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Faits saillants

Ce rapport dresse un suivi de la composition nutritionnelle des soupes prétes-a-servir
offertes et vendues au Québec entre 2017 et 2022. Il établit plusieurs constats relatifs a
I'évolution de la composition nutritionnelle des soupes prétes-a-servir selon leur contenu
et selon les informations présentes sur I'emballage. Des analyses sont également
présentées en fonction du statut de ces soupes (nouvelles, identiques, modifiées ou
retirées) toujours en comparaison avec le portrait initial de 2017. Voici un sommaire des
principaux résultats :

e Un échantillon de 249 soupes prétes-a-servir a été recensé (comparativement a un total
de 223 en 2017). Les données de ventes étaient disponibles pour 191 produits, ce qui
représente 88 % des ventes de la catégorie (comparativement a 81 % en 2017).

e Les soupes offrant la plus grande diversité (nombre de produits différents) sont de
contenu aux légumes (n=87/249; 35 %). Elles ont connu une hausse, tant en diversité
(+8 points de pourcentage [pp]) qu’en ventes (+4 pp) par rapport 8 2017. A l'inverse, les
soupes aux légumes, féculents et protéines ont connu une baisse en diversité (-4 pp),
mais demeurent les soupes les plus vendues en hausse de 8 pp depuis 2017.

o Les soupes de texture bouillon étaient celles offrant la plus grande diversité en 2017
(63 % de I'offre) et en 2022 (49 % de I'offre), malgré une diminution de -14 pp. En
plus d’'une hausse de diversité (+13 pp), les ventes (+5 pp) des soupes de texture
créme ont aussi augmenté depuis 2017.

o Tout comme en 2017, les soupes de base (sans caractéristique particuliére) sont
celles qui proposent la plus grande offre avec une hausse de +8 pp en termes de
diversité et +13 pp en termes de ventes. A l'inverse, les soupes biologiques ont
connu une baisse significative de diversité entre 2017 et 2022 (-8 pp).

e En ce qui concerne le statut des soupes prétes-a-servir répertoriées en 2022,
13 produits sont identiques (0,4 % des ventes), 119 sont modifiés (89 % des ventes),
117 sont nouveaux (11 % des ventes) et 91 ont été retirés du marché depuis 2017 (5 %
des ventes). Les soupes aux légumes sont celles proposant la plus grande quantité de
nouveaux produits (n=45/87; 52 %). Quant aux produits modifiés, la majorité sont aux
légumes, féculents et protéines ainsi qu'aux légumes (n=47/86; 55 % et n=41/87; 47 %,
respectivement). Les soupes aux légumes, féculents et protéines sont également
celles ayant été les plus retirées du marché (n=35/91; 38 %).

e L’analyse de la composition nutritionnelle selon les différents contenus fait ressortir
que l'offre des soupes prétes-a-servir de 2022 est tres similaire a celle de 2017.
Toutefois, la composition nutritionnelle des achats révéle une baisse globale de leurs
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teneurs en fibres (-19%). Ceci signifie que malgré une offre similaire, les
consommateurs achétent des soupes plus faibles en fibres comparativement a 2017.

e Quant au seuil de 15 % de la valeur quotidienne (VQ), 85 % des soupes offertes en
2022 dépassent ce seuil pour le sodium alors que c’'était 95 % en 2017. Malgré une
diminution de 7 pp, 93 % des soupes achetées par les consommateurs dépassent
toujours le seuil de 15 % de la VQ pour le sodium en 2022. En ce qui concerne la cible
de réduction volontaire du sodium, une plus grande proportion de soupes excéde les
cibles en 2022 (49 % des produits contre 46 % en 2017). Cependant, une moins grande
proportion des soupes achetées excede maintenant la cible de réduction volontaire
(72 % des ventes contre 79 % en 2017), suggérant que les consommateurs achétent
encore des soupes plus salées que le seuil établi, mais qui dépassent moins souvent
la cible de réduction volontaire. De plus, 81 % des soupes offertes n'atteignent pas le
seuil de 15 % de la VQ (c.-a-d., 4 g par portion) pour les fibres alors que c’était 72 % en
2017. Quant aux protéines, seulement 8 % des soupes prétes-a-servir (représentant
10 % des achats) contiennent =9 g par portion (équivalent a 15 % de la VQ).

e Afin de suivre I'évolution des soupes prétes-a-servir, des analyses de composition
nutritionnelle ont également été réalisées relativement au statut des produits. Ceci a
permis de constater que le contenu en sodium des nouvelles soupes achetées en 2022
est moins élevé comparativement aux autres soupes (identiques, modifiées ou
retirées). A l'inverse, les soupes modifiées fournissent plus de sodium que les autres
soupes (nouvelles, retirées ou identiques). Le sodium est d'ailleurs le nutriment
d'intérét le plus souvent changé (65 % des soupes modifiées). Plus spécifiquement,
37 % des produits ont une teneur réduite en sodium tandis qu’elle a augmenté pour
28 % d’'entre eux. Quant a l'offre de soupes retirées du marché, elles avaient des
teneurs plus élevées en fibres que les autres soupes.

e Lacomposition nutritionnelle des soupes prétes-a-servir a également été évaluée selon
les informations présentes sur I'emballage de chaque produit. Les soupes de texture
bisque achetées ont des teneurs plus élevées en gras saturés (+96 %) en comparaison
avec 2017. Quant aux soupes biologiques achetées, elles présentent des teneurs
supérieures en fibres (+111 %) toujours comparativement a 2017.

En somme

Les résultats de ce suivi montrent peu de changements dans les soupes prétes-a-servir par rapport aux
données recueillies en 2017. D'abord, les teneurs en sodium et en fibres demeurent a surveiller. Plus
spécifiquement, les trois-quarts des soupes ont toujours des teneurs trop élevées en sodium. Considérant
que les soupes modifiées en contiennent moins que les autres, il est possible de constater que les efforts
déja entamés pour réduire les teneurs en sodium sont encourageants et doivent étre maintenus au cours
des prochaines années. Quant aux fibres, les soupes achetées en contiennent moins comparativement
au portrait initial. Puisque les soupes sont couramment consommeées comme repas, elles devraient
contenir un minimum de 4 g par portion.
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Mise en
contexte et
problematique

La mission de I'Observatoire de la qualité de l'offre alimentaire (ci-aprés nommé
Observatoire) est de caractériser et de suivre I'évolution de I'offre alimentaire afin de
générer des connaissances nouvelles et d’agir collectivement a améliorer sa qualité et
son accessibilité. Les études effectuées par I'Observatoire ont pour but d’analyser la
composition nutritionnelle de certaines catégories d'aliments et de suivre son évolution
dans le temps.

Ce rapport présente le suivi de la composition nutritionnelle des soupes prétes-a-servir
offertes et vendues au Québec cing ans apres le portrait initial réalisé en 2017". Il permet
de constater les changements apportés par I'industrie bioalimentaire relativement a I'offre
de produits ainsi que les changements dans les comportements d’achats des
consommateurs.

Cette premiere section fait d’abord un retour sur les principaux constats du portrait initial
de cette catégorie d'aliments. Elle y expose également les changements observés dans
les politiques publiques et dans le contexte alimentaire depuis le portrait initial. Enfin, une
mise a jour de la littérature scientifique et de la littérature grise parues au cours des cinq
derniéres années y est effectuée et le recensement d'études ayant également réalisé un
suivi de la composition nutritionnelle des soupes prétes-a-servir y est présenté.

2.1 Retour sur le portrait initial

En 2017, 'Observatoire a dressé le portrait initial de la catégorie des soupes prétes-a-
servir offertes et vendues dans les marchés d'alimentation du Québec’. Un total de
223 produits différents avait alors été recensé. Les soupes a base de légumes, féculents
et protéines occupaient alors la plus grande part de marché avec 39 % des ventes. Bien
que les soupes aux légumes et/ou légumineuses étaient peu nombreuses sur le marché
(12 % de I'offre), elles représentaient plus de 25 % des ventes. L'analyse de la composition
nutritionnelle des différentes soupes a montré que les soupes aux légumes avaient des
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teneurs plus faibles en protéines, mais plus élevées en gras saturés et en sucres que les
autres contenus de soupes. Les soupes aux légumes et/ou légumineuses, quant a elles,
avaient des teneurs plus élevées en fibres et en protéines que I'ensemble des autres
soupes. En général, les soupes avec des teneurs en sodium et en fibres plus élevées, ainsi
que les soupes les moins dispendieuses étaient les plus achetées.

Un des principaux constats du portrait initial était que 95 % des soupes prétes-a-servir se
retrouvaient au-dessus du seuil de 15 % de la valeur quotidienne (VQ) pour le sodium
(350 mg). Ainsi, il s'avere pertinent de faire un suivi concernant I'évolution des soupes
prétes-a-servir, pour vérifier si des améliorations nutritionnelles ont été apportées depuis
la réalisation du portrait initial.

2.2 Changements dans les politiques publiques et dans

le contexte alimentaire

Depuis 2016, différentes réglementations et initiatives de santé publique ont été mises en
place. C'est d'ailleurs cette méme année que la Politique gouvernementale de prévention
en santé voyait le jour?. Son objectif 3.2 visait I'amélioration de la qualité nutritive des
aliments au Québec. Les acteurs de la filiere bioalimentaire ont donc été incités a produire,
a offrir et a mettre en valeur des aliments plus sains. En 2018, s’en suivait la Politique
bioalimentaire du ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation du Québec
(MAPAQ) qui, elle, ciblait 'amélioration de la valeur nutritive des aliments au Québec®.
Cette politique venait encourager les industries a reformuler leur offre de produits ou a
développer de nouveaux produits plus intéressants d’un point de vue nutritionnel tout en
proposant des leviers financiers a celles-ci afin de les appuyer dans cette démarche.

Egalement, Santé Canada avait établi, en 2012, des cibles de réduction volontaire du
sodium dans le but de soutenir les efforts de l'industrie visant a réduire la teneur en
sodium des aliments transformés*. Selon le rapport d'évaluation de 2018, les teneurs en
sodium dans la plupart des catégories d'aliments transformés n’atteignaient pas les
cibles établies, alors que prés de la moitié des catégories d'aliments n'avaient effectué
aucun progrés®. En ce qui concerne les soupes prétes-a-servir, elles atteignaient
seulement la cible provisoire de I'étape | (280 mg / 100 g) avec une teneur moyenne en
sodium de 266 mg / 100 g (la cible provisoire de I'étape Il était fixée a 260 mg / 100g et
la cible de I'étape Il a 240 mg / 100 g)°. Une mise a jour de ces cibles a été effectuée en
2020 pour encourager lI'industrie a atteindre les cibles de réduction du sodium d’ici 20258.
Plus précisément, la cible de réduction volontaire des soupes prétes-a-servir établie pour
2016 (240 mg de sodium / 100 g) demeure inchangée pour 2025. De plus, une nouvelle
réglementation concernant I'étiquetage sur le devant des emballages a été lancée en
juillet 2022. Cette derniere consiste a apposer un symbole sur le devant des emballages
des produits ayant des teneurs élevées en gras saturés, en sucres et/ou en sodium’. Les
industriels ont jusqu'au 1¢ janvier 2026 pour apporter ces modifications. Ceci pourrait
influencer l'industrie bioalimentaire a reformuler leurs produits pour diminuer les teneurs
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en ces nutriments. Egalement, grace a sa Stratégie en matiére de saine alimentation, le
dernier Guide alimentaire canadien, paru en 2019, proposait de limiter les aliments riches
en sodium, en sucres et en gras saturés®.

En parallele, la pandémie de COVID-19 a réinventé la facon de s’approvisionner en
aliments. De plus en plus de Québécois font leur épicerie en ligne ce qui peut avoir un
impact sur les comportements d’achats®. Tous ces changements peuvent avoir modulé
la qualité de I'offre de méme que les comportements d'achats de soupes prétes-a-servir
au Québec entre 2017 et 2022.

2.3 Présentation du secteur

Consommeée depuis des millénaires, la soupe est un aliment faisant partie de la culture
alimentaire mondiale™. En termes de marché, la soupe pourrait atteindre des ventes de
7,7 milliards de dollars américains aux Etats-Unis en 2025 selon le Grand View Research".
Au Québec, les ventes des soupes atteignaient plus de 133 millions de dollars en 2021,
mais ceci représentait une baisse de prés de 5 % comparativement & 2020'2. Egalement,
parmi les 20 catégories d'aliments contribuant le plus au sodium dans le panier d'épicerie
des Québécois pour les années 2010-2011, 2013-2014 et 2015-2016, la catégorie des
soupes et bouillons préts-a-servir occupait le 142, le 15° et le 12° rang respectivement'.
Ces données suggeérent que les soupes prétes-a-servir contribuent plus fortement au
sodium du panier d'épicerie des Québécois aux fils des années.

2.4 Consommation

En 2015, les soupes étaient la septieme source de sodium dans l'alimentation des
Québécois d'un an et plus, contribuant a 5 % de leur apport en sodium'. Ce pourcentage
s'élevait a 11 % chez les 71 ans et plus. De plus, les adultes seraient plus nombreux que
les jeunes a consommer des soupes sans légumes et cette différence serait
particulierement marquée chez les hommes'®. Les consommateurs de ce type de soupes
en consommaient en moyenne 171 g par jour. Deux ans plus tard, en 2017, Santé Canada
rapportait que les soupes occupaient la cinquieme place sur la liste des principales
sources alimentaires de sodium (avec 6 % de I'apport moyen en sodium)’®.

Puisqu'il existe peu de données relativement a la consommation spécifique de soupes en
Amérique du Nord, des informations a ce sujet provenant d’ailleurs dans le monde
peuvent aider a compléter le portrait. En 2019, des données provenant du ministere de
I'agriculture, des pécheries et de I'alimentation d’Espagne montraient que les soupes et
cremes de légumes étaient les plats préparés préférés des ménages espagnols,
représentant plus du tiers de la catégorie des plats préparés préts-a-servir achetés’’.
Ainsi, leur variation en volume et en valeur était positive avec une augmentation de 5,9 %
et 9,6 %, respectivement, pour 2018 et 2019.
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2.5 Impact sur la santé et apport nutritionnel

Les soupes peuvent jouer des roles essentiels pour la santé humaine en raison de leur
composition en divers nutriments'®2'. A cet égard, la consommation de soupes pourrait
augmenter la satiété, réduire les risques d'obésité et aider a maintenir une bonne
condition physique?2. En outre, les soupes de poissons, particulierement, présenteraient
plusieurs effets bénéfiques pour la santé, qui seraient notamment liées a leur composition
nutritionnelle riche en acides aminés et en gras insaturés (oméga-3 et oméga-6) de méme
qu'aux métabolites dérivés de leur digestion?3.

Par ailleurs, des chercheurs japonais ont démontré, dans une revue systématique, que la
consommation de soupes était inversement corrélée au risque d’obésité?*. D'ailleurs, la
consommation de soupes serait efficace pour perdre du poids et maintenir la perte de
poids, parce qu'elles déclencheraient la satiété avec leur faible densité énergétique®*.
Dans certains milieux plus démunis, la soupe pourrait étre utilisée comme solution pour
rétablir les effets du retard de croissance. A titre d’exemple, en Indonésie, des chercheurs
ont évalué la consommation de soupe de vermicelles de riz avec de la farine d'os de
poisson-chat comme moyen d’intervention pour corriger le retard de croissance des
enfants?. lls ont observé qu'il y avait une augmentation des apports en protéines, en
calcium et en phosphore dans le groupe d'intervention. Ces résultats suggerent que la
consommation de cette soupe riche en protéines et en certains micronutriments pourrait
donc contribuer a améliorer I'apport alimentaire des enfants en bas-age ayant un retard
de croissance.

D'autre part, la consommation de soupe miso était associée a une réduction des
symptémes épigastriques dans une étude réalisée au Japon?%. Selon ces auteurs, la
soupe miso favoriserait une vidange gastrique plus rapide et sa consommation
quotidienne serait associée a une diminution de la fréquence des symptdmes de reflux
gastro-cesophagien et de dyspepsie. Toujours au Japon, d'autres chercheurs ont examiné
la fréquence de consommation de soupe miso en association avec la pression artérielle
et la fréquence cardiaque. lls ont observé que la fréquence cardiaque était plus faible chez
les participants qui avaient déclaré une consommation plus élevée de soupe miso?’.
Méme si la soupe miso est reconnue pour avoir des teneurs élevées en sodium, sa
consommation n'augmenterait pas la pression artérielle ni la fréquence cardiaque
comparativement a un apport en sodium équivalent provenant d’'une autre source
alimentaire. Les auteurs mentionnent que des études supplémentaires sont nécessaires
pour comprendre les mécanismes précis impliqués et identifier les ingrédients ou
(micro)nutriments ayant un effet inhibiteur sur la pression artérielle et la fréquence
cardiaque.
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2.6 Composition nutritionnelle

La composition nutritionnelle des soupes prétes-a-servir est trés diverse en raison de la
grande variété d'ingrédients qu’elles peuvent contenir (viandes et/ou poissons, légumes,
légumineuses, etc.). Selon des données espagnoles, en plus d'étre une source de
nutriments comme les protéines, les fibres et plusieurs vitamines et minéraux, les soupes
de légumes seraient également source d’autres nutriments. Parmi ceux-ci, notons les
acides phénoliques, les flavonoides et les dérivés de glucosinolates, qui se retrouvent
généralement en quantités limitées dans l'alimentation quotidienne'. L'analyse d'une
douzaine de soupes a saveur thaie a été effectuée en 202028, Selon cet article, ces soupes
contiennent traditionnellement du cari rouge, du lait de coco ou du bouillon de légumes
épicé avec des nouilles de riz et une source de protéines. Cette diversité d'ingrédients
entraine elle-méme une grande variabilité au niveau de la composition nutritionnelle de
ces soupes. En effet, pour une portion de 400 ml, les teneurs en énergie variaient de 112
a 176 calories, en lipides de 1,5 a 35 g, en gras saturés de 0,5 a 22,4 g, en protéines de 6
al18g,ensucresde 1 a18 g, en fibres de 0 a 12 g et en sodium de de 880 a 1 880 mg.
Cependant, les résultats ont également montré que toutes les soupes analysées étaient
trés riches en sodium avec des teneurs moyennes de 1176 mg (équivalent a 51 % de la
VQ pour le sodium) par portion de 400 ml.

2.7 Importance de l'information sur 'emballage

2.7.1 Perception du consommateur

Aux Etats-Unis, des chercheurs ont effectué une analyse hédonique pour déterminer l'avis
des consommateurs sur les prix implicites de soupes, dans le but de comprendre les
effets des allégations et des informations nutritionnelles sur la valeur de ces produits pour
les consommateurs?°. Ils ont remarqué que les informations nutritionnelles influencaient
I'appréciation des consommateurs envers les produits. Par exemple, une teneur élevée en
gras saturés était associée a un prix plus bas, c'est-a-dire que les consommateurs
accordaient une plus faible valeur aux produits contenant plus de gras saturés. Les
chercheurs ont également rapporté qu’'un pourcentage plus élevé de certains nutriments,
tels que les vitamines A et C ainsi que le calcium, menait a un prix plus élevé. Par ailleurs,
la sensibilisation grandissante par rapport a la santé pousserait les consommateurs
ameéricains a utiliser les étiquettes nutritionnelles et les emballages des produits pour
avoir les informations qu'ils ont besoin'. Ainsi, les informations sur les emballages
sembleraient jouer un rdle crucial dans les décisions d'achat des consommateurs et
pourraient davantage influencer leurs perceptions hédoniques et sensorielles.

2.7.2 Emballage et présence de logos ou d’allégations

D’autres travaux menés aux Etats-Unis ont montré que plus la taille de 'emballage était
grande, moins le prix était élevé?. Plus précisément, chaque augmentation d’une once de
la taille de I'emballage était associée a un prix inférieur de 0,8 %. De plus, les chercheurs
ont observé que la présence d'une allégation biologique était associée a un prix plus élevé.
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Al'opposé, la présence d'une allégation relative aux gras trans suggérait un prix par poids
plus faible.

Au Canada, des chercheurs ont documenté I'impact potentiel qu’aurait I'étiquetage d’'un
symbole nutritionnel sur le devant des emballages proposé par Santé Canada afin
d'identifier les produits ayant une teneur élevée en gras saturés, en sucres et/ou en
sodium?®. Les résultats montrent que les soupes étaient parmi les catégories d’aliments
qui auraient la plus grande proportion de produits avec ce symbole. En effet, 94 % des
soupes auraient un symbole sur le devant de leur emballage concernant le sodium. Au
Chili, un an aprés l'implantation d'un symbole d’avertissement « riche en » sur le devant
des emballages, une diminution de la proportion de produits affichant un symbole a été
observée®'. Cette diminution a spécifiquement été remarquée pour les soupes et le
symbole relatif au sodium. Il sera donc intéressant de suivre I'impact de cette nouvelle
réglementation au Canada qui a été introduit en juillet 2022

2.8 Reformulation de produits

L'amélioration de la composition nutritionnelle des aliments mis sur le marché, tout en
préservant les caractéristiques telles que linnocuité, le godt, la commodité ou
I'accessibilité financiére, est I'un des principaux objectifs des politiques encourageant la
reformulation des produits®2. En effet, une reformulation des aliments transformés, dans
le but de réduire les teneurs en nutriments moins intéressants (p. ex., sodium ou sucres)
ou d’augmenter les teneurs en nutriments plus intéressants (p. ex., fibres), s’avére une
importante stratégie de santé publique qui n’exige pas de changements de comportement
majeur de la part des consommateurs®2.

Tenant compte du godt inné des humains pour le salé, le gras® et le sucre, réduire le
sodium, les matiéres grasses et le sucre dans les aliments transformés peut paraitre un
défi de taille pour I'industrie bioalimentaire. Le désir croissant des consommateurs envers
une alimentation plus saine démontre la nécessité de reformuler les produits emballés,
dont les soupes prétes-a-servir, en réduisant la teneur en sodium ou encore en
augmentant la teneur en fibres ou en autres nutriments d’intérét pour la santé.

Sodium

Les soupes prétes-a-servir sont une des catégories d'aliments contenant généralement
une quantité élevée de sodium'. En 2013, des chercheurs ont démontré qu'il était
possible de réduire jusqu'a 48 % la teneur en sel dans des soupes de légumes
commerciales sans affecter le goGt pour les consommateurs®®. D’autres chercheurs ont
montré qu'il était possible de réduire jusqu’a 50 % ou plus la teneur en sodium dans les
produits alimentaires transformés, incluant les soupes, sans que le goit ou I'acceptabilité
par les consommateurs soient affectés®*. Cependant, ils précisaient que la concentration
en sodium seule ne déterminait pas l'acceptabilité d'un produit puisque le sodium interagit
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avec d’autres composantes sensorielles, notamment la matiére grasse, les herbes et les
épices.

D'autre part, la teneur en sodium peut étre réduite dans les soupes par le biais de
I'amélioration de sa perception®’. En effet, diverses stratégies de formulation ou
technologique peuvent contribuer a la réduction des teneurs en sodium des soupes sans
en affecter la perception salée ni 'acceptabilité par le consommateur. A titre d’exemples,
il a été remarqué qu’'une hausse d’acide citrique dans une soupe aux tomates augmentait
la perception salée sans avoir a ajouter davantage de sodium. Il y était également
mentionné que - dans les soupes — une diminution de sodium de l'ordre de 50 %
n'affectait généralement pas l'acceptabilité du consommateur. Une autre étude a montré
gu’un changement dans la viscosité de la phase aqueuse de soupes par I'ajout d'agents
stabilisants (gomme alimentaire et protéines) permettait de réduire la teneur en sel tout
en maintenant la perception salée®=°,

Fibres

Des chercheurs ont évalué I'acceptabilité d'une fortification en Pleurotus Ostreatus (un
champignon comestible) d'une soupe de Iégumes®®. IIs ont trouvé qu’une fortification de
4 a 6 % de poudre de Pleurotus Ostreatus était acceptable pour les consommateurs. La
poudre de Pleurotus Ostreatus est riche en fibres dont une bonne partie est constituée de
B-glucanes (des fibres solubles provenant des parois cellulaires des bactéries, des
champignons, des levures et de certaines plantes). Une diéte riche en B-glucanes méne a
une diminution du taux de glucose plasmatique a jeun, une amélioration de la réponse
immunitaire, et une diminution du taux de cholestérol total.

Nouveaux ingrédients

Face a la forte demande des consommateurs en matiere d’ingrédients naturels, les
fabricants de soupes se soucient d’éliminer le glutamate monosodique (GMS) de la liste
d'ingrédients’’. Une étude s'est intéressée aux facteurs d'appréciation des
consommateurs envers les soupes avec des niveaux variables de sodium, de matiéres
grasses et de fines herbes®*. Les chercheurs ont observé que I'ajout d’herbes dans les
soupes compensait la perte de salinité dans les formulations avec des niveaux faibles en
sodium. Les auteurs corroborent leurs résultats par ceux d’autres études menées sur
I'impact de l'intégration de fines herbes sur I'appréciation globale et confirmant que la
présence d’herbes diminuait I'ajout de sel dans les soupes a I'étude.

2.9 Evolution de la catégorie

D’autres pays ont également évalué 'offre des soupes prétes-a-servir aux fils des années.
En Australie, des chercheurs ont étudié I'atteinte des cibles de réduction du sodium dans
les soupes a la suite d’'une initiative portant sur I'alimentation et la santé. Un total de 1 153
soupes a été analysé et 76 % d’entre elles avaient atteint les objectifs nationaux de
réduction du sodium avec une baisse de 6 % entre 2011 et 2014%°. Cependant, cette
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baisse est seulement observée parmi les industries participant a ce programme de
reformulation volontaire. En France, I'Oqali a rapporté que cing familles de soupes sur 14
présentaient des diminutions significatives de leur teneur moyenne en sel entre 2011 et
20174 Ces diminutions concernaient les soupes de féculents (réduction moyenne de la
teneur en sel de -0.09 g/ 100 ml), les soupes de poireaux (-0.04 g / 100 ml), les soupes
de légumes verts ou choux (-0.09 g / 100 ml), les soupes de potirons (-0.07 g / 100 ml) et
les soupes de légumes variés (-0.06 g / 100 ml). De plus, I'Oqgali a effectué le suivi de
I'évolution, entre 2011 et 2017, des teneurs moyennes pondérées par part de marché en
nutriments d'intérét (lipides, gras saturés, sucres, protéines, sel et fibres) des bouillons et
potages. Aucun changement significatif n’a été observé pour les lipides et les fibres. En
ce qui concerne les teneurs en gras saturés, une baisse a été notée pour les soupes de
féculents (-0,3 g / 100 ml) et pour les soupes de légumes verts ou choux (-0,4 g / 100 ml).
Par rapport aux sucres, une augmentation de la teneur moyenne pondérée en sucres a été
observée pour les soupes avec patates et viandes ou poissons (0,2 g / 100 ml), tandis
qu’une diminution a été observée pour les soupes de potirons (0,4 g/ 100 ml). De plus,
une réduction de la teneur moyenne pondérée en protéines en ce qui concerne les soupes
de potirons (-0,1 g/ 100 ml) a été observée, tout comme une augmentation pour les
soupes froides (+0,2 g / 100 ml). Enfin, une diminution des teneurs moyennes pondérées
en sel a été observée pour les soupes de légumes variés (-0,04 g / 100 ml), les soupes de
légumes verts ou choux (-0,06 g / 100 ml) et les soupes froides (-0,26 g / 100 ml). L'Ogali
a également analysé les potages et bouillons selon leur statut (nouveau, identique,
modifié ou retiré du marché) pour caractériser le renouvellement de I'offre. Un total de
788 produits a été répertorié en 2017. De ceux-ci, aucun produit identique n’'a été identifié,
38 % des produits (n=298) étaient modifiés et 62 % des produits (n=490) étaient des
nouveaux produits. De plus, 48 % des produits de 2011 (n=272) avaient été retirés du
marché en 2017.

En somme, peu de pays se sont intéressés au suivi de la qualité nutritionnelle de I'offre
spécifiquement pour les soupes prétes-a-servir. La France s'est plus particulierement
penchée sur le sujet par I'entremise de I'Ogali. Bien que ces résultats puissent étre utiles
a des fins de comparaison, il demeure nécessaire de recueillir des données québécoises
afin d'en suivre I'évolution de maniere plus adaptée au contexte québécois.

2.10 Raison d’étre et pertinence des travaux de

l'Observatoire

Depuis le portrait initial des soupes prétes-a-servir réalisé en 2017, quelques nouvelles
études sont parues sur le sujet. Ceci démontre l'intérét toujours présent pour cette
catégorie d’aliments. Toutefois, peu d'études ont effectué un suivi dans le temps de la
composition nutritionnelle des soupes prétes-a-servir et de leurs ventes. Dans un tel
contexte, les travaux de I'Observatoire s’averent pertinents afin de caractériser I'évolution
de l'offre alimentaire de cette catégorie d'aliments. Un tel suivi soutiendra a long terme
les actions visant a améliorer la qualité nutritionnelle de I'offre alimentaire québécoise.
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Objectifs

Les objectifs de cette étude portant sur le suivi des soupes prétes-a-servir sont les
suivants :

1. Répertorier les différences dans les types de soupes prétes-a-servir disponibles
au Québec, les informations présentes sur leur emballage et leurs ventes entre
2017 et 2022;

2. Comparer la composition nutritionnelle, le prix de vente et la contribution en
nutriments des différents contenus de soupes prétes-a-servir offertes et vendues
au Québec entre 2017 et 2022 ainsi que leur statut (nouveau, identique, modifié ou
retiré du marché);

3. Vérifier:

a) comment les informations présentes sur I'emballage sont associées a la
teneur en certains nutriments d'intérét et au prix de vente des soupes
prétes-a-servir;

b) dans quelle mesure ces associations différent entre 2017 et 2022.
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Methodologie

4.1 Données de composition nutritionnelle

Pour répondre aux objectifs de recherche, une collecte de données en supermarchés
(p. ex., Metro, IGA, Provigo), en magasins a grande surface (p. ex., Walmart, Costco) et en
épiceries spécialisées (p. ex., Avril, Rachelle-Béry) a d’abord été réalisée. Cette collecte
s’est déroulée dans la ville de Québec et ses environs en juin 2022. Les magasins
d’alimentation étaient sélectionnés en prenant soin d'intégrer les différentes banniéres
ainsi que les commerces de grande taille afin d'y retrouver une quantité importante et
variée de produits. Toutes les soupes prétes-a-servir différentes trouvées lors des visites
dans les marchés d’alimentation ont été achetées. Comparativement a la collecte de 2017
qui avait été effectuée par le magazine Protégez-Vous, la collecte réalisée par
I'Observatoire poursuit la collecte de nouveaux produits jusqu’a l'atteinte de la saturation.
En d'autres termes, une méme banniéere peut étre visitée a plus d'une reprise jusqu'a ce
gu’aucun nouveau produit ne soit collecté.

Les soupes incluses dans cette étude étaient uniquement des soupes prétes-a-servir
disponibles dans un emballage ayant un tableau de la valeur nutritive (TVN). Les soupes
suivantes ont été exclues: soupes déshydratées, a reconstituer ou en vrac, soupes
cuisinées sur place (p. ex., provenant de I'épicerie et sans emballage) et bouillons,
consommeés, condensés ou concentrés. Un total de 223 produits a été recensé.

Toutes les informations retrouvées sur les emballages des produits ont été saisies en
double-codeur dans un fichier Excel. Ainsi, dés qu’'une différence entre les deux codeurs
était détectée, I'erreur était corrigée en vérifiant sur I'emballage du produit. Les données
saisies incluent, entre autres, la marque, le nom du produit, le code universel des produits
(CUP),le TVN, la liste des ingrédients et les allégations. Plus spécifiquement, les variables
de composition nutritionnelle utilisées aux fins de la présente étude sont les suivantes :
énergie (kcal), lipides (g), gras saturés (g), glucides (g), sucres totaux (g), fibres (g),
protéines (g) et sodium (mg). Le prix régulier par emballage a également été documenté
en calculant la moyenne des prix observés dans les différents magasins d’alimentation
visités et le prix de vente par portion a ensuite été calculé en faisant la moyenne des prix
notés. La portion de 250 ml de soupe a été utilisée afin de faciliter les comparaisons entre
les deux années a I'étude.
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4.2 Classifications des produits et définitions

Les soupes prétes-a-servir répertoriées ont été regroupées selon les classifications
présentées dans le tableau 1. Ces classifications sont similaires a celles utilisées lors du
portrait initial et ont été inspirées de la littérature grise, de la littérature scientifique'*' et
d’'une consultation avec des acteurs de l'industrie.

Tableau 1. Classification des produits selon leur type et les informations présentes sur I'emballage

Classifications

Définitions

Soupes constituées principalement de légumes (en incluant le mais et les pois verts,

Caractéristique
particuliére

Légumes mais excluant la pomme de terre et la patate douce).
Soupes constituées principalement de viandes, volailles, poissons, mollusques,
Protéines crustacés, légumineuses (lentilles, pois jaunes, etc.), noix ou soya. Exclure le bacon, les
isolats ou hydrolysats de protéines de soya.
. Soupes constituées principalement de féculents (p. ex., nouilles, pomme de terre ou
Féculents
patate douce).
Contenu Légumes et Soupes cqn§ti:[uées de Iégume,s et de féculents. La pomme dg terre et la patate douce
féculents sont co,nS|Ejerees comme un féculent. Ne pas compter les amidons ou les pommes de
terre séchées comme un féculent.
Féculents et Soupes constituées de féculents et de viandes, volailles, poissons, noix (sauf noix de
protéines coco), tofu ou légumineuses.
Légumes et Soupes constituées de légumes et de viandes, volailles, poissons, [égumineuses, noix
protéines (sauf noix de coco) ou soya.
Légumes, féculents | Soupes constituées de légumes, de féculents et de viandes, volailles, poissons, noix (sauf
et protéines noix de coco), tofu ou légumineuses.
Végétale Soupes constituées principalement d'ingrédients d’'origine végétale.
Origine du Animale Soupes constituées principalement d'ingrédients d’origine animale.
contenu Hybride Soupes constituées d'ingrédients d’origine animale, mais également d’origine végétale.
y Inclut les crémes de légumes.
Bouillon Soupes ayant une consistance claire de style bouillon. Peut contenir des morceaux.
Potage Soupes ayant une consistance de légumes broyés.
Créme Sou’peg ayant upe’consis.tanc,e crémeuse ET ayant un produit laitier (inclure le fromage)
Texture ou équivalent végétal d'ajouté.
Chaudrée Soupes tres épaisses (de style créme), souvent a base de poissons, mollusques ou fruits
de mer.
Bisque Soupes plutét claires (de style bouillon) souvent a base de fruits de mer.
Ambiante Soupes se conservant a température ambiante.
Conservation* Réfrigérée Soupes devant étre réfrigérées.
Surgelée Soupes devant se conserver surgelées.
Biologique Soupes ou il est clairement inscrit sur 'emballage qu'il s’agit de soupes biologiques.

Aspect naturel

Soupes pour lesquelles un terme sur 'emballage désigne moins transformé, moins
d’agents de conservation, naturel/nature ou un terme dérivant. Les termes faisant
référence a la provenance des ingrédients, aux ardbmes ou aux saveurs naturelles sont
exclus.

Aspect authentique

Soupes pour lesquelles un terme sur 'emballage ou le nom du produit désigne
authentique, rustique, d’antan, campagne, de la ferme, marché, jardin, récolte, traditionnel,
vrai (lorsque synonyme d’'authentique), artisanal, a I'ancienne ou un terme dérivant. Les
termes faisant référence a la provenance des ingrédients sont exclus.

Soupes non classifiées dans biologique, aspect naturel ou authentique et donc sans

De base s L
caractéristique particuliére.
Allégation relative | Avec Présence d'une allégation relative au sodium.
au sodium Sans Absence d’allégation relative au sodium.

*A noter que les contenants peuvent varier, et ce, peu importe le mode de conservation. En effet, ces soupes peuvent se présenter tant en boites de conserve

qu’en carton, pot de verre ou pochette plastifiée.
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La premiere classification a été faite en fonction du contenu. La figure 1 présente de
maniére imagée les sept types de soupes prétes-a-servir présentes dans la classification.

Légumes Protéines Féculents

Féculents et protéines Légumes et protéines Légumes, féculents
et protéines

Figure 1. Présentation des différents types de soupes prétes-a-servir

Chaque produit a également été classifié selon certaines informations présentes sur
I'emballage. Comme le montre le tableau 1, une classification selon 'origine du contenu
a d’abord été réalisée, suivie d’'une classification selon la texture, selon la conservation et
selon la caractéristique particuliere. Enfin, les produits ont été classifiés selon s'ils
portaient ou non une allégation relative au sodium sur leur emballage. Ce processus de
classification a été réalisé en double-codeur (concordance de 96 %) et une tierce
personne a été consultée lors de divergences, en vue d'un consensus.

En comparaison avec 2017, les classifications «viandes, volailles, poissons » et
« légumineuses / légumineuses et légumes » ont été remplacées par la classification
« protéines ». Pour distinguer les deux types de protéines, une nouvelle classification
faisant référence a I'origine du contenu a été ajoutée, permettant ainsi de différencier si
I'origine de la soupe est principalement «végétale », « animale » ou «hybride ». Ces
modifications ont été apportées pour étre en mesure de différencier les soupes qui
contiennent une seule composante (Iégumes, féculents ou protéines), tout en gardant la
différenciation entre les soupes avec des ingrédients d'origine végétale ou animale.
Egalement, la classification portant sur le contenant a été modifiée pour la conservation,
puisqu’'une différence dans la composition nutritionnelle pourrait actuellement étre
expliquée par cette classification (p. ex., le sel est utilisé pour augmenter la durée de
conservation et l'innocuité de certains produits). De plus, afin de se concentrer sur
I'expertise et la valeur ajoutée qu'apporte I'Observatoire, la classification « segment de
marché » présente en 2017 a été retirée.
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En plus de ces classifications, les soupes ont également été triées selon leur statut
comparativement a 2017, c’est-a-dire si elles étaient de nouveaux produits, des produits
identiques, des produits modifiés ou des produits retirés du marché. Le tableau 2 ci-
dessous présente les définitions des différents statuts.

Tableau 2. Produits selon leur statut comparativement a 2017

Statuts Définitions
Produit ne s’apparentant a aucun produit de la collecte de 2017 et ayant
un CUP présent uniquement lors de I'étude de 2022.
Produit qui peut avoir un CUP différent entre les deux années de collecte
tant que les informations suivantes sont identiques : nom du produit,
liste des ingrédients, tableau de valeur nutritive, allégations et
emballage.
Produit présent sur le marché en 2017 et en 2022 (le CUP peut étre
identique ou non), mais présentant des évolutions d’emballage (p. ex.,
images, logos, allégations) et/ou de composition nutritionnelle (p. ex.,
Produit modifié liste des ingrédients, tableau de la valeur nutritive) ou un usage
différent. Des qu’'un produit non identique s’apparente a un produit de
I'année de référence, méme s'il y a plusieurs changements, il est
considéré comme modifié.
Produit retiré Produit présent uniquement lors du portrait initial de 2017.

Nouveau produit

Produit identique

En ce qui a trait aux produits modifiés, certains changements sont permis sans devoir
nécessairement changer le CUP*2. A cet égard, la ou les raisons expliquant qu'un produit
s'est retrouvé avec le statut « modifié » ont également été prise(s) en compte. Ainsi, un
produit modifié pouvait présenter une ou plusieurs de ces raisons :

v’ ajout(s), retrait(s) ou changement(s) dans le TVN;

v’ ajout(s), retrait(s) ou changement(s) dans la liste des ingrédients;

v ajout(s), retrait(s) ou changement(s) concernant les allégations ou logos a
connotation santé ou nutritionnelle (p. ex., source de fibres ou faible en gras
saturés);

v’ ajout(s), retrait(s) ou changement(s) concernant une toute autre information sur
I'emballage (p. ex., fait de blé canadien ou sans agent de conservation);

v’ ajout(s), retrait(s) ou changement(s) d’apparence générale de 'emballage (p. ex.,
image, photo).

4.3 Données d’'achats alimentaires

Une seconde base de données a été utilisée dans le cadre de ce projet afin de croiser les
données liées aux achats alimentaires a celles de leur composition nutritionnelle. Plus
spécifiquement, les données de ventes des soupes prétes-a-servir vendues au Québec
sont fournies par la compagnie NielsenlQ*:. La majorité de I'information qui s’y retrouve
provient de la lecture optique des produits achetés aux caisses, ce qui représente les
achats effectués dans les supermarchés des principales chaines d’alimentation et
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pharmacies du Québec (p. ex., Loblaws, Sobeys, Metro, Walmart [marques nationales
seulement]). Une partie de l'information provient toutefois d'une projection réalisée a
partir des données d'achats d’'un panel de consommateurs Homescan (soit 12 000 foyers
a travers le Canada, statistiquement représentatifs de la population) et compléte
I'information pour les détaillants non participants, ce qui est entre autres le cas pour le
réseau des clubs entrepots (p. ex., Costco) et les magasins a un dollar (p. ex., Dollarama).
Finalement, puisque les petites chaines (p. ex., Marché Richelieu) ne sont pas en mesure
de fournir les informations de ventes pour la totalité de leurs magasins, un audit a été
réalisé pour estimer le plus précisément possible le marché qu'ils représentent. Les
dépanneurs et stations-service ne sont pas couverts par la base de données, mais ils
représentent seulement 3 % des ventes de I'ensemble du marché. Il faut également noter
que cette base de données couvre une période de 52 semaines se terminant en
mars 2022. Cette période se termine quelques semaines avant la collecte de données de
composition nutritionnelle. Les variables disponibles par produit sont les ventes en dollar
canadien, les ventes en kilogramme et les ventes a 'unité.

4.4 Croisement avec les données nutritionnelles

Pour faciliter le croisement des deux bases de données, le CUP a été utilisé. Grace a lui, il
a été possible de combiner de maniére automatisée les informations nutritionnelles et les
données de ventes pour 176 soupes prétes-a-servir. La vérification manuelle du nom des
produits a ensuite permis de faire le croisement pour 15 soupes supplémentaires. Sur les
249 produits recensés dans la base de données de composition nutritionnelle, les
données de ventes étaient disponibles pour 191 d’entre eux, soit 77 % de I'échantillon. Le
volume de ventes des produits pour lesquels les informations nutritionnelles et de ventes
sont disponibles s’éleve a plus de 13 millions de kilogrammes. Par rapport au volume de
ventes totales de la base de données de NielsenlQ pour les soupes prétes-a-servir, qui
totalise pres de 15 millions de kilogrammes, cela représente une couverture de 88 % du
marché des soupes prétes-a-servir au Québec.

4.5 Analyses statistiques

Pour offrir une description générale de l'offre et des achats des soupes prétes-a-servir au
Québec ainsi que leur évolution, des tableaux de fréquence ont été réalisés (objectif 1).
Les parts de marché de chaque classification de soupes en 2022 sont détaillées autant
en nombre de produits qu’en volume de ventes (kg). L'évolution de la diversité est
exprimée en nombre de produits qui difféerent avec I'année de référence (2017), puis en
points de pourcentage (pp). Ceux-ci indiquent I'évolution de la part du marché en 2022
comparativement a 2017. Quant aux ventes, elles sont présentées en pourcentage du
marché et I'évolution des ventes, en pp.

Chaque contenu des soupes de 2022 est d’abord comparé aux autres contenus sur la
base de sa composition nutritionnelle et de son prix. Ensuite, I'évolution de ces
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informations entre 2017 et 2022 est évaluée en pourcentage relatif et en unité pour
chaque contenu de soupes. Des figures illustrant la moyenne des teneurs pour les quatre
nutriments d'intérét pour cette catégorie d'aliments (gras saturés, sodium, protéines et
fibres) sont présentées en annexe. Ces figures sont produites de fagon a faciliter les
comparaisons, a la fois des données brutes et ajustées, pour les ventes des années 2017
et 2022. De plus, des figures illustrent I'évolution entre 2017 et 2022 de la proportion des
produits offerts et des ventes respectant le seuil de 15 % de la VQ pour les gras saturés,
les fibres, le sodium et les protéines®. Ces figures permettent de voir rapidement si les
seuils de ces quatre nutriments d'intérét sont davantage ou moins respectés, et ce, pour
chaque contenu de soupes. Des analyses descriptives ainsi que des analyses détaillant
la composition nutritionnelle et le prix en fonction du statut des soupes sont également
présentées (objectif 2).

Par la suite, la composition nutritionnelle et le prix de vente de chaque classification de
soupes de 2022 sont comparés au groupe de référence, et ce, pour chaque classification
d’information sur I'emballage (objectif 3). Ensuite, la variation de la composition
nutritionnelle et du prix entre 2017 et 2022 est évaluée en pourcentage relatif et en unité
pour chaque classification de soupes. Finalement, la composition nutritionnelle et le prix
de vente selon le statut de produit (nouveau, identique, modifié ou retiré) ont été comparés
en combinant I'ensemble des soupes et des données de ventes des collectes de 2017 et
de 2022.

Les tests utilisés sont le test de Kruskal-Wallis lorsque les données ne sont pas pondérées
pour les ventes et des régressions sur les rangs lorsque pondérées. Pour tous les tests
statistiques, le seuil de significativité a été corrigé a I'aide de la méthode de correction de
Bonferroni pour prendre en compte les comparaisons multiples.

a Puisque les protéines n’ont pas de VQ, le calcul a été fait a partir des apports nutritionnels de référence (c.-a-d., 0,8 g par
kg de poids corporel par jour, ce qui représente I'apport nutritionnel recommandé). Un poids moyen d’environ 75 kg pour
un adulte canadien a été utilisé a partir des données de 'ESCC 2004. Ainsi, la valeur quotidienne a été estimée a 60 g et
donc, le seuil de 15 % a été fixé a 9 g.
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Reéesultats et
Interpretation
des donnees

5.1 Diversité des soupes prétes-a-servir (objectif 1)
Le tableau 3 présente le nombre de produits différents (diversité), en ordre décroissant, et
leurs ventes pour chaque classification ainsi que I'évolution comparativement a 2017.

Tableau 3. Evolution de la diversité des soupes prétes-a-servir et leurs ventes selon leur contenu et I'information
présente sur 'emballage

Diversité | Diversité  Evolution de

e : e Ventes Ventes Evolution des
Classifications 2017 2022 la diversité o o
(n(%)) (n(%)) i) 2017 (%) 2022 (%) ventes (pp)
Légumes 61 (27) 87 (35) +26 (+8) 10 14 +4
Légumes, féculents et protéines | 87 (39) 86 (35) -1 (-4) 39 47 +8
Légumes et féculents 26 (12) 32 (13) +6 (+1) 15 11 -4
Contenu Légumes et protéines 35(16) 22 (9) -13(-7) 6 5 -1
Protéines 11 (5) 13 (5) +2 (0) 28 20 -8
Féculents et protéines 3(1) 6 (2) +3 (+1) 2 2 0
Féculents 0(0) 3(1) +3 (+1) 0 1 +1
Origine du Hybride 123 (55) | 151 (61) +28 (+6) 51 58 +7
contend Végétale 95(43) | 92(37) -3 (-6) 47 38 -9
Animale 5(2) 6(2) +1(0) 2 3 +1
Bouillon 141 (63) | 121 (49) 20 (-14) 82 76 -6
Créme 44 (20) 83 (33) +39 (+13) 10 15 +5
Texture Potage 19 (9) 29 (12) +10 (+3) 3 3 0
Bisque 8 (4) 9 (4) +1(0) 0 0 0
Chaudrée 11 (5) 73 -4 (-2) 4 5 +1
Ambiante 174 (78) | 167 (67) -7 (-11) 93 91 -2
Conservation | Réfrigérée 49 (22) 64 (26) +15 (+4) 7 9 +2
Surgelée 0(0) 18 (7) +18 (+7) 0 1 +1
De base 100 (45) | 132(53) +32 (+8) 34 47 +13
Caractéristiqu | Biologique 67 (30) 56 (22) -11 (-8) 2 4 +2
e particuliere Aspect naturel 34 (15) 40 (16) +6 (+1) 7 9 +2
Aspect authentique 22 (10) 21 (8) -1 (-2) 57 40 -17
Allégation sur | Sans 213(96) | 237(95) +24 (-1) 96 93 -3
le sodium Avec 10 (4) 12 (5) +2 (+1) 4 7 +3
Total 223 249 +26 (+12%) | 14 Sﬁg 522 | 13 1;:; 15| 4(3_)15 040% kg

app : points de pourcentage
bNombre de produits pour lesquels les données de ventes étaient disponibles en 2017 : 180
¢Nombre de produits pour lesquels les données de ventes étaient disponibles en 2022 : 191
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La diversité est présentée en nombre de produits et en pourcentage que ce nombre
représente sur I'entiéreté de I'offre pour une année donnée. L'évolution de la diversité est
exprimée en nombre de produits qui difféerent avec I'année de référence (2017), puis en
points de pourcentage (pp). Les points de pourcentage représentent la différence de
pourcentage des parts de marché que représente une méme classification entre 2017 et
2022.

Un total de 249 produits a été recensé en 2022 comparativement a 223 en 2017. Ceci
représente une hausse de 26 produits, soit 12 %. Cependant, une baisse des ventes de
I'ordre de 1 435 407 kg, soit 10 %, a été observée.

Contrairement a 2017, les soupes aux légumes (n=87) sont maintenant le type de contenu
de soupes le plus offert sur le marché avec une hausse de +8 pp en termes de diversité.
Elles sont suivies des soupes aux légumes, féculents et protéines (n=86) qui, quant a elles,
ont connu une baisse de diversité de -4 pp. Ces soupes demeurent toutefois les plus
vendues (47 % des ventes) avec une hausse de leurs ventes de +8 pp. En termes de
diversité, les soupes aux [égumes et protéines ont connu la plus grande baisse avec -7 pp.
En termes de ventes, méme si elles détiennent le cinquiéme des parts de marché, la plus
grande diminution est observée au sein des soupes a base de protéines avec une
diminution de -8 pp.

En ce qui concerne l'origine du contenu, les soupes avec un contenu hybride ont connu
une hausse de diversité (+6 pp) et de leurs ventes (+7 pp). A l'inverse, les soupes de
contenu végétal ont connu une baisse de diversité (-6 pp) et de leurs ventes (-9 pp). Les
soupes de contenu animal demeurent peu offertes et peu vendues.

Concernant la texture des soupes, comme en 2017, les soupes de type bouillon
demeurent les plus offertes sur le marché, et ce, malgré une baisse de diversité de-14 pp.
A I'inverse, les soupes de texture créme ont connu une hausse de diversité de I'ordre de
+13 pp. Les ventes de ces deux textures de soupes suivent la méme tendance que ce qui
a trait a leur diversité, mais a plus petite échelle, avec une diminution de -6 pp pour les
bouillons et une augmentation de +5 pp pour les cremes.

Les soupes se conservant a température ambiante sont les soupes majoritairement
offertes et achetées, malgré une baisse de diversité de -11 pp comparativement a 2017.
Tandis qu’aucune soupe surgelée n’avait été répertoriée en 2017, 18 soupes surgelées
ont été retrouvées sur le marché en 2022 (+7 pp). Cependant, ces soupes ne représentent
qu’une minime part des ventes (1 %).

En ce qui a trait a la caractéristique particuliére, une hausse de la diversité (+8 pp) et des

ventes (+13 pp) des soupes de base (sans caractéristique particuliere) a été observée
comparativement & 2017. A l'inverse, une baisse de la diversité des soupes biologiques a
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été remarquée en termes de diversité (-8 pp). La diversité des soupes d'aspect
authentique a connu une légére baisse (-2 pp), mais cette diminution est surtout notable
en termes de ventes (-17 pp).

Enfin, la diversité des soupes sans et avec une allégation relative au sodium est restée
plutot stable entre les deux années d'étude. Cependant, les ventes des soupes avec cette
allégation ont presque doublé (+3 pp).

Au-dela de la diversité de produits, la représentativité des soupes peut étre illustrée en
considérant le statut des produits soit identique, modifié, nouveau ou retiré en
comparaison avec 2017. La figure 2 ci-dessous illustre le pourcentage de produits selon
leur statut.

2017 2022

-25% 0% 25% 0% T5% 100%

W Retiré M ldentique @ Modifiéd B Mouveau

Figure 2. Statut de I'ensemble des soupes prétes-a-servir en 2022
comparativement a 2017

Dans I'ensemble pour 2022, il existe 13 produits identiques (5 %), 119 produits modifiés
(48 %), 117 nouveaux produits (47 %) et 91 produits retirés (-41 %) depuis 2017. Il est a
noter que les produits modifiés représentent 89 % des ventes malgré qu’ils ne constituent
que 48 % de l'offre de produits. Parmi les produits modifiés, 94 % (n=112/119) avaient un
changement dans le TVN, 98 % (n=117/119) dans la liste des ingrédients et 65 %
(n=77/119) au niveau de I'emballage. De ceux-ci, 17 % avaient de nouvelles informations
relatives a la nutrition et la santé, alors que 71 % avaient de nouvelles informations
touchant a autre chose qu'a la nutrition ou la santé. Le nombre de raisons ayant mené a
un statut modifié est présenté en annexe (tableau 9). En ce qui a trait au CUP, 87 % des
produits modifiés ont conservé le méme CUP, alors que 13 % avaient un CUP différent. A
ce sujet, un test du chi-carré révéle qu'il n'y a pas de lien entre une modification du TVN et
une modification du CUP. En ce qui a trait aux produits retirés, ces 91 soupes prétes-a-
servir retirées représentaient seulement 5 % des ventes en 2017.
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Plus spécifiquement, la figure suivante présente la répartition du statut des produits selon
le contenu des soupes. A cet égard, les pourcentages des produits dans chacun des
statuts se calculent comme suit : le méme dénominateur sert a calculer le pourcentage
des produits identiques, modifiés et nouveaux. Ce dénominateur est le nombre de
produits retrouvés sur le marché par type de contenu, et ce, pour I'année a I'étude. Quant
au calcul concernant les produits retirés, le dénominateur utilisé est le nombre de produits
de ce méme type retrouvés sur le marché lors de I'année de référence (soit 2017).

100

MNombre de produits

50

T T
Légumes Légumes, Légumes &t Légumes et Protéines Féculents et Féculents
féculents et féculents protéines protéines
protéines

Contenu

B Retird B Identiqgue E Modifiée E Mouveau

Figure 3. Répartition des soupes par contenu selon le statut du produit en 2022
comparativement avec 2017

Grace a la figure 3, il est possible de remarquer que les soupes aux légumes sont celles
proposant la plus grande quantité de nouveaux produits (n=45/87; 52 %). Dans un méme
sens, les soupes aux légumes et féculents sont majoritairement de nouveaux produits
(n=20/32; 63 %). En ce qui concerne les produits identiques et modifiés, ils se retrouvent
surtout au sein des soupes aux légumes, féculents et protéines (n=6/86; 7 % et
n=47/86; 55 %, respectivement). Les soupes aux légumes ont aussi une proportion
importante de soupes modifiées (n=41/87; 47 %). Sur 'ensemble des produits retirés, la
majorité était des soupes aux légumes, féculents et protéines (n=35/88; 40 %), suivies des
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soupes aux légumes ou aux légumes et protéines (n=20/48; 42 % et n=20/37; 54 %,
respectivement).

5.2 Composition nutritionnelle et prix de vente (objectif 2)
Le tableau 4 présente la composition nutritionnelle et le prix de vente par portion de
250 ml de soupe pour I'ensemble des soupes prétes-a-servir disponibles sur le marché en
2022, ainsi que le pourcentage de variation comparativement aux soupes de 2017. De
plus, la variation en valeur absolue y est également présentée.
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Tableau 4. Composition nutritionnelle et prix de vente des soupes prétes-a-servir offertes et vendues en 2022 (n=249) par portion de 250 ml et pourcentage

de variation par rapport a 2017 (n=223)
Fibres (g) Sucres (g) Protéines (g) Sodium (mg) Prix de vente ($)

Energie (kcal) Lipides (g) Gras saturés (g) Glucides (g)

o 2 o 2 o ] o ] o ] o ] o 2 o 2 o ]

£ 2| £ g | £ 2| £ || E | 2| E|E|E | 2| E | 2| £ | E

© < © < © < © < © < © < © < © < © <
Toutes les
soupes - 127453 (125153 4,945 3,9+4,6 19424 | 1,214 176 1946 | 2,741,9 | 3,2+2,8 |4,6+3,8|3,5+3,0| 4,612,7 | 52+2,5 | 622+238 | 705+170 |2,61+1,59(1,7941,35
2022
Variation
(unité) vs -2,314,7|-5,315,4| 0,7t0,4 0,410,5 0,5¢0,2 | 0,1£0,1 -1,7+0,6 -0,6%0,6]-0,4+0,2 {-0,8+0,3 |-0,3+0,3|0,0+0,3]-0,2+0,2 (-0,1+0,3 | 11,5+18,6-10,8+15,7]0,58+0,12|0,56+0,11
2017
zﬁf)r'j‘;';gw -1,843,6-4,0£4,1 17,1295 |11,2412,932,3413,7|11,0£12,2| -9,5¢3,0 |2,9+3,1-11,846,1119,147,7|-5,5¢7,2/0,448,6| -4,2¢5,0 [-1,5¢50 | 1,930 | -1,5¢2,2 | 28,757 | 453186

(]

Moyenne + écart-type.
Offre=Composition nutritionnelle des soupes prétes-a-servir offertes sur le marché (n=249).
Achats=Composition nutritionnelle des soupes prétes-a-servir vendues (la moyenne a été pondérée selon le nombre de portions vendues) (n=191).

Les cases en bleu signifient que la valeur est significativement inférieure a celle de 2017 alors que les cases en orange signifient que la valeur est significativement supérieure a celle de 2017.

Le seuil utilisé est 0,555% (p<0,00555) et correspond a la correction de Bonferroni (5 % / 9).

25

Observatoire de la qualité de I'offre alimentaire



Tout d’abord, il est possible de constater que la composition nutritionnelle de I'offre de
soupes prétes-a-servir de 2022 est plus faible en glucides (-1,7 g; -9,5 %) que celle de
2017. A noter qu'une augmentation de 32,3 % des teneurs en gras saturés a été
remarquée, quoi que tout juste non significative. En ce qui a trait aux achats, les soupes
contiennent moins de fibres (-0,8 g; -19,1 %) qu’en 2017. Quant au prix de vente, une
hausse entre 2017 et 2022 a été remarquée tant pour les
soupes offertes qu'achetées (+0,58 $; + 28,7 % et +0,56 S; BRTFIALF: 10115 (10
+45,3 %, respectivement), et ce, malgré que les analyses B i1 112 10818 o 1 e
aient été effectuées en dollars constants. Cependant, les BEils = LI G
consommateurs achetent les soupes les moins BEREIEENGERIEYA
dispendieuses comparativement a ce qui est offert. Ces
résultats sont également illustrés ci-dessous a la figure 4 pour les nutriments d'intérét
tant pour 'offre que pour les achats. A noter que I'astérisque présent dans cette figure
indique les valeurs significatives.
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Figure 4. Pourcentage de variation des nutriments d'intérét pour I'offre et les achats de
I'ensemble des soupes prétes-a-servir entre 2017 et 2022

Ces mémes analyses ont été reprises selon le contenu afin de vérifier I'évolution dans le

temps de maniéere plus spécifique. Le tableau suivant présente donc la composition
nutritionnelle de 2022 comparativement a celle de 2017 en fonction du contenu.
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Tableau 5. Composition nutritionnelle et prix de vente des soupes prétes-a-servir (n=249) de 2022 selon le contenu, par portion de 250 ml et variation par rapport a 2017 (n=223)
Prix de vente ($

Energie (kcal) Lipides (g) Gras saturés (g) Glucides (g) Fibres (g) Sucres (g) Protéines (g) Sodium (mg) SETEETE)

= < = < e < e < = < e < = < = < = <
Légumes Teneur 123449 | 118+64 | 5745 5,646,5 2,326 1,5¢1,9 1625 1526%* 2,6£1,4 2,0£0,9 6,9+47% | 5751 | 2,8+1,2% | 25209% | 632+266 | 545+192* | 2,39+0,64 | 2,16+0,58*
(n=87/14%)$ %88 4769 | -42+98 | 165157 | -2,8+21,1 | 21,5¢21,3 | 044228 | -30%57 | -3,0¢7,5 8,418,2 -17,2t¢55 | -94+107 |-103+150 | 3,177 | -0,4%6,6 10,0£5,9 -2,350 5,35,1 12,816,1
Leégumes, feculents| Teneur 126454 | 112+46* | 40+43 | 2,8¢39% | 1,319 | 0,841,1% 1746 164+ 2,317 20418 | 30424+ | 25:24% | 57+20% | 54%1,7 6314229 705£167 | 2,8142,16 | 2,03+1,78
?;fgg}i'?fi % -31£59 | 1369 | 87#167 | -04:229 | 2714244 | 33236 | 7047 | 28t46 | -194:88 | 40130 |-129+100 |-140£128 | -56£49 | 7,5¢59 -0,34,7 -43+35 | 5514136 | 554+172
lf-:g{:llmz et Teneur 113447 | 82#31% | 43%37 | 1,0¢26% | 23428 | 0,5¢14* 1616 1842 2,741,1 2,940,5 4441,9 | 6,6£1,1% | 35426 | 24416 | 546%199 720129 | 2,40£1,44 | 1,40%0,82
(n=32/12%) % -1,449,8 | -11,44#80 | 34,7+26,8 |77,5+110,7 | 69,6+44,4 [114,6+1429]| -18,6+78 | 74435 | 1,9+10,9 1,144,7 -8,5¢13,1 | 11,4455 | 32,4+#189 | 16,8¢160 | -10,1¢83 -4,3+4,3 764135 | 3324195
Légumes et Teneur 144150 | 16351 4,0+4,7 5,946, 13422 | 16%14 22+7* 2317 4,8+2,8* 4,9+43 38424 | 37+16 | 71#26*% | 70427 575+188 692+183 | 2,36+091 | 1,75+0,83
?,:gtzeg'?;f) % 02195 | 9,193 | 12,0£34,2 | -2,0¢33,0 | 10,6£449 | 200234 | -05:87 | -49+90 | -41#154 | -29,6:198 |-123:148 | 248+17,8 | 72¢109 | -69211,1 3,784 0,182 | 161121 | 272184
Protéines Teneur 151455 | 16417 | 69437 | 52:08* | 23+24 | 2,2+0,7* 1548 25+5* 3,039 6,742,9% 22420 | 2,707 7.8%43 | 7.8+18* 753+172 817+53* | 3,5341,96 | 1,14£0,29%*
(n=13/20%) % -12,0£120 | -1,624,2 | -41422,6 | 24,0480 |-12,5¢359 | 3824159 | -21,6+16,0 | 74482 | 29556 | -97+179 | 93385 | 3524125 | 2394225 | -3,249,1 15,7£11,5 11,357 | 747358 | 22,9+12,6
Féculents et Teneur 127476 25049 52461 | 16,0£0,7* | 1,1%1,0 3,0£0,1 1546 2041 1,1¢09 2,0£0,0 0,840,7 1,0£0,0 51413 6,0£0,2 664+321 6306 2,83+2,82 | 2,17+0,00
protéines (n=6/2%)| o 22,5¢385 | 1,687 |-3804554 | 88106 |-324+51,8| 1,898 |-10,14283 | -79¢+68 |-10,1¢59,0 | 03+1,4 | -34,4#552 | -49,8+19 | 20,7+263 | 1,2¢6,4 -8,6£19,3 -0,4£2,1 67,8169,9 | 419:48
Feoulents (n=3/1%) Teneur 20372 | 187¢61 | 10,9459 | 9,550 4434 | 31£19 1747 204 1,740,6 1,640,5 34%34 | 2119 47+24 | 42420 5804277 687+151 | 3,04+1,90 | 232+1,06

% - - - - - - - - - - - - - - - - - -

Moyenne + écart-type.
Offre=Composition nutritionnelle des soupes offertes sur le marché (n=249) / Achats=Composition nutritionnelle des soupes vendues (la moyenne a été pondérée en fonction du nombre de portions vendues) (n=191).

Teneur : Les cases ayant un * signifient que la valeur est significativement supérieure aux autres contenus de soupes tandis que les cases ayant ** signifient que la valeur est significativement inférieure aux autres contenus de soupes.
Variation : Les cases en orange signifient que la valeur est significativement supérieure aux soupes du méme contenu en 2017 tandis que les cases en bleu signifient que la valeur est significativement inférieure aux soupes du méme contenu en 2017.

Le seuil utilisé est 0,079% (p<0,00079) et correspond a la correction de Bonferroni (5 % / 63).
§Le n représente la variété de produits offerts et les pourcentages indiquent le pourcentage du volume de ventes. Le volume de ventes, plutét que le nombre de produits, détermine la puissance des tests effectués pour les achats,

§§% = variation en % (2022 vs 2017).

Tiret (-) = aucune soupe dans ce groupe en 2017, donc aucune comparaison possible.

Observatoire de la qualité de I'offre alimentaire

27




Le tableau 5 permet d’abord d'identifier quelles sont les différences entre les soupes de
2022 selon leur contenu. A cet égard, les soupes aux légumes ont des teneurs plus
élevées en sucres (offre) et plus faibles en glucides (achats), en protéines (offre et achats)
et en sodium (achats) que les autres soupes. En ce qui concerne les soupes aux légumes,
féculents et protéines, elles ont des teneurs inférieures en gras saturés (achats), en fibres
(achats) et en sucres (offre et achats), mais supérieures en protéines (offre) que les
autres soupes de 2022. De leur coté, les achats des soupes légumes et féculents
contiennent moins d'énergie, de lipides, de gras saturés et de protéines, mais davantage
de sucres comparativement aux autres soupes. Quant a elles, les soupes légumes et
protéines offertes ont des teneurs supérieures en glucides, en fibres et en protéines
comparativement aux autres soupes. Enfin, les soupes de protéines achetées fournissent
plus d’énergie, de lipides, de gras saturés, de fibres, de protéines et de sodium que les
autres soupes de 2022.

En ce qui a trait aux variations de la composition nutritionnelle comparativement a 2017,
elles sont repérables par les cases de couleur. Il est d'abord possible de constater que
I'offre de soupes est restée similaire, peu importe
le contenu. Quant aux achats, les soupes R 1T R I LR
achetées en 2022 ayant principalement des T ET NG Lo 1o CERE TS S
protéines comme contenu ont maintenant des =LA 8T R &6 RV TR TS
teneurs plus élevées en lipides (+24,0 %) que lors  BEETELIGEE L EE RO L P S
du portrait initial en 2017. Les soupes légumes,
féculents et protéines en 2022 ont un prix de vente plus élevé comparativement a 2017,
et ce, tant pour l'offre que pour les produits réellement achetés.

5.2.1 Comparaison avec les seuils de la valeur quotidienne

Au-dela de la valeur nutritive absolue présentée par portion, il est également possible
d’illustrer cette méme composition nutritionnelle en la comparant avec le pourcentage de
la valeur quotidienne (VQ). Le seuil de 5 % de la VQ est généralement utilisé afin de
représenter une quantité faible d’'un nutriment donné pour une quantité de référence, alors
que le seuil de 15 % représente une quantité élevée®. Ainsi, le seuil de 15 % sera utilisé par
Santé Canada pour l'attribution d’'un symbole nutritionnel sur le devant des emballages
pour les produits riches en gras saturés, en sucres et/ou en sodium?*. Les figures
suivantes illustrent donc la variation du pourcentage de produits respectant le seuil de
15 % de la VQ pour les nutriments d'intérét pour cette catégorie d'aliments, soit les gras
saturés (figure 5), les protéines (figure 6), les fibres (figure 7) et le sodium (figure 8), et ce,
par portion de 250 ml. Dans le cas des fibres et des protéines, le fait de respecter le seuil
signifie d'étre a 15 % de la VQ ou au-dessus, alors que pour les gras saturés et le sodium,
ceci signifie d'étre en-dessous de ce seuil. Dans ces figures, les bandes bleues
représentent 'offre et les bandes rouges représentent les achats. Quant a eux, les

b Une note au sujet du pourcentage de la VQ se trouve au bas du TVN affiché sur les produits préemballés.
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astérisques indiquent que la valeur est significativement différente de I'année de
référence. En ce qui concerne les variations des teneurs en nutriments d’intérét de |'offre
et des achats en 2017 en comparaison avec 2022, les figures se trouvent en annexe.

La figure 5 montre les variations de la proportion des types de soupes, selon leur contenu,
respectant le seuil de 15 % de la VQ pour les gras saturés (<3 g par portion de 250 ml), et
ce, tant pour I'offre que les achats.

Yariation de la proportion des soupes respectant le 15% VQ
des gras saturés (pp)

Caontenu

W Offre B Achats

Figure 5. Evolution (2017-2022) du pourcentage des produits de I'offre et des achats
respectant le seuil de 15 % de la VQ des gras saturés, par portion de 250 ml

Globalement, autant pour I'offre que pour les achats, la moyenne des soupes a connu une
baisse de la proportion de produits respectant le seuil de 15 % de la VQ pour les gras
saturés (-4 pp et -3 pp, respectivement). Les soupes aux légumes et féculents ont connu
la plus grande diminution (-15 pp), tandis que les soupes féculents et protéines ont connu
la plus grande hausse (+17 pp) de produits respectant maintenant le seuil. Par rapport
aux achats, les soupes de protéines ainsi que celles aux [égumes et féculents ont connu
une baisse similaire de produits respectant le seuil de 15% de la VQ (-6 pp et -5 pp,
respectivement). Cependant, aucun de ces résultats n'est statistiquement significatif.

La figure 6 montre les variations des soupes prétes-a-servir, selon leur contenu,

respectant le seuil équivalent a 15 % de la VQ pour les protéines (=9 g), et ce, tant pour
I'offre que les achats.
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Figure 6. Evolution (2017-2022) du pourcentage des produits de I'offre et des achats
respectant le seuil de 9 g de protéines, par portion de 250 ml

Globalement, la figure 6 montre qu’il y a eu peu de changements dans le respect du seuil
de 9g de protéines autant pour l'offre que pour les achats (+0,4pp et -1,6 pp,
respectivement). A noter que seulement 8 % des soupes prétes-a-servir (représentant
10 % des achats) contiennent 9 g ou plus par portion de 250 ml. Ce sont les soupes
légumes et protéines (27 % de I'offre représentant 26 % des ventes de ce type de soupes)
ainsi que les soupes aux protéines (23 % de l'offre représentant 34 % des ventes de ce
type de soupes) qui atteignent le plus souvent ce seuil. La plus grande augmentation de
produits respectant maintenant ce seuil se trouve au sein des soupes aux légumes et
féculents (+12,5 pp) pour l'offre et des soupes aux légumes et protéines (+8 pp) pour les
achats. Une fois de plus, aucun résultat n'est statistiquement significatif.

La figure 7 montre les variations des soupes prétes-a-servir, selon leur contenu,

respectant le seuil de 15 % de la VQ pour les fibres (24 g), et ce, tant pour I'offre que les
achats.
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Figure 7. Evolution (2017-2022) du pourcentage des produits de I'offre et des achats
respectant le seuil de 15 % de la VQ des fibres, par portion de 250 ml

La figure 7 indique qu’une proportion significativement plus faible de I'offre (-9 pp) et des
achats (-8 pp) des soupes prétes-a-servir respectent le seuil de 15 % de la valeur
quotidienne pour les fibres (=4 g) en 2022 comparativement a 2017. En fait, un total de
19 % des produits (représentant 24 % des ventes) respecte ce seuil, alors que c’était 28 %
en 2017 (représentant 32 % des ventes). Plus spécifiquement, le principal changement
dans l'offre provient des soupes contenant des Iégumes, féculents et protéines qui ont
connu une baisse de -14 pp de leurs produits respectant ce seuil de 15 % de la VQ. Les
soupes aux légumes et protéines ont également connu une diminution notable (-11 pp).
Quant aux achats, ce sont les soupes aux légumes et protéines qui ont connu la plus
grande variation avec une baisse de 'ordre de -22 pp des produits vendus n’atteignant
plus le seuil pour les fibres.

La figure 8 montre les variations des soupes prétes-a-servir, selon leur contenu, qui
respectent le seuil de 15 % de la VQ pour le sodium (<350 mg), et ce, tant pour I'offre que
pour les achats.
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Figure 8. Evolution (2017-2022) du pourcentage des produits de I'offre et des achats
respectant le seuil de 15 % de la VQ du sodium, par portion de 250 ml

Sur 'ensemble des soupes offertes, 85 % dépassent toujours le seuil de 15 % de la VQ
pour le sodium, méme s'il y a eu une hausse de +9 pp de produits respectant ce seuil
comparativement a 2017. Du c6té des soupes achetées, ce sont encore 93 % d’entre elles
qui dépassent toujours le seuil, mais également avec une hausse de +7 pp respectant
maintenant ce seuil comparativement a 2017. Plus spécifiquement, la plus grande hausse
au niveau de l'offre se situe auprés des soupes légumes et féculents (+17 pp) et féculents
et protéines (+17 pp), suivies des soupes légumes, féculents et protéines (+12 pp). Quant
aux achats, ce sont les soupes aux légumes qui ont connu la plus grande hausse de
produits respectant maintenant le seuil de 15 % de la VQ (+22 pp).

En 2020, de nouvelles cibles de réduction volontaire du sodium ont été proposées par

Santé Canada en se basant sur une portion de 100 g. Ainsi, la figure 9 illustre le contenu
en sodium des soupes par rapport a ces cibles.
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Figure 9. Evolution (2017-2022) du pourcentage des produits de I'offre et des achats
respectant la cible de réduction du sodium, par portion de 100 g

Tel qu'illustré a la figure 9, la cible fixée par Santé Canada en 2020 correspond a
240 mg / 100 g de soupes préte-a-servir, soit la méme cible qui avait été établie en 2012.
En comparaison avec 2017, il est possible de remarquer qu'une moins grande proportion
des soupes offertes respecte maintenant la cible de réduction volontaire du sodium (51 %
des soupes en 2022 comparativement a 54 % des soupes en 2017). Ce sont les soupes
de protéines qui ont connu la plus grande baisse (-24 pp) de produits offerts respectant
maintenant la cible. A 'inverse, une plus grande proportion des soupes achetées respecte
maintenant la cible (28 % des ventes en 2022 comparativement a 21 % des ventes en
2017). Cette amélioration est particulierement attribuable aux soupes légumes, féculents
et protéines (+9 pp). Ces résultats signifient que méme si moins de soupes offertes
respectent la cible, les soupes achetées par les consommateurs respectent davantage la
cible.

En ce qui concerne les sucres (données non présentées), tout comme en 2017, la quasi-
totalité des produits respecte le seuil de 15 % de la VQ pour ce nutriment (96 % de l'offre
représentant 98 % des achats). Seulement parmi les soupes aux légumes, certaines
dépassent ce seuil de la VQ (n=9/87; 10 %).
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Méme si moins de soupes offertes respectent la cible,
les soupes achetées par les consommateurs respectent
davantage la cible.

5.2.2 Comparaison selon les statuts

Au-dela des résultats concernant les différents contenus de soupes, la comparaison avec
I'année de référence (2017) peut également se faire en analysant les produits selon leur
statut. Le tableau suivant présente donc la composition nutritionnelle des nouveaux
produits (2022), des produits identiques (2017 et 2022), des produits modifiés (2022) et
des produits retirés (2017). Chaque statut est mis en comparaison avec les autres. Par
exemple, les nouvelles soupes sont comparées aux soupes identiques, modifiées et
retirées du marché.
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Tableau 6. Composition nutritionnelle et prix de vente des soupes offertes et vendues selon leur statut, par portion de 250 ml

Energie (kcal) Lipides (g) Gras saturés (g) Glucides (g) Fibres (g) Sucres (g) Protéines (g) Sodium (mg) Prix de vente ($)

Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats
Offre
Achats

Statut

?Oli\ﬁa/% Y 129+55(132+50| 5,5+4,4 [4,4+39]|2,4+29(1,4+19|16%6 | 17+6 |2,742,0|3,3+3,0]4,5+3,6(3,2+2,9|4,6+2,9(5,5+2,8| 6431286 |607+239] 3,19+2,03 (3,88+3,02
n= %

l(iiqg%;j 115+40|117+36] 3,9+2,9 |2,941,5/0,9+0,9|0,3+0,4|16+6 | 19+5 |2,7+1,5|3,9+1,5]3,3+1,5(4,5+0,8]|4,8+1,9|5,4+2,2|609+135| 630+82 |2,24+0,78|2,53+0,27

mg?;f;é/zgy) 127452 (12554 4,4+4,6 (3,9%4,711,541,8|1,2+1,3| 1846 | 1946 |2,641,9|3,2+2,8|4,7+4,2|3,5¢3,0|4,6%2,5/5,2+2,4|603+188|717+155|2,09+0,77 |1,53+0,56

(Rne:gf%o/) 132+41(125+46| 3,9+3,4 (3,642,911,542,1|1,2+1,4| 2046 | 18+5 |3,4+1,9|3,1+2,1|5,3+3,7|4,8+2,7|5,0¢2,6(5,1+2,8|597+141|639+167|2,08+0,86 | 1,62+0,71

Moyenne + écart-type.

Offre=Composition nutritionnelle des soupes offertes sur le marché (n=340).

Achats=Composition nutritionnelle des soupes vendues (la moyenne a été pondérée en fonction du nombre de portions vendues) (n=262).

Les cases en orange signifient que la valeur est significativement supérieure aux soupes des autres statuts tandis que les cases en bleu signifient que la valeur est significativement inférieure aux soupes des autres

statuts. Le seuil utilisé est 0,139% (p<0,00139) et correspond a la correction de Bonferroni (5 % /36).
* Le n représente la variété de produits offerts et les pourcentages indiquent le pourcentage du volume de vente. Le volume de ventes, plutét que le nombre de produits, détermine la puissance des tests effectués pour les

achats.
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Le tableau 6 montre que I'offre de nouvelles soupes de 2022 est plus faible en glucides
tout en ayant un prix de vente plus élevé. Quant aux achats, il est possible de remarquer
que les nouvelles soupes achetées contiennent moins de sodium et se vendent aussi a
un prix supérieur en dollars constants. En ce qui a trait aux produits modifiés, les soupes
achetées contiennent davantage de sodium que les autres. A noter qu’elles se vendent &
un prix plus bas comparativement aux autres soupes. Enfin, I'offre de soupes retirées du
marché fournissait plus de glucides et de fibres que les autres soupes.

En ce qui concerne les soupes modifiées, la variation en nutriments d’intérét est présentée
a la figure 10. Cette figure illustre I'évolution d’'un nutriment donné et sa variation
moyenne. Plus précisément, 'axe des X présente la proportion (en %) du sens de la
modification, le cas échéant (valeur diminuée, inchangée ou augmentée). A l'intérieur des
bandes, le chiffre indique I'ampleur de la variation moyenne.

Gras saturés (g)

Fibres (g)

Sucres (g) -

Mutriments

Protéines (g)

Sodium (mg) -

0 20 40 60 80 100

% des produits modifiés

Wariation moyenne par 250 ml)  teneur: M diminuée M inchangée B augmentée

Figure 10. Variation en nutriments d'intérét des soupes modifiées entre 2017 et 2022
(n=119), par portion de 250 ml

La figure 10 permet de constater que 34 % des soupes modifiées ont augmenté leur
teneur en gras saturés d’en moyenne +0,70 g. En ce qui concerne les variations en fibres,
une plus grande proportion des soupes modifiées a diminué sa teneur en ce nutriment
(24 %), alors que 18 % des soupes ont plutot subi une hausse de leur teneur en fibres.
Cependant, la réduction (-1,57 g) observée s’avere plus importante que I'augmentation
(+1,03 g). Quant aux variations en sucres, une proportion similaire des soupes modifiées
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a augmenté ou diminué ses teneurs avec une ampleur similaire de modifications. En ce
qui concerne les protéines, un pourcentage semblable de produits a modifié sa teneur,
mais la réduction (-1,38 g) est un peu plus importante que I'augmentation (+0,92 g). Enfin,
le nutriment le plus souvent retravaillé est le sodium. En effet, plus du tiers des soupes
modifiées a diminué (-91 mg) sa teneur en sodium, tandis qu'un peu plus du quart I'a
augmentée (+57 mg). Plus spécifiquement, une diminution significative de -18 mg pour
I'ensemble des soupes modifiées a été observée.

5.3 Composition nutritionnelle et prix de vente selon les

informations présentes sur l'emballage (objectif 3)

Outre les différents contenus de soupes, il est possible d’effectuer le suivi des soupes
prétes-a-servir selon les informations qui se trouvent sur 'emballage. Le tableau 7 montre
donc la composition nutritionnelle et le prix de vente par portion de 250 ml selon les
classifications relatives a [l'origine du contenu, la texture, la conservation, la
caractéristique particuliére et la présence d’une allégation sur le sodium. A nouveau, les
données pour I'année 2022 y sont présentées et comparées avec I'année de référence
(2017) en pourcentage de variation. Les variations en unités se trouvent en annexe
(tableau 11). A noter que dans certaines cases apparait un tiret (-). Ceci signifie qu'aucune
soupe de cette classification n’existait en 2017. Donc, aucune comparaison avec l'année
en cours n'a été possible.

En regardant les résultats significatifs concernant les nutriments d'intérét, il est d’abord
possible de constater que les soupes d'origine végétale ont des teneurs inférieures en
gras saturés, mais plus élevée en fibres et en sucres que celles d’origine hybride. En 2022,
les soupes de texture creme ont des teneurs plus élevées en gras saturés que les soupes
de texture bouillon. Les soupes biologiques ont également des teneurs plus élevées en
fibres et en sucres, mais ont des teneurs inférieures en sodium que les soupes de base.
Les soupes d'aspect naturel ont également des teneurs supérieures en fibres et en sucres
que les soupes de base.
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Tableau 7. Composition nutritionnelle et prix de vente des soupes offertes et vendues en 2022 (n=249) selon les informations présentes sur I'emballage par portion de 250 ml et variation par
rapport a 2017 (n=223)

Quantité Energie (kcal) Lipides (g) Gras saturés (g) Glucides (g) Fibres (g) Sucres (g) Protéines (g) Sodium (mg) Prix de vente ($ constants)
Offre Achats || Offre Achats Offre Achats | Offre |Achats | Offre | Achats Offre Achats Offre Achats Offre Achats Offre | Achats |
Origine du contenu
Hybride* (n=151/ 58%)S Tgngur 133154 13357 5,547 50454 2,242,1 14414 1616 1716 2114 2,323 4,3+4,3 2,632 48+2,3 56122 638+214 713151 2,55+1,77 1,72+0,60
Variation % -5,714,6 -2,4+5,9 2,9+10,6 3,1+15,2 20,1+13,2 8,1+139 |-10,8+3,80,5+4,5] -13,0+7,7 | -32,6%+11,9 | -8,0+11,4 | -7,8%15,1 -8,415,6 -3,1£5,6 -2,613,4 -3,812,7 43,7+8,9 31,754
Végétale (n=92 / 38%) Tgngur 116147 11346 3,643,7*%* | 2,242 3** 1,2+2,6** 0,741,1** 18+7 21+6* | 3,8+22* | 49+28* 5,0+2,8*% 5,042,1* 4,1+2,8 48428 587+271 688+197 2,65+1,21* 1,92+2,04
Variation % 1,954 -9,2+5,7 51,2+18,5 | 7,1+17,2 70,2+41,2 -6,6+22,3 | -7,1+49 [-2,7+40] -4,74+8,0 1,6+8,7 -0,1+7,6 18,218,1 -3,419,1 -2,319,3 6,3+5,9 0,2+3,8 14,416,5 67,8+21,6
Animale (n=6 / 3%) Tgngur 160466 13124 89445 6,1+1,8 32434 34411 12+3 14+0 | 0,040,0** | 0,0+0,0 23425 1,040,2 71454 43420 762+190 757+82 3,56+2,10 1,54+0,52
Variation % 4,9124,7 3,1£9,8 -2,6+32 4,6116,7 -22,0x44,4 | 2484222 | 2,5+16,3 | 2,5¢3,7 - - -19,8+49,6 | -443+17,5 | 61,3t524 | 7,5+256 20,0+22,1 3,0£9,2 27,9+44,4 9,0£19,8
Texture
Euilloni (n=121/ 76%) T_en_eur 122150 115445 3,534 25124 1,2+2,1 0.8+1,0 1747 19+6 29421 37430 36127 34424 58+2,6 57+2,5 6384277 7304158 2,8242,04 1,72+1,51
Variation % -2,614,7 -6,5+5,1 13,613,1 5,3+13,8 17,2+22,5 4,1+159 -74+4,3 [-1,8+43] -16,9+7,8 | -15249,9 -12,7+8,2 5,6+9,9 3,415,7 1,0+6,6 3,3+4,6 -0,3+2,8 44+10,1 53,8+14,9
Créme (n=83 / 15%) Tgngur 137449 149155 6,6+4,8* 8,0+6,5* 3,042,5*% 2,6%1,6* 1645 1645 24417 1,2+17,1** 5,7+4,6 4,2+50 34+1,6%* 3,6%1,2 610+178 650+168 2,29+0,88 1,94+0,55
Variation % -1,1+6,5 -7,7+7,1 6,5+14,7 | -11,8+14,7 33,9+16,8 -9,5£12,1 -8,0£5,7 [-0,8+6,4| 1,3+14,7 [ -30,0+16,7 | -14,2+14,2 | -14,3+20,8 -1,849,5 -8,318,1 -1,8+4,7 -2,614,8 7,516,8 9,916,6
Potage (n=29 / 3%) Teneur . 92+33 83420 31432 2,011 0.5+0.7 0.3+0.5 14+6 15+4 32+1.8 2,5+1.0 53429 52423 2,541,6%* 2,3+09 5344207 | 430+134** 245+0,66 2,38+0,70
Variation % 10,219,5 -7,1+7,8 65134 1+14,7 154,3+70,5 0,7£57,4 |-5,0+10,2 - 29,5+17,0 | -7,0£10,1 | -13,6413,4 | -13,2+14,8 | 19,2+16,7 | 2,1£12,0 12,6211,0 | -15,649,0 12,849,7 17,4+11,7
Bisque (n=9 / 0%) T_en_eur 167163 25722 8,614,6* 14,8+1,9 39434 9,1+0,8 1646 2417 1.7£14 2,2+1,3 7,6%6,7 12,2+7,6 5,548 6,9+6,4 7424225 687+50 4,00£1,35 2,74+1,33
Variation % -2,5116,2 7,816,3 -9,3+22,8 10,8+7,9 -20,6125,7 96,3+84 ]-14,3+15,6 - -20,6+30,6 | -21,2421,7 | -17,0£32,2 | -25,64+21,3 | 68,9+52,2 | 66,6+63,6 | 12,2+152 6,4+8,8 26120,2 36,2+28,0
Chaudrée (n=7 / 5%) Tgngur 206+59 221+43* 11,656 139+3,4* 26412 3,1+0,8* 20+3 19+3 1,6+08 1,8+04 1,6+1,8 1,6+1,2 5,6+1,0 54409 710£172 658+162 1,72+0,50 1,97+0,27
Variation % 1,0£13,0 -0,3+11,1 | 12,84248 | 3,2+14,4 5,7+26,8 4,9%15,5 -89+7,5 [-42+9,0]-13,6424,2|-13,3+14,4 | -13,6+48,4 | -33,5+28,9 0,5£10,8 0,6+10,5 3,9+11,0 -1,3+13,1 17,6+17,4 32,4+8,6
Conservation
Ambiantet (n=167 / 91%) T_en_eur 131452 12754 50446 40+4.8 17422 1.2+1.3 1746 1946 27+2,0 32428 4,614.1 34431 46124 53124 6634219 7341140 2134113 1,66+1.35
Variation % -1,7%4,1 -4,4+4,7 | 20,5+11,5 [ 12,3+14,9 28,8+15,5 12,7¢13,3 | -8,7+34 |-31+3,5] -7,0+74 [ -20,6+8,8 -5,219,0 -0,6+10,1 -9,615,2 -2,315,5 2,5£3,2 0,1+2,1 19,3+5,8 48,3+10,3
Réfrigérée (n=64 / 9%) T_en_eur 117451 108+41 4,2+4,0 26119 1,9+2,6 08+14 1646 18+7 3,0£19 3,742,5 48429 4,021 41+2,6 43426 5574210 | 400+140%** 2,81+0,44* 2,95+0,26*
Variation % 0,848,0 0,2+8,1 0,8+179 | -14,8%15,6 16,0£29,6 | -329+324 | -1,1+70 | 51488 |-13,8+11,9] 1,6+13,8 6,3+11,5 4,9+10,4 3,7+12,6 9,0+14,7 15,816,6 -15,615,0 -2,7%3,2 6,3+1,9
Teneur 127467 200+39 6,0+4,6 11,3+2,8 3,0+2,8 5,6+2,0 1244*%* | 13+2 | 1,340,7** | 1,6+0,6 2,727 5,0£19 6,943,6 10,2+2,9 474+369 755+198 6,37+2,56* 4,59+0,28*

Surgelée (n=18/ 1%)

Caractéristique particuliére

Variation % - - - - - - - - - - - - - - - - - -

De base? (n=132 / 47%) Teneur 129456 133459 544438 53459 19421 1,5¢1,5 1546 16+4 19+1,3 14409 3,531 24430 49424 53419 6474213 | 7064119 2,56+1,94 1,8240,51
Variation % 89452 54469 374127 1 -7.0+166 2824174 004157 1-161+42 |-15+45) 214484 | 172494 | -178+11.2 | -2364+162 1 -11,0461 -1.8+6.0 -3.5+35 02427 6224112 23741
Biologique (n=56 / 4%) Teneur 122445 129433 36433 2,741,5 1,342,2%* 0,61,0 1946* | 2043 | 3.8+2,1* | 59+3,2* 6,2+4,1* 5,343,6* 4,4+2,9 57428 525+163** | 4424162** | 2,68+1,16* 5,78+4,04*
Variation % 2,816,4 18,4454 | 13,5416,8 | 21+13,3 8,6129,0 484375 | -09457 |2,443,5]10,9410,3 |110,7¥17,3] 4,7+120 | -19,5¢10,2 | 14,5¢12,2 | 951+16,5 -5,7154 -17,3453 7,746,9 240,1£35,0
Aspect naturel (n=40 / 9%) Teneur 128453 114+47 5.0+44 31426 2127 11420 1847 1947 3.3+21* | 3.8+24* 5,644,2* 4,7+3,5* 3.8+3.1 42428 5524222 | 390+124** 2.80+0,47* 2.84+0.34*
Variation % 8,549,0 3,949,2 | 3444231 | -1,2+194 30,5¢33,5 | -11,4438,1 | 2,5¢8,5 [8449,56] -83+13,9 | 2,3+14,5 | 33,84183 | 249+16,7 | -17,0+139 | 0,7%15,6 13,1+7,7 | -17,145,0 0,545,0 7,833
Aspect authentique (n=21/ 40%) Teneur 125452 119148 51448 26124 2,6+38 1.041.0 177 21+6* | 34424 5,0+2,9* 51+4.1 4.3+2.3* 49424 54429 858+370 | 799+108* 2.38+1,63 1.10£0,25**
Variation % 1,4+130 |-7,7¢11,9 | 50,7+41,3 | 10,5+30,8 | 90,6467,0 | 14,1+34,7 |-10,2+10,8| 1,849,1 |-10,9423,6| -7,8+18,4 | -3,5%252 | 22,8421,7 | -1,5¢150 | -2,7417,2 | 24,2129 5,3+4,5 58,1+28,7 22477
Allégation sur le sodium
Sans* (n=237 / 93%) Teneur 128453 128455 5,0+4,5 4,1+4,7 19424 1,3+1.4 1746 1946 2,7+2,0 34128 4,5+3,7 3,743,0 4,642,7 52+2,6 6324238 | 7154171 2,64+1,62 1,8141,40
Variation % -1,7437 -3,3+43 169496 | 1334132 | 323+139 | 1314125 | 96431 [-24433] -116463 | -17,7+7,7 -6,147,3 26186 -3,8452 -1,7453 2,030 -1,0+2,2 30,0459 482492
Avec (n=12 / 7%) Teneur 110427 9515 3.0+2,9 17424 1,041.0 0,60,7 1745 1542 2317 | 1,0+04** 59459 1.341,7%* 4,5+1,8 51411 4194119 | 568+59** 2,05+0,76 1494014
Variation % -4,3411,0 -4,7454 | 28,6144,4 1,551 42,9+54,0 3,0£56,2 |-7,3410,2 | 1,2+4,8 1-16,7430,4| 2,5424,1 3,8440,3 | -11,14¢558 | -11,8+¢156 | 57499 2,5412,8 0,2+4,3 261154 57437

Moyenne + écart-type. *= groupe de référence.

Offre=Composition nutritionnelle des soupes offertes sur le marché (n=249) / Achats=Composition nutritionnelle des soupes vendues (la moyenne a été pondérée en fonction du nombre de portions vendues) (n=191).

Teneur : Les cases ayant un * signifient que la valeur est significativement supérieure au groupe de référence tandis que les cases ayant ** signifient que la valeur est significativement inférieure au groupe de référence.

Variation : Les cases en orange signifient que la valeur est significativement supérieure aux soupes du méme groupe en 2017 tandis que les cases en bleu signifient que la valeur est significativement inférieure aux soupes du méme groupe en 2017.
Le seuil utilisé est 0,032% (p<0,00032) et correspond a la correction de Bonferroni (5 % /153).

§Le n représente la variété de produits offerts et les pourcentages indiquent le pourcentage du volume de ventes. Le volume de ventes, plutét que le nombre de produits, détermine la puissance des tests effectués pour les achats.

Tiret (-) = aucune soupe dans ce groupe en 2017, donc aucune comparaison possible.
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Le tableau 7 permet ensuite de constater que les soupes offertes et achetées en 2022,
dont l'origine du contenu est hybride, se vendent a un prix en dollars constants plus élevé
que celles de 2017 (+43,7 % pour l'offre et 31,7 % pour les achats). En ce qui concerne la
texture, les soupes de type bouillon ont été achetées a un prix de vente plus élevé qu’'en
2017 (+53,8 %) et les bisques achetées en 2022 ont des teneurs plus élevées en gras
saturés (+96,3 %). Par rapport a la conservation, les soupes ambiantes et réfrigérées
achetées se vendent plus chéres qu'en 2017 (+48,3 % et 6,3 % respectivement). Du coté
de la caractéristique particuliére, les soupes de base offertes en 2022 ont des teneurs
inférieures en glucides (-16,1 %), tout en ayant un prix plus élevé que les soupes de 2017
(+62,2 % pour l'offre et +23,7 % pour les achats). Les données d’achats révelent que les
soupes biologiques ont des teneurs plus élevées en fibres (+110,7 %) et en protéines
(+95,1 %), mais ont également un prix de vente supérieur (+240,1 %) comparativement a
2017. Les soupes d’aspect naturel achetées se vendent aussi plus chéres (+7,8 %)
comparativement a 2017. Enfin, selon la présence de l'allégation sur le sodium, les
soupes sans cette allégation se vendent plus chéres qu’en 2017 (+30,0 % pour l'offre et
+48,2 % pour les achats).

Les données d’'achats révelent que les soupes
biologiques ont des teneurs plus élevées en fibres
(+110,7 %) et en protéines (+95,1 %), mais ont également
un prix de vente supérieur (+240,1 %) qu'en 2017.

5.4 Comparaison des plus grands vendeurs

Considérant les grandes variations d'un contenu de soupes a l'autre et selon l'offre et les
achats, les mémes analyses ont été reprises en séparant I'ensemble des soupes prétes-
a-servir par quintile de ventes (voir tableaux 12 a 15 en annexe). Il en ressort que les
soupes présentes dans le quintile 5 (plus grands vendeurs) sont celles proposant encore
des teneurs en sucres les moins élevées. Les plus grands vendeurs de 2022 ont
également des teneurs plus élevées en sodium, mais ces teneurs ont diminué
comparativement a 2017 (-37 mg pour l'offre).

Outre les ventes annuelles totales, il est possible d'interpréter les résultats en considérant
les 50 soupes les plus vendues (kg par année)
tant pour l'année 2922 que pour I'année de [EPRRITS soupes les plus vendues en
référence (2017). A cet égard, le tableau ROIP%RT SRR NN BT IS

8 dénombre les soupes — selon leur contenu — B T R T TR BN o 0L ([T 1
contribuant le plus aux nutriments d'intérét par  BTITE TN ER: VA RV TR G
rapport a leurs ventes, ainsi que l'évolution
notée entre 2017 et 2022. Il est d’abord possible d’observer que les 50 soupes les plus
vendues en 2022 représentent 20 % des produits offerts (n=50/249), mais contribuent
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pour plus de 85 % des ventes en kg. Cependant, la contribution aux ventes (-3,5 pp) et aux
apports en tous les nutriments a I'étude a globalement diminué en 2022 comparativement
a 2017. Les soupes légumes, féculents et protéines sont celles se retrouvant le plus
souvent dans le top 50 des meilleurs vendeurs et sont aussi celles qui sont vendues en
plus grande quantité, et ce, tant en 2017 qu’en 2022. Elles ont d’ailleurs connu une hausse
de leurs ventes en kg de +7,1 pp, contrairement aux soupes de protéines qui ont connu
une baisse notable de -8,2 pp en 2022 comparativement a 2017. En général, la plus grande
diminution de la contribution en apports des différents nutriments d’intérét se retrouve au
sein des soupes de protéines.

Tableau 8. Contribution et évolution (2017-2022) des 50 soupes les plus vendues selon leur contenu

Fréquence % des % des % apport** % apport % apport % apport % apport
(unités) ventes* (§) ventes (kg) gras saturés fibres sucres protéines sodium

Contenu de la
soupe

2017 2022 2017 2022 2017 2022 2017 2022 2017 2022 2017 2022 2017 2022 2017 2022

Légumes, féculents

o 24 27 | 336|390 | 340 | 411 | 224 | 21,3 | 156 | 257 | 273 | 28,1 | 31,6 | 41,9 | 356 41,0
et protéines

Légumes 13 | 11 | 153|147 | 84 | 98 | 113|100 | 52 | 61 | 133|135 | 39 | 46 | 65 72
Protéines 4 4 | 1770|116 | 278 | 196 | 404 | 353 | 524 | 41,5 | 159 | 152 | 421 | 291 | 287 | 229
Légumes et 5 4 | 53 | 46 | 46 | 42 | 76 | 50 | 81 | 62 | 32 | 42 | 61 | 51 | 45 43
protelnes
Légumes et 3 3 | 90 | 79 [ 140|102 | 05 | 25 | 102 | 96 | 238|203 | 53 | 47 | 149 | 108
féculents
Féculents et 1 1 21 2,0 15 19 | 40 | 44 | 07 | 11 08 | 05 1,7 | 21 1,3 1,6
protelnes
Total 50 | 50 | 824|797 903|868 | 862|784 921|901 |843|81,8|907|875| 91,6 | 87,8

* Pourcentage des ventes de cette catégorie d’aliments.
** Pourcentage de I'apport nutritionnel des grands vendeurs de ce type de soupes par rapport a I'ensemble de I'apport nutritionnel de tous les types
de soupes achetées.
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Discussion

Le suivi des soupes prétes-a-servir disponibles au Québec a mené a plusieurs constats
concernant I'évolution de cette catégorie d'aliments. Tout d'abord, les analyses ont été
réalisées sur un échantillon de 249 produits (comparativement a 223 en 2017). Les
produits pour lesquels les données de ventes étaient disponibles représentent 88 % du
marché (comparativement a 81 % en 2017). Cette différence peut étre due au fait que
certaines banniéres ne partagent plus leurs données de ventes de leur marque privée avec
NielsenlQ. Méme si I'échantillon a une moins grande couverture de marché qu'en 2017, il
peut tout de méme étre considéré comme étant représentatif de I'offre de soupes prétes-
a-servir présentes sur les tablettes des marchés d’alimentation québécois.

D’entrée de jeu, il importe de mettre en contexte la situation particuliere dans laquelle le
suivi de cette catégorie d’'aliments a été effectué. En effet, la pandémie de COVID-19 a pu
affecter non seulement les comportements d'achats des consommateurs, mais
également les prix de vente des différents produits. Ceci peut d'ailleurs avoir contribué a
la hausse de la cuisine maison et par conséquent, a un échantillon de soupes prétes-a-
servir ayant moins de ventes qu’en 2017. A noter que la collecte a eu lieu durant la période
estivale, ceci peut également avoir eu un réle a jouer sur I'échantillon. En parallele, les
problemes d'approvisionnement liés a la pandémie peuvent également avoir créé une
certaine rareté influencant ainsi le prix de certains ingrédients plus que d'autres. A cet
égard, ceci pourrait également expliquer la présence élevée de produits modifiés
(comparativement aux produits identiques). Malgré cela, ce contexte s’avére une
perspective importante a ne pas négliger dans I'analyse de ce suivi des soupes prétes-a-
servir.

Une premiére série d’analyses a d’abord porté sur I'évolution de la diversité de produits
(objectif 1, tableau 3) et a révélé que les soupes les plus offertes sur le marché sont
désormais les soupes aux légumes. Ces dernieres ont
Ce sont toujours les également connu une hausse de +8 pp en diversité de
LT ) EER CIETI NG produits et une hausse de +4 pp en termes de ventes. Les
et protéines qui sont les soupes légumes, féculents et protéines ont connu une
plus vendues avec 47 % baisse de -4 pp en termes de diversité et se retrouvent
des ventes (+8 pp). donc au deuxiéme rang des types de soupes les plus
offertes sur le marché. Cependant, tout comme en 2017,
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ce sont encore les soupes légumes, féculents et protéines qui sont les plus vendues avec
47 % des ventes (+8 pp comparativement a 2017). En ce qui concerne I'origine du contenu,
les soupes ayant un contenu hybride ont augmenté leur diversité (+6 pp) et leurs ventes
(+7 pp) en 2022. A l'inverse, les soupes au contenu végétal ont connu une diminution de
leur diversité (-6 pp) et de leurs ventes (-9 pp) depuis 2017. En ce qui concerne la texture,
les soupes bouillon sont toujours les plus offertes et vendues, mais ont connu une baisse
de diversité (-14 pp) et de leurs ventes (- 6 pp) au détriment des soupes de texture creme
qui ont connu une hausse de diversité (+13 pp) et de leurs ventes (+5 pp). Cette tendance
pourrait étre liée a la recherche de réconfort, exacerbée par la pandémie, qui peut étre
retrouvée au travers d'une texture creme*°. Par rapport a la conservation, les soupes se
conservant a température ambiante sont toujours les plus offertes et vendues. Aucune
soupe surgelée n'avait été répertoriée en 2017 comparativement a 18 soupes surgelées
en 2022. Cette différence peut étre explicable par une légeére différence de collecte entre
les deux années, ou les soupes avaient été collectées par Protégez-Vous en 2017. En effet,
la collecte effectuée par I'Observatoire se poursuit jusqu’a l'atteinte de la saturation des
produits, pouvant alors collecter un plus grand nombre de soupes. Quant a la
caractéristique particuliere, les soupes de base (sans caractéristique particuliére) ont
augmenté de +8 pp en diversité et de +13 pp en ventes au profit des soupes biologiques
en termes de diversité (-8 pp) et des soupes d'aspect authentique pour les ventes (-17 pp).
Cette diminution pourrait étre expliquée par le prix moins élevé des soupes de base qui
rend ces produits plus attrayants aupres des consommateurs, encore plus avec l'inflation
liée a la pandémie®. Des chercheurs avaient également observé que les produits
biologiques étaient plus dispendieux?®, ce qui pourrait expliquer la diminution de leur
diversité. Enfin, concernant la présence d’'une allégation relative au sodium, les soupes
avec la mention ont presque doublé de ventes depuis 2017 (+3 pp). Ces résultats sont
encourageants et sont en accord avec ce qui a été démontré dans la littérature, soit qu’une
réduction de la teneur en sel jusqu’a 48-50 % n’affectait pas le golt pour les
consommateurs3435,

Dans le contexte de suivi de I'offre, les soupes ont été regroupées selon leur statut, c’est-
a-dire si elles étaient nouvelles, identiques, modifiées ou retirées du marché
comparativement a 2017. Alors que seulement 5% des soupes sont demeurées
identiques, 41 % ont été retirées du marché, 48 % ont été modifiées et 47 % sont nouvelles.
Comparativement aux autres catégories d'aliments analysées en suivi a ce jour**°, les
soupes prétes-a-servir ont, en moyenne, une proportion semblable de produits identiques
et retirés du marché, mais une plus grande proportion de produits modifiés et une plus
petite proportion de nouveaux produits. Les produits retirés du marché représentaient 5 %
des ventes en 2017, alors que les soupes modifiées représentent la majorité des ventes
(89 %) en 2022. Ces derniéres sont principalement des soupes aux légumes, féculents et
protéines ainsi que des soupes aux légumes (ces deux types de soupes représentent 74 %
des soupes modifiées). Presque tous les produits modifiés ont eu des modifications a
leur liste d'ingrédients et a leur tableau de la valeur nutritive (98 % et 94 %,
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respectivement). L'Oqali, en France, a effectué des analyses similaires sur 'offre des
bouillons et potages entre 2011 et 20174'. Aucun produit identique n'avait été répertorié
et il y avait une plus grande proportion de nouveaux produits (62 % des soupes disponibles
en 2017). De plus, une plus grande proportion de soupes avait également été retirées du
marché (48 % des produits de 2011). En ce qui a trait aux produits modifiés, des résultats
similaires a ceux de I'Observatoire avaient été observés alors que 99 % et 93 % des
bouillons et potages modifiés avaient eu une modification a leur liste d’ingrédients et a
leur valeur nutritive, respectivement.

Bien que la composition nutritionnelle de I'offre soit demeurée similaire entre les deux
années d'étude, I'analyse des soupes achetées de 2022 révele que celles-ci contiennent
moins de fibres (-0,8 g; -19,1 %) par 250 ml que les soupes de 2017. Ceci signifie que
malgré une offre similaire, les soupes achetées en 2022 par
les consommateurs ont des teneurs moindres en fibres que RSN EEETS [ S
celles achetées en 2017. Ce changement pourrait s’expliquer BEPAPZREL I )]
par une diminution des achats des soupes contenant des [ERZUELERCRILES
légumineuses qui sont riches en fibres. Les soupes a base de BEREIVAUVE
protéines et celles aux légumes et protéines ont toutes deux
connues des diminutions de leurs teneurs en fibres en 2022 comparativement a 2017.
Egalement, les soupes de protéines ont connu une baisse de -8 pp de leurs ventes pouvant
suggérer que les soupes contenant des légumineuses ont été moins achetées. Dans
I'étude de I'Oqali, aucune différence n’avait été observée dans les teneurs en fibres des
soupes entre 2011 et 20174'. Bien que non significatives, les teneurs en gras saturés des
soupes de 2022 ont augmenté (+32,3 % pour l'offre et +11,0% pour les achats)
comparativement a 2017, particulierement au sein des soupes aux légumes et féculents
(+69,6 % pour l'offre et +114,6 % pour les achats). C'est I'inverse qui avait été observé en
France, ou les soupes de féculents achetées avaient connu une baisse de leurs teneurs
en gras saturés (-69 %)*'. Enfin, les teneurs en sodium sont restées similaires pour
I'ensemble des soupes entre 2017 et 2022. Au Canada, entre 2010 et 2017, les teneurs en
sodium étaient passées de 289 mg a 266 mg par portion de 100 g°. Ceci va a l'inverse de
ce qui a été remarqué aupres d'une compagnie de soupes du Canada, ou une
augmentation de 9 % des teneurs en sodium a été observée au sein de leurs produits
(n=222 soupes variées telles que les soupes en sachet, condensées, etc.) entre 2013 et
2017°°. Du coté de la France, une baisse en sel de 8 % avait également été notée dans les
soupes aux légumes variés entre 2011 et 20174,

Encore 85 % des soupes L'évolution de la composition nutritionnelle a
offertes (représentant 93 % également été mise en association avec les seuils de
des ventes) dépassent le 15 % de la valeur quotidienne pour les gras saturés, les
seuil pour le sodium. fibres, les protéines, le sodium et les sucres. A noter
que pour les soupes de féculents, aucune comparaison
n'a été possible puisqu’aucun produit n’avait été répertorié en 2017. Dans I'ensemble, un
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peu plus de produits excédent le seuil de la VQ pour les gras saturés, autant pour |'offre
(20 % vs 13 % en 2017) que pour les achats (12 % vs 6 % en 2017). Méme si cela demeure
une faible proportion des achats, il sera intéressant de suivre si cette tendance
relativement aux soupes ayant des teneurs plus élevées en gras saturés se maintient lors
du prochain suivi. Concernant les fibres, seulement 19 % des soupes de 2022
(représentant 24 % des ventes) contiennent 4 g ou plus de fibres par quantité de
référence. C'est une diminution de -9 pp des soupes offertes (-8 pp pour les achats) qui
respectent le seuil comparativement a 2017. Pour l'offre, la diminution se retrouve
principalement au sein des soupes légumes, féculents et protéines (-14 pp), tandis que
pour les achats, c’est plutét au sein des soupes légumes et protéines (-22 pp). Ceci
signifie qu’en 2022, il y a encore plus de soupes qui ne contiennent pas suffisamment de
fibres qu'en 2017. Quant aux teneurs en protéines, peu de changements comparativement
a 2017 ont été observés — la majorité des soupes n’atteint toujours pas le 9 g de protéines
par quantité de référence. Plus précisément, seulement 8 % des soupes prétes-a-servir
(représentant 10 % des achats) contiennent 9 g ou plus par portion de 250 ml. Enfin,
méme si une plus grande proportion de produits respecte le seuil de la VQ pour le sodium
en 2022 comparativement a 2017 (+9 pp pour I'offre et +7 pp pour les achats), encore
85% des soupes offertes (représentant 93 % des ventes) dépassent le seuil.
L'augmentation de produits respectant maintenant le seuil est significativement plus
élevée pour I'offre des soupes légumes, féculents et protéines (+12 pp) et les achats des
soupes aux légumes (+22 pp). Ces résultats sont encourageants, puisqu’un plus grand
nombre de soupes ont des teneurs sous le seuil de la VQ, méme si les teneurs de la
majorité des soupes demeurent toujours trop élevées. En effet, malgré cette amélioration,
ce serait actuellement 85 % des soupes prétes-a-servir offertes qui auraient un symbole
sur le devant de leur emballage indiquant une teneur élevée en sodium?**. Selon les
données du Food Label Information Program (FLIP) de 2017, 71 % des soupes auraient un
symbole sur le devant de leur emballage®, ce qui est une moins grande proportion que ce
qui a été observé dans la présente étude. En analysant les soupes selon l'atteinte de la
cible de réduction volontaire pour le sodium (240 mg/ 100 g), une moins grande
proportion de 'offre respecte la cible comparativement a 2017 (51 % en 2022 contre 54 %
en 2017). Cependant, une plus grande proportion des soupes achetées respecte
maintenant la cible (28 % en 2022 contre 21 % en 2017). Ceci peut s’expliquer selon deux
hypothéses : 1) les produits respectant la cible en 2017 ont connu une hausse de leurs
ventes ou 2) certains grands vendeurs ont diminué suffisamment leurs teneurs en sodium
pour se trouver sous la cible. En Australie, entre 2011 et 2014, une plus grande proportion
de soupes respectait les cibles de réduction pour le sodium (76 % des soupes
disponibles)*. Ceci faisait suite a I'implantation de l'initiative Food and Health Dialogue en
partenariat avec l'industrie bioalimentaire. Cette initiative avait pour objectif de réduire les
teneurs en gras saturés, en sucres ajoutés, en sodium et en énergie des produits emballés
en se basant sur I'innovation alimentaire pour la reformulation des produits.
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La variation de la composition nutritionnelle peut également étre évaluée selon le statut
des soupes (nouvelles, identiques, modifiées, retirées) en comparaison avec I'année de
référence, soit 2017. D’abord, les nouvelles soupes achetées contiennent moins de
sodium que les autres soupes (identiques, modifiées ou retirées). Ceci est encourageant,
puisque méme si l'offre de nouvelles soupes a des teneurs en sodium similaires aux
autres soupes, les consommateurs achetent celles ayant des teneurs plus faibles.
Toutefois, les soupes modifiées achetées — qui représentent la majeure partie des ventes
(89 %) — contiennent plus de sodium que les autres soupes. Leur popularité peut
s’expliquer, en partie, par leur prix de vente inférieur. Plus particulierement, 'amélioration
des trois plus grands vendeurs pourrait modifier significativement le portrait global,
puisqu’ils représentent 26 % des ventes et contiennent entre 760 et 870 mg de sodium par
portion de 250 ml. Concernant la variation en sodium des soupes modifiées, plus du tiers
de celles-ci ont diminué leurs teneurs en sodium comparativement a un peu plus du quart
qui 'ont augmenté. Cependant, la baisse notée est d'une plus grande ampleur que la
hausse (-91 mg contre +57 mg). Ainsi, les soupes modifiées ont diminué leur teneur en
sodium d’en moyenne -18 mg. Cela correspond a une diminution moyenne en sodium de
3 % qui pourrait facilement étre supérieure, puisque des chercheurs ont démontré qu'il
était possible de diminuer les teneurs en sodium jusqu’'a 48-50 % sans que cela n'affecte
le goGt pour les consommateurs343°, Les résultats indiquent que méme si 'ensemble des
soupes modifiées ont diminué leur teneur en sodium, les soupes modifiées achetées par
les consommateurs en contiennent des teneurs plus élevées. Cela démontre I'importance
de bien informer les consommateurs afin qu'ils puissent prendre des décisions éclairées.
Il sera intéressant de voir si le symbole sur le devant des emballages développé par Santé
Canada aura un impact sur les choix des consommateurs. Enfin, les produits retirés
avaient des teneurs plus élevées en fibres que les autres soupes, ce qui a contribué a la
diminution des teneurs en fibres de I'offre de soupes prétes-a-servir. A noter que la seule
autre étude recensée et comparant les produits selon leur statut est celle de I'Oqali.
Toutefois, aucune analyse nutritionnelle relativement a ces statuts n’a été réalisée.

Les soupes modifiées représentent la majeure
partie des ventes (89 %) et contiennent plus de
sodium que les autres soupes.

Les analyses effectuées relativement aux informations présentes sur I'emballage
montrent que les soupes de texture de bisque achetées de 2022 ont augmenté leur teneur
en gras saturés comparativement a 2017. Cependant, les ventes de ces soupes sont
quasi-nulles. En ce qui concerne la caractéristique particuliére, les soupes biologiques
achetées ont des teneurs plus élevées en fibres et en protéines qu'en 2017, deux
nutriments a encourager dans ces produits. Toutefois, leur prix de vente a
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considérablement augmenté (+240,1 %) comparativement a 2017. Ce résultat pourrait
étre di a la différence de collecte entre les deux années, ou davantage de produits
biologiques plus de niches et dispendieux ont pu étre collectés en 2022. Aucune autre
étude ne semble avoir mesuré la composition nutritionnelle des soupes selon ces
informations.

En examinant plus spécifiquement I'évolution des plus grands vendeurs, des analyses
supplémentaires ont été entreprises. Il a alors été observé que, tout comme en 2017, les
50 soupes les plus vendues représentent une faible proportion des produits offerts (20 %),
mais contribuent a plus de 85 % des ventes en kg. Malgré tout, cela correspond a une
baisse de -3,5 pp comparativement en 2017. Ces 50 soupes de 2022 fournissent moins
de tous les nutriments que le top 50 de 2017, mais dans une proportion semblable aux
ventes. Ces diminutions de contribution de la part des plus grands vendeurs pourraient
donc étre dues, en partie, a la |égére différence de collecte entre les deux années, plutdt
que d’une réelle diminution. En effet, en collectant des produits jusqu'a I'atteinte de la
saturation, il est possible de recueillir davantage de produits. Ainsi, la contribution des 50
plus grands vendeurs s’atténue Iégérement. Lorsque les soupes sont analysées sous la
base des quintiles selon les ventes, il en ressort que les soupes du quintile représentant
les plus grands vendeurs sont celles ayant le plus amélioré leur teneur en sodium depuis
2017.

A des fins d’'amélioration de la composition nutritionnelle des soupes prétes-a-servir,
certaines reformulations pourraient étre envisagées. D'abord, I'ajout d’herbes dans les
soupes permettrait de compenser la diminution des teneurs en sodium au niveau de
I'appréciation globale de ces soupes auprés des consommateurs®4. Des efforts ont déja
été entrepris pour diminuer les teneurs en sodium des soupes disponibles au Québec,
puisqu’une plus grande proportion de produits respecte le seuil de 15 % de la VQ pour le
sodium en 2022 comparativement en 2017. Il faut toutefois continuer les efforts, puisque
les trois-quarts des soupes demeurent avec des teneurs trop élevées en sodium. Tel que
mentionné précédemment, une diminution des teneurs en sodium sans ajout d'autres
ingrédients devrait également étre possible, puisqu’une réduction jusqu'a 50 % ne semble
pas affecter le goUt ou l'acceptabilité pour le consommateur34®. En ce qui concerne les
fibres, les soupes de 2022 semblent avoir des teneurs inférieures en ce nutriment
comparativement aux soupes de 2017. Certains chercheurs se sont intéressés a
augmenter la teneur en fibres en ajoutant de la poudre de champignon?®. Une légére
fortification permettait d'augmenter la teneur en fibres des soupes tout en demeurant
acceptable pour les consommateurs. Le fait d’ajouter plus de légumes lors de la
formulation des soupes ou de choisir des produits céréaliers plus riches en fibres
pourraient également étre envisagés pour augmenter la teneur en fibres des soupes
prétes-a-servir. Il serait intéressant de se pencher sur d'autres fagons d’améliorer les
teneurs en fibres des soupes, puisque ce nutriment a connu une diminution considérable
entre les deux années a I'étude. En effet, les soupes modifiées ont plus souvent diminué
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leurs teneurs en fibres (et d’'une plus grande ampleur que celles les ayant augmentées) et
les soupes retirées du marché étaient celles avec des teneurs plus élevées en fibres. De
plus, les soupes prétes-a-servir sont souvent consommées comme un repas et les apports
en fibres demeurent trés faible au sein de la population québécoise® — d’'ou I'importance
gu’elles fournissent un minimum de 4 g de fibres par quantité de référence. Il sera donc
essentiel de suivre I'évolution du sodium et des fibres lors de la prochaine étude de suivi.
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Conclusion et
erspectives

Le suivi de la qualité de la composition nutritionnelle de la catégorie des soupes prétes-a-
servir offertes et vendues au Québec a mené a certaines constatations et mises en
perspective des efforts déployés concernant I'amélioration nutritionnelle des aliments
transformés. De plus, cette analyse permet l'identification des zones d'amélioration
notables, demeurant relativement les mémes qu’en 2017.

Tout d’abord, malgré une grande proportion de nouveaux produits sur le marché en 2022,
les résultats montrent peu de modifications dans la composition nutritionnelle des
soupes offertes comparativement a 2017. En effet, les initiatives mises en place par les
divers paliers de gouvernement (p. ex., le nouveau guide alimentaire canadien, la
modification de I'étiquetage nutritionnel, la Politique bioalimentaire du MAPAQ) ne
semblent pas avoir mené a une amélioration marquée de I'offre des soupes prétes-a-servir
de la part du secteur bioalimentaire. Méme si une plus grande proportion de produits
respecte maintenant le seuil de 15 % de la VQ pour le sodium, ce sont encore 85 % de
I'offre des soupes (représentant 93 % des ventes) qui en ont des teneurs trop élevées. Il
est toutefois possible de remarquer que les nouvelles soupes ont des teneurs en sodium
inférieures aux autres soupes (identiques, modifiées ou retirées du marché). Du c6té des
produits modifiés, ils ont connu une baisse moyenne significative de -18 mg de sodium.
Malgré cela, les soupes modifiées demeurent plus riches en sodium que les autres. Méme
si les efforts déja entamés pour diminuer les teneurs en sodium sont encourageants, ils
devraient étre soutenus au cours des prochaines années, puisque la teneur moyenne en
sodium des soupes demeure tres élevée et que les trois-quarts des soupes ont toujours
des teneurs trop élevées en ce nutriment. Une baisse plus marquée des teneurs en sodium
des soupes modifiées est souhaitable au cours des prochaines années.

Un autre constat est que les soupes prétes-a-servir de 2022 ont des teneurs inférieures
en fibres comparativement aux soupes de 2017. Ceci a comme répercussion qu’une
moins grande proportion de produits respecte maintenant le seuil de 15 % de la VQ. En
fait, 81 % des produits (représentant 76 % des ventes) ont une teneur inférieure a 4 g de
fibres par portion. Une plus grande diminution de la teneur en fibres a été observée au
sein des soupes modifiées. De plus, les soupes retirées du marché avaient une teneur plus
élevée en fibres. Une amélioration des teneurs en fibres des soupes aux légumes,
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féculents et protéines serait particulierement bénéfique. En effet, ces soupes sont
grandement achetées par les consommateurs et contiennent des quantités moindres de
fibres que les autres soupes. Ce nutriment sera donc a surveiller lors du prochain suivi.

Finalement, il peut étre décevant de constater aussi peu de changements dans l'offre des
cing dernieres années, avec les achats des consommateurs qui s'orientent vers des
soupes moins élevées en fibres. Tout comme en 2017, le sodium et les fibres demeurent
les deux nutriments d'intérét a surveiller. En effet, ce serait 85 % des soupes prétes-a-
servir qui aurait un symbole sur le devant de leur emballage indiquant une teneur élevée
en sodium. Quant aux fibres, la teneur moyenne des soupes achetées de 2022 a connu
une baisse significative de -19,1 % comparativement a 2017, ce qui est le changement le
plus notable dans les achats des consommateurs. Les teneurs en protéines seront
également a suivre lors des prochaines analyses, puisque les soupes sont souvent
consommeées en repas et que tres peu de soupes contiennent un minimum de 9 g par
portion (équivalent au 15 % de la VQ). Ces observations appellent ainsi a des efforts plus
soutenus de la part de l'industrie bioalimentaire et des acteurs de santé publique afin
d’offrir des soupes prétes-a-servir de meilleure qualité nutritionnelle et d'aider le
consommateur a faire de meilleurs choix dans les marchés d’'alimentation.
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Annexes

Tableau 9. Nombre de raisons justifiant le statut de produit modifié

Nombre de raisons Nombre de produits (%)

1 6 (5)

2 21(18)
3 22 (18)
4 53 (45)
5 17 (14)
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Tableau 10. Composition nutritionnelle des soupes offertes et vendues selon leur contenu, par portion de 250 ml

Energie (kcal) Lipides (g) Gras saturés (g) Glucides (g) Fibres (g) Sucres (g) Protéines (g) Sodium (mg) Prix de vente (

Offre Achats Offre | Achats | Offre | Achats | Offre | Achats Offre | Achats Offre | Achats Offre | Achats Offre | Achats Offre | Achats

Légumes (n=87/14%) 5548,1 | -52+12,0 | 0,8+0,8 |-0,2+1,2 | 0,4+0,4 | 0,0:0,4 }0,5+0,9 | -0,5+1,1 | 0,2+0,2 | -0,4+0,1 | -0,7+0,8 | -0,7+1,0 | 0,1£0,2 | 0,0+0,2 | 58+334 | -13+28 |0,1240,12/0,24%0,12
Légumes, féculents et
protéines (n=86/47%)
Légumes et féculents
(n=32/12%)
Légumes et protéines
(n=22/5%)
Protéines (n=13/20%) |-20,5£20,6 | -2,6+7,0 |-0,3+1,6 | 1,0£0,3 | -0,3+1,0 | 0,6+0,3 }4,2+3,1 | 1,719 | -0,1+1,7 | -0,7+1,3 | 0,2+0,8 | 0,7¢0,2 | 1,5+1,4 | -0,3%0,7 | 102+75 | 83+42 |1,51+0,72(0,21+0,12
Féculents et protéines
(n=6/2%)

Féculents (n=3/1%) - - - - - - - - - - - - - - - - - -

-4,0+7,6 1,4+7,7 | 0,3+0,6 | 0,0+0,7 | 0,3+0,2 | 0,0£0,2 }1,3+0,9 | 0,4+0,7 | -0,6+0,3 | 0,1+0,3 | -0,5¢0,3 | -0,4+0,4 | -0,3+0,3 | 0,4+0,3 | -2430 | -31+26 |1,00£0,25|0,73+0,22

-1,6£11,2 | -10,6+7,4 | 1,1£0,9 | 0,4¢0,6 | 1,0+0,6 | 0,3%0,4 }3,6%1,5| -1,4+0,7 | 0,1+0,3 | 0,0¢0,1 | -0,4+0,6 | 0,7+0,3 | 0,9+0,5 | 0,3+0,3 | -61+50 | -32+32 [0,17+0,30(0,35+0,20

-0,3+13,7 |-16,4+16,8 | 0,4+1,2 |-0,1+2,0 | 0,1+0,5 | -0,4+0,5 }0,1+1,9 | -1,2+2,2 | -0,2+0,8 | -2,1+1,4 | -0,5¢0,6 | 0,7+0,5 | 0,5¢0,7 | -0,5+0,8 | -22+50 | -1+57 |0,33+0,25(0,3740,25

-36,9+63,1 | 4,0£21,3 | -3,2¢4,7 | 1,3%+1,6 | -0,5+0,9 | 0,1+0,3 |1,7+4,7 | -1,7+1,5 | -0,1+0,7 | 0,0+0,0 | -0,4+0,7 | -1,0£0,0 | 0,9¢1,1 | 0,1+0,4 | -62+140 | -3+13 |1,14+1,18(0,64+0,07

Moyenne + écart-type.

Offre=Composition nutritionnelle des soupes offertes sur le marché (n=249) / Achats=Composition nutritionnelle des soupes vendues (la moyenne a été pondérée en fonction du nombre de portions vendues) (n=191).

Teneur : Les cases ayant un * signifient que la valeur est significativement supérieure aux autres contenus de soupes tandis que les cases ayant ** signifient que la valeur est significativement inférieure aux autres contenus de soupes.
Variation : Les cases en orange signifient que la valeur est significativement supérieure aux soupes du méme contenu en 2017 tandis que les cases en bleu signifient que la valeur est significativement inférieure aux soupes du méme
contenu en 2017.

Le seuil utilisé est 0,079% (p<0,00079) et correspond a la correction de Bonferroni (5 % /63),

SLe n représente la variété de produits offerts et les pourcentages indiquent le pourcentage du volume de ventes, Le volume de ventes, plutét que le nombre de produits, détermine la puissance des tests effectués pour les achats,

§8% = variation en % (2022 vs 2017).

- = aucune soupe dans ce groupe en 2017, donc aucune comparaison possible.
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Figure 11. Teneurs en gras saturés des contenus de soupes en 2017 et en 2022,
par portion de 250 ml
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Figure 12. Teneurs en fibres des contenus de soupes en 2017 et 2022, par portion de
250 mi
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Figure 13. Teneurs en protéines des contenus de soupes en 2017 et 2022, par portion

de 250 ml
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Figure 14. Teneurs en sodium des contenus de soupes en 2017 et 2022, par portion de

250 ml
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Tableau 11. Moyenne des teneurs en gras saturés par année et par quintile de ventes

o Offre Achats
Quintiles* — —
2017 2022 Variation 2017 2022 Variation
1 1,8 2,3 +0,5 1,8 2,2 +0,4
2 1,0 2,2 +1,3 1,0 2,2 +1,3
3 1,2 1,8 +0,6 1,3 1,7 +0,4
4 1,8 2,0 +0,2 1,8 1,8 0,0
5 1,2 1,2 0,0 1,0 1,1 +0,]

*Quintile 5 : plus grands vendeurs
**Offre : données non pondérées pour les ventes / Achats : données pondérées pour les ventes.

Tableau 12. Moyenne des teneurs en fibres par année et par quintile de ventes

o Offre Achats
Quintiles* o T
2017 2022 | Variation 2017 2022 | Variation
1 3,5 2,9 -0,5 33 3,0 -0,3
2 2,7 3,6 +1,0 2,6 3,4 +0,8
3 33 2,5 -0,8 33 2,4 -0,9
4 3,2 2,4 -0,8 2,9 2,4 -0,5
5 2,5 2,6 +0,] 4,2 3,4 -0,8

*Quintile 5 : plus grands vendeurs
**Offre : données non pondérées pour les ventes / Achats : données pondérées pour les ventes.

Tableau 13. Moyenne des teneurs en sucres par année et par quintile de ventes

o Offre Achats
Quintiles* o o
2017 2022 | Variation 2017 2022 | Variation
1 58 5,2 -0,6 6,5 5,4 1,1
2 6,0 54 -0,5 5,5 5,3 -0,2
3 5,2 58 +0,6 5,2 58 +0,5
4 48 45 -0,2 4,6 41 -0,5
5 33 3,1 -0,2 3,2 3,2 0,0

*Quintile 5 : plus grands vendeurs
**Offre : données non pondérées pour les ventes / Achats : données pondérées pour les ventes.
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Tableau 14. Moyenne des teneurs en protéines par année et par quintile de ventes

.. Offre Achats
Quintiles* — —
2017 2022 Variation 2017 2022 Variation
1 39 3,8 -0,1 3,4 3,4 0,0
2 47 4,0 -0,7 4.8 3,9 -0,8
3 4,7 4,3 -0,3 4,5 4,5 -0,1
4 5,4 5,0 -0,5 5.2 5,1 -0,2
5 49 5,1 +0,2 5,4 53 0,0

*Quintile 5 : plus grands vendeurs
**Offre : données non pondérées pour les ventes / Achats : données pondérées pour les ventes.

Tableau 15. Moyenne des teneurs en sodium par année et par quintile de ventes

o Offre Achats
Quintiles* o S
2017 2022 | Variation 2017 2022 | Variation
1 608 638 +30 605 603 -3
2 596 605 +9 597 650 +53
3 588 641 +54 582 651 +69
4 604 622 17 605 618 +13
5 691 654 -37 737 724 -13

*Quintile 5 : plus grands vendeurs
**Offre : données non pondérées pour les ventes / Achats : données pondérées pour les ventes.
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