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Pourquoi une information « Tomate & Santé »
pour les professionnels ?

Denis Lairon
Directeur de Recherche en Nutrition
Unité INRA/INSERM/Universités « Nutriments Lipidiques et Prévention des

Maladies Métaboliques »,
Faculté de Médecine de la Timone, Marseille

L’alimentation méditerranéenne et la place

de latomate

Mariette GERBER

Médecin épidémiologiste

Expert Nutrition Humaine auprés de I'AFSSA (Agence
Francaise de Sécurité Sanitaire des Aliments)
Présidente de la Sté Francaise de nutrition.




L'alimentation Méditerranéenne,
la tomate et la santé

Mariette Gerber
Expert Nutrition Humaine, Afssa

Présidente Sté Frangaise de
utrition

Le modele méditerranéen

® Apport calorique équilibré

® Aliments d'origine végétale: céréales,
|égumineuses, fruits et légumes (crus et cuits,
frais et secs)

® Consommation fréquente de poissons

® Peu de viande,de lait et de beurre
Plutot ovins et caprins

® Huile d'olive
® Utilisation fréquente d'herbes et épices
® Le vin comme boisson a table




Maladies cardio-vasculaires
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La tomate: autres avantages
® Consommation crue et cuite
® Préparation culinaire
Diminue la densité énergétique

Facilite la consommation de céréales et
autres végétaux

® Facilité de conservation qui préserve la
saisonnalité

Pas d'alimentation méditerranéenne sans tomate!




L’alimentation méditerranéenne et la place de la tomate
Mariette Gerber

Merci de votre attention

Objectifs et premiers résultats du projet
européen "Lycocard" sur le lycopene et la
prévention des maladies cardiovasculaires

Catherine CARIS-VEYRAT

Chimiste, INRA/université d'Avignon et des Pays de Vaucluse,
Unité « Sécurité et Qualité des Produits d'Origine Végétale,
Avignon »




Réle du LYCOpene dans la prévention
des maladies CARDio-vasculaires

= sixth Framework
Programme

Eurcpean
Commission

Bl Lycocard

Un contexte de santé publique
= Maladies cardio-vasculaires : 1lere cause de mortalité en

Europe et dans les pays développés
= Consommation de produits de tomate associée a une
diminution du risque des maladies dégénératives

= Le lycopéne participe a cet effet
= Tomate : 2¢™e production de fruits et légumes en Europe
= enjeux de Santé Publique et Economique
= Approche intégrée sur toute la chaine alimentaire, de

la « fourche a la fourchette »




Les objectifs du projet Lycocard

= Etudier les activités biochimiques et
physiologiques du lycopene

= Développer de nouveaux aliments et des
recommandations alimentaires

= But : améliorer la santé et la qualite de vie
du citoyen européen.

m European €;=:_ = sixth Framework
RSl Lycocard Commission =

Programme

Un réseau de partenaires europeens

Coordination :Volker B6éhm, PhD, Institut de Nutrition, Univ. Jena, Allemagne

Liverpool University
Caledonian Science

Press Ltd.
Jena University
Charité University of Medicine
INRA- INSERM German Heart Foundation
AMITOM ' 7
Debrecen
University
Murcia Univ.
Juver S.A.
Agraz S.A.
Conservas Rome University
Vegetales S.A.U ‘ Nutriunit Rome

m
TN Lycocard

European €;=:_ _:E Sixth Framework
Commission = Programme




| CHARITEBERLIN |

| UNIDEBRECEN |

| LIMULIVERPOOL |

| INRAMARSEILLE |

UNI ROME |

FSU JENA
Co-ordinator

UNI MURCIA NUTRIUNIT ROME
JUVER S.A. HERZSTIFTUNG
AGRAZ S.A.

AMITOM

Etudes

INRA AVIGNON

CONSERVAS CALEDONIAN SCIENCE
VEGETALES S.A.U. PRESS

Etudes sur Recommandations Nutri-
Produits Alimentaires tionnelles & Dissémination

Les premiers résultats...

= Scientifiques (7 publications) -
Transport actif du lycopéne
Métabolites obtenus
Métabolites actifs...

* Finalisés :
Elaboration en cours produits a base de tomates

= A venir : Etudes cliniques

m European €;=:_ Sixth Framework
RSl Lycocard Commission = Programme




Formation et communication...

Formation des jeunes et
échanges de scientifiques

Des sites d’information scientifiques ou grand public

www.lycocard.com www.tomatoandhealth.com

Vers une plate-forme industrielle

Les professionnels (producteurs,
transformations, diététiciens, nutritionnistes, etc...)
pourront accéder aux informations en avant-
premiere en adhérant a un service de diffusion
“Lycocard” :

Newsletter pour les adhérents
Utilisation potentielle du logo Lycocard
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Objectifs et premiers résultats du projet européen "Lycocard" sur
le lycopene et la prévention des maladies cardiovasculaires

Catherine Caris-Veyrat

Merci de votre attention

Que dit la Iégislation en matiere d’allégations
nutritionnelles ?

5 un nouveau cadre réglementaire contraignant pour le
discours santé

Ambroise MARTIN

Professeur de Biochimie et de Nutrition, Faculté de Médecine
de Lyon Est, Université Claude Bernard Lyon |

Expert auprés de 'EFSA (Autorité européenne de \,
sécurité des aliments) =3

HHiptoue de fyoa
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Le cadre réglementaire

= Principes généraux de la réglementation alimentaire : Reglement
178/2002

= Sécurité des nouveaux aliments/nouveaux ingrédients : Réglement
258/97

En cours de révision (faciliter I'autorisation des produits ayant un
historique d’'usage hors UE)

Reglements particuliers pour les OGM (Directive 1829/2003)

= Addition de substances nutritionnelles aux aliments : reglement
1925/2006

Restent a préciser les quantités de vitamines et minéraux qui
pourront étre ajoutés (« bataille aliments/compléments »)

Restent a préciser les listes négatives prévues dans les annexes....

= Reglement allégation 1925/2006

Le reglement 1924/2006 introduit
des changements majeurs

= Evaluation a priori des allégations,

nutritionnelles ou de santé, avec élaboration d’une liste positive avec
les conditions d’emploi

Qu’elles soient génériques (European Register) : article 13.1

Ou spécifiques, sur dossier : article 13.5 ou article 14 pour les
allégations faisant référence a la santé et au développement de
I’enfant ou a la réduction d’un facteur de risque de maladie (peuvent
étre génériques ou propriétaires article 13.5)
= Respect du profil nutritionnel (une exception possible
pour les allégations nutritionnelles)
Non encore définis — est devenu un véritable probléme politique

Résultat imprévisible !
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Allégations générigues

= Utilisables par tous si les conditions sont remplies
44 000 collectées aupres des Etats-membres

Apreés nettoyage, 4185 entrées correspondant & 10 000
allégations envoyées a I'Efsa pour évaluation

= Un premier lot de 523 allégations, en 94 avis, publié fin
septembre 2009 : 1/3 positif

2000 allégations en attente de clarification (notamment
comparatives)

Les autres seront publiées d’ici juillet 2010

= Des mois supplémentaires pour les décisions par le CPCASA

3 points fondamentaux d’égale importance pour
I’évaluation (et donc les dossiers)

= Caractérisation de la substance
Les références fournies sont pertinentes
Les contrdles sont possibles

= Caractérisation de I'effet

Doit étre évaluable (allégations vagues ou générales peuvent relever de
I'article 10.3)

Doit étre bénéfique pour la santé (au sens large)

Pour une population cible définie, objet des études ou pour laquelle
I’extrapolation des études est justifiée

= Justification de I’allégation
Etudes humaines de qualité, indispensables

Autres types d'études, peuvent étayer mais insuffisantes a elles seules
Pas d’allégation « qualifiée »
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Exemple des anti-oxydants

= Caractérisation

= Effet bénéfique

Propriété antioxydante in vitro ou par des tests globaux in vivo :
insuffisants

Nécessité d’'une démonstration d’'un impact sur I'oxydation des
molécules biologiques ou des cellules

= Justification

Nécessité d’'études spécifiques chez I’homme démontrant une
diminution de I'attaque oxydante des lipides (isoprostanes) ou de
I’ADN ou des protéines

En I'absence de marqueurs vraiment validés de |'effet bénéfique,
nécessité d'une convergence de marqueurs (intérét limité d’'un
marqueur isolé)

Un nouveau cadre réglementaire contraignant pour le discours santé

Ambroise Martin

Merci de votre attention
N

L
HHiptoue de fyoa
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Quelle argumentation santé pour les
produits a base de tomates ?

Pascal LENNE
Directeur de I' ANIFELT, Association Nationale
Interprofessionnelle des Fruits et Légumes

Composition de la tomate

Le lycopéne

Teneu\r en Quantité apportée/repas

Aliment type (mlé'fl%gznﬁ':) Lyé:norﬁ)]égne coﬁcs)iodnimé
Tomate Fra?che, mire 3,1-7,74 4,03-10,06 130 g
Tomate Egggﬁ&%ée 11,21 14,01 125 g

Tomate Jus, pasteurisé 7,83 19,58 240 ml/250 ¢
Tomate Concentré 30,07 9,02 3049
Ketchup Produit industriel 16,60 3,32 20g
Sauce pizza Appertisée 12,71 15,89 1259
Sauce pizza (sur pizza) 32,89 9,867 309
Sauce spaghetti | Produit industriel 17,50 21,88 125g

données : USDA ; 1998 - Nguyen & Schwartz ; 1998
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L’'impact des traitements thermiques (1)

= induisent une augmentation de la
concentration en lycopéne et de l'activité
antioxydante des broyats

= sont sans effet sur la teneur en composeés
phénoliques

= induisent une reduction de la concentration
en vitamine C, mais plus de la moitié
persiste apres des traitements pousses
(concentré, cuisson au four)

L’'impact des traitements thermiques sur
la teneur en antioxydants (2)

Variables Broyat de Broyats chauffés | Signification
mesurées tomates 288°C_ 30 mn statistique
Vitamine C oui
(umol/g)

Composés

phénoliques 142,4 145,9 non

totaux (ug/9)

Dont flavonoides

9,42 10,35 non
(Mg/g)
Trans-lycopene oui
(mg/g)
Activité .
antioxydante 10,42 16,89 oul
globale

(ég. umol vit. C/g)

source : Dewanto et al.; 2002 - PRT
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Produits transformés : des caractéristiques
favorables a la consommation

= assurent en général une bonne préservation des teneurs en
micronutriments, dont les niveaux initiaux peuvent aussi étre
supérieurs en raison d'une récolte plus a maturité. Ont ainsi
souvent des teneurs en micronutriments plus élevées que les
produits "frais" dés lors que ceux-ci ont subi un stockage de
plusieurs jours.

= présentent de nombreux atouts : praticité d'usage, disponibilité
toute l'année, bonne conservation a domicile, prix relatifs
décroissants, pertes inférieures entre la production et la
consommation. Ne remplissent toutefois pas toujours les
mémes usages que les produits frais.

= la transformation améliore la disponibilité et I'assimilation
du lycopéne de la tomate au sein de ses divers et
nombreux produits dérivés .

Des supports pour I'information du
public européen

www.tomatoandhealth.com

Projet de lancement de

www.tomateetsanté.com
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Recettes en ligne: i-cookTV

Quelle information sur les emballages ?
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Projet de communication générique sur
les emballages

Nous soutenons larecherche

sur les effets bénéfiques de la

tomate et de ses dérivés sur la

santé.

Pour plus d’informations

www.tomateetsante.com ww.TomatoandHealth.com

5mg de lycopéne par portion

Pour plus d’informations
www.tomateetsante.com

Quelle argumentation santé pour les produits a base de tomates ?
Pascal LENNE

Merci de votre attention
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Fraiche ou transformée, la tomate et la
santé : pourquoi et comment ca
marche ?

Table ronde animée par Jean HARZIG
rédacteur en chef de la Revue Végétable

La parole est au public !

Retrouvez les diapositives et
I'essentiel des débats sur :

www.inra.fr/cepia
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