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1 Objectifs et présentation des variables construites 

L’objectif de ce traitement des données était de calculer des indices composites pour 

caractériser l’alimentation des femmes au cours des 3 derniers mois de la grossesse.  

En 2021, deux indices a priori ont été créés et 5 profils alimentaires ont été identifiés par 

analyse en composantes principales. 

Depuis, différents indices ont été calculés et font l’objet de cette mise à jour 2026 de l’EQR :  

• Potentiel inflammatoire de l’alimentation (DII) 

• Capacité antioxydante de l’alimentation (TEAC, TRAP et FRAP) 

• Niveau de végétalisation de l’alimentation (PDI, hPDI, uPDI, hPDI-P et uPDI-P) 

 

2 Description des données sources 

Les données utilisées pour la création de ces scores sont celles de la base EQR1 (fréquence et 

quantité d’aliments consommés pendant la grossesse, apports en nutriments), le bloc de 

variable du questionnaire alimentaire portant sur les catégories de produits consommés 

(conserve, pré-emballés, plats préparés, produits allégés…), celui portant sur l’utilisation des 

matières grasses pour la cuisson et l’assaisonnement des aliments ainsi que les données 

d’apport alimentaire en Zn et sélénium provenant du croisement des données de 

consommations alimentaires avec les teneurs en éléments traces et contaminants de 

l’environnement provenant des enquêtes alimentation totale de l’Anses [1]. 

 

3  Traitement des données 

3.1 Création de scores de suivi des recommandations 

Ces scores reposent sur l’adéquation des consommations alimentaires aux recommandations 

nutritionnelles pendant la grossesse.  

 

Un premier travail a été fait sur les recommandations qui étaient en vigueur au moment du 

lancement de l’étude ELFE, il a abouti à la création de 2 scores 
• Le premier score appelé ScoreQualite évalue les consommations au regard des 

recommandations génériques à destination de la population adulte, certaines bornes étant 
adaptées à la femme enceinte.  

• Le deuxième score appelé ScoreGrossesse évalue les consommations et comportements au 
regard des recommandations spécifiques de la période de la grossesse (apport en certains 
nutriments clés, et du risque bactériologique). 

La construction des deux scores est présentée en détail dans l’article  

Kadawathagedara M, Kersuzan C, Tichit C, Gojard S, Charles MA, Lioret S, de 

Lauzon-Guillain B (2017): Adéquation des consommations alimentaires aux 

recommandations du PNNS chez les femmes enceintes de l’étude Elfe. Cahiers de 

Nutrition et de Diététique. doi: 10.1016/j.cnd.2016.12.001 

 

Ce travail a été complété suite à la mise à jour des recommandations nutritionnelles à 

destination des femmes enceintes ou allaitantes [2]. Deux scores ont été créés 
• Le premier score appelé ScoreQualité2019 correspond au suivi des recommandations de 2019 

en termes d’apports pour les différents groupes d’aliments 

• Le deuxième score est le score PANDIETG qui correspond au suivi des recommandations à 
destination des femmes enceintes en termes d’apports en nutriments. C’est un score qui a été 
validé pour les femmes enceintes françaises [3]. 

La construction des deux scores est présentée en détail dans l’article  

Kadawathagedara M., Ahluwalia, N., Dufourg, M.N., Forhan, A., Charles, M.A., 

Lioret, S., de Lauzon-Guillain, B., 2021, “Diet during pregnancy: Influence of social 

characteristics and migration in the ELFE cohort”, Maternal & Child Nutrition, 

e13140 
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Tous ces scores ont été calculés pour toutes les femmes pour lesquelles un apport énergétique 

était disponible (questionnaire alimentaire exploitable). La sélection de la population sur la 

variable selectionFFQ=1 permet de cibler les femmes qui ont un apport énergétique considéré 

comme plausible (entre 933 et 5073 kcal, correspondants aux 3ème et 97ème percentile) 

3.2 Approche exploratoire 

En parallèle, l’identification de profils alimentaires a été réalisée par analyse en composantes 

principales chez les femmes qui avaient un apport énergétique considéré comme plausible et 

pour lesquels l’utilisation de produits transformés (en conserve, préemballés, plats préparés, 

produits allégés) était disponible. Ainsi, 5 profils ont été identifiés 
1. Alimentation occidentale 
2. Alimentation équilibrée 
3. Pain et garniture 
4. Produits transformés 
5. Lait et céréales petit-déjeuner 

Par construction, ces 5 profils sont indépendants et chaque femme a un score sur chacun des 

profils, une valeur élevée traduisant une meilleure adhésion au profil. Les scores sont des 

variables centrées réduites. 

La construction de ces profils est présentée en détail dans l’article  

Kadawathagedara M., Ahluwalia, N., Dufourg, M.N., Forhan, A., Charles, M.A., 

Lioret, S., de Lauzon-Guillain, B., 2021, “Diet during pregnancy: Influence of social 

characteristics and migration in the ELFE cohort”, Maternal & Child Nutrition, 

e13140 

3.3 Potentiel inflammatoire et capacité antioxydante de l’alimentation (MAJ 2026) 

Le potentiel inflammatoire de l’alimentation globale de la mère pendant la grossesse a été 

évalué à l’aide du Energy-adjusted Dietary Inflammatory Index. Le Dietary Inflammatory 

Index a été développé par Shivappa et al. [4]. Il repose sur une revue de la littérature portant 

sur les liens entre les facteurs nutritionnels et six biomarqueurs de l’inflammation (IL-1β, IL-

6, TNF-α, CRP, IL-10, IL-4). Ainsi, un poids inflammatoire a été attribué à 45 facteurs 

nutritionnels. Dans l’étude ELFE, 26 de ces facteurs nutritionnels étaient disponibles, nous 

avons calculé le score E-DII, qui est ajusté sur l’apport énergétique total en utilisant la 

méthode des résidus [5]. Pour une bonne utilisation de ce score, il est nécessaire d’inclure 

également l’apport énergétique total dans les modèles [5]. L’apport en Zn et en Se étant 

évalué à partir de sources de données différentes de la base de composition nutritionnelle, une 

version sans ces éléments a également été calculée.  

La capacité antioxydante globale du régime alimentaire de la mère pendant la grossesse 

correspond à la capacité des aliments à piéger les radicaux libres multipliée par leur 

consommation journalière [6]. Les capacités antioxydantes des aliments ont été établies en 

appariant les items des FFQ des études EDEN et ELFE avec les capacités antioxydantes 

obtenues dans deux bases de données italiennes [7,8], à l’aide de trois méthodes in-vitro 

différentes : le Trolox equivalent antioxidant capacity (TEAC), le total radical trapping 

antioxidant parameter (TRAP) et le ferric reducing-antioxidant power (FRAP). Ces trois 

méthodes ont des mécanismes différents, avec chacune leurs forces et leurs limites et captent 

différents aspects de la capacité antioxydante des aliments. C’est pourquoi, il est conseillé 

d’utiliser plusieurs méthodes pour approcher de façon plus complète la capacité antioxydante 

et s’assurer de la robustesse des résultats [6]. Ainsi, trois scores ont été construits : l’un en 

utilisant le TEAC, un deuxième avec le TRAP et un dernier avec le FRAP. Étant donné que la 

capacité antioxydante liée à la consommation de café représentait 41 %, 45 % et 57 % des 

scores initiaux TEAC, FRAP et TRAP de la capacité antixoydante de l’alimentation, et 

qu’elle était fortement corrélée avec ces scores (Pearson, tous r > 0,93) et que la 
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consommation quotidienne de café est très hétérogène (médiane = 4,9 ml, 90e percentile = 

250 ml), nous avons choisi de calculer des versions des scores en excluant le café. Tous les 

scores ont été ajustés pour l'apport énergétique total par la méthode des résidus [5]. Comme 

pour le E-DII, pour une bonne utilisation de ces scores, il est nécessaire d’inclure 

également l’apport énergétique total dans les modèles [5]. 

 

Le calcul du score e-DII et des 3 scores de capacité antioxydante est détaillé dans la thèse de 

Rosalie Delvert1 et résumé dans l’article 

Delvert R, Dow C, Charles MA, Adel-Patient K, Divaret-Chauveau A, Dufourg MN, 

Leynaert B, Raherison C, Varraso R, de Lauzon-Guillain B, et al. Is an antioxidant-

rich or a pro-inflammatory diet during pregnancy associated with allergic and 

respiratory multimorbidity in children from the ELFE birth cohort? Br J Nutr 

2024;132(10):1356-64. doi: 10.1017/S0007114524002642. 

3.4 Niveau de végétalisation de l’alimentation (MAJ 2026) 

L’alimentation à base de plantes a été évaluée principalement à l’aide du Plant-based Diet 

Index (PDI) {Satija, 2017 #1487}. Le PDI est un score continu qui évalue le degré global de 

végétalisation de l’alimentation ; ainsi, des valeurs plus élevées indiquent une consommation 

accrue d’aliments d’origine végétale et une consommation moindre de produits d’origine 

animale. Pour prendre en compte la qualité des aliments d’origine végétale en plus du niveau 

global de végétalisation de l’alimentation, deux sous-indices ont également été utilisés : le 

healthful PDI (hPDI), ou végétalisation saine, qui privilégie la consommation d’aliments 

d’origine végétale de bonne qualité, et le unhealthful PDI (uPDI), qui privilégie la 

consommation d’aliments d’origine végétale de moindre qualité.  

Pour calculer le PDI global, le hPDI et le uPDI, les items alimentaires issus du FFQ ont été 

classés en 18 groupes d’aliments, eux-mêmes regroupés en 3 catégories :  

• aliments végétaux sains (céréales complètes, fruits, légumes, noix, légumineuses, huiles 
végétales et café /thé),  

• aliments végétaux moins sains (jus de fruits, céréales raffinées, pommes de terre, boissons 
sucrées et confiseries / desserts),  

• et aliments d’origine animale (matières grasses animales, produits laitiers, œufs, poissons 
/ fruits de mer, viande, autres aliments d’origine animale).  

Les participants ont été classés en quintiles de consommation pour chaque groupe d’aliments 

et ont reçu des points selon un schéma de cotation positive ou inversée, selon l’indice 

construit. Pour le schéma de cotation positive, les individus du quintile de consommation le 

plus élevé recevaient le score le plus élevé (5 points), tandis que ceux du quintile le plus faible 

recevaient le score le plus bas (1 point). Pour le schéma inversé, les individus du quintile le 

plus élevé recevaient le score le plus bas (1 point), tandis que ceux du plus faible quintile 

recevaient le score le plus élevé (5 points).  

Les seuils de quintile pour chaque groupe alimentaire, utilisés pour attribuer les points lors de 

la construction des scores alimentaires, sont fournis en annexe.  

Pour le PDI, les aliments végétaux sains et moins sains ont reçu des scores positifs, tandis que 

les aliments d’origine animale ont reçu des scores inversés.  

Pour le hPDI, les aliments végétaux sains ont reçu des scores positifs, tandis que les aliments 

d’origine animale et végétaux moins sains ont reçu des scores inversés.  

Pour le uPDI, les aliments végétaux moins sains ont reçu des scores positifs, tandis que les 

aliments d’origine animale et végétaux sains ont reçu des scores inversés.  

Les points ont ensuite été additionnés pour tous les groupes alimentaires, et les indices 

variaient de 18 à 90 points.  

 

 
1 https://theses.hal.science/tel-05056727 
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Dans la mesure où il est conseillé de limiter la consommation de caféine pendant la grossesse, 

et que qu’une consommation accrue de café est liée à un poids de naissance plus faible et à un 

risque plus élevé d'accouchement prématuré {Chen, 2014 #2051;Poole, 2017 #2052;Rhee, 

2015 #2050}, nous avons créé des scores uPDI et hPDI modifiés pour la grossesse (hPDI-P et 

uPDI-P) en reclassant le groupe café / thé dans le groupe des aliments végétaux moins sains.  

 

4 Conditions d’utilisation 

Les articles de description des scores sont à citer en cas d’utilisation 

ScoreQualité2019, PANDietG et profils ACP 

Kadawathagedara M., Ahluwalia, N., Dufourg, M.N., Forhan, A., Charles, 

M.A., Lioret, S., de Lauzon-Guillain, B., 2021, “Diet during pregnancy: 

Influence of social characteristics and migration in the ELFE cohort”, 

Maternal & Child Nutrition, e13140 

Ou  Kadawathagedara M, Kersuzan C, Tichit C, Gojard S, Charles MA, Lioret S, 

de Lauzon-Guillain B (2017): Adéquation des consommations alimentaires aux 

recommandations du PNNS chez les femmes enceintes de l’étude Elfe. Cahiers 

de Nutrition et de Diététique. doi: 10.1016/j.cnd.2016.12.001 

e-DII, TEAC, FRAP, TRAP 

Delvert R, Dow C, Charles MA, Adel-Patient K, Divaret-Chauveau A, Dufourg 

MN, Leynaert B, Raherison C, Varraso R, de Lauzon-Guillain B, et al. Is an 

antioxidant-rich or a pro-inflammatory diet during pregnancy associated with 

allergic and respiratory multimorbidity in children from the ELFE birth 

cohort? Br J Nutr 2024;132(10):1356-64. doi: 10.1017/S0007114524002642. 

PDI, hPDI, uPDI, hPDI-P, uPDI-P 

Njonfang Mbakop Y, Delvert R, Kesse-Guyot E, Allès B, Baudry J, 

Kadawathagedara M, Heude B, Charles MA, de Lauzon-Guillain B 

Association between plant-based dietary scores during pregnancy and 

birthweight and gestational age: an observational cohort study. Soumis 

 

 

5 Liste des variables construites 

La base finale comprend : 
• Variables indicatrices (identiques à celles de la base sur l’alimentation maternelle mais 

nécessaire à l’exploitation de ce score) :  
o Indicateur selon le nombre de valeurs manquantes (M00M4_ValMqt) 
o Apport énergétique <3ème percentile ou >97ème percentile (M00M4_pblnrj) 
o questionnaire alimentaire valide (M00M4_selectionFFQ) 
o apport énergétique total (M00M4_totv1) 

• Les scores de qualité globale de l’alimentation versions 2011 (ScoreQualite) et 2019 
(ScoreQualite2019) 

• Le score d’adéquation des consommations aux recommandations spécifique de la grossesse 
(ScoreGrossesse) 

• Le score d’adéquation des apports en nutriments (pandietg) 

• Les scores pour chacun des profils de l’ACP (ACP46M_Profil1 à ACP46M_Profil5) 

• Les scores de végétalisation de l’alimentation (PDI, hPDI, PDI, hPDI_P, uPDI_P) 

• Les groupes d’aliments qui ont servi au calcul des profils ACP et ceux qui ont servi au calcul 
des scores de végétalisation. 

 
M00M4_ValMqt   

Label   Indicateur du nombre de données manquantes dans le questionnaire alimentaire 

(FFQ) 

0  Aucune donnee manuante au FFQ 
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1  1-10 valeurs manquantes au FFQ 

2  11-121 valeurs manquantes au FFQ 

 
M00M4_Pblnrj   

Label   Indicateur sur la validité de l’apport énergétique rapporté 

1  Aport énergétique < 3ème percentile 

2  Apport energétique >97ème percentile 

0  Apport énergétique entre 3ème et 97ème percentile 

 
M00M4_SelectionFFQ    

Label  Indicateur de la validité du FFQ pendant la grossesse 

1  Questionnaire alimentaire pendant la grossesse considéré comme valide 

0  Questionnaire alimentaire pendant la grossesse considéré comme non valide 

 

M00M4_PondalimSelectionFFQ    

Label  Pondération enquete alimentation en maternité, projet SOFI 

/__/__/__/  

 

M00M4_totv1  

Label  Apport énergétique total 

/__/__/__/ kcal  

 
ScoreQualité  

Label   Score de respect de recommandations nutritionnelles en vigueur en 2011 

/__/__/__/ points (bornes ) 

 
ScoreQualité2019  

Label  Score de respect des recommandations nutritionnelles de 2019 

/__/__/__/ points (bornes 

 
ScoreGrossesse  

Label  Score de respect des recommandations spécifiques de la grossesse (microbiologie, 

supplementation) run 

/__/__/__/ points (bornes 

 
Pandietg  

Label  Adequation des apports en nutriments pendant la grossesse 

/__/__/__/ points (bornes 0-100) 

 
ACP46M_Profil1  

Label  ACP ss rotation sur 46 alts FFQ Mere - Profil 1:Western diet 

/__/__/__/ variable centrée réduite 

 
ACP46M_Profil2  

Label  ACP ss rotation sur 46 alts FFQ Mere - Profil 2:Balanced diet 

/__/__/__/ variable centrée réduite 

 
ACP46M_Profil3  

Label  ACP ss rotation sur 46 alts FFQ Mere - Profil 3:Bread and toppings 

/__/__/__/ variable centrée réduite 
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ACP46M_Profil4  

Label  ACP ss rotation sur 46 alts FFQ Mere - Profil 4:Processed products 

/__/__/__/ variable centrée réduite 

 
ACP46M_Profil5  

Label  ACP ss rotation sur 46 alts FFQ Mere - Profil 5:Milk and Breakfast cereals 

/__/__/__/ variable centrée réduite 
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7.2 Groupes d’aliments et critères utilisés pour la construction du « Score Qualité 
2019 ». 

- Cas 1 : pour les recommandations avec un seuil à atteindre (exemple : « au moins 5 fruits et 

légumes par jour »), le score attribué pour l’item i (Score(i)) est 1 si la consommation est 

supérieure ou égale au seuil, sinon le score attribué correspond à Score(i) = 

consommation(i)/seuil(i), (Equation 1). 

- Cas 2 : pour les recommandations avec un seuil à ne pas dépasser (exemple : « moins de 500 

g par semaine de viande rouge »), le score attribué est 1 si la consommation est inférieure ou 

égale au seuil, sinon le score attribué est Score(i) = seuil(i)/consommation(i), (Equation 2). 

- Cas 3 : pour les recommandations avec une valeur optimale ou un intervalle optimal (exemple : 

« 3 produits laitiers par jour », « viande/poisson/œuf 1 à 2 fois par jour »), le score attribué est 

1 si la consommation est dans l’intervalle, si la consommation est inférieure à l’intervalle 

l’équation 1 est appliquée et si la consommation est supérieure l’équation 2 est appliquée.  

Tableau issu de la thèse de Rosalie Delvert. 

Groupes d’aliments 
Recommandations  

PNNS 3 (379) & PNNS 4 (183) 
Critère utilisé (381) Equation utilisée 

Fruits et légumes ≥ 5 fois par jour (379) ≥ 5 fois/jour Equation 1 

Légumineuses Pluri-hebdomadaire (183) ≥ 2 fois/semaine Equation 1 

Féculents 
A chaque repas et selon l’appétit 

(379) 
3 à 6 fois/jour Equation 1 & 2 

Produits céréaliers 

complet 
Quotidienne (183) 

Pain complet/pain total 

≥ 2/3 
Equation 1 

Fruits à coque Une petite poignée par jour (183) 20 à 30 g/jour Equation 1 & 2 

Produits laitiers 3 par jour (379) ≥ 3 fois/jour Equation 1 

Viande/poisson/œuf  1 à 2 fois par jour (379) 1 à 2 fois/jour Equation 1 & 2 

Poisson  2 fois par semaine (183) 2 à 3 fois/semaine Equation 1 & 2 

Viande rouge < 500 g par semaine (183) < 500 g/semaine Equation 2  

Charcuterie < 25 g par jour (183) < 175 g/semaine Equation 2 

Matières grasses 

Privilégier les matières grasses 

végétales (huiles d’olive, de 

colza, etc.) (183) 

Graisses 

végétales/graisses 

totales ≥ 50% (0,5 pt) ; 

consommation d’huile 

de colza (0,5 pt) 

Equation 1  

Sel des aliments Limiter la consommation (379) 
< 8000 mg de sel par 

jour 
Equation 2  

Produits sucrés Limiter la consommation (379) 
< 10% de l’apport 

énergétique 
Equation 2 

Eau ≥ 1,3 litres par jour (183) ≥ 1300 ml/jour Equation 1 

Boissons sucrées  
≤ 1 verre par jour, y compris les 

jus de fruits (183) 
≤ 250 ml/jour Equation 2 

Café 2-3 tasses par jour (183) ≤ 3 fois/jour Equation 2 

Thé ≤ 1 litre par jour (183) ≤ 1000 ml/jour Equation 2 

Alcool Jamais (183) Jamais Equation 2 

Soja ≤ 1 fois par jour (183) ≤ 1 fois/jour Equation 2 
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7.3 Nutriments inclus pour le calcul du score PANDiet chez les femmes enceintes. 

Tableau issu de la thèse de Rosalie Delvert. 

PANDiet 
Moyenne des sous-scores d’adéquation (AS) et de modération (MS) 

Sous-score d’adéquation (AS)  Sous-score de modération (MS) 

Nutriments 
inclus 

Recommandations 
pour les femmes 
enceintes 
(3ème trimestre) 

Variabilité 
interindividue
lle 

 
Nutriments 
inclus 

Recommandations 
pour les femmes 
enceintes  
(3ème trimestre) 

Variabilité 
interindividuell
e 

Protéines 
0,8 g/kg de poids 
corporel 

12,5% 
 

Protéines 
2.2 g/kg de poids 
corporel 

0% 

Lipides 30% AESA 0%  Glucides 60% AESA 0% 
LA (C18:2 n-
6) 

3,08% AESA 15% 
 Sucres 

ajoutés 
10% AESA 15% 

ALA (C18:3 
n-3) 

0,77% AESA 15% 
 

Lipides 40% AESA 0% 

DHA 192 mg 15%  AGS 12% AESA 15% 
EPA + DHA 385 mg 15%  Cholestérol 300 mg 15% 
Glucides 45 % AESA 0%  Sodium 2365 mg 15% 

Fibres 25 g 15% 
 Limite supérieure de sécurité (pénalité si 

dépassement) 

Vitamine A 539 µg RE 15%  Rétinol 3000 µg 
Thiamine 1,39 mg 15%  Niacine 900 mg 
Riboflavine 1,23 mg 15%  Vitamine B6 25 mg 
Niacine 12,3 mg NES 15%  Folates 1000 µg 
Vitamine B5 3,85 mg 15%  Vitamine C 500 mg 
Vitamine B6 1,67 mg 10%  Vitamine D 50 µg 
Folates 286 µg 20%  Vitamine E 300 mg 
Vitamine B12 2,17 µg 10%  Calcium 2500 mg 
Vitamine C 92,3 mg 15%  Iode 600 µg 
Vitamine D 7,70 µg 15%  Fer 28 mg 
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Vitamine E 9,23 mg 15%  Magnésium 700 mg 
Calcium 760 mg 15%  Phosphore 2500 mg 

Iode  143 µg 20%  *pour le fer la probabilité d’adéquation a été calculée à 
partir des références de l’Institut de Médecine Américain 
(388). 

Fer*  
 

Magnésium 
5,56 mg/kg de poids 
corporel 

10% 
 AESA : apport énergétique total sans alcool ; LA : acide 

linoléique ; ALA : acide α-linolénique ; DHA : acide 
docosahexaénoïque ; EPA : acide eicosapentaénoïque ; 
RE : retinol equivalent ; NES : niacine equivalent ; AGS : 
acide gras saturés. 

Phosphore 640 mg 15%  

Potassium 2385 mg 15% 
 



  

 

 

7.4 Poids inflammatoires des facteurs nutritionnels inclus dans le score E-DII. 

Tableau issu de la thèse de Rosalie Delvert.  

Facteurs nutritionnels 
dans le DII de Shivappa et al.  

Inclusion dans 
le E-DII 

nouvellement 
construit 

Poids 
inflammatoire  

Energie (kcal/j)  0,180 
Protéines (g/j)  0,021 
Lipides (g/j)  0,298 
Acides gras saturés (g/j)  0,373 
Acides gras monoinsaturés (g/j)  -0,009 
Acides gras polyinsaturés (AGPI) (g/j)  -0,337 
Acides gras trans (g/j)  0,229 
n-3 AGPI (g/j)  -0,436 
n-6 AGPI (g/j)  -0,159 
Cholestérol (mg/j)  0,110 
Glucides (g/j)  0,097 
Fibres (g/j)  -0,663 
Vitamine A (µg/j)  -0,401 

β-carotène (µg/j)  -0,584 

Thiamine (mg/j)  -0,098 

Riboflavine (mg/j)  -0,068 

Niacine (mg/j)  -0,246 

Vitamine B6 (µg/j)  -0,365 

Folates (µg/j)  -0,190 

Vitamine B12 (µg/j)  0,106 

Vitamine C (mg/j)  -0,424 

Vitamine D (µg/j)  -0,446 

Vitamine E (mg/j)  -0,419 

Fer (mg/j)  0,032 

Magnésium (mg/j)  -0,484 

Zinc (mg/j)  -0,313 

Sélénium (µg/j)  -0,191 

Eugénol (mg/j)  -0,140 

Flavonols (mg/j)  -0,467 

Flavonones (mg/j)  -0,250 

Isoflavones (mg/j)  -0,593 

Flavones (mg/j)  -0,616 

Flavan-3-ol (mg)  -0,415 

Anthocyanidines (mg/j)  -0,131 

Alcool (g/j)  -0,278 

Caféine (g/j)  -0,110 

Thé (g/j)  -0,536 

Ail (g/j)  -0,412 

Gingembre (g/j)  -0,453 

Oignon (g/j)  -0,301 

Safran (g/j)  -0,140 

Poivre (mg/j)  -0,131 

Curcuma (mg/j)  -0,785 

Thym/origan (mg/j)  -0,102 
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Romarin (mg/j)  -0,013 

  : non-disponible ;  : inclus, E-DII : energy-adjusted dietary inflammatory index, AGPI 

: acides gras polyinsaturés 

 

 



  

 

 

7.5 Groupes d’aliments présents dans les bases de capacité antioxydante et inclus 
dans le calcul des scores de capacité antioxydante.  

Tableau issu de la thèse de Rosalie Delvert. 

Groupes d’aliments  Détail des aliments inclus dans les scores de 

capacité antioxydante 

Légumes 

Laitue, roquette, chicorée, endive, radicchio, fanes 
de navet, radis, tomate, concombre, carotte, 
betterave rouge cuite, betterave, avocat, chou blanc, 
chou vert, chou-fleur, brocoli, céleri, fenouil, 
artichaut, asperges, épinard, blettes, haricot vert, 
petits pois, poireau, aubergine, courgettes, sauce 
tomate, poivron rouge, piment, oignon jaune, 
citrouille, champignon 

Agrumes 
Orange, clémentine, pamplemousse jaune, 
mandarine 

Baies 
Mûre, myrtille, framboise, groseille, fraise (cultivée), 
fraise (sauvage) 

Fruits exotiques Ananas, nèfle, figue de barbarie 

Autres fruits frais 

Pomme (rouge), pomme (jaune), poire, abricot, 
pêche jaune, prune rouge, cerise, banane, figue, 
raisin noir, raisin blanc, kiwi, melon (cantaloup), 
melon (honeydew), pastèque 

Fruits séchés 
Abricots secs, figues séchées, pruneaux, raisins 
secs 

Fruits à coque Noix, noisettes, amandes, pistaches, cacahuètes 

Légumineuses Lentilles, haricots secs, pois chiches, fèves 

Féculents Pomme de terre 

Produits céréaliers 

Farine de blé, farine de blé complet, farine de blé 
dur ; pates, pates complètes, riz blanc, riz complet, 
céréales de petit-déjeuner (Cornflakes, avoine, riz 
soufflé, son de blé) 

Produits sucrés  
Glace (vanille), glace (fruits), miel d’acacia, confiture 
(cerise), Chocolat noir, chocolat au lait, chocolat 
Gianduja 

Sauces 
Vinaigre rouge, olive extra vierge, huile d'olive, huile 
de tournesol 

Jus de fruits 
Jus d'orange, jus de pamplemousse, jus d'ananas, 
jus de pomme, jus multi-fruits, jus de poire, jus 
d'abricot, jus de pêche, jus de fruits « tropical » 

Sodas Cola, Ice Tea (citron) 

Café 
Café (expresso), café (décaféiné), café (filtre), café 
(soluble) 

Thé Thé noir, thé vert 

Alcool 
Bière blonde, vin blanc (Vernaccia, Pinot), rosé 
(VillaTore, Tamerici, Bardolino), rouge (Aglianico, 
Chianti, Sauvignon, whisky, cognac, grappa, rhum 



  

 

 

7.6 Seuils de quintiles utilisés pour la construction des scores PDI, uPDI et hPDI 

Groupes d’aliments Q1<P20 Q2<P40 Q3<P60 Q4<P80 Q5≥P80  

Céréales complètes (g/d) 0.0 1.4 4.5 20.5 20.5 

Fruits (g/d) 43.8 106.9 180.2 339.9 339.9 

Légumes (g/d) 69.6 128.0 199.0 321.2 321.2 

Fruits à coque (g/d) 0.0 0.4 2.2 4.6 4.6 

Légumineuses (g/d) 0.0 2.0 5.9 10.4 10.4 

Huiles végétales (indice d’utilisation pour 

la cuisson et l’assaisonnement) 
2.0 3.0 4.0 4.0 4.0 

Thé et café (ml/d) 0.0 35.0 140.0 285.0 285.0 

Jus de fruits (ml/d) 24.5 87.5 175.0 250.0 250.0 

Céréales raffinées (g/d) 104.0 156.0 214.0 286.7 286.7 

Pommes de terre (g/d) 22.6 50.8 80.0 118.5 118.5 

Boissons sucrées (ml/d) 2.5 35.0 137.5 525.0 525.0 

Desserts et confiseries (g/d) 31.2 54.0 80.6 124.4 124.4 

Matières grasses animales (g/d) 2.8 10.0 20.0 20.0 20.0 

Produits laitiers (g/d) 168.2 291.4 414.3 580.1 580.1 

Oeufs (g/d) 2.7 11.7 18.7 37.3 37.3 

Poissons et fruits de mer (g/d) 5.4 11.8 25.3 45.8 45.8 

Viande (g/d) 42.1 69.5 99.0 141.1 141.1 

Autres plats à base de produits animaux 

(g/d) 
4.7 9.0 16.0 30.2 30.2 

P = percentile ; Q = Quintile 

 


