
Introduction
Le petit déjeuner a un rôle critique 
dans l’équilibre énergétique et la 
régulation alimentaire des enfants 1. Sa 
consommation est associée à un IMC 
plus bas chez l’enfant d’âge scolaire et 
l’adolescent 2, mais aussi à de meilleurs 
apports nutritionnels 3 et à un meilleur 
statut cognitif 4. Aliment emblématique 
des consommations infantiles au petit 
déjeuner, les céréales petit déjeuner ont 
pris une place croissante et affichent 
désormais des taux de pénétration élevés, 
54,4% chez les 6-17 ans en France 5.
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Quelles céréales petit  déjeuner 
recommander aux enfants ?
Aliment emblématique des consommations infantiles, les céréales petit 
déjeuner ont pris une place croissante au petit déjeuner. En tant qu’association 
professionnelle de diététiciens pédiatriques, nous avons souhaité évaluer la 
qualité nutritionnelle et le degré de transformation des céréales petit déjeuner 
proposées aux enfants sur les marchés français, belge et luxembourgeois.  
Nous avons analysé pour cela la qualité nutritionnelle et utilisé 3 indicateurs :  
Nutri-Score (ancien et nouvel algorithme), le profil nutritionnel de l’OMS Europe 
et la classification NOVA.
L’étude démontre que les céréales destinées aux enfants ont un moins bon profil 
nutritionnel : plus de Nutri-Score D, un taux de sucres supérieur, une teneur en 
fibres inférieure, une moindre conformité au modèle OMS et un taux d’ultra-
transformation supérieur aux autres céréales. Les flocons et mueslis floconneux 
et les produits biologiques ont en général un meilleur profil nutritionnel : moins 
de sucres, plus de fibres, plus de Nutri-Score A, moins de Nutri-Score D et moins 
de produits ultra-transformés.
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En tant qu’association professionnelle 
de diététiciens pédiatriques, nous avons 
souhaité évaluer la qualité nutritionnelle 
et le degré de transformation des céréales 
petit déjeuner proposées aux enfants sur les 
marchés français, belge et luxembourgeois 
afin de guider nos membres professionnels 
dans l’accompagnement des familles.

Matériel et méthodes
Pour chaque pays, la principale enseigne 
en volume grandes et moyennes surfaces 
(GMS), Hard Discount (HD) et magasins 
spécialisés biologiques (BIO) a été 
sélectionnée à partir des parts de marché : 
Leclerc, LIDL, Biocoop pour la France ; 
Colruyt, Aldi, BioPlanet pour la Belgique ; 
Cactus, Aldi, Naturata pour le Luxembourg. 
L’ensemble des produits de types céréales 
pour le petit déjeuner prêtes à consommer 
et prêtes à préparer a été collecté 
exhaustivement dans chacune de ces 
enseignes, du 3 au 25 janvier 2022.

Marketing enfants
Les éléments marketing s’adressant à 
l’enfant ont été identifiés à partir du 
protocole INFORMAS 6 : dessins, licence 
(e.g., Barbie®), jeu appel à des capacités 
cognitives enfantines, primes, indication 
de l’enfant ou de ses attributs (cartable, 
skate, marelle…).

Nutri-Score
Le PNNS 2019-2024 recommande d’utiliser 
l’indicateur Nutri-Score pour choisir les 
aliments à encourager et de réduire la 
consommation des produits Nutri-Score 
D et E, notamment chez l’enfant 7. Nous 
avons relevé le Nutri-Score et calculé 
ceux qui n’étaient pas disponibles sur les 
emballages, en utilisant l’algorithme initial 
et sa version modifiée du 26 juillet 2022 en 
utilisant le tableur mis à disposition par 
Santé Publique France 8.

Profil nutritionnel OMS Europe
Le bureau régional européen de 
l’Organisation Mondiale de la Santé (OMS) 
a développé en 2015, et remis à jour en 
2023, un modèle de profil nutritionnel 
dans le but de restreindre le marketing et 
la publicité alimentaires aux enfants 9 qui 
peut être considéré comme une référence 
en matière de nutrition et de composition 
des aliments pour enfants. Pour la 
catégorie céréales petit déjeuner, les 
critères sont de maximum 17 g de lipides, 
12.5 g de sucres totaux et 0.5 g de sodium 
pour 100g de produit 10.

Degré de transformation
Le PNNS 2019-2024 a fixé comme 
objectif d’interrompre la croissance de 
la consommation des aliments ultra-
transformés (AUT) (selon la classification 
NOVA) et de réduire leur consommation 
de 20% pour l’ensemble de la population, 
dont les enfants 11. Cette classification a 
été utilisée ici pour classer les aliments 
relevés en aliments pas/peu transformés 
(NOVA 1), aliments transformés (NOVA 3) 
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Plus de la moitié de l’échantillon est 
biologique (54.9%), dont 61.2% provenant 
des magasins BIO. Seulement 29.8% des 
céréales enfants sont biologiques.

Profil nutritionnel 
Les analyses statistiques montrent que 
les céréales « enfants » contiennent 
significativement plus de sucres, moins 
d’AGS et moins de fibres que le reste de 
l’échantillon. 

La teneur médiane en sucres des céréales 
« enfants » est de 24.8 g/100 g, contre 
15.0  g/100 g pour les autres céréales 
(p<0.0001) (Tableau 1). Ces sucres sont 
des sucres ajoutés, donc des sucres 
libres, les produits ne contenant aucun 
produit laitier ni aucun fruit, sources 
de sucres intrinsèques. Elles apportent 
significativement moins de fibres : 
médiane 4.8 g/100 g contre 8.2 g/100 g 
pour les autres céréales.

Les mêmes analyses de régression logis-
tique montrent que les MF contiennent 
significativement moins de sucres mais 
plus de fibres que le reste de l’échan-
tillon (Tableau 1) : médiane 15 g/100 g vs 
22.4 g/100 g. 

et AUT (NOVA 4) à partir de l’analyse des 
listes d’ingrédients 11.

Analyses statistiques
Les résultats sont exprimés sous forme 
de moyenne et d’écart type (ET) pour 
les données quantitatives et sous forme 
de médiane et de quartiles pour les 
données asymétriques. Des tableaux de 
fréquences (nombre, pourcentage) sont 
utilisés pour les données catégorielles. 
Une analyse de régression logistique a été 
appliquée pour évaluer la relation entre 
une caractéristique binaire et plusieurs 
covariables. Les résultats sont ensuite 
exprimés sous forme de coefficients de 
régression avec erreur standard (SE) ou 
sous forme de rapport de cotes (OR) avec 
intervalle de confiance à 95 % (IC à 95 %). 
Les résultats sont considérés comme 
significatifs au niveau critique de 5 % (P < 
0,05). 

Résultats
Caractéristiques de l’échantillon
Au total, 645 produits ont été relevés 
dans les 9 enseignes visitées, 559 une 
fois les doublons retirés. Les produits ont 
été classés à partir de leur dénomination 
légale de vente selon la classification 
élaborée par Oqali 12. Les principales caté-
gories représentées sont les mueslis et 
flocons (MF) (62.1%) suivies des céréales 
fourrées, extrudées ou soufflées (26.3%) 
et des pétales (10.6%). En HD, les céréales 
fourrées, extrudées ou soufflées (40.6%) 
sont majoritaires. En magasins BIO, les 
flocons et mueslis sont surreprésentés 
(79.3%). 
Les céréales chocolatées, céréales 
chocolat caramel, céréales miel ou 
caramel, céréales fourrées et pétales de 
céréales au sucre sont majoritairement 
porteuses d’éléments marketing à 
destination des enfants (68 à 100 % des 
références). Nous considérerons donc ces 
5 familles comme céréales « enfants » 
dans le reste de l’étude (n=161). 

  n Sucres  
(g/100g)

Fibres  
(g/100g)

Acides gras saturés 
(g/100g)

Echantillon total  559 17,5
(0-40)

7,4
(0-29)

1,8
(0-16,4)

Céréales enfants

oui 161 24,8
(1,9-40)

4,8
(0-16)

1,2
(0-2,4)

non 398 15,0
(0-34)

8,2
(1-29)

2,0
(0,1-4)

Mueslis/Flocons

oui 347 15,0
(0,5-34)

8,4
(1-29)

2,0
(0,2-16,4)

non 212 22,4
(0-40)

5,3
(0-27)

1,2
(0-10,5)

Céréales «bio»

oui 307 14,0
(0-36)

8,2
(0-29)

1,8
(0,1-16,4)

non 252 20,9
(0,7-40)

6,2
(1,2-27)

1,9
(0-12)

Tableau 1 : Profil nutritionnel des différentes catégories de céréales : médiane (min-max)
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Dans l’échantillon global (Figure 1), les 
Nutri-Score A (35,4 %) et C (35,1 %) étaient 
majoritaires. Le Nutri-Score modifié est 
plus discriminant pour les céréales du 
petit-déjeuner, avec seulement 24,2 % 
de scores A, 8,2 % de scores B, 34,5 % de 
scores C et des scores D atteignant 28,6 %. 
De plus, les scores E apparaissent et repré-
sentent 4,5 %.

Avec le Nutri-Score initial, les céréales 
« enfants » affichent un Nutri-Score A 
significativement inférieur et des Nutri-
Score B, C et D supérieurs à ceux des autres 
céréales (OR = 3,6, IC95 % : 2,6–5,2). La 
version modifiée du Nutri-Score accentue 
encore la différence avec les autres 
céréales (OR = 6,5, IC95 % : 4,5–9,4). Pour 
les céréales enfants, les Nutri-Score A et 
B disparaissent quasiment, et le score E, 
totalement absent de la version initiale, 
apparaît.

Conformité aux critères OMS 
Sur les 161 produits porteurs de marketing 
s’adressant à l’enfant, seuls 4.4% sont 
conformes aux critères nutritionnels 
de l’OMS, principalement (96.1%) par 
non-conformité au critère sucres totaux 
(≤ 12.5 g/100 g) (Tableau 2).

Les MF respectent davantage les critères 
de l’OMS : 32,0% des produits (p<0.0001). 
Les produits « bio » sont plus conformes 

 n Conforme OMS  
(%)

Non conforme OMS  
(%)

Echantillon total 559 24.2 75.8

Céréales « enfants » 161 4.4 95.6

Mueslis/Flocons (MF) 347 32.0 68.0

Céréales "bio" 307 33.9 77.1

Tableau 2 : Conformité des céréales aux critères OMS

Figure 1 : Distribution de Nutri-Score pour les céréales « enfants » (n=161), les Mueslis & Flocons (MF) (n= 
347), les céréales « bio  » (n= 307) et l’échantillon total (n=559) avec l’algorithme initial (à gauche) et 
l’algorithme modifié (à droite)
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aux critères OMS que les produits « non 
bio » (33.9% contre 12.3%). 

Degré de transformation
L’analyse des listes d’ingrédients révèle 
que les céréales pour le petit déjeuner sont 
majoritairement « ultra-transformées »  : 
80.1% de l’échantillon est classé NOVA 
4, 8.4% sont transformées (NOVA 3) 
et seulement 11.4% sont pas ou peu 
transformées (NOVA 1).

Les céréales « enfants » sont 
particulièrement ultra-transformées  : 
93.8% contre 74.6% pour le reste 
des céréales (Figure 2). Au-delà des 
listes d’ingrédients, les procédés de 
transformation, lorsqu’ils sont précisés, 
montrent également davantage d’ultra-
transformation. On trouve parmi les 
céréales « enfants », 52 céréales extrudées 
dont 40 fourrées et 19 soufflées.

Les MF sont moins ultra-transformés 
(72.9%) que les autres céréales (92.0%). 
Les céréales non « bio  » sont plus ultra-
transformées (97.2%) que les céréales 
« bio » (66.1%).

Les céréales « enfants » ont des listes 
d’ingrédients plus longues (médiane : 
14 éléments contre 12 pour les autres 
céréales). Elles contiennent aussi plus 
d’additifs (médiane : 1.6 contre 0.8) 
avec un maximum de 7. La catégorie 
des MF présente une quantité moindre 
d’ingrédients (médiane : 12 éléments 
contre 14) et moins d’additifs (0.7 en 
moyenne contre 1.5) que pour les autres 
céréales. On observe moins d’ingrédients 
dans les produits « bio » (médiane : 11 
éléments contre 17) et quasiment pas 
d’additifs (0.4 en moyenne contre 1.7).

Discussion
L’objectif de ce travail est d’analyser 
les céréales de petit déjeuner et définir 
les mieux adaptées aux enfants parmi 
l’ensemble de l’offre des marchés français, 
belge et luxembourgeois. 

Les céréales pour le petit déjeuner 
analysées dans cette étude sont presque 
systématiquement sucrées (78.2%). 98.1% 
pour les céréales « enfants » avec une 
médiane de 24.8g/100 g contre 15.0g/100 g 
dans les autres céréales, en cohérence 
avec les résultats d’études américaines 13. 

Avec ces teneurs élevées, on peut 
s’inquiéter qu’un bol de 30 g (portion 
recommandée sur 45% des emballages) 
apporte entre 18 et 21% des apports 
quotidiens recommandés en sucres 
libres chez l’enfant de moins de 11 ans  14, 
d’autant que les quantités consommées 
semblent encore supérieures 15. 

Figure 2 : Distribution des scores NOVA 
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C e t 
apport 

important 
en sucre ajouté 

est préoccupant chez 
les enfants car il est incriminé dans la 
prévalence du surpoids et de l’obésité, 
l’habituation au goût sucré, l’apparition 
de caries dentaires 14.

Le rôle bénéfique des fibres dans 
l’alimentation de l’enfant n’est plus à 
démontrer 16 notamment dans les céréales 
petit déjeuner pour influencer la réponse 
glycémique post-prandiale et la satiété 17. 
Dans notre étude, les céréales « enfants » 
contiennent moins de fibres 4.8 g/100 g en 
moyenne contre 8.2 g/100 g. Ramené à la 
portion de 30 g, cela constitue un apport ne 
dépassant pas 10% des recommandations 
en fibres chez l’enfant, voire même 7.5  % 
pour les enfants de plus de 11 ans 18. 
Afin d’optimiser l’apport en fibres des 
enfants, la recommandation pourrait être 
de préférer les céréales petit déjeuner 
moins transformées et plus riches en 
fibres comme les mueslis floconneux et les 
flocons de céréales nature (8.4 g/100 g), 
en choisissant les produits aux céréales 
complètes avec la plus grande proportion 
de céréales dans la liste d’ingrédients. 

Le profil nutritionnel inadapté des 
céréales « enfants » observé ici est aussi 
constaté dans d’autres études 19,20, avec 
des céréales « enfants » plus riches en 
énergie, sucres, et sel et moins riches en 
protéines et fibres 21.

Dans notre étude, la majorité (44,7%) des 
céréales « enfants » sont Nutri-Score C 

avec l’algorithme actuel, et Nutri-Score D 
(52,8%) avec le futur mode de calcul dont 
les critères sont plus discriminants sur le 
sucre et les fibres. Le PNNS recommande 
de limiter la consommation des aliments D 
et E 7 que sont principalement les céréales 
chocolatées et fourrées, céréales typiques 
du rayon « enfants ». Ces résultats sont 
cohérents avec les enquêtes française  22 
et belge 23 montrant que la majorité 
des céréales mises en avant auprès des 
enfants sont les moins équilibrées. 

95.6% des céréales « enfants » de 
l’échantillon ne sont pas conformes aux 
critères OMS, contre 67.8% pour les autres 
céréales, ce qui semble montrer que 
leur composition nutritionnelle convient 
moins bien aux enfants auxquels elles 
s’adressent pourtant. La quasi-totalité 
(96.1%) d’entre elles dépassent le taux de 
sucres totaux admis. 

Ce résultat rejoint ceux de plusieurs 
études 24,25 qui concluent que ces dernières 
sont plus riches en sucres et moins riches 
en fibres.

Plusieurs études ont montré que les enfants 
et adolescents étaient les principaux 
consommateurs des AUT 24 en lien avec 
une moindre qualité de l’alimentation 25 
qui pourrait avoir un impact négatif sur les 
capacités scolaires  26. Les céréales pour 
petit-déjeuner analysées dans notre étude 
sont des aliments extrêmement ultra-
transformés (80.1%), particulièrement les 
céréales « enfants » (93.8%), surtout si 
elles ne sont pas biologiques (97.2%), en 
raison de l’usage d’additifs cosmétiques, 
arômes et sirop de glucose. Ainsi, les 
céréales petit déjeuner se retrouvent 
souvent dans les 10 AUT principaux 
contributeurs aux apports énergétiques 
chez l’enfant 27. 

Ces produits « enfants » ultra-processés 
se caractérisent par une liste d’ingrédients 
plus longue, plus d’additifs et de sucres 
comme retrouvé dans l’étude de Morales 28. 
Près de la moitié (44.1%) des procédés 
de fabrication précisés sur l’emballage 
sont ultra-transformants (extrusion, 
co-extrusion…). Ces procédés peuvent 
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modifier l’effet matrice, notamment sur 
les effets métaboliques des céréales 
comme leur index glycémique (IG) 29 et 
leur effet satiétogène 30. En générant un 
amidon fortement gélatinisé 28,30 et un 
rapport amylose/amylopectine réduit 
qui augmente l’IG 17,29. Les produits qui ne 
s’adressent pas à l’enfant semblent moins 
ultra-transformés, à condition d’éviter 
les formes fourrées, extrudées et en 
privilégiant les formes peu transformées 
(flocons, mueslis).

Forces et limites 
Cette étude se limite aux enseignes 
sélectionnées et ne représente pas 
l’entièreté des marchés. La saisie manuelle 
représente un risque de retranscription 
que nous avons réduit par un contrôle 
systématique par un autre opérateur, puis 
un recontrôle pour les données modifiées a 
permis de fiabiliser les données.

Conclusion
Cette étude reflète que peu de céréales 
petit déjeuner répondent aux critères 
nutritionnels étudiés. En particulier, les 
céréales marketées pour les enfants ont 
un profil nutritionnel moins bon que les 
autres céréales du marché avec une part 
plus importante de Nutri-Score D, un 
taux de sucres supérieur, une teneur en 
fibres inférieure, une moindre conformité 
au modèle OMS et un taux d’ultra-
transformation supérieur.

Les parents doivent donc être sensibilisés 
par leur diététicien.ne à être vigilants aux 
produits porteurs de marketing enfant 
et orientés à choisir préférentiellement 
des céréales Nutri-Score (révisé) A, B, C 
visible sur l’emballage ou évalué grâce à 
une application mobile. A la lecture du 
tableau nutritionnel, ils peuvent comparer 
les teneurs en sucres totaux pour 100g. 
La lecture des listes d’ingrédients permet 
de choisir les listes d’ingrédients les plus 
courtes, en évitant les ingrédients peu 
familiers que l’on ne retrouve pas dans 
une cuisine familiale, et d’identifier les 

recettes contenant le plus de céréales. Les 
céréales sous forme de pétales ou flocons, 
moins transformées, sont à privilégier. 
Dès que tous les critères précités sont 
rencontrés, les produits biologiques 
peuvent être préférés.
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