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RESUME
Les colorants alimentaires prédominent sur le plan de leurs utilisations ; ils sont destinés a
modifier la couleur des produits alimentaires pour les rendre plus attractifs aux yeux des

consommateurs, et afin d’augmenter leur commercialisation (donc plus de gains).

Dans la présente étude, notre objectif vise a établir un questionnaire et récolter les réponses de
la population interrogée afin de mieux situer I'état actuel de la perception et I'appréciation des

colorants par les consommateurs.

Cette enquéte a montré que (86,9%) des participants savent que le cancer est la maladie la plus
courante causée par la consommation des colorants, suivie par les allergies (62,3%) et aussi par
I’hyperactivité (33,5%), malgré cela les gens continuent a consommer les produits renfermant
des colorants. Par ailleurs, (30,4%) des participants sont conscients que la tartrazine et le
caramel sont respectivement dangereux et moins dangereux. En somme, Les idées recues de
(57,5%) des personnes interrogées ont été influencées par ce questionnaire dans 1’optique de

faire plus attention a leurs achats dans 1’avenir.

Ce questionnaire pourrait donc informer les consommateurs sur la dangerosité des colorants
alimentaires voire méme les prévenir sur le risque de développer des maladies, D’ou il est
impératif de faire tres attention sur les risques des colorants alimentaires sur la santé et cela, en

lisant trés minutieusement et attentivement 1’étiquetage de chaque produit.

Mots-clés : colorants alimentaires, questionnaire, consommateur, danger, santé.
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Abstract

Food colors have greater importance in terms of their uses; they are intended to modify the
color of food products to make them more attractive to consumers, and to increase their
marketing (thus more earnings).

In the present study, our objective is to establish a questionnaire and to collect the answers of
the surveyed population in order to better situate the current state of the perception and the
appreciation of dyes by the consumers.

This survey showed that (86.9%) of the participants know that cancer is the most common
disease caused by the consumption of dyes, followed by allergies (62.3%) and also by
hyperactivity (33.5%), despite this people continue to consume products containing dyes. On
the other hand, (30.4%) of the participants are aware that tartrazine and caramel are respectively
dangerous and less dangerous, in sum The preconceived ideas of (57.5%) of the respondents
were influenced by this questionnaire in order to be more careful with their purchases in the
future.

This questionnaire could therefore inform consumers about the dangerousness of food dyes and
even warn them about the risk of developing diseases. Therefore, it is imperative to be very
careful about the risks of food dyes on health and this, by reading very attentively the label of
each product.

Keywords: food dyes, questionnaire, consumer, danger, health.
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Introduction générale Introduction générale

‘alimentation joue un rdle vital dans I'organisme car elle est la source d'énergie pour

toutes les fonctions cellulaires. Cependant, les aliments peuvent contenir des additifs

nocifs et éventuellement toxiques ; les humains les ignorent géenéralement. Cette
réflexion est due a une méconnaissance de l'impact, des conditions d'emploi, des structures et
des réglementations régissant son utilisation pour améliorer la sécurité des consommateurs
(Houdjedj, 2011).

Les colorants sont des additifs alimentaires, tout comme les conservateurs, les antioxydants, les
émulsifiants, les acides, les alcalis, les exhausteurs de goQt et les édulcorants. Ils sont divisés
en trois catégories : les couleurs naturelles, synthétiques et artificielles. Les colorants
alimentaires dominent leurs utilisations. lls sont congus pour changer la couleur des aliments,
les rendre plus attrayants pour les consommateurs et améliorer leur commercialisation.
(Chenichene et al., 2014).

Les aliments fabriqués a partir de colorants circulant sur le marché doivent étre conformes aux
exigences générales de sécurité, telles que la dose journaliére admissible (DJA) et un étiquetage
et une identification appropriés basés sur les codes établis par les deux systémes combinés.
Europe E ou via le Systeme de Numérotation Internationale (SIN) utilisé en Algérie. Si certains
colorants sont bénéfiques pour la santé, ces propriétés sont souvent méconnues, mais les effets
toxiques des colorants sont divers, trés controversés et incontournables : allergie, hyperactivité,
cancérogenese, etc. théorie (Adeinate, 1991), (Jortay, 2020), (Mosnier et al, 2005). Des
recherches sont en cours pour déterminer si le colorant est aussi dangereux que les gens le

pensent (Chenichene et al, 2014).
Ce manuscrit se présente comme suit :

- Une synthése bibliographique qui survole les additifs alimentaires, les colorants naturels
et synthétiques ainsi que leur impact sur la santé du consommateur,

- Un questionnaire comprenant 19 questions destinées a une population de différentes
tranches d’age.

- Une discussion ou les résultats obtenus ont €té interprétés et comparés a d’autres études

- Une conclusion et des perspectives.
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Chapitre | Généralités sur les additifs

I-1-Historique :

Les gens s'efforcent toujours de maintenir la qualité de la nourriture pendant 1’abondance, afin
qu’elle puisse étre utilisable en cas de rareté, diverses méthodes ont été utilisées de la creme
glacée, fumée, séchée, congelée et naturelle, mais aussi en ajoutant substances dans les
aliments, telles que le sel (le principal conservateur de la viande et poisson) ou une forte

concentration de sucre pour prolonger la durée de conservation aliments (Bourrier, 2006).

Au 19éme siecle, I'industrie alimentaire a commencé a se développer, Parallélement a la chimie
et a lamicrobiologie, de nouvelles molécules sont alors Des "additifs alimentaires™ sont apparus
(Diezi et al, 2011).

Dés ’antiquité : Utilisation du sel, pour conserver les aliments tel que la viande, le safran pour
colorer ou encore utilisation de caroube en Egypte Ancienne pour apporter de la consistance

aux plats.

Au XVII éme siécle : Découverte de 1°Agar Agar au Japon

Début du XIX : Utilisation des sulfites pour le traitement et la conservation
1825 : La pectine est isolées a partir d‘extrait végétaux

1830 : Découverte de 1‘acide benzoique

1881 : Extraction de l‘alginate a partir d‘une algue brune.

1882 : Synthése du premier colorant alimentaire le jaune quinoléine

1908 : Découverte du glutamate de sodium.

1955 : Comité mixte d'experts FAO/OMS a mis en place des spécifications concernant l'identité

et la pureté d'agents inhibiteurs des micro-organismes, antioxydants et colorants alimentaires.

1961 : Les additifs alimentaires sont maintenant contrdlés par la Commission du Codex

Alimentarius.

1989 : Systeme international de numérotation des additifs alimentaires est adopté par la
commission du codex alimentarius et mis a jour régulierement (Codex Alimentarius, 2009),
(Site web 1).
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L'utilisation d'additifs alimentaires permet aux fabricants de démontrer leur Produit sous la
meilleure forme, donc les premiers additifs chimiques sont utilisés Surtout pour empécher la
dégradation microbienne des aliments, et régule de nombreux aspects sensoriels, en particulier
la couleur (Diezi et al, 2011). Avec lI'avancement de la technologie et le développement de
I'industrie au 21e siecle. Les profonds changements dans I'industrie alimentaire ont affecté notre
alimentation. Utilisation d'additifs alimentaires est devenue indispensable : « Conservateurs,
colorants, édulcorants artificiels, Antioxydants, aromatisants, émulsifiants, stabilisants,

épaississants, geélifiants, Enzymes, exhausteurs de godt..."(Apfelbaum et Romon, 2009)
I-2-Définition :

Un additif alimentaire est défini comme n'importe quelle substance habituellement non
consommeée comme un aliment en soi et non employée comme un ingrédient caractéristique de
I'aliment, qu'il ait une valeur nutritionnelle ou non, dont I'addition intentionnelle a I'aliment pour
un but technologique dans la fabrication, le traitement, la préparation, I'emballage, le transport
et le stockage du produit. Ou peut s'attendre raisonnablement a devenir lui ou un de ses dérivés,
directement ou indirectement un composant de cet aliment (DIRECTIVE 89/107/EC, 1988).

I-3-Differents organismes :

I-3-1-Reglementation :

Dans le Journal Officiel de la République Algérienne N° 30 du décret exécutif n°12 (Annexe
n°2), année 2012

Un additif alimentaire est défini comme toute substance :

¢ Qui n'est normalement ni consommeée en tant que denrée alimentaire en soi, ni utilisée comme

ingrédient caractéristique d'une denrée alimentaire.
e Qui présente ou non une valeur nutritive.

¢ Dont Il'adjonction intentionnelle a une denrée alimentaire dans un but technologique ou

organoleptique a une étape quelcongue de la fabrication, de la transformation, de la préparation,
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du traitement, du conditionnement, de I'emballage, du transport ou de I'entreposage de cette
denrée affecte ses caractéristiques et devient elle-méme ou ces dérives, directement ou

indirectement, un composant de cette denrée alimentaire (JORA, 2012).

Il ne faut pas confondre les additifs alimentaires avec les auxiliaires de fabrication ou auxiliaires
technologiques qui sont également des substances ajoutées en quantités minimes aux denrées
alimentaire au cours de leur fabrication mais par opposition aux additifs alimentaires ne sont
plus présents dans le produit fini ou seulement sous forme de résidu techniqguement inévitable

et ne font pas partie des constituants de la denrée alimentaire .(REYNAL, 2009).
I-3-2-Comité mixte FAO OMS (COMITE MIXTE FOA/OMS, 1990) :

"Les additifs alimentaires sont des substances n'ayant pas de valeur nutritive, ajoutées
intentionnellement aux aliments le plus souvent en faible quantité pour en améliorer

I'apparence, la saveur, la consistance ou la conservation.
I-3-3-Codex alimentarius (CODEX ALIMENTARIUS, 1989) :

Aux fins du codex alimentarius I'expression "additif alimentaire" s'étend de toute substance qui
n'est pas normalement consommée en tant que denrée alimentaire en soi, et n'est pas
normalement utilisée comme ingrédient caractéristique d'une denrée alimentaire, qu'elle ait ou
non une valeur nutritive et dont I'addition intentionnelle a la denrée alimentaire dans un but
technologique ou organoleptique a une étape quelconque de la fabrication, de la préparation, de
la transformation du traitement, du conditionnement, de I'emballage, du transport ou du
stockage de ladite denrée, entraine ou peut entrainer (directement ou indirectement) son
incorporation ou celle de ses dérivés dans la denrée on peut affecter d'une autre facon les
caractéristiques de ladite denrée. L'expression ne s'applique ni aux contaminants, ni aux
substances ajoutées aux denrées alimentaires dans le but d'en maintenir ou améliorer les

propriétés nutritives.

I-4-Classification :

A I'heure actuelle, il existe plus de 340 additifs autorisés dans I'UE, Chaque additif bénéficie
d’un code communautaire est précéde de la lettre "E™ pour I'Europe ou bien « SIN », suivie
d'une série de 3 ou 4 chiffres (Reynal, 2009) (Site web 11).
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Ces additifs alimentaires sont divisés en 26 catégories (tableau 1) en fonction de leur intérét

pour le produit :

Edulcorants : Ce sont des substances qui donnent aux aliments un goQt sucré. Edulcorant
alimentaire ou de table Colorants : Ce sont des substances qui conférent, renforcent ou

restaurent Nourriture de couleur (Multon, 2002).

Les colorants : ce sont des substances qui conferent, renforcent ou redonnent une coloration
aux denrées alimentaires (Reynal, 2009).

Les conservateurs : Ces substances aident a préserver les aliments et Prolongez la durée de
conservation en empéchant la croissance de micro-organismes et/ou en empéchant les
dommages causeés par la production de toxines et les enzymes de micro-organismes pathogenes.
(Site web 2).

Les antioxydants : Ces substances aident a préserver les aliments et par exemple, prolongez la
durée de conservation en retardant le processus d'oxydation par exemple, le rancissement de
I'huile (Site web 3).

Les supports : Ce sont les substances utilisées pour la modification Physiques, telles que la
dissolution, la dilution, la dispersion dans des additifs alimentaires, agents aromatisants,
enzymes alimentaires, nutriments et/ou autres substances ajouté aux aliments a des fins
nutritionnelles ou physiologiques pour favoriser son traitement, son application ou son

utilisation ne modifie pas sa fonction (Site web 4).

Les acidifiants : Ces substances augmentent I'acidité des aliments et/ou lui donner une saveur
riche (Site web 5).

Les régulateurs d'acidités : ce sont des substances qui régulent I'acidité ou l'alcalinité d’une
nourriture (Viale, 2002).

Les antiagglomérants : ce sont des substances qui empéchent I'agglomération d’aliments en

limitant 1’agglutination des particules ou la formation des agrégats (Mazer et al., 2013.)

Les antimousses : Ces substances peuvent empécher ou réduire la production mousse (Site web
6).
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Les charges : Ce sont des substances ajoutées aux aliments pour augmenter son volume sans

modifier significativement sa valeur énergétique (Site web 7).

Les émulsifiants : ces substances peuvent étre obtenues ou conservées un melange homogene

de deux ou plusieurs phases non miscibles (Site web 8).

Le sel fondu : ceux-ci sont dispersés et réarrangés protéines de fromage pour obtenir une

répartition uniforme des matiéres grasses et autres composants (Site web 9).

Les agents tenseurs : ce sont des substances qui maintiennent ou créent des tissus fruits et
légumes durs ou croquants qui interagissent avec les gélifiants, Pour former ou consolider le
gel (Site web 10).

Les exhausteurs de godt : ce sont des substances qui rehaussent le gotit et/ou 1'odorat d’un
aliment (Site web 11).

Tableau 01 : Les différentes classes des additifs alimentaires et leurs codifications

Type d'additif Ea Réles Exemples
Colorant 100 3199 Aspect du produit E162 : rouge de betterave
Conservateur 200 3 285 Limite les alterations | E 249 3 251: nitrates et
et 1105 microbiennes nitrites : charcuteries
Antioxydant 300 2321 Limiter I'oxydation E 300: Acide ascorbique
3233324 (vitamine C) : conserves
Agent de texture 322 Homogénéisation danne une | E322 : |écithine : chocalat
400 a455 consistance et stabilisation de
et 1103 I'etat physico-chimigue
Acidifiant 325 3384 Modification de I'acidité E 330 Acide citrique : soda
Correcteur d'acidite | 500 2586 E 552: silicate de calcium:
poudre de lait
Exhausteur de goit 6520 3 641 Renforce I'ardme de ["aliment | E: 620 : Acide glutamique :
et le golt produits laitiers
Edulcorant 420 et421 | Donne la saveur sucree, peu | E951 : Aspartam : soda
950 a 967 ou pas de calorique




Chapitre 2 Généralités sur les colorants alimentaires

I1-1-Définition :

Parmi les additifs alimentaires, la couleur est davantage dictée par des intéréts économiques
que par des exigences techniques. En effet, le premier ressenti des consommateurs au moment
de choisir la nourriture est la vision. Les yeux seront attirés par une bonne démonstration de
I'effet de la couleur (Van de Weghe, 2012) Les colorants sont congus pour changer la couleur
des aliments industriels ou des aliments cuits sur sa qualité ou sa surface. De nombreux
colorants sont naturels et inoffensifs, mais la plupart des colorants les plus couramment utilisés,
ce sont des produits chimiques de synthése. La loi exige la présence de colorants soit mentionné
sur I'emballage. Mais beaucoup de ces produits sont vendus en vrac ou ne sont pas vendus avec
emballages, ils sont le plus souvent utilisés pour : patisseries, gateaux, gommes colorées et

autres confiseries ce que les enfants aiment (Van de Weghe, 2012).

I1-2-Numérotation des colorants :

Les colorants alimentaires naturels ou synthétiques sont identifiés par des codes détermines par
un systeme international de numérotation (SIN), allant de SIN100 —SIN199 est apparu
ultérieurement, il a été mis au point par la codex comité of food additive (CCFA) en vue de
fournir un systéme numérique internationalement reconnu permettant 1’identification des
additifs alimentaires et entre autres les colorants alimentaires dans la liste d’ingrédients, au lieu
de la déclaration du nom spécifique qui est généralement long et souvent associe a une structure
chimique complexe. Ce systéme s’est inspire du systeme restreint déja introduit avec succes
dans la CEE (Ben Mansour et Tlamgani, 2009).

I1-3-Le role :

L’attirance des humains par I'aspect esthétique des aliments, en particulier la couleur conduire
a l'utilisation de colorants, par exemple, les consommateurs préferent les fruits confits de la
couleur jaune, avec un parfum de citron, ce qui les rend plus attrayants pour les yeux et le godt.
La perception est affectée par la couleur des aliments. Le colorant alimentaire est

principalement utilisé pour les raisons suivantes :

-Les colorants améliorent la vente des produits. Donc ajouté de la coloration ce n'est pas trés

important en termes de nutrition, mais pour améliorer I'apparence les sens de la nourriture.




Chapitre 2 Généralités sur les colorants alimentaires

-Dans certains cas les industriels ajoutent pour corriger une perte de couleur pendant la
fabrication due a 1°exposition a la lumiére, a 1‘air, a 1°'humidité ou aux variations de température,

ce qui peut étre synonyme de tromper le consommateur sur la qualité de la denrée alimentaire

-Améliorer les couleurs naturelles ou ajouter de nouvelles couleurs aux produits. Aucun ou

changer sa couleur d'origine (Ben Mansour et Tlamgani, 2009) (Site web 12).
I1-4-La classification des colorants alimentaires :

C'est un composé coloré naturel qui existe en général dans la matiére organique sous forme
vegétale (comme le safran) ou synthétique (liquide ou poudre...) dans la nature (Manahan,
1998).

Les termes industriels modernes définissent les colorants comme des produits contenant des
colorants organiques purs, différents additifs et agents de couplage, facile a utiliser (Atba et
Benkaddour, 2013). Selon le tableau 2, il existe deux types de colorants :

I1-4-1- Colorants naturels :

Il existe dix sortes de colorants naturels et des milliers de colorants synthétiques (Willmott et
al., 1997). Jusqu'en 1850, le colorant alimentaire était d'origine naturelle. C'est de la que
proviennent la plupart des colorants organiques :

- Des plantes comestibles (carotte [orange], betterave [rouge], peau de raisin] noir [noir],...)
- Des extraits d'origine animale ou végétale qui ne sont pas normalement consommeés (rouge
Cochenille d’Amérique centrale [Coccus Cacti], stigmate du safran [Safran], ...).

-Le résultat de la transformation de substances naturelles (caramel [marron],...).

Les colorants naturels sont extraits de plante, d'arbre, de lichen, d'insecte ou des mollusques
(Atba et Benkaddour, 2013).

Exemple : Caroténoides (E 160a a E 160f)

Les caroténoides sont des pigments naturels, trés largement répandus dans la nature, et

possédant des teintes brillantes : jaune, orange, rouge de nombreux fruits comestibles (citrons,
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Péches, abricots, oranges, fraises, cerises, tomates...), de légumes (carottes), de champignons

(Girolles) et d'animaux (ceufs, homards, langoustes, poissons divers...).

Le [ -caroténe est sans doute le plus connu de tous les caroténoides. Il est insoluble dans I'eau,

I'éthanol, 1égerement soluble dans les graisses végétales. 1l a une activité vitaminique A.
11-4-2-Les colorants synthétiques :

Ces colorants ont été developpés dans la seconde moitié du 19eme siécle. Les matériaux
synthétiques sont fabriqués industriellement par I'nomme ; soit ce sont des copies carbones de
colorants naturels, ou ils n'existent pas dans la nature. lls occupent une place de plus en plus
importante et finissent par remplacez les colorants naturels (dont la plupart sont encore utilisés
aujourd'hui) (Van de Weghe, 2012).

Ceux-ci sont treés sensibles a la lumiére, I'oxygéne ou a I’action des micro-organismes. Donc
les colorants synthétiques qui sont plus stable, ont une durée de vie plus longue et coloration
plus intense, ce qui les rend utiles pour le nombre est relativement petit. Un autre avantage est
gu'ils sont moins chers et peuvent étre de grandes quantités, leur stratégie de fabrication repose

sur des principes simples :

- La conjugaison des doubles liaisons qui doit étre aussi large que possible, c’est a dire
concerner autant de liaisons doubles (ou de cycles aromatiques) que faire se peut. C’est la seule
méthode existant pour permettre aux transitions énergétiques les plus probables de se situer
dans un domaine optique dépendant au visible, et non a I’ultraviolet (Van de Weghe, 2012).

- La solubilité dans I’eau est trés souvent un paramétre important. A priori difficile a atteindre,
dans la mesure ou la recherche de fortes conjugaisons irait plutdt dans le sens de la production
d’une molécule lipophile, mais résolu par adjonction de groupements ionisés sur la molécule

(Van de Weghe, 2012).

- L’innocuité relative qui doit prendre en compte la toxicité élevée de certains produits de
métabolisation (tout particulierement les dérivés de I’aniline COH5NH?2). Paradoxalement, ce

sont le plus souvent de trés anciens colorants (Van de Weghe, 2012).
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Tableau 2 : Quelques exemples des colorants alimentaires (European Food Safety Authority)

NO

Nom

Couleur(

Commentaires

Structure

SIN102

Tartrazine

Jaune

Colorant azoique
de synthese, la
tartrazine est
autorisée, d'apres le
codex alimentarius,
a hauteur de 50
mg/kg dans les
soupes et potages.
SaDJAestde 7,5
mg/kg/jour. Peut
avoir des effets
indésirables sur
I'activité et
I'attention chez les

enfants.

Na0,S

SIN110

Jaune orangé

S

Orange

Colorant de
synthese, le jaune
orangé Sunset est
autorise dans de
nombreux produits
d'aprés le codex
alimentarius, a
hauteur de 400
mg/kg maximum,
SaDJAestde 2,5
mg/kg.

— HO
NaDES@N%N

S05Ma




SIN120

Acide
carminique

(ou carmin)

Rouge

Aussi appelé rouge
de cochenille, ce
colorant d'origine
naturelle est utilisé
dans grand nombre
d’une préparation.
Le compose lui-
méme peut étre
préparé par
synthese chimique,
mais le colorant
alimentaire autorisé
est extrait

d'insectes.

SIN122

Azorubine
(ou

carmoisine)

Rouge

Colorant de
synthése, sa DJA
est de 4 mg/kg. Il
est interdit aux
Etats-Unis.

OH

- =0
I

SIN123

Amarante

(’amarante

est le symbole

de

I’immortalité)

Rouge

Colorant azoique
synthétique,
I'amarante est
interdite aux Etats-
Unis en raison de
sa toxicité. En
Europe, sa DJA a
été abaissée a 0,15
mg/kg en 2010




SIN124

Ponceau 4R,
Rouge
cochenille A

Rouge

Ce colorant azoique
de synthese
remplace parfois le
rouge de cochenille
(E120) car il est
moins cher. Sa DJA
aétérevue ala
baisse a 0,7 mg/kg
en Europe, il est
interdit aux Etats-
Unis.

803_ Na+

SIN127

érythrosine

Rouge

Colorant de
synthése, sa DJA
est de 0,1 mg/kg.
Elle est autorisée a
hauteur de 200
mg/kg au
maximum dans les
cerises confites
d'apres le codex

alimentarius.

SIN129

Rouge allura
AC

Rouge

Colorant azoique
issu du pétrole, sa
DJA est de 7
mg/kg. Il est
autorise par le
codex alimentarius
a hauteur de 300
mg/kg dans de
nombreuses
préparations. Peut

causer des tumeurs

Ma®




diverses,

lymphome

Colorant issu de la ch/\‘ﬁl/\c Ha

pétrochimie, il n'est
pas listé par le O

codex en HO

SIN131 | Bleu patenté Bleu alimentarius. 11 est O\\ O H/O
S N

- s ~

\ / ~=
\% autorisé en Europe, | HO™ Xy & o )
mais pas aux Etats-

Unis.

Le carmin d'indigo
est le derivé

: 0

synthétique (par OQS// 2 H

Carmin sulfonation) d'un d \Q\Jg_g Q 0
) Na N 7
SIN132 | d’indigo Bleu | composé naturel H Of S
(indigotine) extrait de I'indigo,
I'indigotine. Sa
DJAestde 5
mg/kg.

Colorant
synthétique, sa DJA
est de 6 mg/kg (elle
a été deux fois

Bleu brillant revue a la baisse, en
SIN133 | FCF Bleu 1984 et en 2010). Il

est notamment

employe dans

certaines




confiseries et dans

le curuaco.

SIN141

Vert

Dérivé au
magnésium du
colorant naturel
extrait de plantes

vertes.

Chlorophylles CH, CHs CHy
(i) HaC 2““
SIN141 | Chlorophyllin | Vert Dérivé au cuivre —
(i) es des chlorophyllines
Colorant de
syntheése, sa DJA
est fixée a 5 mg/kg
Vert acide en Europe. Il est
SIN142 | brillant BS Vert interdit au Canada,

vert lissamine

aux Etats-Unis et
au Japon. Il n'est
pas listé aux codex

alimentarius.




Colorant de
synthése, il est listé
au codex comme
pouvant étre ajouté
a hauteur de 100
mg/kg dans de

nombreuses

SIN143 | Vert solide Vert bleu | préparations, et
FCF jusqu'a 600 mg/kg K )
dans les
compléments
alimentaires. 1l est
en revanche interdit
dans I'Union
Européenne.
Le colorant caramel
est & distinguer du
caramel naturel, les
procedés
d'obtention
Nuances | industriels pouvant
SIN150 Caramel orangé a | largement différer
marron de la simple

cuisine. Les quatre
types existant
différent tant par la
couleur que par le
procédé
d'obtention. La
DJA est de 300
mg/kg pour
I'ensemble de ces

colorants.




SIN150
a

Caramel

ordinaire

Jaune

orangé

Préparé par
chauffage de
glucides,
éventuellement en
présence de soude
ou d'acides.

SIN150
b

Caramel de
sulfite

caustique

Jaune

orangé

Préparé par
chauffage de
glucides, en
présence de
sulfites, et
éventuellement
également de soude
ou d'acides. Sa DJA
est de 160 mg/kg.

SIN150
C

Caramel

ammoniaca 1

Gris-

marron

Préparé par
chauffage de
glucides, en
présence de
COMPpOosEés
d'ammonium, et
éventuellement
également de soude
ou d'acides. Sa DJA
est de 100 mg/kg

Obtenu par traitement thermique des glucides

Caramel au

sulfite

Préparé par
chauffage de
glucides, en
présence de
COMpPOsés

d'ammonium




SIN150
d

D’ammonium

Gris-

marron

et de sulfites, et
éventuellement
également de soude
ou d'acides. C'est la
classe la plus
utilisée (plus de 70
% de la
production). Sa
DJA est de 200
mg/kg.

Caramel issu de sucres chauffés en présence de

sulfite ammoniacal

SIN151

Noir brillant

BN noir PN

Noir

Colorant de
synthése issu du
pétrole, il est
autorisé dans
I'Union Européenne
mais non listé au
codex alimentarius
(et interdit par
défaut aux Etats-
Unis). Sa DJA est
de 5 mg/kg.

SIN152

Noir de

carbone

Noir

Colorant issu du
pétrole, il est
interdit pour l'usage

alimentaire.

Obtenu par pyrolyse de charbon




SIN153

Charbon
vegeétal

Noir

Charbon actif
obtenu par
calcination de
matiéres vegétale,
c'est un colorant
autorisé dans
I'alimentation

biologique.

Provient de la combustion des coques de noix de
coco

SIN154

Brun FK

Noir

D'usage d'abord
restreint en raison
d'absence de preuve
de son innocuité, ce
mélange de
colorants
synthétiques a été
réintroduit en
Europe suite a
I'hnarmonisation de
la réglementation
européenne, puis de
nouveau abandonné
pour son peu
d'intérét

commercial.

Mélange de six colorants azoique synthétiques

Dérivés du naphtalene

SIN155

Brun chocolat
HT

Noir

Colorant azoique
synthétique issu de
la pétrochimie, sa
DJA estde 1,5
mg/kg en Europe. Il
est interdit aux
Etats-Unis et au

Canada.




SIN160

Caroténoides

Nuances
rouge et

orange

Les caroténoides
sont une famille de
pigments naturels
que l'on retrouve
entre autres dans
les abricots, les
carottes ou les

langoustes,...

Apocaroténal

e e e e e~ 0O

SIN160
a

[-caroténe

Orange

Le B-carotene est
un caroténoide
courant, que l'on
retrouve
notamment dans les
carottes. Le
classement i-iv
précise l'origine du

colorant.

E
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I1-5-Stabilité des colorants alimentaires :

Les colorants alimentaires les plus sensibles sont les pigments naturels dont la stabilité sera

conditionnée par la composition de I’aliment, le procédé de fabrication utilisé, I’emballage et

la date limite de consommation (Belhadj, 2015).

Les principaux facteurs intervenant sont resumes dans le tableau 3 :

Tableau 3 : Les facteurs qui influencent la stabilité des colorants alimentaires (Belhadj,

2015).
Facteurs Effets Solutions éventuelles
Lumiére Décorations Conservation a I’abri de la
lumiére
PH Dépbt a PH bas changements de Micro encapsulation
couleur
Chaleur Pas de changements de couleur /
Oxydations Dégradations, décolorations Micro encapsulation
Antioxydants (acide ascorbique,
BHA, BHT)
Métaux Dégradations Agents chélatants (séquestrant)
Dépots de calcium
SO2 Décoloration Limiter ’emploi de SO2, le

remplacer par d’autres

antioxydants

11-5-Les colorants autorisés en Algérie :

Tableau 4 : Les colorants autorisés en Algérie (Journal officiel Algérien numéro 30 du

16 mai 2012)

j




SIN

Nom de I’additif alimentaire

Fonction technologique

100 Curcumines Colorant
101(i) Riboflavine, synthétique Colorant
101(ii) Riboflavine 5'-phosphate sodique Colorant
101(iii) Riboflavine (Bacillus subtilis) Colorant
102 Tartarzine Colorant
104 Jaune de quinoline Colorant
110 Jaune FCF Colorant
120 Carmins Colorant
122 Azorubine (Carmoisine) Colorant
123 Amarante Colorant
124 Ponceau 4R (Cochenille rouge A) Colorant
127 Erythrosine Colorant
128 Rouge 2G Colorant
129 Rouge allura AC Colorant
131 Bleu patenté V Colorant
132 Indigotine (Carmine d’indigo) Colorant
133 Bleu brillant FCF Colorant
140 Chlorophylles Colorant
141 Chlorophylles et chlorophyllines, Colorant
complexes cupriques
141(i) Chlorophylles, complexes cupriques Colorant
141(ii) Chlorophyllines, complexes cupriques, Colorant
sels de sodium et de potassium
142 Vert S Colorant
143 Vert solide FCF Colorant
150a Caramel | — nature (caramel caustique) Colorant
150b Caramel 1l - procédé au sulfite caustique | Colorant
150c Caramel 11 - procédé a I’ammoniaque Colorant
150d Caramel 1V - procéde au sulfite Colorant
151 Noir brillant (Noir PN) Colorant
153 Charbon végétal Colorant
155 Brun HT Colorant

3



160a Caroténes Colorant

160a(i) Béta-, caroténes (de synthese) Colorant

160a (ii) Béta-, caroténes (légumes) Colorant

160a (iii) Béta-, caroténes (Blakeslea trispora) Colorant

160b Extraits d’annato Colorant

160Db(i) Extraits de rocou, base de bixine Colorant

160c Oléoreésine de paprika Colorant

160d Lycopenes Colorant

160° Béta-apo-8°-, caroténal Colorant

160f Béta-apo-8"-, acide caroténoique ester Colorant

d’éthyle,

161b Lutéines Colorant

161g Canthaxanthine Colorant

162 Rouge de betterave Colorant

163 Anthocyanines Colorant

163(ii) Extrait de peau de raisin Colorant

170 Carbonates de calcium colorant de surface,
antiagglomérant et
stabilisant

170(i) Carbonate de calcium Antiagglomérant, régulateur
de l'acidité,
colorant, émulsifiant et
stabilisant

171 Bioxyde de titane Colorant

172(i) Oxyde de fer, noir Colorant

172(ii) Oxyde de fer, rouge Colorant

172(iii) Oxyde de fer, jaune Colorant

173 Aluminium Colorant

174 Argent Colorant

175 Or (metallique) Colorant

180 Fuchsine lithol BK Colorant

E
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I1-7-La dose journaliere admissible :

La DJA désigne la quantité de substances qu'une personne peut consommer chaque jour dans
sa vie sans entrainer de risques évidents pour sa santé. La DJA est généralement exprimée en
milligrammes par kilogramme de poids corporel par jour (mg/kg pc/jour). L'DJA peut étre
appliquée a un additif spécifique ou a un groupe d'additifs ayant des caractéristiques similaires.
Lors de la réévaluation des additifs autorises, 'EFSA peut confirmer ou modifier la DJA

existante aprés avoir examiné toutes les preuves scientifiques disponibles.

Lorsqu'il n'y a pas suffisamment de données pour définir précisément la DJA, une marge de
sécurité peut étre calculée pour déterminer si I'exposition estimée peut constituer un probléme

de santé potentiel.

Dans d'autres cas, comme pour les substances déja présentes dans le corps, pour des composants
ordinaires du régime alimentaire ou des composants pour lesquels les études animales n'ont pas

révélé d’effet indésirable, il n’est pas nécessaire de fixer une DJA (Site web 12).

j



Chapitre 111 les risques toxicologiques des colorants alimentaires

I11-1-Bio-cinétique :

Comme tout aliment, les colorants finiront par pénétrer dans le tractus gastro-intestinal, ou ils
subiront les effets des sucs digestifs et de la flore intestinale. lls seront absorbés selon leurs
caractéristiques chimie physique (hydro-solubilité/graisse, taille moléculaire). Le colorant
alimentaire soluble dans I'eau est éliminé sans étre dégrade, ce qui fait apparaitre des couleurs
atypiques dans les matiéres fécales et I'urine. L'urine peut devenir rouge. Absolument pas
danger pour la santé, ce phénomeéne se produit lorsque le pigment de la betterave (3 laine) est
absorbé par l'intestin au lieu d'étre décomposé. Il y a plusieurs facteurs qui affectent cette
couleur : l'acidité d’estomac, vitesse de digestion, mangez toutes sortes de betteraves.
(Derache, 1986)

Les colorants azoiques en particulier ont été étudiés dans la flore intestinale, car la flore des
bactéries a activité azoique réductase sont responsables de la transformation fondamentale : la
liaison N = N ruptures de liaison, entrainant I'apparition d'amines cycliques, qui ont alors une

cinétique Absorption ou différentes voies d’absorption (Christie et al., 2003).

Théoriqguement, la polarité des molécules est un facteur-clé du passage entérocytaire, les
composés tres polaires ne sont donc que trés peu absorbées. Il n’en est pas de méme pour les
produits par 1’azo-réduction bactérienne : ainsi, 95% de la dose orale de Tartrazine seraient
absorbés par cette voie chez le rat et I’on retrouve dans 1’urine de 48 heures 1% de Tartrazine
,22% d’acide p-acétamidobenzene-sulfonique et 74% d’acide sulfonique (Reynal et Multon,
2009).

Si le colorant est absorbé par la muqueuse intestinale puis passe dans la circulation sanguine,
il atteindra le foie. La, il peut subir une dégradation qui se produira principalement dans
microsomes (réduction, N-dés alkylation, hydroxylation, conjugaison...). Dans le cas des
azoiques, la reduction produit deux amines, l'une est une amine primaire et l'autre est substituee.
La dés-alkylation pour produire des composés Deéméthylation. Combiné avec l'acide
glycuronique pour favoriser la solubilité dans I'eau et favoriser ainsi I'excrétion (Reynal et
Multon, 2009).

E
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La vitesse de dégradation est assez rapide, car 41 % de la tartrazine et 90 % de méthyl orange
(interdit en France) vont se degrader dans la cavité digestive. Cette étape est donc primordiale
est justifié la poursuite de recherche sur le risque toxicologique induit par les colorants

La bile peut fournir des voies d'excrétion pour environ 5 % de la dose ingérée, et la plupart de
I'excrétion se fait par I'urine. Ensuite, nous trouvons soit le compose d'origine, soit des dérivés
conjugués qui seront hydrolysés par une glucuronidase ; les produits d’hydrolyse peuvent été

réabsorbés, si bien qu’une circulation entéro-hépatique s’établit (Derache, 1986).
I11-1-1-Les effets bénéfiques :

Heureusement pour le consommateur, tous les colorants alimentaires ne sont pas dangereux
pour la santé. C'est le cas du Lycopéne E160d et du -carotene E160a. Ces deux colorants
appartiennent a une méme famille : les caroténoides que I'on retrouve dans presque tous les

fruits et Iégumes (L.iu et al, 2008).

Le lycopene : est un antioxydant, une fois absorbé par I'organisme, il aide a protéger et réparer
les cellules endommagées. Il a été démontré que les antioxydants peuvent Prévenir I'oxydation
de I'ADN, qui serait la cause du cancer. D'apres une récente étude qu'il peut prévenir certains
cancers (cancer de la prostate, cancer du poumon, cancer du sein, systeme digestif), les maladies
cardiovasculaires et la dégénérescence maculaire (Liu et al, 2008).

Le corps ne produit pas de lycopene. Puis trouvé dans le pamplemousse et la goyave Et la
pastéque, mais la tomate est la plus grande source de lycopéne. De plus, c'est montrer qu'il est
mieux absorbé par I'organisme s'il provient de Produits industriels tels que le ketchup, pas les
tomates fraiches (Liu et al, 2008).

L'effet du B-caroténe : est similaire a celui de la vitamine A. De plus, on l'appelle aussi
'Provitamine A'. Il doit étre digéré avant de pouvoir étre transformé en vitamines. A l'intérieur
des cellules de la paroi intestinale, le -caroténe est converti en rétinol (semblable a la vitamine
A) Il couvre donc les besoins fondamentaux des organismes vivants. Il a également joué un role
tres important pour prévenir le cancer. Il est recommande de l'utiliser en cas de vieillissement
une vision prématurée et altérée. Il existe dans les épinards, les betteraves, les carottes, les
abricot, melon... (Liu et al., 2008).

E
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Ces substances, le lycopéne et le 3-caroténe, contradictoires il est reconnu comme faisant partie
du nutriment par les autorités sanitaires. Prendre de fortes doses, Ils peuvent étre toxiques (en
particulier le rétinol) et il faudra attendre des études de plus grandes envergures pour définir

véritablement leurs bienfaits direct sur la santé.
111-1-2-Des effets néfastes :

L'absorption des colorants n'a pas toujours d'effet sur notre santé. En effet, certaines personnes
sont a l'origine d'intolérances ou d'allergies. Plus sérieusement, l'autre la mutagenicité et la
génotoxicité peuvent méme causer le cancer de la thyroide et méme tumeurs des glandes
surrénales et des reins. L'influence de ce dernier est cependant, cette situation est extrémement

rare et ne se produit que lorsque de fortes doses sont ingérées (Belhadj, 2014).

Ces colorants sont suspectés de jouer un role dans ce syndrome d’hyperactivité peut contenir
des substances cancérigenes. En d'autres termes, la réaction des intolérances liées aux colorants
alimentaires ont généralement des propriétés différentes, voici la liste la plus fréquemment

observée :

-Action sur le systéme nerveux central : interférence de type neurotransmission Energie GABA
; synthese excessive d'acétylcholine (un composant de neurotransmetteur) ou la présence

d'amines biogénes.

-Action sur le systéme nerveux dit « périphérique » : effet excitant (tels I’Amarante et la

Tartrazine) et anomalie des récepteurs neuroniques.
-Inhibition ou déficit de certains enzymes.

-Augmentation de la perméabilité intestinale (Belhadj, 2014).
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Chapitre 111

les risques toxicologiques des colorants alimentaires

Tableau 5 : les effets des colorants alimentaires (Lemoine et Tounian, 2019)

Code Nom de couleur alimentaire Maladie
E102 Tartrazine
E123 Amarante Urticaire
E128 Rouge 2G
E102 Tartrazine
E122 Azorubine Rhinite allergique
E154 Brun FK
E164 Safran Hypersensibilité
E132 Indigotine Nausées
E110 Jaune Orange « s » VVomissements
E104 Jaune de Quinoléine
E120 Cochenille
E160c Paprika L’eczéma
E100 Curcumine
E180 Pigment rubis
E127 Erythrosine
E104 Jaune de Quinoléine Asthme
E160c Paprika

I11-2-Les maladies :
I11-2-1-L’hyperactivité :

Il'y a plus de trente ans, des chercheurs ont avancé 1’hypothése que 1’essentiel de I’hyperactivité
mise en cause dans les troubles d’apprentissage, émotionnels, alimentaire et du sommeil pouvait
étre attribuée aux additifs alimentaires, principalement les colorants artificiels. Depuis, de

nombreux chercheurs se sont attachés a valider cette théorie (Jortay, 2020). Selon le méme

auteur : « Le trouble déficitaire de I’attention avec ou sans hyperactivité est un trouble

E



Chapitre 111 les risques toxicologiques des colorants alimentaires

comportemental d’origine neurobiologique comportant des problémes de concentration

associes a de I’impulsivité et une hyperactivité psychomotrice ».

Il est trés important de repérer et de prendre rapidement en charge ce trouble. Un retard du
diagnostic ou une absence de prise en charge adéquate peuvent mener a une séverité des
problémes psychologiques (faible estime de soi...), scolaires (exclusion...), familiales

(conflits) et sociales (difficultés relationnelles, transgression des régles) (Porte et al., 2005).

Un enfant hyperactif est un enfant dont I'activité motrice est augmentée et desordonnée,
accompagnée d'impulsivité, de réactions agressives et de troubles de I'attention qui perturbent
son efficience scolaire. Ces troubles doivent étre en décalage net par rapport a I'age et au niveau

de développement de I'enfant pour qu'on puisse parler d'hyperactivité (Chenichene et al., 2014)
I11-2-2-L’allergie et hypersensibilité :

Les réactions aux colorants alimentaires peuvent impliquer des mécanismes immunitaires
(hypersensibilit¢) et non immunitaires (intolérance). L’allergie alimentaire correspond a
I’ensemble des manifestations cliniques liées a 1’ingestion d’un allergeéne alimentaire, appelé

trop allergéne, c’est une réaction d'hypersensibilité immédiate de type | (Adeinate, 1991).

Les symptdmes cliniques sont principalement lI'eczéma, l'urticaire, des symptémes cutanés de
photosensibilité (orange S : E 110, érythrosine : E127), des symptdmes respiratoires plus rares
de rhinite et d'asthme, ou des manifestations anormalement sévéres telles que le choc

anaphylactique (carmin : E120, Safran : E100, rocou : E160).

Le colorant le plus couramment observé pour les allergies est le rouge cochenille ou E 120, un
colorant naturel extrait de la cochenille femelle (un parasite du cactus mexicain). L'allergéne en
question est une protéine présente dans I'hémoglobine de cochenille, qui induit la production
d'anticorps allergiques ou d'IgE contre cette protéine (Site web 14). Lorsque les sujets ingérent
des aliments contenant du pigment E 120, ces anticorps sont a l'origine de réactions cliniques
(urticaire, cedéme, choc anaphylactique) : bonbons, charcuterie, sirop, vinaigre, boissons
comme le campari, sans oublier le fameux champagne des biscuits. Ensuite, le test d'allergie

était positif, comme le montre la photo ci-contre.
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Chapitre 111 les risques toxicologiques des colorants alimentaires

Enfin, la cochenille peut exposer les salariés a des maladies respiratoires allergiques

professionnelles de cet allergéne au cours du travail, comme I'asthme.

Bien que les colorants soient largement utilisés dans l'industrie alimentaire, leurs effets

secondaires, notamment les allergies, sont encore rares (Site web 14).
I11-2-3-Cancer :

Le cancer est une maladie caractérisée par une prolifération cellulaire, ou tumeur maligne,
anormalement importante formée a partir de la transformation par mutation ou instabilité
génétique d'une cellule initialement normale. Parfois, les cellules cancéreuses envahissent les
tissus environnants, ou se détachent de la tumeur d'origine pour migrer vers d'autres régions du
corps, c'est ce qu'on appelle des métastases. C'est pourquoi il est important de dépister le cancer le plus
tot possible afin d'éviter cette migration La majorité des cancers prennent plusieurs années a se former
et peuvent apparaitre a tout age. Ils sont cependant découverts généralement chez des personnes agées
de 60 ans et plus. Les symptdmes sont tres variables d'une personne a l'autre mais aussi en fonction du

type de cancer et de son stade (Mosnier et al., 2005).

Les facteurs de risque augmentant le risque de cancer aux niveaux nutritionnels liés aux additifs
alimentaires. Lorsque les colorants alimentaire sont ingérés de forte dose peuvent provoqués
des cancers de la thyroide voire méme des tumeurs des glandes surrénales et des reins chez les
animaux. Les chercheurs soupgonnent que 1’érythrosine (E127) est I’origine de cancer de la

thyroide chez 1’animal (Arzour et Belbacha, 2015).
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Partie pratique




Meéthodologie :

Notre travail a consisté a créer un questionnaire par Google Form. Ou on a posé 19 questions
d’importance dans les colorants alimentaires.

Pour faciliter notre enquéte, on a transformé le modéle choisi a une version électronique, et les
résultats obtenus sont apparus sous forme graphique.

On a pu donc réaliser notre objectif et récolter 198 réponses par des participants de différente
tranche d’age.

La version électronique du questionnaire des colorants alimentaires :

les colorants alimentaires

Bonjour a tous Z,
Dans le cadre de notre mémoire de master , nous avons réalise une étude sur les colorants alimentaires =

Nous avons besoin de vous pour récolter un maximum de réponses !
ZCe questionnaire est totalement anonyme et prend moins de 5 min a remplir.
Je vous remercie d'avance pour votre aide et votre participation

Sexe

Homme

Femme

Quel age avez vous ?

18-25 ans

26-35 ans




() 36-45ans

() 46-55ans

() plus de 55 ans

Pour chaque type de produits alimentaires listés ci-dessous, veuillez indiquer la fréquence a laquelle
vous en achetez

chaquejour unefoisparse.  1/15jours  une fois par mo.. jamais

boissons O O O O O

confiserie et ch... O O O O O
confiture D D D D D
epices O O O O O
biscuits et gate... [:] D D D D
ketchup et may... D D G D D

A quels critéres accordez-vous de I'importance au moment d'acheter un produit alimentaire ?

pas important important trés important
Le pri O 0 0
Le goGt attendu du produit
L'aspect et |a texture atte...
Lorigine des ingrédients

la liste des ingrédients

O 0000
0O 0 o0034d
0O 0000

la marque

E



Quand vous faites vos achats , pensez vous a lire I'étiquetage

) oui
() non

Globalement, les étiquetages sur la composition et les ingrédients des produits alimentaires que
vous achetez vous semble-t-il clairs et compréhensibles ?

() Pas du tout compréhensible
() Tout a fait compréhensible

() un peu clair

Saviez-vous que les additifs de la liste des ingrédients sont symbolisés par (SIN ) ?

) oui

Saviez-vous que tous les colorants alimentaires sont identifies par les symboles ( SIN100 -SIN199 ) ?

() oui
() Non

Selon vous quel est l'origine des colorants naturels ?
[ ] végétale
[} Marine

[] Animale
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Saviez-vous que les insectes sont utilisés pour la fabrication du colorant SIN120 (cochenille) ?

O oui
() Nen
() neutre

—

Connaissez-vous les dangers de la consommation des colorants ?

() oui
() non
() neutre

Saviez-vous que le:  -SIN102 (tartrazine) c'est le colorant ennemi de la sante
- -SIN150 (caramel) est moins dangereux

O Oui
() Non
—

Selon vous quels sont les risques engendrés par la consommation des colorants ?
[ ] systeme nerveux

[] risque sur I'hyperactivité

[ les allergies

[ ] les maladies cardiovasculaires

[ cancer

Saviez-vous que les colorants de bonbons provoquent I'hyperactivité chez les enfants ?

E



) oui
() Non
ﬁ

Faites vous la distinction entre un colorant synthétique et un colorant naturel ?
) oui
() Non

Si oui , parmi ces colorants suivantes , montrez-nous quelles sont les colorants naturels et les
colorants synthétique

colorant naturel colorant synthétique

SIN100 (curcumin) D D

SIN140 ( chlorophylle)

SIN120 ( cochenille)

SIN102 ( tartrazine)

SIN123 ( Amaranthe)

O 0 0o o |0
O 0O 0 o |0

SIN155 ( chocolats brun)

Pensez vous si on €limine un colorant de la composition d'un aliment ¢a changera votre appreciation
sur le produit ?

() oui
() Non

Seriez-vous préts(prétes) a payer ce produit alimentaire naturel plus cher que le produit alimentaire
synthétique moins cher
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Seriez-vous préts(prétes) a payer ce produit alimentaire naturel plus cher que le produit alimentaire
synthétique moins cher

() oui
() Non

Avez-vous les mémes idées regues qu'avant d'avoir répondu a ce questionnaire
() oui
() Non
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Résultats et interprétation

Les résultats obtenus sont exprimés en graphes et en pourcentage selon la nature de chaque
question.

e Selon le sexe:

> Notre population est constituée de 143 femmes (73,7%) et de 52 hommes (26,3)

Sexe

u femme

®homme

Figure 1 : Présente le nombre de la population selon le sexe.
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e Selon la tranche d’age :

» L’age des participants a 1’étude varie de 18 a plus de 55 ans, la moyenne d’age est de
38,4
La tranche d’age de 18 & 25 ans est la plus répandue dans notre population, suivie de la
tranche d’age de 26 a 35 ans.

Quel age avez-vous?

2.1%

=18-25ans =26-35ans = 36-45ans 46-55 ans = plus de 55 ans

Figure 2 : Présente le nombre de la population selon les tranches d‘age.

e Selon leur achat :

» Un achat quotidiennement des boissons et de biscuit pour la plupart des gens, avec un
achat hebdomadaire de la confiserie et les chocolats. et pour confiture, épices, ketchup
mayonnaise un achat tous les 15 jours.
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Pour chaque type de produits alimentaires listés ci-dessous,
veuillez indiquer la fréquence a laquelle vous en achetez ?

boissons confiserie et confiture épices biscuits et gateaux  ketchup et
choclats maypnnaise

SN

w

N

[y

o

mchaque jour  ®une fois par semaine  ®janv-15 = une fois par mois ™ jamais

FIGURE 3 : LA FREQUENCE D’ACHAT SELON LA DIFFERENCE TYPE DE PRODUIT ALIMENTAIRE

e Les critéres d’importance d’achat :

» Le golt c’est le plus important pour la majorité des participants, avec une importance
aussi pour le prix et la marque, d’un autre c6té un manque d’attention pour I’origine
des ingrédients.

A quels criteres accordez-vous de I’importance au moment
d’acheter un produit alimentaire ?

le prix le gout I'aspect du produit l'origine des la marque
ingrédiants

SN

w

N

[y

o

Epas important ®mimportant  ® tres important

Figure 4 : Les criteres de I’importance pour choisir un produit alimentaire.
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e Selon la lecture de I’étiquetage :

» (70,3%) des participants ils disent qu’ils lisent 1’étiquetage. Tandis que 29,7% ils ne
font pas I’attention.

Quand vous faites vos achats , pensez vous a lire
I’étiquetage?

= QUi =non

Figure 5 : Pourcentage des consommateurs intéressant a lire 1I’étiquetage

e Selon la clarté des étiquetages :

> La majorité des participants affirme que les étiquetages sur la composition et les
ingrédients sont un peu clairs, et une minorité seulement déclare qu’ils ne sont pas du
tout compréhensibles.
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Globalement, les étiquetages sur la composition et les
ingrédients des produits alimentaires que vous achetez vous
semble-t-il clairs et compréhensibles ?

= pas du tout compréhensible = tout a fait compréhensible = un peu clair

Figure 6 : La clarté de I’étiquetage par rapport aux consommateurs.

e Selon le taux de perception des additifs alimentaires :

» La majorité des participants savent que les additifs sont symbolisés par (SIN).

Saviez-vous que les additifs de la liste des ingrédients
portent le symbole ( SIN ) ?

= QUi =non

Figure 7 : Le taux de perception pour le symbole SIN.

e Selon le taux de perception des colorants alimentaires :
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> La majorité des participants ne savent pas que les colorants sont identifiés par

(SIN100-SIN199).

Saviez-vous que tous les colorants alimentaires sont
identifiés par les symboles ( SIN100-SIN199) ?

= oui =non

Figure 8 : Le taux de perception pour le symbole des colorants alimentaires.

e La connaissance de I’origine des colorants alimentaires :

» On remarque que la majorité des participants (88%) pensent que l’origine des
colorants naturels est végétale, suivie par une minorité qui pensent que les colorants

naturels sont d’origine marine ou animale.

Selon vous quel est I'origine des colorants naturels ?

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180

B Série 1

Figure 9 : Connaissance de I’origine des colorants naturels.

200
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e Selon la connaissance de la fabrication des colorants par les insectes :

» La plupart des participants ne savent pas qu’il y a des insectes utilisés pour la
fabrication des colorants alimentaires.

Saviez-vous que les insectes sont utilises pour la fabrication
du colorant SIN120 (cochenille) ?

= ouUi =non = neutre

Figure 10 : Connaissance que ’insecte est impliqué dans la fabrication du colorants.

e Selon le danger du colorant :

> Une minorité des participants (30,4%) qui sont conscients que la tartrazine et le
caramel sont dangereux et moins dangereux respectivement.
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Saviez-vous que le : -SIN102 (tartrazine) c'est le colorant
ennemi de la santé -SIN150 (caramel) est moins dangereux

= ouUi =non

Figure 11 : Nombre de consommateur sachant le danger des colorants.

e Selon les risques engendrés par la consommation des colorants :

> Le cancer est la maladie la plus courante causée par la consommation des colorants
pour la majorité des participants, suivie par les allergies et I’hyperactivité.

Selon vous quels sont les risques engendrés par la
consommation des colorants ?

systéme nerveux
I'hyperactivité
les allergies

les maladies cardio-vasculaire

cancer

o
=

2

w
N
($2]
(o)}

B Série 1

Figure 12 : Les risques engendrés par la consommation des colorants alimentaires.

e Lasensibilisation au danger des bonbons qui contient des colorants :
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» Presque la moitié des participants n’ont aucune idée que les colorants des bonbons
provoquent I’hyperactivité chez les enfants.

Saviez-vous que les colorants de bonbons provoquent
I'nyperactivité chez les enfants ?

= QUi =non

Figure 13 : sensibilisation des consommateurs au danger des bonbons qui contient des
colorants.

e Selon la différence entre les colorants :

» Parmi les 6 colorants, la majorité des participants savent que les colorants sont
d’origine naturelle, cependant, le chocolat brun, la plupart des gens pensent que c’est
I’un des colorants naturels.
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Parmi ces colorants suivantes , montrez-nous quelles sont
les colorants naturels et les colorants synthétique
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m colorant naturel  m colorant synthétique
Figure 14 : Nombre de consommateur qui sait la différence entre les colorants naturels et
synthétiques.

e Pourcentage de la différence entre les colorants :

» La majorité des participants ne font pas la différence entre un colorant naturel et un
colorant synthétique.

Faites vous la distinction entre un colorant synthétique et un
colorant naturel ?

= QUi =non

Figure 15 : pourcentage de consommateur qui sait faire la différence entre les colorants naturels
et synthétiques
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e Résultat d’élimination un colorant :

» (61,7%) des participants disent que 1’élimination d’un colorant de la composition d’un
aliment changera son appréciation sur le produit.

Pensez vous si on elimine un colorant de la composition
d'un aliment ¢a changera votre appréciation sur le produit ?

= ouUi = non

Figure 16 : Résultat d’éliminer un colorant de la composition d’un aliment.

e La préférence d’achat des produits naturel que synthétique :

» Une majorité de (161) parmi les (190) personnes préts a payer ce produit alimentaire
naturel plus cher que le produit alimentaire synthétique.
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Seriez-vous préts(prétes) a payer ce produit alimentaire
naturel plus cher que le produit alimentaire synthétique
moins cher ?

= ouUi =non

Figure 17 : nombre des participants qui ont préts a payer le produit alimentaire naturel plus
cher que le produit alimentaire synthétique.

e Les idées recus apres ce questionnaire :

» On remarque que (57.9%) des personnes interrogée ont été influencés par ce
questionnaire.

Avez-vous les mémes idées recues qu'avant d'avoir répondu
a ce questionnaire?

= QUi =non

Figure 18 : Les idées recus aprés ce questionnaire.
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Discussion

Les denrées alimentaires vendues a travers le monde contiennent des colorants. Certains

colorants sont autorisés. Alors qu’ils sont interdits ailleurs.

D’apres les résultats seulement 30% des personnes interrogees savent que le tartrazine est le

caramel sont dangereux et moins dangereux respectivement pour la sante.

En effet, des études menées par (Hong, 1989) ; (Rowe et al., 1994) ; (Eigenmann, 2004),
rapportent que des changements comportementaux et des troubles du sommeil ont été observés
chez I'nomme et particuliérement chez I'enfant, en plus de manifestations dermatologique apres
consommation des aliments contenant des colorants synthétiques (tartrazine et autres). En autre,
une amélioration des troubles de I’attention a été constatée chez des enfants aprés éviction des

colorants synthétiques de 1’alimentation (Borris et Mandel, 1994).

Une autre étude relative sur I'évaluation des conséquences de la consommation subchronique
de la tartrazine aux doses de 0,1%, 0,45%, 1% et 2,5% sur la structure histologique des reins,
du foie et du cerveau des souris Swiss. L'effet de la tartrazine sur la prise alimentaire est traduit
par une diminution de consommation d'aliment chez les souris des groupes 0,45%, 1% et 2,5%
associé a une augmentation trés significative de la prise de la solution (tartrazine/eau) observée
chez les souris de tous les groupes traités. Ce qui pourrait étre dd a I'effet anorexigéne associer
a cette augmentation de la prise de la solution (tartrazine/eau). Alors que, la prise de la tartrazine
(E102) a long terme par incorporation avec l'aliment a des doses de : 0,5%, 1,5%, et 5%
augmente la consommation de I'aliment chez les souris méles et femelles (Borzelleca, 1988).

En conclusion, ces résultats révelent que la dose 2,5% de tartrazine parait &tre nocive pour les
souris Swiss. Cependant, un apport a 1% de tartrazine semble étre une dose nuisible, mais sans

risques sur la population.

Dans les études de (Sasaki et al., 2002), il y a quelques colorants alimentaires azoiques
induisent des dommages d’ADN dans le foie et le rein a des doses égales a 500 mg/kg.
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Discussion

Parmi ces colorants azoique les plus notables c’est la tartrazine E102 était accusé dans les
années 1980 d’étre responsable du « syndrome du restaurant » avec les allergénes alimentaires

au sens propre, les sulfites, le glutamate de sodium, et la scombroidose (Settipane, 1987)

Mais il n’existerait finalement que peu de réaction allergique. La prévalence de ’allergie a la

tartrazine est inférieure & 0,12 % dans la population générale (Elhkim et al., 2007).

Il n’y a pas de lien établi avec I’asthme (Beausoleil et al., 2007) et il n’existe qu’une corrélation
faible avec I’urticaire (Nettis et al., 2003). 1l y aurait des cas de réaction croisée entre 1’aspirine
et la tartrazine (Stevenson et al., 1986) ; (Reese et al., 2009), bien cela reste controversé.

Cependant, un cas a été décrit de désensibilisation a 1’aspirine permettant une tolérance pour la
tartrazine (Il existe un autre colorant alimentaire appelé L’amarante E123 est un colorant

azoique hydrosoluble, de couleur rouge. On le fabrique artificiellement avec des dérivés du
pétrole. 1l est résistant a la lumiére et a la chaleur. Les acides de fruits altérent sa couleur. Qui
fait partie des colorants azoiques. Dans des cas trés rares, chez les personnes sensibles, il peut
déclencher des réactions allergiques sur la peau, comme par exemple de l'eczéma ou de
l'urticaire. La consommation de ce colorant artificiel est considérée comme nulle chez les
enfants en France (Huybrechts et al., 2010) et il n’y pas de cas décrit d’allergie avec ce
colorant. Cependant, il existe 2 cas d’anaphylaxie dans la littérature avec les graines
d’amarante, plante originaire d’ Amérique centrale, autrement appelée « bl¢ des Incas » n’ayant
pas de rapport avec le colorant du méme nom mis a part sa couleur (Deluze et Beaumont,
2017).

On a aussi Le rouge d'Allura E129 est un colorant azoique hydrosoluble. On le fabrique aussi
a partir de dérivés de pétrole. Lors d’expériences sur des animaux avec des souris, le rouge
allura, utilisé en grande quantité, a provoqué des dommages génétiques. Il peut également
contenir de I’aluminium sans que ce soit indiqué sur 1’étiquette, un métal que 1’on soupgonne
d’aggraver les maladies de démence dans le cerveau, comme la maladie d’Alzheimer ou la

maladie de Parkinson (Site web 13).

Finalement il y a le nouveau Coccine E124 Le rouge de cochenille A est un remplacant bon

marché du carmine naturel (E 120). C'est un colorant azoique hydrosoluble, de couleur rouge
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dont la brillante couleur n’est pas altérée par la lumicre, la chaleur et les acides. On le fabrique
artificiellement avec des dérivés du pétrole. Le rouge ponceau 4R, a fait I’objet d’une
publication il y a plus de 30 ans, de 4 cas pédiatriques d’urticaire, angicedéme, bronchospasme

ou aggravation de dermatite atopique. (Ibero et al., 1982).

Depuis quelques dizaines d'années, un intérét croissant s'est développé pour l'utilisation de
composes naturels, dérivés de l'alimentation, afin de lutter contre le développement et la
progression du cancer. Cet intérét provient du fait que ces composés présentent peu de toxicité
(Dorai et Aggarwal, 2004).

D'autre part, avec la recherche épidémiologique montrer que plusieurs composants de
I'alimentation peuvent réduire I'incidence de nombreux types de cancer, ils sont utilisés comme

I'agent thérapeutique est attrayant (Dorai et Aggarwal, 2004).

Plus important encore, un travail qui a été effectué dans un laboratoire et d'autres équipes de
chercheurs ont démontré sur le modeéle cellules et animaux résistants a certaines molécules

issues de la nutrition cancéreux.
Parmi les composés qui présentent des propriéteés anti-tumorales intéressantes,

Y compris les polyphénols du thé vert (Annabi et al., 2003), la curcumine (Araujo et Leon,
2001).

Leur projet de recherche vise a évaluer les utilisations potentielles de la curcumine, qui est une
des composantes actives du cari, dans le traitement des tumeurs cérébrales. Les résultats de
(PERRY, 2008) démontrent :

-que la curcumine réduit la croissance de cellules de Glioblastome multiforme in vitro.
-que la curcumine inhibe les principales étapes impliquées dans l'angiogenese in vitro.

-que la transcytose du la curcumine au niveau de la Barriére hémato-encéphalique est élevée. -

que la curcumine inhibe la croissance de Glioblastome multiforme chez les souris athymiques.
-que la curcumine inhibe la néo vascularisation des gliomes in vivo.

D’autre part les colorants d’origine naturelle qui sont le plus souvent responsables de réactions
allergiques immunoglobulines E-médiées. Ces colorants sont constitués de peptides ou de

protéines d’origine animale ou végeétale, reconnus par des immunoglobulines E spécifiques, a

E




Discussion

I’origine de réactions allergiques immédiates, comme c’est le plus souvent le cas avec les
protéines alimentaires (Feketea et Tsabouri, 2017). La réalisation de prick test au colorant, le
dosage des immunoglobulines E spécifiques lorsqu’il est possible, ou encore le test d’activation
des basophiles dans les centres spécialisés, permettent de confirmer le diagnostic d’allergie
immunoglobuline E-médiée dans un contexte clinique évocateur (Feketea et Tsabouri, 2017).

Et parmi les colorants naturels les plus utilises :

Le paprika est un colorant naturel provenant du piment doux Capsicum anuum ou poivron,
E160c, appartenant a la famille des caroténoides comme I’annatto. A I’exception d’une allergie
chez un nourrisson de 17 mois ayant ingéré a 2 reprises du piment de Cayenne (Gimenez et
Zacharisen, 2011), les descriptions de réactions allergiques concernent surtout des rhinites ou
des asthmes allergiques et des eczémas de contact, notamment professionnels (Airaksinen et al.,
2015) (Lambrecht et Goossens, 2015). Dans le cas du nourrisson de 17 mois, les prick tests au
piment de Cayenne et au piment noir étaient positifs et les immunoglobulines E piment de
Cayenne étaient a 0,11 KU/L (Gimenez et Zacharisen, 2011) . L’immunoglobuline E spécifique
du paprika peut également étre dosée (f218).

Aussi la chlorophylle (E140) et complexes cuivriques des chlorophylles (E141) Il n’y a pas
d’allergie connue a la chlorophylle. Un cas douteux a été décrit chez une jeune femme de 28
ans ayant consommeé des aliments contenant du E141a et présentant des manifestations répétées
d’allure IgE-médiée (angicedéme, rhino conjonctivite et asthme), mais les tests cutanés et in
vitro étaient négatifs (BOHM et al., 2001). Les colorants naturels de la famille des caramels
(E150), xanthophylles (E161), anthocyanes (E163), et le rouge de betterave (E162) n’ont pas

fait ’objet de publication concernant des allergies alimentaires.

Et I’un des meilleurs de ces colorants naturels ¢’est le safran, épice onéreuse car rare provenant
du pistil de la fleur Crocus sativus et colorant naturel jaune or E164, a été imputé dans des
réactions allant de la rhinite allergique (Fiocchi et al., 2014) & I’anaphylaxie (Wthrich et al.,
1997) apres consommation de riz safrané, confirmées par le dosage des IgE spécifiques f331
(Cro s) (Feketea et Tsabouri, 2017).. Les allergies aux épices restent rares (2 % des allergies

alimentaires) et touchent plus fréquemment.
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Discussion

les adultes, surtout ceux sensibilités a I’armoise et au bouleau par réactivité croisée (Moneret-

Vautrin et al., 2002)

D’apres les résultats en peut classer le safran utilisé dans une catégorie de mauvaise qualite,
mais en comparant avec les deux autres colorants. Le safran restera le colorant idéal et adéquat

et bénéfique pour la santé de 1’étre humain.
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Conclusion

ous avons vu que les colorants alimentaires occupent une place trés importante dans
notre alimentation et cela, depuis plusieurs décennies. Les colorants étaient d'abord
d'origine naturelle puis grace au développement scientifique et technologique, Ils
sont devenus synthétiques et cela au profit des fabricants et au détriment de la santé.
La couleur de ces additifs est conférée par leur structure moléculaire qui peut varier en fonction
de facteur tel que le pH. Les colorants favorisent les ventes en apportant une meilleure
apparence de la présentation du produit.
Dans la présente étude, notre objectif vise a établir un questionnaire et récolter les réponses de
la population interrogée afin de mieux situer I'état actuel de la perception et I'appréciation des

colorants par les consommateurs.

Cette enquéte a montré que (86,9%) des participants savent que le cancer est la maladie la plus
courante causée par la consommation des colorants, suivie par les allergies (62,3%) et aussi par
I’hyperactivité (33,5%), malgré cela les gens continuent & consommer les produits renfermant
des colorants. Par ailleurs, (30,4%) des participants sont conscients que la tartrazine et le
caramel sont respectivement dangereux et moins dangereux. En outre, on a relevé que les
boissons et les confiseries étaient les produits les plus consommés quoiqu’ils renferment
beaucoup de colorants. En plus, une grande importance est accordée au goQt par la majorité des
participants, avec une moindre importance pour le prix et la marque. Il faut signaler aussi un
manque d’attention pour 1’origine des ingrédients ; Tandis que la majorité des participants
affirme que les étiquetages sur la composition et les ingrédients sont un peu plus clairs, alors
que seulement la minorité des participants déclare que les étiquetages ne sont pas du tout
compréhensibles. En somme, Les idées recues de (57,5%) des personnes interrogées ont été
influencées par ce questionnaire dans 1’optique de faire plus attention a leurs achats dans

[’avenir.

Ce questionnaire pourrait donc informer les consommateurs sur la dangerosité des colorants
alimentaires voire méme les prévenir sur le risque de développer des maladies, tels que le
cancer, les allergies et 1’hyperactivité surtout chez les gens malades ou agés; D’ou il est
impératif de faire trés attention sur les risques des colorants alimentaires sur la santé et cela, en

lisant tres minutieusement et attentivement 1’étiquetage de chaque produit.
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En perspectives :

Pour ameliorer ce travail il serait souhaitable de :

- remplir le questionnaire directement (face a face) avec les personnes interrogées.

- Cibler la tranche d’age de la population interrogée (les universitaires, les écoliers...)
- établir une étude comparative entre le milieu citadin et le milieu rural.

- Réinterroger ces mémes personnes et voir s’ils ont changé leurs habitudes par rapport a

I’utilisation des colorants.
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RESUME
Les colorants alimentaires prédominent sur le plan de leurs utilisations ; ils sont destinés a modifier la couleur des produits
alimentaires pour les rendre plus attractifs aux yeux des consommateurs, et afin d’augmenter leur commercialisation (donc plus

de gains).

Dans la présente étude, notre objectif vise a établir un questionnaire et récolter les réponses de la population interrogée afin de

mieux situer I'état actuel de la perception et I'appréciation des colorants par les consommateurs.

Cette enquéte a montré que (86,9%) des participants savent que le cancer est la maladie la plus courante causée par la
consommation des colorants, suivie par les allergies (62,3%) et aussi par I’hyperactivité (33,5%), malgré cela les gens
continuent a consommer les produits renfermant des colorants. Par ailleurs, (30,4%) des participants sont conscients que la
tartrazine et le caramel sont respectivement dangereux et moins dangereux. En somme, Les idées recues de (57,5%) des

personnes interrogées ont été influencées par ce questionnaire dans 1’optique de faire plus attention a leurs achats dans I’avenir.

Ce questionnaire pourrait donc informer les consommateurs sur la dangerosité des colorants alimentaires voire méme les
prévenir sur le risque de développer des maladies, D’ou il est impératif de faire trés attention sur les risques des colorants
alimentaires sur la santé et cela, en lisant trés minutieusement et attentivement 1’étiquetage de chaque produit.

Mots-clés : colorants alimentaires, questionnaire, consommateur, danger, santé.
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Abstract

Food colors have greater importance in terms of their uses; they are intended to modify the color of food products to make
them more attractive to consumers, and to increase their marketing (thus more earnings).

In the present study, our objective is to establish a questionnaire and to collect the answers of the surveyed population in order
to better situate the current state of the perception and the appreciation of dyes by the consumers.

This survey showed that (86.9%) of the participants know that cancer is the most common disease caused by the consumption
of dyes, followed by allergies (62.3%) and also by hyperactivity (33.5%), despite this people continue to consume products
containing dyes. On the other hand, (30.4%) of the participants are aware that tartrazine and caramel are respectively dangerous
and less dangerous, in sum The preconceived ideas of (57.5%) of the respondents were influenced by this questionnaire in
order to be more careful with their purchases in the future.

This questionnaire could therefore inform consumers about the dangerousness of food dyes and even warn them about the risk
of developing diseases. Therefore, it is imperative to be very careful about the risks of food dyes on health and this, by reading
very attentively the label of each product.

Keywords: food dyes, questionnaire, consumer, danger, health.



