 0,89+0,17 | 0,88+0,18

Moyenne # écart-type

Offre=Composition nutritionnelle des produits de fromage offerts sur le marché (n=118)

Achats=Composition nutritionnelle des produits de fromage vendus (moyenne pondérée en fonction du nombre d'unités vendues) (n=87)

Les cases en orange signifient que la valeur est significativement supérieure a la classification de référence de produits de fromage tandis que les cases en bleu signifient que la valeur est significativement inférieure a la classification de référence de produits de

fromage.

Le seuil utilisé est 0,0455% (p<0,000455) et correspond a la correction de Bonferroni (5 % / 90).

§ Catégorie de référence avec laquelle les comparaisons ont été effectuées.

*Le n représente le nombre de produits offerts et les pourcentages indiquent le pourcentage du volume de ventes. Le volume de ventes, plutét que le nombre de produits, détermine la puissance des tests effectués pour les achats.

86+6 | 8745 | 7,1£0,6 |7,2+0,5|1,3£0,1| 1,340,1 54+0,4 |5,4+0,3( 0,5+0,0 | 0,5+0,0 | 0,9¢0,0 | 0,9¢0,0 (2,9¢0,2| 2,940,2 | 107426 | 110421 |1,0+0,2| 1,0¢0,2 | 1,11£0,12 | 1,07+0,06
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Une fois de plus, afin d'obtenir des valeurs plus représentatives des produits de fromage
qui se retrouvent dans le panier d'épicerie des Québécois, les analyses ont également
été effectuées en pondérant pour les ventes (colonne « achats »). De cette fagon, les
moyennes sont pondérées afin d'accorder plus de poids aux produits les plus achetés et
un poids moindre a ceux achetés moins fréquemment. Les résultats observés sur la base
des achats des produits de fromage sont généralement similaires a ceux observés sur
la base de l'offre, a quelques différences prés, détaillées ci-dessous. De plus, seules les
différences supplémentaires sont énumérées dans le prochain paragraphe.

Les produits de fromage sans ajout de phosphate ont des teneurs en énergie et en gras
saturés supérieures ainsi que des teneurs en glucides inférieures comparativement aux
produits de fromage avec ajout de phosphate aprés pondération pour les ventes. Quant
a la clientele cible, les produits de fromage destinés aux enfants ont un prix de vente
significativement supérieur aux produits destinés a la population générale. Enfin, en ce
qui a trait a leur caractéristique particuliére, les produits de fromage d’aspect naturel se
retrouvent avec un prix de vente plus élevé comparativement aux produits de fromage
de base apres pondération pour les ventes.

5.4 Composition nutritionnelle et prix de vente selon les
informations présentes sur l'emballage (analyses

multivariées) (objectif 2B)

Bien que révélateurs d'un point de vue descriptif, les résultats présentés aux tableaux 3
et 4 proviennent d'analyses univariées ne tenant pas compte de 'ensemble des facteurs
confondants. C'est pourquoi une série d'analyses supplémentaires a été effectuée afin
de controler simultanément pour les principales variables indépendantes (i. e., type,
origine, saveur, présence de phosphate, allégation relative aux gras, clientéle cible et
caractéristique particuliére), tout en pondérant pour les ventes dans un méme modeéle
multivarié. Ces analyses prennent en compte les informations présentes sur les
emballages et permettent de mettre en valeur les différences a l'intérieur de chaque
classification en contrélant pour les autres classifications. Par exemple, considérant que
les imitations végétales de produits de fromage sont plus souvent biologiques, les
analyses multivariées permettent de comparer la composition nutritionnelle de ces
produits de fromage selon leur origine (végétale) en neutralisant I'effet de leur
caractéristique particuliére (biologique) et vice-versa. Ces analyses permettent donc
d’éliminer, a l'intérieur d'une méme classification, I'effet des autres propriétés du produit.
Ainsi, les résultats présentés au tableau 5 sont particulierement utiles pour identifier les
types de produits sur lesquels agir dans I'optique d'influencer la qualité nutritionnelle de
ce que la population québécoise achete.
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D’abord, en ce qui a trait a l'origine, le faible nombre de produits végétaux empéche
d’'observer des différences statistiquement significatives entre les produits de fromage
d'origine animale et leurs imitations végétales. Le tableau 5 montre toutefois que les
imitations végétales semblent avoir des teneurs en sodium inférieures a celles des
produits de fromage d’origine animale.

En ce qui concerne la saveur, les produits de fromage de saveur « autre » ont des teneurs
en sodium significativement plus élevées que les produits de fromage nature.

Quant a la présence de phosphate, les produits de fromage sans phosphate ont des
teneurs supérieures en énergie, en lipides et en gras saturés, ainsi que des teneurs
moindres en glucides que les produits de fromage avec ajout de phosphate. Leur prix de
vente est d'ailleurs supérieur aux produits de fromage avec phosphate.

Les produits de fromage présentant une allégation relative aux gras sur leur emballage
ont des teneurs en énergie inférieures aux produits de fromage n’ayant pas cette
allégation.

Ensuite, les produits de fromage ayant comme clientéle cible les enfants ont un prix de
vente plus élevé que les produits de fromage destinés a la population générale.

Enfin, en ce qui a trait a leur caractéristique particuliéere, les produits de fromage d'aspect
authentique ont des teneurs en fibres supérieures aux produits de fromage de base.

Les produits de fromage ayant comme clientéle cible les
enfants ont un prix de vente plus élevé que les produits
de fromage destinés a la population générale.

Observatoire de la qualité de I'offre alimentaire 32



Tableau 5. Analyses multivariées de la composition nutritionnelle et du prix de vente des produits de fromage vendus selon les informations
présentes sur 'emballage par portion de 30 g

Energie Lipides  Gras saturés  Glucides Fibres Sucres Protéines Sodium Calcium Prix de vente
(keal) ) (9) (9) (% VQ) ($)

Origine

AnimaleS (n=96/99,8%)* 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Végétale (n=22/0,2%) 1121 0,729 1,4+1,8 1,8+3,2 0,210,1 -2,0£2,7 0,0£0,0 -96+73 | 2,3211,2 0,30+0,19
Saveur

NatureS (n=85/95%) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Autre(n=33/5%) -11+4 -1,1£0,6 -0,7£0,4 0,3+0,7 0,0+0,0 0,8+0,6 0,0£0,0 5115 0,6+2,3 0,05+0,04
Phosphate

Avect (n=44/72%) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Sans (n=74/28%) 2114 2,9+0,5 1,60,3 -2,210,6 0,0+0,0 -1,320,5 0,0+0,0 20+13 6,6+1,9 0,23+0,03
Allégation relative aux gras

Sans8 (n=97/94%) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Avec (n=21/6%) -2416 -3,910,8 -2,310,5 0,3+0,9 0,0+0,0 0,6+0,7 0,0+0,0 33+20 5,0+3,0 -0,04+0,05
Clientele cible

Population générale$ (n=90/93%) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Santé (n=20/3%) 217 1,2+1,0 0,9+0,6 0,0+1,1 0,0£0,0 -0,1£1,0 0,0£0,0 7126 -5,1£3,9 0,00+0,07

Enfants (n=8/4%) 15+14 3,241,9 2,611,2 -2,412,1 0,0£0,1 -1,141,8 -09+0,6 | -114x48 | -0,117,2 0,65+0,12
Caractéristique particuliére

De base$ (n=99/96%) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Aspect naturel (n=9/4%) -27413 -2,3+1,9 -1,611,1 -0,4+2,0 0,040,1 0,241,7 0,0£0,0 -101+47 | -4,547,1 -0,08+0,12

Aspect authentique (n=5/0%) 7153 0,2+7,3 -4,0+4,5 1,318,0 0,410,3 0,916,8 -1,0+1,0 461184 | -5,7+27,7 0,07+0,47

Biologique (n=5/0%) -25+26 -3,3£3,6 -2,642,2 0,2+4,0 0,3+0,2 0,634 3,4+4,0 -33491 | -3,6#13,7 | -0,03+0,23

Coefficient + erreur-type

Les cases en orange signifient que la valeur est significativement supérieure a la classification de référence tandis que les cases en bleu signifient que la valeur est significativement inférieure a la classification
de référence. Le seuil utilisé est 0,5% (p<0,005) et correspond a la correction de Bonferroni (5% / 10).

§ Classification de référence avec laquelle les comparaisons ont été effectuées.

* Le n représente la variété de produits offerts et les pourcentages indiquent le pourcentage de volume de ventes. Le volume de ventes, plutét que le nombre de produits, détermine la puissance des

tests effectués pour les achats.
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5.5 Ventes et contribution totale en nutriments (objectif 3)

L'objectif 3 avait pour but d'examiner la répartition des ventes et la contribution totale en
nutriments des produits de fromage achetés par les Québécois. A cet effet, les ventes
annuelles totales provenant de la compagnie NielsenlQ ont été analysées relativement au
nombre d’habitants au Québec*. Il en résulte que I'ensemble des produits de fromage vendus
au Québec en 2020-2021 apporte un total de 4 484 kcal, 304 g de lipides, 179 g de gras
saturés, 219 g de glucides, 132 g de sucres totaux, 221 g de protéines, 21 490 mg de sodium et
6 535 mg de calcium par Québécois d'un an et plus par année. Ceci équivaut a une
consommation d’environ 59 portions de 30 g de produits de fromage par année, soit un peu
plus d'une portion de produits de fromage par semaine. Lorsque rapportées par jour, ces
quantités représentent 12 calories, 0,8 g de lipides, 0,5 g de gras saturés, 0,6 g de glucides, 0,4 g
de sucres, 0,6 g de protéines, 58 mg de sodium et 18 mg de calcium (ce qui équivaut a 1,4 % de
la valeur quotidienne recommandée). Le calcul du nombre d’habitants a été fait avec les
projections de population pour I'année 2020, année qui coincide le mieux avec les données
d’achats de la présente étude. L'apport en nutriments provenant des produits de fromage pour
la province de Québec est présenté en annexe tant pour le type (tableau 7), la clientéle cible
(tableau 8) que les caractéristiques particuliéres (tableau 9).

Outre la contribution en nutriments des produits selon les ventes
annuelles totales (n=87 produits), il est possible d'interpréter les
résultats en considérant les 20 produits de fromage les plus
vendus (parkg) au cours de l'année. A cet égard, le
tableau 6 dénombre le top 20 des produits de fromage (pour
lesquels les données de ventes étaient disponibles) — selon leur

Les 20 produits de
fromage les plus vendus
représentent 23 % des
produits offerts, mais

contribuent pour plus de

80 % de 'ensemble des
type — contribuant le plus aux nutriments d'intérét en fonction RN e RN (0 )

de leurs ventes. Il est d'abord possible de constater que les
20 produits de fromage les plus vendus représentent 23 % des produits, mais contribuent pour
plus de 80 % de I'ensemble des ventes en dollars. Les produits de fromage fondu de format
individuel (n=13) sont ceux qui se retrouvent le plus souvent dans le top 20 des ventes,
représentant plus de la moitié des plus grands vendeurs. Leur contribution en protéines, en
sodium et en calcium est plus de 10 % a 20 % plus élevée que leurs ventes en kg. Concernant
les produits de fromage a la creme, ils constituent 14,5 % des ventes des plus grands vendeurs,
mais contribuent pour seulement 5 % du sodium et 7 % du calcium.
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Tableau 6. Contribution des 20 produits de fromage les plus vendus selon leur type

% % % % % % %

S DL ventes ventes contribution contribution contribution contribution contribution
de fromage * . " . .
S) (kg) gras saturés sucres protéines sodium calcium
Fondu format
individuel 149 48,7 56,6 51,3 57,0 68,3 67,9 64,8
(n=13)
Ala creme 4.6 196 14,5 21,0 10,4 8,1 52 7,1
(n=4)
Fondu a
tartiner (n=2) 2,3 11,5 13,2 11,7 16,8 9,0 14,1 13,3
Fondua 11 29 3,1 3,1 42 33 39 37
cuisiner (n=1)
Total (n=20) 23,0 82,6 87,5 87,1 88,5 88,7 91,0 88,9

* Proportion en pourcentage des 87 produits de fromage étudiés pour lesquels les données de ventes sont disponibles.

Les prochains paragraphes présentent la contribution en nutriments de chaque classification
de produits de fromage sur la totalité de I'offre. Ces informations permettent d’avoir une vue
d’ensemble de la contribution de chaque nutriment pour une classification donnée. Les
graphiques pour les classifications les plus pertinentes pour ces analyses sont présentés
(i. e., type, clientéle cible et caractéristique particuliere). Pour ces trois graphiques, chaque
barre inclut les 87 produits de fromage pour lesquels les données de ventes sont disponibles.
La contribution en nutriments a été comparée a la contribution au total des ventes sous forme
de ratios. Les achats exprimés en kg ont été utilisés pour le calcul des ratios. Un ratio de 1,0
représente une contribution neutre c’'est-a-dire une contribution proportionnelle aux achats
observés. Ainsi, seuls les ratios « contribution en nutriments / contribution au total des ventes »
les plus significatifs c'est-a-dire ceux inférieurs a 0,75 (faible contribution) ou supérieurs a 1,25
(forte contribution) sont mentionnés dans le texte. A titre d’exemple, pour la figure 7 ou les
résultats sont présentés selon les types de produits de fromage, chaque barre est séparée en
quatre, soit une couleur par type. Toujours selon cet exemple, la barre pour le sodium
représente la contribution de chaque type de produits de fromage sur la totalité de sodium que
fournit cette catégorie d’aliments. Ainsi, il est visuellement possible de remarquer que les
produits de fromage a la créme (en bleu) occupent moins d'espace dans la barre du sodium
que dans la barre du volume des ventes (en kg) (ratio de 0,38). Il est donc possible d'interpréter
que les produits de fromage a la creme contribuent faiblement au sodium de cette catégorie
d’aliments, lorsque comparés aux ventes de ces produits de fromage. En d’autres mots, les
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produits de fromage a la créme fournissent moins de sodium que ce que leurs ventes
laisseraient présager.

La figure 7 présente la contribution des produits de fromage selon leur type sur la totalité de
I'offre selon le nombre de produits total, les ventes totales et les principaux nutriments d'intérét.

100
80
k]
> 60
E
k]
]
3
40
20 -

. Type
W Alacréme B Fondu format individuel
B Fondu dtartiner @ Fondu & cuisiner

Figure 7. Contribution des produits de fromage selon leur type par rapport a la totalité de I'offre
(n=87)

Cette figure permet de constater que la contribution en lipides et en gras saturés des produits
de fromage a la créeme est élevée par rapport a leurs ventes, tandis que leur contribution en
glucides, en protéines, en sodium et en calcium est faible. De leur c6té, les produits de fromage
fondu a tartiner contribuent fortement aux sucres et faiblement aux protéines. Les produits de
fromage fondu a cuisiner, quant a eux, contribuent faiblement aux sucres toujours
comparativement a leurs ventes.
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La figure 8 présente la contribution de chaque produit de fromage selon la clientéle cible sur la
totalité de I'offre en fonction du nombre de produits total, des ventes totales et des principaux
nutriments d'intérét.
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Figure 8. Contribution des produits de fromage selon leur clientéle cible par rapport a la totalité
de I'offre (n=87)

Cette figure permet de constater que les produits de fromage destinés a une population
soucieuse de leur santé contribuent peu aux protéines, au sodium et au calcium
comparativement a leurs ventes. Quant aux produits de fromage destinés aux enfants, ils
contribuent faiblement aux glucides, aux sucres, au sodium et au calcium lorsque comparés a
leurs ventes.
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La figure suivante (figure 9) illustre la contribution des produits de fromage selon leur
caractéristique particuliére sur la totalité de I'offre en fonction du nombre de produits total, des
ventes totales et des principaux nutriments d'intérét.
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Figure 9. Contribution des produits de fromage selon leur caractéristique particuliére sur la
totalité de I'offre (n=87)

Cette figure montre que les produits de fromage d'aspect naturel contribuent faiblement a
I'énergie, aux glucides, au sodium et au calcium comparativement a leurs ventes. Ensuite, les
produits de fromage d'aspect authentique contribuent beaucoup aux lipides et aux glucides,
mais peu aux gras saturés, aux sucres, au sodium et au calcium lorsque comparés a leurs
ventes. Finalement, les produits de fromage biologiques contribuent faiblement aux glucides,
aux sucres, aux protéines, au sodium ainsi qu’au calcium comparativement a leurs ventes.
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Discussion

L'objectif principal de cette étude était de caractériser la composition nutritionnelle de I'offre
et des achats de produits de fromage au Québec. Les produits de fromage inclus dans cette
étude étaient les produits de fromage en tranches, a tartiner, de format individuel, en bloc ainsi
que leurs substituts végétaux. L'analyse des produits de fromage a d’abord permis de classifier
chaque produit selon son type (p. ex., a la creme, fondu de format individuel, fondu a tartiner).
Chaque produit a également été classifié selon l'origine du produit (i.e., animale, végétale), la
saveur (i.e., nature, autre), la présence de phosphate, la présence d'allégation relative aux gras,
la clientele cible (p. ex., enfants, santé) et les caractéristiques particuliéres (p. ex., biologique,
aspect naturel). Ces classifications ont permis de répondre aux différents objectifs en lien avec
cette catégorie d'aliments.

D'abord, les analyses relatives a la composition nutritionnelle ont
été réalisées sur un échantillon de 118 produits de fromage ce
qui reflete une bonne couverture du marché québécois
(objectif TA). En effet, les produits de fromage pour lesquels les
données de ventes étaient disponibles représentent 72 % des
ventes (en kg) de la catégorie des produits de fromage au
Québec. De plus, I'analyse montre que la plus grande diversité de
produits (nombre de produits différents) se retrouve au sein des produits de fromage a la créme
et fondu de format individuel puisqu’ils représentent respectivement 59 % et 33 % de
I'ensemble de I'offre des produits de fromage. Ce sont toutefois les produits de fromage fondu
de format individuel qui sont les plus achetés au Québec représentant 61 % de I'ensemble des
ventes (en kg) de produits de fromage. lIs sont suivis des produits de fromage a la creme (22 %
des ventes) et des produits de fromage fondu a tartiner (14 % des ventes). La méme tendance
d’'achat qu’en 2018 est observée ou les produits de fromage en tranches étaient les plus
vendus, suivis des produits de fromage a la creme et des produits de fromage a tartiner®. Les
produits de fromage a la creme et fondu de format individuel représentent a eux deux 92 % de
I'offre de produits de fromage et 83 % des ventes.

Les produits de fromage
fondu de format
individuel sont les plus

souvent achetés et
représentent 61 % de
I'ensemble des ventes.
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En ce qui a trait a 'origine, les produits de fromage d’origine
animale sont, tel qu'attendu, les plus prévalents sur le
marché alors qu'ils représentent 81 % de l'offre de cette
catégorie d'aliments au Québec. Les imitations végétales de | EEY ST S
produits de fromage (i. e, a base de noix ou de soya) [T AN PN HEEN P PaTTY Fo
représentent tout de méme 19% de loffre, mais ne BENTY TN RiCIE S
contribuent qu'a 0,2 % de I'ensemble des ventes. Aux Etats-
Unis, 'engouement pour ces imitations végétales de produits de fromage semble plus grand
puisqu’'on rapporte une augmentation de 43 % de leurs ventes de 2017 a 20185 Il sera
intéressant de suivre I'évolution de la proportion de I'offre des imitations végétales de produits
de fromage de méme que leurs ventes dans les prochaines années considérant I'engouement
pour le végétarisme et le véganisme au Québec. Pour ce qui est de la saveur, les produits de
fromage nature sont plus prévalents que ceux d’'une autre saveur (72 % et 28 % respectivement)
et il en est de méme pour leurs ventes (95 % et 5 % respectivement). La majorité des produits
de fromage offerts sont sans ajout de phosphate (63 %), mais les produits de fromage avec
phosphate demeurent ceux les plus achetés (72 % des ventes). Quant a I'allégation relative aux
gras, 18 % des produits de fromage ont une telle allégation, mais ces produits ne représentent
gue 6 % des ventes. Il aurait été attendu que la proportion des ventes soit plus élevée, puisqu’en
Uruguay les consommateurs ont tendance a choisir les produits de fromage plus sains, soit
ceux réduits en gras ou sans gras?2. En comparaison, ces résultats sont semblables a ceux
observés en France ou les allégations nutritionnelles étaient présentes sur 18 % des produits
recensés par 'OQALI'3. Concernant la clientele cible, les produits destinés a une clientéle
soucieuse de sa santé représentent 17 % de l'offre des produits de fromage. Quant a eux, les
produits de fromage destinés aux enfants représentent 7 % de l'offre au Québec, ce qui est
moindre que les autres catégories d'aliments étudiées précédemment par 'Observatoire®'. Ces
produits de fromage sont toutefois peu achetés, représentant respectivement 3 % et 4 % des
ventes. Enfin, pour ce qui est de leur caractéristique particuliéere, les produits de fromage
d’'aspect naturel représentent 8 % des produits offerts tandis que ceux d'aspect authentique et
biologiques représentent seulement 5 % de l'offre, respectivement. Aucune étude a ce jour ne
semble avoir analysé la composition nutritionnelle des produits de fromage selon ces
informations sur les emballages.

Les produits de fromage a la
creme et fondu de format
individuel représentent a

La composition nutritionnelle de I'offre des produits de fromage a d’abord été évaluée selon le
type de produits de fromage (objectif 1B). Les analyses ont permis de constater qu'il y a une
grande variabilité des teneurs en nutriments parmi les différents types de produits de fromage.
En effet, les teneurs moyennes en énergies selon les classifications varient entre 72 et 98 kcal
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(moyenne de 76 kcal), celles des lipides entre 4,5 et 8,1 g (moyenne de 5,7 g), des gras saturés
entre 3,0 et 5,1 g (moyenne de 3,5 g), des protéines entre 2,2 a 4,4 g (moyenne de 3,0 g), du
sodium entre 127 et 429 mg (moyenne de 229 mgq) et du calcium entre 3,0 et 11,7 % de la valeur
quotidienne (moyenne de 6,4 %) et ce, par portion de 30 g. Ainsi, la grande variabilité des
teneurs en nutriments suggére un potentiel d'amélioration particulierement important pour les
gras saturés et le sodium, deux nutriments d'intérét pour cette catégorie d'aliments.

La grande variabilité des contenus en gras saturés et en
sodium a lintérieur de chacune des classifications
examinées démontre un potentiel d'amélioration de la
composition nutritionnelle de ces produits au Québec.

De plus, la comparaison avec le profil nutritionnel des produits de fromage en France démontre
une fois de plus le potentiel d'amélioration des produits de fromage d'ici, puisque ceux offerts
en France sont en moyenne moins énergétiques, moins gras, plus protéinés et moins salés
(moyenne de 62,7 kcal, 4,5 g de lipides, 3,1 g de gras saturés, 4,1 g de protéines et 219 mg de
sodium par portion de 30 g)'3. De plus, les teneurs en sodium des produits de fromage fondu
sont en diminution depuis 2009 au Canada'. lls contenaient en moyenne 1 610 mg de sodium
par portion de 100 g en 2009, puis 1444 mg en 2017'%. Les résultats de la présente étude
suivent la méme tendance, puisque les teneurs moyennes en sodium des trois types de
produits de fromage fondu (i.e., a tartiner, format individuel, a cuisiner) sont toutes inférieures
aux teneurs de 2017 avec une moyenne pondérée pour les ventes de 1427 mg par portion de
100 g (données non présentées). Les teneurs en sodium de I'ensemble des produits de fromage
étudiés dans la présente étude sont de 763 mg. Ces teneurs largement inférieures a celles
obtenues dans les études citées précédemment peuvent étre dues a l'inclusion des produits de
fromage a la créeme. En effet, ces produits de fromage semblent avoir des teneurs moindres en
sodium comparativement aux autres types. Par ailleurs, les produits de fromage a la creme et
ceux fondus de format individuel se distinguent des autres. En effet, les produits de fromage a
la creme ont des teneurs plus élevées en lipides tout en ayant des teneurs en protéines, en
sodium et en calcium moins élevées que les autres produits de fromage. La présence de creme
dans ces produits peut expliquer leurs hautes teneurs en lipides. Les produits de fromage fondu
de format individuel ont, quant a eux, des teneurs en lipides inférieures aux autres, tout en ayant
des teneurs supérieures en protéines, en sodium et en calcium. Leur prix de vente est
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également moins élevé que les autres produits de fromage. Les teneurs élevées en sodium
dans ces produits étaient attendues puisque les produits de fromage en tranches constituaient
le quatriéme contributeur en sodium du panier d'épicerie des Québécois de 2010 a 2011 et de
2013 a2 20152 Un constat similaire pouvait étre observé en France ou les produits de fromage
en tranches avaient des teneurs en sodium supérieures aux autres produits de fromage'®.

En utilisant le seuil 15 % de la valeur quotidienne de Santé Canada, il est possible de constater
que 83 % de I'ensemble des produits de fromage se retrouve au-dessus de ce seuil pour les
gras saturés. Tous les produits de fromage fondu a tartiner et a cuisiner dépassent ce seuil de
15 % en plus de la majorité des produits de fromage a la creme
(83 %) et fondu de format individuel (79 %). Ceci peut étre
attribuable a la présence naturellement élevée de gras saturés
dans le fromage. Les fromages représentaient d'ailleurs la
premiére source de gras saturés dans lalimentation des
Québécois en 2019"'. Ces résultats laissent croire que les
industriels éprouvent des difficultés a fabriquer des produits de
fromage moins gras, et ce, possiblement considérant I'enjeu technologique de ne pas
compromettre leur texture. De surcroit, la législation canadienne concernant les produits de
fromage ne permet pas aux industriels de diminuer la teneur en gras saturés sous le seuil de
15 % (i.e., 3 g par portion de 50 g), puisque ces produits doivent contenir un minimum de 20 %
a 24 % de matiéres grasses, ce qui équivaut respectivement de 6 a 12 g de lipides par portion
de 50 g. Cependant, une avenue investiguée est le remplacement des matiéres grasses
provenant du lait par de I'huile de canola combinée avec des fibres d'avoine. Des chercheurs
ont trouvé que les produits de fromage avec cette modification avaient une fermeté, une
élasticité ainsi qu'une stabilité similaire aux produits entierement composés de matieres
grasses laitieres tout en contenant moins de gras saturés?8. L'huile de canola est avantageuse
puisqu’elle est peu colteuse et qu'elle permet d'améliorer les propriétés nutritionnelles des
produits de fromage. Cependant, ce remplacement empécherait que I'appellation « fromage »
soit présente sur 'emballage, ce qui pourrait potentiellement diminuer I'acceptabilité de ces
produits aupres des consommateurs.

83 % des produits de
fromage se retrouvent
au-dessus du seuil de

15 % de la valeur
quotidienne pour les
gras saturés.

Contrairement a ce qu'il était attendu, seulement 8 % des produits de fromage dépassent le
seuil de 9 g de protéines par portion de 50 g. En comparaison, pour cette méme portion, la
teneur en protéines de fromage cheddar et mozzarella est denviron12etl11g
respectivement®253, Ainsi, les produits de fromage ne devraient pas étre considérés comme une
source de protéines aux repas.
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Dans I'ensemble, 40 % de tous les produits de fromage ont une teneur en sodium qui dépasse
15 % de la valeur quotidienne, soit 350 mg de sodium par portion de 50 g. Une fois de plus, tous
les produits de fromage a cuisiner se retrouvent au-dessus de ce seuil, suivi des produits de
fromage fondu de format individuel (95 % des produits) et a tartiner (83 % des produits). Des
résultats semblables avaient été observés aux Etats-Unis, ol 95 % des produits de fromage en
tranches avaient des teneurs en sodium entre 468 et 795 mq par portion de 50 g'*. Ces teneurs
élevées en sodium étaient attendues puisque les produits de fromage fondu contiennent la
plupart du temps du citrate de sodium qui sert d’agent émulsifiant et procure l'aspect
« fondant » des produits de fromage®*, en plus du sodium déja présent dans le fromage. Prés
de 65 % de tous les produits de fromage dépassent leur cible de réduction volontaire du sodium
établie par Santé Canada, dont 67 % des fromages a la créme. Toutefois, on observe une
diminution des teneurs en sodium moyennes dans les produits de fromage a la créme depuis
2009 au Canada, passant de 472 mg par portion de 100g a 448 mg en 2017 (données
pondérées pour les ventes)'®. Dans cette présente étude, les teneurs moyennes en sodium des
produits de fromage a la creme achetés sont de 457 mg par portion de 100 g (donnée non
présentée), soit légérement supérieur a ce qui est observé dans I'ensemble du Canada. C'est la
tendance inverse qui peut étre observée pour les teneurs en sodium des imitations végétales
de produits de fromage qui sont passées de 616 mg par portion de 100 g en 2009 a 957 mg en
2017 au Canada'®. Les teneurs moyennes en sodium dans la présente étude semblent plus
faibles que ce qui a été observé au Canada, puisqu’elles sont de 607 mg par portion de 100 g
pour les imitations végétales de produits de fromage. C'est cependant plus de 40 % des
imitations végétales de produits de fromage qui ne respectent pas leur cible de réduction pour
le sodium fixée a 460 mg. Ces produits représentent 68 % des ventes des imitations végétales
de produits de fromage. Pour les produits de fromage fondu de format individuel, c’est encore
80 % des produits qui dépassent leur cible fixée a 1240 mg par portion de 100 g et ceux-ci
représentent 94 % des ventes. D'ailleurs, des chercheurs ont observé qu'une diminution de 50 %
des teneurs en sodium n'affectait pas les propriétés fonctionnelles des produits de fromage??,
démontrant ainsi le potentiel d’'amélioration des teneurs en sodium dans ces produits. Les
fabricants auraient donc avantage a développer des produits de fromage innovants ayant des
teneurs réduites en sodium, d'autant plus qu’aucun produit de fromage réduit en sodium n’a
été recensé dans la présente étude.

D'autre part, il a également été possible d’évaluer la composition nutritionnelle en fonction des

informations présentes sur I'emballage telles que l'origine, la saveur, la présence de phosphate,
la présence d'une allégation relative aux gras, la clientéle cible et les caractéristiques
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particulieres (objectif 2). Tout d'abord, la composition nutritionnelle de chaque produit a été
évaluée sur la base de leur origine. A cet égard, les analyses suggérent que les imitations
végétales de produits de fromage contiennent davantage de glucides et de fibres et moins de
sucres, de protéines et de calcium que les produits de fromage d’origine animale. Par contre,
les teneurs inférieures en calcium observées dans ces produits semblent plutét explicables par
le fait que la majorité des imitations végétales de produits de fromage soient des produits
imitant les fromages a la creme (type de produits de fromage ayant une teneur moindre en
calcium comparativement aux autres types). En effet, en contrélant pour les différents attributs
du produit (analyses multivariées), les différences ne sont plus significatives. Parmi les quatre
imitations végétales de produits de fromage fondu de format individuel, trois d’entre elles ont
des teneurs en calcium représentant prés de 14 % de la valeur quotidienne par portion de 30 g,
ce qui est possiblement expliqué par I'ajout de phosphate tricalcique dans ces produits. Les
teneurs en lipides sont semblables, peu importe l'origine, ce qui peut étre expliqué par I'huile
utilisée pour fabriquer les imitations végétales de produits de fromage. L'huile de coco est
généralement l'ingrédient principal utilisé dans la fabrication de ces produits. Cette huile est
percue comme ayant des effets bénéfiques pour la santé, particulierement la santé
cardiovasculaire, grace a son contenu en acides gras a chaine moyenne®°, Une revue de la
littérature sur le sujet a révélé que I'huile de coco semblait effectivement avoir un effet moins
délétere sur le cholestérol total et LDL comparativement au beurre®. Par contre, les bienfaits
des huiles végétales riches en acides gras insaturés (p. ex., huile de canola, huile d'olive) sur le
cholestérol demeureraient supérieurs a ceux de I'huile de coco.

En ce qui concerne la saveur, les produits de fromage de saveur « autre » contiennent moins de
protéines et de calcium que les produits de fromage nature. Ces résultats ne sont plus
significatifs lorsque les analyses sont reprises sous un modéle multivarié en pondérant pour
les ventes et en contrélant pour les autres attributs des produits. Cela peut étre explicable, une
fois de plus, par le fait que les produits de fromage de saveur « autre » sont plus souvent des
produits de fromage a la créme et que ces derniers ont des teneurs plus faibles en ces
nutriments. Le modele multivarié nous indique toutefois que, indépendamment des autres
attributs du produit, les produits de fromage de saveur « autre » ont des teneurs plus élevées
en sodium que les produits de fromage nature, ce qui peut étre expliqué par la présence
d’assaisonnement qui contient généralement du sel.

En ce qui a trait a la présence de phosphate, les produits de fromage sans phosphate semblent

avoir un profil nutritionnel moins intéressant que ceux qui en possédent. En effet, ils ont des
teneurs en énergie, en lipides et en gras saturés plus élevées ainsi que des teneurs en protéines
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et en calcium moindres. Cependant, seules les différences concernant I'énergie et les gras
demeurent significatives dans le modeéle multivarié. Les phosphates jouent un réle majeur dans
la texture des produits de fromage fondu. En les évitant, les fabricants doivent miser davantage
sur lI'ajout de matiéres grasses dans les formulations pour texturer les produits, ce qui peut
expliquer le profil nutritionnel moins intéressant des produits de fromage sans phosphate.

Tel qu'attendu, les produits portant une allégation relative aux gras ont des teneurs moindres
en énergie, en lipides et en gras saturés que ceux sans cette allégation relative aux gras.

Outre l'origine, la saveur, la présence de phosphate et d'allégation relative aux gras, les produits
de fromage ont également été classifiés selon leur clientéle cible. Les produits de fromage
destinés a une population soucieuse de leur santé ont une composition nutritionnelle plus
intéressante que les produits destinés a la population générale. En effet, ils ont des teneurs
moindres en énergie, en lipides et en gras saturés, mais ces différences ne sont plus
significatives lorsqu’'un ajustement est réalisé pour les autres attributs du produit. Cela suggére
que les produits de fromage destinés a une population santé sont possiblement des produits
possédant une allégation relative aux gras, expliquant les plus faibles teneurs en ce nutriment.
Les produits de fromage destinés aux enfants ont une teneur moindre en énergie que ceux
destinés a la population générale. Cette différence n’est toutefois plus significative dans le
modele multivarié. Leur prix de vente est toutefois plus élevé que celui des produits de fromage
destinés a la population générale.

Enfin, la composition nutritionnelle des produits de fromage
a également été analysée selon certaines caractéristiques

Les produits de fromage
biologiques ont un profil

particuliéres des produits. Il a alors été possible de remarquer
que les produits de fromage d'aspect naturel ont des teneurs
en énergie et en glucides inférieures aux produits de fromage
de base (sans caractéristique particuliére) et que leur prix de
vente est supérieur a ces derniers. Quant a eux, les produits
de fromage d’aspect authentique ont des teneurs en gras
saturés inférieures aux produits de fromage de base. Les
produits de fromage biologiques ont un profil nutritionnel
plus intéressant que les produits de fromage de base en
ayant des teneurs moindres en énergie, en lipides, en gras

nutritionnel plus intéressant
que les produits de fromage
de base en ayant des

teneurs moindres en
énergie, en lipides, en gras
saturés et en sodium, en
plus d’avoir une teneur
supérieure en protéines.

saturés et en sodium en plus d'avoir une teneur supérieure en protéines. Ces différences ne
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sont plus significatives dans le modéle multivarié, mais ceci peut s’expliquer par le tres faible
volume de ventes de ces produits.

Finalement, dans l'optique d'examiner la répartition des ventes en association avec la
composition nutritionnelle des produits de fromage (objectif 3), des analyses supplémentaires
ont été entreprises. D'abord, il est possible de constater que les produits de fromage fondu de
format individuel sont ceux les plus souvent retrouvés au sein des meilleurs vendeurs en kg,
représentant 13 des 20 meilleurs vendeurs. De leur c6té, les produits de fromage a la créme
contribuent beaucoup aux lipides et aux gras saturés comparativement a leurs ventes et peu
aux protéines, au sodium et au calcium. Concernant la saveur des produits de fromage, ceux
ayant une saveur autre que nature contribuent aussi peu aux protéines, au sodium et au
calcium comparativement a leurs ventes. Enfin, les produits de fromage destinés aux enfants
contribuent faiblement aux sucres, au sodium et au calcium comparés a leurs ventes.
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Conclusion et
perspectives

L'analyse de la catégorie des produits de fromage offerts et vendus au Québec a permis
I'identification de pistes d’amélioration possibles de la composition nutritionnelle au sein des
différentes classifications étudiées.

Une premiére constatation est que les produits de fromage a la creme sont ceux ayant la plus
grande diversité (nombre de produits différents offerts) sur les tablettes. La teneur en sodium
des produits de fromage a la créeme est inférieure a celles des autres types de produits de
fromage et ces produits se retrouvent d'ailleurs plus souvent sous le seuil de 15 % de la valeur
quotidienne pour le sodium que les autres. En revanche, ils ont des teneurs en lipides et en gras
saturés supérieures ainsi que des teneurs en protéines inférieures aux autres types de produits
de fromage. Une reformulation du contenu en gras saturés de ces produits serait donc
bénéfique, mais peut étre limitée en raison de la Iégislation en place au Canada et aux différents
défis techniques et technologiques des produits de fromage.

Une deuxiéme constatation est que, bien qu'ils ne représentent que 33 % de l'offre, les produits
de fromage fondu de format individuel sont les produits de fromage les plus vendus,
représentant 61 % des ventes de cette catégorie d'aliments. Cela rappelle I'importance de
prioriser la reformulation des produits de fromage les plus vendus, puisque de petits
changements auront un impact plus important sur I'apport en nutriments des consommateurs.
Les produits de fromage fondu de format individuel ont des teneurs plus faibles en lipides, mais
plus élevées en sodium que les autres. Considérant leur grand volume de ventes et leurs
teneurs élevées en sodium et en gras saturés, les produits de fromage fondu de format
individuel gagneraient a étre reformulés pour la santé des consommateurs.

Une troisiéme constatation est que la grande majorité des produits de fromage fondu a tartiner
et a cuisiner ont des teneurs en gras saturés qui sont bien supérieures au seuil de 15 % de la
valeur quotidienne établie par Santé Canada. Bien que ces produits ne puissent se retrouver
sous ce seuil a cause de la législation canadienne, il serait tout de méme possible de diminuer
la teneur en gras saturés dans plusieurs de ces produits de fromage, puisqu’actuellement tous
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ces produits ont des teneurs en gras saturés supérieures au seuil de 15 % de la valeur
quotidienne. La quasi-totalité des produits de fromage fondu a tartiner ainsi que la totalité des
produits de fromage fondu a cuisiner se retrouvent également au-dessus de ce seuil pour le
sodium. La variabilité des teneurs en gras saturés et en sodium au sein méme de ces deux
classifications montre malgré tout un potentiel d’amélioration de ces produits. De plus,
considérant qu’ils représentent ensemble prés de 20 % de I'ensemble des ventes, leur
reformulation aurait un impact positif en termes de santé publique.

En ce qui a trait aux informations présentes sur I'emballage, les résultats révelent que le profil
nutritionnel des produits de fromage de saveur « autre » semble étre moins intéressant, car ils
ont des teneurs supérieures en sodium. Les produits de fromage ayant une allégation relative
aux gras ont un profil nutritionnel plus intéressant grace a leurs teneurs moindres en énergie,
en lipides et en gras saturés comparativement aux produits de fromage sans cette allégation.
Les produits de fromage biologiques ont, quant a eux, un profil nutritionnel plus intéressant,
mais ont un faible volume de ventes.

Outre les principaux résultats obtenus, la présente étude a permis de dresser un portrait global
de la situation actuelle en ce qui a trait a I'offre et aux achats des produits de fromage au
Québec. La méthodologie employée pourra étre utilisée a nouveau dans quelques années afin
de suivre I'évolution de la composition nutritionnelle des produits de fromage offerts et vendus
au Québec.
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Tableau 7. Contribution totale des produits de fromage selon leur type pour 52 semaines

o e Calories Lipides . Glucides Protéines | Sodium Calcium
Type (mllllse)rs de (mlllllz;s de (millions) (kg) sa(tl:g)es (kg) Sucres (kg) (kg) (kg) (kg)

Ala creme 48 865 3200 8604 | 697404 | 443979 | 233735 | 186189 | 231097 | 14630 | 5569
(n=49) (305%) | (21,5%) | (228%) | (273%) | (294%) | (127%) | (16,7%) | (124%) | (81 %) |(10,1 %)
E}‘Lﬂ‘\‘/’;:‘;{mat 87147 9106 | 22718 [1433214| 834255 [1223198| 678194 | 1394769 | 132122 | 39 736
(n=32) (544%) | (61,3%) | (602%) | (56%) | (552%) | (66,4%) | (609%) | (748%) | (73%) |(72,2 %)

Fondu a tartiner | 19 601 2081 5194 | 348745 | 185852 | 322219 | 202325 | 176429 | 27220 | 7699
(n=4) (12,2 %) (14%) | (138%) | (13,6%) | (123%) | (175%) | (182%) | (95%) | (15%) | (14 %)

Fondu a cuisiner| 4 698 469 1252 | 78465 | 47123 | 62247 | 46685 | 62466 | 7025 | 2031
(n=2) (2,9 %) (32%) | 33%) | B1%) | B1%) | (34%) | (42%) | (33%) | (39%) | (3,7%)
Total (n=87) 160311 | 14856 | 37768 |2557828(1511209|1841399|1113393| 1864761 | 180997 | 55035
(100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%)

Tableau 8. Contribution totale des produits de fromage selon leur clientéle cible pour 52 semaines

L Ve.nfes \.le.ntes Calories Lipides Gras’ Glucides Protéines : Calcium
Clientele cible  (milliers (milliers de (millions) (ka) saturés (ka) Sucres (kg) (ka) Sodium (kg) )
de $) kg) (kg)

Population 141868| 13812 | 35707 |2408570|1410250|1758990(1044650|1758277| 172962 |52 562
générale (n=67) | (88,5%)| (93 %) |(945%)| (94,2%) | (933%) | (955%) | (938%) | (943 %) | (956 %) |(955 %)

Santé (n=12) 7276 518 1053 67 966 46 552 52 606 39 588 44 599 4024 1150
(45%) | 35%) | 28%) | (27 %) (3,1 %) (2,9 %) (3,6 %) (2,4 %) (22%) | (21 %)

Enfants 11167 526 1008 81292 54 407 29 803 29155 61 886 4011 1322
(n=8) (7 %) (35%) | 27%) | (32%) (3,6 %) (1,6 %) (2,6 %) (3,3 %) (22%) | (24 %)
Total (n=87) 160311| 14856 | 37768 |2557828(1511209(1841399|1113393|1864762| 180997 |55034
(100%) | (100%) | (100%)| (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100 %) |(100 %)
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Tableau 9. Contribution totale des produits de fromage selon leur caractéristique particuliére pour 52 semaines
Ventes Ventes Gras

Caract'érisfique tmilliersA Kmilliers Caflqries Lipides saturés Glucides Sucres (kg) Protéines Sodium Calcium
particuliere ) de kg) (millions) (kg) (ka) (kg) (kg) (kg) (kg)
De base 148 529 | 14293 | 36696 |2472242|1455385|1808322|1082285(1801278| 176894 |53 697
(n=68) (92,7 %) | (96,2 %) | (97,2%) | (96,7%) | (96,3%) | (982%) | (97,2%) | (96,6 %) | (97,7 %) [(97,6 %)
Aspect naturel 11171 541 1017 81 280 53720 30838 30 221 61 746 4004 1312
(n=9) 7% | 36%) | (27%) (3,2 %) (3,6 %) (1,7 %) (2,7 %) (3,3 %) (22%) | (24%)
Aspect authentique 158 5 14 1158 217 877 153 471 18 2
(n=5) (01%) | (0%) (0 %) (0 %) (0 %) (0 %) (0 %) (0 %) (0 %) (0 %)
Biologique (n=5) 453 18 41 3149 1887 1361 734 1267 81 24
(0,3%) | (01%) | (0,1 %) (0,1 %) (0,1 %) (0,1 %) (0,1 %) (0,1 %) (0 %) (0 %)
Total (n=87) 160311| 14857 | 37768 |2557829(1511209(1841398(1113393|1864 762 180997 | 55035
(100 %) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100 %) |(100 %)
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