Savoir décoder un emballage

Les étiquetages alimentaires sont de réelles mines d’information. Ils permettent de décrypter ce que nous avons dans notre assiette.  Aussi pour vous permettre de juger par vous-même, de la qualité d’un produit, à savoir s’il répond à vos attentes,  nous vous informons ci-après au sujet des mentions que vous devez obligatoirement retrouver sur un emballage ainsi que celles facultatives . 

LES MENTIONS GENERALES OBLIGATOIRES
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La dénomination légale de vente 

La dénomination légale de vente inclut la description du produit, la nature de l’aliment ainsi que le traitement qu’il a subit durant sa préparation (déshydraté, surgelé, fumé, stérilisé etc..) 

Remarque : 
Les marques ont pour rôle de personnaliser leur produit et de le protéger des contrefaçons. 

La liste des ingrédients et additifs

On appelle ingrédients l’ensemble des composants qui entrent dans la fabrication d’un produit alimentaire, y compris les épices et les additifs. 
Le poids de chacun est toujours indiqué en ordre décroissant sur les étiquettes.

Les additifs sont généralement ajoutés en faible quantité lors de la fabrication d’un produit, dans un but précis tel qu’accroître la durée de conservation ou améliorer la texture de ce produit. 
Ils sont indiqués par catégories et peuvent être désignés par leur nom ou par leur code Européen (E) à trois ou quatre chiffres ; on distingue ainsi :

· Les colorants , concernés par les codes compris entre E100 et E199 

· Les conservateurs, entre E200 et E299 

· Les antioxydants entre E300 et E399, pour éviter les oxydations responsables d’une perte de qualité du produit. 

· Les édulcorants, entre E400 à E421 

· Les émulsifiants, stabilisants, gélifiants, épaississants, anti-agglomérants

Dans le cas où un ingrédient est complexe c’est-à-dire composé de plusieurs ingrédients, par exemple la sauce béchamel, la composition précise de cet ingrédient figurera sur l’emballage ou l’étiquette.

La quantité nette

La quantité nette correspond au poids de la partie consommable du produit (égoutté), exprimé en grammes (g) ou en litres ou millilitres (l ou ml) s’il s’agit d’un produit liquide.
Cette mention n’est pas obligatoire si l’ingrédient pèse moins de 5 g (sauf pour les épices) ou moins de 20 g dans le cas des confiseries.

La date de consommation

Cette date définit la fin de la période durant laquelle le produit conserve ses propriétés spécifiques.
Il en existe deux "types":

· La DLC ou Date Limite de Consommation, qui correspond à la mention "à consommer jusqu’au…(jour, mois)"
La consommation d’une denrée périssable après la date indiquée représente un danger pour la santé ; c’est pourquoi l’aliment doit être retiré de la vente. 

· La DLUO ou Date Limite d’Utilisation Optimale qui peut être reconnue par les mentions :"à consommer de préférence avant le…(jour, mois, année)" ou "à consommer de préférence avant fin…(mois, année ou année)".
Elle indique le délai au-delà duquel les qualités gustatives ou nutritionnelles de l’aliment auront tendance à s’altérer. Bien que le fabricant ne garantisse plus une qualité optimale du produit, ce-dernier est toujours consommable et ne présente aucun danger pour la santé.

Le lot de fabrication

Le lot de fabrication est toujours composé d’une unité de temps, de lieu, de processus de fabrication et de produit.

Il est généralement utile en cas de défaut du produit, de contamination ou d’une réclamation pour identifier les origines du produit et si nécessaire le retirer de la vente avec tous ceux qui font partie du même lot. Des analyses sont réalisées pour déterminer la cause du problème et l’éviter à l’avenir .

Les coordonnées de la société qui commercialise

Elles sont composées d’un nom et d’une adresse : ceux du fabricant, du conditionneur, d’un distributeur, d’un emballeur ou encore d’un importateur situé dans l’Union Européenne.

LES MENTIONS POUVANT ÊTRE OBLIGATOIRES

L’estampille vétérinaire ou la marque de salubrité
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Preuve irréfutable du contrôle du produit par les services vétérinaires du Ministère de l’Agriculture, elle est obligatoire pour les produits d’origine animale (viandes, charcuteries, lait et produits laitiers, œufs, poissons…).

Pour l’ensemble des produits européens, la marque de salubrité comprend le pays d’origine, par exemple "FR" pour la France ainsi que le sigle de l'Union européenne.

Pour les produits français, on y ajoute le numéro du département d’origine et le numéro INSEE qui renseigne sur la commune, ainsi que le numéro de l'établissement producteur.

Le lieu d’origine 

Cette mention est obligatoire en cas de confusion possible avec une autre lieu.

Le mode d’emploi (ou conseil d’utilisation)

Le mode d’emploi d’un produit est obligatoire si son absence risque d’entraîner  un usage non approprié de l’aliment. 

L’étiquetage nutritionnel
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Le décret français 93-1130 du 27/9/93 fixe actuellement les règles de l’étiquetage nutritionnel. Il réglemente : 

· les allégations nutritionnelles, c’est-à-dire toute présentation ou message publicitaire énonçant ou suggérant qu’une denrée alimentaire possède des propriétés nutritionnelles, relatives à l’énergie qu’elle fournit ou aux nutriments qu’elle contient. 
Par exemple, la mention « naturellement riche en calcium » en fait partie. 

· l’étiquetage nutritionnel, ou l’ensemble des informations apparaissant sur l’étiquette relatives à la valeur énergétique du produit et aux nutriments qu’il contient.
L’étiquetage nutritionnel peut devenir obligatoire dès lors que le fabriquant mentionne une allégation nutritionnelle concernant la source, la richesse ou l’allégement d’un nutriment (sucres, fibres, calcium, matière grasse, etc).

Sur les groupages de yaourts sont indiqués également les parfums présents et les conditions de conservation du produit.

LES MENTIONS FACULTATIVES

Elles concernent les signes officiels de qualité (appellation d’origine contrôlé (AOC), label rouge, atout qualité certifié…).

Le logo Point vert (ou Point éco-emballage) :
Il atteste que le fabricant participe à un programme de subvention de collecte sélective et de tri de déchets d’emballage en vue du recyclage.

LES ALLÉGATIONS GÉNÉRALES

L’allégation est une mention qui affirme ou sous-entend qu’un aliment possède des caractéristiques particulières liées à son origine, sa nature, sa composition , ses propriétés nutritionnelles, sa production, sa transformation…

Par exemple, la mention « frais » est exclusivement réservée aux produits n’ayant subi aucun traitement, (hormis la réfrigération, la pasteurisation et la conservation sous vide) et dont la date limite de consommation ne dépasse pas 30 jours. 

LES MENTIONS INTERDITES

Certaines mentions sont interdites par la loi, pour la santé et le respect du consommateur. Il s’agit principalement :

· des mentions susceptibles de créer la confusion dans l’esprit d’un consommateur 

· des mentions tendant à faire croire qu’un produit possède certaines caractéristiques que toutes les denrées du même type possèdent 

· des mentions faisant état de rôle de prévention, de traitement et de guérison d’une maladie.

