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RÉSUMÉ

L'objectifdenotreprojetdefind'étudesestdefaireunétatdeslieuxsurlaconformité

desétiquettesdequelquesproduitsalimentairespréemballés,parrapportauxexigences

dudécretn°13-378du5Moharram1435correspondantau9novembre2013fixantles

conditionsetlesmodalitésrelativesl’informationduconsommateur,etétabliruneliste

desadditifsalimentairesutilisés.

Les étiquettes,d’un échantillon constitué de soixante 60 produits alimentaires

préemballésdedifférentstypes(boissons,laitetproduitslaitiers,sucreetproduits

sucreries,céréalesetdérivés,corpsgras,conserves.)commercialisésauniveaudedeux

épiciers,ontfaitl’objetd’uneanalyse.

Lesrésultatstrouvésparrapportauxmentionsobligatoiresmontrentdesinsuffisances

auniveaudesinformationsexigéesparlaréglementationàraisonde12%,notamment

pourlesmentionsobligatoiresimportantesauxconsommateurs(numéro delot,

l’étiquetagenutritionnel,conditionsdeconservation).

Nousavonsconstatésaussil’usagedecertainsadditifsalimentairescommele

CarragénanesSIN407,Monoetdiglycéeidesd'acidesgrasSIN471,diméthylpolysiloxaneSIN900

etgommedecelluloseSIN466malgrèleurinterdictiondans19%desproduitsutilisés.

Motsclés:Étiquettages,réglèmentation,additifsalimentaires,sécurité,consommateur,

.



ABSTRACT

Theobjectiveofourend-of-studyprojectistomakeaninventoryoftheconformityofthelabelsof

somepre-packagedfoodproducts,comparedtotherequirementsofthedecreen°13-378of5

Moharram1435correspondingtoNovember9,2013fixingtheconditionsandtherelative

modalitiesofconsumerinformation,andtoestablishalistofthefoodadditivesused.

Thelabelsofasampleofsixty60pre-packagedfoodproductsofdifferenttypes(drinks,milkand

dairyproducts,sugarandsweets,cerealsandderivatives,fats,preserves,etc.)soldintwo

grocerystoreswereanalysed.

Theresultsfoundinrelationtothemandatorystatementsshowshortcomingsintermsofthe

informationrequiredbytheregulationsby12%,particularlyforthemandatorystatementsthatare

importanttoconsumers(lotnumber,nutritionallabelling,storageconditions).

WehavealsonotedtheuseofcertainfoodadditivessuchasCarrageenansSIN407,Monoand

diglyceridesoffattyacidsSIN471,dimethylpolysiloxaneSIN900andcellulosegumSIN466

despitetheirprohibitionin19%ofproductsused.

Keywords:Labelling,regulation,foodadditives,safety,consumer.
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INTRODUCTION

Suiteaunombrecroissantdeproblèmessanitaires,lasécuritéalimentaireest

devenuunepréoccupationmajeuredesconsommateurs,quiseméfientdeplusenplus

desadditifs.Ilsseraientàl’originederéactionsallergiques,troublesducomportement

causésparlescolorants,uticaires,tumeur(Simoneletal.2000).Pouréviterlesrisques

alimentaires,deseffortsconsidérablesontétéfournisparl’EtatAlgérienparlamiseen

placed’uncadrerèglementairestrict.Parmilesobjectifsdecetterèglementation,

l’informationdesconsommateurssurleproduitàconsommer.Eneffet,ilestimportant

queleconsommateursoitaviséducontenudesproduitsalimentairesqu’ilconsomme.

Lesconsommateurspeuventainsiobtenirdel’opérateurlesinformationsessentielles

concernantsesproduits(ladénominationdevente,lalistedesingrédients,laquantité

nette,ladatededurabilitéminimaleouladatelimitedeconsommation,etc.),demême

que des informations qui,sans être essentielles,sontjugées utiles (étiquetage

nutritionnel,codebarre,etc.). L’étiquetagedesdenréesalimentaires,estunoutil

d’informationàdestinationduconsommateur,mobiliséparlespouvoirspublicsen

collaboration aveclesindustrielsdu secteuragroalimentaire,tientdoncun rôle

prépondérant.Ainsi,l'informationtransmiseàtraversl’étiquetagealimentairesetrouve

aucœurdelaprotectionduconsommateurdanslesecteuralimentaire.

C’estdanscecontexteques’inscritcetravail,dontlepremierobjectifestdefaireun

étatsurl’applicationdelaréglementationalgériennerelativeàl’étiquetagedesproduits

alimentairepréemballées,etétablirunelisted’additifsutiliséscommedeuxièmeobjectif.

Laproblématiquedelaprésenteétudeconsisteàrépondredoncauxdeuxquestions

suivantes:

 L’étiquetagedesdenréesalimentairespréemballésest-ilconformeàla

réglementationAlgérienne?

 Y-at-ilsencoredesadditifsàrisquesdanslesdenréesalimentaires

préemballéscommercialisésenAlgérie?

Pourlarealisationdecetravail,unéchantillondedenréesalimentairespremballésde

diffférentstypes(boissons,créalesetdérivés,produitslaitiersetc…)trouvésauniveaude

deuxépéciersaétéétudié.
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Puis,deuxtableauxsousformedeCheckListontétéétabli.

Lesobservationsetlesremarquesrelevéesparanalysedesétiquettesdedifférents
produitsétudiésontétécomparéesauChekListétabli.

Lesrésultatsdanalysedesétiquettessontprésentésdansdesfigures.
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ChapitreI

Étiquettagedes

denréesalimentaires
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I.1.Introduction

Laprotectionduconsommateurestl’unedesprioritésdesétatsàl’echellemondial.Sa

protectionestassuréepardifférentsmoyensentreautrel’information.Cettedernièreest

assuréeparvoied’étiquetage,demarquage,d’affichageoupartoutautremoyen

appropriéaumomentdelamiseàlaconsommationduproduitetdoitfournirles

caractéristiquesessentiellesduproduitconformémentàlaréglémentation.

I.2.Réglémentationsrelativesàl’étiquetagedesdenréesalimentaires

L’étiquetagedesdenréesalimentairespréemballéesestobligatoire,certaines

mentionssontimposéesparlalégislation,d’autressontfacultatives.Ilssontfourniespar

lesfabricants,sousleursresponsabilités.L’étiquetageestunoutilcommercialimportant

quidoitêtreenvisagécommepartieintégrantedelacommunicationentreacteurs

sociétaux.Sonrôleestd’informerlesconsommateursetd'assurerdespratiques

honnêtesdanslecommercealimentaire.C’estunecarted’identitéduproduit. 

I.2.1.RéglementationAlgérienne

Lesmodalitésd’étiquetagedesdenréesalimentairessontdécritesdansledécret

exécutifn°13-378du5Moharram1435correspondantau9novembre2013fixantles

conditionsetlesmodalitésrelativesl’informationduconsommateur(voirannexe1):

Laterminologieenrelationaveclesprincipesd’étiquetagesdesproduitsaétédéfinie:

 Étiquette:toutefiche,marque,imageouautre matièredescriptive,écrite,

imprimée,poncée,apposée,gravéeouappliquéesurl’emballaged’unproduitou

jointeàcelui-ci;

 Étiquetagenutritionnel:descriptiondespropriétés nutritionnellesd’unedenrée

alimentairevisantàinformerleconsommateur;

 Allégation:toutereprésentationoupublicitéquiénonce,suggèreoulaisse

entendrequ’unproduitpossèdedesqualitésparticulièresliéesàsonorigine,ses

propriétésnutritives,lecaséchéant,sanature,satransformation,sacomposition

outouteautrequalité;

 Récipient:toutemballageaucontactimmédiatd’unproduitdestinéàêtredistribué

comme article individuel,que cetemballage le recouvre entièrementou
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partiellement;lesfeuillesutiliséespourl’emballagesontcomprisesdanscette

définition.Unrécipientpeutcontenirplusieursunitésoutypesd’emballagesau

momentoùilestoffertauconsommateur;

 Lot:ungroupeouunesériedeproduitsidentifiablesobtenusparunprocédé

donnédansdesconditionspratiquementidentiquesetquisontproduitsdansun

endroitdonnéetaucoursd’unepériodedeproductiondéterminée;

 Produitpréemballé:produitplacéàl’avancedansunemballageouunrécipient

pourêtreoffertauconsommateurouàlarestaurationcollective;

 Datedefabricationoudeproduction:ladateàlaquelleunproduitdevient

conformeàladescriptionquienestfaite;

 Datedeconditionnement:dateàlaquelleleproduitestplacédansl’emballageou

lerécipientimmédiatdanslequelilseravenduendernierressort;

 Datelimitedeconsommation:ladatefixéesouslaresponsabilitédel’intervenant

concerné,au-delàdelaquellelesdenréesrapidementaltérablessontsusceptibles

deprésenterundangerimmédiatpourlasantéhumaineouanimale.Aprèscette

date,ladenréenedoitplusêtrecommercialisée;

 Datelimited’utilisation:ladatefixéesouslaresponsabilitédel’intervenant

concerné,àpartirdelaquelleleproduitnonalimentaireestsusceptibledeperdre

ses qualités substantielles etne plus répondre à l’attente légitime du

consommateur;

 Dénominationduproduit:unnom quidécritleproduitet,sinécessaire,son

utilisation,etquiestsuffisammentclairpourquelesconsommateurspuissent

déterminersavéritablenatureetledistinguerdesautresproduitsaveclesquelsil

pourraitêtreconfondu;

 Ingrédient:toutesubstanceoutoutproduit,ycomprislesarômes,lesadditifs

alimentairesetlesenzymesalimentairesutilisésdanslafabricationoula

préparationd’unproduitetencoreprésentedansleproduitfiniéventuellement

sousuneformemodifiée;

 Informationsurlesproduits:touteinformationrelativeauproduittransmiseau

consommateursuruneétiquetteousurtoutautredocumentl’accompagnantouà

l’aidedetoutautremoyen,ycomprislesoutilsdelatechnologiemoderneouà

traverslacommunicationverbale;
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 Marquage:l’appositionsurl’emballageousurleproduitdetoutemarque,signe,

insigne,symbole,label,logo,imageouindicationprécisantunecaractéristique

particulièreoudistinctived’unproduit;

Lorsquelerécipientestrecouvertlui-mêmed’unemballage,touteslesmentions

obligatoiresdoiventfigurersurcedernierousurl’étiquettedurécipientquidoitêtrelisible,

danscecas,entransparenceetnepasêtremasquéeparl’emballage.

I.2.2.RéglementationetnormesEuropéenne.

Lalégislationeuropéennereposeprincipalementsur3textesdeloi:

I.2.2.1.La Directive 2000/13/CE modifiée parles Directives 2001/101/CE et

2003/89/CE.

I.2.2.2.LeRèglement(CE)n°1924/2006duParlementeuropéenetduConseildu

20/12/2006.

I.2.2.3.LeRèglement(CE)n°1221/2008duParlementeuropéenetduConseildu

20/12/2006.

I.2.2.1.LaDirective2000/13/CEduParlementeuropéenetduConseildu20/03/2000

relativeaurapprochementdeslégislationsdesÉtatsmembresconcernantl’étiquetageet

laprésentationdesdenréesalimentairesainsiquelapublicitéfaiteàleurégard.

CettedernièreaétémodifiéeparlesDirectives2001/101/CE(changementde

définition desmusclessquelettiquesdansl’AnnexeIdelaDirective200/13)et

2003/89/CE(l’indicationdesingrédientsprésentsdanslesdenréesalimentaires).

Elles’appliqueauxdenréesalimentairesdestinéesàêtrelivréesen l’étatau

consommateurfinalouauxrestaurants,auxhôpitauxetautrescollectivitéssimilaires.

Dontlalistedesmentionsobligatoirementfigurésurl’étiquetteest:

III.2.1.1.Ladénominationdevente

Ellepermetàl'acheteurdesavoirprécisémentdequelproduitils'agit.Exemples:

"chocolat","pain","café",...Pourungrandnombredeproduits,ladénominationduproduit

estprotégéeoudécriteavecprécisionparlaréglementation.
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III.2.1.2.Lalistedesingrédients

Lesingrédientsentrantdansla composition d’un produitalimentairesont

susceptiblesd’intéresserparticulièrementlespersonnessuivantunrégimeamaigrissant

oumédical,ouencorecellessouffrantd’uneallergie.Laloistipulequetousles

ingrédientsdoiventêtrementionnésparordredepoidsdécroissant,ceuxprésentsen

plusgrandequantitédevantfigurerenpremier.

III.2.1.3.Laquantiténette.

III.2.1.4.Ladatededurabilitéminimale(DDM)oudatelimitedeconsommation(DLC)pour

desdenréesalimentairesmicrobiologiquementtrèspérissables;

III.2.1.5.Lesconditionsparticulièresdeconservationetd’utilisation;

III.2.1.6.Lenomoularaisonsocialeetl’adressedufabricant,duconditionneuroud’un

vendeur;

III.2.1.7.Lelieud’origineoudeprovenance;

III.2.1.8.Lemoded’emploi(sinécessaire);

L’objectifdeladirectiveestdefournirauxconsommateursuneinformationplus

complètesurlacompositiondesproduitsgrâceàunétiquetageplusexhaustif,en

particulierpourceuxsouffrantd’allergiesoud’intolérancesalimentaires.

I.2.2.2.LeRèglement(CE)n°1924/2006duParlementeuropéenetduConseildu

20/12/2006concernantlesallégationsnutritionnellesetdesantéportantsurlesdenrées

alimentaires.

LerèglementduParlementeuropéenetduConseildu20décembre2006

concernantlesallégationsnutritionnellesetdesantéportantsurlesdenréesalimentaires

viseàharmoniserl’emploidecesallégations.Lebutestdegarantirqu’aucunedenrée

alimentairenepuisseplusrevendiqueruneallégationtrompeuse.

Endécembre2006,aprèsdesannéesdediscussion,laCommissioneuropéenneest

parvenueàuntextedeconsensus,adoptésouslaformed’unrèglement(c’est-à-dire

applicabledirectementdansl’ordonnancementjuridiqueinternedesÉtatsmembre),dédié

auxallégationsnutritionnellesetdesantéportantsurlesdenréesalimentairesCe

règlements’appliqueàtoutesdenréesalimentaires,ycomprislesdenréesnonemballées

etlescomplémentsalimentaires.
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Lesdéfinitionssuivantessontégalementapplicables:

1)«allégation»:toutmessageoutoutereprésentation,nonobligatoireenvertudela

législationcommunautaireounationale,ycomprisunereprésentationsouslaforme

d'images,d'élémentsgraphiquesoudesymboles,quellequ'ensoitlaforme,quiaffirme,

suggère ou implique qu'une denrée alimentaire possède des caractéristiques

particulières;

2)«nutriments»:lesprotéines,lesglucides,leslipides,lesfibresalimentaires,lesodium,

lesvitaminesetlesselsminérauxvisésàl'annexedeladirective90/496/CEE,ainsique

lessubstancesquirelèventousontdescomposantsdel'unedecescatégories;

3)«autresubstance»:unesubstance,autrequ'unnutriment,ayantuneffetnutritionnelou

physiologique;

4)«allégationnutritionnelle»:touteallégationquiaffirme,suggèreouimpliquequ'une

denréealimentairepossèdedespropriétésnutritionnellesbénéfiquesparticulièresdepar:

a)L'énergie(valeurcalorique)qu'elle:

i)Fournit,

ii)Fournitàundegrémoindreouplusélevé,ou

iii)Nefournitpas,et/ou

b)Lesnutrimentsouautressubstancesqu'elle:

i)Contient,

Ii)Contientenproportionmoindreouplusélevée,ou

Iii)Necontientpas;

5)«allégationdesanté»:L’allégationdesantéestdéfiniecommetouteallégation

quiaffirme,suggèreouimpliquel’existenced’unerelationentreunedenréealimentaireou

l’undesescomposantsetlasanté.

Lerèglementfixelecadrelégaletlescritèresautorisantdetellesallégationssur

lesemballagesdesdenréesdestinéesàlaconsommationhumaine.L’annexedu

règlementlistelesallégationsnutritionnellesautorisées.Parexemple,lesmentions«

richeenfibres»ou«sanssucreajouté»constituentdesallégationsnutritionnelles.Ou

encore,lamentionselonlaquelle«lesoméga3réduisentlesrisquescardio-vasculaires»

estuneallégationdesanté.
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6)«allégationrelativeàlaréductiond'unrisquedemaladie»:touteallégationdesantéqui

affirme,suggère ou implique que la consommation d'une catégorie de denrées

alimentaires,d'unedenréealimentaireoudel'undesescomposantsréduitsensiblement

unfacteurderisquededéveloppementd'unemaladiehumaine;(Journalofficielde

l'Unioneuropéenne,2006).

I.2.2.3.LeRèglement(CE)n°1221/2008delaCommissiondu5décembre2008

modifiantle

Règlement(CE)n°1580/2007portantmodalitésd’applicationdesRèglements(CE)n°

2200/96,(CE)n°2201/96et(CE)n°1182/2007duConseildanslesecteurdesfruitset

légumesencequiconcernelesnormesdecommercialisation.

Cerèglementconcernelesnormesdequalitéoudecommercialisationdesfruitset

légumesfraisdansl’UE.

Ilramènelenombredenormesdecommercialisationspécifiquesde36à10

(pommes,agrumes,kiwis,pêches/nectarines,poires,fraises,poivronsdoux,raisinsde

table,tomates,laitues/chicoréesfriséesetscaroles).Pourtouslesautresfruitslégumes,

unenormedecommercialisationgénéraledevientobligatoire

Cettenormeprévoitquelesfruitsetlégumesdestinésàêtrevendusàl’étatfrais

auconsommateurnepeuventêtrecommercialisésques’ilssontdequalitésaine,loyale

etmarchandeetsilenom completdupaysd’origineestindiqué(dansunelangue

compréhensibleparlesconsommateursdupaysdedestination).

I.2.3.Normesinternationales

NormesCodexAlimentarius.

LesnormesetdirectivesduCodexAlimentariusconcernantl’étiquetagedes

denréesalimentairessontinclusesdanslesnormessurlaqualitécommercialedes

denrées.Eneffet,cesdernières,spécifiquespourchaquedenrée,contiennentdes

indicationssurl’étiquetage.

Laréglementationinternationalerelativeàl’étiquetagesetrouvedanslanormedu

CodexAlimentariusCodexSTAN1-1985:Étiquetagedesdenréesalimentaires.Cette

réglementationspécifienotammentlesindicationsobligatoiresàportersurl’étiquette,les
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nomsdescatégoriesd’ingrédientsàutiliser,Nometadresse,l’identificationdetraçabilité,

ladatededurabilité,lamentiondesadditifsetdesauxiliairesalimentaires,ledatageet

lesinstructionsd’entreposage.

Le chapitre surl’étiquetage de la norme Codexexige la figuration des

renseignementsci-aprèssurl’étiquettedetouslesalimentspréemballés:

Nomdeproduit

Lenom doitindiquerlanaturevéritableduproduitetildoitnormalementêtre

spécifiqueetnongénérique:Lorsqu’unenormeCodexastipuléleoulesnomsàdonnerà

unedenréealimentaire,ilfaututiliseraumoinsl’undecesnoms.

Listedesingrédients

Àl’exceptiondesalimentscomposésd’unseulingrédient,l’étiquettedoitcomprendreune

listecomplètedesingrédients.Cettedernièredoitêtresurmontéeouprécédéed’untitreapproprié

constituéduterme«ingrédient»oulecomprenant.

Touslesingrédientsdoiventêtreénumérésdansl’ordredécroissantdeleurpoidsinitial

(m/m)aumomentdelafabricationduproduit.

Lorsqu’uningrédientd’unedenréealimentaireestlui-mêmeconstituédedeuxou

plusieursingrédients,cetingrédientcomposépeutêtredéclarédanslalistedes

ingrédients.

Lesdenréesetingrédientsalimentairesci-aprèssontconnuspourprovoquerdesallergies

etdoiventtoujoursêtredéclarés

•Céréalescontenantdugluten,àsavoirblé,seigle,orge,avoine,épeautreouleurs

soucheshybridéesetlesproduitsdérivés;

•Crustacésetproduitsdérivés;

•œufs;

•Poissonsetproduitsdérivés;

•Arachides,sojaetproduitsdérivés;

•Laitetproduitslaitiers(ycomprislelactose);
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•Fruitsàcoqueetproduitsdérivés;

•Sulphiteenconcentrationde10mg/kgouplus.

L’eaud’ajoutdoitêtredéclaréedanslalistedesingrédients,saufquandellefaitpartieelle-

mêmed’uningrédient.

Contenunetetpoidségoutté

Lecontenunetdoitêtredéclaréselonlesystèmemétrique(unitésdu«Système

international»).

Nometadresse

Lenometl’adressedufabricant,del’emballeur,dudistributeur,del’importateur,de

l’exportateurouduvendeurdeladenréealimentairedoiventêtredéclarés

Origineduproduit

Paysd’origineet,àtitrefacultatif,zonedeproductionouappellationnationale,

régionaleoulocale.

Identificationdeslots

Chaquerécipientdoitporteruneinscriptiongravéeouunemarqueindélébile,en

codeouenclair,permettantd’identifierl’usinedeproductionetlelot.

Datage

Pourcequiestdudatage,ladéclarationdeladatededurabilitéminimalen’estpas

exigéepour:

•Lesfruitsetlégumesfrais,ycomprislespommesdeterrequin’ontpasété

pelées,coupéesousoumisesàuntraitementanalogue;lesvins,lesvinsde

liqueurs,lesvinsmousseux,lesvinsaromatisés,lesvinsdefruitsetlesvinsde

fruitsmousseux;

•Lesboissonscontenantauminimum10%d’alcoolenvolume;

•Lesproduitsdeboulangerieoudepâtisserie,quidufaitdelanaturedeleur

contenu,sontnormalementconsommésdansles24heuressuivantleur



13

fabrication;

•Levinaigre;

•Leseldequalitéalimentaire;

•Lessucressolides;

•Lesproduitsdeconfiseriecomposésdesucresaromatiséset/oucolorés;

•Lagommeàmâcher.

Deplus,lesproduitsirradiésdoiventporteruneindicationécrite.(CodexAlimentarius,1-

1985)

l’indicationdusigled’irradiationdesaliments,accompagnédel’unedesmentions

suivantes:«ioniséeouirradiée»,lorsqueladenréealimentaireaététraitéepardes

rayonnementsionisantsetilsdoiventfigureràproximitéimmédiatedunomde

l’aliment.(figure1)

Figure1.Symboleinternationald’irradiationdesaliments

.

I.3.Lesmentionsobligatoires

Lesmentionsobligatoiresdoiventfigurersurlepréemballageousuruneétiquetteliéeà

celui-ci.(figure2)
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Figure2.Exempleétiquetted'unaliment(Anthony,2013)

Selonl’article12dudécretexécutifn°13-378,lesmentionsobligatoiresd’étiquetagesont

lessuivantes:

I.3.1.Ladénominationdeventedeladenréealimentaire

Ladénominationdeventedeladenréealimentairedoitindiquersanatureexacteetdoit

êtrespécifiqueetnongénérique.Lorsquelaréglementationpréciseleoulesnomsà

donneràcettedenréealimentaire,ilfaututiliseraumoinsl’undecesnoms.Adéfaut,ily

alieud’utiliserlesdénominationsprévuesparlesnormesinternationales.Lorsqu’il

n’existepasdetellesdénominations,unedénominationhabituelleoucouranteouun

termedescriptifappropriéquinerisquepasd’induireleconsommateurenerreur,doitêtre

employé.Unedénomination«inventéeoufantaisiste»,unedénomination«demarque»

ou«uneappellationcommerciale»peutêtreutilisée.

L’étiquetagedoitporter,enliaisonavecladénominationdeventedeladenréeouà

proximitéimmédiatedecelle-ci,lesmotsougroupesdemotsnécessairespouréviterque

leconsommateurnesoitinduitenerreurencequiconcernelanatureetlesconditions

exactesdefabricationdel’aliment,ycomprissonmilieudecouverture,sonmodede
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présentationainsiquel’étatdanslequelilsetrouveouletypedetraitementqu.ilasubi.

I.3.2.Ingrédients

Lesingrédientsentrantdansla composition d’un produitalimentairesont

susceptiblesd’intéresserparticulièrementlespersonnessuivantunrégimeamaigrissant

oumédical,ouencorecellessouffrantd’uneallergie.

Lalistedesingrédientsestconstituéeparl’énumérationdetouslesingrédientsde

ladenréealimentaire,dansl’ordredécroissantdeleurpoidsinitiald’incorporation

masse/masse(m/m)aumomentdelafabricationdecettedenrée. Cettelisteest

précédéed’untitreappropriéconstituéduterme«ingrédients»ou"comprend:...".

Quandunproduitirradiéestutilisécommeingrédientdansunautrealiment,ilen

estfaitétatdanslalistedesingrédients.

Lalistedesingrédientsestconstituéeparl’énumérationdetouslesingrédientsde

ladenrée,dansl’ordredécroissantdeleurpourcentaged’incorporationlorsdela

fabricationdecettedenrée.

Quanduningrédientcomposépourlequelunnom aétéétablidansune

réglementationnationaleouunenormeinternationaleetentrepourmoinsde5%dansla

compositionduproduit,ilestinutilededéclarerlesingrédientsdontilestconstituéà

moinsqu.ilnes’agissed’additifsalimentairesquiremplissentunefonctiontechnologique

dansleproduitfini.

Lesdenréesalimentairessuivantes,sontdispenséesdel’indicationdeleurs

ingrédients:

1.Lesfruitsetlégumesfraisquin’ontpasfaitl’objetd’unépluchage,coupageouautre

traitementsimilaire;

2.Leseauxgazéifiéesdontladénominationfaitapparaîtrecettecaractéristique;

3.Levinaigredefermentationprovenantexclusivementd’unseulproduitdebaseet

n’ayantsubil’adjonctiond’aucunautreingrédient;

4.lesfromages,beurres,laitsetcrèmesfermentés,danslamesureoùcesdenréesn’ont

subil’adjonctionquedeproduitslactés,d’enzymesetdeculturesdemicro-organismes

nécessairesàleurfabricationouqueduselnécessaireàlafabricationdesfromages

autresquefrais.

5.Lesdenréesalimentairesquinecomportentqu’unseulingrédientàconditionquela
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dénominationdeladenréealimentairesoitidentiqueaunom del’ingrédientouqu’elle

puissepermettrededéterminerlanaturedel’ingrédientsansrisquedeconfusion.

Lesdenréesetingrédientsalimentaires,connuspourprovoquerdesallergiesou

desintolérances,doiventêtreclairementmisenévidencedansl’étiquetage.(figure3)

Figure3:alimentsallergens(Jeromedicitio,2015)

L’eaud’ajoutdoitêtredéclaréedanslalistedesingrédients,saufquandellefait

partieelle-mêmed’uningrédientcommenotammentlasaumure,lesiropoulebouillon

entrantdanslacompositiond’unaliment.L’eauoulesautresingrédientsvolatiles

évaporésencoursdefabricationnesontpasmentionnés.

I.3.3.Quantiténette

L’indicationdelaquantiténettedesdenréesalimentairesestexpriméeselonle

systèmemétriqueinternational(SMI)en:

 Mesuresdevolumepourlesdenréesalimentairesliquides ;

 Mesuresdepoidspourlesdenréesalimentairessolides;

 Poidsouenvolumepourlesdenréesalimentairespâteusesouvisqueuses;

 Nombred’unitéspourlesdenréesalimentairesvenduesàlapièce.
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Lorsqu’unedenréealimentairesolideestprésentéedansunmilieuliquidede

couverture,lepoidsnetégouttédecettedenréealimentaireestégalementindiqué.Ilest

entenduparmilieuliquide,l’eauetlessolutionsaqueusesdesucreetdesel,lesjusde

fruitsetdelégumesuniquementdanslecasdesfruitsoulégumesenconserveoule

vinaigre,seulsouencombinaison.

L’indicationdelaquantiténetten’estpasobligatoirepourlesdenréesalimentaires:

• Quisontsoumisesàdespertesconsidérablesdeleurvolumeoudeleurmasse

etquisontvenduesàlapièceoupeséesdevantl’acheteur;

• Dontlaquantiténetteestinférieureàcinqgrammes(5g)oucinqmillilitres

(5ml),àl’exceptiondesépicesetdesherbesaromatiques;

• Quisontvenduesàlapièce,silenombredepiècespeutêtreclairementvuet

facilementcomptédel’extérieurou,àdéfaut,qu.ilsoitindiquéauniveaude

l’étiquetage.

Lalistedesdenréesalimentairessoumisesàdespertesconsidérablesdeleurvolumeou

deleurmasseestfixée.

Lorsqu’unpréemballageestconstituédedeuxoudeplusieursemballages

individuelscontenantlamêmequantitédelamêmedenréealimentaire,l’indicationdela

quantiténetteestdonnéeenmentionnantlaquantiténettecontenuedanschaque

emballageindividueletleurnombretotal.Cesmentionsnesonttoutefoispasobligatoires

lorsquelenombretotaldesemballagesindividuelspeutêtreclairementvuetfacilement

comptédel’extérieuretlorsqu.aumoinsuneindicationdelaquantiténette,contenue

danschaqueemballageindividuel,peutêtreclairementvuedel’extérieur.

Lorsqu’unpréemballageestconstituédedeuxoudeplusieursemballages

individuelscontenantlamêmequantitédelamêmedenréealimentaireetquinesontpas

considéréscommeunitésdevente,l’indicationdelaquantiténetteestdonnéeen

mentionnantlaquantiténettetotaleetlenombretotaldesemballagesindividuels.

I.3.4.Datededurabilitéminimaleetdatelimitedeconsommation

Ladatededurabilitéminimaleestprécédéeparlamention:«àconsommerde

préférenceavantle...».Lorsqueladatecomportel’indicationdujour,ou«àconsommer
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depréférenceavantfin..».

Ladatesecomposedel’indicationenclairetdansl’ordre,dujour,dumoisetde

l’année.

Toutefoispourlesdenréesalimentairesdontladurabilitéest:

•Inférieureouégaleàtrois(3)mois,l’indicationdujouretdumoissuffit

•Supérieureàtrois(3)mois,l’indicationdumoisetdel’annéesuffit.

Touteconditionparticulièrepourl’entreposagedeladenréealimentairedoitfigurer

surl’étiquetagesilavaliditédeladateendépend.

Sousréservedesdispositionsimposantd’autresindicationsdedate,lamentionde

ladatededurabilitéminimaleoudeladatelimitedeconsommationn’estpasrequise

danslecas:

• Desfruitsetlégumesfrais,quin’ontpasfaitl’objetd’unépluchage,d’un

découpageoud’autrestraitementssimilaires;

• Desvins,vinsdeliqueurs,vinsmousseux,vinsaromatisésetdesproduits

similairesobtenusàpartirde fruitsautresqueleraisinainsiquedes

boissonsfabriquéesàpartirderaisinoudemoûtderaisin;

• Desboissonstitrant10%ouplusd’alcool,envolume;

• Desproduitsdelaboulangerieoudelapâtisseriequi,parleurnature,sont

normalementconsommésdansundélaidevingt-quatre(24)heuresaprès

leurfabrication;

• Desvinaigres;

• Duseldequalitéalimentaire;

• Dessucresàl’étatsolide;

• Desproduitsdeconfiseriecomposésdesucresaromatiséset/oucolorés;

• Desgommesàmâcheretproduitssimilairesàmâcher.

Danslecasdesdenréesalimentairesrapidementaltérablesetqui,decefait,sont

susceptibles,aprèsunepériodeinférieureàtrois(3)mois,deprésenterundanger

immédiatpourlasantéhumaine,ladatededurabilitéminimaleestremplacéeparladate

limitedeconsommation.

Ladatelimitedeconsommationestprécédéeparlamention:«DLC..»ou«à

consommerjusqu’au.»etdoitêtresuiviesoitdeladateelle-même,soitdel’indicationde
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l’endroitoùellefiguresurl’étiquetage.

Ladatesecomposedel’indicationenclairetdansl’ordre,dujour,dumoiset

éventuellementdel’année.Cesmentionssontsuiviesd’unedescriptiondesconditionsde

conservationàrespecter.

I.3.5.Lesconditionsparticulièresdeconservationet/oud’utilisation

Les conditions particulières de conservation ou d’utilisation de la denrée

alimentairedoiventêtrementionnéessurl’étiquetage(parexemple:conserverausec,au

frigoaprèsouverture,produitsurgelé).

I.3.6.Lenomoularaisonsociale,lamarquedéposéeetl’adressedufabricant,du

conditionneuroududistributeuroudel’importateurlorsqueladenréeestimportée

I.3.7.Lepaysd’origineet/oudeprovenance

Ildoitêtrementionnédanslecasoùladenréeestimportée.

I.3.8.Moded’emploietlesprecautionsd’emploi

Lemoded’emploid’unedenréealimentairedoitêtreindiquédefaçonàpermettre

unusageappropriédecettedenrée.Pourcertainesdenréesalimentaires,lesmodalités

dumoded’emploipeuventêtreindiquées.

Lemoded’emploi,ycomprislesinstructionspourlareconstitutiondecertaines

denréesalimentaires,doiventfigurersurl’étiquettepourgarantirunebonneutilisation.

L’indicationdesprécautionsd’emploiestobligatoiredanslecasdesdenréesalimentaires

congeléesousurgelées,dèslorsquecesdenréesnedoiventpasêtrerecongeléesaprès

avoirétédécongelées.

I.3.9.Identificationdulotet/ouladatedefabricationoudeconditionnement

Autitredel’identificationdulot,chaquerécipientdoitporteruneinscriptiongravée

ouunemarqueindélébileencodeouenclairpermettantd’identifierl’usinedeproduction

etlelotdefabrication.

Lelotdefabricationestidentifiéparuneindicationcomportantuneréférenceàla

datedefabrication.Cetteindicationestprécédéedelamention«lot».

La date de fabrication estdésignée parle jourde fabrication ou de



20

conditionnementoulejourdelasurgélationpourlesdenréesalimentairessurgeléesou

celuidelacongélationpourlesdenréesalimentairescongelées.

Sontdispensésdel’indicationauniveaudel’étiquetagedelamentionrelativeau

numérodelot,lesdenréesalimentairesrapidementaltérables,dontladurabilitéminimale

estinférieureouégaleàtrois(3)mois,pourvuqueladatededurabilitéminimaleoula

datelimitedeconsommationsecompose,enclaireetdansl’ordre,aumoinsdujouretdu

mois.

I.3.10.Datedecongélationetdesurgélation.

Danslecasdesdenréesalimentairescongeléesousurgelées,ladatede

congélationoudesurgélationestprécédéeparlamention:«denrée(s)alimentaire(s)

congelée(s)ousurgelée(s)le.»

I.3.11.lesingredientallergique:

Lesingrédientsetlesdenrées,etleursdérivés,provoquantdesallergiesoudes

intolérances,utilisésdanslafabricationoulapréparationd'unedenréealimentaireetqui

sontencoreprésentsdansleproduitfini,mÍmesousuneformemodifiée.

I.3.12.L’Ètiquetagenutritionnel,

I.3.13.Letitrealcoométrique.

Letitre«alcoométriquevolumiqueacquis»pourlesboissonstitrantplusde1,2%

d’alcoolenvolume.

I.3.14.Lamentionhalal.

Leterme«halal»,pourlesdenréesalimentairesconcernées.

I.3.15.indicationdusigledifradiation:

L’indicationdusigled’irradiationdesaliments,accompagnédel’unedesmentions

suivantes:“ioniséeouirradiée,lorsqueladenréealimentaireaététraitéepardes

rayonnementsionisantsetilsdoiventfigureràproximitéimmédiatedunomdel’aliment.
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I.4.Lesmentionsfacultatives 

I.4.1.LesdifférentsLogosetsignesofficielsdequalité

Trianglederecyclage:(figure4)

L'anneaudeMoebiusavecunpourcentageaucentresignifiequel'emballagecontientCe

pourcentagedematériauxrecyclés...(VincentAlbouy,2008)

Figure4.Trianglederecyclage

Lepointvert:(figure5)

IlattestequelefabricantparticipeauprogrammeEco-emballagedesub-ventionde

collectesélectiveetdetridedéchetsd’emballageenvuedurecyclage...(AMROUCHE,

2010)

Figure5.Pointvert

Certificatdequalitéalimentaires:(figure6)

L'entreprisequirevendiquelaconformitéàunenormepeututiliutiliserséeunlogoquiest

unemarquecollective.Lepublicconnaîtlamarquecollectiveetluifait

confiance...(VincentAlbouy,2008)
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Figure6.LogodecertificationISO

Tidyman:(figure7)

L'hommequimetundéchetàlapoubelle,cen'estpasunlabel,maisuneinvitationàne

pasjeterl'emballagen'importeoù...(VincentAlbouy,2008)

Figure7.Tidyman

I.4.2.Lecodebarre

C’estunstandardinternationaldecodificationdesarticles.Chaquearticleaun

codequiluiestpropre,ilestreprésentéparunensembledebarresfoncéessurfondclair.

Cecodeestlisibleautomatiquementpardesappareilsdelecturedecodesàbarres.

(Aoufi,2009).(figure8)
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Figure8.Codebarre

I.5.Lalangue.

 Selon loin°91-05 du 16 janvier1991,modifiée etcomplétée,portant

généralisationdel’utilisationdelalanguearabe;Lesmentionsd’étiquetage

doiventêtrerédigéesenlanguearabeetàtitreaccessoireetfacultatifdansune

ouplusieursautreslanguesaccessiblesauxconsommateurs.Ellessontinscrites

àunendroitapparentetdemanièreàêtrevisibles,clairementlisibleset

indélébilesdanslesconditionsnormalesdevente.

I.6.Étiquetageettraçabilité:

L’étiquetageestl’instrumentd’unsystèmedétailléetcompletdetraçabilitéquifournitun

accèsàl’informationetfonctionnecommeunmécanismedegestiondesrisques.Elle

provoqueaussiunchangementsignificatifvis-à-visdelaresponsabilitédesproducteurs,

ainsiquelesautoritéspubliquesdeviennentdeplusenplussoumisesauxexigencesde

responsabilitédelapartdeconsommateurscitoyens,quidemandentdessanctionsen

casd’accidentsdetypesanitaire...(Aoufi,2009)

I.6.1.Latraçabilitédanslapolitiquealimentaire

Lapolitiquealimentaireefficaceestrequiertlatraçabilitédesalimentsdestinésaux

humainsetauxanimauxetdeleursingrédients.Desprocéduresadéquatesdoiventêtre

misesenplacepourfacilitercettetraçabilité.Ellescomprennentl'obligationpourles

producteursdeveilleràdisposerdeprocéduresadaptéespermettantderetirerdumarché

lesalimentsdestinésauxhumainsouauxanimaux,encasderisquepourlasantédu
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consommateur.Lesopérateursdoiventégalementtenirdesregistresappropriésdeleurs

fournisseursdematièrespremièresetd'ingrédients,afindepermettrel'identificationdela

sourced'unproblème.Ilconvientcependantdesoulignerquel'identificationprécisedu

parcoursdesalimentsetdeleursingrédientsestunequestioncomplexe,quidoitprendre

encomptelaspécificitédesdifférentssecteursetproduits...(Commissiondescommutés

européennes,2000)

I.6.2.Lesprincipesdebasedetraçabilitédanslachaînealimentaire

toutsystèmedetraçabilitéimpliquequechaqueacteurdelachaînemetteenœuvre4

principesessentiels:

1)codifiersesarticles,seslotsdefabrication,sesunitésd’expédition;

2)gérerlesliensentrelesproduitsreçusetlesproduitsfabriquésd’unepart,entreles

produitsfabriquésetlesunitésexpédiéesd’autrepart;

3)enregistrerlesdonnéesliéesauxidentifiantsdesproduitsfabriqués;

4)communiqueraupartenaireavalleminimumd’informations(notammentidentifiants

deslotsetdesunitésd’expédition)nécessairesàlacontinuitédelachaîne.Surtousces

points,lesstandardsEANvousapportentdessolutionsefficacesetuniverselles...(GS1

France,2008)
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ChapitreII

Additifsalimentaires
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II.1.Définition

Ausensdesdispositionsdudécretexécutifn°12-214du23JoumadaEthania1433

correspondantau15mai2012fixantlesconditionsetlesmodalitésd'utilisationdes

additifsalimentairesdanslesdenréesalimentairesdestinéesàlaconsommation

humaine un additifalimentaire esttoute substance quin’estpas normalement

consomméentantquedenréealimentairesensoietn’estpasnormalementutilisé

commeingrédientcaractéristiqued’unaliment;qu’ilprésenteounonunevaleurnutritive

d’ontl’adjonctionintenctionnelleàladenréealimentairedontunbuttechnologiqueou

organoleptique,àunequelconqueétapedelafabrication,delatransformation,dela

préparation,dutraitement,deconditionnement,del’emballage,dutransportoudu

stockagedecettedenrée,affectesescaractéristiquesouetdevientellemêmeouces

dérivés,directementouindirectement,uncomposantdecettedenréealimentaire.

II.2.Intérêtsdesadditifsalimentaires

L’utilisationd’additifsalimentairesnesejustifiéequesiellecomporteunavantage,ne

présentepasderisqueappréciablepourlasantédesconsommateurs,n’induitpasceux-

cienerreur,remplituneouplusieursdesfonctionstechnologiquesénoncéesparla

legislation.

Selonledécretexécutifn°12-214du23,l'utilisationd'unadditifalimentairedoitrépondre

auxconditionssuivantes:

 préserverlaqualiténutritionnelledeladenréealimentaire;

 servirdecomposantnécessairedanslesalimentsdiététiques;

 améliorerlaconservationoulastabilitédeladenréealimentaireouses

propriétésorganoleptiques,àconditiondenepasaltérerlanatureoulaqualité

defaçonàtromperetinduireenerreurleconsommateur;

 servird'adjuvantdansuneétapedonnéedu processusdemiseà la

consommation,àconditionquel'additifalimentairenesoitpasutilisépour

masquerleseffetsdel'utilisationd’unematièrepremièredemauvaisequalitéou

deméthodestechnologiquesinappropriées.
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II.3.Originedesadditifsalimentaires

Lesadditifsalimentairesontdesoriginesvariées.Ondistingue:Lesadditifsnaturels,les

additifsprovenantdelamodificationchimiquedesproduitsnaturels,lesadditifs

identiquesauxnaturelsetlesadditifsartificiels.Cesdeuxdernierssontdesadditifsde

synthèse.

II.3.1.Lesadditifsalimentairesnaturels

Cesontdesextraitsdesubstancesvégétalesouanimalesexistantesdanslanature(par

exemple,lesextraitsd’arbres,d’algues,degraines,defruits,delégumes,etc.).Onpeut

ainsiciterl’exempledeCurcumine(E100),uncolorantnatureldecouleurjaune-orange

extraitderacinesdeCurcumalongaetutilisépourlacolorationdeplusieursaliments

commelesglaces,lesyaourtsetlesproduitsdelaconfiserie.

II.3.2.Lesadditifsalimentairesobtenusparmodificationdeproduitsnaturels

Cesontdesadditifsobtenusparmodificationchimiqued’unextraitnatureld’une

substancevégétaleouanimaledanslebutd’améliorersespropriétés.C’estlecas,par

exemple,desémulsifiantsproduitsàpartirdeshuilesvégétales,desédulcorantsissus

desfruitsetdesacidesorganiquesdérivésd’huilescomestibles.

II.3.3.Lesadditifsalimentairesdesynthèse

Lorsquel’extractiondessubstancesnaturellesestcoûteuse,cesdernièrespeuventêtre

reconstituéesparsynthèsechimique.Lesadditifsainsifabriquéssontidentiquesaux

substancesnaturelles.Lasynthèsechimiquepeutégalementêtreutiliséepourla

fabricationdesadditifstotalementartificiels.

II.3.3.1.Lesadditifsalimentairesidentiquesauxnaturels

Cesontdessubstancesutiliséespoursubstituerlesadditifsalimentairesnaturels,mais

ellessontobtenuesparsynthèsechimique.C’estlecas,parexemple,del’acide

ascorbique(vitamineC)etdel’acidecitriquequiestutilisécommeacidifiant.

II.3.3.2.Lesadditifsalimentairesartificiels

Cesontlesadditifsquin’ontaucunhomologuedanslanature.Ilssontentièrement
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artificiels,obtenusparsynthèsechimique.C’estlecasparexempledecertainsanti-

oxygènes,colorantouédulcorantsàl’instardelasaccharine.C’estcegrouped’additifs

quiposeplusdesoucisquantàlasantéduconsommateur(Amrouche,2011).

II.4.Désignationdesadditifsalimentaires:(tableau1)

Lesadditifssontdéclaréssurl’étiquetage,parmilesautresingrédientsduproduit.La

déclarationdesingrédientssefaitdansunordrequantitatifdécroissant.Lesadditifs

doiventêtreindiquéssouslenomdeleurcatégorie(parexemple:émulsifiant)suivide

leurnomspécifique(lécithines)ousuividelalettreEetd’unnuméro(E322).

Uncodeàtroischiffresaétéutiliséàl’origine.Lepremierchiffreindiquelaclassede

l’additif(conservateur:E2xx).Lesuivantindiqueletypedecomposéutilisé(famillede

l’acidebenzoïque:E21x).Letroisièmecorrespondàlaformechimiquedececomposé

(benzoatedesodium:E211).

Denombreusesmodificationsultérieuresontfaitquecertainsadditifspeuventavoir

d’avantagedechiffresouunchiffreincohérentaveclaclasseàlaquelleilsappartiennent.

LescolorantsE1xx

.LesconservateursE2xx.

LesantioxydantsE3xx.

Lesagentsdetexture(émulsifiant,épaississantetgélifiant,stabilisant)ontlecode

(E3xxouE4xx).

 Lesacidifiantsetcorrecteursd’aciditéE5xx

.LesexhausteursdegoutE6xx.

LesédulcorantsE9xx,lesamidonsmodifiésE14xxetc.

.Lalettre«E»estutiliséepourEuropeou«edible»«consommable»enanglaisetle

chiffrepourdésignerunadditifspécifique.Danslespaysextra-européens,lesadditifs

sonttoutefoisdéclarésuniquementparunnuméroetsanslalettre«E»...(Chenicheneet

al,2014).
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Tableau1:Classesdesadditifsalimentairesetleurscodifications

Typed’additif E Rôle Exemples

Colorant 100à199 Aspectdeproduit E162 :rougedebetterave

Conservateur 200à285et1105
Limitel’altération

microbienne

E249à251 :nitrateet

nitrites :charcuteries

Antioxidant

300à320

323à324

Limitel’oxydation
E300:acideascorbique

(vitamineC):conserves.

Agentdetexture

322

400à495et1103

Homogénéisation

donneune

consistanceet

stabilisationde

l’étatphysico

–chimique

E406:agaragar

Acidifiant 325à384
Modificationde

l’acidité
E331:citratesdesodium

Correcteur

d’acidité
500à586

Modificationde

lacidité

E552:silicatedecalcium:

poudredelait.

Exhausteurde

goût
620à641

Renforcel’arome

del’alimentetle

gout

E620 :acideglutamique :

produitslaitiers

Edulcorant

420et421

950à967

Donnelasaveur

sucré,peuoupas

decalorique

E951 :aspartam :soda

:
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LeSINreprésente«LeSystèmeinternationaldenumérotationdesadditifsalimentaires»

lecodexalimentariusattribuelecodeSINspécifiquepourchaqueadditifalimentaire

correspondantcecicommeabréviationquipermetd‘éviterdementionnerlenomcomplet

del‘additif.

Ilfautsavoirqu‘unmêmeadditifpeutavoirplusieursfonctionstechnologiques et

l‘industrieln‘apourresponsabilitéquelaprécisiondurôleleplusimportantdans

l‘étiquette.(Synpa,2016)

II.5.Catégoriefonctionnelledesadditifalimentaires :(tableau2)

Unadditifalimentaireautoriséauniveaueuropéenbénéficied’uncodedutypeExxx :

« E »pourEurope.Lechiffre1parexemplepourlescentainesindiquequec’estun

colorant(E1xx),lesdizainesetunitésindiquentlateinte.Lesadditifssonthabituellement

classésselonleurscatégories,enfonctiondelafonctionassuréedansl’aliment

(tableau 2) (Codexalimentarus,2019).Ondécrit :(i)lesadditifsquimaintiennentla

fraîcheuretpréviennentladégradationdel’aliment(conservateurs,anti-oxygènes,

séquestrantsetgazd’emballages) ;ii)lesadditifsquiaffectentlescaractéristiques

physiquesouphysico-chimiquesdel’aliment(affermissants,humectants,épaississants,

gélifiants,antiagglomérants,agentdecharge,stabilisants,agentsmoussantsetanti-

moussants,agentd’enrobage,correcteursd’acidité,poudreàlever,émulsifiants) ;iii)les

additifsquiamplifientouaméliorentlesqualitéssensorielles(arômes,colorants,

exhausteursdegoûtetagentdetexture).Danschaquegroupe,lesadditifsalimentaires

sontclassésenfonctiondeleuroriginenaturelle,deleurobtentionparmodificationdu

produitnaturel,etsynthétiques(identiquesauxproduitsnaturels,artificiels.

Tableau2: Catégoriesfoctionnelles,définitionsetfonctionstechnologiques(Codex

alimentarius,2019)

Catégoriefonctionnelle Définition Fonctiontechnologique

1.Régulateurdel’acidité Additifalimentairequi

contrôlel’aciditéou

l’alcalinitéd’unedenrée

régulateurdel’acidité,

acide,acidifiant,alcali,

base,tampon,agent



31

alimentaire tampon,ajusteurdepH

2.Antiagglomérant Additifalimentairequi

réduitlatendanceque

peuventavoirles

composantesd’une

denréealimentaireà

adhérerlesunesaux

autres

agentantiagglomérant,

agent

antiadhésif,

agentdessiccateur,poudre

pourpulvérisationsèche

3.Antimoussant Additifalimentairequi

empêcheouréduitla

formationdemousse

antimoussant

4.Antioxydant Additifalimentairequi

prolongeladuréede

conservationdesaliments

enlesprotégeantcontre

lesaltérationsdues

àl’oxydation

antioxydant,antioxydant

synergique,

antibrunissant

5.Agentdeblanchiment Additifalimentaireutilisé

pourdécolorerdes

denréesalimentaires.Les

pigmentsnesontpasdes

agentsdeblanchiment

agentdeblanchiment

6.Agentdecharge Additifalimentairequi

lesteunedenrée

alimentairesansen

modifiersensiblementla

valeurénergétique

agentdecharge,agent

deremplissage
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7.Agentdecarbonatation Additifalimentaireutilisé

pourapporterdudioxyde

decarboneàunedenrée

alimentaire

agentdecarbonatation

8.Support Additifalimentaireutilisé

pourdissoudre,diluer,

disperseroumodifier

physiquementdetoute

autrefaçonunadditif

alimentaireouun

nutrimentsansaltérersa

fonction(etsansproduire

lui-mêmed’effet

technologique)afin

defacilitersa

manipulation,son

applicationouson

utilisationdel’additif

alimentaireoudu

nutriment

support,solvantde

support,supportde

nutriment,diluantd’autres

additifsalimentaires,

agentd’encapsulation

9.Colorant Additifalimentairequi

ajoutedelacouleuràune

denréealimentaire

ourétablitsacouleur

naturelle

colorant,pigment

décoratif,colorantde

surface

10.Agentderétentionde

lacouleur

Additifalimentairequi

stabilise,reticentou

intensifielacouleurd’une

denréealimentaire

agentderétentiondela

couleur,fixateurdela

couleur,stabilisantdela

couleur,adjuvant

11.Émulsifiant Additifalimentairequi émulsifiant,plastifiant,
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permetd’obteniroude

maintenirunmélange

uniformeàpartirdedeux

ouplusieursphases

immisciblescontenues

dansunaliment

agentdedispersion,agent

desurface,inhibiteurde

cristallisation,

agentd’ajustementdela

densité(desessences

aromatiquesdans

lesboissons),agentde

suspension,nébulisant

12.Selémulsifiant Additifalimentairequi,lors

delafabrication

d’alimentstransformés,

arrangelesprotéinesde

manièreàempêcherla

séparationdesgraisses

selémulsifiant,synergiste

deselémulsifiant,selde

fonte

13.Agentaffermissant Additifalimentairequi

rendougardelestissus

desfruitsoudeslégumes

fermesoucraquants,ou

interagitavecdes

gélifiantsdemanièreà

produireouàrenforcer

ungel

agentaffermissant

14.Exaltateurd’arôme Additifalimentairequi

exaltelegoûtet/oul’odeur

natureld’unedenrée

alimentaire

exaltateurd’arôme,

activateurd’arôme

15.Agentdetraitement

desfarines

Additifalimentairequi,

ajoutéàlafarineouàla

pâte,enaméliorelaqualité

boulangèreoulacouleur

agentdetraitementdes

farines,agentde

blanchimentdelafarine,

améliorantdelafarine,
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agentdeconditionnement

despâtes,agentde

rehaussementdespâtes

16.Agentmoussant Additifalimentairequi

permetdeformeroude

maintenirunedispersion

uniformed’unephase

gazeusedansunaliment

solideouliquide

agentmoussant,agent

fouettant,agentd’aération

17.gélifiant Additifalimentairequi

confèreunecertaine

textureàl’alimentau

moyendelaformation

d’ungel

Gélifiant

18.Agentd’enrobage Additifalimentairequi,

lorsqu’ilestappliquéàla

surfaceexterned’un

aliment,luiconfèreun

aspectbrillantoule

recouvred’unrevêtement

protecteur

agentd’enrobage,agent

deconditionnement

hermétique,agentde

finitionsuperficielle,agent

depolissage,filmogène

19.Humectant Additifalimentairequi

empêchelesalimentsde

sedessécheren

combattantl’effetquepeut

avoiruneatmosphère

caractériséeparunfaible

degréd’humidité

humectant,agentde

rétentiond’humidité,

mouillant

20.Gazde

conditionnement

Additifalimentairegazeux,

quiestintroduitdansun
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conteneurpendant,durant

ouaprèssonremplissage

avecunedenrée

alimentaireavecl’intention

deprotégerl’alimentpar

exempledel’oxydationou

del’altération

gazdeconditionnement

21.Conservateur Additifalimentairequi

prolongeladuréede

conservationdesaliments

enlesprotégeantcontre

lesaltérationsduesaux

microorganisme

gentdeconservation,

agentdeconservation

antimicrobien,agent

antimycoses,agentde

contrôlebactériologique,

fongistatique,agentanti

moisissureetanti

filant,antimicrobien

synergique

22.Gazpropulseur Additifalimentairegazeux

quipermetd’expulserun

alimentcontenudansun

récipient

gazpropulseur

23.Agentlevant Additifalimentaireou

combinaisond’additifs

alimentaires,quidégage

dugazet,par-làmême,

augmentelevolumed’une

pâte

Agentlevant

24.Séquestrant Additifalimentairelimitant

ladisponibilitédescations

Séquestrant

25.Stabilisant Additifalimentairequi stabilisant,stabilisateur
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permetdemaintenirune

dispersionuniformede

deuxouplusieurs

composantesdansun

aliment

demousse,

stabilisateurcolloïdal,

stabilisateur

d’émulsion,stabilisateur

synergiste,

liant

26.Édulcorant Additifalimentaire(autre

qu’unsucremono-ou

disaccharide),quiconfère

ungoûtsucréàl’aliment

édulcorant,édulcorant

intense,édulcorantde

charge

27.Épaississant Additifalimentairequi

augmentelaviscositéd’un

aliment

épaississant,agent

affermissant,liant,agent

detexture,synergiste

épaississant

II.6.Toxicitédesadditifsalimentaires

Plusieurstravauxsurleseffetsnéfastesdesadditifsalimentairesontétépubliésces

dernièresannées.OnciteraceuxdeBourrieren2006et GalenetPla(2013).

Selonquelquesauteursladangerd’unadditifalimentaireestdésignéparunecouleur

commelemontreletableau3.

Tableau3:significationsdescouleursattribuéesauxadditifs(MarieLaureandre,2013)

Couleur Signification

Additifinoffensive
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Additifprésentantdesrisquesd'allergiechezcertains

consommateurs,destroublesdigestifsencasde

consommationexcessive,ouautreeffetstoxiquesàhaute

dose

Additifspresentantsdesrisquesd'hyperactivitéchezles

enfants

Additifsuspectéd'êtrecancérigène,neurotoxique,ou

hautementtoxiquepourlefoie,lesreinsetlarétine.

Additifpouvantréagiravecuneautresubstanceetdevenir

toxique

II.6.1.Dosejournalièreadmissible(DJA)

Elleestexpriméeenmilligrammeparkilogrammedepoidscorporel,c’estl’estimationde

ladoseprésentedanslesalimentsoul’eaudeboisson,enfonctiondupoidscorporel,qui

peutêtreingéréetouslesjourspendanttouteunevie,sansrisquepourlasantédu

consommateur.Lavaleurseraaffectéed’unfacteurdesécurité,tenantcompteàlafois

desvariabilitésinteretintraespècesetlaqualitédesexpérimentationspouraboutiràla

DJAapplicablepourl’homme,généralementcefacteurestde100.(Jacquotetal.,2011).

LaDJAnereprésentepasunseuildetoxicitémaisunniveaud’expositionjugésans

risquepourlasantéduranttouteunevie...(Kayraldiz&Topaktas,2007).

UneDJAde1signifiequ’unepersonnede60kgpeutabsorberunedosede60mgpar

joursansrisquepourlasanté.

II.6.2.Quelquesexemplesd’additifsalimentairesàrisques

II.6.2.1.Lescolorants

Lescolorantsalimentairessontutiliséspourajouterdelacouleuràunedenrée

alimentaire,oupourenrétablirlacouleuroriginale.Onparledeteinturesilasubstance

estsolubledanslemilieuqu’ilcolore,depigmentsielleestinsoluble.Jusqu’en1850les
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colorantsalimentairesétaientd’originenaturelle(carotte,betterave,peauderaisinnoir

etc…).Dès1856apparaissentlescolorantsdesynthèseetlescolorantsartificiels,plus

stablesetmoinschersdeplusenplusutilisésparl’industriealimentairemondiale.

Tartrazine:

Utilisécommecolorantalimentaireazoïquedesynthèsedecouleurjaune,latartrazine

(Sunsetyellow)seprésentesousformedepoudreougranulefacilementaccessibleen

commerce.Interditedanscertainspays(Autriche,Finlande,Norvège,Tunisie)sa

présencedoitêtrementionnéesurlesétiquetagesdanslesautrespays.Cependant

quelquesfriandisesvenduesenvracsemblentéchapperàcetterègle.

Onlatrouvedansleschips,cornflakes,muesli,soupesinstantanées,merguez,pickelset

moutarde.Utiliséaveclebleusynthétique(E131)pourfairelacouleurvertedessiropsde

menthe.Elleestemployéedansl’alcoolmodifiémédicalpourlerendreimpropreàla

consommation.On la trouveaussidansbeaucoup demédicamentsetcertains

cosmétiques(basepourlescolorantscapillairessousl’appellationCI19149).En

associationaveclesbenzoateselleaétéincriminéedansdessyndromesd’hyperactivité

del’enfant (GallenetPla.,2013). Danslarégmentationfrançaiselamention« peut

causerdestroublesdel’attentionetducomportementchezlesenfants »estobligatoire

depuisle10/07/2010surlesproduitsalimentairescontenantdelatartrazine(Gouget

2017).

latartrazinepeutêtretransforméeparlafloreintestinaleenaminesaromatiquesqui

peuventêtretransforméesennitrosamine.Celalibèredesespècesréactivesd’oxygène

augmentantlestressoxydatif(Ministèredudéveloppementindustriel,2014).
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Figure9.StructurechimiquedelaTartrazineSIN102(GuptaVKetal,2011)

II.6.2.2.Leseducolorants

Lesédulcorantsouproduitsdits« sucrants »sontdesAAquiserventàdonnerungoût

sucréauxaliments.L’innocuitédesédulcorantsintensessynthétiquesestrégulièrement

remiseencausepardestravauxexpérimentauxetobservationnelscarilsaccroîtraientle

risquedecancer.Laprévalencedesaccouchementsprématuréspourraitêtreaugmentée

parlaconsommationdeboissonsédulcoréesaucoursdelagrossesse,ainsique le

risqued‘asthmechezl‘enfant.(Schlienger,2017).

Aspartame:Parmilessubstanceslesplusdouteuses,onciteraenpremierlieuleE951,

aspartame,

cetédulcorant,largementutiliséenalimentationhumainedepuisplusde30ans.

Appartenantàlafamilledesexcitotoxines,l'aspartame(aspartyl-phénylalanineméthyle-

ester)estunédulcorantdesynthèseclassécommel'additifleplusdangereuxavecle

glutamatemonosodique.(Considérérougedanslalistedesadditifsalimentairestableau

n°2).Lesexcitotoxinessontdesacidesaminésexcitateursneurotoxiques,quiontla
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capacitédedétruirerapidementlesneuronesdenotrecerveau,enlesexcitantjusqu'àce

qu'ilsexplosent.C'estlamortdescellulesnerveuses(RobertH,2001)

Figure10:Structurechimiquedel‘aspartameSIN951(Monnieretal,2010)

II.6.2.3.Lesconservateurs

Lesconservateursalimentairesseraientàl’originedediversesallergiesdécritespourles

sulfitesetlesnitrites,lesbenzoatesaussipourraientprovoquerdesurticaires

chroniquesetrhinitechroniquedel‘adulte(Bourrier,2006).

Lesnitrites:classésdeE249àE251,sontutilisésquantàeuxdanslescharcuteriesetles

viandesindustriellesprincipalement.Enplusdeservird’aromatisantsetdecolorants,

donnantparexemplelacouleurroseaujambon,ilspermettentleurconservation. Ilssont

classéscommeagentsprobablementcancérogènes depuis2006parl’OMS,etparle

Centreinternationalderecherchesurlecancer.

Maislesnitritesontaussideseffetstoxiquesconnus:modificationdel’hémoglobinedu

sangquinepermetplusletransportdel’oxygène;etformationaveclesamines

présentesdansl’alimentationdenitrosamines,quiontuntrèsforteffetcancérigène.La

DJAaétéfixéedesortequeceseffetsnepuissentpasapparaîtreauxconcentrations

autorisées.LaCommissioneuropéenneanéanmoinsproposé,fin2004,deréduireles
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tauxdenitratesetnitritesautorisésdanslesproduitsdeviandespourmaintenirleniveau

denitrosaminesaussifaiblequepossible(Fannyetal,2005).

II.6.2.4.Lesantioxydants

Lesantioxydantssontconsidéréscommedesconservateurspuisqueleurrôleest

d'allongerladuréedevied'unaliment,doncdelesconserverpluslongtemps[L'E320

(butylhydroxyanisolouBHA)etleE321(butylhydroxytoluéneouBHT)etE322(Lécithine

desoja)sontdesantioxydantspuissantsutiliséspourretarderl'oxydationetnotamment

pouréviterlerancissementdesgraisses.Onlesretrouvedansdenombreuxplats

préparésdanslesmargarines,maisaussidansleschewing-gumslesfloconsde

pommesdeterreoudanslescéréalesdupetitdéjeuner(Gouget,2011).

LeBHAaétéclassédanslacatégorie"cancérigènepossiblepourl'homme"(2A)parle

CIRC(LeCentreInternationaldeRecherchesurleCancer)etperturbateursdusystème

endocrinien.D'aprèscertainsauteurs,leBHT seraitàl'originedemanifestations

allergiques etde troubles des systèmes reproductifetsanguine (MARIE-LAURE

ANDRE.,2013)

LesétudestoxicologiquesontpermisdereleverleseffetstoxiquesdesE320etE321et

E322surlefoieainsiquedespropriétéscancérigènes.IlestinterditauJapondepuisde

nombreusesannées.EnEurope,cesadditifscontinuentd'êtrelargementutiliséspar

l'industrieagroalimentaire.Lapublicationdesétudesmontrantleurtoxicitéasimplement

obligélesindustrielsàendiminuerlesquantités,aulieudelesinterdire(MOLL,2000).

Leseffetsindésirablesassociésàuneconsommationtrèsélevéesontladiarrhéeet

d'autres troubles gastro-intestinaux,l'augmentation de l'excrétion d'oxalate etla

formationdecalculsrénaux,l'excrétiond'acideurique,leseffetspro-oxydants,le

conditionnementsystémique(rebondscorbut)entraînantunesurchargeenfer,une

réductiondelavitamineB12etducuivre,uneaugmentationdelademandeenoxygèneet

uneérosiondel'émaildentaire.

Dansuneétudeassezrécente,laproductiondecalculsd'oxalatedecalcium chezles

patientsatteintsdeproblèmesrénauxestleplusremarquableeffetindésirabledela

consommationélevéeenvitamineC.Aussiunepréoccupationsupplémentaireconcerne
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unesurproductiondefer.Bienquecelasoituneffetbénéfiquedanslaplupartdescas,

maisilexisteunpotentieldesurchargechezcertainsindividusatteintsdemaladiestelles

quel'hémochromatose,l'anémie,labêta-thalassémie(SariMohamed,2017).

Figure11:Structurechimiquedel‘acideascorbiqueSIN300...(Chavéron,1999)

II.6.2.5.Lesexhausteursdegoût

Lesexhausteursdegoûtsontdessubstancesquinechangentpaslegoûtd'unaliment,

maisilsaugmententlaperceptiongustative.Leselestl'exhausteurdegoûtleplusconnu.

Aujourd'hui,laplupartdesexhausteursdegoûtsontcrééschimiquement.Aussi,desvoix

s'élèventcontreladangerositédecertains,notammentleglutamate.Ilspourraient

favoriserl'apparitiondecancersoudemaladiesdégénérativescommeAlzheimer(Gallen

etPla,2013).

II.6.2.6.Émulsifiantsalimentaires 

Leseffetsnéfastesdes émulsifiantsalimentaires surlasantépourraientêtreliésàleur

impactsurlemicrobioteintestinal.Desétudesmenéeschezl’animalonteneffetassocié

laconsommationd’émulsifiantsalimentairesetunealtérationdumicrobioteintestinal.

Chezl’animal,lacarboxyméthylcelluloseentraîneainsiuneaugmentationdelaproportion

decertainesespècesbactériennesdanslemicrobiote,induisantuneperturbationdela

sécrétiondesacidesbiliaires,àl’origined’unemauvaiseabsorptiondeslipides.Cet

émulsifiantpourraitégalementaugmenterlerisquededévelopperdesmaladies

inflammatoiresintestinales,destroublesmétaboliquesoudestumeurs.Ilperturberait

aussil’axeintestin-cerveau,modifiantlecomportementsocialdesanimaux.
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Un autre émulsifiantalimentaire,le polysorbate 80,impacteraitnégativementle

microbioteintestinal

dessouris,provoquantunétatinflammatoire,destroubleshépatiquesetmétaboliques,

maisaussidescancers.

D’autresémulsifiantsalimentaires,commelespectinesou lagommeguar,sont

suspectésd’altérerlemicrobioteintestinal,sansquelesconséquencessurlasantéen

soientencoreconnues.Detellesétudesrévèlentl’importancedemieuxconnaîtrel’effet

decesadditifsalimentairessurlemicrobioteintestinaletsurlasanté...(Estelle,2019)

Lesmonoetdiglycéridesd'acidesgrassontemployéscommeémulsifiantsoucomme

stabilisantsdansdenombreusesdenréesalimentaires.Ilspermettentparexemplede

conserverl'humiditédespâtesalimentairesoudeproduitsàbasedepommedeterre,ils

améliorentlatartinabilitédesmargarines,freinentl'exsudationdesmatièresgrassesdes

pâtisseries,ouencore,favorisentl'aérationetlefoisonnementdescrèmesglacées.

Différentesétudesréaliséessurdessourissuggèrentquelaconsommationdecetadditif

(etplus globalement,la consommation d’émulsifiants)pourraitoccasionnerune

augmentationdelaperméabilitédelabarrièreintestinaleetfavoriserainsilesmaladies

inflammatoireschroniquesdel'intestin,uneadipositéaccrue(syndromemétabolique),et

ledéveloppementdediabètes.Cesadditifspourraientégalementperturberl'équilibrede

lafloreintestinale,favorisantlesréactionsauto-immunes.L'inflammationintestinale

chroniqueoccasionnéeparcesémulsifiantspourraitenfinpromouvoirl'apparitiond'un

cancerducôlon(Quechoisir,2018)

II.6.2.7.Lesrégulateursd’acidité:

Certainscorrecteursd‘aciditépeuventêtrenéfastespourlasantéavecnotammentdes

réactionsallergiquesetbien d‘autrestroublesphysiologiques.Unequantité de

consommationnonmaitrisée,d‘acidecitriqueoud‘acidephosphorique,parexemple,peut

laissertransparaitredeseffetsindésirables.Uneconsommationàfortedoseouune

ingestionrépétéed‘acidecitriquepeutattaquerl‘émaildentaire.Uneperturbationde

l‘équilibrecalciqueetdesproblèmesrénauxpeuventégalementsurveniravecuneforte

concentrationd‘acidephosphorique(Amrouche,2016).
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L'acidecitriquepeutattaquerlesdentsetpeutprovoquerunedissolutiondelafloraison

dentaire.Ilfavoriseaussil'absorptiondemétauxcommeleplomboul'aluminiumdansle

sang.Celapeutporteratteinteàl'activitéducerveau,conduireàdestroublesdemémoire

etd'apprentissagemaiségalementjouerunrôledanslesmaladiesneurodégénératives

commelamaladied'AlzheimeroulamaladiedeParkinsonendétruisantdescellulesdu

cerveau.Desmaladiesdereinsetdefoiepeuventégalementenêtrelaconséquence.Les

dommagesdentairescausésparl'acidecitriquesontcertainementlesplusfréquents

puisquel'acidesetrouvedansbeaucoupdethéspourenfants,danslesthésglacés,dans

leslimonadesetdansd'autresboissonstelsquelesjusdefruits.Auneétapeavancée,

lesdentssontdevenuespetites,abîméesetcolorées...(Watson,2017)

Figure12:Structurechimiquedel’acidecitrique(ANSM,2017).
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PARTIEEXPERIMENTALE



46

CHAPITRE01

METHODESETMATERIEL

Lapriseenchargedesquestionsliéesaucontrôledelaqualité,àlarépressiondes

frauds,etd’unefaçongénérale,àlaprotectiondelasantéetdelasécuritédu

consommateur,aconstituéunepréoccupationmajeurepourlespouvoirspublics.

Danscecontexte,uneenquêtebaséesuruneobservationdétailléededifférentes

étiquettesdesdenréesalimentairesaétéréalisée.

1.1.Echantillonage

Sixante(60)produitsalimentairespréemballéesétiquetésontétéanalysésauniveau

dedeuxépiciers,unesituéeauniveauSoumaaBahli(wilayadeBlida),etune

deuxièmesituéeauniveauGourayaRahmani(wilayadeTipaza).Cesproduits

alimentairespréemballésrépartiscommesuit:

Boissons,sucreetproduitssucreries,céréalesetdérivés,conserves,corpsgras,laitet

produitslaiteries.

1.2.chek-List

UnpremiertableausousformedecheckList,pourlesmentionsobligatoires,aété

établi.Lesmentionsobligatoiressontcellesexigéesparlaréglémentationalgérienne

DécretExécutifn°13-378 du 5 Moharrem 1435 correspondantau 9 novembre

2013fixantlesconditionsetlesmodalitésrelativesàl’informationduconsommateur,

relatifàl’étiquetageetàlaprésentationdesdenréesalimentaires.Lesobservationsetles

remarquesrelevéesparanalysedesétiquettesdedifférentsproduitsétudiésontété

comparéesauChekListétabli.
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Tableaun°4.ChekListselonledécretExécutifn°13-378/2013

Lesmentionsobligatoires 1 2 3 4 5 6 7 8 … … …..

Lesrajouts,correctionssontinterdit.

LangueNationale

Etiquettefixeetlisible.

01)Ladénominationdevente

Produitédulcoré.

Dénominationdevantlaquantité

nette.

Ladénominationspécifique.

L’étiquetageestenliaisonavecla

dénominationdevente.

02)ListedesIngrédients

Ordredécroissant.

unnomspécifique.

L’eaud’ajout.

03)QuantiténetteselonSMI

04)datededurabilitéminimaleet

DLC

05)Conditionsdeconservation

06)Laraisonsociale

07)Lepaysd’origine

08)Moded’emploi
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Undeuxièmetableauaserviàl’établissementd’unelistedesaddifsalimentaires

indiquésdanslesproduitsalimentairesexaminésaétéréalisé.Cetétataservià

l’identificationdesrisquesliésàlaconsommationdecesadditifsensebasantsurles

donnéesbibliographiquesrelativesàlatoxicitédesadditifsalimentaires.

Tableau5.Etatdesadditifsutilisés

Marque

commercialisée
Paysd’origine

Additifs

utilisés
Code Autreinformation

09)Numérodulot:code/clair.«lot»

10)datedecongélationou

décongélation

11)Allégations(produitallergique)

12)EtiquetageNutritionnel

13)letitréalcoométriquevolumique

acquisªpourlesboissonstitrantplusde

1,2%d’alcoolenvolume

14)letermeHalal

15)l’indicationdusigled’irradiationdes
aliments
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CHAPITRE02

RÉSULTATSETDISCUSSION

2.1.Résultatsrelatifisàl’étudedelaconformitédel’etiquetage

Lesrésultatsd’analyse,desétiquettesde60produits,sontprésentésdanslesfigures

ci-dessous.

2.1.1.CasdesBoissons

Lafigure13illustrelesrésultatsdelaconformitédel”étiquetagepourlecasdes
boissons:

L’analysedelafiguren°13montrequesur10produitsétudies :

 L’inexistencedetoutesurcharge,rature,rajoutoucorrectiondementionssur

l’étiquetagedans100%descas ;
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 Lesmentionsobligatoires sontrédigéesenlanguearabeetuneouplusieurs

autreslanguesaccessiblesauconsommateurdans100%descas ;

 Etiquettefixeetlisibledans100%descasétudiés.

 Lalistedesingredientsn’estpasrespectéeàraisonde40%,

 L’absencedepaysd’originedans40%deproduitsanalyses,

 Lenumérodelotmanquedans30%desproduitsexamines,

 L’étiquetagenutritionneln’estpasindiquédans20%desproduitsanalyses.

Pourcegroupedeproduitsdesinsuffisancesontétérelevésauniveaudequelquesmemtions

obligatoirescomelepaysd’origine,lenumérodelotetl’étiquetagenutrionnel,etquisonttrès

importantepourleconsommateur.

2.1.2.Casdulaitetdérivés

Lafigure14illustrelesrésultatsdelaconformitédel”étiquetagepourlecasdesproduits
laitiers:
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L’analysedelafiguren°14montrequesur10produitsétudies :

 L’inexistencedetoutesurcharge,rature,rajoutoucorrectiondementionssurl’étiquetage

dans100%descas ;

 Lesmentionsobligatoires sontrédigéesenlanguearabeetuneouplusieursautres

languesaccessiblesauconsommateurdans100%descas ;

 Etiquettefixeetlisibledans100%descasétudiés.

 Lalistedesingredientsn’estpasrespectéeàraisonde10%,

 L’absencedeconditionsdeconservationdansdans10%deproduitsanalysés,

 Lenumérodelotmanquedans50%desproduitsexamines,

 L’étiquetagenutritionneln’estpasindiquédans30%desproduitsanalyses

Pourcegroupedeproduitsdesinsuffisancesontétérelevésauniveaudequelquesmemtions

obligatoirescomel'eaud'ajoutdanslalistedesingrédients,allégations(produitallergique),

l'étiquetagenutritionnel.

2.1.3.Casdescéréalesetdérivés:

Lafigure15illustrelesrésultatsdelaconformitédel”étiquetagepourlecasdes
céréalesetdérivés:
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L’analysedelafiguren°15montrequesur10produitsétudies :

 L’inexistencedetoutesurcharge,rature,rajoutoucorrectiondementionssurl’étiquetage

dans100%descas ;

 Lesmentionsobligatoires sontrédigéesenlanguearabeetuneouplusieursautres

languesaccessiblesauconsommateurdans100%descas ;

 Etiquettefixeetlisibledans100%descasétudiés.

 Lalistedesingredientsn’estpasobligatoireàraisonde10%,

 L’absencedeconditionsdeconservationdansdans30%deproduitsanalysés,

 Lenumérodelotmanquedans20%desproduitsexamines,

 L’étiquetagenutritionneln’estpasindiquédans30%desproduitsanalyses

Pourcegroupedeproduitsdesinsuffisancesontétérelevésauniveaudequelquesmemtions

obligatoirescomeladénominationdevantlaquantiténette,lesconditionsdeconservation,

allégations(produitallergique)etleterme"Halal".

2.1.4.Casdessucresetproduitssucreries:

Lafigure16illustrelesrésultatsdelaconformitédel'étiquetagepourlecasdesproduits
sucreries:
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L’analysedelafiguren°16montrequesur11produitsétudies:

 L’inexistencedetoutesurcharge,rature,rajoutoucorrectiondementionssurl’étiquetage

dans100%descas;

 Lesmentionsobligatoires sontrédigéesenlanguearabeetuneouplusieursautres

languesaccessiblesauconsommateurdans100%descas;

 Etiquettefixeetlisibledans100%descasétudiés.

 Lalistedesingredientsn’estpasobligatoireàraisonde18%,

 L’absencedeconditionsdeconservationdans27%deproduitsanalysés,

 Lenumérodelotmanquedans45%desproduitsexamines,etn'estpasobligatoire

dans9%desproduitsexaminés,

 L’étiquetagenutritionneln’estpasindiquédans27%desproduitsanalyses.

Pourcegroupedeproduitsdesinsuffisancesontétérelevésauniveaudequelquesmemtions

obligatoirescomel'eaud'ajoutdanslalistedesingrédients,ladatelimitedeconservation,le

numérodelot.

2.1.5.CasdesCorpsgras:

Lafigure17illustrelesrésultatsdelaconformitédel'étiquetagepourlecasdescorps
gras:
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L’analysedelafiguren°17montrequesur8produitsétudies:

 L’inexistencedetoutesurcharge,rature,rajoutoucorrectiondementionssurl’étiquetage

dans13%descas,et87%descasn'ontpasundeuxièmeemballage;

 Lesmentionsobligatoires sontrédigéesenlanguearabeetuneouplusieursautres

languesaccessiblesauconsommateurdans100%descas;

 Etiquettefixeetlisibledans100%descasétudiés.

 Lalistedesingredientsestrespectéedans100%descas;

 Laprésencedeconditionsdeconservationdansdans100%deproduitsanalysés,

 Lenumérodelotprésentdans100%desproduitsexamines,

 L’étiquetagenutritionneln’estpasindiquédans25%desproduitsanalyses.

Pourcegroupedeproduitsdesinsuffisancesontétérelevésauniveaudequelquesmentions

obligatoirescomeladénominationdevantlaquantiténette,l'étiquetagenutritionnel.

2.1.6.Casdesconserves:

Lafigure18illustrelesrésultatsdelaconformitédel'étiquetagepourlecasdes
conserves:
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L’analysedelafiguren°18montrequesur9produitsétudies:

L’inexistencedetoutesurcharge,rature,rajoutoucorrectiondementionssurl’étiquetage

dans11%descas,et89%descasn'ontpasundeuxièmeemballage;

Lesmentionsobligatoiressontrédigéesenlanguearabeetuneouplusieursautres

languesaccessiblesauconsommateurdans89%descas,etn'estpasobligatoiredans

11%desproduitsquisontimportés.

Etiquettefixeetlisibledans78%descasétudiés,etétiquettepaslisibledans22%des

produitsétudiés;

Lalistedesingredientsestrespectéedans100%descas;

L'absencedeconditionsdeconservationdansdans11%deproduitsanalysés,

Lenumérodelotmanquedans11%desproduitsexamines,

L’étiquetagenutritionnelestindiquédans100%desproduitsanalyses.

Pourcegroupedeproduitsdesinsuffisancesontétérelevésauniveaudequelquesmemtions

obligatoirescomeallégations(produitallergique),conditionsdeconservation,numérodelot.

Enconclusionparrapportàl’ensembledesgroupsanalysesl'étiquetagedesdenrées

alimentairespréemballésestconformeà88%.

Figure19.Représentationdeconformitédel'étiquetagedesdenréesalimentaires

préemballés

Cetteétudepréiminairearévéléel’absencedel’étiquetagenutritionnel,dansplusieurs
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produitsalimentairespréemballées,etquiconstituéuneimportancecapitalepourle

consommateuretlespouvoirspublics.Denombreusesrecherchesontétémenéesces

dernières années pourcomprendre les mécanismes de l’impactde l’étiquetage

nutritionnelsurlescomportementsalimentaires(Camposetal.,2011;Soederbergetal.,

2015).Cesétudesprécisesquel’étiquetagenutritionnelaméliorerlescomportements

alimentairesdesindividusenlesinformantsurlaqualiténutritionnelledesproduitsqu’ils

consomment.L’étiquetage nutritionneldemeure en effetleurprincipalvecteur

d’informationcarc’estlepremiersupportaveclequelilssontencontactsurlelieude

vente.Ilgarantitlatransparencedel’informationsurlaqualiténutritionnelledesproduits

etréduitl’asymétriedesrelationsaveclesproducteurs.

2.2.RésultatsdesadditifsalimentairesutilisésTraitement

L’étatdeslieuxsurlesadditifsalimentairesréaliséarévélél’utilisationd’additifsinterdits

(tableaun°6).

Tableau6.Listedesadditifsutilisésettoxicité.

Produit Additif Toxicité...(CorrineGouget,2005)

Candychoco Sin407:

Carragénanes

Causedesinflammations

intestinales.Provoquedesallergies

Diminuel'assimilationdes

minérauxessentiels.

Candychoco

BiscuitDélice

Chamia

ChocolatLimou

Sin471:Monoet

diglycéeidesd'acides

gras

Augmentelevolumedufoieetdes

reins.

Affectel'utérus.

Développementdediabètes.

Perturberl'équilibredelaflore

intestinale.

L'apparitiond'uncancerducolon.

ChipsMisterpotato Sin621:Glutamate

monosodique

Détruirelesneuronesducerveau

trèsrapidement.(Allergie:certains

asthmatiquesysontallergique.il

peutaggraverlesurticaires .

JusRamy Sin900

diméthylpolysiloxane

Problémesdesreinsdufoisdu

systèmenerveuxet

allergie.provoqueducancer.
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Chewing-gum

freedon

Sin421mannitol Acidités.

déshydratation.

pertedel’orientationcalculs

rénaux.

Nauséesetevanouissement.

Amila 1420 :amidonacétylé Déminéralisationdutissuosseux

associéeadestroublecardiaque

destroublerespiratoireet

neurologiques.

JusDaily

CandiaOrange

Danao

Juicyjuice

NestléNestlé

JusRamy

Amila

Dailyjoy

466gommede

cellulose

Pourraitoccasionnerune

augmentationdeperméabilitédela

barrièreintestinale,etfavoriser

ainsilesmaladiesinflammatoires

chroniquesdel’intestin.

Développementdediabète.

Nousavonsconstatél’existanced’unàdeuxadditifsalimentairesinterditsdans19.4%

desproduitsanalyses.Cepourcentageestinquiétantmalgrèl’existanced’une

réglémentationstricte.

Certainsadditifsconnusresponsablesd’allergiesoudesintolérancesnesontpas

clairementmisenevidencedansl’étiquetage.
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Conclusion

L’etiquetagedesdenréesalimentairesdoitêtreclairetcomprehensiblepourle

consommateur,afindeluifournirtouteslesinformationsnecessairespourchoisirle

produitqu’ildésireconsommer.Lesinformationsfourniessontdiverses:compositiondu

produit,moded’emploi,datelimitedeconsommation,informationnutritionnelle,présence

potentielled'allergènes,etc...Touscesélémentsdoiventêtretransmislepluslisiblement

possibleauconsommateur,toutenlaissantàl’opérateurlapossibilitédemettreenavant

lesqualitésdesonproduitqu’iljugeraimportante.

Laprésenteétudesurlaréglémentationrelativeàl’étiquetagedesdenrées

alimentairesabienmontrél’existancedetextesreglémentairesayantdéfinistoutesles

informationsàcommuniquerauxconsomateursetceuxpourluiguarantirunesécurité

sanitaire.Cesdispositionssontbiendécritesdansdécretexécutifn°13-378du5

Moharram 1435correspondantau9novembre2013,fixantlesconditionsetles

modalitésrelativesàl’informationduconsommateur,JournalOfficieldelaRépublique

AlgérienneN°58créele14Moharram1435correspondantle18novembre2013.

L’analysedesinformationsindiquéssurlesétiquettesde60produitsalimentaires

préemballésarévéléedesinsuffisancesparrapportàcertainesmentionsobligatoires

commelepaysd’origine,lenumérodulotetlesconditionsdeconservation.Surles

soixante(60)produitsexaminésnousavonsrelevés:

 Absencedesnumérosdelotdans19%descas,

 AbsencedesConditionsdeconservationpour15.5%descas,

 L’absencedel’étiquetagenutritionneldans17.2%descas.

L’étatdesadditifsalimentairesutilisésàrévélél’existancedequelquesadditifsinterdits

dans19%deproduitspréemballéesexaminés.Cetauxélevéd’additifpeutengendrerdes

effetsnéfastessurlasantéduconsommateur.
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Nousavonsconstatéquelesconsommateursquiexploitentlesinformationssurles

étiquettestrouventénormementdedifficultésenraisondelatailleetlenombre

d’informationsindiquéesdansunespacelimité.Eneffet,l’adoptiondesigneparticulier

pourindiquerlaprésenced’additifalimentaireetlesingrédientsresponsablesd’allergies

peut-êtreintéressant.Demême,l’exploitationdesinformationsindiquées,parles

consommateurspourunintérêtnutritionnelousanitaire,necesssitentunecompagniede

sensibilisationpermanentepartouslesacteursdusecteuralimentaireainssiqueles

associationsdeprotectiondesconsommateurs.
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Annexe1:Décretexécutifn°13-378du5Moharram1435correspondantau9novembre2013

fixantlesconditionsetlesmodalitésrelativesàlinformationduconsommateur.Journalofficiel,

n°58
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Annexe2:LISTEDESADDITIFSPOUVANTETREINCORPORESDANSLESDENREES

ALIMENTAIRESAINSIQUELEURSLIMITESMAXIMALESAUTORISEE:

SIN100;SIN101(i);SIN101(ii);SIN101(iii);SIN102;SIN104;SIN110;SIN120;SIN122;SIN123;

SIN124;SIN127;SIN128;SIN129:SIN131;SIN132;SIN133;SIN141;SIN141(i);SIN141(ii);

SIN142;SIN143;SIN150b;SIN150c;SIN150d;SIN151;SIN153;SIN155;SIN160a;SIN160a(i)

;SIN160a(ii);SIN160a(iii);SIN160b;SIN160b(i);SIN160c;SIN160d;SIN160e;SIN160f;

SIN161b;SIN161g;SIN163;SIN163(ii);SIN170(i);SIN172(i);SIN172(ii);SIN172(iii);SIN173;

SIN174;SIN175;SIN180;SIN200;SIN202;SIN203;SIN210;SIN211;SIN212;SIN213;

SIN214;SIN215;SIN218;SIN219;SIN220;SIN221;SIN222;SIN223;SIN224;SIN225;

SIN226;SIN227;SIN228;SIN231;SIN232;SIN234;SIN235;SIN236;SIN239;SIN242;

SIN249;SIN250;SIN251;SIN252;SIN260;SIN262;SIN270;SIN280;SIN281;SIN282;

SIN283;SIN284;SIN285;SIN290;SIN296;SIN300;SIN301;SIN302;SIN303;SIN304;

SIN304(ii);SIN305;SIN306;SIN307;SIN307a;SIN307b;SIN307c;SIN308;SIN309;SIN310;

SIN311;SIN312;SIN314;SIN319;SIN320;SIN321;SIN330;SIN331;SIN331(i);SIN331(ii);

SIN331(iii);SIN332;SIN332(i);SIN332(ii);SIN333;SIN333(i);SIN333(ii);SIN334;SIN335;

SIN335(i);SIN335(ii);SIN336;SIN336(i);SIN336(ii);SIN337;SIN338;SIN339;SIN339(i);

SIN339(ii);SIN339(iii);SIN340;SIN340(i);SIN340(ii);SIN340(iii);SIN341;SIN341(i);SIN341(ii)

;SIN341(iii);SIN342(i);SIN342(ii);SIN343;SIN343(i);SIN343(ii);SIN343(iii);SIN353;SIN356

;SIN357;SIN363;SIN381;SIN384;SIN385;SIN386;SIN388;SIN389;SIN405;SIN426;

SIN331;SIN332;SIN333;SIN334;SIN335;SIN336;SIN440;SIN440(i);SIN440(ii);SIN442;

SIN444;SIN445;SIN450;SIN450(i);SIN450(ii);SIN450(iii);SIN450(v);SIN450(vi);SIN450(vii)

;SIN451;SIN451(i);SIN451(ii);SIN452;SIN452(i);SIN452(ii);SIN452(iii);SIN452(iv);

SIN452(v);SIN459;SIN460;SIN460(i);SIN460(ii);SIN470(i);SIN472d;SIN472e;SIN472f;

SIN473;SIN474;SIN475;SIN476;SIN477;SIN479;SIN481;SIN482;SIN481(i);SIN482(i);

SIN483;SIN484;SIN491;SIN492;SIN493;SIN494;SIN495;SIN500;SIN500(i);SIN500(ii);

SIN500(iii);SIN501;SIN501(i);SIN501(ii);SIN504;SIN504(i);SIN508;SIN509;SIN512;

SIN520;SIN521;SIN522;SIN523;SIN523;SIN524;SIN525;SIN526;SIN530;SIN535;

SIN536;SIN538;SIN539;SIN541;SIN542;SIN551;SIN552;SIN553(i);SIN553(ii);SIN553(iii);

SIN554;SIN555;SIN556;SIN559;SIN575;SIN579;SIN585;SIN650:SIN900a;SIN901:

SIN902:SIN903;SIN904:SIN905:SIN905c(i);SIN905d;SIN905e:SIN907;SIN912:SIN914:

SIN925;SIN926;SIN927a;SIN927b;SIN928;SIN950;SIN951;SIN954(i);SIN954(ii);

SIN954(iii);SIN954(iv);SIN955:SIN956;SIN960:SIN961;SIN962:SIN999;SIN999(i);

SIN999(ii);SIN1100;SIN1101;SIN1105;SIN1201;SIN1203;SIN1204;SIN1442;SIN1452:

SIN1503;SIN1505;SIN1517;SIN1519;SIN1520;SIN1521.
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Annexe3:CATEGORIESD’INGREDIENTSPOURLESQUELSL’INDICATIONDELACATEGORIE

PEUTREMPLACERCELLEDUNOMSPECIFIQUE:

DEFINITION DESIGNATION

Huilesraffinéesautresquel’huiled’olive «Huile»,complétée:

—soitparlequalificatif,selonlecas,«

végétale»ou«animale»,

—soitparl’indicationdel’originespécifique

végétaleouanimale.

Lequalificatif«hydrogénée»doit

accompagnerlamentiond’unehuile

hydrogénée.

Matièresgrassesraffinées «Graisse»ou«matièregrasse»,complétée:

—soitparlequalificatif,selonlecas,«

végétale»ou«animale»,

—soitparl’indicationdel’originespécifique

végétaleouanimale.

Lequalificatif«hydrogénée»doit

accompagnerlamentiond’unegraisse

hydrogénée.

Mélangesdefarinesprovenantdedeuxoude

plusieursespècesdecéréales

«Farine»,suiviedel’énumérationdes

espècesdecéréalesdontelleprovientpar

ordred’importancepondéraledécroissante

Amidonsetféculesnatifsetamidonset

féculesmodifiésparvoiephysiqueou

enzymatique

«Amidon(s)/fécule(s)»

Touteespècedepoissonlorsquelepoisson

constitueuningrédientd’uneautredenrée

alimentaireetsousréservequela

dénominationetlaprésentationdecette

«Poisson(s)»
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denréeneseréfèrentpasàuneespècede

poisson

Touslestypesdechairdevolailledanslecas

oùcelle-ciconstitueuningrédientd’unautre

aliment,àlaconditionquel’étiquetageetla

présentationdecetalimentnefassentpas

mentiond’untypeparticulierdechairde

volaille

«Chairdevolaille»

Touteespècedefromagelorsquelefromage

oulemélangedefromagesconstitueun

ingrédientd’uneautredenréealimentaireet

sousréservequeladénominationetla

présentationdecettedenréeneseréfèrent

pasàuneespèceprécisedefromage

«Fromage(s)»

Touteépiceetextraitd’épicesn’excédantpas

2%enpoidsdeladenrée

«Epice(s)»ou«mélanged’épices»

Toutesplantesoupartiesdeplantes

aromatiquesn’excédantpas2%enpoidsdela

denrée

«Plante(s)aromatique(s)»ou«mélange(s)

deplantesaromatiques»

Toutepréparationàbasedegommesutilisée

danslafabricationdelagommedebasepour

lesgommesàmâcher

«Gommebase»

Toutescatégoriesdesaccharoses «Sucre»

Dextroseanhydreoumonohydratedextrose «Dextrose»

Siropdeglucoseetsiropdeglucose

déshydraté

«Siropdeglucose»

Touteslesprotéinesdulait(caséines,

caséinatesetprotéinesdupetit-laitetdu

lactosérum)etleursmélanges

«Protéinesdelait»

Beurredecacaodepression,d’expellerou «Beurredecacao»
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raffiné

Touslesfruitsconfitsn’excédantpasen

poids10%deladenrée

«Fruitsconfits»

Toutmélangedelégumesn’excédantpas

10%dupoidsdeladenrée

«Légumes»

Touslestypesdevins «Vin»
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Annexe4:Lesadditifsalimentairesindustrielsdangereux...(bon-coin-sante,2013)


