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1.1. Avertissement / Foreword

Le Tome 2 du Répertoire général des
aliments est une table de composition des
produits laitiers utilisés en alimentation
humaine. Il représente la mise en forme sur
papier d'une partie de la banque de données
sur la composition des aliments gérée par le
Centre Informatique sur la Qualité des
Aliments (AFSSA/DERNS/OCA-CIQUAL).

Le rôle du CIQUAL est de
rassembler, en permanence, des données sur la
composition des aliments issues de la
littérature scientifique et de laboratoires
publics et privés spécialisés dans l'analyse des
aliments.

La collecte d'un plus grand nombre de
données a permis de réviser, d'améliorer et
d'augmenter la présente édition par rapport à
la version de 1987. Elle a été réalisée grâce à
une collaboration étroite avec le Centre de
Recherche et d'Information Nutritionnelles
(CERIN).

La grande majorité des données
présentées provient d'analyses réalisées en
France, sur des produits laitiers du marché
français et sont, à ce titre, représentatives de la
consommation nationale. Les valeurs
proposées, sélectionnées avec tout le soin
possible, n'engagent en rien la responsabilité
du CIQUAL quant à leur validité.

La liste des constituants pris en
considération peut être très variable d'un
aliment à l'autre. En effet, le nombre de ces
constituants dépend de la quantité
d'informations qu'il a été possible de
recueillir. Pour certains aliments, une ou
plusieurs des valeurs présentées proviennent
d'un nombre très restreint d'échantillons
analysés, parfois même d'un seul. Il convient
alors de ne pas utiliser abusivement de telles
valeurs en les généralisant à l'ensemble des
aliments correspondants. Lorsqu'il n'a pas été
possible de trouver, auprès des laboratoires ou
dans des publications, des données présentant
pourtant un intérêt majeur, ces informations
ont été puisées dans d'autres tables de

Volume 2 of the Répertoire général
des aliments is a composition table of milk
products for human consumption. It
represents the printed format of part of the
data contained in the French national food
composition data bank developed by the
Informatics Centre on Food Quality
(AFSSA/DERNS/OCA-CIQUAL).

The rôle of CIQUAL is to collect,
on a permanent basis, data on food
composition from scientific literature and
from public and private laboratories
specialised in the analysis of food.

As a resuit of the increased amount
of data available, the présent édition has
been enhanced and improved with respect to
the 1987 version. The présent édition was
made possible by close collaboration with
the French Research and Nutritional
Information Centre (CERIN).

The great majority of the data corne
from analyses carried out in France, on dairy
products on the French market, and are thus
représentative of the national consumption.
Although the proposed values hâve been
chosen with the maximum of care, the
CIQUAL does not at ail assume
responsibility for their validity.

The list of components taken into
account may be quite variable from one food
to another. It is évident that the number of
thèse components dépends on the quantity of
information that it was possible to gather.
For certain foods, one or several of the
values given corne from a very limited
number of analysed samples, sometimes
even from only one. It is thus advisable not
to use such values improperly by
extrapolating to the whole of the analysed
product. When it was not possible to find
data of major interest in laboratories or in
literature, the data hâve been completed by
information taken from other composition
tables. Nevertheless, thèse borrowed data
are often given as a guide, as the foods
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composition. Cependant, ces emprunts
figurent souvent à titre indicatif car les
aliments ainsi choisis, surtout dans les tables
d'origine étrangère, ne correspondent pas
toujours aux aliments consommés en France.

chosen in other tables, especially those of
other countries, do not always correspond to
the products consumed in France.

SOURCES DES DONNÉES / SOURCES OF DATA
Laboratoires / Laboratories
Alliance 3 A, 31016 Toulouse

Caves et Producteurs réunis de Roquefort, 12250 Roquefort sur Soulzon

Cedilac, 63039 Clermont-Ferrand

Centrale Laitière de Franche-Comté, 90000 Belfort

Centre dEtudes Nucléaires de Bordeaux-Gradignan, 33175 Gradignan

Coralis, 355 11 Cesson-Sévigné

France Beurre, 29000 Quimper

Fromagerie des Chaumes, 645 10 Boeilbezing

Fromagerie Lincet, 89100 Saligny

Institut Scientifique d'Hygiène Alimentaire (ISHA), 91 163 Longjumeau

Laboratoire d'Analyses Alimentaires et de Recherche Fromagère, 25620 Mamirolle

Laboratoire de Biochimie médicale, Faculté de Médecine, 13385 Marseille

Laboratoire de Nutrition et Sécurité Alimentaire, INRA, 78352 Jouy-en-Josas

Laboratoire des Folates, ISTNA/CNAM, 75003 Paris

Laboratoire des Maladies Nutritionnelles, INRA Theix, 63 122 St-Genès-Champanelle

Laboratoire Interrégional de la Répression des Fraudes, 34000 Montpellier

Laboratoire Interrégional de la Répression des Fraudes, 67400 Hlkirch-Graffenstaden

Laboratoire Larebron, 67401 IllKirch Cedex

Laboratoire Qualité du Lait et Analyse Sensorielle (AFSSA/LERHQA/QUALAS), 94704
Maisons-Alfort

Laboratoire SOPAD-Nestlé, 92411 Courbevoie

Laboratoire WOLFF, 921 10 Clichy

LaïtaSA, 29806 Brest

Laiterie Coopérative d'Echiré, 79410 Echiré

Laiterie du Val d'Ancenis, 44157 Ancenis

Nestlé France, 77446 Marne la Vallée

Roquefort Gabriel Coulet, 12250 Roquefort

Savoie Yaourt, 73103 Aix les Bains

SB Alliance, 78223 Viroflay

Uriane, 02260 La Capelle
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1.2. Organisation générale / Structure of the tables

Pour faciliter les recherches, les
aliments sont regroupés en catégories dont la
liste est donnée dans le Tableau 1. La
répartition des aliments selon ces catégories est
présentée dans la table des matières.

Tableau 1. Catégories de produits laitiers

For easier référence, the food
products hâve been arranged in the
catégories presented in Table 1. The
distribution of the products within the
catégories is given in the table of contents.

Table 1. Catégories of milk products

Catégories . Catégories Effectif
Laits Milks 20
Beurre et Crèmes Surfer ano* creams 7
Yaourts et assimilés Yoghurts 17
Fromage frais Uncured cheeses 16
Desserts lactés Milk-based desserts 17
Fromages à pâte molle Soft cheeses 21
Fromages à pâte ferme Semi-soft cheeses 17
Fromages à pâte pressée cuite Hard cheeses 5
Fromages à pâte persillée Blue cheeses 4
Fromages fondus Processed cheeses 5
Fromages de chèvre Goaf cheeses 11
Total 140

Chaque aliment est présenté sur une ou
plusieurs pages. En titre figurent ses noms
français et anglais ainsi que son numéro de code
interne dans la banque de données du CIQUAL
(code à cinq chiffres). Chaque fiche se présente
ensuite comme un tableau à quatre colonnes
indiquant respectivement :

a Les noms des constituants et les unités
utilisées pour exprimer les résultats;

a Une valeur centrale ;

a Un intervalle de variation (valeur
minimum, valeur maximum) ;

a Le nombre d'échantillons ou de sources
retenus pour les calculs.

En général, le calcul de l'intervalle de
variation a été fait selon trois méthodes, en
fonction du nombre d'échantillons:

 pour moins de 40 échantillons, on a pris les
teneurs extrêmes réellement observées ;

 dans le cas des effectifs égaux ou supérieurs
à 40 et lorsque la distribution des mesures

Each food is described on one or
several pages. At the top of each page are
given the French and English names of the
product, as well as the 5-digit food code
used in the data bank. Below this, there are
four columns indicating respectively:

 The names of the components and
their units of measure;

Q A central value;

 An interval of variation (minimum and
maximum values);

Q The number of samples or références
used for the calculations.

Li gênerai, the interval of variation
was calculated using three methods,
according to the number of samples:

D for fewer than 40 samples, the extrême
values observed were used;

a when there were 40 or more samples
and when the measures followed a
Normal law, it was obtained
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suivait une loi Normale, il a été obtenu par

voie statistique (± 1.96 écart-type, soit une
probabilité de 95%) ;

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

Dans l'édition 1987, les valeurs étaient
exprimées par rapport à 1 kg d'aliment, tandis
que dans cette édition elles sont exprimées pour
100 g de partie comestible. En particulier, la
composition du lait est exprimée pour 100 g et
non pas 100 ml ou 1 litre. Un utilisateur qui
désirerait exprimer une concentration par
rapport à un volume donné doit tenir compte de
la densité moyenne du lait qui est d'environ
1,03.

En ce qui concerne les différents acides
gras, stérols, tocophérols ou acides aminés, les
concentrations sont souvent exprimées de façon
relative : pourcentage des acides gras totaux,
des stérols totaux, des tocophérols totaux ou par
gramme d'azote total. Cette approche, plus
qualitative, permet une évaluation rapide de la
valeur nutritionnelle d'un aliment. Cependant,
les concentrations sont également exprimées de
façon absolue, selon le cas en g ou en mg pour
100 g d'aliment. Ce mode d'expression, moins
classique, est très utile pour calculer la valeur
nutritionnelle d'une ration, d'une recette ou
d'un aliment composé de plusieurs autres
aliments.

Pour un constituant donné, une ou
plusieurs cases de la fiche de composition
peuvent être laissées en blanc. Cela peut se
produire lorsque les informations recueillies
sont incomplètes ou ne sont pas accompagnées
de paramètre statistique.. C'est aussi le cas
lorsqu'une valeur moyenne est obtenue par
calcul à partir d'autres valeurs moyennes : par
exemple, le calcul de la valeur énergétique ou
bien les sommes partielles de constituants, tels
les acides gras saturés.

NOTE : Dans les cas où les
concentrations trouvées se situent à des niveaux
très faibles, elles sont signalées dans les fiches
par l'abréviation « Tr » pour Traces.

Afin de faciliter la lecture des fiches,
les constituants sont regroupés selon les
catégories du tableau 2.

statistically (± 1.96 the standard
déviation, for a probability of 95%);

Q when there were 40 or more samples
and when the measures did not follow
a Normal law, it corresponds to values
that encompass 95% of the measures.

In the 1987 édition, values were
given for 1 kg of the food product, whereas
in the présent édition, they are given for
100 g of the edible portion of each food.
That is why the composition of milk is
given for 100 g and not for 100 ml or 1
litre. The user who wishes to express a
concentration with respect to a given
volume should take the average density of
milk into account, which is about 1.03.

The concentrations of individual
fatty acids, stérols, tocophérols or amino
acids are often expressed in relation to
other components: percentage of total fatty
acids, total stérols or total tocophérols, or
per gram of total nitrogen. This means of
expression has the advantage, among
others, of allowing a rapid évaluation of
the nutritional value of a food in a
qualitative way. However, the
concentrations are also given in mass, i.e.
in g or mg for 100 g of food. This less
classical means of expression is very
useful to calculate the nutritional value of a
diet, of a recipe or of a product composed
of several other foods.

For a given component, one or
several columns in the tables may be left
blank. This corresponds to incomplète
information for which there are no
statistical data for the présent time, for
example, a value found in the literature
with no accompanying parameter. This is
also the case for an average value obtained
by calculation from other average values,
for example the calculation of energy or
the partial sums of components like
saturated fatty acids.

NB. In certain cases the
concentrations found were very low, at
trace level, and are marked "Tr".

To make reading easier, the
components hâve been grouped in
catégories shown in Table 2.
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XIX

Tableau 2. Catégories de constituants
Table 2. Catégories of components

Catégories Catégories
Constituants majeurs et énergie Proximates and energy
Fractions glucidiques Carbohydrate components
Acides gras Fatty acids
Stérols Stérols
Acides aminés et purines Amino acids and purines
Acides organiques Organic acids
Vitamines et tocophérols Vitamins and tocophérols
Minéraux Minerais
Composés bio-actifs Bioactive constituents

Tableau 3. Coefficients de conversion en énergie

Table 3. Energy Conversion Factors 1

CONSTITUANT COMPONENT Énergie Énergie
kcal/g kJ/g

Protéines Proteins 4 17
Lipides Fats 9 37
Glucides Carbohydrates 4 17
Alcool éthylique Ethyl alcohol 7 29
Acides organiques totaux Total organic acid 3 13
Sorbitol, autres polyols Sorbitol, other polyols 2̂ 4 10

1 Directive du Conseil du 24 septembre 1990 relative à l'étiquetage nutritionnel des denrées alimentaires /
Council Directive of24 September 1990 on nutrition labelling for foodstuffs (90/496/CEE)
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