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Dietary Habits and Nutrition in Rheumatoid Arthritis: Can Diet Influence
Disease Development and Clinical Manifestations?

Gioia C, Lucchina B, Tarsitano MG, lannuccelli C, Di Franco M.

Nutrients. 2020 May 18;12(5):1456. doi 10.3390/nu 120514586,

PMIE: 32443535 Free PMC article. Review,

Rheumatoid arthritis (RA) is a systemic, autoimmune disease characterized by joint involvement, with
progressive cartilage and bone destruction. ...Gut microbiota alteration and body composition

modifications are indirect mechanisms of how diet influences RA ...




NUTRITION ET ACTIVITE DE LA MALADIE

Principes généraux et recommandations Nd.p Crade Accord du groupe Accord du groupe
et Points essentiels

Pr::?f:;f:;’:;:‘:monmls ne doivent pu se substituer au traitement NA NA 99(03) 98(05)
pharmacologique des r - o < - - 5
m;’:::ﬁjf,"""',‘\',:',‘:::f,j'LTQ;‘,"‘[“}m";ff;'::;m‘s CerITRIses A A 3010 s2(r2) « 1l s’aglt des premieres recom mandations sur I'alimentation des
E:%Ei::r:i:;nemm nutritionnel sintdgre dans L prise en charge globale du patient NA NA 24(12) 9,0(1.3) patien ts ayant un rhumatisme inflammatoire chro nique
Aborder les Il peut n d‘aider le patient 3 s'impliquer NA NA 92(09) 89(14)
activement dans la prise en charge globale de son rhumatisme inflammatoire
(g‘:lxlsueti-js nutritionnels communiqués aux patients atteints de rhumatismes NA NA 9.7(0,8) 95(09) = Ces I'ecommandatlons Ont ete EtabllES par un gI'OLIpe de tr&vall
inflammatoires chroniques doivent prendre en compte les effets articulaires et
::‘szénseus n_ulrmonnels dolv:m:)rendre encc:mp(:tl?:::l:xte culturel et NA NA 93(1.0) 9.1(1,2) plurIdISCIpllnalre et Ont abOUtI a 8 prIrlCIpes generaux Et
:L%niolq;&nlzﬁzs:jlonmls sont indissociables de la promotion d'une activité NA NA 94(1.0) 9.1(14) g recommandatio ns r
S'llyu.me d'agues. rec dations nutr lles spécifiques 3 une pathologie, NA NA 94(09) 9.0(1,5)

{ex. demuirion ottt uncopte. attopartie ey T P : ,

o : i * Les recommandations proposent I'accompagnement vers une perte
Chez les patients en surpoids ou obéses, l'accomp vers une perte de poids < 9.6(0.6) 85(1.5) N X L . .
Zﬁ,“:’,::;i"i.’;‘:ﬁ:’:‘,:ffj‘,’:?.‘,’;.‘.‘2?;.‘.2“:.’,"."&':,".,.‘“.;;“{':,‘1“““°"’ de poids pour les sujets présentant un excés pondéral, une

ques et psych = . - us & 2 3
L g s gt e e et e prapot pour b comrte deFacht s 2 1009 SO alimentation de type méditerranéen et une supplémentation en
Le jeQine ou Ie téglme végéullen ne ée-vment pas &tre proposés pour contriler D 9.7(0.6) 9.1(1.8) A & - A -

I.;:gll:l:éd‘:‘;mudw(s laitiers ne devrait pas !m- proposée dans la prise en charge des C 96(0.7) 92(13) Omega—B' a ‘”see Symptomathue.

Une supplémentation en a(ld(-s gras s /! ly turés, principal nt A 89(18) 79(20)
23‘.‘.‘31&1“;’:.‘,‘;;“35:.‘.3ﬂL,‘.’,‘i‘:L.Z'Z’.!’L‘:'.ZEiili.‘ﬁi‘!ﬁ"&":?:!.i‘!‘fi“éﬁ“"““ + Le régime sans gluten, le régime végétalien/végétarien, le jeline,
rhumatismes inf matoires chroniques.

e e polyrhie AT o TR G T s £ RAGR Bt I'éviction des produits laitiers ne devraient pas étre proposes.
fl en raison de ses effets symptomatiques
::I;‘::;f:::;l?t’lt:lu ::xﬁﬁ?mg:e inflammatoire chronique, il n'y a pas B 96(09) 84(2,1)
indicaion  proposer une supplémentation itaminique 89, D, . K) ou en ' o * Des études méthodologiquement solides doivent &tre menées afin
ollgoaémems. (sélénium etjou zinc).
B e T Tt : s ey de clarifier I'intérét de certaines pratiques alimentaires a I'efficacité
inflammatoire chronique.
frpomeceny ik e gL i e e A e non démontrée mais fréquemment essayées par les patients.

rhumatoide mais les données sont actuellement trop limitées pour les proposer en
pratique courante.

Le grade des recommandations refléte le niveau de preuve (N.dp): A correspond au niveau de preuve le plus élevé. NA : non applicable. * Accord noté entre 0 et 10 od
10 représente un accord complet.

AUT : Aliments Ultra-Transformés
Daien C, et al. Rev Rhum 2022;89:116-27. (version anglaise : Daien C, et al. Joint Bone Spine 2022;89(2):105319.)



QUALITE NUTRITIONNELLE ET ACTIVITE
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Meta-Analysis > Nutrients. 2021 Nov 24;13(12):4221. doi: 10.3390/nu13124221.

Effect of Anti-Inflammatory Diets on Pain in
Rheumatoid Arthritis: A Systematic Review and
Meta-Analysis

Katja A Schonenberger ' 2, Anne-Catherine Schiipfer 7, Viktoria L Gloy 3, Paul Hasler 4,
Zeno Stanga ', Nina Kaegi-Braun %, Emilie Reber *

Anti-Inflammatory Diet Ordinary Diet Mean Difference Mean Difference
Study or Subgroup Mean [mm] SD [mm] Total Mean [mm] SD[mm] Total Weight IV, Random, 95% Ci IV, Random, 95% CI
Adam et al. 2003 391 16 30 436 171 30 251% -450[-12.88,388] — 1
Garcia-Morales et al. 2020 35 30 35 52 25 27 11.3% -17.00[-30.70,-3.30]
Hafstrom et al. 2001 333 276 30 439 26.3 25 105% -10.60[-24.88, 3.68] ]
Kjeldsen-Kragh et al. 1991 36 27 17 55 24 17 76% -1900}-36.17,-1.83]
Nenonen et al. 1998 234 17.8 19 248 13 20 198% -1.40[11.22,842) —
Skbldstam et al. 1979 -12 32 15 -3 21 10 53% -9.00[29.78,11.78]
Skdldstam et al. 2003 20 13 26 34 21 25 204% -1400[-23.63,-4.37] ——
Total (95% Cl) 172 154 100.0% -9.22[-14.15,.4.29] E 3
Heterogeneity. Tau*= 688, Chi*=7.10,df=6 (P=0.31), F=16% f {

Test for overall effect Z= 3.67 (P = 0.0002)

-50 .25 0 25 50
Favors diet Favors control



QUALITE NUTRITIONNELLE ET

INCIDENCE DE LA PR

European Journal of Clinical Nutrition

www.nature.com/ejcn

W) Check for updates

ARTICLE OPEN
Mediterranean diet and rheumatoid arthritis: A nine-year cohort

study and systematic review with meta-analysis

Peipei Hu(®'?, Eric Kam-Pui Lee’, Qian Li', Lai-Shan Tam?, Samuel Yeung-Shan Wong‘, Paul Kwok-Ming Poon (¢ "™ and
Benjamin Hon-Kei Yip ('™

© The Author(s) 2025

Table 2. Hazard ratios for the associations between METI-LITE score and risk of rheumatoid arthritis in the cohort study.
Quartiles of METI-LITE score

Overall
Case/Total
Model 1
Model 2
Model 3
Model 4

Bold indicates statistically significant values; SD standard deviation;

Model 1, crude model;

Model 2, adjusted for age and sex;
Model 3, adjusted covariates in Model 2 + ethnicity, Townsend Deprivation index, education, energy intake, physical activity, smoking, and sleep duration;
Model 4, adjusted covariates in Model 3 + history of other autoimmune disease, hypertension, diabetes, and genetic predisposition.

0-6

177/23464
ref.
ref.
ref.
ref.

P for trend
7-8 9-10 11-18
203/28484 190/30578 203/34815
0.946 (0.774,1.158) 0.823 (0.671,1.011) 0.773 (0.632,0.946) 0.007
0.883 (0.722,1.081) 0.731 (0.595,0.898) 0.654 (0.533,0.801) <0.001
0.911 (0.745,1.116) 0.771 (0.627,0.948) 0.705 (0.574,0.867) <0.001
0913 (0.746,1.118) 0.777 (0.632,0.955) 0.713 (0.580,0.876) 0.001

Continuous METI-LITE score (per

1-5SD increment)

HR (95% CI)

0.902 (0.840,0.968)
0.845 (0.786,0.908)
0.869 (0.808,0.935)
0.873 (0.812,0.939)

P

0.004
<0.001
<0.001
<0.001
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www.nature.com/ejcn

ARTICLE

OPEN

European Journal of Clinical Nutrition

W) Check for updates

Mediterranean diet and rheumatoid arthritis: A nine-year cohort
study and systematic review with meta-analysis

Peipei Hu(®'?, Eric Kam-Pui Lee’, Qian Li', Lai-Shan Tam?, Samuel Yeung-Shan Wong’, Paul Kwok-Ming Poon-i"?_»”Z and

Benjamin Hon-Kei Yip (&

© The Author(s) 2025

Study Total Cases
Hu, 2015a, USA 83,245 631
Hu, 2015b, USA 91,393 282
Sundstrom, 2015, Sweden 2272 386
Johansson, 2018, Sweden 5388 1,721
Nguyen, 2021, France 62,629 480
UKB-based, UK * 117341 773
Fixed effect model

Random effects model

Heterogeneity: |° = 17% p =0.30

Odds Ratio
i
B
r ]
0.75 1 1.5
Reduced risk Increased risk

Weight
OR [95% CI] (fixed)
0.940 [0.730; 1.210)
1.090 [0.750; 1.580)
0.940 [0.680; 1.290)
0.790 [0.650; 0.960]
0.860 [0.670; 1.100)
0.713 [0.580; 0.876)

16.3%
7.4%
9.8%
26.5%
16.4%
23.6%

0.838 [0.758; 0.926] 100.0%
0.844 [0.755; 0.944] _

Weight
(random)

16.8%
8.4%

10.8%
24.6%
16.8%
22.6%

100.0%




QU’EST-CE QUE LE NUTRI-SCORE ?

5 logos adaptés a la qualité nutritionnelle de chaque produit :

NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE

NI BB 60'EB @B @ (OB @ B3
O- - @

Qualité nutritionnelle

Systéme d’étiquetage nutritionnel a I’attention des consommateurs qui vise d les informer rapidement de la qualité des produits pour les orienter vers des achats plus favorables a I'équilibre nutritionnel.

Son coté coloriel (du vert au rouge) couplé a des lettres (de A a E) en fait un outil simple et intuitif, compréhensible par tous.

Il s’appuie sur le calcul d’un algorithme défini sur des bases de santé publique et validé, intégrant le c des ali en élé négatifs (calories, sucres simples, acides gras saturés et sodium) et en éléments positifs (fibres, pourcentage de
fruits et légumes et protéines).




QU’EST-CE QUE LE NUTRI-SCORE ?

Adopte en octobre 2017 en France, le Nutri-Score est un outil qui a démontreé sa capacité a

orienter les consommateurs vers des choix alimentaires plus favorables a la sante.

Lintérét du Nutri-Score et sa supériorité par rapport a d’autres logos nutritionnels a été tres
largement démontré par plus de 35 travaux publiés dans des revues scientifiques

internationales :
Oriente les consommateurs vers un régime plus sain

Lien entre aliments moins bien classés sur I’échelle du Nutri-Score et survenue de maladies cardio-vasculaires,

de cancer et de maladies chroniques

Améliore sur le long terme la qualité nutritionnelle des nouveaux produits mis sur le marché.




COMMENT EST CALCULE LE NUTRI-SCORE

Comment calcule-t-on le Nutri-Score des produits ? Produits alimentaires Nutri-Score
(points)
Calcul du Nutri-Score : points des éléments a limiter = points des éléments a favoriser NUTRI-SCORE )
DGR RIS — QE D :|
Eléments 3 limiter/13%  Points Eléments a favoriser/J305,  Points ==
( NUTRI-SCORE
Energie (K)) 03410 Protéines (g)" 037 -_ B B
e
Sucres (g) 03215 - Fibres (g) 035
( NUTRI-SCORE )
Acides gras saturés (g) 0410 Fruits, 16 " % E B
et légumes secs \ /
Sel (g) 0a20
A g T L S o e NUTRI-SCORS
’ 4 e Poas we bassass de D36
o come g s e Entre 11 et 18 s a @.
Pour ey botorn  de 30 ¥
Meilleure qualité = Moins bonne qualité HUTRI-SGORE
nutritionnelle nutritionnelle E ntre 1 9 et 40 % a EG
—_—

NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE
A (@0 (@ m (@30 @ Ee

https://www.santepubliquefrance.fr



LE NOUVEAU NUTRI-SCORE

I

A\l //Z -

-
NUTRI-SCORE
NUTRI-SCORE

wﬂ m Nutri-Score C
= qualité nutritionnelle moyenne

Nutri-Score
bonne qualité nutritionnelle

NOUVEAU CALCUL

Les huiles ayant une teneur en acides gras saturés plus faible, comme I'huile d’olive, de colza ou de noix, seront notées B et non plus C;
La note de certains poissons gras, riches en oméga 3 (sardines, maquereaux...) va s'améliorer ;

Il sera plus facile de différencier les féculents complets (pain, riz) des féculents raffinés ;

Les produits salés et sucrés seront plus séverement notés ;

L’eau sera la seule boisson notée A, les boissons a faible teneur en sucres seront mieux notées ;

Les boissons avec édulcorant ne seront plus notées B maisde Ca E;

Le score du lait, des laits aromatisés et sucrés, des yaourts a boire et des boissons végétales (amande, soja, riz...) sera calculé avec

I'algorithme des boissons pour faciliter la comparaison.
https://www.santepubliquefrance.fr



EXEMPLES DE CE QUI CHANGE EN PRATIQUE

Produits

mieux notés
avec.le nouveau
Nutri-Score

Produits

notés plus
séverement
avec le nouveau
Nutri-Score

Poissons gras (sardines,
maquereaux, saumons_)

Huiles riches en bonnes graisses
(noix, colza, olive)

Fromage a pate dure a faible
teneur en sel (emmental)

Fruits & coque non salés

Certaines eaux aromatisées

Viande rouge

Produits salés (biscuits apéeritifs,
certaines soupes, etc.)

Produits sucrés (céréales
du petit-déjeuner, bonbons,
barres chocolatées,...)

Boissons contenant
des édulcorants

Plats pre?ares et pizza
industrie

Produits laitiers sucrés (ex. laits
aromatisés, yaourts a boire,
desserts lactes, etc.)

Pains blancs et pains a forte
teneur en sel

https://www.santepubliquefrance.fr

BOissons Boissons sucrées et .
aromatisées eau aromatisée
boissons au lait et au yaourt a
P aromatisées | 3
« Zerosucre »
#
= p
T .
[ ! 4
|
' i ERO
=
’ . i
=
’ - ]
’ Sz d -We
J - NUTRI-SCORT NJYD »(nbl NUTRI-SCORE | [ NUTRS-SCORE
G0'ED| @B QI'ED €C'EB

NUTRI-SCORE NUTRI-SCORT Seule I'eau est UTRS SCORE

0ot 40 dOm e @B g0Em

.
Huiles Viande Poisson
Le Nutri-Score des huiles riches en bonnes
graisses s'améliorera (ex. huiles de colza, de gras
noix, de tournesol et d'olive)
i 3
, A\
{ \
g
{ ] -
= i

- !

Numi SCORE ] NUTRI-SCORE [ HUTH\ sconi [ NUTRI-SCORE ] [ Nurm SCORE ]

uuuuuuuuu La volaille sera mieux classée que la wm swﬂt

m E m GB viande rouge.

é open(Z:sl:l facts




@ FSA-NPS

ET INCIDENCE DE LA MALADIE IV

U <

() HR 95% CI p-value p-trend HR 95% CI p-value p-trend
FSAm-NPS 0.024 FSAm-NPS 0.019
S| Ql Réf Ql Ref
Y Q2 1.29 0.70,2.34 0.4 Q2 .51 0.61,3.74 04
Q3 .37 0.73,2.58 0.3 Q3 1,72 0.65,4.56 0.3
L) Q4 2,01 1,01,3.96 0.045 Q4 284 1.00,8,06 0.05
[ Population totale } [ Non-fumeurs ]

Modele de Cox ajusté sur le sexe, I'age et 'IMC, I'activité physique, le tabagisme, la consommation d’alcool, I'apport énergétique (kcal/j) et le niveau socio-économique
FSAmM-NPS : Food Standards Agency — Nutrient Profiling System <2023 et >2023

*rentré en vigueur en mars 25

Données personnelles



CE QUE LE NUTRI-SCORE NE DIT PAS !

Renseigne uniqguement sur la qualité nutritionnelle des aliments

N’integre pas les autres dimensions qui pourraient influer sur la santé : ultra-transformation,

additifs, composés néo-transformeés, résidus de pesticides.

Impossible a ce jour de prendre en compte et pondérer ces dimensions dans le calcul d’'un indicateur

unique, et donc de les agréger dans un méme logo.



L’ALIMENTATION ULTRA
TRANSFORMEE (AUT)

Tous les aliments qui ont subi des processus industriels physiques, chimiques ou biologiques intenses :
Hydrogénation, Hydrolyse, Extrusion, Pré-traitement par friture.

lls contiennent des substances industrielles : Maltodextrine, Huiles hydrogénées, Amidons modifiés, Agents
aromatisants, Additifs cosmétiques (les colorants, les émulsifiants et les édulcorants artificiels).

Ultra processed foods
share in adults’ diet (%)

60
50
40
30
20

10

\;b b° X \5{~0¢;

Contributions des aliments ultra-transformés aux apports énergétiques quotidiens dans plusieurs pays,
sur la base d’enquétes représentatives de I'apport alimentaire au niveau national

Srour B, et al. Lancet Gastroenterol Hepatol 2022;7:1128-40.




L’ALIMENTATION ULTRA
TRANSFORMEE (AUT)

AUT : Aliments Ultra-Transformés
Wang L, et al. JAMA 2021;326(6):519-30.

Industrial grain foods e
Breads, rolls, and tortillas i
Breakfast cereals [ ]
Biscuits, muffins, and quick breads b
Pancakes, waffles, and French toast o
Ready-to-heat and -eat mixed dishes e S Em— ]
Pizza D — ]
Other ® -
Sandwiches or hamburgers L
Sweet snacks and sweets L ]
Sweet bakery products? *— »
Ice cream and desserts L3
Candy -
Cereal and nutrition bars B d
Savory snacks -
Fast-food or reconstituted meat, poultry, or fish & 9
Sugar-sweetened beverages - —®
Sugar-sweetened and diet soft drinks *—a
Fruit and other sweetened drinks *—»
Processed fats or oils, condiments, and sauces *«——a
Dairy foods and substitutes -0
Flavored milk L
Flavored yogurt -
Dairy drinks and substitutes .

Fast-food o7 prepared AR RLOAUES. ories Ll NHANES cycles
Other ultraprocessed foods - ® 1999-2000 @ 2017-2018

T T T 1

0 5 10 15
Energy intake from consumption of ultraprocessed foods, %

Evolution du pourcentage estimé de I'apport énergétique

relatif a la consommation de sous-groupes d’AUT chez les jeunes Américains

N

nhanes-



NOVA SCORE

Aliments bruts ou peu transformés (rotis,
emballés sous-vide, broyés, torréfiés, fermentés...) :
fruits, légumes, viandes, pétes, lait...

""f

#mammn
séchage: sel, huile, sucre...
Certains minéraux et additifs admis.

LD S—Em

Aliments transformés fabriqués a partir

de denrées des groupes |1 et 2 (conservation, cuisson,
fermentation) : légumes/fruits en conserve, graines et noix salées,
viandes fumées, poisson en conserve ou encore fromages

et pain frais. Certains additifs (conservateurs, antioxydants) admis.

Alimentsultratransformeés : produits de
}cédents groupes + ingrédents industriels (hule hydrogénée
cosmétiques » (colorant, ardme

océdés de fabrication industriels

2 tempeéerature, extrusion é ng

™.

NOVANOVANOVA NOVA Doritzs

v Gour
NACHO
CHEESE

https://www.santepubliquefrance.fr




ASSOCIATION ENTRE NUTRI-SCORE ET NOVA

¢ open =i facts w00 | wesnD -G

Intial Updated Inttial Updated

1 Nutri-Score => Nutri-Score | Nutn-Score => Nutri-Score
NOVA

73% = 68% | 10% = 11%
- n \‘5% ’+13%
ey | 33% = 26% | 48% = 5%
B \-22% I 2%
NOVA

22% = 13% | 55% = 63%
\-43% i

[ 129 950 products sold in France J

7N

NOVA NOVA NOVANOVA

NUTRI-SCORE
e N12]304

Sarda et al. Public Health Nutr. 2024 Feb 1;27(1):e63.



QUIZ

Parmi ces aliments que vous consommez régulierement précisez si,
selon-vous, ils appartiennent a la catégorie des aliments ultra-
transformés :

Oui
Non
Ne sait pas



QUIZ : RETROUVEZ LES ALIMENTS ULTRA-TRANSFORMES

‘‘‘‘‘ o Nutri-Score B
‘G Bonne qualité nutritionnelle

NOVA 4

E Aliments ultra-transformés

Eléments qui indiquent que le produit
est dans le groupe 4 - Produits
alimentaires et boissons ultra-
transformés :

*Additif : E14XX - Amidons modifiés
*Additif : E471 - Mono- et diglycérides
d'acides gras

eIngrédient : Emulsifiant

*Ingrédient : Glucose

*Ingrédient : Sirop de glucose
*Ingrédient : Gluten

geco Eco-Score B
score | Faible impact environnemental

OUVUI

é open[:[sll facts




QUIZ : RETROUVEZ LES ALIMENTS ULTRA-TRANSFORMES

wmseone - Ntri-Score A NOVA 4 [ mmeco! Eco-Score D
Trés bonne qualité nutritionnelle E Aliments ultra-transformés Sore | [mpact environnemental levé

_EST? 1877~ =g pe
/ 2/ 16ingrédients

_ QUAKER.

avoine compléte (32%), blé complet (18%), sirop de glucose, huile de tournesol, sucre, amandes grillées (4,2%),
noisettes (4%), oligofructose, noix de Pécan (1,5%), farine de blé, farine de riz, noix du Brésil (1%), miel,
ardmes naturels, antioxydant {tocophérol).

Allergénes : Gluten, Fruits & coque, Avoine
Traces : Lait, Graines de sésame, Soja

Transformation des aliments

ﬁ Aliments ultra-transformés

Eléments qui indiquent que le produit est dans le groupe 4 - Produits ali et boissons ults

° Ingrédient : Aréme
o Ingrédient : Glucose
o Ingrédient : Sirop de glucose

Les produits alimentaires sont classés en 4 groupes selon leur degré de transformation :

1. Aliments non transformés ou minimalement transformés
2. Ingrédients culinaires transformés

3. Aliments transformés

4. Aliments ultra-transformés

La détermination du groupe est basée sur la catégorie du produit et sur les ingrédients qu'il contient.

—+ En savair plus sur la classification NOVA

Additifs

E306 -Extrait riche en tocophérols é open @ facts




QUIZ : RETROUVEZ LES ALIMENTS ULTRA-TRANSFORMES

wmsoe - Nytri-Score B o NOVAT eco Eco-Score C
Bonne qualité nutritionnelle Aliments non transformés ou minimalement Score  |mpact modéré sur lenvironnement
transformés

Ingrédients

7 lingrédient N o N
L

Lait demi-écrémé stérilisé U.H.T.

Allergenes : Lait

10x 1Le
BOUTEILLES

Transformation des aliments

ﬁ Aliments non transformés ou minimalement transformés

é open (7<%l facts




QUIZ : RETROUVEZ LES ALIMENTS ULTRA-TRANSFORMES

o Nutri-Score A Hol NOVA 4 geco Eco-Score B
Trés bonne qualité nutritionnelle Aliments ultra-transformés score | Faible impact environnemental

Santé

Ingrédients 0 U I

/ 30ingrédients

Carottes (81%), eau, huile de colza, vinaigre d'alcool, sel, sucre, jus de citron de Sicile (0,6%), MOUTARDE de Dijon
(eau, graines de MOUTARDE, vinaigre d'alcool, sel), extrait de zeste de citron, amidon transformé de pomme de
terre, épaissi : gomme h -gomme guar, antioxydant : acide ascorbique, purée d'ail, arome naturel de
poivre. Fabriqué dans un atelier utilisant également : gluten, céleri, lait, crustacés, oeuf, poisson, fruits a

coque, soja.

Allergénes : Moutarde

Traces : Céleri, Crustacés, CEufs, Poisson, Gluten, Lait, Fruits 4 coque, Soja, en:celeri-lait-crustace-oeuf-poisson-
fruits-a-coque

Transformation des aliments

= Aliments ultra-transformés

Additifs
E14XX -Amidons modifiés
E300 -Acide ascorbigue
E412 -Gomme de guar

E415 -Gomme xanthane

é open [{ec]) facts




QUIZ : RETROUVEZ LES ALIMENTS ULTRA-TRANSFORMES

wranscore . Nutri-Score A NOVA 3 geco Eco-Score B
Trés bonne qualité nutritionnelle Aliments transformés score | Faible impact environnemental

NS

= - : .[_ngg#g vé Ingrédients

et ,,i ALY Bouce

‘\-u.:_ 15 £ NATURELLE' : . P “

‘r DA‘N ! adiiBt Aux FERMENTS D'ORIGH e ? /J 4ingrédients N O N

He Lait partiellement écrémé a 1,1% Mat. Gr. (96,3%), lait écrémé concentré ou en poudre (3,6%), ferments lactiques
= Al (Lait).
—
- P Allergénes : Lait
- r 0\ : . '-d: v
:,(sﬂ?ff'_:.j.'- ks

Transformation des aliments

Nov2  Aliments transformés

é open facts



QUIZ : RETROUVEZ LES ALIMENTS ULTRA-TRANSFORMES

wmscone - Nutri-Score E

i Mauvaise gualité nutritionnelle

=
DANONe

UR LE SYSTEME IMMUNITAIRE J

F.s Bs &DPO :
AVEC VITAMIN EC CALCIUMETL. r:AS»Eww 8 600T MuLTIFRUITS

NEMENT
\BUENTAU FONCTION
%UUNR.T:AL DU SYSTEME IMMUNITAIRE

ANONE

—

NOVA 4 Igg_cg Eco-Score D

Aliments ultra-transformés score | Impact environnemental élevé

Santé

Ingrédients

J 16ingrédients o U I

lait fermenté avec Lactobacillus casei, sucre liquide et sucre (saccharose : 9%), jus de fruits a base de concentrés
(2,1%) (ananas, péche, orange, fraise), dextrose (0,6%), épaississants (amidon transformé, pectine), ardme naturel
vitamines D et B6.

Transformation des aliments

2o Aliments ultra-transformés

Additifs
E14XX -Amidons modifiés

E440 -Pectines

é open (7<%l facts




RELATION TRANSFORMATION — QUALITE

Relation entre le niveau de transformation

des aliments et la qualité de I'alimentation

AUT : Aliments Ultra-Transformés
Wang X, et al. Diabetes Metab | 2024;48(6):1047-55.

High diet quality

Low diet quality

L A: Low processing levels, high diet quality

> &

@ Peanuts
Broccoli Oatmeals
Cabbage Low-fat milk

B: High prol:assmg levels, high diet quality

Cold cereals

Dilive oil
salad dressing

i

Popmms Dark chocolate

Flant-based dairy

C: Low processing levels, low diet quality

D: High processing levels, low diet quality

A.

Hamburger
Franch Dnugh e
Cookies Soft Drinks Sausage

=
Food processing level




MECANISMES POUVANT %XP QUER

LI LA TOXICITE DES ALIMENTS
ULTRA-TRANSFORMES

E———————SSSSSeSeSSeSSeeSeeeseeeeseseesseseeee————————————————————————————————————————————————————————————
nature reviews gastroenterology & hepatology https://doi.org/10.1038/541575-024-00893-5

Review article M Check for updates

Ultra-processed foods and food
additives in gut health and disease

Kevin Whelan®' , Aaron S. Bancil®’, James O. Lindsay ® 2 & Benoit Chassaing®?

Whelan K, Bancil AS, Lindsay JO, Chassaing B. Ultra-processed foods and food additives in gut health and disease.
Nat Rev Gastroenterol Hepatol. 2024 Jun;2 1 (6):406-427




MECANISMES POUVANT EXPLIQUER LA TQXICITE DES ALIMENTS
ULTRA-TRANSFORMES
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Normal host-microbiota
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Normal gut
microbiota
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Whelan K, Bancil AS, Lindsay JO, Chassaing B. Ultra-processed foods and food additives in gut health and disease.
Nat Rev Gastroenterol Hepatol. 2024 Jun;2 1 (6):406-427

cell
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Cumulative cancer incidence (overall cancer risk) according to
quarters of proportion of ultra-processed food in diet

Fiolet T et al. Consumption of ultra-processed foods and cancer risk: results from NutriNet-Santé prospective cohort. BMJ. 2018 Feb 14;360:k322.



AUT ET LUPUS ERYTHEMATEUX SYSTEMIQUE (LES)

Nurses’ Nb de portions d’AUT ingérées/j
Health Study (valeur absolue)

Table 2. Risks (hazard ratics with 85% confidence intervals) of developing SLE among women in the NHS and NHSII, according to cumulatively updated ultraprocessed ‘od intake in serv- ]

[ ings per day in tetiles, overall SLE end SLE with or without anti-sDNA antibodies® |
J

NHS NHSII Pocled
Tetie1  Tertle2 “ertle3 Ptrend Tertle1  Tertlle2 Tertle3 Ptrend Tetie1  Tertle2 “ertle3  Ptrenc
Risk of SLE

n cevelopes SLE 27 3 37 - 32 37 48 - 59 68 85 - Risque de |upus
Person-years 778118 796074 781,832 - 790373 807,253 787817 - 1568431 1597267 1,565,649 . ; 5
Age-adjustec 1.00(ref ) 1.10(C.66-1.85) 1.25(0.75-2.13) 0.30 1.00(ref )1.14(0.71-183)1.51 (097-237) 006 1.00(ref ) 1.12(0.79-1.58) 141 (1.01-1.97) 004 augmenté de 56 %

model
Multverisble-scjusied  1.00(ref} 1.21(0.71-2.08) 148 (082-268) 015 1.00(ref) 1.18(0.72-1.54)1.63(095-2.81) 0,07 | 1.00(ref) 1.15(0.82-1.71) 1.56 (1.04-2.32) 0.03 quand

maode! :

Risk of arti-dsDNA-gositive SLE consommation

n cevelcpec arti-dsDNA 10 13 17 - 16 8 26 = 26 31 <3 = : .

positive SLE importante d’'UPF
Person-years 777910 795783 781,672 - 790220 801,009 787,574 - 1568130 1596792 1569246 -
Age-agjustec 1,00 (ref} 1.23(0.54-2.82) 162(0.74-354) 0.22 100(ref) 1.10{0.56-2.17) 1.61 (0.86-301) 011 1.00(re’} 1.15(0.68-1.95) 1.61(093-2.63) 004

model 0 ’
Multivariable-acjusied 100 (ref) 1.48 (063-351) 215 (088-548) 005  1.00(ref) 1.22(0.60-246)1.98 (094-418) 0.06 [1.00(ref’} 1.32(0.77-2.27) 205(1.15-365) 001 Risque doublé dans

mode!

Risk of ant-CsDNA-regative SLE le sous-groupe des

n cevelcpec articsDNA 17 18 20 - 16 19 22 - 33 37 L2 - 5

negative SLE lupus antiDNAn+
Person-years 777977 795837 781,533 - 790176 807,023 787,500 - 1568153 1596860 1565093 .
Age-adjustec 1.00(ref) 1.02(0.53-1.59) 1.10(058-2.11} 0.76 1.00(ref) 1.18(0.61-230)1.471(0.74-2.70) 023 1.00{ref) 1.10(0.69-1.76} 1.25(0.73-1.98) 033

model
Multivarable-acjusied  1.00(ref} 1.07 (053-2.16) 1.12(051-244) 075 1.00(ref) 1.12(0.56-2.25)1.31 (060-286) 0S50 1.00(ref) 1.07(0.65-1.75) 1.15(0.63-2.07) 053

model

* Tertile 1 is ref, with P for trend across categories, Tertiles were derived within cohort and period to preserve differences and did not overlap within the conhort. Multivariable models
were adjusted for age, cohort, questionnaire cycle, median household income, smoking status, body mass index, physical activity, alcohol consumption, total calorie intake, age at men-
arche, and oral contraceptive reception. dsDNA, double-stranded DNA; NHS, Nurses' Health Study; ref, reference category; SLE, systemic lupus erythematosus.

Rossato S et al. Arthritis Care Res (Hoboken). 2025 Jan;77(1):50-60.
antiDNAn+ : anticorps anti-ADN natif positif ; AUT : Aliments Ultra-Transformés ; LES : Lupus Erythémateux Systémique ; NHS : Nurses’ Health Study



AUT ET PR

Ny
ukg @ % des AUT / Apports totaux % des AUT / Apports totaux
biobank (. Ahanes-

UK BIOBANK! NHANES?
* | 869 cas incidents de PR " AUT:55,2% des Kcall
- %AUT Q5 vs QI :HR 1.17 (1.01, 1.36) = Association positive entre % Kcal issues des

AUT/Kcal total et « arthrites » (AOR associated
* Augmentation du risque de 6% par augmentation d’un with each 10-percentage point increase in intake:
écart-type de conso d’AUT (HR: 1.06; 95% ClI: 1.0, 1.04; 95% CI=1.02, 1.06)
[.11)

AUT : Aliments Ultra-Transformés
I. Zhao H, et al. Am | Clin Nutr 2024;120(4):927-35.
2. Zhu Y. et al. Am | Prev Me. 2025:68(6):1109-19.




AUT ET PR

Table 3. Associations Between Percentage of Total Energy Intake (% TEl) From Ultraprocessed Foods (UPFs) and Arthritis™"

Models o1 02 Q3 o4 p-trend Per 10% TEIl, p-value
Overall arthritis
Model 1 Ref  1.10(1.01,119) 1.12{1.02,1.22) 1.04 (095, 1.15) 038 1.00 {0.99, 1.02), 0.55
Madel 2 Ref  112(1.02,1.23) 1.22(1.10,1.35) 1.32 (118,147 <0001 1.05(103, 1.07), <0.001
Madel 3 Ref  1.10(1.01,119) 1.11 {102, 1.21) 1.03({0.84, 1.13) 054 1.00 (0.99, 1.02), 0.76
Moadel 4 Ref  113(1L03, 1.24) 1.22(1.10,1.35) 1.31 (118, 1.46) <0.0014  1.05(103, 1.07), <0.001
Model 5 Ref 114104, 1.25) 1.22(1.10, 1.35) 1.27(1.14, 1.41) <0001  1.04(1.02, 1.08), <0.001
Model 5 stratified by BMI (kg/m2)°
=25 Ref  1.05(0.86, 1.29) 1.10 (0.88, 1.38) 1.14 (083, 1.41) 0.18 1.02 (0.98, 1.05), 0.30
25<BMI<30  Ref  1.11(0.95, 1.31) 0.97 (0.82, 1.16) 1.22 (1.02,1.45) 0.2 1.03 (0.99, 1.06), 0.21
=30 Ref 112 (0.54,1.33) 1.28 (108 1.52)  113(0.94, 1.35) 0.13 1.02 (0.99, 1.06), 0.19
PA
ﬁqmm 1 Ref  1.17 (0,85, 1.43) 1.23(1.01, 1.49) 1.27 {1.05, 155} 0.02 1.04 (1.01, 1.07), o.nh
Model 2 Ref 117 (0,95, 1.44) 1.27 (1.05, 1.55) 1.46(1.19, 1.76) <0001  1.07 (103, 1.10). <0.001
Madel 3 Ref  1.47 (0,85, 1.44} 1.22(1.01, 1.48) 1.26 (1.04, 1.54) 0.02 1.04 (1.00, 1.07). 0.03
Model 4 Ref  1.17 (095, 1.44) 1.27 (1.05, 1.54) 144 (118, 1.75) <0.001 107 (103, 1.10), <0.001
Model 5 Ref  1.20(0.97, 1.49) 1.29 (1.08, 1.57) 138(1.13, 167} 0.001 1.05({1.02, 1.09), 0.002
Model 5 stratified by BMI (kg/m=)
BMI<25 Ref  103(0.69, 153) 0.53(060.1.44) 104 (065 167 0.98 0.99 (0.92, 1.08), 0.97
25<BMI<30  Ref  150(107.210) 133(096 184} 157(1.16.2.13) 0.01 1.07 (1.01,1.13), 0.02
BMI=30 Ref  1.08(0.78, 153} 1.35(100, 1.83)  1.30(0.97,1.74) 0.03 1.05 {1.00, 1.10), o.ay
04
Model 1 Ref  1.01(0.89,1.14) 1.02 (0.89, 1.18) 0.94 (0.81, 1.09) 0.46 0.99 (0.97, 1.01), 0.43
Model 2 Ref  1.01(0.88 1.15) 1.08 (0.94, 1.24) 1.15 (0.98, 1.35) 0.07 1.03 (100, 1.06}, 0.04
Madel 3 Ref  1.01(0.89,1.14) 1.01 (0,88, 1.15) 0.92 {0.80, 1.07) 0.33 0.99 (0.96, 1.01), 0.29
Model 4 Ref  1.02(0.89,1.17) 1.08 (0.93, 1.24) 1.14 (0.87, 1.34) 0.10 1.03 (100, 1.06), 0.05
Model 5 Ref  1.01(0.88,1.16) 1.06(092, 123  1.12(0.95 1.31) 0.16 1.02 (1.00, 1.08), 0.11
Modal 5 stratified by BMI (kg/m”)
BMI<25 Ref  1.09(0.83, 1.44) 1.01(0.75. 1.38) 0.87 (0.63, 120} 0.34 0.97 (0.92, 1.03). 0.33
25<AMI<30 Ref  0.82(0.73. 1.15) 0.88 {0.71. 1.10) 1.20(0.81, 158) 0.25 1.03 (0.99, 1.09), 0.15
BMI=30 Ref  0.97(0.76, 1.23) 1.09 (0.87, 1.37) 1.01 (0.79, 1L.28) 0.71 1,01 (0.97, 1.05), 0.80

AUT : Aliments Ultra-Transformés
Zhu Y, et al. Am | Prev Med 2025;68(6):1109-19.

Note: Boldface indicates statistical significance (p<0.05).
Madel 1: Outcome = UPF (per 10% TEI).

Modei 2: Outcome =~ UPF (per 10% TEI) + aga.

Model 3: Qutcome ~ UPF {per 10% TEl) + gender.

Moded 4: Outcome ~ UPF (per 10% TEI) + age + gander.

nhanes-

Moded 5: Outcome ~ UPF (per 10% TEI) + age + gender + race/ethnicily + poverty-to-income ratio + health insurance status + smoking status.

RA. rheumatoid arthritis; TEL, total energy intake; DA, ostecarthritis.
*Calls indicate survey-weighted ORs (95% Cls) and pvalues.

%Q2-04 indicate guariiles of ultraprocessed food (LUPF) intake expressed as a percentage of total energy intake (%TEl) (Q1: reference group). Qi:

WTEL£40.79, Q2: 40.7T9<%TEIL55.17, Q3 55.17<%TEI<69.41, Q4 %TEI-60.41.

“p=0.09,0.70, 0.55 for the interaction between UPF intake and continuous BMI for arthritis, RA and OA, respectively.




@ AUT ET PR foe )

0.011 0.021
- - el Ref - -

0.95,3.10 0.074 o0l 222 089,554 0.088

1.00,3.5] 0.05 SRl 243 091,644 0075

128,521 0.008 S 307 101,935  0.048

AUT (%g) 0.464

0.38,1.21 0.2 el 101 043,239  >09
0.52,1.63 08 ex. 122 051,290 0.7
0.79,2.58 0.2 er0 18l 072,455 0.2

0.338

[ Population totale } [ Non-fumeurs }

Modéle de Cox ajusté sur le sexe, I'age et 'IMC, l'activité physique, le tabagisme, la consommation d’alcool, I'apport énergétique (kcal/j) et le niveau socio-économique
AUT (%g) : alimentation ultra-transformée exprimée en proportion des apports totaux en grammes

AUT (%Kcal) : alimentation ultra-transformée exprimée en proportion des apports totaux en Kcal Données personnelles



CONCLUSION

Lien solide entre une alimentation « vertueuse » et activité et incidence de la PR
Données fragiles concernant AUT dans l'incidence de la PR et du lupus
Caractere ultra-transformé incriminé ou la faible qualité nutritionnelle de la plupart des AUT ?

Nécessité de développer des scores intégrant qualité et niveau de transformation

Mais alors, que dire aux patient.es ?
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NUTRITION ET IMMUNITE

Joint Health [ Rheumatoid Arthritis |

EFFETS DIRECTS

. |Ant| inflammatory eﬂectl IMlcmblma homeostas:sl I Pro-inflammatory effect l Gut dysbuos:s
Inflammation
. Weight oonhol
Oxydation — ‘ T ]
Cellules immunitaires
-Favourable omega- Slomega -6 ratio, -Trans-fatty acids

mono-unsatured fatty acids

-High fibers

-Low glycemic index

-Anti-oxydants (carotenoids, flavonoids,
tocopherol, vitamin C)

-Vitamin D

-Probiotics

-Nitrites, choline, TMAQ

-Unfavourable omega-3/omega-6 ratio
-High salt

-High glycemic index, high refined sugar
-High calories

-Coffee processing substances (diterpene
calestol, solvents)*

-Gluten®

-Milk proteins®

EFFETS INDIRECTS

Microbiote
Barriere intestinale

Mediterranean diet pyramid

TMAO: trimethylamine-N-oxide - oxyde de triméthylamine
Gioia C, et al. Nutrients 2020;12(5):1456.



Percentage reporting an effect from food

POINT DEVUE DES PATIENTS

15%

M Improves symptoms W Worsens symptoms

10% —

mm

Blueberrles Fish  Strawberries Spinach  Tomato Diet soda Eggplant Red meat Beer Desserts
(n=189) (n=192)  (n=189) (n=186)  (n=190) (n=84) (n=133) (n=179) (n=84) (n=186)
Food

(n who eat this food)

Soda with
sugar
(n=79)

Aliments spécifiques qui affectent les symptomes de la PR

Tedeschi SK, et al. Arthritis Care Res (Hoboken) 2017;69(12):1920-5.

217 PR

* Au moins | aliment est reporté par

24% des patients comme influencant
les symptomes de leur PR

24,3% ont des stratégies d’évitement
alimentaire




SCORES NUTRITIONNELS ET
INCIDENCE DE LA PR

Table 3. DQI, its components and the risk of developing RA (conditional logistic regression)

Crude model Adjusted for total energy intake® Adjusted for total energy intake,
smoking, alcohol (quintiles),
leisure time physical activity®

OR 95%CI OR 95% CI OR 95% CI
DQI components Recommendation
Compliant with recommendation
Fibre (g/M]) >2.4 0.60 0.39,0.93 0.48 0.28, 0.82 0.51 0.29, 0.90
Vegetables and fruits (g/day) >400 0.71 0.47,1.08 0.52 0.31, 0.88 0.55 0.32,0.95
Fish and shellfish (E%) >300 1.13 0.76,1.67 1.13 0.70, 1.81 1.25 0.76, 2.05
s e Sucrose (E%) <10 1.00 0.64,1.55 0.84 0.51, 1.40 0.90 0.53,1.55
172 cas InCIdents de PR Saturated fatty acids (E%) <14 0.89 0.57,1.39 0.81 0.46, 1.41 0.86 0.48,1.52
Polyunsaturated fatty acids (E%) 5-10 1.43 0.92,2.21 1.63 0.96,2.76 1.66 0.97,2.85
DQIl-score
’ iy 0-1 1.00  (Ref) 1.00 (Ref) 1.00 (Ref)
Pas d aSSOCIatIOI'] entre 2-4 1.08 0.69,1.68 1.27 075,218 1.53 0.87,2.68
adhérence aux reco 5-6 103 055,192 079 0.37,1.72 0.94 0.41,2.12
, . . Per additional score 0.95 0.83,1.09 0.89 0.75,1.05 0.93 0.78, 1.11
suédoises et risque de PR Reported intake, per SD”
Fibre 0.79 0.63,0.98 0.71 0.53,0.94 0.73 0.54,0.98
Vegetables and fruits 0.92 0.74,1.13 0.76 0.57,1.00 0.78 0.59.1.03
Fish and shellfish 1.15 0.95,1.39 1.07 0.85,1.35 1.16 0.90, 1.49
Sucrose 1.04 0.86,1.27 1.06 0.84, 1.35 1.03 0.80, 1.32
Saturated fartty acids 1.08 0.88,1.32 0.98 0.85, 1.35 0.95 0.73,1.24
Polyunsaturated fatty acids 1.07 0.88,1.31 1.10 0.86, 1.40 1.11 0.86,1.43

* All potential energy misreporters excluded.

P SD for fibre 0.70; vegetables and fruits 192.6; fish and shellfish 232.3; sucrose 3.60; SFA 3.73; PUFA 1.50.
Bold text indicates significant findings (P < 0.05).
OR: odds ratio; DQI: Diet Quality Index; E%: percent of total energy intake; Ref: reference.

Backlund RT et al. Rheumatology (Oxford). 2024 Feb 1;63(2):407-413



LA CLASSIFICATION NOVA

Elimination de la partie non comestible, pressage, cuisson a l'eau, réfrigération,
surgélation

Ingrédients extraits d'aliments du groupe |: sel, sucre, graisses animales, huile, etc. Ne se
consomment pas individuellement

Groupe 3 : Aliments transformés

Aliments du groupe | préparés modifiés ou conservés avec ingrédients du groupe 2 :
conserves, produits artisanaux

Groupe 4: Aliments ultra-transformés

Formulation de substances dérivées des aliments + additifs alimentaires + peu ou pas
d'aliments du groupe |, hyperpalatables et accessibles + durée de conservation plus longue




LA CLASSIFICATION NOVA

- 8 o6
.

Ingrédients culinaires Aliments
transformés transformés
/ N \
Sucre, sels, huiles \ Aliments en conserve,
végétales, graisses aliments fumeés, fruits secs
animales, lard, soupes, salés ou sucrés, fromage,
vinaigre, lait de noix de tofu, pain, pate d'amande,
coco, levures, fécule de biere, vin, cidre

mais, miel, sirop d’érable

o
\ A /.

Srour B, Kordahi MC, Bonazzi E, Deschasaux-Tanguy M, Touvier M, Chassaing B. Lancet Gastroenterol Hepatol 2022;7:1128-40.




QUIZ : RETROUVEZ LES ALIMENTS ULTRA-TRANSFORMES

NUTRI-SCORE

Nutri-Score A
Trés bonne qualité nutritionnelle

NOVA

NOVA 1 eco Eco-Score non calculé
Aliments non transformés ou minimalement score | |mpact environnemental inconnu
transformés

Santé

Ingrédients

/7 lingrédient

- NON

Tranches de filets de colin d'Alaska. Traces de gluten.
Allergénes : Poisson

Traces : Gluten

Transformation des aliments

o Aliments non transformés ou minimalement transformés

Analyse des ingrédients

ﬁ Sans huile de palme

é open (7<%l facts




QUIZ : RETROUVEZ LES ALIMENTS ULTRA-TRANSFORMES

wrnscons - Nutri-Score A NovA NOVA 4 eco| Eco-Score D
Trés bonne qualité nutritionnelle Aliments ultra-transformés score | |mpact environnemental élevé

Santé

Ingrédients O U I
32 ingrédients

Vi

Chair hachée de poisson 45 %, farine de blé, eau, huiles végétales (colza, coprah, tournesol en proportions
variables), flocons de pomme de terre 3.2 %, amidons (blé, pomme de terre, mais), fines herbes 0.9 % (persil, basilic),
sel, levure, ail en poudre 0.4 %, lait écrémé en poudre, lactose et protéines de lait, épices, gélifiants :
(carraghénanes, farine de graine de caroube), amidon medifié, extrait d'ail, farine de mais, extraits d'épices,
épaississant : méthylcellulose, arémes naturels, sucre.

Allergeénes : Poisson, Gluten, Lait

Transformation des aliments

= Aliments ultra-transformés

GROOUETTES %

PECHE
DURABLE
MSC

Additifs
E14XX -Amidons modifiés

E407 -Carraghénanes
E481 -Méthylcellulose

é open (7<%l facts



QUIZ : RETROUVEZ LES ALIMENTS ULTRA-TRANSFORMES

nnnnnnnnnn Nutri_SCore A
QE m Trés bonne qualité nutritionnelle

TR

FEpEeY
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Table 3. Risks (hazard ratios with 95% confidence intervals) of developing SLE among women in the NHS and NHSII, according to cumulatively updated ultraprocessed food intake in

[grams and milliliters per day in tertiles] overall SLE and SLE with or without anti-dsDNA antibodies*

NHS NHSII Pooled
Tertile 1 Tertile 2 Tertile3  Ptrend Tertile 1 Tertile 2 Tertle3  Ptrend Tertile 1 Tertile 2 Tertle3  Ptrend
Risk of SLE
n devieoped SLE 21 35 39 - 29 39 49 - 50 74 88 -
Person-years 771,557 794,565 789,842 - 802,847 804,529 772,067 - 1,574,404 1,599,094 1,561,909 -
Age-adjusted 1.00 (ref) 1.42 (0.82-2.45) 1.50 (0.87-2.59) 0.20 1.00 (ref) 1.34 (0.83-2.18) 1.76 (1.11-2.79) 0.02  1.00 (ref) 1.38 (0.96-1.98) 1.64 (1.15-2.34) <0.01
model
Multivariable-adjusted 1.00 (ref) 1.48 (0.84-2.59) 1.52 (0.85-2.71) 0.24 1.00 (ref) 1.31 (0.80-2.14) 1.65(1.01-2.68) 0.05 | 1.00 (ref) 1.39(0.96-2.00) 1.60(1.10-2.32) 0.02
model
Risk of anti-dsDNA-positive SLE
n developed antidsDNA- 9 13 18 - 14 21 25 - 23 34 43 -
positive SLE
Person-years 771,346 794,367 789,652 - 802,654 804,304 771,844 - 1,574000 1,598,671 1,561,496 -
Age-adjusted 1,00 (ref) 1.12 (0.47-2.65) 1.50 (0.66-3.38) 0.29 1.00 (ref) 1.49 (0.76-2.94) 1.84 (0.95-3.55) 0.08 1.00 (ref) 1.34(0.79-2.29) 1.71 (1.02-2.85) 0.04
model
Multivariable-adjusted model 1.00 (ref) 1.23 (0.51-2.95) 1.63 (0.69-3.86) 0.25 1.00 (ref) 1.49(0.75-2.96) 1.81 (0.91-3.62) 0.11 | 1.00 (ref) 1.39(0.81-2.39) 1.73(1.01-2.98) 0.05
Risk of anti-dsDNA-negative SLE
n developed antidsDNA- 12 22 21 = 15 18 24 - 27 40 45 -
negative SLE
Person-years 771,450 794,330 789,626 - 802,688 804,282 771,730 - 1574138 1,598612 1,561,356 -
Age-adjusted model 1.00 (ref) 1.66 (0.81-3.36) 1.49 (0.72-3.10) 044 1.00 (ref) 1.20(0.60-2.39) 1.68 (0.88-3.22) 0.10 1.00 (ref) 1.41(0.87-2.31) 1.59 (0.98-2.58) 0.09
Multivariable-adjusted model 1.00 (ref) 1.65 (0.79-3.43) 1.41 (0.65-3.07) 0.62 1.00 (ref) 1.15(0.57-2.33) 1.50 (0.76-2.99) 0.22 1.0 (ref) 1.37 (0.83-2.26) 1.46 (0.88-2.45) 0.20

* Tertile 1 acts as ref, with P for trend across categories. Tertiles were derived within cohort and period to preserve differences and did not overlap within cohort. Multivariable models
were adjusted for age, cohort, questionnaire cycle, median household income, smoking status, body mass index, physical activity, alcohol consumption, total calorie intake, age at men-
arche, and oral contraceptive use. dsDNA, double-stranded DNA; NHS, Nurses’ Health Study; ref, reference category; SLE, systemic lupus erythematosus.

«Signifieatif.guand UPF exprimé en valeur absolue

AUT : Aliments Ultra-Transformés ; LES : Lupus

Rossato S et al.Arthritis Care Res (Hoboken). 2025 Jan;77(1):50-60.
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Table 4. Risks (hazard ratios with 95% confidence intervals) of developing SLE among women in the NHS and NHSII, according to cumulatively updated ultraprocessed food percent of
total grams and miilliliters per day in tertiles, overall SLE, and SLE with or without anti-dsDNA antibodies™

NHS NHSII Pooled
Tertile 1 Tertile 2 Tertile 3 Ptrend Tertile 1 Tertile 2 Tertile 3 Ptrend Tertile 1 Tertile 2 Tertile3  Ptrend
RIsk of SLE
n developed SLE 25 31 39 - 31 36 50 - 56 67 89 -
Person-years 776,885 793,234 785,845 - 802,694 804,578 72171 - 1,579,579 1,597,812 1,558,016 -
Age-adjusted model 1.00 (ref) 1.09 (0.64-1.86) 1.26 (0.75-2.11) 0.37 1.00(ref) 1.16 (0.72-1.88) 1.68 (1.07-2.65) 0.02 _1.00(ref) 1.13(079-1.62)1.48(106-209 002

Multivariable-adjusted model 1.00 (ref) 1.13 (0.66-1.95) 1.25 (0.74-2.12) 0.42 1.00(ref) 1.10(0.68-1.79) 1.54 (0.97-2.44) 0.05 [ 1.00 (ref) 1.12(0.78-1.60) 1.41 (1.00-1.99) 0.04 ]
Risk of anti-dsDNA-positive SLE

n developed anti-dsDNA- 15 9 18 - 11 26 23 - 24 35 41 -
positive SLE

Person-years 776,682 793,032 785,651 - 802,488 804,368 771,947 - 1579170 1,597,400 1,557,598 -

Age-adjusted model 1.00 (ref) 0.55 (0.23-1.31) 1.00 (0.48-2.08) 0.72 1.00 (ref) 2.37 (1.17-4.80) 2.21 (1.07-4.55) 0.07

Multivariable-adjusted model 1.00 (ref) 0.58 (0.24-1.39) 0.99 (0.47-2.10) 0.75 1.00(ref) 2.27(1.12-4.64) 2.05 (0.98-4.26) 0.12
Risk of anti-dsDNA-negative SLE

1.00 (ref) 1.35(0.79-2.28) 1.47 (0.87-2.47) 0.18

n developed anti-dsDNA- 12 22 21 - 20 10 27 - 32 32 48 -
negative SLE

Person-years 776,710 793,087 785,610 - 802,551 804,291 771,857 - 1579261 1597378 1,557,467 -

Age-adjusted model 1.00 (ref) 1.71 (0.84-3.48) 1.52 (0.73-3.17) 039 1.00(ref) 0.50(0.23-1.07) 1.39(0.78-2.49) 0.12 1.00 (ref) 0.97 (0.59-1.58) 1.43 (0.90-2.26) 0.08

Multivariable-adjusted model 1.00 (ref) 1.77 (0.86-3.64) 1.49 (0.71-3.15) 0.46 1.00 (ref) 047 (0.22-1.02) 1.26 (0.69-2.29) 0.21  1.00 (ref) 0.95 (0.58-1.56) 1.35 (0.85-2.15) 0.14

* Tertile 1 acts as ref, with Pfor trend across categories. Tertiles were derived within cohort and period to preserve differences and did not overlap within the cohort. Multivariable models
were adjusted for age, cohort, questionnaire cycle, median household income, smoking status, body mass index, physical activity, alcohol consumption, total calorie intake, age at men-
arche, and oral contraceptive reception. dsDNA, double-stranded DNA; NHS, Nurses’ Health Study; ref, reference category; SLE, systemic lupus erythematosus.

NS quand AUT exprimé en % gr et ml par rapport aux apports quotidiens

AUT : Aliments Ultra-Transformés ; LES : Lupus Erythémateux Systémique ; NHS : Nurses’ Health Study ; NS : Non Significatif
Rossato S, et al. Arthritis Care Res (Hoboken) 2025;77(1):50-60.




SCORES NUTRITIONNELS

Scores basés sur les recommandations nutritionnelles nationales
HEI Health Eating Index (USA)
PNNS-GS (France)

Scores d’adhésion a des modeles alimentaires

MDS Mediterranean Diet Score

Score de profil nutritionnel par aliment NUTRI-SCORE

FSAm-NPS (Food Standards Agency — Nutrient Profiling System) ‘ QE

Scores plus spécifiques

NOVA (Alimentation ultra-transformée)

—

NOVANOVANOVA NOVA

11234




METHODE DE CALCUL DU FSAM-NPS*

DONMEES DISPONIBLES SUR LES EMBALLAGES

INFORMATIONS NUTRITIONNELLES * mis & jour en 2023
Pour % des RN Nutriment /100g m

10y pout 108§
Wikl - s e = + Energie (KJ) 0-10
I b3 ket _» Sucres simples (g) 0-15
Matiires grasses g » .
denlt acides gras satunds . - 10— apr e P - -~ + Acides gras saturés (g) 0-10
e R s 020 |
Fbs ... 455N :
Potines ~opoosect= MMy | 2% Elément /100g  Points |
- e N - 2
“'--'.'...',_':'"" *4'-.'13_; Eeteti __-= Fruits, légumes, légumineuses, (%) 0-5
INGREDIENTS ,.-----":m::..,____h e - (&) 0-5
Chou-fleur 57,5 %, brocok 23°%; carotte 12 %, hulles ™~~~
wigétales (colza, toumesol, en proportion variable), csuf, Protéines (g)** 0-7

amidon modifié de pomme de terre, lactosérum, &paissis-

sant : E461, sel, andme naturel de muscade, andme naturel _

{dont céleri), ardme, amidon modifié de manicc, aeuf entier- ** 0-2 pour les viandes rouges

en poudre, lactose, ardme naturel de céleri-rave, Pour les boissons édulcorées, + 4 points négatifs

powdre da lait Acrémé, poRTE, Muscade, @

- Fruits et légumes : proxy des teneurs en diverses
vitamines [vitamine C, béta-caroténe...) nutritiannaelle
- Protéines: proxy de la teneur en minéraux comme le HUTRI-BCORE

Points negatifs

(M)
0-55 points

Points positifs

(P)
0-17 points

SCORE FINAL
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