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Introduction

De nos jours nous consommons de plus en plus d’aliments issus de 1’industrie
agroalimentaire, la filiere des boissons se retrouve étre parmi les plus dynamiques des filieres
de cette industrie en Algérie avec une hausse de diversification de nouvelles marques
et de produits différents d’année a une autre .(1)

Selon I’Association de producteurs algériens de boissons (APAB), L’Algérie
a commercialisé autour de 4,8 milliards de litres de boissons non alcoolisées en 2016,
Jusqu’a cette année, les boissons gazeuses ont été les plus vendues avec 2 milliards de litres
a fin 2014 et une croissance de 8% chaque année.(2)

Les boissons gazeuses sont essentiellement constituées par la présence majoritaire
d’eau (au minimum 85 %), de sucre, ils peuvent contenir également des extrais vegétaux
dans les colas ou un pourcentage de jus de fruits variable selon les recettes
(entre 5 % et 12 %) dans les boissons aux fruits, additionné d’additifs alimentaires.(3)

C’est par le biais de ces additifs que les boissons ainsi que tous les produits issus
des industries agroalimentaires s’inventent des gouts et des couleurs de toute sorte afin
de mieux séduire le consommateur.

Dans les boissons gazeuses il peut s’agir de colorants et de stabilisants pour en garantir
I’aspect, mais aussi de conservateurs pour assurer la sécurité microbiologique et la stabilité
organoleptique , la plus part d’entre elles contiennent également des acidifiants indispensables
au bon godt de la boisson ,des édulcorants intenses peuvent étre ajouté pour proposer
des produits en version « sans sucres »sans oublier des ardbmes pour conférer un gout
particulier.(3)

L’évaluation des additifs alimentaires en matiere de sécurité est assurée par
des autorités spécialisées tel que le Comité mixte FAO/OMS d’experts sur les additifs
alimentaires qui fixe les listes d’additifs autorisés et non autorisé, ainsi que leur dose
journaliére acceptable (DJA) spécifique .

Cette DJA est une estimation de la quantit¢ d’un additif alimentaire, dans
I’alimentation ou les boissons exprimée sur la base du poids corporel, qui peut étre ingérée

chaque jour pendant toute une vie sans risque appréeciable pour la santé du consommateur.(4)
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e Problématique :

Les experts estiment qu’en respectant les doses journaliéres acceptables des additifs
alimentaires dans les denrées le consommateur est relativement protége, méme si « le risque
zéro n’existe pas » car le probléme se pose alors si ils sont consommés régulierement
ou a dose élevée.

En effet de nombreuses études expérimentales (in vitro, chez 1’animal) ou chez
I’homme remettent en question I’innocuité de ces additifs, certains sont dit allergisants,
tans dis que d’autres peuvent provoquer de 1’hyperactivité chez les enfants, ou encore
soupgonné d’étre cancérigenes.

Certaines substances ont été retirées du marché telles que les cyclamates interdits
en Algérie, aux Etats-Unis et réservés, en France a un usage pharmaceutique.

L’omniprésence des additifs alimentaires dans notre alimentation impose la recherche
les concernant : quels sont leurs utilisations, modalités d’emploi et méme éventuels risques
sur notre santé ?

Il s’avére donc important de mener des travaux sur |’évaluation des additifs
alimentaires contenus dans un certain type de produit industrialisé ayant son importance dans
le marché algérien tel que les boissons gazeuses et de repérer quels sont les additifs employé
pour la fabrication de ces boissons, ce qui réclame de scruter attentivement les étiquettes ,
une tache plus au moins fastidieuse car les étiquettes sont faites en rivalisant d’ingéniosité
pour détourner le consommateur de son attention porté envers la composition du produit
en effet la liste des composants se trouve le plus souvent écrite en lettre minuscule pour
laquelle il faut tourner 1’emballage ou le produit dans tous les sens pour la retrouvé.

De ce fait nous avons choisi de réaliser une étude portant sur I’évaluation des additifs
alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses commercialisées dans notre région.

De plus en raison de I'augmentation de I’ampleur d’utilisation des additifs alimentaires
dans notre alimentation et donc de leur consommation au quotidien, d’autres études
internationales ont été réalisé évaluant les connaissances, les préoccupations et les besoins
d'information sur les additifs alimentaires.

Il est donc tout aussi important de connaitre quelle est la perception
des consommateurs dans notre population vis-a-vis les additifs et la sécurité alimentaire?

Ainsi  nous avons effectué une seconde étude évaluant cette fois ci I’état
de connaissance des consommateurs dans notre population vis-a-vis les additifs alimentaires

contenu dans les boissons gazeuses.
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e Objectifs de I’étude :
Notre travail a deux objectifs principaux :
1) Evaluation des additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses

commercialisées dans la région de Tlemcen.

2) Evaluation de 1’état de connaissance des consommateurs sur les additifs

alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses dans la région de Tlemcen.
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I.1. Historique :

Depuis toujours ’homme cherche a préserver la qualité de sa nourriture en période
d’abondance pour pouvoir étre utilisé en période de rareté ,diverses méthodes ont été utilisées
la fumée, le séchage, la congélation par glaces naturelles mais aussi en ajoutant
des substances aux denrées alimentaires telles que le sel (le premier conservateur de la viande
et du poisson) ou le sucre en hautes concentration afin de prolonger la durée de vie
des aliments.(5)

Au 19°™  siecle, commence le développement industriel de I’alimentation,
parallélement avec la chimie et la microbiologie, c’est alors que de nouvelles molécules sont

apparues « les additifs alimentaires »(6)

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 I’ 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 I’acide benzoique

1881 : Extraction de ’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 contrélés
par la Commission du Codex Alimentarius.

1989 : Systéme international de numérotation des additifs alimentaires
est adopté par la commission du codex alimentarius et mis a jour
régulierement (7, 8)



Généralités sur les additifs alimentaires Chapitre |

L’utilisation d’additifs alimentaires a permis aux industriels de présenter leurs
produits sous leurs meilleurs formes d’ou I’emploi des premiers additifs chimiques destinés
notamment a prévenir les dégradations microbiologiques des aliments, mais aussi
a en moduler de nombreux aspects organoleptiques, la couleur en particulier.(9)

Au 21éme siécle avec le progrés technologique et le développement de 1’industrie
agroalimentaire, une modification profonde a touché notre alimentation. L'emploi d'additifs
alimentaires est devenu indispensable : « conservateurs, colorants, édulcorants de synthese,
antioxydants,  aromatisants, agents émulsifiants, stabilisants, épaississants, gélifiants,

enzymes, exhausteurs du gout... ».(10)

1.2. Définition des additifs alimentaires :

D’apres le comité FAO-OMS, un additif alimentaire est défini comme une substance
dotée ou non d’une valeur nutritionnelle, ajoutée intentionnellement a un aliment dans
un but technologique, sanitaire, organoleptique ou nutritionnel. Son emploi doit améliorer

les qualités du produit fini sans présenter de danger pour la santé, aux doses utilisées.(11)

1.2.1. Définition légale des additifs alimentaires dans la le codex alimentarius :

« Par additif alimentaire, on entend toute substance qui n’ est pas normalement
consommée en tant que denrée alimentaire, ni utilisée normalement comme ingrédient
caractéristique d’ une denrée alimentaire, qu’elle ait ou non une valeur nutritive, et dont
I’addition intentionnelle a une denrée alimentaire dans un but technologique
(y compris organoleptique) a une étape quelconque de la fabrication, de la transformation,
de la préparation, du traitement, du conditionnement, de I’emballage, du transport
ou de I’ entreposage de ladite denrée entraine, ou peut, selon toute vraisemblance , entrainer
(directement ou indirectement) son incorporation ou celle de ses dérivés dans cette denrée
ou en affecter d’une autre fagon les caractéristiques. Cette expression ne s’applique ni aux
contaminants, ni aux substances ajoutées aux denrées alimentaires pour en préserver

ou en améliorer les propriéteés nutritionnelles »(12)
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1.2.2. Définition des additifs alimentaires dans la reglementation algérienne :

Dans le Journal Officiel de la République Algérienne N° 30 du décret exécutif
n°12 (Annexe n°2) un additif alimentaire est défini comme toute substance :

e qui n'est normalement ni consommée en tant que denrée alimentaire en soi, ni utilisée
comme ingrédient caractéristique d'une denrée alimentaire.

e (ui présente ou non une valeur nutritive.

e dont l'adjonction intentionnelle a une denrée alimentaire dans un but technologique
ou organoleptique a une étape quelconque de la fabrication, de la transformation,
de la préparation, 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.(13)

Il ne faut pas confondre les additifs alimentaires avec les auxiliaires de
fabrication ou auxiliaires technologiques qui sont également des substances ajoutées en
guantités 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 techniquement inévitable et ne font pas parti des constituants de la denrée
alimentaire .(14)

1.3. ROle des additifs alimentaires :

Les additifs alimentaires ont des fonctions particuliéres, tel que :
o garantir la qualité sanitaire des aliments (conservateurs, antioxydants),
o amélioration de l'aspect (colorants) et le godt d'une denrée (édulcorants, exhausteurs
de godit)
o obtention d’une texture particuliere (épaississants, gélifiants),

« stabiliser le produit (émulsifiants, antiagglomérants, stabilisants).(15)

|.4. Conditions d’utilisation des additifs alimentaires :

Pour étre utilisé 1’additif alimentaire doit étre employé a une dose tolérée,

ne pas présenter de danger pour le consommateur et remplir sa fonction technologique.
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Pour étre commercialisé un additif alimentaire doit obtenir une autorisation de mise
sur le marché par le Comité mixte FAO/OMS d’experts des additifs alimentaires apres
son évaluation et la fixation de sa dose journaliere admissible (DJA) définit par « la quantité
d’un additif alimentaire, exprimée sur la base du poids corporel, qui peut étre ingérée chaque
jour pendant toute une vie sans risque appréciable pour la santé»

En ce qui concerne 1’étiquetage le Codex alimentarius exige la mention du code et /ou

le nom des additifs autorisées contenus dans les aliments et les boissons sur I’étiquette.(16)

1.5. Origine des additifs alimentaires :

Ils peuvent étre d’origine naturelle, minérale (sulfites, nitrite etc.), végétale (épaississants
extraits de graines, d’algues etc.), animale (colorants comme le carmin de cochenille)
ou artificielle: produits de transformation de substances naturelles (amidons transformés
comme agents de texture etc.), de fermentation (enzymes, gommes xanthane ou gellane etc.),
ou encore étre un colorant de synthése (érythrosine, indigotine).

Un aréme donnera une odeur ou un godQt particulier comme les édulcorants et les releveurs
de godt, un colorant un aspect ou une couleur, les antioxydants et conservateurs antiseptiques
une meilleure conservation, les épaississants, gélifiants, émulsifiants et agents de texture

une meilleure présentation, les enzymes dénaturent certains micro-organismes(17)

1.6. Codification des additifs alimentaires :

Les additifs alimentaires sont désignés sur I'emballage par le SIN ou la lettre E (pour

Europe) suivie d'un nombre de trois ou quatre chiffres.
1.6.1. Le code SIN :

Le SIN représente « Le Systéme international de numérotation des additifs alimentaires »
le codex alimentarius attribue le code SIN spécifique pour chaque additif alimentaire
correspondant ceci comme abréviation qui permet d’éviter de mentionner le nom complet
de I’additif. Les aromes font exception a cette regle et n’ont pas de code SIN, la mention
du type d’ardme (naturel ou synthétique...) suffit. Un additif qui posséde un code SIN n’est
pas forcément approuve sans innocuité par le codex alimentarius seul 1’évaluation
par JECFA (le Comité mixte FAO/OMS d’experts des additifs alimentaires) qui autorise
son utilisation.

Le SIN est un code de trois ou quatre chiffres. Dans certains cas on trouve le code

suivi par :
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Des lettres a, b, ¢, d Les désignations alphabétiques sont introduites pour
la caractérisation de différents types d’additifs (comme le caramel produit par divers
procédés).
L’exemple du caramel SIN 150 en fonction du réactif utilisé dans leur fabrication

v' E150a Caramel | — nature (caramel caustique)

v E150b Caramel Il - procédé au sulfite caustique

v E150c Caramel Il - procédé a I’ammoniaque

v' E150d Caramel IV - procédé au sulfite ammoniacal.
Ou bien suivi par (i), (iii) .... qui désigne la division en sous classes comme
I’exemple de SIN 262

v SIN262(i) Acétate de sodium

v SIN262(ii) Diacétate de sodium

L’attribution des code SIN est plus au moins regroupées pour les additifs de méme classe
mais étant données la découverte continue de nouveaux additifs la liste reste toujours
ouverte si tous les numéros a 3 chiffres ont était désignés ,en conséquent la place occupée par
un additif alimentaire dans la liste ne peut plus longtemps étre considérée comme
une indication de sa fonction, méme si cela est souvent le cas comme par exemple :
le SIN 1102 Glucose oxydase est un antioxydant alors qu’il n’est pas chiffré par SIN3XXx
comme le reste des antioxydant.

Il faut savoir qu’'un méme additif peut avoir plusieurs fonctions technologiques
et I’industriel n’a pour responsabilit¢ que la précision du role le plus important dans

I’étiquette. (8)

1.6.2. Le code E

Un additif alimentaire autorisé en Europe bénéficie d’un code du type Exxx :
« E » pour Europe. Le chiffre 1 par exemple pour les centaines indique que c’est un colorant
(E1xx), les dizaines et unités indiquent la teinte. Les E2xx sont des conservateurs
alimentaires, les E3xx représentent les antioxydants, les E4xx agents de texture tels que
les émulsifiants ...(18, 19) .

Les classes des additifs alimentaires et leurs codifications sont représentées

dans le tableaul.
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Tableau 1: Classes des additifs alimentaires et leurs codifications

Type d’additif E... Roles Exemples
Colorant 100 a 199 Aspect du produit E162 : rouge
de betterave
Conservateurs 200 a 285 Limite les altérations E249 a251: nitrates
et 1105 microbiologiques. et nitrites: dans la
charcuterie.
Antioxydant 300 a 321 Limiter I’oxydation E300 :Acide
3232324 ascorbique
dans les conserves
Agent de texture 322 Homogénéisation, donne  E322:1écéthine dans
400 a 495 une consistance le chocolat
et 1103 et stabilisation
physico-chimique
Acidifiant 325 a 384 Modification de I’acidit¢ ~ E330: I’acide
Correcteur d’acidité 500 a 586 citrique dans
les sodas
E552 : silicate de
calcium dans
la poudre de lait
Exhausteur de gout 620 a 641 Renforce 1’ardme de E620 : Acide
I’aliment et le gout glutamique : produits
laitiers
Edulcorants 420 et 421 Donne la saveur sucrée E951:
950 a 967 peu ou pas calorique Aspartame dans les

sodas

(20) Morgane DANIEL Les Additifs Alimentaires.
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1.7. Catégories fonctionnelles des additifs alimentaires :

Les additifs alimentaires sont classés en 27 catégories fonctionnelles dans le codex

alimentarius et sont aussi décrits dans la réglementation algérienne et définit comme qui suit :

1. Régulateur de I’acidité :

2. Antiagglomérant :

3. Antimoussant ;

4. Antioxydant :

5. Agent de blanchiment :

6. Agent de charge :

7. Agent de carbonation :

8. Support :

Additif alimentaire qui contréle I’acidité ou I’alcalinité d’une

denrée alimentaire.

Additif alimentaire qui réduit la tendance que peuvent avoir
les composantes d’une denrée alimentaire a adhérer

les unes aux autres.

Additif alimentaire qui empéche ou réduit la formation

de mousse.

Additif alimentaire qui prolonge la durée de conservation
des aliments en les protégeant contre les altérations dues

a I’oxydation.

Additif alimentaire utilisé pour décolorer des denrées
alimentaires (mais pas la farine). Les pigments ne sont pas
des agents de blanchiment.

Additif alimentaire qui leste une denrée alimentaire sans

en modifier sensiblement la valeur énergétique.

Additif alimentaire utilisé pour apporter du dioxyde

de carbone a une denrée alimentaire.

Additif alimentaire utilisé pour dissoudre, diluer, disperser
ou modifier physiquement de toute autre facon un additif
alimentaire ou un nutriment sans altérer sa fonction (et sans
produire lui-méme d’effet technologique) afin de faciliter
sa manipulation, son application ou son utilisation de 1’additif

alimentaire ou du nutriment.
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9. Colorant :

10. Agent de rétention

de la couleur :

11. Emulsifiant :

12. Sel émulsifiant :

13. Agent affermissant :

14. Exaltateur d’arome :

15. Agent de traitement

des farines :

16. Agent moussant :

17. Gélifiant :

18. Agent d’enrobage :

19. Humectant :

Additif alimentaire qui ajoute de la couleur a une denrée

alimentaire ou rétablit sa couleur naturelle.

Additif alimentaire qui stabilise, retient ou intensifie

la couleur d’une denrée alimentaire

Additif alimentaire qui permet d’obtenir ou de maintenir
un mélange uniforme a partir de deux ou plusieurs phases

immiscibles contenues dans un aliment.

Additif alimentaire qui, lors de la fabrication d’aliments
transformés, arrange les protéines de maniére a empécher

la séparation des graisses.

Additif alimentaire qui rend ou garde les tissus des fruits ou
des légumes fermes ou craquants, ou interagit avec

des gélifiants de maniere a produire ou a renforcer un gel.

Additif alimentaire qui exalte le golt et/ou I’odeur naturel

d’une denrée alimentaire.

Additif alimentaire qui, ajouté a la farine ou a la pate,

en améliore la qualité boulangére ou la couleur.

Additif alimentaire qui permet de former ou de maintenir une
dispersion  uniforme  d’une phase gazeuse dans

un aliment solide ou liquide.

Additif alimentaire qui confere une certaine texture

a I’aliment au moyen de la formation d’un gel.

Additif alimentaire qui, lorsqu’il est appliqué a la surface
externe d’un aliment, lui confere un aspect brillant

ou le recouvre d’un revétement protecteur.

Additif alimentaire qui empéche les aliments de se dessécher
en combattant D’effet que peut avoir une atmosphére

caractérisée par un faible degré d’humidité.

10
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20. Gaz de conditionnement :

21. Conservateur :

22. Gaz propulseur :

23. Agent levant :

24. Séquestrant :

25. Stabilisant :

26. Edulcorant :

27. Epaississant :

Additif alimentaire gazeux, qui est introduit dans un conteneur
pendant, durant ou apres son remplissage avec une denrée
alimentaire avec I’intention de protéger I’aliment par exemple

de I’oxydation ou de I’altération.

Additif alimentaire qui prolonge la durée de conservation
des aliments en les protégeant contre les altérations dues aux

micro-organismes.

Additif alimentaire gazeux qui permet d’expulser

un aliment contenu dans un récipient.

Additif alimentaire ou combinaison d’additifs alimentaires,
qui dégage du gaz et, par-la méme, augmente le volume

d’une pate.
Additif alimentaire limitant la disponibilité des cations.

Additif alimentaire qui permet de maintenir une dispersion
uniforme de deux ou plusieurs composantes dans

un aliment.

Additif alimentaire (autre qu’un sucre mono ou disaccharide),

qui confere un gott sucré a I’aliment.

Additif  alimentaire  qui  augmente la  viscosité

d’un aliment.(12, 21)

11
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I1.1. Introduction

Bien qu’il existe 27 catégories d’additifs alimentaires, pas tous ne sont utilisés
dans les boissons gazeuses suivant qu’ils remplissent une fonction technologique ou non,
par exemple: les épaississants ne sont pas utilisés dans les boissons gazeuses
car ils ne présentent pas d’intérét dans les boissons qui sont de nature liquide non épaisse.
Tout d’abord on définit :

e Qu'est-ce qu'une boisson gazeuse, de quoi est-elle composé?
e Quelle est la valeur nutritionnelle des boissons gazeuses ?
e Quelles sont les catégories fonctionnelles d’additifs alimentaires utilisés dans leurs

fabrications ?

11.2. Définition d’une boisson gazeuse

Une boisson gazeuse aussi appelée « soda » est une boisson constituée d’eau , de gaz
carbonique , de sucre ainsi que d’additifs alimentaires additionnée de jus de fruit

et de concentré de fruit ou pulpe de fruit ou extraits naturels de fruit .(3, 22)

Il existe différents types de sodas :

v' Sodas Colas: Additionnés d’extrait végétaux, ils existent avec ou sans caféine,
le colorant entrant dans leurs fabrication est le caramel.
Exemples : Pepsi cola, Coca cola.

v" Sodas Tonics : Ce sont des eaux gazéifiées subissant I’adjonction d’huiles essentielles
d’agrumes et d’extrait végétaux
Exemples : Fanta, Sprite.

v" Sodas Bitters : Bitter(en Anglais) signifiant amer, fabriqués a partir de jus d’agrumes
ou d’extraits végétaux ou d’agrumes.

Exemples : Schweppes.(22)

13
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11.3. Valeur nutritionnelle des boissons gazeuses

Du fait de leur composition, les boissons gazeuses contribuent aux apports hydriques,
en complément de I’eau. Dans le cas des boissons sucrées, elles contribuent également aux

apports caloriques (en glucides simples).

Les valeurs nutritionnelles moyennes de quelques boissons gazeuses sont représentées

dans le tableau 2.

Tableau 2: Valeurs nutritionnelles moyennes de quelques boissons rafraichissantes sans
alcool pour 100ml.

Composants Sodas au cola Sodas aux Soda aux
édulcorants fruits

Eau 90 99.8 89
Protéines (g) - - -
Lipides(g) - - -
Glucides(g) 10 - 11
Valeur énergétique (kJ) 170 1 190
Valeur énergétique 40 - 45
(kcal)

Na (mg) 9 5 10

(22) Fredot E. Connaissance des aliments 2005.

I1.4. Catégories fonctionnelles des additifs alimentaires utilisés dans
les boissons gazeuses :

Les boissons gazeuses peuvent contenir :
e Des colorants et des stabilisants pour en garantir I’aspect.
e Des conservateurs et antioxydants pour assurer la stabilité microbiologique
et organoleptique de la boisson.
e Des acidifiants (acide citrique, acide malique, acide phosphorique) indispensables
au bon golit de la boisson tel que 1’acide phosphorique utilisé dans les boissons
au cola pour leur donner un godt acidulé

e Des édulcorants pour conférer un gout sucré peu ou pas calorique.

14
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e Des émulsifiant pour I’homogénéisation de la boisson et agent de carbonation comme
source de CO; (gaz).

e Des arome pour conférer un gout et /ou une odeur particuliére(3, 21).

11.4.1. Les colorants :

11.4.1.1.Définition :

Selon le comité du codex sur les additifs et les contaminants : « Un colorant est
un additif alimentaire qui ajoute de la couleur a une denrée alimentaire, ou rétablit sa couleur
naturelle ». (4)

Un colorant change la couleur de I’aliment dans la masse du produit ou sa surface.
Il s’agit de teinture si le colorant est soluble dans le matiére a coloré, de pigment si il est
insoluble.(24)

11.4.1.2. Réle :

L’attraction de I’homme par 1’aspect esthétique des aliments notamment la couleur
donne lieu a I’utilisation de colorants par exemple le consommateur préfére des fruits confits
bien colorés en jaune au gout citron ce qui les rends plus attractif aux yeux et le gout qu’il
percoit est influencé par la couleur de I’aliment.

Les colorants alimentaires sont utilisés principalement pour les raisons suivantes :

e Les colorants permettent une meilleure vente des produits. Donc I’ajout de colorant
n’est pas trés important du coté nutritionnel mais plutét pour améliorer 1’aspect
organoleptique des aliments.

e Dans certains cas les industriels les ajoutent pour corriger une perte de couleur
pendant la fabrication due a I’exposition a la lumiére, a 1’air, a I’humidité ou aux
variations de température ,ce qui peut étre synonyme de tromper le consommateur sur
la qualité de la denrée alimentaire.

e Renforcer les couleurs naturelles ou bien ajouter une nouvelle couleur a un produit

qui n’en aurait pas ou modifier sa couleur originale. (25, 26)
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11.4.1.3.Classification

Les colorants sont codifiés de SIN100 a SIN199 et sont classes suivant :

e leur propriété principale, leur couleur, leur nature chimique (colorants poly
phénoliques, azoiques ...) ou méme leur utilisation: colorants textiles,
médicamenteux ou alimentaires... (27,28)

Ici on s’intéresse aux colorants alimentaires qui sont autorisé€s en alimentation, on distingue :
11.4.1.3.a. Les colorants naturels :

Les colorants alimentaires naturels, sont généralement extraits de plusieurs sources
naturelles et purifiés par la suite, la plupart sont d’origine végétale, a 1’exception de 1’acide
carminique. Ils forment une gamme étendue de nuances (du jaune au bleu, en passant par
le vert et méme le noir). Parmi les colorants les plus utilisés en agroalimentaire on retrouve:
la chlorophylle, le lycopéne et le betacaroténe. Contrairement aux colorants de synthése, ceux
d’origine végétale sont généralement bénéfiques pour la santé possédant des effets

antioxydants et anti carcinogenes.(25, 29)
Exemples :
Curcumine (E100) origine : Racine de Curcuma (Curcuma longa).

La curcumine est la molécule la plus abondante du Curcuma utilisé en Orient en tant
qu’épice, elle entre notamment dans la composition du curry, sa structure chimique est

illustrée dans la figure 1.

Figure 1 : Structure chimigue curcumine SIN100
(30)Payton F, et al. NMR study of the solution structure of curcumin.

Cochenille (acide carminique) (SIN 120)

Il est extrait a partir de corps desséchés des femelles de 1’insecte Coccus Cacti illustré

dans la figure 2.
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Ce colorant donne une couleur rouge vif. Il est utilisé dans les boissons, sirops,
charcuteries, glaces...(11)

La structure chimique du SIN120 est illustrée dans la figure 3.

Figure 2 : La Cochenille du rouge carmin (Mexique).
(31)Foldi I. Les cochenilles. Insectes.

Figure 3: Structure chimique de cochenille SIN 120
(32)Borges M, et al. Natural dyes extraction from cochineal

Chlorophylle SIN140

C’est un pigment vert présent dans tous les organismes photosynthétiques, a savoir
les photobactéries, les cyanobactéries, les algues et les plantes supérieures.

A ce jour, on distingue plus de 50 chlorophylles différentes, la chlorophylle a et b
restent majoritaires et dominent le marché des colorants alimentaire. Leurs structures
chimiques est illustré dans la figure 4 .(25)

Les chlorophylles sont employées pour colorer les Iégumes et fruits verts, glaces...(28)

Figure 4 : Structure des chlorophylles SIN140 a (a gauche) et b (a droite)
(33)Féret J-B. Apport de la modélisation pour I'estimation
de la teneur en pigments foliaires par télédétection
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Les caroténoides :

Ce sont des dérivés du carotene ,présents dans les fruits et les légumes, ce sont
des pigments de couleur jaune ,orange et rouge précurseur de la vitamine A .Principalement
utilise comme colorant alimentaire ayant des propriétés antioxydantes pour
les boissons ,liqueurs, potages, condiments, confiserie, glaces, préparations  pour
dessert...(21, 28)

La classification des caroténoides est représentée dans le tableau 3.

Tableau 3 : Classification des caroténoides (SIN 160a-160f) dans le codex alimentarius

Numéro de SIN Nom de Padditif

E160a Carotene
(i)Caroténes, béta-, de synthése
(if)Carotenes, béta-, légumes
(iii)Carotenes, béta-, Blakesleatrispora
(iv) Caroténes, béta-, algues
E160b Extraits de rocou
(i)Extraits de rocou, a base de bixine
(if)Extraits de rocou, a base de norbixine
E160c (i)Oléorésine de paprika
(if)Extrait de paprika
E160d Lycopene
(i)Lycopéne, de synthese
(if)Lycopene, tomate
(iii)Lycopene, Blakesleatrispora
E160e Caroténal, béta-apo-8’-
E160f Acide caroténoique, ester d’éthyle, béta-apo-8”-

(12) Codex alimentarius
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11.4.1.3.b. Les colorants synthétiques:

Qui comprennent :
Les colorants « identique nature »

Ces sont des molécules identiques a celles retrouvées dans la nature mais produites
industriellement telles que la curcumine (SIN100), les riboflavines ou la vitamine B2
(SIN101), cochenille (SIN120), chlorophylles (SIN140), caramel nature (SIN150a) (bien qu'il
ne soit pas présent dans la nature sous cette forme), caramel au sulfite caustique (SIN150b),

caramel a I'ammoniaque sulfuré (SIN150d) ,les betacarotene de synthése (SIN160) ...(34)
Les colorants artificiels (sans équivalent dans la nature).

Généralement moins chers, ils offrent une grande variété de couleurs, ils sont
disponibles en grandes quantités et sont plus stables que les colorants naturels. En fonction

de leur structure chimique, on les sépare en :

e colorants azoiques Ce sont des colorants synthétiques qui contiennent deux atomes
d’azote liés par une double liaison (groupement azoique) tels que : la tartrazine,
le jaune orangé S, I’azorubine, I’amarante, le ponceau 4R, le rouge Allura AC, le noir
Brillant BN...).

La tartrazine SIN102

Appelée aussi Sunset yellow, c’est un colorant alimentaire azoique de synthése
sa structure est représenté dans la figure 5, il est de couleur jaune et peut étre utilisé dans
les boissons rafraichissantes, les produits de boulangerie et les desserts. (24)

+ -
NaOOC,

+ - =N
NaQszS N=—7N |
N
o}
-+
S0O3Na

Figure 5 : Structure chimique de la Tartrazine SIN102
(35)Gupta VK ,et al. Removal of the hazardous dyeTartrazine .
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Jaune Orange « S » Ou Jaune Soleil FCF (Sunset Yellow FCF) SIN110

Colorant azoique jaune, tres soluble dans I'eau. Utilisation proche de celles

de la Tartrazine sa structure chimique est illustrée dans la figure 6 .(14)
OH

S50,Na

N303$4@—N— N

Figure 6 : Structure chimique du jaune orangé S SIN110
(14) de Reynal B. Les additifs alimentaires.

L’amarante SIN123
Colorant azoique rouge, utilisé pour colorer des denrées alimentaires telles que
les boissons. D’usage assez réduit, la dose maximale autorisée étant de 30 mg/l ou 30 mg/kg

selon I’utilisation. De structure un proche parent de I'azorubine et du rouge cochenille A,

elle est illustrée dans la figure 7. (14,26)

0 S03Na

J/
s

Figure 7 : Structure chimique de I’amarante SIN123
(36) Gupta VK, et al. Photo-catalytic degradation of toxic dye amaranth.

SO;NEI

Ponceau 4R, Rouge cochenille A SIN124

Issu de la synthése chimique, sa structure chimique est illustré dans la figure 8 ,il fait

partie des colorants azoiques de couleur rouge(37)
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H

Figure 8: Structure chimique du rouge cochenille A SIN124
(38) Zhang VY, et al. electrochemical sensor for rapid detection of Ponceau 4R.

Azorubine, carmoisine SIN122

Colorant synthétique azoique rouge(37)

e Colorants Non azoiques

Tels que les colorants triarylméthane (Bleu patenté, Bleu brillant, Vert S) et colorants
chimiquement apparentés (Jaune de quinoléine, érythrosine).... lls peuvent aussi étre
dérivés de I’anthraquinone, de 1’indigotine ,des xanthénes ou encore colorants nitrés
et nitrosés.....(12 , 29)

L’érythrosine SIN 127

Colorant rouge d’utilisation limité, la présence d’iode est suspectée de provoquer
des intolérances, sa structure chimique est illustrée dans la figure 9.

On le retrouve dans les fruits rouges en conserve, les Iégumes transformés, soupes
en sachet, et les boissons.(14)

| |
NaO o) 0
(L X
| |
O CO,Na

Figure 9 : Structure chimique d’érythrosine SIN 127
(39) etri N. Ecole Doctorale Sciences et Ingénierie
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Vert Solide FCF SIN 142

Il est autorisé en Algérie et c’est le seul colorant vert autorisé en France, sa structure
chimique est illustrée dans la figure 10.
Utilisé en confiserie, charcuterie, fruits confits, glaces, boissons, sirops ...(14,77)

Figure 10: Structure chimique du vert S SIN 142
(40) Mittal A, et al. Batch and bulk removal of a triarylmethane dye, Fast Green FCF

Bleu brillant FCF SIN 133

Dérivé du triarylméthane, sa structure chimique est représentée dans la figure 11

Autorisé en Algérie mais aussi en Australie, au Canada ,en Grande-Bretagne ,
aux USA et il n’est pas autorisé en France ,utilisé dans les produits patissiers, les confitures,
les sirops et les conserves.(77,14)

C S
MRS Ef’fj\‘ Hvﬁxsﬁwa

I.E:HV"’N\T”E%W }.;:-’:“ B “:nu,-f"zl 1

S N

Figure 11: Structure chimique du bleu brillant SIN 133
(41)Sabnis RW. Handbook of biological dyes and stains
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11.4.2. Les conservateurs

11.4.2.1. Définition

Selon le comité du codex sur les additifs et les contaminants :« Un agent
de conservation est un additif alimentaire qui prolonge la durée de conservation des aliments
en les protégeant contre les altérations dues aux micro-organismes » (23).

Donc un additif conservateur est utilisé pour augmenter la stabilité microbiologique

de ’aliment.

11.4.2.2.Mécanisme d’action des conservateurs :

Selon le conservateur antimicrobien employ€, on distingue deux modes d’action :

e Conservateur bactéricide : ayant la capacité de tuer des bactéries.

e Conservateur bactériostatique : qui inhibe la multiplication des bactéries sans les tuer.

Donc le conservateur doit agir au niveau des microorganismes sans toxicité pour
les cellules humaines. Le site d’action ou la cible du conservateur peut étre: la paroi

bactérienne, membrane, synthése protéique, enzymes, ADN ou ARN bactérien ...(42, 43)
11.4.2.3.R0le :

Les conservateurs permettent d‘éviter des altérations alimentaires causées par
les organismes microscopiques. Ils peuvent avoir une action spécifique ou plus au moins
prédominante contre les bactéries, les levures ou les moisissures. 1ls peuvent étre utilisés pour
la prolongation d’une protection préalable par les procédés physiques de conservation

comme : I’appertisation, le séchage ou encore la congélation(5)

11.4.2.4.Classification :

Les conservateurs sont codifiés de SIN200 & SIN297(44) . lls sont classés selon leurs

structures chimiques en :
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11.4.2.4.a. Conservateurs minéraux

Sulfites (SIN220 a SIN228)

Les sulfites proviennent du soufre. Ils peuvent se trouver naturellement dans quelques
aliments .Ce sont aussi des conservateurs de divers denrées alimentaires. De plus
ils renforcent I’ar6me, permettent le blanchiment et la stabilisation de la denrée , ils évitent

la fermentation ,et peuvent méme agir comme antimicrobiens .(24)
Nitrites (SIN249 a SIN252)

Les nitrites possédent une action antioxydante et antimicrobienne mais ils sont aussi
utilisés pour le développement de la couleur et de ’aréme. (9)

Les nitrites sodique SIN250 et potassique SIN249 sont des conservateurs et fixateurs
de couleur. (10)

11.4.2.4.b. Conservateurs organiques

Ce sont des acides organiques (acide sorbique, benzoique, acétique ...) et leurs sels
correspondants : ils exercent leurs propriétés conservatrices en modifiant le pH du milieu qui
modifie la perméabilit¢ membranaire des bactéries, il s’ensuit une fuite de potassium
de la cellule, d’autre part ¢’est la forme non dissociée RCOOH de 1’acide qui est active pour
la conservation car elle permet sa diffusion passive dans le cytoplasme de la cellule
bactérienne, cette forme est plus abondante plus le pH est acide, le pH interne sera donc
modifié entrainant une baisse de I’activité enzymatique interne. IlS peuvent aussi avoir
une action toxique spécifique contre certains microorganismes c’est ce que 1’on appelle I’effet
toxique spécifique a la molécule d’acide organique. De plus dans les boissons, les acides
carboxyliques participent grandement a la régulation d’acidité ils peuvent méme étre utilisé
comme tampon pour garder un pH favorable a la préservation de la boisson ou la denrée

contre le développement bactérien.(21)

L’acide sorbique et ses sels (SIN201 a SIN 203) :

Le SIN201 représente 1’acide sorbique, le SIN202 et SIN203 sont respectivement
le sel de potassium et de calcium de I’acide sorbique, leurs actions est avant tout antifongique
plus qu’antibactérienne c’est pour cette raison qu’on les retrouves souvent associé a d’autres

conservateurs pour 1’obtention d’action synergique. L’efficacité des sorbates est d’autant plus
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importante que les moisissures et levures n’arrivent pas a les métaboliser. On les retrouve
dans certains aliments tels que les yaourts et les laits fermenteés. (21)
La structure chimique du SIN201 est représentée dans la figure 12.

\
/\/\/\OH

Figure 12 : Structure chimique de 1’acide sorbique SIN201
(45) Cherrington CA, et al. Organic Acids

L’acide benzoique et ses sels (SIN210 a SIN 213)

Ce sont des antiseptiques alimentaires (contre les bactéries) utilisées en tant
qu’additifs dans divers aliments ils bloquent également le développement de moisissures
et de levures (Aspergillus, saccharomyces). Ils peuvent étre utilisé seule ou en combinaisons
avec les sorbates. (3)

La structure chimique du SIN210 est représentée dans la figure 13.

0

OH

Figure 13: Structure chimique de 1’acide benzoique SIN210
(46)Leszczak J-P. Synthese d'esters de I'acide benzoique

Les parahydroxy-benzoates (PHB) (SIN214 & SIN 219) :

Ce sont les fameux parabénes ayant un effet conservateur puissant connu depuis 1924,
trés actifs sur les moisissures levures et certaines bactéries, actif jusqu’a pH égale a 7 avec
une forme non dissocié restant tres stable ce qui leur confére un large spectre d’action.

Des études montrent des effets perturbateurs endocriniens de type ostrogénique
des parabenes ainsi que I’existence d’un lien probable de 1’altération de la fonction
de reproduction masculine de ce fait la derniére révision de toxicité de ces produits a éliminé
en 2006 le SIN216 Propylparabéne et le SIN217 parabéne sodique de 1’ester
propylique.(21, 47).
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L’acide acétique (SIN 260)

Issu de la synthése chimique on le retrouve dans les pains industriels. Il n’est pas
utilisé dans les boissons car son gout serait trop amer et n’est pas trés éfficace comme
conservateur car sa forme non dissoci¢ n’est pas trés stable méme a pH trés acide, de plus
ce n’est pas le meilleur des régulateurs d’acidit¢é du milieu. Ce sont ses dérivés EDTA(
SIN385 et SIN385) qui peuvent étre utlisés dans les boissons .

La structure chimique du SIN260 est représentée dans la figure 14.

O

V4
CH,— C

N\
OH

Figure 14 : Structure chimique de I’acide acétique SIN260
(48)Kotz JC, et al. Chimie générale

L’acide lactique (SIN270)

C’est un acide carboxylique naturellement présent dans les légumes, les fruits
et le lait. Il agit comme agent bactériostatique notamment sur les bactéries pathogeéne telles
que la salmonelle et listeria, il peut étre utilisé aussi comme régulateur d’acidité
et antioxydant.

Cet additif est issu de la synthese chimique on le retrouve dans : le lait pour enfants,
le fromage ,le pain ainsi qu’en confiserie.

La structure chimique du SIN102 est représentée dans la figure 15.

O

/

OH OH

H3C—C|)H—C

Figure 15: Structure chimique de ’acide lactique SIN270
(45)Cherrington CA, et al Acids: Chemistry.
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L’acide propionique et ses sels (SIN 280 a SIN283)

L’acide propionique est un acide naturel qui se forme dans certains fromages,
cet acide et ses dérivés ne sont pas utilisés dans le secteur des boissons mais dans le domaine
de la boulangerie — patisserie. 1ls sont actifs sur les moisissures mais peu sur les levures
et les bactéries. L’acide propionique et ses dérivés sont issu de la synthése chimique
on les retrouve dans le pain de mie(5, 37)

La structure chimique du SIN280 est représentée dans la figure 16.

O

\/U\OH

Figure 16: Structure chimique de 1’acide propionique SIN280
(49)Macbas EMS, et al. Internal Rotation in Propionic Acid

11.4.3. Les antioxydants:

11.4.3.1.Définition :

Un antioxygene est une substance qui évite I’influence de 1’0, de I’air sur
les aliments. C’est donc un corps de configuration électronique particuliére.

Cette derniére lui permet de jouer le rble de donneur d'hydrogene, il s’oxyde
a la place de la matiére grasse. Une telle structure se rencontre surtout chez les polyphénols,
auxquels se rattachent la majorité des antioxygénes synthétiques. A la différence
des conservateurs, les antioxygenes protégent les denrées alimentaires contre
le vieillissement ,ils agissent sur les micro-organismes, et préviennent les altérations

provoquées par I’oxygeéne comme le rancissement des graisses (50,51,52).
11.4.3.2.R0le :

Dans le domaine agro-alimentaire, les antioxydants sont principalement utilises pour
prévenir ou retarder les phénomeénes d'oxydation des aliments.

Les aliments qui sont sujets a l'oxydation, et qu'il doivent protéger, sont surtout
des aliments qui comportent dans leurs structures des doubles liaisons ,comme les acides gras
insaturés (constituants des triglycérides et des phospholipides, acides gras libres des graisses
et des huiles), quelques acides aminés (lysine, méthionine), certaines vitamines (A, E), stérols,
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et pigments. Les processus de dégradation oxydative se déclenchent au niveau des doubles
liaisons.

Dans le cas des acides gras, par exemple, l'oxydation conduit & la formation
de radicaux libres peroxydes et dhydroperoxydes qui sont des espéces chimiques
trés réactives, donnant naissance a des réactions en chaine se propageant au sein des lipides
et des autres composants fragiles ; plusieurs facteurs interviennent sur la vitesse
d'autoxydation des acides gras : le degré d'insaturation des acides gras, la pression d'oxygéne,
les radiations (rayons ultraviolets, radiations ionisantes), les pigments et enzymes qui agissent
comme catalyseurs, et la présence de traces de métaux (cuivre, fer).

Cette oxydation se passe en plusieurs étapes successives comme qui suit :

Initiation : réactions favorisées par : le dioxygéne, la chaleur, la lumiére, certains cations
métalliques.

e (HDRH - R. + H.ou (2)RH+ 02 — ROO. (Radical peroxyde) + H.

L'antioxydant agit le plus souvent en bloquant la propagation de la réaction en chaine :

jouant le role d'accepteur de radical libre, il forme un radical-antioxygéne stabilisé par

résonance. Ce mécanisme s'accompagne de la consommation de molécules d'antioxygene.
Propagation: réactions en général trés rapides car les radicaux libres sont trés réactifs

e (HR. + 02— ROO. ou (2) ROO. + RH— ROOH + R.

La molécule mere peut étre régenérée sous l'action d'agents réducteurs

(appelés agents synergiques)

Terminaison : réactions entre deux radicaux, qui provoquent la formation de produits tres
divers.

(DR. +R.—> ,ou (2)ROO. +R.— ,o0u (3) ROO. +ROO.

L'oxydation de ces composants provoque une altération des propriétés des aliments :

e propriétés sanitaires (génération de produits toxiques : par exemple, l'ingestion
de lipides rances s'accompagne de symptobmes de toxicité, les hydroperoxydes
des acides linoléique et linolénique sont mutagenes)

e propriétés nutritionnelles (destruction d'acides gras et acides aminés essentiels,
et de vitamines)

e propriétés organoleptiques (flaveur, texture et couleur dégradées).

Donc I’industrie agro-alimentaire s'emploie a prévenir les phénomenes d'oxydation afin

de préserver la qualité des aliments au cours des procédés technologiques, du transport
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et du stockage. Pour supprimer ou ralentir I'auto-oxydation des lipides, deux types de mesures
préventives peuvent étre envisageées :

e Supprimer les facteurs favorables a la propagation des réactions d'oxydation
(emballage sous vide, emballage non métallique, conservation au froid et a l'abri
de la lumigére, ...).

e Utiliser un catalyseur négatif qui reduise la vitesse d'auto-oxydation et empéche
la réaction en chaine de se propager : un antioxydant.

Pour une meilleure efficacité, souvent, ces deux types de mesures doivent étre
combinés.
Dans les boissons I’anti oxygéne est utilisé pour les protéger contre les réactions d’oxydation

qui décolore les pigments et qui sont aussi responsable de leurs brunissement .(23, 52, 53)

11.4.3.3.Classification :

Les antioxygéenes alimentaires sont codes de SIN300 a SIN321. (19).

11.4.3.3.a. Selon I’origine

Naturelle tels que I’acide ascorbique (SIN300) et les tocophérols (SIN306) ou bien
synthétique tels que le gallate propyliqgue (SIN310), le butylhydroquinone tertiaire,
I'Hydroxyanisol butylé (BHA, SIN320) et I'nydroxytoluene butylé (BHT, SIN321).

11.4.3.3.b. Selon le mode d’action :

1. les antioxydants primaires :

Egalement appelés antioxydants vrais ou radicalaires, ce sont des molécules capable
d’interrompre la chaine autocatalytique de 1’oxydation en bloquant les radicaux lipidique,
ils bloquent aussi la formation des aldéhydes responsables du rancissement tel que le BHT,

sa structure chimique est illustrée dans la figurel7.
OH

Figure 17 : Structure chimique de I'hydroxytoluenebutylé (BHT) SIN321.
(54) Chavéron H. Introduction a la toxicologie nutritionnelle.
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2. les antioxydants secondaires

Ce sont des molécules aptes de retarder 1’oxydation par des mécanismes indirects tels que
la chélation des ions métallique ou la réduction d’oxygéne. (37, 55).

On retrouve dans cette catégorie : ’acide ascorbique SIN300 ainsi que le L-ascorbate
de sodium SIN331, ou bien de calcium SIN332 ou encore potassium SIN303...(37, 55, 56)

Les structures chimiques du SIN300 et du SIN331 sont illustrée dans la figure 18

et la figure 19 respectivement.

HO
3 ITI% o o
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Figure 18 : Structure chimique de 1’acide ascorbique SIN300.
(54)Chavéron H. Introduction a la toxicologie nutritionnelle.
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Figure 19 : Structure chimique du L-ascorbate de sodium SIN331
(54)Chavéron H. Introduction a la toxicologie nutritionnelle.

11.4.4. Les émulsifiants :

11.4.4.1.Définition :

Additif alimentaire qui permet d'obtenir ou de maintenir un mélange uniforme a partir
de deux ou plusieurs phases non miscibles. Les émulsifiants sont des composés amphiphiles :
ils ont wune structure qui comporte a la fois des fonctions hydrophiles
et hydrophobes. C'est cette structure particuliere qui est a la base de leurs propriétés
émulsifiantes. En effet, ils se localisent a l'interface des phases eau/huile et stabilisent ainsi
un systéme instable par nature. Les emulsifiants sont la gamme d'additifs la plus utilisée
dans l'industrie alimentaire.(53,57)

On peut les trouver sous les appellations suivantes :
e Agent de dispersion.

e Agent de surface.
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e Inhibiteur de cristallisation.

e Agent d’ajustement de la densité (des essences aromatiques dans les boissons).
e Agent de suspension.

e Nébulisant(1).

11.4.4.2.R0le :

Les émulsifiant jouent plusieurs roles :

e Stabilisation des émulsions, des mousses, des suspensions : les émulsifiants sont
utilisés pour masquer les gouttelettes d’un liquide dans un autre liquide non miscible
c’est I’effet stabilisant.

e Formation de complexes avec l'amidon et les protéines: avec 1’amidon par
exemple dans le pain les émulsifiants ont un effet antirassissant.

e Avec les protéines, ils ont un effet conditionneur des pates a lever.

Les émulsifiants peuvent avoir d’autres fonctions comme :
e Modification des formes cristallines , enrobage , lubrification ,régulateurs de viscosité,

agglomeération de globules de matiéres grasses (53).

11.4.4.3.Classification :

Les émulsifiants sont codés de SIN338 a SIN483, leurs différentes classes sont

les suivantes:
Les esters d’acides gras (citrique acétique lactique ou tartrique) :

Les monoglycérides et les diglycérides sont des lipides semi-synthétiques, Ce sont
des dérivés de graisses animales (le porc, le beeuf), ou de graisses végétales (soja, mais,
colza). Issus de I’estérification du glycérol et des acides gras, ces additifs alimentaires sont
des constituants d’huiles et de graisses alimentaires. lls sont, également caractérisés par
une structure amphiphile et des propriétés émulsifiantes. Ainsi, ils permettent de stabiliser
I’émulsion eau/ huile dans la mayonnaise. Ils sont utilisés dans les cremes glaces,

le chewing-gum, I’enrobage des fruits, les gateaux moelleux, les desserts laitiers(15, 58).
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Les esters de sorbitane et des sucres esters :

Sont des ester d'un acides gras et dun sucre, ce dernier est généralement
le saccharose. Ces sucroesters sont ajoutés dans des glaces, des confiseries,
des chewing-gums, des compléments alimentaires, ainsi dans  des préparations

pour nourrissons et enfants en bas age, et comme traitement surfacique de fruits frai(14,28).

Les lécithines :

Le mot lécithine signifie jaune d’ceufs, ¢’est une émulsion naturelle d’origine végétale
ou animal (SIN322 présente dans le soja et le jaune d’ceufs). Elle est caractérisés par
des propriétés amphiphiles , elle permet de stabiliser les sauces ; on la trouve dans les pains
le chocolat les crémes glacés margarine et viande transformes(24).

Parmi les émulsifiants utilisés on retrouve la gomme arabique , la gomme
ester (illustrées dans la figure 20 et la figure 21 respectivement), 1’isobutyrate acétate
de saccharose SIN444(de structuture chimique illustrée dans la figure 22) le phosphatides
d’ammonium SIN442 le propyléne glycol SIN1520 ainsi que 1’octénylesuccinate d'amidon
sodique SIN1450(56).

Figure 20: La gomme arabique SIN414.
(59) http://www.portail-esoterique.com/acacia-du-soudan-ou-gomme-arabique/.

Figure 21 : La gomme Ester SIN445.
(60)https://www.alibaba.com/product-detail/Ester-Gum-food-grade-for-chewing_60562755400.html.
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Figure 22 : Structure chimique de I’Isobutyrate Acétate de saccharose SIN444
(61)Lu Y, et al Sucrose acetate isobutyrate as an in situ forming system .

11.4.5. Les régulateurs d’acidité :

11.4.5.1.Introduction :

Les bactéries ont un pH optimal entre 4.5 jusqu’a un pH 9, et elles poussent trés bien
dans un milieu neutre de pH 7, par contre elles ne se développent pas bien dans un pH
au-dessous de 4.5.

Exemple :

o les bactéries pathogénes Staphylocoques et Listeria, sont relativement acido-tolérrants.

e les bactéries non pathogénes (lactiques) ont un pH de 5.

La réglementation exige un pH < 4.5 pour parler des aliments acides stables, ou il n’y a
pas de croissance bactérienne. Les moisissures se développent entre un pH del.5 a 10
et les levures entre un pH de 2 a 9, donc ils se multiplient dans des milieux a un pH inferieur
a celles des bactéries, mais heureusement qu’ils croissent trés lentement a un pH 4.

Les acides organique dans un pH acide sont sous la forme non-dissociée, donc c’est
la forme la plus efficace contre tout type de bactérie car ils peuvent pénétrer dans les cellules
contrairement & la forme ionisé.

Le pH des boissons gazeuses comme exemple on cite Coca cola qui a un pH 2.5(3).
Comme régulateur d’acidité 1’industrie pharmaceutique et agroalimentaire utilise 1’acide

citrique sous forme anhydre ou monohydrate(21).

11.4.5.2.Définition d’un régulateur d’acidité :

Additif alimentaire qui modifie ou contrle les changements dans le PH d'une denrée
alimentaire (acide basique ou méme neutre). Cela comprend: les agents acidifiants

(les acides organiques ou minéraux), les agents correcteurs d'acidité (sel d'acide),

33



Classes d’additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses Chapitre 11

et les agents neutralisants ou agents tampons. Les acides couramment utilises sont I'acide
citrique (SIN330), I'acide acétique ou encore l'acide phosphorique (SIN338). Les sels d'acide
couramment utilisés sont le citrate de sodium, lactate de potassium ou encore

le malate de potassium(3,57).

11.4.5.3.R0le :

Le role le plus important des correcteurs d’acidité est le maintien du pH
pour prolonger la durée de vie des aliments et d’assurer la sécurité alimentaire, ils assurent
la conservation des denrées et la stabilitt microbiologique dans les aliments quand
leur concentration atteints 0.5 & 3% par rapport a la phase aqueuse.

IIs sont des acidifiants, des émulsifiants, et ils peuvent avoir des propriétés
aromatisantes , leurs fonctions technologique selon le codex alimenatrius sont : régulateur
d’acidité , acide, acidifiant ,base, tampon, ajusteur de pH, exhausteur de gout
et antioxydant(44, 62, 63).

A T’exception de 1’acide citrique qui n’est pas un antioxydant, son role par rapport

aux antioxydants c’est de les renforcer(44)

11.4.5.4.Classification :

Les régulateurs d’acidité sont codés de SIN325 a SIN380, il s’agit d’ :

11.4.5.4.a. Acide organique mono ou polycarboxylique :

Représenté essentiellement par 1’acide malique SIN296 et ses sels correspondants
de SIN350 a SIN352 et I’acide citrique SIN 330et ses sels correspondants de SIN331
a SIN333. (64,65)

La structure chimique du SIN296 et du SIN330 est illustrée dans la figure 23

0 OH 0. JOH

J\/L OH j A

o, .
= ", =

HO™
0 OH

"

Figure 23 : Structure chimique de I’acide malique SIN296 (& gauche)
et de I’acide citrique SIN 330(a droite).
(54) Chavéron H. Introduction a la toxicologie nutritionnelle
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11.4.5.4.h. Acides minéraux et leurs sels :

Représenté essentiellement par 1’acide phosphorique SIN338 (illustré dans
la figure 24 ) et ses sels correspondants de SIN339 a SIN343(65).

I
HO—F|’—OH
OH

Figure 24 : Structure chimique de 1’acide phosphorique SIN338.
(54) Chavéron H. Introduction a la toxicologie nutritionnelle

11.4.6. Les agents de carbonation :

11.4.6.1.Définition :

« Additif alimentaire utilisé pour apporter du dioxyde de carbone a une denrée
alimentaire ».Plusieurs agents de carbonations sont utilisés, dans les boissons gazeuses :

il s’agit d’une libération de dioxyde de carbone CO; (66).
11.4.6.2. Réle :

Réle de saturation de CO; dans les boissons permettant d’empécher 1’oxydation par
I’oxygene ,d’acidifier le milieu a un pH inférieur a 4 ,favorisant la digestion(65).

Le Dioxyde a des roles multiples, il est listé principalement comme agent
de carbonation, mais aussi comme agent moussant et gaz de conditionnement, ce dernier peut
méme jouer le réle d’un conservateur d’un antioxydant et d’un régulateur d’acidité ainsi
qu’un gaz propulseur. Cet agent de carbonation est utilisé dans plusieurs denrées alimentaires

et boissons ,es industries qui fabrique les boissons gazeuses 1’utilisent surtout pour son effet
pétillant (67-69).

11.4.6.3.Classification :

Les differents agents de carbonations sont
e Agent de carbonation indirectes :

Ce sont les Carbonates représenté essentiellement par le carbonate de sodium SIN500,
carbonate de potassium SIN501, carbonate d’ammonium SIN503, carbonate de magnésium
SIN 504 ainsi que le DMDC Dicarbonate de diméthyle SIN242.

35



Classes d’additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses Chapitre 11

Ils interagissent avec les acides : tartrique, citrique et phosphates acides : c’est
une réaction de type acide base qui donne la libération du CO2. (65)
Les structures chimiques du SIN500 et SIN242 sont respectivement représentées dans

la figure 25 et la figure 26.

Na* @ Na™
_O)J\O_

Figure 25 : Structure chimique du Carbonate de sodium SIN500
(70)Lazaridis N, et al Kinetics of sorptive removal of chromium (V1)

P 0
HSC\O/C\O/C\O/CH3

Figure 26 : Structure chimique du DMDC (Dicarbonate de diméthyle) SIN242
(70)Lazaridis N, el al Kinetics of sorptive removal of chromium (V1)

e Agent de carbonation direct :

C’est le dioxyde de carbone lui-méme SIN290 ,qui est le plus utilisés par les industriels

dans les boissons gazeuses(65).

11.4.7. Les édulcorants :

11.4.7.1.Définition:

Selon le codex alimentaire «un édulcorants est un additif alimentaire

(sans étre fait de sucre) qui confere un godt sucré a I'aliment »(23)
11.4.7.2.R0le :

Les édulcorants sont ajoutés aux denrées alimentaires pour donner un gout sucré,
pour remplacer le saccharose les industriels utilisent les édulcorants qui peuvent donner
I’avantage d’avoir un pouvoir sucrant ¢levée (plus de 200 fois celui du saccharose) sans

valeur calorique importante. (24 ,71)
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Les édulcorants présentent les avantages suivants :

¢ Diminution de la teneur en glucide des aliments (ils n’apportent pas de calorie tout
en gardant le gout sucré)

o lls permettent une meilleure adhésion a la diététique en cas de tentative de controle
du poids, ils peuvent donc étre utiles dans la gestion du poids. (72)

e Fabrication d’aliments « pour diabétiques » ayant une saveur sucrée sans avoir

d’effet hyperglycémiant.(73)
11.4.7.3.Classification :
Les édulcorants sont classés selon leur pouvoir sucrant.(71)
11.4.7.3.a. Définition du pouvoir sucrant

La puissance sucrante, ou ¢édulcorante, d’'un composé est définie par rapport
au saccharose qui est pris comme référence dont le pouvoir sucrant [PS] est fixé a 1.
[PS]=masse du saccharose/masse de 1’édulcorant

Ce rapport est calculé pour obtenir une méme saveur sucrée lorsque I’on remplace
le saccharose par 1’édulcorant. Les édulcorants dont le PS est de 1’ordre de 1, sont appelés
des édulcorants de masse ou de charge, ce sont les polyols (sorbitol, lactitol, xylitol),
leur intérét est d’avoir peu d’effet sur la glycémie et de ne pas étre cariogene.

Les édulcorants dont le PS est trés supérieur a 1 (de 10 a > 3 000) sont
des édulcorants intenses, ils peuvent étre naturels ou synthétiques(13).
Comme par exemple I’aspartame a un [PS] = 200, ce qui signifie que 25 mg d’aspartame

remplace 5000 mg de saccharose (11)
Les édulcorants de charge

Ils appartient au groupe des sucres-alcools( polyols ) : sorbitol, xylitol, mannitol,
maltitol, lactitol ,leur pouvoir sucrant varie de 1 a 1,5 (Le [PS] des polyols est proche de celui
du saccharose) (74,75) .

On retrouve dans cette classe le sorbitol SIN420, le mannitol SIN421, I’isomalt
SIN953 et le xylitol SIN967. Si la DJA est dépassée des troubles digestives peuvent
apparaitre (flatulence, diarrhées) (24).

Le sorbitol, le xylitol et le mannitol sont issu de 1’hydrogénation des glucides,

tres utilisés en agro-alimentaire, surtout en confiserie et pour la fabrication des chewing-gums
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sans sucre. Contrairement au saccharose les polyols sont moins absorbé mais leur
métabolisme aboutit & du glucose , ils sont donc caloriques (2,4 kcal/g) et augmentent
modestement le taux de la glycémie(76)

La structure chimique du glucose et des polyols Sorbitol et xylitol sont illustrées dans

la figure 27.
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Figure 27 : Structure chimique du glucose et des polyols Sorbitol et xylitol
(14) de Reynal B. Les additifs alimentaires.

Les édulcorants intenses

En allant des molécules les plus anciennes au plus récentes, on peut distinguer:
la saccharine, les cyclamates, 1’aspartame, 1’acésulfame de potassium, le sucralose
et le rebaudioside A (Stevia). Une petite quantité de ces substances suffit pour donner

un go(Qt sucré avec un apport calorique qui est pratiqguement nul.(75)

Les édulcorants intenses synthétiques
e Lasaccharine SIN954

C’est le plus anciens des édulcorants découverte fortuitement, en 1879, par les chimistes
I. Remsen et C. Fahlberg. Le [PS] de la saccharine est 300 a 400 fois supérieur a celui
du saccharose. Son utilisation est limitée par la présence un arriére-golt métallique et du fait
de sa structure chimique cyclique, il existe toujours un risque cancérogene a forte dose
(DJA= 2,5mg/Kkg), sa structure chimique est illustrée dans la figure 28

Actuellement, la saccharine est seulement réservée a l’usage pharmaceutique, Sous
les noms de Sucredulcor® et Sun-Suc®.(75)
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Figure 28 : Structure chimique de la saccharine SIN954
(75)Monnier L, et al. Les édulcorants: Effets métaboliques et sur la santé
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e Lescyclamates

Découverts en 1937. Leur [PS] est relativement faible, de 1’ordre de 50.
Leur métabolisme conduit a la formation de dérivées comme la cyclohexosamine, qui est
potentiellement cancérigéne. Interdits aux Etats-Unis et réservés, en France a un usage
pharmaceutique, également non autorisé en Algérie.(75,77)

La structure chimique de cyclamate de sodium est illustrée dans la figure 29

W
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Figure 29 : Structure chimique du cyclamate de sodium SIN952
(78)Food and Agriculture Organization (FAO)

L’aspartameSIN951

Découvert en 1961, I’édulcorant le plus connu du grand public. C’est un dipeptide
constitué d’un acide aspartique li¢é a de la phénylalanine. Du fait de la présence
de phénylalanine, I’emploi de 1’aspartame est a proscrire en cas de phénylcétonurie,
sa DJA est egale a 40 mg/kg/jour.

Il est trés utilisés dans les produits light, sensible a la chaleur et vas perdre
son pouvoir sucrant avec .(75, 76)

La forme commerciale la plus commune est le Canderel®.(76)

La structure chimique de 1’aspartame est illustrée dans la figure 30

Figure 30 : Structure chimique de 1’aspartame SIN951
(75)Monnier L, et al. Les édulcorants: Effets métaboliques et sur la santé
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Le sucralose SIN955

C’est un dérivé du saccharose issu de la synthése chimique par chloration sélective
du saccharose au pouvoir sucrant trés élevé (500), actuellement moins employé
dans I’industrie en revanche fréquemment utilisé en recherche clinique.(76)

La structure chimique du sucralose est illustrée dans la figure 31

CH,OH
CH,CI
Cl 0 o
OH HO
O CH,CI
OH OH

Figure 31 : Structure chimique du sucralose SIN955
(79)Bloino L. Les édulcorants de synthese: intérét du sucralose

L’acésulfame de potassium SIN950

Découvert en 1967, L’acésulfame est de structure chimique proche de la saccharine,
son [PS] est égale a 150, voisin de celui de 1’aspartame, mais a fortes doses il donne
un arriére-gott amer. La DJA =15 mg/kg de poids. D’utilisation limitée aux boissons et aux
chewing-gums, il n’est pas dégradé au cours de la cuisson, contrairement a 1’aspartame.(71)

Structure chimique de ’acésulfame-k est représentée dans la figure 32.
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Figure 32 : Structure chimique de 1’acésulfame potassique SIN950
(79)Bloino L. Les édulcorants de synthese: intérét du sucralose

Les édulcorants intenses naturels
Le rebaudioside A

C’est un édulcorant naturel (hétéroside) qui provient de la Stevia rebaudiana

(une plante originaire d’Amérique du Sud) se trouvant au niveau des feuilles illustrées dans

la figure 33, son pouvoir sucrant est 200 a 300 fois supérieur a celui du saccharose.
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Sa DJA est égale a 4 mg/ kg/jour, le rebaudioside A, il posséde une toxicité moindre
ce qui donne 1’avantage par rapport aux édulcorants synthétiques(75).
La structure chimique du rebaudioside A est illustrée dans la figure 34.

Figure 33: Feuille de Stevia Rebaudiana
(75) Monnier L, et al. Les édulcorants: Effets métaboliques et sur la santé

Rebaudioside A: R1:Glu
R2 : Glu-Glu

Glu

Figure 34: Structure chimique du rebaudioside A
(80) Schlienger J-L,et al. L’histoire chaotique des édulcorants: hasards et controverses.

La thaumatine SIN 957

Désigne une protéine au goQt sucré présente dans les fruits sucrés (illustrés dans

la figure 35) du Katemfe Thaumatococcus daniellii_benth, arbre originaire de la forét

tropicale africaine poussant en Cote d’Ivoire et au Ghana. C’est 1’édulcorant naturel
au pouvoir sucrant le plus élevé de 1600 jusqu’a 3000. Apres son évaluation, en 1985, par
le Comité conjoint des experts sur les additifs alimentaires JECFA, son innocuité a été établie,
sans attribution de DJA. La thaumatine est employée comme un exhausteur de gol(t dans
les chewing-gums, desserts dont la teneur en sucre est réduite, et aussi dans les boissons

aromatisées.(80)

Figure 35: Fruit du Thaumatococcus Daniellii de Céte d'lvoire
(81) http://www.africa-trade.ci/plantes-tropicales/thaumatococcus-daniellii.html
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11.4.8. Les aromes :

Ce sont des substances destinées a étre ajoutées aux denrées alimentaires pour leur donner
une odeur, un gout ou une odeur et un gout a I'exception des substances ayant un gout sucré,
acide ou salé » . Il peut étre constitué de mélanges trés complexes tel que 1’arome de fraise
qui peut contenir jusqu’a 300 composés, 250 pour la menthe et plus de 500
pour le café...(82)

Les ardmes sont des ingrédients alimentaires non consommés en 1’état, dans les boissons
ils sont ajoutés en faibles quantités dans le but de donner un go(t et/ou une odeur
spécifiques.(3)

e Sil’ardbme est percu par olfaction directement, il s’agit alors d’odeur.

e Alors que si I’aliment aromatisé est ingéré : la mastication, la température et la salive

accroissent la libération en bouche des composés de I’ardme, qui vont parcourir

la voie rétro-nasale, c’est une perception olfacto-gustative il s’agit alors d’arome.(83)

11.4.8.1.R0le :

Les ardbmes ont une fonction purement organoleptique, ajoutés volontairement aux
denrées alimentaires pour conférer une note aromatique ou bien la restaurer lorsque

celle-ci est perdu lors d’un processus de fabrication .(84)
11.4.8.2.Classification
Les ardmes alimentaires sont classés en 5 familles :

e Aromes naturels : qui sont soit d’origine :
v’ Végétale tel que la cannelle, vanille, menthe...qui sont des aromates. On trouve
les ardbmes naturels végétales aussi dans les fruits, les légumes et céréales, etc.
Méme les huiles (essences de citronnelle, lavande) sont des sources d’aromes naturels.
v" Animale La viande, le lait, les poissons...contiennent des ardmes évidemment.
e Aromes identiques aux naturels : composés produits par voie synthétique qui sont
identiques aux constituants des ardmes trouvés dans la nature.
« Aromes artificiels : ils correspondant a des arbmes synthétiques sans équivalent
dans la nature
« Aromes de transformation : aussi appelés « ardbmes de Maillard ». Ils sont obtenus suite

a un chauffage maitrisé d’un mélange d’ingrédients, entre des protéines et des sucres
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réducteurs, la réaction conduit a ce type d’ardomes. Les arémes de Maillard sont utilisés dans
la plupart des produits industriels comme les soupes, sauces, plats cuisinés...

* Aromes de fumée : Obtenus suite a la combustion de bois (hétre, bouleau, mesquite....etc.)
et récupération/condensation des fumées, ce sont des extraits liquides de fumée indispensables

pour le fumage des denrées tel que les saucisses, les sauces barbecue, chips au godt
fumé...(24, 84)

11.4.8.3.Codification et étiquetage :

Les aromatisants n’ont pas de code SIN, ils sont identifiés par un numéro de JECFA
(le Comité d'experts FAO/OMS sur les additifs alimentaire)(7) .

Selon le codex alimentarius (CODEX STAN 107-1981) en cas de mélanges d’ardmes,
I’indication du nom de chaque aromatisant présent n’est pas obligatoire. Le terme général
«Arbme» peut étre utilisé, accompagnée d’une indication de la nature véritable de 1’aréme.

«Arbme» ou «aromatisant» qui peut étre suivie des adjectifs «naturel», «artificiel»
ou des deux.(85)
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Dangers des additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses Chapitre 111

I11.1. Introduction

En geneérale, les évaluations en matiére de sécurité de la JECFA et EFSA sur les additifs
alimentaires  sont fondées sur des données toxicologiques issues d’études chez 1’animal
et dans la mesure de leurs disponibilités, sur des données produites lors d’études cliniques
chez 'homme. (24, 86).

La majorité des additifs alimentaires utilises ont était classés sans innocuité pour la santé
d'autres sont plutdt suspects, voire méme toxiques selon les derniéres études qui
les concernes(87).

Mais le probleme qui se pose réside dans le fait que ces études toxicologique présentent
certaines limites :

e les eétudes sont réalisées sur des animaux non sur des humains.
L’extrapolation de 1’animal a ’homme donne une certaine marge d’erreur.

e les études sont effectuées sur une seule substance a la fois. Or les scientifique
s’interrogent sur un possible « effet cocktail » des additifs ingérés
quotidiennement et la possibilité qu’ils réagissent entre eux comme 1’exemple
du colorant jaune de quinoléine SIN104 mélangé avec 1’aspartame SIN951
qui pourrait affecter les cellules nerveuses sept fois plus qu’utilisé seul, une
autre étude britannique a conclu des effets de certains colorants alimentaires
en association avec le benzoate de sodium sur le comportement des enfants
donc ce sont des réactions croisées entre les additifs associés .

e I est aussi possible que les additifs réagissent avec la multitude d’autres
substances chimiques ou naturelles que nous consommons tout au long
de notre vie tel que les résidus de pesticides, solvants d’extraction, composés
naturels issu de I’alimentation ....

e la DJA conclue est calculée pour un individu de 60 Kkilos ayant
une alimentation variée, donc on ne prend pas la considération les enfants,

et le cas d’une alimentation peu équilibrée. (44, 88)
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111.2. Les colorants :

111.2.1. Danger des colorants :

Heureusement que les colorants alimentaires naturels sont sans danger pour la santé
et pourrait é&tre méme bénéfique tel que la curcumine SIN100 ayant des effets protecteurs
du cancer du colon et de la peau (21, 25, 89).

Contrairement aux colorants de synthése qui présentent un grand nombre d’effets
néfastes pour la santé ! Ils sont souvent présents dans les produits agroalimentaires (90).

Il'y ‘a de plus en plus de colorants interdit considérés comme a 1’origine d’allergies
cutanés (urticaire, eczéma) et respiratoires (asthme) d’autres pourrait méme étre cancérigénes
tel que le rouge 2G (SIN 128) cette substance est classé comme additif possiblement
cancérigénes par I'Association pour la Recherche Thérapeutiqgue Anti-Cancéreuse
(ARTAC, France)(15, 91)

111.2.2.Danger des colorants utilisés dans les boissons gazeuses :

111.2.2.1. Tartrazine SIN102 :

La littérature existante et les preuves accumulées indiquent les divers effets nocifs
de la tartrazine dont le groupement azoique induit une hypersensibilité
et des réactions allergiques chez le consommateur, Secondairement, la tartrazine peut étre
transformée par la flore intestinale en amines aromatiques qui peuvent étre transformées
en nitrosamine. Cela libere des especes réactives d’oxygene augmentant le stress
oxydatif(21)

Cet additif est aussi incriminé dans le syndrome d’hyperactivité chez les enfants selon
I’¢tude britannique de McCann a I’Université de Southampton a conclu que le colorants
artificiels (SIN102 Tartrazine,SIN104 Jaune de Quinoléine,SIN110 Jaune ORANGE « S »,
SIN122 Azorubine ,SIN124 Ponceau 4R et 1eSIN129 Rouge Allura Red) et le conservateur
le SIN210 benzoate de sodium (ou les deux en association colorant-conservateur)
dans l'alimentation entrainent une augmentation de I'nyperactivité chez les enfants de 3 ans
et de 8/9 ans dans la population genérale.(21, 92, 93).

Le Parlement Européen a décidé que tout aliment présentant [’utilisation
de ces additifs exige la citation de cette phrase : « Peut causer des troubles de I’attention

et du comportement chez les enfants » (24, 92, 94).
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Par contre du fait de ce que I’on retrouve dans le décret exécutif 214-12 (Annexe n°2)
de prévoir une mention sur les étiquettes « déconseillé aux individus allergique et/ou
présentant une intolérance aux additifs alimentaires » ,cette mention« Peut causer
des troubles de I’attention et du comportement chez les enfants » n’est pas reprise dans
le décret algérien car cette hyperactivité n’est pas d’origine allergique donc I’industriel
en Algérie n’est pas obligé de déposer une quelconque mention en ce qui concerne

les colorants azoiques(21).

111.2.2.2. Jaune orangé « S » (Jaune soleil FCF) SIN110

Il est également incriminé dans le syndrome d’hyperactivité de I’enfant comme pour
la tartrazine. Le jaune orangé induit un stress oxydatif dans 1’organisme selon une étude faite
sur les effets de quatre colorants azoiques dans différents dosages toxicologiques
de la lignée cellulaire adrénocorticale humaine du cortex surrénalien le jaune orangé induit
un stress oxydatif dans ces cellules. D’autres études ont conclu que cet additif cause chez
le rat cancer des reins et des surrénales. Le jaune orangé si il est excessivement consommé

peut méme étre a I’origine d’allergies, migraines, eczéma, anxiété et diarrhée(94-96).

111.2.2.3. Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d

Omniprésent dans les boissons gazeuses bien célebres tel que Coca cola ,Pepsi
cola...(92).

Depuis longtemps Les caramels synthétiques sont trés utilisés en agroalimentaire,
la classe IV ou 150d (teinte marron foncé) est majoritaire 70%, souvent utilisée pour colorer
les boissons colas ou le dépassement de la DJA est fort possible pour les grands buveurs
(97, 98).

le caramel SIN150d contient un résidu de production cancérigene :
le 4méthylimidazole (92, 98, 99).

Ce résidu de production le 4méthylimidazole est classé dans le groupe 2B (peut-étre
cancérogene) par le CIRC.(21)
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111.2.2.4. Ponceau 4R, Rouge cochenille A SIN124

Le rouge cochenille A est lie a de [I'hyperactivité chez I'enfant comme
pour la tartrazine(94). Des études montrent qu’il est a 1’origine de cancer chez 1’animal,
il est classé probablement ou certainement cancérigénes par I’ARTAC (L'association pour
la Recherche Thérapeutique Anti-Cancéreuse)(91).

Une étude Anglaise de 2006 montre le lien entre cet additif et une affection
de la croissance au niveau du cerveau chez les jeunes enfants.(58, 92).

Des symptomes d'allergies et d’urticaires sont causés par le ponceau 4R, en effet
un rapport de cas a été trouvé dans littérature sur les propriétés allergisantes de cet additif,
confirmé par un test de provocation orale effectuée chez 25 patients, agés de 12 a 18 ans, ont
été soumis a ce test avec différents aliments additifs inclus Ponceau 4R. Les résultats ont
montré un niveau de 57,89% des positivités aux colorants et la réaction positive au Ponceau
4R par test de provocation orale a été obtenu pour quatre patients. Un autre test
de provocation orale par différents colorants alimentaires, chez 61 patients souffrant
de maladies d’urticaire chronique et / ou cedéme angioneurotique a conclu que 56 d'entre eux

ont réagi au différents colorants, dont 15% des patients ont réagi au Ponceau 4R.(100)

111.2.2.5. Azorubine, carmoisine SIN 122

Cet additif est également impliqué dans le syndrome d’hyperactivité de 1’enfant
comme pour la tartrazine.(93).

Il est list¢ comme additifs probablement ou certainement cancérigenes par
I'Association pour la Recherche Thérapeutique Anti-Cancéreuse (ARTAC, France).(91).
Par contre l'autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA, 2009) ne rapporte aucune
cancérogénicité relatif a I’azorubine (101).

Une étude a montré des effets histopathologiques de la carmoisine sur le foie
et les tissus rénaux des rats.(102, 103).

La carmoisine dans certains cas peut causer des allergies tel que rhinite, asthme,
réactions cutanées(58).

Une étude effectuée chez 114 patients souffrant d'asthme bronchique dans le but est
de déterminer [lincidence de [lintolérance a certains colorants alimentaire chez

les asthmatiques montre que 1’azorubine était positif chez 11 des 114 patients (104).
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111.3. Les conservateurs

111.3.1.Danger des conservateurs

Les conservateurs alimentaires seraient a 1’origine de diverses allergies décrites pour
les sulfites et les nitrites, les benzoates aussi pourraient provoquer des urticaires chroniques

et rhinite chronique de 1’adulte (105).

111.3.2. Danger des conservateurs utilisés dans les boissons gazeuses

111.3.2.1. Sorbate de potassium SIN202

Une étude en 2006 évaluant le potentiel génotoxique du sorbate de potassium
dans les lymphocytes humains cultivés et isolés in vitro a trouvé des cassures significatives
de brins d'ADN induites par le sorbate de potassium qui ont été observées, D'apres
les résultats, cet additif est manifestement génotoxique pour les lymphocytes du sang
périphérique humain in vitro (106).

Le sorbate de potassium peut étre en cause de troubles allergiques tels que 1’asthme,
urticaire, rhinites (10, 14).

111.3.2.2. Benzoate de sodium SIN211

Sel de sodium de I’acide benzoique donc c’est un additif dérivé du benzene (en cause
de leucémie chez I'animal comme chez I'hnomme) donc cet additif est potentiellement
cancérigene...(10,14)

Le benzoate de sodium est listé avec tous les dérivés de 1’acide benzoique comme
additif dangereux(37).

Une étude sur I’évaluation du potentiel génotoxique des conservateurs alimentaires :
le benzoate de sodium et du benzoate de potassium qui a été faite dans des cultures
de lymphocytes périphériques humains, il a été conclu que le benzoate de sodium
ait significativement augmenté les dommages a I'ADN, et les résultats indiquent
gue le benzoate de sodium et le benzoate de potassium sont mutagénes et cytotoxiques

pour les lymphocytes humains in vitro. (28)

Le benzoate de sodium cause le syndrome d’hyperactivité chez les enfants (comme

pour la tartrazine). Ce conservateur pourrait étre aussi a 1’origine de troubles allergiques
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en effet des chercheurs ont étudié chez 25 patients agés entre 12 et 18 ans ayant symptdémes
cliniques évocateurs d'allergie alimentaires.

Ces mémes patients ont effectué des tests de provocation orale avec différents types
d'additifs alimentaires, y compris le benzoate de sodium, dans prés de 50% des patients,
les positivités correspondent a deux des additifs: le benzoate de sodium et le colorant jaune
orangé s (100, 107).

Les benzoates seraient impliqués dans certaines urticaires chroniques la rhinite
chronique de I’adulte en utilisant Le test de provocation en administrant une dose unique

de 250 mg.(24, 105)

I11.4. Les antioxydants :

111.4.1. Danger des antioxydants :

Les Anti oxygenes naturels (SIN300 a SIN309), ne posent pas des probléemes de santé
pour le consommateur, généralement ils sont dépourvu d’effets indésirables .C’est pour cette
raison que leur dose journaliere admissible ne sont pas spécifiées.

Contrairement aux anti-oxygenes synthétiques qui posent plusieurs problémes comme
en témoigne I'évolution en baisse des DJA (53). Les anti-oxygenes synthétiques tels que
le BHA et le BHT ou on note plus de dangers comme qui suit:

e Le BHA (SIN320) est classé par le CIRC (Le Centre International de Recherche sur
le Cancer) dans la catégorie "cancérigéne possible pour I'hnomme"(2A) et perturbateurs
du systéme endocrinien.

e Le BHT (SIN321)peut étre la cause de certaines allergies et de troubles des systémes
reproductifs et sanguins (87).

Les derniéres études ont permis de relever les effets toxiques de BHA et BHT sur le foie

ainsi que leurs effets cancérigénes. Sur le foie : le BHT provoque I'hypertrophie du foie

comme il peut entrainer parfois des phénomenes inflammatoires aigus(108,109).

111.4.2. Danger des antioxydants utilises dans les boissons gazeuses :

111.4.2.1. Acide ascorbique SIN300

En ce qui concerne les boissons gazeuses [’antioxydant le plus utilisé est I’acide
ascorbique. Jusqu’a maintenant, il n’est noté aucun effet toxique sur le SIN300 lors son

utilisations dans les normes, au contraire ils ont prouvé qu’il a un effet bénéfique comparable
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a celui de la vitamine C naturelle, mais a haute doses le SIN300 peut provoquer des calculs
rénaux(110)

111.5. Les émulsifiants :

111.5.1. Danger des émulsifiants :

Les émulsifiants naturels tels que la Iécithine ne causent pas de dégats pour le corps
humain, contrairement aux émulsifiants semi-synthétiques et synthétiques comme les esters
d’acides gras : (citrique acétique lactique ou tartrique) qui sont des substances de syntheése qui
ont pour but de stabiliser les émulsions et ils n'ont aucune fonction nutritive, ou métabolique.
IIs ne servent a rien dans I'organisme, ces substances obligatoirement sont éliminées(111).

Ces additifs synthétiques souvent utilisés par I’industrie alimentaires dans les aliments
ultra transformés .....sont considérés comme des facteurs d’inflammation intestinale par
altération de la flore. Ils peuvent aussi conduire a des phénomeénes d’auto-immunité,
en augmentent aussi la perméabilité de 1’intestin.

Les études ont montré que les émulsifiants provoque des dysfonctionnements
de la barriere intestinale en déstabilisant les jonctions serrées (94,112).

Lorsque les jonctions sont affectées, cela permet ’entrée des corps étrangers
qui activent les inflammations et les problémes d’auto-immunité.

En 2016 puis 2017, des chercheurs de ['université d’Atlanta et de ['université
de Belgique ont montré qu’il y a deux familles d’émulsifiants qui perturbent la flore
intestinale et par conséquence la rendent pro-inflammatoire (95, 113).

La flore intestinale est formée d’une diversité de micro-organismes qui sont
bénéfiques pour le métabolisme et I’immunité. Des perturbations ou modifications
des relations entre la flore intestinale et 1’hote sont associées a différents syndromes
inflammatoires chroniques, comme exemples les syndromes inflammatoires de I’intestin
et les maladies associées a 1’obésité appelées "le syndrome métabolique".

Les carboxyméthyl cellulose et polysorbate, chez les rats a des faibles concentrations
provoquent des altérations de I’écosystéme intestinal, conduisent a une inflammation
et un syndrome métabolique : une augmentation des consommations alimentaires et 1’obésité,
donne aussi I’hyperglycémie et résistance a I’insuline).

Les mémes chercheurs ont utilis¢é un modele d’écosystéme intestinal humain, ils ont
trouvé que ces émulsifiants modifient la flore intestinal d’'une facon qui la rend plus pro-

inflammatoire.
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111.5.2. Danger des emulsifiants utilisés dans les boissons gazeuses :

111.5.2.1. Gomme arabique SIN414

La gomme arabique dans des cas rare déclenche des réactions allergiques comme :
le thume, I’asthme et I’eczéma. Elle peut provoquer un choc allergique mortel lors

d’association de gomme arabique, a des bétabloquants(110).

111.5.2.2. Phosphatides d’ammonium SIN424

Selon les derniéres études le SIN442 est sans danger en respectant la DJA, d’autres
études disent qu’il reste mal étudié, la composante phosphatée peut causer I’hyperactivité et
des déficits de I’attention chez I’enfant, il peut avoir aussi d'effets déléteres sur le calcium

osseux ainsi que d’autres effets secondaires possibles sur la digestion et l'assimilation

des minéraux(44, 99, 114).

111.5.2.3. Isobutyrate Acétate de saccharose SIN444

En respectant la DJA, le SIN444 est considéré comme un additif sans danger, mais
le surdosage est facile a atteindre. D’autres chercheurs disent que le E444 peut provoquer
un surpoids (37, 95).

111.5.2.4. Ester glycérique de résines de bois SIN445

Le SIN445 est considéré comme additifs peu dangereux car il est utilisé a faible dose,
ses effets secondaires restent mal connus, il peut causer des irritations buccales ou cutanées
a forte dose, le SIN445 peut perturber I'équilibre (calcium-phosphate), comme il peut

provoquer des maux de téte, des nausées, méme des vomissements, déshydratation,

de diarrhée, soif, étourdissement ou confusion mentale (115, 116).

111.5.2.5. Octénylesuccinate d'amidon sodique SIN1450

C’est in dérivé d’amidon :Le SIN1450 est présent comme peu ou pas toxique,

mais les modifications chimiques peuvent étre dangereuse(117).
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111.5.2.6. Propylene glycol SIN1520

A faible dose Le propyléne glycol est présent comme peu toxique, a forte dose,
il a des effets neurotoxiques sur les reins et le systéme nerveux central. Certains chercheurs
conseillent les consommateurs de 1’éviter, car dans certains cas il peut causer des allergies

surtout pour les personnes sensibles(118).

I11.6. Les régulateurs d’acidité

111.6.1. Danger des régulateurs d’acidité:

Certains correcteurs d’acidité peuvent étre néfastes pour la santé avec notamment
des réactions allergiques et bien d’autres troubles physiologiques. Une quantité
de consommation non maitrisée, d’acide citrique ou d’acide phosphorique, par exemple, peut
laisser transparaitre des effets indésirables. Une consommation a forte dose ou une ingestion
répétée d’acide citrique peut attaquer 1’émail dentaire. Une perturbation de 1’équilibre
calcique et des problémes rénaux peuvent également survenir avec une forte concentration

d’acide phosphorique(119)

111.6.2. Danger des régulateurs d’acidité utilisés dans les boissons gazeuses :

111.6.2.1. Acide citrique SIN330

Une étude visant a mesurer I'érosion de I'émail par les acides alimentaires contenu
dans les boissons gazeuses dont 1’acide citrique a conclu qu’il y’a une augmentation
de I'érosion avec diminution du pH parallelement avec augmentation de la concentration

en acide. Donc cet additif a une forte consommation il attaque 1’émail dentaire (120,121).
111.6.2.2. Acide malique SIN296 :

Le SIN296 présent naturellement dans plusieurs fruits, il est considéré comme produit
inoffensif(99).

111.6.2.3. Acide phosphoriques SIN338

Le SIN338 est considéré comme additif alimentaire a éviter. L’entrée du phosphore dans

I’organisme a forte dose peut éliminer le calcium osseux conduisant a de 1’ostéoporose,

53



Dangers des additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses Chapitre 111

surtout les enfants et les femmes enceintes qui sont les plus exposés. D’autres sources disent
aussi a forte dose le SIN338 provoque des dysfonctionnements rénaux, des calculs rénaux,

des perturbations intestinales, et méme de 1’hyperactivité pour les enfants(122).

111.7. Danger des agents de carbonation :

On a cité dans le chapitre précédent dans la partie des agents de carbonations que le seul
additif ajouté dans les boissons gazeuses pour un but de carbonation est le dioxyde

de carbone.

111.7.1. Dioxyde de carbone SIN290

Cet additif peut ralentir la digestion, comme il peut accélérer la sécrétion gastrique
et ’absorption par les muqueuses. Le CO2 augmente 1’effet de 1’alcool(123).

Des études expérimentales ont montré une réduction de la fertilité par rapport aux doses
et fréquences de dioxydes de carbones(124).

Selon une étude italienne : Le SIN290 des sodas peut provoquer le surpoids et le diabete,
le gaz carbonique perturbe le cerveau et il I’empéche d’avoir le volume exacte de sucre
consommé , donc le dioxyde de carbone a tendance & modifier et altérer la perception

du sucre, et par la suite il entraine une prise de poids (125).

111.8. Les édulcorants :

111.8.1. Danger des edulcorants :

L’innocuité des édulcorants intenses synthétiques est réguliérement remise en cause par
des travaux expérimentaux et observationnels car ils accroitraient le risque de cancer.

La prévalence des accouchements prématurés pourrait étre augmentée par
la consommation de boissons édulcorées au cours de la grossesse, ainsi que le risque
d’asthme chez I’enfant.(126)

Une étude épidémiologique prospective de cohorte danoise (1996-2002) portant sur
I’influence de la consommation des boissons au cours de la grossesse a conclu que:
La prise d’au moins une boisson gazeuse contenant un édulcorant chimique augmentait :

e En moyenne de 38 % les risques d’accouchement prématuré.
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e De 27 % pour une boisson quotidienne.
e De 78 % pour plus de quatre boissons.(126, 127)

Une autre étude prospective norvégienne (Norwegian Mother and Child Cohort),
incluant 60 761 femmes enceintes, a conclu I’association entre la consommation de boissons
édulcorées et le risque prématurité oddsratio, OR = 1,11 [IC 95 % : 1,00-1,24](126, 128).

De plus la relation entre I’incidence du diabete de type 2 et la consommation
de boissons édulcorés par des édulcorants intenses synthétiques est encore incertaine mais
probable.(126)

Dans cadre de I’EPIC « cohorte European Prospective Investigation into Cancer and
Nutrition», dans 1’étude prospective qui a concerné les femmes de la Mutuelle Générale
de I’Education Nationale, incluant 66 118 femmes, avec 1 369 cas incidents de DT2, qui ont
été suivi pendant 14 ans, les résultats sont les suivants :

v' Le risque d’incidence du DT2 est plus élevé pour les fortes consommatrices
de boissons sucrées ou édulcorée sont que les non-consommatrices, ou pour celles qui
consomment des jus de fruit.(126, 129)

v Quant a le role des édulcorants de synthéses sur la régulation pondérale rien n’est
encore déemontré, en effet méme en remplacant le sucre traditionnel ils donnent
un apport calorique moindre mais sans effet convaincant sur le contrdle du poids
chez I’enfant, 1’adolescent, ou I’adulte a moyen terme.(126)

Cette absence d’effet favorable est due :
e d’une part, que la consommation de produits édulcorés n’a pas le méme effet
sati¢togene (I’hypothése donné dit que 1’augmentation de 1’appétit serait due
a la stimulation de la phase céphalique de I’insulino-sécrétion, par ailleurs
la stimulation du go(it sucré pourrait stimuler I’appétit)
e d’autre part, qu’il existe un phénoméne de compensation inconsciente du déficit
énergétique.
Donc il est possible de prendre du poids en consommant des produits édulcorés, et qu’on
ne peut pas considérer les édulcorants comme Solution pour enrayer 1’épidémie
d’obésité. (126, 130)
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111.8.2. Danger des édulcorants utilisés dans les boissons gazeuses

111.8.2.1. L’ Aspartame E951

Depuis I’autorisation de sa mise sur le marché, 1’aspartame a souvent été suspecté
d’étre nocif pour la santé, malgré les avis contraires des agences de régulation alimentaire
comme I’EFSA, ’ANSES, la FDA. Le plus populaire des faux sucres, compose de deux
acides aminés a priori inoffensifs, sa dangerosité réside dans le fait que son catabolisme induit
la phénylalanine et le méthanol des composes potentiellement toxiques.

e La phénylalanine isolée est responsable, chez I’animal, d’agitation, d’agressivité,
et de crises convulsives.
e Le méthanol est responsable d’une toxicité neurologique, ingéré il peut se transformer
en un composeé cancérigene.
Le catabolisme de 1’aspartame SIN 951 est représenté dans la figure 36.
Mais heureusement que 1’aspartame soit dégradé dans le tube digestif et que les quantités
de méthanol produites sont minimes par rapport a celles apportées par les aliments.(126, 131)

Les édulcorants intenses artificiels sont interdits chez les nourrissons et les enfants
de moins de 3 ans, et ne sont pas recommandés chez la femme enceinte ou allaitante,
en application du principe de précaution.

La phénylcétonurie (PCU) est une contre-indication formelle de la consommation
d’aspartame (car il est dégradé dans l’organisme en libérant: 1’acide aspartique,
et la phénylalanine), cette affection génétique est due a un défaut en phénylalanine-4-
hydroxylase (PAH) nécessaire pour la conversion de la phénylalanine en tyrosine.
Son traitement consiste en un régime spécifique limitant drastiguement les sources

de phénylalanine, excluant 1’utilisation de 1’aspartame.(126)

Aspartame (E951) Décomposition :
5>pH>6 Q 1
0 OH OH  HzC—OH

@] OH NH, Ntz

OY\‘)\ OCH;, — Acide L-aspartique L-Phénylalanine  Méthanol
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Figure 36 : Catabolisme de I’aspartame SIN 951
(132) Cours de biochimie métabolique et structural
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D’aprés, certaines études réalisées dernierement chez I’homme ou chez ’animal,
il existe un lien entre la dose d’aspartame recue et des effets indésirables comme
la prématurité, 1I’apparition de tumeurs, de troubles cognitifs ou de 1€sions cérébrales.

Une étude danoise 2010 sur les femmes enceintes a conclu I’existence entre le risque
de prématurité, et la consommation d’aspartame.

Deux études menées en 2006 et 2010 a D’institut Ramazzini en Italie ont conclu
a une augmentation de cas de lymphomes, de leucemies, de tumeurs du foie, du poumon
et des voies urinaires. Ces résultats ne sont pas approuvés par les agences de régulation
alimentaire, considérant que la méthodologie de ces études était critiquable et de souches
d’animaux non adaptées, l'usage de doses d’aspartame trés largement supérieures

a la moyenne. Réaffirmant la totale innocuité de I’aspartame en dessous de la DJA (126, 131).

111.8.2.2. Acésulfame potassium, Acésulfame-K E950

Soupcgonné d'étre cancerigene pour I'homme, suite a des essais réalisés chez
les animaux ,l'association pour la Recherche Thérapeutique Anti-Cancéreuse (ARTAC,
France ) le classe probablement cancérigéne.(91,92)

Une étude portant sur 1’évaluation du potentiel génotoxique de trois édulcorants
hypocaloriques : ’acésulfame-K, I'aspartame et la saccharine, dans les cellules de la moelle
osseuse des souris. Les résultats indiquent que 1’acésulfame-K et la saccharine se sont révélés
induire des dommages plus importants a I'ADN que l'aspartame donc I’exposition a ces agents
représente un risque potentiel pour la santé.(133)

D’autres études cytogénétiques sur des souris ayant ingéré de l'acésulfame-K ont
conclu que I’acésulfame-K était clastogéne et génotoxique mais heureusement a des doses
bien au-dessus de la DJA. Leurs résultats démontrent que, selon la dose, I’acésulfame-K
interagit avec I'ADN pour produire des dommages génétiques.(134, 135)

111.9. Les aromes :

Aux doses d’utilisation habituelles, les ardbmes ne présentent pas danger pour la santé,
les molécules de synthese autorisees sont connues pour ne présenter aucun risque apres leurs
évaluations. Il existe certains produits naturels (la noix de muscade, le macis, les armoises,
la sauge...) qui contiennent des constituants réputés toxiques (myristicine, thuyones...),
cependant aux doses utilisées en alimentation ils sont sans danger.
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En aromatisation, le probléme ne se situe pas au niveau de la santé, mais plutot
des fraudes, sources de bénéfices substantiels.(136)

Les aromes sont présents naturellement dans les denrées alimentaires ou ajoutés

par le fabricant en infimes quantités, ils sont donc présumés sans danger pour

le consommateur ,donc I’incrimination des ardmes selon des critéres de la médecine fondée

sur les preuves semble difficile..(24)
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Il existe différents organismes nationaux et internationaux qui régissent 1’emploi

de ces additifs alimentaires :

IVV.1. Au niveau national

La réglementation des additifs alimentaires est effectuée par le ministére
du commerce algérien qui donne : la définition de 1’additif alimentaire, liste d’additif autorisé,
dénomination, limites maximales autorisées....sous formes de décrets et d'articles publiés dans
le journal officiel algérien.

C’est le Décret exécutif n° 12-214(Annexe n°2) du 23 Joumada Ethania 1433
(15 mai 2012) qui fixe les conditions et les modalités d’utilisation des additifs alimentaires
dans les  denrées alimentaires destinees a la  consommation  humaine
( N° 30 du 16 Mai 2012, Pagel6)

Ce décret est suivit par les annexes suivants :
v Annexe | : liste des additifs autorisés dans les denrées alimentaires;
v Annexe Il : liste des catégories d’aliments;
v" Annexe |l : liste des additifs pouvant étre incorpores dans les denrées alimentaires

ainsi que leurs limites maximales autorisées.(137)

IV.1.1.1. Reégles d’étiquetage :

Selon I’article 12 de ce méme décret exécutif n°® 12-214 Outre les prescriptions prévues
par la réglementation en vigueur relative a I’information du consommateur, les additifs
alimentaires incorporés dans les denrées alimentaires et ceux destinés a la vente
au consommateur doivent comporter de maniéere lisible et visible sur leur emballage
les mentions d’étiquetage suivantes :

. Le nom de chaque additif alimentaire, qui doit étre spécifique et non générique
et/ou son numéro de systéme international de numérotation (SIN), suivi de sa (ses)
fonction (s) technologique(s) ;
. L’expression «a des fins alimentaires» ou toute autre indication
de sens analogue ;

. La quantit¢t maximale de chaque additif alimentaire ou groupe

d’additifs alimentaires exprimée soit par:
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* mesures de poids pour les additifs alimentaires solides ;

* mesures de poids ou de volume pour les additifs alimentaires liquides

* mesures de poids ou de volume pour les additifs alimentaires pateux

Ou visqueux ;

* selon le principe de bonne pratique de fabrication (BPF).
. Lorsque deux additifs alimentaires ou plus sont présents
dans une denrée alimentaire, leurs noms doivent figurer dans une liste
ou ils seront énumérés par ordre décroissant selon leur masse par rapport
au contenu total de la denrée alimentaire ;
. Dans le cas d’utilisation d’un mélange de mati¢res aromatisantes,
il n’est pas nécessaire d’indiquer le nom de chaque aromatisant, 1’expression
générique « ardme » ou «aromatisant» peut étre employée a condition
qu’elle soit accompagnée d’une indication de la nature de 1’arome.
. L’expression « arome» ou « aromatisant » peut étre suivie de différents
adjectifs dont notamment, « naturel »ou « artificiel », ou des deux, selon le cas
. Lorsque les édulcorants incorporés dans les denrées alimentaires
contiennent des polyols et/ou de I’aspartame et/ou du sel d’aspartame-
acésulfame, 1’étiquetage doit porter les avertissements suivants :

* polyols : « une consommation excessive peut avoir des effets

laxatifs » ;

*aspartame/sel d’aspartame-acésulfame : « contient une source

de phénylalanine ».

. La mention « déconseillé aux enfants » dans le cas d’utilisation
d’édulcorants
. L’ expression « déconseillé aux individus allergiques et/ou présentant

une intolérance aux additifs alimentaires».

1\VV.2. Au niveau international :

Un comité mixte OMS/FAO, en Anglais Joint Expert Committed for Food Additives
(JECFA) qui fait la reglementation des additifs alimentaires et donne également des avis qui
font autorité dans les pays dépourvus d’agences de sécurité. Ceci par I’¢élaboration du codex

alimenatrius.(25)
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1VV.2.1.1. Définition du codex alimenatrius :

Le Codex Alimentarius (« code alimentaire » en latin) est un recueil de normes
alimentaires, de directives et de codes d’usage internationaux principalement destinés
a proteger la santé des consommateurs et a garantir I'équité des pratiques dans le commerce
des denrées. 1l sert de base & de nombreuses normes alimentaires nationales
et reglementations apparentées.

le Codex Alimentarius réunit des centaines de normes alimentaires, directives et codes
d’usage ainsi que des milliers de limites maximales admissibles pour les additifs alimentaires,
les contaminants et les résidus de pesticides et de médicaments vétérinaires
dans les aliments.(138)

Les limites maximales admissibles des additifs alimentaires que [’on appelle
communément DJA sont fixées suite a I’évaluation du risque sur la santé, c’est-a-dire
la probabilité pour qu’un effet indésirable sur la santé survienne a la suite de I’absorption
d’une denrée alimentaire contenant I’additif présente un danger pour le consommateur.

L’¢évaluation du risque chimique en sécurité alimentaire est soumise a un certain nombre

de principes et de contraintes. Parmi ceux-ci, on cite :

e [’¢évaluation de I’exposition quotidienne a 1’additif alimentaire.

e Aucun effet indésirable n’est toléré, contrairement aux médicaments.

e Pour des raisons éthiques, I’expérimentation humaine n’est pas autorisée. Les études
toxicologiques sont donc réalisées sur des animaux de laboratoire et doivent couvrir
tous les effets toxiques potentiels.

e L’¢pidémiologie est tres difficile en termes de risque chimique en sécurité
alimentaire car le consommateur n’est pas toujours conscient qu’il a été exposé par
voie alimentaire a une substance chimique particuliére.

L’¢évaluation du risque se divise en 4 étapes :

A. ldentification du danger
L’identification des effets indésirables (allergies, effets cancérigenes, malformations

lors d’étude de tératogénese, effets sur la reproduction...) induits par la molécule évaluée.

B. Caractérisation du danger
La détermination des doses induisant les effets indésirables et surtout les doses sans

effet indésirable qui donne la valeur toxicologique de référence, la Dose Journaliere
Admissible (DJA).
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La DJA est définit selon le codex comme étant « une estimation effectuée par
le JECFA de la quantité d’un additif alimentaire, exprimée sur la base du poids corporel, qui
peut étre ingérée chaque jour pendant toute une vie sans risque appréciable pour la santé. »
Elle est déterminée a partir de la Dose Sans Effet ou DSE (No Observed Adverse Effectlevel,
NOAEL) chez I’animal le plus sensible, La DJA est égale a la DSE divisée par 100,
et exprimée en mg ou ug par kilo de poids corporel par jour (mg ou pg/kg pc/j).

Plusieurs types de DJA peuvent étre fixés en complément de la DJA classique :

*DJA temporaire : en attendant que des données complémentaires soient fournies dans

un délai précis.(139)

* DJA sans limite ou non spécifiée : 1’établissement d’une DJA exprimée en mg/kg

de poids corporel n’est pas nécessaire car la substance ne présente pas d’effets

toxiques et s’utilises en quantité minimale exemple : l'acide acétique, I'acide
ascorbique, les lécithines, la gomme arabique et les mono et diglycérides d'acides

gras.(8, 139)

* DJA non fixée : quand les données toxicologiques sont insuffisantes.

* DJA supprimée ou suspendue : quand de nouvelles données toxicologiques indiquent

I’éventualité d’un effet indésirable, mais que les données sont encore insuffisantes

pour fixer la DJA classique.(139)

Les études toxicologiques requises pour I’identification de la Dose Sans Effet toxique
et la DJA doivent étre réalisées selon des protocoles bien définis dans des documents officiels
comme les « Lignes directrices OCDE pour les essais des produits chimiques »
qui représentent un ensemble de méthodes d’essai les plus pertinentes agréées
internationalement et utilisées par les gouvernements, 1’industrie et les laboratoires
indépendants pour la détermination de I’innocuité des produits chimiques et des préparations,
y compris les pesticides et les produits chimiques industriels tels que les additifs
alimentaires.(139, 140).
C. Evaluation de I’exposition

L’évaluation de 1’exposition du consommateur a un additif par voie alimentaire
repose sur deux types de données : la concentration de substance présente dans les denrées
alimentaires concernées et la consommation des denrées concernées. Il faut tenir compte
de la moyenne des consommations de chaque denrée, la consommation des forts
consommateurs et de groupes d’individus particuliers comme les enfants. Ces données

peuvent étre issues des enquétes de consommation.
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L’exposition totale du consommateur est calculée en faisant la somme de 1’exposition

induite par la consommation de chaque denrée chaque jour.
D. Caractérisation du risque

Lors de la caractérisation du risque, I’exposition du consommateur est comparée
a la DJA. Si Dl’exposition est inférieure a la DJA, la substance est sans danger
pour le consommateur et pourra étre autorisée aux doses demandées dans les denrées
sollicitées. Dans le cas contraire, si I’exposition du consommateur est supérieure a la DJA,
la substance évaluée sera considérée comme pouvant faire courir des risques aux

consommateurs et sera donc non autorisée.(139)

IVV.3. Au niveau Européen

L’évaluation de la sécurité des aliments se fait par L'EFSA (European Food Safety
Authority) c’est 1’autorité européenne de sécurité des aliments. Dans 1’Union européenne,
I’identification de tous les additifs alimentaires se fait par un numéro commengant par « E ».
Les additifs alimentaires sont toujours mentionnés dans 1’étiquette des aliments auxquels
ils sont ajoutés. Notamment la citation de la fonction de 1’additif dans le produit fini (par ex.
édulcorant, antioxydant), soit en se référant le code ou le nom de 1’additif (ex. E 330 ou acide
citrique).

C’est le groupe scientifique de 1'EFSA sur les additifs alimentaires et les sources
de nutriments ajoutés aux aliments (groupe ANS) qui effectue 1’évaluation de la sécurité
des additifs alimentaires. Les experts passent en revue toutes les données scientifiques
pertinentes disponibles, y compris les informations sur les propriétés chimiques
et biologiques, la toxicité potentielle et les estimations de I'exposition alimentaire humaine.
Sur la base de ces données, ils tirent des conclusions sur la sécurité de 1’utilisation de 1'additif
alimentaire pour les consommateurs.(26)

C’est en 1989 que 1'Europe décide de se doter d'une réglementation compléte
sur les additifs alimentaires. Ainsi seuls les additifs alimentaires autorisés peuvent étre
employé. On dit qu’ils sont sur une « liste positive ». Cette réglementation europeenne,
trés stricte, a évolué en 2008, basée sur I’autorisation avant la commercialisation et un emploi
qui ne trompe pas le consommateur (réglement 1333/2008).

Ce réglement sur les additifs alimentaires précise:

e Ladéfinition de lI'additif alimentaire

e les conditions générales d'autorisation des additifs alimentaires
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e des conditions supplémentaires pour les colorants alimentaires et les édulcorants
e les conditions d'utilisation des additifs dans les denrées.

e les régles d'étiquetage des additifs alimentaires (8)
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Partie pratique

I. Objectifs :

L’omniprésence des additifs alimentaires dans 1’alimentation impose la recherche
concernant leurs utilisations, modalités d’emploi et méme éventuels risques sur notre santé.

Nous rappelons ici les deux objectifs principaux de notre travail :

1) Evaluation des additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses

commercialisées dans la région de Tlemcen.

2) Evaluation de I’état de connaissance des consommateurs sur les additifs

alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses dans la région de Tlemcen.

1. Matériels et méthodes :

11.1.1. Enquéte sur les additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses
commercialisées dans la région de Tlemcen:

Nous nous sommes intéressé a la compostions des boissons gazeuses commercialisées
dans la région de Tlemcen mentionnée dans les étiquettes, nous avons pris plusieurs boissons
de marques différentes et noter les codes Exxx, SINxxx ou les noms d’additifs alimentaires

Cette enquéte a été faite auprés de magasins d’alimentation générale au niveau
de la région de Tlemcen, sur une période de 3 mois du 1% septembre 2017
au 30 décembre 2017.

11.1.2. Type de I’étude et échantillonnage :
C’est une ¢étude transversale descriptive portée sur les boissons gazeuses
commercialisé dans la région de Tlemcen.

11.1.3. Recueil des données :

Nous nous somme intéressé a la composition en additifs alimentaires des boissons
gazeuses ceci en recueillant les informations relatives a ces derniers dans les étiquettes.
Nous avons noté tous les additifs alimentaires utilisés dans un échantillon de boissons

gazeuses en les groupant suivant la classe d’additif alimentaire.
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Les données ont été reportées sur Excel pour obtenir les effectifs d’utilisation
de chaque additif dans I’échantillon toujours selon les différentes classes.

Pour les mentions qui présentaient une ambiguité de compréhension & propos
des véritables additifs utilisés, nous avons appelé le service consommateur en vue d’obtenir

plus de précisions.

11.2. Enquéte sur I’état connaissance des consommateurs sur les additifs
alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses :

Nous nous somme intéressé aux consommateurs de boissons gazeuses concernant leur

connaissance relative aux additifs alimentaires.

11.2.1. Type et population d’étude :

C’est une étude descriptive transversale réalisée sur une population de 100 personnes
choisie aléatoirement dans la région de Tlemcen sur une durée de 4 mois du 1* Janvier 2018
au 30 Avril 2018.

11.2.2. Criteres d’inclusion:
v’ Sujet agé de plus de 16 ans.

v’ Sujet acceptant de participer a I’étude.

v" Sexe confondu

11.2.3. Recueil des données

Le recueil des données a ¢été fait a 1’aide d’un questionnaire élaboré préalablement
(annexe n® 1), La rédaction du questionnaire est en langue francaise composé de 23 questions

en respectant I’anonymat des sujets participants. Ce questionnaire comporte trois parties :

1) Premiere partie recueil des informations générales sur le consommateur

(Age, sexe, situation familiale, niveau intellectuel...)

2) Deuxieme partie recueil des informations sur 1’état de santé des consommateurs.

3) Troisieme partie recueil des informations en s’intéressant particuliérement a 1’état

de connaissance des additifs alimentaires, conscience de leurs dangers, consommation

des boissons gazeuses des enfants ....).
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La collecte des données s’est faite auprées des participants par un entretien face a face a

I’aide du questionnaire ou en le distribuant et en le récupérant ultérieurement.

11.2.4. Saisie et analyse des données :

Toutes les informations recueillies a partir des questionnaires ont été rapportées
et analysées au logiciel SPSS 19« Statistical Package for the Social Sciences »
et la représentation graphique s’est faite grace au logiciel Excel2013.

Les variables quantitatives continues sont exprimées par moyenne + écart type
et les variables qualitatives par des pourcentages. Le test de khi-deux a été utilisé pour
I’analyse comparative de 1’association entre deux variables qualitatives (cette association est

dite significative avec un p <0.05).

I11.Résultats :

I11.1. Enquéte sur les additifs alimentaires utilisés dans les boissons
gazeuses commercialisées dans la région de Tlemcen:

Tout d’abord avant I’exposition des résultats il n’y a pas conflit d’intérét avec
les marques des boissons gazeuses présentes dans 1’échantillon.

Nous avons effectué I’inventaire de 50 boissons gazeuses de marque et/ou de gout
différent relatif & leur composition en additifs alimentaires, nous avons trouve 8 catégories
employées : colorants, conservateurs, antioxydants, émulsifiants, stabilisants, édulcorants,
régulateurs d’acidité, agent de carbonation et aromes.

L’ensemble des données recueillis a partir des étiquettes sont présents dans
I’annexe n° 3.

Les tableaux suivants représentent la composition en additifs alimentaires dans chaque
boisson gazeuse suivant la classe suivie de représentation graphique des effectifs de leurs

utilisations dans I'échantillon.
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I11.1.1.Colorants :

Tableau 4 : Colorants utilisés dans 1I’échantillon de boissons gazeuses

MARQUE :

Colorants :

Coca cola
Coca cola zéro
Pepsi

Selecto
Selecto light
Fanta Citron

Fanta Orange
Fanta Pomme
Fanta Fraise
Miranda Citron
Miranda Orange
Miranda Framboise
Casera Citron
Casera Agrumes
Casera Orange
Cassera pomme
Sprink’s

Sprite

7-up

Hamoud boualem

Hamoud boualem light

Slim Orange

Slim Bitter

Slim Pomme
Slim Ananas
Amazone Orange
Amazone Cola
Amazone Ananas
L’exquise Pomme
L’exquise Orange
L’exquise Citron
L’exquise Ananas
Rahmoun Citron vert

Rahmoun Ananas

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d
Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d
Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d
Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d
Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d
Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d -Jaune de quinoléine SIN104 -Jaune
orangé S SIN110

Jaune orangé S SIN110- Tartrazine SIN102
Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d
Jaune orangé S SIN110- Azorubine SIN122
Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d
Jaune orangé S SIN110- Tartrazine SIN102
Azorubine SIN122- Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d
Pas de colorant

Tartrazine SIN102- Vert S SIN142

Pas de colorant

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d
Vert S SIN142

Pas de colorant

Pas de colorant

Pas de colorant

Pas de colorant

Tartrazine SIN102

Tartrazine SIN102 — Ponceau4R SIN124 - Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d
Tartrazine SIN102 — Bleu patenté V SIN131
béta-Carotenes de synthese SIN160a(i)
béta-apo-8’-Caroténal SIN160e

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d
Pas de colorant

Caramel SIN150 sans précision

Jaune orangé S SIN110

Jaune de quinoléine SIN104

Jaune orangé S SIN110 - Tartrazine SIN102
Pas de colorant

Jaune orangé S SIN110
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Toudja Fraise
Toudja Agrumes
Toudja Pomme
Toudja Orange
Toudja Pamplemousse
Ifri Orange

Ifri Pomme verte
Ifri Pomme rouge
Happy

Limbo

Chréa

Ritaj

Bahdja Orange
Fouara

Mouzaia zest citron

El amir

Jaune orangé S SIN110- Azorubine SIN122

Tartrazine SIN102- Jaune de quinoléine SIN104

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d

Jaune orangé S SIN110- Tartrazine SIN102 -Ponceau4R SIN124
Tartrazine SIN102- Ponceau4R SIN124

béta-apo-8°-Caroténal SIN160e !!!

Chlorophylline SIN141(ii)

Sucre caramélisé

Jaune orangé S SIN110- Ponceau4R SIN124- Tartrazine SIN102
Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d

Azorubine SIN122

Tartrazine SIN102

Jaune orangé S SIN110- Ponceau4R SIN124- Tartrazine SIN102
Pas de colorant

Pas de colorant

e Reépartition des effectifs des boissons gazeuses selon les colorants utilisés.

COLORANTS
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Figure 37 : Effectifs des boissons gazeuses selon les colorants utiliseés.

v' Le caramel IV (SIN 150d) est le colorant le plus utilis¢ dans 1’échantillon (32%),
suivie de la tartrazine (SIN102) 28%.

v' Dans 9 boissons gazeuses, nous n’avons pas trouvé des colorants mentionnés,

soit c’est des boissons de couleur transparente, soit la mention sans colorants

artificiels a était trouvée.
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111.1.2. Conservateurs

Tableau 5: Conservateurs utilisés dans 1’échantillon de boissons gazeuses

MARQUE :

Conservateurs :

Coca cola

Coca cola zéro
Pepsi

Selecto

Selecto light
Fanta Citron
Fanta Orange
Fanta Pomme
Fanta Fraise
Miranda Citron
Miranda Orange
Miranda Framboise
Casera Citron
Casera Agrumes
Casera Orange
Casera Pomme
Sprink’s

Sprite

7-up

Hamoud boualem
Hamoud boualem light
Slim Orange

Slim Bitter

Slim Pomme

Slim Ananas
Amazone Orange
Amazone Cola
Amazone Ananas
L’exquise Pomme
L’exquise Orange
L’exquise Citron
L’exquise Ananas
Rahmoun Citron vert
Rahmoun Ananas

Toudja Fraise

Pas de conservateur

Benzoate de sodium SIN211
Pas de conservateur

Sorbate de potassium SIN202
Sorbate de potassium SIN202
Sorbate de potassium SIN202
Benzoate de sodium SIN211
Benzoate de sodium SIN211
Benzoate de sodium SIN211
Benzoate de sodium SIN211
Benzoate de sodium SIN211

Benzoate de sodium SIN211 - Sorbate de potassium SIN202

Sorbate de potassium SIN202
Sorbate de potassium SIN202

Sorbate de potassium SIN202- metabisulfite de sodium SIN223

Sorbate de potassium SIN202
Pas de conservateur

Benzoate de sodium SIN211
Benzoate de sodium SIN211
Sorbate de potassium SIN202
Sorbate de potassium SIN202
Sorbate de potassium SIN202
Sorbate de potassium SIN202
Benzoate de sodium SIN211
Sorbate de potassium SIN202
Pas conservateur

Pas de conservateur

Pas de conservateur
Benzoate de sodium SIN211
Benzoate de sodium SIN211
Benzoate de sodium SIN211
Benzoate de sodium SIN211
Benzoate de sodium SIN211
Benzoate de sodium SIN211

Benzoate de sodium SIN211 - Sorbate de potassium SIN202
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Toudja Agrumes Benzoate de sodium SIN211 - Sorbate de potassium SIN202
Toudja Pomme Benzoate de sodium SIN211 - Sorbate de potassium SIN202
Toudja Orange Benzoate de sodium SIN211 - Sorbate de potassium SIN202
Toudja Pamplemousse Benzoate de sodium SIN211 - Sorbate de potassium SIN202
Ifri Orange Pas de conservateur

Ifri Pomme verte Pas de conservateur

Ifri Pomme rouge Pas de conservateur

Happy Benzoate de sodium SIN211

Limbo Benzoate de sodium SIN211

Chréa Benzoate de sodium SIN211

Ritaj Benzoate de sodium SIN211

Bahdja Orange Benzoate de sodium SIN211

Fouara Benzoate de sodium SIN211

Mouzaia zest citron Benzoate de sodium SIN211

El amir Benzoate de sodium SIN211

e Répartition des effectifs des boissons gazeuses selon les conservateurs utilisés.

CONSERVATEURS
] ' I -
NON SIN202 SIN211 SIN223

MENTIONEE

Figure 38 : Effectifs des boissons gazeuses selon les conservateurs utilisés.

v' Le benzoate de sodium SIN211 est le conservateur le plus utilisé dans notre
échantillon.
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111.1.3. Antioxydants :

Tableau 6: Antioxydant utilisé dans I’échantillon de boissons gazeuses

MARQUE : Antioxydants:

Fanta Citron Acide ascorbique SIN300
Fanta Orange Acide ascorbique SIN300
Miranda Citron Acide ascorbique SIN300
Miranda Orange Acide ascorbique SIN300
Casera Citron Acide ascorbique SIN300
Casera Orange Acide ascorbique SIN300
Casera Pomme Acide ascorbique SIN300
Sprink’s Acide ascorbique SIN300
Sprite Acide ascorbique SIN300
Hamoud boualem Acide ascorbique SIN300
Slim Ananas Acide ascorbique SIN300
Miranda Framboise Acide ascorbique SIN300
Amazone Orange Acide ascorbique SIN300
Ifri Orange Acide ascorbique SIN300
Ifri Pomme verte Acide ascorbique SIN300
Ifri Pomme rouge Acide ascorbique SIN300

v' Dans ce tableau nous n’avons cité que les boissons gazeuses qui contiennent

un antioxydant, le seul employé est ’acide ascorbique SIN300

e Reépartition des effectifs des boissons gazeuses selon les antioxydants utilises :

Antioxydant

H Sans antioxydant

SIN300

Figure 39 : Effectifs des boissons gazeuses selon les antioxydants utilisés.

v 16 boissons gazeuses contiennent 1’acide ascorbique comme antioxydant.
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111.1.4. Emulsifiants :

Tableau 7: Emulsifiants utilisés dans I’échantillon de boissons gazeuses

MARQUE :
Coca cola
Coca cola zéro
Pepsi

Selecto
Selecto light
Fanta Citron

Fanta Orange
Fanta Pomme
Fanta Fraise
Miranda Citron
Miranda Orange
Miranda Framboise

Casera Citron

Casera Agrumes
Casera Orange
Cassera pomme
Sprinks

Sprite

7-up

Hamoud boualem
Hamoud boualem light
Slim Orange

Slim Bitter

Slim Pomme

Slim Ananas
Amazone Orange
Amazone Cola
Amazone Ananas
L’exquise Pomme
L’exquise Orange
L’exquise Citron
L’exquise Ananas
Rahmoun Citron vert
Rahmoun Ananas
Toudja Fraise
Toudja Agrumes
Toudja Pomme
Toudja Orange

Emulsifiants :

Pas d’émulsifiant

Pas d’émulsifiant

Gomme arabique SIN414

Pas d’émulsifiant

Pas d’émulsifiant

Acétate isobutyrate de saccharose SIN444- Ester glycérique de résine de bois
SIN445-Octényle succinate d’amidon sodique SIN1450.

Acétate isobutyrate de saccharose SIN444- Ester glycérique de résine de bois
SIN445-Octényle succinate d’amidon sodique SIN1450.

Acétate isobutyrate de saccharose SIN444- Ester glycérique de résine de bois
SIN445-Octényle succinate d’amidon sodique SIN1450.

Acétate isobutyrate de saccharose SIN444- Ester glycérique de résine de bois
SIN445-Octényle succinate d’amidon sodique SIN1450.

Acétate isobutyrate de saccharose SIN444- Ester glycérique de résine de bois
SIN445-Octényle succinate d’amidon sodique SIN1450.

Acétate isobutyrate de saccharose SIN444- Ester glycérique de résine de bois
SIN445-Octényle succinate d’amidon sodique SIN1450.

Acétate isobutyrate de saccharose SIN444- Ester glycérique de résine de bois
SIN445-Octényle succinate d’amidon sodique SIN1450.

Octényle succinate d’amidon sodique SIN1450

Pas d’émulsifiant.

Octényle succinate d’amidon sodique SIN1450

Pas d’émulsifiant.

Ester glycérique de résine de bois SIN445.

Pas d’émulsifiant.

Pas d’émulsifiant.

Pas d’émulsifiant.

Pas d’émulsifiant.

Ester glycérique de résine de bois SIN445-Octényle succinate d’amidon
sodique SIN1450.

Pas d’émulsifiant.

Pas d’émulsifiant.

Gomme arabique SIN414- Ester glycérique de résine de bois SIN445.

Gomme arabique SIN414- Ester glycérique de résine de bois SIN445.

Pas d’émulsifiant.

Gomme arabique SIN414- Ester glycérique de résine de bois SIN445.

Pas d’émulsifiant.

Pas d’émulsifiant.

Pas d’émulsifiant.

Pas d’émulsifiant.

Pas d’émulsifiant.

Pas d’émulsifiant.

Propyléne glycol SIN1520.

Gomme arabique SIN414-Ester glycérique de résine de bois SIN445.

Propyléne glycol SIN1520.

Gomme arabique SIN414- Ester glycérique de résine de bois SIN445-
Propyléne glycol SIN1520.
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Toudja Pamplemousse
Ifri Orange

Ifri Pomme verte
Ifri Pomme rouge
Happy

Limbo

Chréa

Ritaj

Bahdja Orange
Fouara

Mozaia zest citron
El Amir

Gomme arabique SIN414- Ester glycérique de résine de bois SIN445-
Propyléne glycol SIN1520.

Gomme arabique SIN414- Ester glycérique de résine de bois SIN445 -
Octényle succinate d’amidon sodique SIN1450

Pas d’émulsifiant.

Pas d’émulsifiant.

Gomme arabique SIN414.

Propyléne glycol 1520.

Propylene glycol 1520.

Propyléne glycol 1520.

Propylene glycol 1520.

Gomme arabique SIN414- Ester glycérique de résine de bois SIN445
Propyléne glycol 1520.

Propyléne glycol 1520.

o Répartition des effectifs des boissons gazeuses selon les émulsifiants utilisés.

EMULSIFIANTS

’LG

Figure 40 : Effectifs des boissons gazeuses selon les émulsifiants utilisés.

v L’ester glycérique de résine de bois SIN445 est I’émulsifiant le plus utilisé.

v" 21 boissons gazeuses ne mentionnent pas I’utilisation d’émulsifiant.
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111.1.5. Les régulateurs d’acidité :

Tableau 8: Régulateurs d’acidité utilisés dans 1’échantillon de boissons gazeuses.

MARQUE :

Régulateurs d’acidité :

Coca cola

Coca cola zéro
Pepsi

Selecto

Selecto light
Fanta Citron
Fanta Orange
Fanta Pomme
Fanta Fraise
Miranda Citron
Miranda Orange
Miranda Framboise
Casera Citron
Casera Agrumes
Casera Orange
Casera pomme
Sprink’s

Sprite

7-up

Hamoud boualem
Hamoud boualem light
Slim Orange

Slim Bitter

Slim Pomme

Slim Ananas
Amazone Orange
Amazone Cola
Amazone Ananas
L’exquise Pomme
L’exquise Orange
L’exquise Citron
L’exquise Ananas
Rahmoun Citron vert
Rahmoun Ananas

Toudja Fraise

Acide phosphorique SIN338

Acide phosphorique SIN338 - Citrate de sodium SIN331
Acide phosphorique SIN338

Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330 - Acide ascorbique SIN300
Acide citrique SIN330 - Acide ascorbique SIN300
Acide citrique SIN330 — Citrate de sodium SIN331
Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Pas de régulateur d’acidité

Citrate de sodium SIN331 - Acide ascorbique SIN300
Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Pas de régulateur d’acidité

Acide citrique SIN330 -Acide malique SIN296 - Citrate trisodique SIN331(iii)
Acide citrique SIN330

Citrate de sodium SIN331 - Acide ascorbique SIN300
Acide citrique SIN330 — Acide malique SIN296
Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Acide phosphorique SIN338

Acide citrique SIN330 - Citrate de sodium SIN331
Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330

Acide citrique SIN330
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Toudja Agrumes Acide citrique SIN330

Toudja Pomme Acide citrique SIN330

Toudja Orange Acide citrique SIN330

Toudja Pamplemousse Acide citrique SIN330

Ifri Orange Acide citrique SIN330 — Citrate trisodique SIN331(iii)
Ifri Pomme verte Acide citrique SIN330 — Citrate trisodique SIN331(iii)
Ifri Pomme rouge Acide citrique SIN330

Happy Acide citrique SIN330

Limbo Acide citrique SIN330

Chréa Acide citrique SIN330

Ritaj Acide citrique SIN330 - Citrate de sodium SIN331
Bahdja Orange Acide citrique SIN330 - Citrate de sodium SIN331
Fouara Acide citrique SIN330

Mouzaia zest citron Acide citrique SIN330

El amir Acide citrique SIN330

e Répartition des effectifs des boissons gazeuses selon les régulateurs d’acidités

utilisés :
REGULATEURS D'ACIDITE
o> s W D
« © Q
& & e”’QQ é”%g \?’%\, N
«\O o P PN N >
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Figure 41 : Effectifs des boissons gazeuses selon les régulateurs d’acidités utilisés.

v" L’acide citrique SIN330 est ’acidifiant le plus utilisé dans notre échantillon.
111.1.6.Agent de carbonation :

Le seul agent de carbonation employé dans toutes les boissons gazeuses sans

exception est le dioxyde de carbone SIN290.
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111.1.7.Edulcorants :

Tableau 9: Edulcorants utilisés dans I’échantillon de boissons gazeuses.

MARQUE : Edulcorants :

Coca cola zéro Aspartame SIN951 - Acésulfame K SIN950 — Sucralose SIN955
Selecto light Aspartame SIN951 - Acésulfame K SIN950 (avec dosage)
Casera Citron Acésulfame K SIN950 — Sucralose SIN955

Casera Agrumes Acésulfame K SIN950 — Sucralose SIN955

Casera pomme Acésulfame K SIN950 — Sucralose SIN955

Sprink’s Acésulfame K SIN950 — Sucralose SIN955

Hamoud boualem light Aspartame SIN951 - Acésulfame K SIN950 (avec dosage)
Happy Aspartame SIN951 - Acésulfame K SIN950

Ritaj Acésulfame K SIN950 — Sucralose SIN955

Bahdja Orange Aspartame SIN951 - Acésulfame K SIN950

El amir Aspartame SIN951 - Acésulfame K SIN950

v Dans ce tableau nous n’avons cité que les boissons gazeuses édulcorées.

e Reépartition des effectifs des boissons gazeuses selon les édulcorants utilisés.

EDULCORANTS

SIN950 SIN951 SIN955 BOISSONS
SUCREES

Figure 42: Effectifs des boissons gazeuses selon les édulcorants utilisés.

v Les boissons sucrées sont majoritaires (39 boissons), par rapport aux boissons
édulcorées artificiellement (11 boissons), qui utilisent soit 1’association Aspartame-
Acésulfame ou bien Acésulfame-sucralose.
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111.1.8.Les aromes :

Les aromes utilisés sont soit naturels, identiques aux naturels ou synthétiques,

certaines marques précisent le type d’arome tel que : arome de citron, de pomme...

IV. Enquéte sur I’état connaissance des consommateurs sur les additifs
utilisés dans les boissons gazeuses :

IVV.1. Description de la population

e Selon le sexe :

Femme
64%

Figure 43 : Répartition de la population selon le sexe.

v" Notre population est constituée de 64 femmes (64 %) et de 36 hommes (36%)
avec un sexe ration 0,56.
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e Selon I’age :

40
35
30

25

20
15
10 I
0 — —

[16-26] [26-36[ [36-46] [46-56( [56-66] [66-76[ [76-86]

(€]

Figure 44 : Répartition de la population selon les tranches d’age.

v' L’age des participants a 1’étude varie de 16 a 80 ans, la moyenne d’age est de
34.79+/-14.17, 1a tranche d’age de 16 a 26 ans est la plus répondu dans notre

population, suivie de la tranche d’age de 26 a 36ans.

e Selon ’indice de masse corporelle :

La formule mathématique de calcul est la suivante : IMC = poids (kg) / taille (m?).
L’interprétation s’est faite selon la classification de I’OMS

60
50
40
30
20

10

0 [ | . ——

Sous la Normale Surpoids Obesité Obésité
normale morbide

Figure 45 : Répartition des participants selon leur indice de masse corporelle.

v" 50% des participants ont une corpulence normale, suivie de ceux en surpoids 36%.
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e Selon le niveau d’instruction :

60

50

40

30

20

10

0 ||
Aucune
instruction

officielle

Primaire Moyen Secondaire  Universitaire

Figure 46 : Répartition de population selon le niveau d’instruction.

v' La majorité des participants sont instruits avec une prédominance des secondaires
(34%) et des universitaires (48%).

e Selon la zone d’enquéte :

Tableau 10 : Répartition des participants selon les communes de la wilaya de Tlemcen.

Commune Nombre de participants
Mansourah 20
Tlemcen 68
Sebdou 03
Remchi 02
Marsa ben mehidi 01
Maghnia 01
Sid Abdelli 03
Beni-mster 01
Henaya 01

v Les participants de la commune de Tlemcen (68%) et Mansourah (20%) sont

majoritaire.
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e Selon la situation familiale :

Autre
4%

Célibataire
37%

Marié
59%

Figure 47 : Répartition des participants selon la situation familiale.

v' La majorité des participants (59 %) sont mariés.

e Selon le nombre d’enfants :

Tableau 11 : Le nombre d’enfant des participants a I’étude.

Nb d’enfant  Aucun Un Deux Trois Quatre Cing Sept Neuf

Effectif 6 11 15 11 7 6 2 9

v' Parmi les 59% personnes mariées 10,2% n’ont pas d’enfant, alors que 89,9%

ont au moins un enfant.
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e Selon I’age des enfants :

>12 ans
17%

De3al2ans
53%

Figure 48 : Répartition des participants en fonction de 1’age de leurs enfants.

v' Parmi les 53% des participants qui ont des enfants, 30% d’entre eux ont au moins
un enfant de moins de 3 ans, alors que 53% ont au moins un enfant ayant

entre 3 et 12 ans.

1V.2. Etat de santé de la population:
e Selon la maladie chronique

Oui
21%

Figure 49 : Répartition des participants ayant une maladie chronique ou non. .

v La majorité des participants (79%) n’ont pas de maladie chronique.
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e Selon le type de maladie chronique :

Tableau 12 : Type de maladie rencontrée chez les participants.

Maladie : Nombre de participants
Diabéte 2
HTA 4
Asthme 4
Autre 11

e Selon les troubles digestifs :

60
50
40
30
20

10

0 — .

Ballonement Diarrhée Reflux Autre

Figure 50 : Les troubles digestifs ressentis par les consommateurs de boissons gazeuses.

v Sur 100 personnes 54% disent ressentir des ballonnements suite a la consommation
de boissons gazeuses (effet prédominant) ,17% ont des reflux, 9% disent ressentir
d’autres effets tels que (flatulences, et problémes du colon), et 1% ont des diarrhées.
Le reste des consommateurs disent ne pas avoir des troubles digestifs suite

a la consommation des boissons gazeuses.
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e Selon ’activité physique :
60
50
40
30
20

10

Oui Autre raison.

Figure 51 : Compensation de la consommation de boissons gazeuses par une activité physique

v Une minorité de notre population (9%) pratique le sport pour compenser
la consommation de boissons gazeuses. Alors que la majorité des participants (56%)

ne sont pas des pratiquants de sport et 35% le pratiquent pour d’autres raisons.

IVV.3. Etat de connaissance des additifs alimentaires dans la population :

e Connaissance des additifs alimentaires :

Figure 52 : Répartition des participants selon leurs connaissances des additifs alimentaires.
v" Plus de la moitié des participants (66%) ne connaissent pas les additifs alimentaires

présents dans les boissons gazeuses, tandis que 34% les connaissent.
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e Connaissance des classes d’additifs alimentaires :

30
25

20

15
| I
. II-

Colorant Conservateur Arome  Edulcorant Stabilisant

(€]

Figure 53 : Connaissance des participants sur les classes des additifs alimentaires.

v' Les classes les plus connus par les participants sont: les colorants (26%)
et les conservateurs (19%), et 13% savent que le Dioxyde de carbone
(agent de carbonation) est un additif alimentaire.

v" Une minorité des participants connaissent les aromes, édulcorants et stabilisants.

e La répartition selon ’attention a la composition des boissons gazeuses :

Oui
49%

Non
51%

Figure 54 : Répartition des participants selon I’attention qu’ils portent
sur la composition des boissons gazeuses.

v Presque la moitié (49%) des participants font attention a la composition des boissons

gazeuses.
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e La répartition selon la conscience des dangers des boissons gazeuses

Figure 55 : Répartition des participants selon leurs consciences des dangers des boissons gazeuses.

v' La majorité des participants a 1’étude (70%) disent étre conscients des dangers

des boissons gazeuses.

e Consommation des boissons gazeuses chez les femmes enceintes :

Non
58%

Figure 56: Répartition des femmes enceintes selon leurs consommations des boissons gazeuses.

v' La majorité des femmes enceintes ne consomment pas les boissons gazeuses (58%),
mais 42% disent qu’elles n’arrétent pas la consommation de boissons gazeuses

pendant leur grossesse.
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e La permission de la consommation des boissons gazeuses par les enfants
des participants :

oui
61%

Figure 57 : Répartition des participants selon la consommation
des boissons gazeuses par leurs enfants.

by

v' La majorité des participants (61%) permettent a leurs enfants de consommer

les boissons gazeuses, 39% interdisent a leurs enfants de les consommer.

e Le respect des recommandations citées dans les étiquettes :

Oui
49%

Non
51%

Figure 58: Le respect des recommandations citées dans les étiquettes
de boissons gazeuses par les participants.

v" 51% des participants disent respecter les recommandations citées dans les étiquettes
des boissons gazeuses.
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e Le type d’emballage des boissons gazeuses préféré :

60
50
40
30
20
. B
0
Alluminium Plastique Verre

Figure 59 : Répartition des participants selon le type d’emballage des boissons gazeuses préféré

v’ La plus part des participants préférent I’emballage plastique (55%).

e Selon la fréquence de consommation de boissons gazeuses :

\\°° N
& &
& St ®
N ¥ x&

Figure 60: Fréquence de consommation de boissons gazeuses chez les consommateurs

v La plus part des participants (44%) consomment les boissons gazeuses
qu’occasionnellement, suivi des participants qui ont une fréquence de consommation
de deux fois par jour 27%, puis les autres a une fréquence d’une fois par jour(22%),
une minorité restante dit consommer les boissons gazeuses trois fois par jour (3%)
ou plus (4%).
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IV.4. Corrélations relatives au niveau d’instruction des participants :

e Selon le niveau d’instruction et I’état de connaissance :
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instruction
officielle

B Non M Oui

Figure 61 : Répartition des participants en fonction du niveau d’instruction
et I’état de connaissance des additifs alimentaires.

v" On remarque que seulement 33 % des participants ayant un niveau d’instruction
secondaire ou universitaire et 1 seul participant de niveau moyen qui ont

des connaissances sur les additifs alimentaires

e Selon le niveau d’instruction et la connaissance des colorants :
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B Non MOui

Figure 62 : Répartition des participants en fonction de leurs niveaux d’instruction
et leurs connaissances des colorants.

v" On remarque qu’une minorité 26 % de niveau supérieur (secondaire et universitaire)

connait les colorants.
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e Selon le niveau d’instruction et la connaissance des conservateurs
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Figure 63 : Répartition des participants en fonction de leurs niveaux d’instruction
et leurs connaissances des conservateurs.

v On remarque qu’une minorité 19% des participants de niveau secondaire

et universitaire connait les conservateurs.

e Selon le niveau d’instruction et la connaissance des agents de carbonation

60

50

40

30

20

10

, — H B
Aucune Primaire Moyen Secondaire Universitée
instruction
officielle

mNon mQOui

Figure 64 : Répartition des participants en fonction de leurs niveaux d’instruction
et leurs connaissances des agents de carbonation (CO2).

v" On remarque qu’une minorité de 12 participants de niveau secondaire et universitaire
ainsi qu’un seul de niveau moyen savent que le CO, est un additif alimentaire

des boissons gazeuses.
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e Selon le niveau d’instruction et I’attention envers la composition des boissons

gazeuses .
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Figure 65: Réparation des participants en fonction du niveau d’instruction
et I’attention envers la composition des boissons gazeuses.

v les participants qui font attention a la composition des boissons gazeuses sont

constitués principalement d’universitaires (31%).

e Selon le niveau d’instruction et la conscience des dangers :
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Figure 66 : Répartition des participants en fonction du niveau d’instruction
et la conscience des dangers des boissons gazeuses.

v' 63 % qui sont conscients des dangers des boissons gazeuses sont des universitaires
et des secondaires.
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e Selon du niveau d’instruction et le respect des recommandations :
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Figure 67 : Répartition des participants en fonction du niveau d’instruction et le respect
des recommandations citées dans les étiquettes des boissons gazeuses.

v' La majorité des universitaires (62%) et la moitié des secondaires (50%) respectent
les recommandations citées dans les étiquettes des boissons gazeuses et seulement

1 seul participant de niveau moyen les respectent.

IVV.5. Corrélations relatives aux femmes enceintes :
e Selon les femmes enceintes et la conscience des dangers des boissons gazeuses :
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B Non enceinte M enceinte
Figure 68 : Répartition des femmes enceintes selon leurs consciences des dangers

des boissons gazeuses.

v 58% de femmes enceintes disent étre consciente des dangers des boissons gazeuses.
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IVV.6. Corrélations relatives a I’age des enfants :
e La permission de consommation de boissons gazeuses chez les enfants selon I’age:

0 2 4 6 8 10 12 14 16

B Moinsde 3ans HEEntre3et12ans

Figure 69 : Répartition des participants qui ont des enfants qui consomment
des boissons gazeuses selon 1’age.

v 1l y’a 75% des participant ayant des enfants agés de moins de 3 ans et qui leurs
permettent de consommer des boissons gazeuses et 53% ayant des enfants agés entre
3 et 12 ans et qui leurs permettent de consommer les boissons gazeuses.
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V. Discussion :

V.1. Enquéte sur les additifs alimentaires utilisés dans les boissons
gazeuses :

Cette étude a été confronté a certaines limites telle que 1’impossibilité d’effectuer
des dosages en raison d’absence de réactif, de matériels et la non disponibilité des étalons
ainsi que le grand nombre d’additifs alimentaires utilis¢ dans le domaine des boissons

gazeuses, sans ceux-ci le travail aurait été plus complet et plus global.

V.1.1. Etiquetage des boissons gazeuses ;

La précision du type d’additif sur les étiquettes des différentes boissons se fait soit
en mentionnant le nom de 1’additif ou par le I’identification SIN ainsi que sa fonction
technologique. Ce qui est conforme a la réglementation algérienne dans le décret executif
Numéro 214-12 page 18 du JORA n°30 du 24 Joumada Ethania 1433 correspondant
au 16 mai 2012 (Annexe n°2 ) relative aux mentions d’étiquetage des additifs alimentaires
incorporés dans les denrées alimentaires qui sont les suivantes « le nom de chaque additif
alimentaire, qui doit étre spécifique et non générique et/ou son numéro de systeme
international de numeérotation (SIN), suivi de sa (ses) fonction (s) technologique (s) ».

Nous avons trouvé certaines ambiguités relatives a la compréhension de quelques
mentions sur les étiquettes tel que la marque Amazone Ananas qui est de couleur jaune mais
n’indiquant pas le colorant utilisé ni la présence d’un jus qui donnerait cette couleur,
la seule indication trouveée était sans colorant artificiel !

Une autre boisson Amazone cola indique que son produit est sans colorant artificiel
alors que le colorant utilisé est le caramel au sulfite d’ammonium qui est synthétique.

En appelant le service consommateur ils insistent sur le fait que les colorants utilisé
dans la boisson de marque Amazone sont naturels, et le colorant utilise pour Amazone
Ananas est le colorant SIN161b (mais il n’est pas mentionné dans 1’étiquette).

De plus la marque Ifri pomme rouge indique que ce produit est sans colorant artificiel
sans préciser d’ou vient la couleur marron foncé du produit, la seule mention relative
a la coloration était dans la composition indiquant la présence de « sucre caramélisé » sans
préciser quel type de caramel naturel ou synthétique !

Dans les produits de marque I’Exquise il n’y a pas de mentions d’émulsifiants,

seulement I’indication de présence d’émulsion citron et émulsion orange dans les deux
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produits : I’Exquise citron et orange. Le service de consommateur ne fournit aucune réponse
sur cette mention.

Plusieurs boissons gazeuses indique la mention que le produit est sans conservateurs,
telle que la marque Ifri et Sprinks. L’analyse des étiquettes a conduit que ces produits
ne contiennent pas de conservateurs proprement dit, mais d’autre additifs pouvant avoir
un double réle tel que des antioxydants ou des régulateurs d’acidité. En effet dans la boisson
Sprinks est utilisé 1’acide citrique et I’acide ascorbique qui jouent le r6le de conservateur
Ainsi que dans Ifri Orange et pomme verte est utilisé 1’acide citrique SIN330 et le Citrate
trisodique SIN331(iii) comme régulateurs d’acidité et 1’acide ascorbique antioxydants
et évidemment les trois additifs jouent le r6le de conservation de la boisson. Ifri pomme rouge
utilise I’acide citrique et acide ascorbique comme conservateurs.

En appelant le service d’information du produit Ifri soda, nous avons demandé
de quelle maniére la conservation de la boisson est assurée vu qu’il mentionne que cette
boisson est sans conservateurs, la réponse été étonnante que le conservateur utilisé est naturel,
sans vouloir préciser le code de cet additif.

Selon un Communiqué de I'Afssaps, la DGCCRF une administration francaise
du ministére de I’économie a relevé la pratique de certains industriels qui consiste a mettre
en avant l'absence d'un conservateur particulier dans son produit, alors méme qu’il
en contient d'autres pouvant exercer un double role notamment la conservation. Une telle
pratique, peut conduire a délivrer une information délibérément incomplete
au consommateur, et susceptible de l'induire en erreur sur la composition réelle du produit.
Ainsi, certains peuvent utiliser des substances non reconnus ou non Classés dans
la catégorie des conservateurs mais qui ont une action conservatrice tel que 1’acide citrique
et I’acide ascorbique. (2, 6)

Dans notre échantillon, Il n’y a pas de précision de la quantité maximale des additifs
utilisés. Seules deux boissons édulcorées Hamoud boualem ligt et Selecto light qui précisent
la quantité d’édulcorants utilisée exprimée par mg/l, et les produits de marque Touja indiquent
que les additifs : régulateurs d’acidité, agent de carbonation, et émulsifiant sont utilisés selon
les BPF. Ceci ne s’accorde pas avec la réglementation algérienne qui indique selon I’article
du JORA n°30 page 16 du décret exécutif 214-12 (Annexe n°2) : « Outre les prescriptions
prévues par la réglementation en vigueur relative a l’information du consommateur,

les additifs alimentaires incorporés dans les denrées alimentaires et ceux destinés a la vente
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au consommateur doivent comporter de maniere lisible et visible sur leur emballage
les mentions d’étiquetage suivantes :

e La quantit¢ maximale de chaque additif alimentaire ou groupe d’additifs alimentaires
exprimée soit par :
mesures de poids pour les additifs alimentaires solides ;
mesures de poids ou de volume pour les additifs alimentaires liquides

mesures de poids ou de volume pour les additifs alimentaires pateux ou visqueux ;

Y V V V

selon le principe de bonne pratique de fabrication (BPF). »

Mais ce réglement n’est pas applicable en routine, car ceci pourrait conduire
a divulguer la recette qu’utilise 1’industriel pour la fabrication de son produit, les doses
d’additifs alimentaires utilisés sont fournies donc aux autorités compétentes non aux

consommateurs.

V.1.2. Utilisation des additifs alimentaires dans I’échantillon :

Pour les colorants, le colorant le plus utilisé dans notre échantillon est le Caramel 1V
codé par SIN150d avec un effectif de 16 boissons gazeuses, suivi de la tartrazine SIN102
(14 boissons gazeuses), puis le colorant Jaune orangé S ou le jaune soleil codé par
le SIN110 (11 boissons).

Selon la liste des additifs alimentaires classés en fonction de la toxicité de ces derniers,
les trois colorants les plus utilisés sont classés dans la case rouge comme des additifs
alimentaires trés toxiques car le SIN150d peut étre cancérigene, le SIN102 peut entrainer
une hyperactivité chez les enfants, et le jaune de soleil SIN110 peut étre cancérigene,
allergéne ou étre a ’origine d’hyperactivité chez les enfants(141).

Dans notre échantillon, les deux conservateurs les plus utilisés dans les boissons
gazeuses sont le benzoate de sodium SIN211 (29 boissons gazeuses) et le sorbate
de potassium SIN202 (18 boissons gazeuses).

Le SIN211 est classé dans la liste des additifs alimentaire comme additif toxique,
contrairement au SIN 202 qui est moins toxique, il est classé parmi les additifs alimentaires
douteux, parce que le SIN211 peut étre cancérigene alors que le SIN202 peut étre allergéne.

Malgré que le SIN211 soit plus toxique que le SIN202 on le trouve comme étant

le conservateur le plus utilisé dans notre échantillon (37).
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Pour les antioxydants le seul employé est I’acide ascorbique SIN300 (vitamine C) avec
un effectif de 16 boissons gazeuses, il est classé comme additif peu toxique, il est ajouté pour
renforcer I’effet conservateur donc il a un role facultatif. (37).

Concernant les émulsifiants, nous avons remarqué que 58% des boissons gazeuses
contiennent des émulsifiants et 42% des marques ne précisent pas la mention de cet additif.

Pour les 58% des boissons qui contiennent des émulsifiants, le plus utilisé est I’ester
glycérique de résine de bois SIN445.

En revenant toujours a la liste des additifs alimentaire classés en fonction
de la toxicité, le SIN445 est classé parmi les additifs douteux car a faible dose ses effets sont
encore mal connus ,mais a forte dose cet additif peut causer des perturbations de 1’équilibre
calcium-phosphate chez I’homme. (141)

L’acidifiant le plus utilisé est I’acide citrique SIN330 avec un effectif de 42 boissons
gazeuses. Le SIN330 est classeé comme additif consigné «a ne pas abuser » car ¢’est un additif
qui est présent méme dans les aliments naturels mais a forte dose il peut causer des problémes
d’érosion dentaire (141).

Les boissons sucrées sont majoritaires (39 boissons), par rapport aux boissons
édulcorees artificiellement (11 boissons),

L’édulcorant le plus utilisé est 1’Acésulfame-K SIN950 ,classé dans la case rouge
comme additif alimentaire toxique suspecté d’étre cancérigéne (141).

Nous avons trouvé 1’association Benzoate de sodium SIN 211 et I’acide ascorbique
SIN300 dans les boissons gazeuses de marque suivante : Fanta orange, Fanta citron, Miranda
Citron, Miranda Orange, Miranda Framboise.

Des chercheurs ont constaté que du benzéne peut se former dans certaines boissons
suite a la réaction de dégradation de substance ajouté, tels que les sels de benzoate
(benzoate de sodium) et 1’acide ascorbique, sous certaines conditions (en présence
de chaleur, de lumiere ultraviolette ou d'ions métalliques contenus dans les boissons)

Ceci est préoccupant car le benzene est considéré étre un agent cancérigéne pour
I'nomme basé sur les données d'inhalation disponibles chez les travailleurs exposés soutenu
par des études animales.(142-146).

Nous remarquons I’utilisation de colorants azoiques dans notre échantillon comme qui
suit : Tartrazine (28%), Jaune orangé S 22%, Ponceau 4R (10%), Azorubine (8 %),

Jaune de Quinoléine (6%).
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Le réglement Européen exige que tout aliment présentant I’utilisation de ces additifs
(tartrazine, jaune orangé s, Azorubine, ponceau 4R, jaune de quinoléine, Rouge Allura Red)
est en obligation de citation de cette phrase : ¢ « Peut causer des troubles de I’attention
et du comportement chez les enfants ». (24, 44, 93)

Dans le méme contexte de ce que nous retrouvons dans le décret exécutif 214-12
(Annexe n°2) qui est de prévoir une mention sur les étiquettes « déconseillé aux individus
allergique et/ou présentant une intolérance aux additifs alimentaires » Cette mention
« Peut causer des troubles de I’attention et du comportement chez les enfants » n’est pas
reprise dans le décret algérien des additifs car cette hyperactivité n’est pas d’origine allergique
I’industriel en Algérie n’est pas obligé de déposer une quelcongque mention en ce qui concerne

ces colorants azoiques(21).

V.2. Enquéte sur I’état connaissance des consommateurs sur les additifs
alimentaires :

Cette seconde étude a été confrontée a certaines limites telles que la nature subjective
des réponses des gens interroges.

Elle a était réalisée auprés de 100 personnes dont 36 hommes et 64 femmes.

L’age des participants varie entre 16 et 80 ans, nous avons exclu les enfants car c’est
I’état de connaissance des adultes évidemment qui est pris en considération, la tranche d’age
de 16 a 26 ans est la plus répondu dans notre population.

Nous n’avons pas trouvé d’association significative entre I’état de connaissance
des additifs alimentaire et 1’age des participants, ni avec le sexe car le pourcentage d’homme
et de femme qui ont des connaissances sur les additifs alimentaires dans notre population
sont a peu pres égaux (33%).

Plusieurs études ont était faites dans ce sens en Corée du sud sur la connaissance
des additifs alimentaires dans des populations de tout age.

Kim, Na et Kim (2007) ont enquéte sur la sensibilisation et les attitudes concernant
les additifs alimentaires au college ou la majorité ignorait les additifs alimentaires utilisés
dans les aliments transformés et les informations sur additifs alimentaires était mal reconnu
sur les étiquettes des produits. Cette ¢tude a également exprimé la nécessit¢ d’une meilleure

éducation sur les additifs alimentaires. Ces résultats ont montré que 59% des répondants
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ignoreraient la fonction des additifs, 83% considerent les additifs nocifs et 78,2% ont préféré
des aliments sans additifs.(147, 148)

Han et Ahn en 1998 ont mené une enquéte auprés de 500 femmes coréennes aux
foyers urbains, ils ont étudié les connaissances, les préoccupations et les besoins d'information
sur les additifs alimentaires. Les résultats ont indiqué que la plupart des répondantes ignorent
les fonctions et 1“utilité des additifs alimentaires (148, 149).

Ce qui est le cas de notre étude ou nous avons trouvé que 66% n’ont pas
de connaissance sur les additifs ni sur leurs emplois.

Dans notre population nous avons 36% de participants en surpoids avec un IMC
compris entre 25 et 30 ,ainsi que 11% de personnes obéses (incluant la minorité
de participants présentant une obésité morbide) ayant un IMC supérieur a 30 et plus
de la moitié de ces participants 56 % sont des consommateurs réguliers de boissons gazeuses
allant d’une fois par jour jusqu’a plus de 3 fois par jour.

Méme si le test de khi-deux n’a pas montré de relation significative entre la fréquence
de consommation des boissons gazeuses chez les participants et I’IMC. Or des recherches ont
montrées dans une méta-analyse de 88 études, examinant I'association entre la consommation
de boissons gazeuses et 1’état de santé. Il a était trouvé des associations claires entre
la consommation de boissons gazeuses et I'augmentation de I'apport énergétique et du poids
corporel.

Dans la littérature de nombreuses enquétes des habitudes alimentaires ont conclu
des corrélations entre I’excés de consommation de boissons sucrées (incluant les boissons
gazeuses) et I’exces de poids corporel dans les populations car I’apport calorique apporté par
les boissons sucrées se répercute sur I’indice de masse corporelle. Cependant, au-dela
de ce raisonnement simple, il est évident que cette prise de poids ne refléte pas uniquement
I’impact des calories provenant des boissons sucrées, mais d’un ensemble de mauvaises
habitudes alimentaires comme I’exemple des comportements alimentaires défavorables
associés a la consommation quotidienne de boissons sucrées chez des jeunes recrues
en Belgique.(150,151)

Dans notre population nous avons 21% des participants atteints de maladie chronique,
toutes ces personnes sont des consommateurs de boissons gazeuses avec plus de la moitié
de ces participants 56% qui sont des consommateurs réguliers de boissons gazeuses

d’au moins une fois par jour, et le reste 44% les consomment qu’occasionnellement.
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Le test de khi-deux ne montre pas d’association significative entre la consommation
de boissons gazeuses et la présence de maladie chronique.

En revanche , malgré que les causes de maladie chronique peuvent étre trés diverses
mais, des études épidémiologiques ont trouvé des associations entre la consommation
d’aliments contenant des additifs alimentaires ou ultra-transformés et le risque accru
de développer des troubles métaboliques comme les dyslipidémies, le surpoids, 1’obésité,
et ’hypertension artérielle(3).

D’autre part des recherches sur des études prospectives sur les boissons non
alcoolisées sucrés (incluant les boissons gazeuses) en relation avec le risque de diabete
de type 2 ont montré une association positive entre I'apport en boissons sucrées et le risque
de diabete de type 2.(152)

La majorité¢ des participants a I’étude (70%) disent étre conscients des dangers
des boissons gazeuses, ceci n’est pas vraiment lié¢ a la présence d’additifs alimentaire dans
ces derniers mais plutét a la prise de poids remarqué chez ces participants suite
a la consommation de boissons gazeuses, en effet nous avons observe que 44% participants
ont tendance a consommer les boissons gazeuses qu’occasionnellement parmi eux 86 % sont
conscients des dangers et 9% des participants pratiquent le sport pour compenser
la consommation de boissons gazeuses. ,nous avons trouvé une association significative entre
la fréquence de consommation de boissons gazeuses chez les participants et leur conscience
des dangers .

De plus la plus part de nos participants disent avoir des troubles digestifs suite
a la consommation de boissons gazeuses, 54% disent ressentir des ballonnements (effet
prédominant), 9% disent ressentir d’autres effets tels que (flatulences, gaz intestinaux,
et problémes du colon...).

Selon la littérature la production de gaz intestinaux se fait suite a deux causes
principales : la déglutition d’air (aérophagie et boissons gazeuses) et surtout la fermentation
bactérienne.(153)

Pour diminuer le volume d’air intestinal a 1’ origine troubles digestifs génant
ballonnements et flatulences, les experts conseillent d’en avaler moins ceci en : réduisant
la consommation de boissons gazeuses, de tabagisme et de chewing-gum.(154).

Or 17% des participants ont cité avoir des reflux comme troubles digestifs suite

a la consommation de boissons gazeuses.
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Dans le méme contexte, deux études ont démontré que les boissons gazeuses peuvent
réduire le pH oesophagien <4 et potentiellement provoquer des symptdmes liés au RGO,
étant donné que de nombreuses boissons gazéifiées sont trés acides (voir tableau 13),
les altérations du pH intra-cesophagien qui peuvent entrainer des symptomes semblables
au RGO ont suscité de nombreuses préoccupations sur les effets des boissons gazeuses sur
le pH cesophagien. Ceci parce que les boissons gazeuses peuvent servir de charge acide
et ainsi augmenter le volume d'acide gastrique, ce qui augmente la probabilité de reflux
gastro-cesophagien.(155)

Tableau 13 : Les valeurs de pH de différentes boissons gazeuses.

Marqgue de boisson gazeuse Valeur de pH
Coca 2.5
Coca light 3.3
Pepsi 2.5
Pepsi light 3.0
7- Up 3.2
Sprite 3.3

(155) Johnson T, et al the effects of carbonated beverages on gastro-esophageal reflux

Des chercheurs Agrawal et al. ont comparé limonade, jus de fraise, ketchup,
jus de pomme, jus d'orange, café et thé avec des boissons gazeuses. Il a était démontré
que la consommation de boissons gazeuses entrainait le pH intra-cesophagien le plus
faible. (156).

D’autres auteurs Shoenut et al. ont démontré que si les boissons acides modifient
le pH intra-cesophagien, l'effet est temporaire et ne dure pas longtemps.

Les résultats indiquaient que le pH total est inférieur a 4 pendant la consommation
de cola qui était de durée de (7,7 = 6,0 min), pour le thé / café (1,4 £ 6,5 min) et I'eau (1,1 =
25 min). Bien que le cola et le jus de cette étude aient eu le plus grand impact sur le pH
intra-cesophagien, 1'effet n'a pas dépassé 0,5% de l'ensemble de I'étude de pH sur 24 heures,
ainsi, les auteurs de cette etude ont conclu que I'impact du cola (ainsi que d'autres fluides
acides) sur le pH intra-cesophagien est si minime que leurs effets pourraient étre ignoré chez
la plupart des patients.(157)

Les résultats de notre étude concernant 1’état de connaissance du consommateur

indiquent que plus de la moitié des participants (64%) ne connaissent pas les additifs
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alimentaires, et 36% les connaissent, 51 % disent ne méme pas faire attention
a la composition des boissons gazeuses.

Parmi ceux qui ont un niveau d’instruction secondaire ou universitaire 37%
connaissent les additifs, parmi eux 31 % connaissent les colorants et 23% les conservateurs,
et uniqguement 14% qui savent que le CO2 est un additif alimentaire dans les boissons
gazeuses.

En effet les tests statistiques ont montré qu’il n’y a pas de corrélation entre le niveau
d’instruction et la connaissance des additifs alimentaires, ni avec la connaissance des classes
d’additifs alimentaires.

Des études faites dans ce sens en Hongrie en vue d’analyser les attitudes vis-a-vis des
additifs alimentaires dans trois groupes : les consommateurs communs, les médecins
et les experts de [lindustrie alimentaire. Les observations étaient que la plupart
des consommateurs en savaient tres peu sur les additifs alimentaires. Tout en reconnaissant
leur importance technologique, ils ont peur de leurs effets sur la santé. Mais d'autres
caractéristiques de qualité et de prix jouent un réle beaucoup plus important lors du choix
des aliments. Les médecins sont plus familiers avec la nature chimique et les effets sur
la santé des additifs alimentaires, mais leurs habitudes d'achat sont principalement les mémes
que celles des consommateurs ordinaires. Grace a leur travail, les experts de I'industrie ont
une connaissance détaillée des fonctions technologiques et sanitaires des additifs
alimentaires(158).

Dans notre population nous avons remarqué que la plus part des participants de niveau
d’instruction moyen ou secondaire sont conscients des dangers (77%) et parmi eux 52 % font
attention a la composition des boissons gazeuses et 58% d’entre eux respectent
les recommandations citées dans les étiquettes des boissons gazeuses.

Selon les tests statistiques il y’a une association significative entre le niveau
d’instruction et la conscience des dangers des boissons gazeuses mais aussi aveC 1’attention
a la composition de ces boissons et avec le respect des recommandations citées
dans les étiquettes telles que déconseillé aux enfants, durée et température de conservation...

Une seconde ¢étude qui concerne 1’évaluation de la perception des consommateurs
vis-a-vis les additifs et la sécurité alimentaire par le biais d'un questionnaire d'enquéte.
Aupres de 430 consommateurs vivant a Seoul, en Corée qui ont participés. Les résultats ont
montré que les répondants étaient trés préoccupes par les conservateurs, les colorants

et les édulcorants artificiels dans les aliments. Plus des deux tiers ont indiqué que
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les informations sur les additifs alimentaires étaient insuffisantes. lls ont attribué ce manque
d'information aux difficultés de comprehension du sujet des additifs alimentaires
et a l'insuffisance d’éducation alimentaire(148).

Dans notre étude il y’a 42% de femmes enceintes qui consomment les boissons
gazeuses et 59% qui arrétent leurs consommation pendant la grossesse et 58% de femmes
enceintes qui disent étre conscientes des dangers des boissons gazeuses.

Dans une étude prospective norvégienne portant sur 60 761 femmes enceintes qui vise
a évaluer les apports de boissons sucrées et édulcorés gazéifiées et non gazéifiées
et l'utilisation d'édulcorants artificiels dans les boissons chaudes au moyen d'un questionnaire
sur la fréquence alimentaire auto-déclaré a la mi-grossesse. L'accouchement prématuré était
le résultat principal, Cette étude suggere qu'un apport élevé de boissons sucrées et édulcorées
est associé a un risque accru d'accouchement prématuré.(159, 160)

Au Danemark, Une étude de cohorte prospective effectuée sur 59334 femmes
enceintes dans le but de 1’évaluation de la prise de boissons gazeuses sucrées artificiellement
et le risque d’accouchement prématuré. Les résultats indiquent qu’il y avait une association
entre la consommation de boissons édulcorées gazéifiées et non gazéifiees et un risque accru
d’accouchement prématuré provoqué, et cela en relation avec une certaine quantité
de boisson gazeuse édulcorée consommee par jour.(160, 161)

Une autre étude visant a examiner la relation entre la consommation de boissons
artificiellement édulcorées pendant la grossesse et 1'asthme chez I’enfant a 18 mois et 7 ans,
Ces résultats suggérent que la consommation de boissons gazeuses artificiellement édulcorées
pendant la grossesse peut jouer un réle dans le développement de maladies allergiques telles
que I’asthme et la rhinite allergique chez les descendants. (162)

Nous avons trouvé également que 75% des participants qui ont des enfants de moins
de 3 ans disent leurs permettre de consommer des boissons gazeuses ainsi que 53 % qui
permettent a leurs enfants agés entre et 12ans de les consommer.

Des enquétes representatives aux USA a partir des années 1990 ont estimé que
les sodas artificiellement édulcorés représentaient environ 4 a 18% des boissons gazeuses
totales ingérées chez les enfants. La consommation de boissons gazeuses artificiellement
édulcoré semble augmenter chez les enfants, a la fois avec I'age et avec le temps. (163)

Les édulcorants intenses artificiels sont interdits chez les nourrissons et les enfants

de moins de 3 ans, en application du principe de précaution.(126)
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Une autre étude britannique de McCann a 1’Universit¢ de Southampton a conclu
que les colorants artificiels (SIN102 Tartrazine,SIN104 Jaune de Quinoléine, SIN110 Jaune
ORANGE « S », SIN122 Azorubine, SIN124 Ponceau 4R et le SIN129 Rouge Allura Red)
et le conservateur le SIN210 benzoate de sodium (ou les deux en association colorant-
conservateur) dans l'alimentation entrainent une augmentation de [I'hyperactivité

chez les enfants de 3 ans et de 8/9 ans dans la population générale.(93)
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Conclusion et perspectives

De nos jours, la population consomme de plus en plus les aliments transformés,
la préparation de ces derniers nécessite plusieurs procédures technologiques dont 1’utilisation
d’additifs alimentaires sans se rendre compte de leurs dangers.

La liste des additifs alimentaires est tres large comportant deux types : naturels dont
la toxicité est limitée et synthétiques qui représentent un danger réel. Sachant que
les industriels n’utilisent que rarement les additifs naturels dans tous les aliments y compris
les boissons gazeuses par rapport a leurs prix qui est couteux comparés aux prix des additifs
synthétiques en négligeant I’impact nuisible de ces derniers sur la santé de la population.

L’évaluation quantitative n’a pas pu étre effectué, a cause de 1’absence de matériel
et méme le manque de temps, pour cela des enquétes téléphonique ont été faites pour
contacter quelques industries de fabrication de boissons gazeuses, la majorité ont dénié la
demande & part une industrie qui a eu la gratitude d’informer sur la question.

L’étude statistique a démontré que la plupart des additifs utilisés sont toxiques voir
méme cancérigéne malgré ¢a ils sont autorisé en Algérie et en Europe vue leur rentabilité
et leur impact sur le domaine économique des pays.

L’étude épidémiologique a démontré aussi que seulement 37% des participants qui ont
un haut niveau d’instruction ont des connaissances sur les additifs alimentaires alors que plus
de la moitié des participants 66% n’ont pas de connaissance sur ce domaine, Pour ce fait nous
devons informer et sensibiliser la population sur les risques des additifs alimentaires
sur la santé.

L’analyse des étiquettes, a montré quelques marques qui mentionnent
en GRAS : «sans colorant artificiel », « sans conservateur », alors que ces mémes étiquettes
mentionnent la présence de ces additifs, Ce n’est donc qu’un logo publicitaire pour attirer
I’attention des consommateurs, ce qui impose la nécessité de procéder a des contrbles
rigoureux et réguliers des produits alimentaires existant sur le marché et sanctionner
évidement les producteurs qui ne respectent pas 1’étiquetage.

Les chercheurs continuent toujours de faire des études et des enquétes sur les additifs
alimentaires et leurs effets néfastes sur la santé, malgré ¢a les industriels ne cesseront jamais

de les utiliser, soit la population n’arrétera jamais de consommer ces poisons, la meilleure
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solution c’est de revenir au naturel en remplagant ces boissons gazeuses par des jus de fruits
fait maison sans arémes artificiel ni autre additif chimique et de consommer le maximum
de nourriture bio non transformés plus saine pour la santé.

Ces deux études réalisées vont permettre d’une part d’introduire des axes de recherche
plus large d’indentification et de dosage des additifs alimentaires contenu dans ce type
de boisson ,d’autre part d’enrichir les données relatives a la perception du consommateur

vis a vis additifs alimentaires et la nécessité de sensibiliser la population dans ce domaine.
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Tél :(213)43206818  -Télécopie : (213) 43202980 e-mail : doyen med@mail.univ-
tlemcen.dz

Evaluation de I’état de connaissance des consommateurs sur les additifs
alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses.

Questionnaire :

1-généralité sur le consommateur

1. sexe :

Femme 1
Homme 2

2o A © ettt e b ettt et e bt e nte e teesateebeeas

3-Poids en Kilogrammes & ...

5-Pour les femmes : Etes-vous enceinte ?

Oui
Non

SR 000111111101 R
7-Niveau intellectuel ;

Instruit 1
Non instruit 2



8-Si oui ; quel est le plus haut niveau d’instruction que vous ayez atteint ?

Aucune instruction officielle 1
Ecole primaire 2
College 3
Lycée ou équivalent 4
Ecole supérieure université 5
9-Situation familiale :
Célibataire 1
Marié 2
AU . e —————— 3
10-Si Mari¢ citez le nombre d’enfants ...
11-Lage de vOtre OU VOS BNTANTS ©.. .. .o e
2-Etat de santé du consommateur :
1-Vous avez une maladie chronique :
Oui 1
Non 2
2-si oui précisé :
Diabéte 1
Asthme 2
HTA 3

3-Est-ce que vous avez des troubles digestifs :

Ballonnement
Diarrhée
Reflux

Autre

A W N e



4- est -ce que la prise de boissons gazeuses est compensé par une activité physique?
Oui 1
Non ; je pratique le sport pour autres raisons 2
3-Etat de connaissance :
1-Vous connaissez les additifs alimentaires :
Oui 1

Non 2

2-Si Oui quelles sont les classes que vous connaissez ?

3-Vous faites attention a la composition des boissons ?
Oui 1
Non 2
4-Est-ce que vous étes conscients des dangers des boissons gazeuses?
Oui 1
Non 2
5-Si vous étes une femme enceinte ; vous consommez ces boissons gazeuses ?
Oui 1
Non 2
6-Si Vous avez des enfants est ce que vous lui permettez de consommer les boissons gazeuses
Oui 1
Non 2
7- en général est ce vous respectez les recommandations cités dans les bouteilles :
Oui 1

Non 2



8-vous buvez ces boissons a raison :

Occasionnellement 1
Une fois par jour. 2
Deux fois par jour. 3

Trois fois par jour.

Plus : citez combien
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Art. 30. — La comptabilité de I’école est tenue, selon Vu la Constitution, notamment ses articles 85-3° et 125,

les regles de la comptabilité publique.

Art. 31. — Le contrdle financier de 1'école est assuré
par un contrdleur désigné par le ministre chargé des
finances.

Art. 32. — Le compte administratif et le rapport annuel
d'activités sont adressés au ministre chargé des foréts.

CHAPITRE 5
DISPOSITIONS TRANSITOIRES ET FINALES

Art. 33. — Les biens meubles et immeubles ainsi que
tous les moyens et droits mis a la disposition de l'institut
de technologie forestiere de Batna sont transférés a 1'école
nationale des foréts de Batna.

Art. 34, — Le transfert prévu a l'article 35 ci-dessous
donne lieu :

— a l'établissement d'un inventaire quantitatif et
estimatif dressé par une commission mixte composée des
représentants du ministere de tutelle et des représentants
du ministere chargé des finances ;

— 2 un bilan définitif portant sur les activités et les
moyens gérés par l'institut de technologie forestiere de
Batna, faisant ressortir notamment la valeur des éléments
des biens, des droits et des dettes transférés a 1'école
nationale des foréts de Batna.

Ce bilan doit faire l'objet d'un controle et de visas
conformément a la réglementation en vigueur.

Art. 35, — Le personnel en activité a l'institut de
technologie forestiere de Batna a la date de la publication
du présent décret au Journal officiel est transféré a 1'école
nationale des foréts de Batna et conserve tous les droits
acquis dans leurs corps d'origine.

Art. 36. — Les stagiaires en cours de formation sont
soumis aux dispositions du présent décret.

Art. 37. — Sont abrogées toutes les dispositions
contraires au présent décret, notamment celles du décret
n°® 71-256 du 19 octobre 1971 portant création d’un
institut de technologie forestiére.

Art. 38. — Le présent décret sera publié au Journal
officiel de la République algérienne démocratique et
populaire.

Fait a Alger, le 23 Joumada Ethania 1433 correspondant
au 15 mai 2012.
Ahmed OUY AHIA.

Décret exécutif n® 12-214 du 23 Joumada Ethania 1433
correspondant au 15 mai 2012 fixant les
conditions et les modalités d'utilisation des
additifs alimentaires dans les denrées
alimentaires destinées & la consommation
humaine.

Le Premier ministre,

Sur le rapport conjoint du ministre du commerce, du
ministre de la santé, de la population et de la réforme
hospitaliere, du ministre de l'industrie, de la petite et
moyenne entreprise et de la promotion de l'investissement
et du ministre de l'agriculture et du développement rural ;

(alinéa 2) ;

Vu la loi n° 85-05 du 16 février 1985, modifiée et
complétée, relative a la protection et a la promotion de la
santé ;

Vu la loi n® 87-17 du ler aofit 1987 relative a la
protection phytosanitaire ;

Vu la loi n° 88-08 du 26 janvier 1988 relative aux
activités de médecine vétérinaire et a la protection de la
santé animale ;

Vu la loi n° 04-04 du 5 Joumada El Oula 1425
correspondant au 23 juin 2004 relative a la normalisation ;

Vu la loi n® 09-03 du 29 Safar 1430 correspondant au
25 février 2009 relative a la protection du consommateur
eta la répression des fraudes, notamment son article 8 ;

Vu le décret présidentiel n° 10-149 du 14 Joumada
Ethania 1431 correspondant au 28 mai 2010 portant
nomination des membres du Gouvernement ;

Vu le décret exéeutif n° 90-367 du 10 novembre 1990,

modifié et complété, relatif a 1'étiquetage et a la
présentation des denrées alimentaires ;

Vu le décret exécutif n° 92-25 du 13 janvier 1992 relatif
aux conditions et aux modalités d'utilisation des additifs
dans les denrées alimentaires ;

Vu le décret exécutif n° 04-319 du 22 Chaibane 1425
correspondant au 7 octobre 2004 fixant les principes
d'élaboration, d'adoption et de mise en ceuvre des mesures
sanitaires et phytosanitaires ;

Vu le décret exécutif n° 05-467 du 8 Dhou El Kaada
1426 correspondant au 10 décembre 2005 fixant les
conditions et les modalités de contrdle aux frontieres de la
conformité des produits importés ;

Apres approbation du Président de la République ;
Décrete :

Article ler. — En application des dispositions de
l'article 8 de la loi n° 09-03 du 29 Safar 1430
correspondant au 25 février 2009, susvisée, le présent
décret a pour objet de fixer les conditions et les modalités
d'utilisation des additifs alimentaires dans les denrées
alimentaires destinées a la consommation humaine.

Art. 2. — Sont exclus du champ d'application du
présent décret les additifs alimentaires incorporés dans les
denrées alimentaires destinées a la consommation
animale.

Art. 3. — Au sens des dispositions du présent décret, il
est entendu par :

Additif alimentaire, toute substance :

— qui n'est normalement ni consommée en tant que
denrée alimentaire en soi, ni utilisée comme ingrédient
caractéristique d'une denrée alimentaire ;

— qui présente ou non une valeur nutritive ;




24 Joumada Ethania 1433
16 mai 2012

JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE ALGERIENNE N° 30

17

— dont l'adjonction intentionnelle a une denrée
alimentaire dans un but technologique ou organoleptique a
une étape quelconque de la fabrication, de la
transformation, de la préparation, du traitement, du
conditionnement, de l'emballage, du transport ou de
I'entreposage de cette denrée affecte ses caractéristiques et
devient elle méme ou ces dérivés, directement ou
indirectement, un composant de cette denrée alimentaire.

— additif alimentaire hallal : tout additif alimentaire
dont la consommation est autorisée par la religion
musulmane.

— addition indirecte d'un additif alimentaire : c'est
un transfert d'un additif alimentaire provenant des
différents ingrédients d'une denrée alimentaire composée.

— dose journaliére admissible (DJA) : quantité d'un
additif alimentaire, exprimée sur la base du poids
corporel, qui peut étre ingérée chaque jour pendant toute
une vie sans risque pour la santé du consommateur.

— concentration maximale d'un additif alimentaire :
concentration la plus élevée de l'additif alimentaire établie
pour étre efficace dans un aliment ou une catégorie
d'aliment.

Elle est exprimée soit en milligramme d'additif
alimentaire par kilogramme d'aliment (mg/kg), soit en
millilitre d'additif alimentaire par litre d'aliment (ml /1).

— processus de mise a la consommation : ensemble
des étapes de production, d'importation, de stockage, de
transport et de distribution aux stades de gros et de détail.

— bonne pratique de fabrication(BPF) : cette
expression est utilisée lorsque aucune quantité maximale
n'est spécifiée. Toutefois, les additifs alimentaires doivent
étre utilisés a une dose la plus faible possible et

strictement nécessaire pour obtenir l'effet désiré.

— contaminant : toute substance qui n'est pas
intentionnellement ajoutée a la denrée alimentaire mais
qui est, cependant, présente dans celle-ci sous forme de
résidu de la production, y compris les traitements
appliqués aux cultures et au bétail et dans la pratique de la
médecine vétérinaire, et ce, a tous les niveaux de
fabrication, de transformation, de préparation, de
traitement, de conditionnement, de Il'emballage, du
transport ou du stockage de ladite denrée, ou a la suite
d'une contamination environnementale.

— nourrissons : les enfants 4gés de moins de douze
(12) mois.

— enfants en bas age : les enfants de plus de douze
(12) mois mais de moins de trois (3) ans.

— préparation destinée aux nourrissons : substitut
du lait maternel spécialement fabriqué pour satisfaire a lui
seul les besoins nutritionnels des nourrissons pendant les
premiers mois de leur vie, jusqua l'introduction d'une
alimentation complémentaire.

— préparation de suite : aliment destiné a constituer la
partie liquide d'un régime de sevrage pour nourrissons des
six (6) mois et aux enfants en bas age.

— préparation pour nourrissons a des fins médicales
spéciales : substitut du lait maternel ou de préparation
pour nourrissons pour satisfaire par eux-mémes les
besoins nutritionnels des nourrissons souffrant de
troubles, maladies ou états pathologiques spécifiques
pendant les premiers mois de vie jusqu'a l'introduction
d'une alimentation complémentaire appropriée.

— compléments alimentaires en vitamines et sels
minéraux : sont des sources concentrées de ces éléments
nutritifs, seuls ou en combinaison, commercialisées sous
forme de gélules, comprimés, poudre ou solution. Ils ne
sont pas ingérés sous la forme de produits alimentaires
habituels mais sont ingérés en petite quantité et dont
l'objectif est de suppléer la carence du régime alimentaire
habituel en vitamines et/ou sels minéraux.

Art. 4. — Les contaminants et les résidus de pesticides
ne peuvent, en aucun cas, étre considérés comme des
additifs alimentaires.

Art. 5. — L'utilisation d'un additif alimentaire doit
répondre aux conditions énumérées ci-apres :

— préserver la qualité nutritionnelle de la denrée
alimentaire ;

— servir de composant nécessaire dans les aliments
diététiques ;

— améliorer la conservation ou la stabilité de la denrée
alimentaire ou ses propriétés organoleptiques, a condition
de ne pas altérer la nature ou la qualité de fagon a tromper
etinduire en erreur le consommateur ;

— servir d'adjuvant dans une étape donnée du processus
de mise a la consommation, a condition que l'additif
alimentaire ne soit pas utilisé pour masquer les effets de
l'utilisation d’une matiére premiere de mauvaise qualité ou
de méthodes technologiques inappropriées;

Art. 6. — Seuls les additifs alimentaires énumérés a
l'annexe 1 citée ci-dessous peuvent étre mis a la
consommation et incorporés d'une maniere directe ou
indirecte dans les denrées alimentaires, selon les
conditions d'emploi fixées a 1'annexe III cité ci-dessous,
annexées a l'original du présent décret.

Art. 7. — Les concentrations maximales pour les
additifs alimentaires figurant a l'annexe III, annexée a
l'original du présent décret, sont fixées pour le produit fini
tel qu'il est consommé.

Art. 8 — Les additifs alimentaires prévus a l'article 6
ci- dessus, doivent répondre aux spécifications d'identité
et de pureté fixées par les normes algériennes ou, a défaut,
par les normes admises au plan international.

Art. 9. — Seuls des additifs alimentaires hallal peuvent
étre incorporés dans les denrées alimentaires.

Art. 10. — Outre les cas d'addition directe, 1'additif
alimentaire peut résulter d'un transfert a partir d'une
matiere premiere ou d'autres ingrédients utilisés pour
produire l'aliment, dans la mesure ot :

— l'utilisation de l'additif alimentaire est autorisée par
les dispositions du présent décret dans les matieres
premieres ou d'autres ingrédients ;

— la quantité d'additif alimentaire présente dans les
matieres premieres ou d'autres ingrédients ne doit pas
dépasser la concentration maximale fixée par le présent
décret ;
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— l'aliment dans lequel l'additif alimentaire est
transféré ne contient pas ce dernier en quantité supérieure
a celle qui serait introduite par l'utilisation de matieres
premieres ou d'autres ingrédients dans des conditions
technologiques appropriées ou dans le respect des bonnes
pratiques de fabrication et ce, conformément aux
dispositions du présent décret.

Art. 11. — Le transfert d'un additif alimentaire a partir
d'une matiere premiere ou d'un ingrédient n'est pas
autorisé dans les denrées alimentaires appartenant aux
catégories suivantes :

— préparations pour nourrissons, préparations pour
enfants en bas dge et préparations destinées a des usages
médicaux particuliers;

— aliments complémentaires pour nourrissons et
enfants en bas age.

Art. 12. — Outre les prescriptions prévues par la
réglementation en vigueur relative a l'information du
consommateur, les additifs alimentaires incorporés dans
les denrées alimentaires et ceux destinés a la vente au
consommateur doivent comporter de maniere lisible et
visible sur leur emballage les mentions d'étiquetage
suivantes :

1 - additifs alimentaires incorporés dans les denrées
alimentaires :

— le nom de chaque additif alimentaire, qui doit étre
spécifique et non générique et/ou son numéro de systeme
international de numérotation (SIN), suivi de sa (ses)
fonction (s) technologique (s) ;

— l'expression « a des fins alimentaires» ou toute autre
indication de sens analogue ;

— la quantité maximale de chaque additif alimentaire
ou groupe d'additifs alimentaires exprimée soit par :

* mesures de poids pour les additifs alimentaires solides ;

* mesures de poids ou de volume pour les additifs
alimentaires liquides

* mesures de poids ou de volume pour les additifs
alimentaires pateux ou visqueux ;

* selon le principe de bonne pratique de fabrication
(BPE).

— lorsque deux additifs alimentaires ou plus sont
présents dans une denrée alimentaire, leurs noms doivent
figurer dans une liste ol ils seront énumérés par ordre
décroissant selon leur masse par rapport au contenu total
de la denrée alimentaire ;

— dans le cas d'utilisation d'un mélange de matieres
aromatisantes, il n'est pas nécessaire d'indiquer le nom de
chaque aromatisant, 1'expression générique « aréme » ou
«aromatisant» peut étre employée a condition qu'elle soit
accompagnée d'une indication de la nature de 1'arme.

L'expression « ardme» ou « aromatisant » peut étre
suivie de différents adjectifs dont notamment, « naturel »
ou « artificiel », ou des deux, selon le cas ;

— lorsque les édulcorants incorporés dans les denrées
alimentaires contiennent des polyols et/ou de l'aspartame
etlou du sel d'aspartame-acésulfame, 1'étiquetage doit
porter les avertissements suivants :

* polyols : « une consommation excessive peut avoir
des effets laxatifs » ;

* aspartame/sel d'aspartame-acésulfame : « contient une
source de phénylalanine ».

— la mention « déconseillé aux enfants » dans le cas
d'utilisation d’ édulcorants;

— l'expression « déconseillé aux individus allergiques

etlou présentant une intolérance aux  additifs
alimentaires».

2 — additifs alimentaires préemballés vendus au
détail :

— le nom de chaque additif alimentaire, qui doit &tre
spécifique et non générique et son numéro de systeme
international de numérotation (SIN), suivi de sa (ses)
fonction (s) technologique (s) ;

— la nature de l'additif alimentaire ;

— D"expression « a des fins alimentaires » ou toute autre
indication de sens analogue ;

— la quantité maximale de chaque additif alimentaire
ou groupe d'additifs alimentaires exprimée soit par :

* mesures de poids pour les additifs alimentaires
solides, autre que ceux vendus sous forme de tablettes ;

* mesures de poids ou de volume pour les additifs
alimentaires liquides ;

* mesures de poids ou de volume pour les additifs
alimentaires pateux ou visqueux ;

* mesures de poids avec indication du nombre de
tablettes dans l'emballage, pour les additifs alimentaires
sous forme de tablettes ;

— lorsque deux additifs alimentaires ou plus sont
présents dans un mélange d'additifs, alimentaires leurs
noms doivent figurer dans une liste ol ils seront énumérés
par ordre décroissant selon leur masse par rapport au
contenu total du mélange ;

— dans le cas d'utilisation d'un mélange de matieres
aromatisantes, il n'est pas nécessaire d'indiquer le nom de
chaque aromatisant, l'expression générique « ardme » ou
«aromatisant » peut étre employée a condition qu'elle soit
accompagnée d'une indication de la nature de l'ardme.

L'expression « ardme» ou « aromatisant» peut &étre
suivie de différents adjectifs dont notamment, « naturel »
ou « artificiel », ou des deux, selon le cas ;

— la mention « hallal» ;

— 1'étiquetage des édulcorants de table contenant des
polyols et/ou de [l'aspartame et/ou du sel
d'aspartame-acesulfame doit porter les avertissements
suivants :
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* polyols : « une consommation excessive peut avoir
des effets laxatifs » ;

* aspartame/sel d'aspartame-acésulfame : « contient une
source de phénylalanine » ;

— la mention « déconseillé aux enfants » pour les
édulcorants de table ;

— l'expression « déconseillé aux individus allergiques
et/ou présentant une intolérance aux additifs alimentaires ».

Pour les additifs alimentaires destinés aux industries
agroalimentaires, les mentions « hallal » et « nature de
'additif » alimentaire peuvent figurer soit sur I'emballage,
soit dans les documents d'accompagnement du produit.

Art. 13. — La liste des additifs alimentaires autorisés,
leurs définitions, leurs fonctions technologiques ainsi que
leurs numéro de systeme international de numérotation
(SIN) sont fixés a 1'annexe 1 jointe a I' original du présent
décret.

Art. 14 — La liste des catégories d'aliments dans
lesquelles peuvent étre incorporés les additifs alimentaires
prévus a l'article 6 ci-dessus est fixée a 1'annexe II jointe a
l'original du présent décret.

Art. 15, — La liste des additifs alimentaires pouvant
étre incorporés dans les denrées alimentaires ainsi que
leurs limites maximales autorisées sont fixées a l'annexe
111 jointe a l'original du présent décret.

Art. 16. — Des copies des annexes I, I et III jointes a
l'original du présent décret, ainsi que leurs mise a jour,
sont disponibles au niveau des directions régionales du
commerce, des directions de wilayas du commerce, du
centre algérien du contrdle de la qualité et de I'emballage,
des chambres de commerce et d'industrie et du site web
officiel duministere du commerce.

Art. 17. — Les infractions aux dispositions du présent
décret sont punies conformément a la 1égislation en
vigueur notamment les dispositions de la loi n° 09-03 du

29 Safar 1430 correspondant au 25 février 2009, susvisée.

Art. 18. — Les dispositions du présent décret entrent en
vigueur une année apres sa date de publication au Joumal
officiel.

Art. 19. — Toutes dispositions contraires au présent
décret, notamment, les dispositions du décret exécutif
n° 92-25 du 13 janvier 1992, susvisé, sont abrogées.

Art. 20. — Le présent décret sera publié au Journal
officiel de la République algérienne démocratique et
populaire.

Fait a Alger, le 23 Joumada Ethania 1433 correspondant
au 15mai 2012.

Ahmed OUYAHIA.

DECISIONS INDIVIDUELLES

Décret présidentiel du 27 Joumada El Oula 1433
correspondant au 19 avril 2012 mettant fin aux
fonctions d’un chargé d’études et de synthése au
ministére de I’intérieur et des collectivités locales.

Par décret présidentiel du 27 Joumada El Oula 1433
correspondant au 19 avril 2012, il est mis fin aux fonctions
de chargé d’ études et de synthese au ministere de 'intérieur
et des collectivités locales, exercées par M. Nassraddine
Diboun.

RO S

Décret présidentiel du 27 Joumada El Oula 1433
correspondant au 19 avril 2012 mettant fin a des
fonctions a la direction générale de la protection
civile.

Par décret présidentiel du 27 Joumada El Oula 1433
correspondant au 19 avril 2012, il est mis fin aux
fonctions, a la direction générale de la protection civile,
exercées par MM :

— Hocine Saoudi, inspecteur, admis a la retraite,

— Mohamed Amokrane Medjekane, sous-directeur des
statistiques et de I’information.

Décret présidentiel du 27 Joumada El Oula 1433
correspondant au 19 avril 2012 mettant fin aux
fonction du directeur de la protection civile a la
wilaya de Guelma.

Par décret présidentiel du 27 Joumada El Oula 1433
correspondant au 19 avril 2012, il est mis fin, a compter
du 16 octobre 2011 aux fonctions au fonctions de
directeur de la protection civile a la wilaya de Guelma,
exercées par M. Abdellah Debche, décédé.

e

Décret présidentiel du 27 Joumada El Oula 1433
correspondant au 19 avril 2012 mettant fin aux
fonctions de directeurs des transmissions
nationales de wilayas.

Par décret présidentiel du 27 Joumada El Oula 1433
correspondant au 19 avril 2012, il est mis fin aux
fonctions de directeurs des transmissions nationales aux
wilayas suivantes, exercées par MM :

— Abdenour Chikh, a la wilaya de Jijel,
— Djamel-Eddine Semmache, a la wilaya d’ Oran,

appelés a exercer d’autres fonctions.
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Tableau 14 : Additifs alimentaires contenus dans les boissons gazeuses selon la marque.

MARQUE :

Additifs alimentaires :

Coca cola

Coca cola zéro

Pepsi

Selecto

Selecto light

Fanta Citron

Fanta Orange

Fanta Pomme

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d, Acide phosphorique
SIN338, Dioxyde de carbone SIN290

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d, Benzoate
de sodium SIN211, Acide phosphorique SIN338 - Citrate
de sodium SIN331, Aspartame SIN951 - Acésulfame K SIN950 —
Sucralose SIN955, Dioxyde de carbone SIN290

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d, Gomme arabique
SIN414, Acide phosphorique SIN338, Dioxyde de carbone
SIN290

Caramel au  sulfite d’ammonium  SIN150d, Sorbate
de potassiumSIN202, Acide citrique SIN330, Dioxyde
de carbone SIN290

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d, Sorbate de potassium
SIN202, Acide citrique SIN330, Aspartame SIN951 - Acésulfame
K SIN950, Dioxyde de carbone SIN290

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d -Jaune de quinoléine
SIN104 -Jaune orangé S SIN110,Sorbate de potassium
SIN202,Acide ascorbique SIN300,Acétate isobutyrate
de saccharose SIN444- Ester glycérique de résine de bois SIN445-
Octényle succinate d’amidon sodiqueSIN1450, Acide citrique
SIN330 ,Dioxyde de carbone SIN290

Jaune orangé S SIN110- Tartrazine SIN102, Benzoate de sodium
SIN211, Acide ascorbiqgue SIN300, Acétate isobutyrate
de saccharose SIN444- Ester glycérique de résine de bois SIN445-
Octényle succinate d’amidon sodique SIN1450, Acide citrique
SIN330 ,Dioxyde de carbone SIN290

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d, Benzoate de sodium
SIN211,Acétate isobutyrate de saccharose SIN444- Ester
glycérique de résine de bois SIN445-Octényle succinate d’amidon
sodique SIN1450,Acide citrigue SIN330 — Citrate de sodium
SIN331,Dioxyde de carbone SIN290




Fanta Fraise

Miranda Citron

Miranda Orange

Miranda Framboise

Casera Citron

Casera Agrumes

Casera Orange

Jaune orangé S SIN110- Aczorubine SIN122, Benzoate
de sodium SIN211,Aceétate isobutyrate de saccharose SIN444-
Ester glycérique de résine de bois SIN445-Octényle succinate
d’amidon sodique SIN1450, Acide citrique SIN330 ,Dioxyde de
carbone SIN290

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d, Benzoate
de sodium SIN211,Acide ascorbiqgue SIN300, Acétate
isobutyrate de saccharose SIN444- Ester glycérique de résine de
bois SIN445-Octényle succinate d’amidon sodique
SIN1450, Acide citrigue SIN330 , Dioxyde de carbone
SIN290

Jaune orangé S SIN110- Tartrazine SIN102, Benzoate de sodium
SIN211,Acide ascorbique SIN300,Acétate isobutyrate de
saccharose SIN444- Ester glycérique de résine de bois SIN445-
Octényle succinate d’amidon sodique SIN1450, Dioxyde de
carbone SIN290

Azorubine SIN122- Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d,
Benzoate de sodium SIN211-Sorbate de potassium SIN202,Acide
ascorbique SIN300,Acétate isobutyrate de saccharose SIN444-
Ester glycérique de résine de bois SIN445-Octényle succinate
d’amidon sodique SIN1450,Citrate de sodium SIN331 ,Dioxyde
de carbone SIN290

Sorbate de potassium SIN202,Acide ascorbique SIN300,0ctényle
succinate d’amidon sodique SIN1450, Acide citrique SIN330
,/Acésulfame K SIN950 — Sucralose SIN955 ,Dioxyde de carbone
SIN290

Tartrazine SIN102 - Vert S SIN142, Sorbate de potassium
SIN202, Acide citrique SIN330, Acésulfame K
SIN950 - Sucralose SIN955, Dioxyde de carbone
SIN290

Sorbate de potassium SIN202,Acide ascorbique SIN300, Octényle
succinate d’amidon sodique SIN1450, Dioxyde de carbone
SIN290




Cassera pomme

Sprink’s

7-up

Sprite

Hamoud boualem

Hamoud boualem light

Slim Orange

Slim Bitter

Slim Pomme

Slim Ananas

Caramel au  sulfite d’ammonium  SIN150d, Sorbate
de potassium SIN202,Acide ascorbique SIN300 ,Acide citrique
SIN330 -Acide malique SIN296 - Citrate trisodique SIN331(iii)
JAcésulfame K SIN950 — Sucralose SIN955 ,Dioxyde de carbone
SIN290

Vert S SIN142, Acide ascorbique SIN300, Ester glycérique de
résine de bois SIN445, Acide citriqgue SIN330, Acésulfame K
SIN950 — Sucralose SIN955, Dioxyde de carbone SIN290
Benzoate de sodium SIN211 Acide citrique SIN330 — Acide
malique SIN296 ,Dioxyde de carbone SIN290

Benzoate de sodium SIN211, Acide ascorbique SIN300, Citrate de
sodium SIN331, Dioxyde de carbone SIN290

Sorbate de potassium SIN202,Acide ascorbique SIN300 ,Acide
phosphorique SIN338, Acide citriqgue SIN330, Dioxyde de
carbone SIN290

Sorbate de potassium SIN202 Acide citrique SIN330 - Citrate de
sodium  SIN331, Acide citrigue  SIN330, Aspartame
SIN951 - Acésulfame K SIN950  ,Dioxyde de carbone
SIN290

Tartrazine SIN102, Sorbate de potassium SIN202, Ester
glycérique de résine de bois SIN445-Octényle succinate d’amidon
sodique SIN1450, Acide citrique SIN330, Dioxyde de carbone
SIN290

Tartrazine SIN102 — Ponceau4R SIN124 - Caramel au sulfite
d’ammonium SIN150d, Sorbate de potassium SIN202, Acide
citrique SIN330, Dioxyde de carbone SIN290

Tartrazine SIN102 — Bleu patenté V SIN131, Benzoate de sodium
SIN211, Acide citrique SIN330, Dioxyde de carbone
SIN290

béta-Carotenes de synthése SIN160a(i), Sorbate de potassium
SIN202, Acide ascorbique SIN300, Gomme arabique SIN414-
Ester glycérique de résine de bois SIN445, Acide citrique SIN330,
Dioxyde de carbone SIN290




Amazone Orange

Amazone Cola

Amazone Ananas

L’exquise Pomme

L’exquise Orange

L’exquise Citron

L’exquise Ananas

Rahmoun Citron vert

Rahmoun Ananas

Toudja Fraise

Toudja Agrumes

Toudja Pomme

béta-apo-8’-Caroténal SIN160e , Acide ascorbique SIN300,
Gomme arabique SIN414 -  Ester glycérique de résine
de bois SIN445, Acide citriqgue SIN330 , Dioxyde de carbone
SIN290

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d, Dioxyde de carbone
SIN290, Acide phosphorique SIN338

Gomme arabique SIN414- Ester glycérique de résine de bois
SIN445, Acide citrique SIN330 - Citrate de sodium SIN331,
Dioxyde de carbone SIN290

Caramel SIN150 sans précision, Benzoate de sodium SIN211,
Acide citrique SIN330, Dioxyde de carbone SIN290

Jaune orangé S SIN110, Benzoate de sodium SIN211, Acide
citrique SIN330, Dioxyde de carbone SIN290

Jaune de quinoléine SIN104, Benzoate de sodium SIN211, Acide
citrique SIN330, Dioxyde de carbone SIN290

Jaune orangé S SIN110 - Tartrazine SIN102,  Benzoate de
sodium SIN211, Acide citrigue SIN330, Dioxyde de carbone
SIN290

Benzoate de sodium SIN211, Acide citrique SIN330, Dioxyde de
carbone SIN290

Jaune orangé S SIN110, Benzoate de sodium SIN211, Acide
citrique SIN330, Dioxyde de carbone SIN290

Jaune orangé S SIN110- Azorubine SIN122, Benzoate de sodium
SIN211-Sorbate de potassium SIN202 ,Propylene glycol
SIN1520, Acide citrique SIN330,Dioxyde de carbone SIN290
Tartrazine SIN102- Jaune de quinoléine SIN104, Benzoate de
sodium SIN211-Sorbate de potassium SIN202, Gomme arabique
SIN414- Ester glycérique de résine de bois SIN445, Acide
citrique SIN330, Dioxyde de carbone SIN290

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d,Benzoate de sodium
SIN211-Sorbate de potassium  SIN202,Propylene  glycol
SIN1520, Acide citrigue SIN330,Dioxyde de carbone
SIN290




Toudja Orange

Toudja Pamplemousse

Ifri Orange

Ifri Pomme verte

Ifri Pomme rouge

Happy

Limbo

Chréa

Ritaj

Jaune orangé S SIN110- Tartrazine SIN102 -Ponceau4R SIN124,
Benzoate de sodium SIN211-Sorbate de potassium SIN202,
Gomme arabique SIN414- Ester glycérique de résine de bois
SIN445- Propylene glycol SIN1520, Acide citrique SIN330,
Dioxyde de carbone SIN290

Tartrazine SIN102- Ponceau4R SIN124, Benzoate de sodium
SIN211-Sorbate de potassium SIN202, Gomme arabique SIN414-
Ester glycérique de résine de bois SIN445- Propyléne glycol
SIN1520, Acide citrique SIN330, Dioxyde de carbone SIN290
béta-apo-8’-Caroténal SIN160e, Acide ascorbique SIN300,
Gomme arabique SIN414, Ester glycérique de résine de bois
SIN445 -Octényle succinate d’amidon sodique SIN1450 Acide
citrique SIN330 — Citrate trisodique SIN331 (iii), Dioxyde de
carbone SIN290

Chlorophylline SIN141 (ii), Acide ascorbique SIN300 Acide
citrique SIN330 — Citrate trisodique SIN331 (iii), Dioxyde de
carbone SIN290

Sucre caramélisé, Acide ascorbique SIN300, Acide citrique
SIN330,Dioxyde de carbone SIN290

Jaune orangé S SIN110- PonceaudR SIN124- Tartrazine SIN102,
Benzoate de sodium SIN211, Gomme arabique SIN414, Acide
citrique SIN330, Aspartame SIN951 - Acésulfame K SIN950,
Dioxyde de carbone SIN290

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d,Benzoate de sodium
SIN211,Propyléne glycol SIN1520, Acide citrique
SIN330,Dioxyde de carbone SIN290

Caramel au sulfite d’ammonium SIN150d, Benzoate de sodium
SIN211, Propyléne glycol SIN1520 ,Acide citrique
SIN330,Dioxyde de carbone SIN290

Azorubine SIN122,Benzoate de sodium SIN211,Propyléne glycol
SIN1520 , Acide citrigue SIN330 - Citrate de sodium
SIN331,Acésulfame K SIN950 — Sucralose SIN955,Dioxyde de
carbone SIN290




Bahdja Orange

Fouara

Mouzaia zest citron

El amir

Tartrazine SIN102,Benzoate de sodium SIN211,Propylene glycol
SIN1520, Acide citrique SIN330 - Citrate de sodium SIN331,
Aspartame SIN951 - Acésulfame K SIN950 ,Dioxyde de carbone
SIN290

Jaune orangé S SIN110- Ponceau4R SIN124- Tartrazine
SIN102,Benzoate de sodium SIN211,Gomme arabique SIN414-
,Ester glycériqgue de résine de bois SIN445, Acide citrique
SIN330,Dioxyde de carbone SIN290

Benzoate de sodium SIN211, Propylene glycol SIN1520, Acide
citrique SIN330, Dioxyde de carbone SIN290

Benzoate de sodium SIN211, Propyléene glycol SIN1520, Acide
citrique SIN330, Aspartame SIN951 - Acésulfame K SIN950,
Dioxyde de carbone SIN290

v D’autres additifs alimentaires sont cités qui sont les aromes avec la mention : naturels,
identiques aux naturels ou synthétiques.



Résumé : De nos jours nous consommons de plus en plus d’aliments transformés issus de 1’industrie
agroalimentaire, I’omniprésence des additifs alimentaires dans I’alimentation industrialisée impose la recherche
concernant leurs utilisations, modalités d’emploi et méme éventuels risques sur la santé des consommateurs.
Le but de cette étude est d’évaluer les additifs alimentaires contenus dans un certain type de produit alimentaire
industrialisé ayant son importance dans le marché algérien tel que les boissons gazeuses. Une enquéte a été
effectuée sur les boissons gazeuses commercialisés dans la région de Tlemcen sur une période de 3 mois en vue
d’obtenir les la composition en additifs alimentaires employ¢ et les effectifs d’utilisation de chaque additif selon
les différentes classes : colorants, conservateurs, régulateurs d’acidité ... selon la littérature la plupart
des additifs trouvés peuvent étre toxiques, les effets rapportés sont le plus souvent allergie et cancer.

Une seconde étude a été faite en paralléle  ayant pour objectif 1’évaluation de 1’état de connaissance
des consommateurs sur les additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses , Il s’agit d’une étude
descriptive observationnelle, faite sur un échantillon aléatoire de 100 participants, les résultats indiquent que
66% des participants n’ont pas de connaissance sur les additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses,
mais la plupart 70% sont conscients des dangers de boissons gazeuses ,D’ou la nécessité d’informer
et de sensibiliser la population sur les risques des additifs alimentaires sur la santé.

Mots clés : additif alimentaire, boisson gazeuse, danger des additifs.

Abstract: nowadays we consume more and more transformed food stemming from the food-processing industry,
the omnipresence of food additives in the industrialized food imposes the research concerning their uses,
modalities of employment and even possible risks on the health of the consumers.

The purpose of this study is to estimate food additives contained in a certain chap of product industrialized
having its importance in the Algerian market such as carbonated drinks, a survey was made on a sample
of carbonated drinks marketed in the region of Tlemcen over a period of 3 months to obtain the composition
in used food additives and the staff of use of every additive according to the various classes: coloring,
preservative, regulators of acidity... the results indicate according to the literature that most of the used additives
can be toxic, the brought back effects are most of the time allergy and cancer.

A second study was made in parallel having for objective the evaluation the state of knowledge
of the consumers on food additives used in carbonated drinks, It is a descriptive observational study, made
on a random sample of 100 participants, the results indicate 66 % of the participants have no knowledge on food
additives used in carbonated drinks, but most 70 % are aware of dangers of carbonated drinks, from where
the necessity of informing and of making sensitive the population about the risks of food additives on the health.

Keywords: food additive, carbonated drink, danger of additives.
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