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RESUME

L'objectif de notre projet de fin d'études est de faire un état des lieux sur la conformité
des étiquettes de quelques produits alimentaires préemballés, par rapport aux exigences
du décret n° 13-378 du 5 Moharram 1435 correspondant au 9 novembre 2013 fixant les
conditions et les modalités relatives I'information du consommateur, et établir une liste
des additifs alimentaires utilisés.

Les étiquettes, d’'un échantillon constitué de soixante 60 produits alimentaires
préemballés de différents types (boissons, lait et produits laitiers, sucre et produits
sucreries, céréales et dérives, corps gras, conserves.) commercialisés au niveau de deux
épiciers, ont fait 'objet d’'une analyse.

Les résultats trouvés par rapport aux mentions obligatoires montrent des insuffisances
au niveau des informations exigées par la réglementation a raison de 12% notamment
pour les mentions obligatoires importantes aux consommateurs (numéro de lot,

Pétiquetage nutritionnel, conditions de conservation).

Nous avons constatés aussi l'usage de certains additifs alimentaires comme le
Camagénanes SIN407, Mono et diglycéeides dacides gras SINA71, diméthylpolysiloxane SIN900
et gomme de cellulose SIN466 malgre leur interdiction dans 19 %des produits utilisés.

Mots clés: Etiquettages, réglémentation, additifs alimentaires, sécurité, cons ommateur,



ABSTRACT

The objective of our end-of-study project is to make an inventory of the conformity of the labels of
some pre-packaged food products, compared to the requirements of the decree n° 13-378 of 5
Moharram 1435 corresponding to November 9, 2013 fixing the conditions and the relative
modalities of consumer information, and to establish a list of the food additives used.

The labels of a sample of sixty 60 pre-packaged food products of different types (drinks, milk and
dairy products, sugar and sweets, cereals and derivatives, fats, preserves, etc.) sold in two
grocery stores were analysed.

The results found in relation to the mandatory statements show shortcomings in terms of the
information required by the regulations by 12% particularly for the mandatory statements that are
important to consumers (lot number, nutritional labelling, storage conditions).

We have also noted the use of certain food additives such as Camrageenans SIN407, Mono and
diglycerides of fatty acids SIN471, dimethylpolysiloxane SIN900 and cellulose gum SIN466
despite their prohibition in 19% of products used.

Key words: Labelling, regulation, food additives, safety, consumer.
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INTRODUCTION

Suite au nombre croissant de problemes sanitaires, la sécurité alimentaire est
devenu une préoccupation majeure des consommateurs, qui se méfient de plus en plus
des additifs. IIs seraient a l'origine de réactions allergiques, troubles du comportement
causés par les colorants, uticaires, tumeur (Simonel et al2000). Pour éviter les risques
alimentaires, des efforts considérables ont été fournis par 'Etat Algérien par la mise en
place d’'un cadre réglementaire strict. Parmi les objectifs de cette reglementation,
Pinformation des consommateurs sur le produit a consommer. En effet, il est important
que le consommateur soit avisé du contenu des produits alimentaires qu’il consomme.
Les consommateurs peuvent ainsi obtenir de 'opérateur les informations essentielles
concermnant ses produits (la dénomination de vente, la liste des ingrédients, la quantité
nette, la date de durabilité minimale ou la date limite de consommation, etc.), de méme
que des informations qui, sans étre essentielles, sont jugées uties (étiquetage
nutritionnel, code barre, etc.). L'étiquetage des denrées alimentaires, est un outil
d’information a destination du consommateur, mobilisé par les pouvoirs publics en
collaboration avec les industriels du secteur agroalimentaire, tient donc un role
prépondérant. Ainsi, l'information transmise a travers l'étiquetage alimentaire se trouve

au coeur de la protection du consommateur dans le secteur alimentaire.

C’est dans ce contexte que s’inscrit ce travail, dont le premier objectif est de faire un
état sur Papplication de la réglementation algérienne relative a I'étiquetage des produits
alimentaire préemballées, et établir une liste d’additifs utilisés comme deuxiéme objectif.
La problématique de la présente étude consiste a répondre donc aux deux questions
suivantes:

e [’étiquetage des denrées alimentaires préemballés est-il conforme a la
réglementation Algérienne?
e Y-at-ils encore des additifs a risques dans les denrées alimentaires
préemballés commercialisés en Algérie?
Pour la realisation de ce travail, un échantillon de denrées alimentaires premballés de
diffférents types (boissons, créales et dérivés, produits laitiers etc..) trouvés au niveau de

deux épéciers a été étudie.



Puis, deux tableaux sous forme de Check List ont été établi.

Les observations et les remarques relevées par analyse des étiquettes de différents
produits étudiés ont été comparées au Chek List établi.

Les résultats danalyse des étiquettes sont présentés dans des figures.
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L1.Introduction

La protection du consommateur est 'une des priorités des états a I'echelle mondial. Sa
protection est assurée par différents moyens entre autre 'information. Cette derniére est
assurée par voie d’étiquetage, de marquage, d’affichage ou par tout autre moyen
approprié au moment de la mise a la consommation du produit et doit fournir les

caractéristiques essentielles du produit conformément a la réglémentation.

L2. Réglémentations relatives a 'étiquetage des denrées alimentaires

L’étiquetage des denrées alimentaires préemballées est obligatoire, certaines
mentions sont imposées parla législation, d’autres sont facultatives. Ils sont fournies par
les fabricants, sous leurs responsabilités. L'étiquetage est un outil commercial important
qui doit étre envisagé comme partie intégrante de la communication entre acteurs
sociétaux. Son role est d'informer les consommateurs et d'assurer des pratiques

honnétes dans le commerce alimentaire. C’est une carte d’identité du produit.

L2.1. Réglementation Algérienne

Les modalités d’étiquetage des denrées alimentaires sont décrites dans le décret
exécutif n° 13-378 du 5 Moharram 1435 comespondant au 9 novembre 2013 fixant les
conditions et les modalités relatives Finformation du consommateur (voir annexe 1):

La terminologie en relation avec les principes d’étiquetages des produits a été définie:

v Etiquette : toute fiche, marque, image ou autre matiére descriptive, écrite,
imprimée, poncée, apposée, gravée ou appliquée sur 'emballage d’un produit ou
jointe a celui-ci;

v Etiquetage nutritionnel : description des propriétés nutritionnelles d’une denrée
alimentaire visant a informer le consommateur;

v Allégation : toute représentation ou publicité qui énonce, suggere ou laisse
entendre qu'un produit possede des qualités particulieres liées a son origine, ses
propriétés nutritives, le cas échéant, sa nature, sa transformation, sa composition
ou toute autre qualité ;

v' Récipient: tout emballage au contact immédiat d’un produit destiné a étre distribué
comme article individuel, que cet emballage le recouvre entierement ou



partiellement; les feuilles utilisées pour 'emballage sont comprises dans cette
définition. Un récipient peut contenir plusieurs unités ou types d’emballages au
moment ou il est offert au consommateur;

Lot : un groupe ou une série de produits identifiables obtenus par un procédé
donné dans des conditions pratiquement identiques et qui sont produits dans un
endroit donné et au cours d’une période de production déterminée ;

Produit préemballé : produit placé & 'avance dans un emballage ou un récipient
pour étre offert au consommateur ou a la restauration collective ;

Date de fabrication ou de production : la date a laquelle un produit devient
conforme a la description qui en est faite ;

Date de conditionnement : date a laquelle le produit est placé dans Pemballage ou
le récipient immédiat dans lequel il sera vendu en demier ressort ;

Date limite de consommation: la date fixée sous la responsabilité de l'intervenant
concemé, au-dela de laquelle les denrées rapidement altérables sont susceptibles
de présenter un danger immédiat pour la santé humaine ou animale. Aprés cette
date, la denrée ne doit plus étre commercialisée ;

Date limite d’utilisation : la date fixée sous la responsabilit¢é de lintervenant
concemé, a partir de laquelle le produit non alimentaire est susceptible de perdre
ses qualités substantielles et ne plus répondre a lattente légitime du
consommateur;

Dénomination du produit : un nom qui décrit le produit et, si nécessaire, son
utilisation, et qui est suffisamment clair pour que les consommateurs puissent
déterminer sa véritable nature et le distinguer des autres produits avec lesquels il
pourrait étre confondu ;

Ingrédient : toute substance ou tout produit, y compris les ardmes, les additifs
alimentaires et les enzymes alimentaires utilisés dans la fabrication ou la
préparation d'un produit et encore présente dans le produit fini éventuellement
sous une forme modifiée ;

Information sur les produits : toute information relative au produit transmise au
consommateur sur une étiquette ou sur tout autre document 'accompagnant ou a
laide de tout autre moyen, y compris les outils de la technologie modeme ou a

travers la communication verbale ;



v Marquage : I'apposition sur I'emballage ou sur le produit de toute marque, signe,
insigne, symbole, label, logo, image ou indication précisant une caractéristique
particuliere ou distinctive d’un produit ;

Lorsque le récipient est recouvert lui-méme d’'un emballage, toutes les mentions
obligatoires doivent figurer sur ce demier ou surI'étiquette du récipient qui doit étre lisible,
dans ce cas, en transparence et ne pas étre masquée parl'emballage.

L2.2. Réglementation et normes Européenne.

La législation européenne repose principalement sur 3 textes de loi:

L2.2.1.1a Directive 2000/13/CE modifiée par les Directives 2001/101/CE et
2003/89/CE.
L2.2.2.Le Réglement (CE) n° 1924/2006 du Pardement européen et du Conseil du
20/12/2006.
L2.2.3.Le Réglement (CE) n° 1221/2008 du Pardement européen et du Conseil du
20/12/2006.

L2.2.1.1a Directive 2000/13/CE du Parlement européen et du Conseildu 20/03/2000
relative au rapprochement des législations des Etats membres concernant Pétiquetage et
la présentation des denrées alimentaires ainsi que la publicité faite a leur égard.

Cette demiére a été modifiée par les Directives 2001/ 101/CE (changement de
définition des muscles squelettiques dans I'Annexe I de la Directive 200/13) et
2003/89/CE (indication des ingrédients présents dans les denrées alimentaires).

Elle s’applique aux denrées alimentaires destinées a étre livrées en l'état au
consommateur final ou aux restaurants, aux hopitaux et autres collectivités similaires.

Dont la liste des mentions obligatoirement figuré sur Iétiquette est:

IIL2.1.1.La dénomination de vente
Elle permet a 'acheteur de savoir précisément de quel produit il s'agit. Exemples:

"chocolat", "pain", "café",... Pour un grand nombre de produits, la dénomination du produit

est protégée ou décrite avec précision parla réglementation.



IL2.1.2. La liste des ingrédients

Les ingrédients entrant dans la composition d’'un produit alimentaire sont
susceptibles d’intéresser particulierement les personnes suivant un régime amaigrissant
ou médical, ou encore celles souffrant d’'une allergie. La loi stipule que tous les
ingrédients doivent étre mentionnés par ordre de poids décroissant, ceux présents en
plus grande quantité devant figurer en premier.
IIL.2.1.3. La quantité nette.
IIL.2.1.4.La date de durabilité minimale (DDM) ou date limite de consommation (DLC) pour
des denrées alimentaires microbiologiquement trés périssables ;
IIL2.1.5.Les conditions particuliéres de conservation et d’utilisation ;
IIL2.1.6. Le nom ou la raison sociale et adresse du fabricant, du conditionneur ou d’'un
vendeur;
IL2.1.7. Le lieu d’origine ou de provenance;
IIL2.1.8.Le mode d’emploi (si nécessaire) ;

L’objectif de la directive est de fournir aux consommateurs une information plus
complete sur la composition des produits grace a un étiquetage plus exhaustif, en

particulier pour ceux souffrant d’allergies ou d’intolérances alimentaires.

L2.2.2. Le Réglement (CE) n° 1924/2006 du Parlement européen et du Conseildu
20/12/2006 concemant les allégations nutritionnelles et de santé portant surles denrées
alimentaires.

Le réglement du Parement européen et du Conseil du 20 décembre 2006
concemant les allégations nutritionnelles et de santé portant surles denrées alimentaires
vise & harmoniser Femploi de ces allégations. Le but est de garantir quwaucune denrée
alimentaire ne puisse plus revendiquer une allégation trompeuse.

En décembre 2006, apres des années de discussion, la Commission européenne est
parvenue a un texte de consensus, adopté sous la forme d’un reglement (c’est-a-dire
applicable directement dans Fordonnancement juridique inteme des Ftats membre),dédié
aux allégations nutritionnelles et de santé portant sur les denrées alimentaires Ce
reglement s’applique a toutes denrées alimentaires, y compris les denrées non emballées

et les compléments alimentaires.



Les définitions suivantes sont également applicables:
1) «allégation»: tout message ou toute représentation, non obligatoire en vertu de la
législation communautaire ou nationale, y compris une représentation sous la forme
d'images, d'éléments graphiques ou de symboles, quelle qu'en soit la forme, qui affirme,
suggere ou implique quune denrée alimentaire posséde des caractéristiques
particuliéres;
2) «<nutriments »: les protéines, les glucides, les lipides, les fibres alimentaires, le sodium,
les vitamines et les sels minéraux visés a 'annexe de la directive 90/496/CEE, ainsi que
les substances qui relevent ou sont des composants de l'une de ces catégories;
3) «autre substance»: une substance, autre qu'un nutriment, ayant un effet nutritionnel ou
physiologique;
4) «allégation nutritionnelle»: toute allégation qui affirme, suggere ou implique qu'une

denrée alimentaire possede des propriétés nutritionnelles bénéfiques particulieres de par:

a) L'énergie (valeur calorique) qu'elle:
1) Fournit,
i) Fournit a un degré moindre ou plus élevé, ou

iii) Ne fournit pas, et/ ou

b) Les nutriments ou autres substances qu'elle:

1) Contient,

) Contient en proportion moindre ou plus élevée, ou

[ii) Ne contient pas;
5) «allégation de santé»: L’allégation de santé est définie comme toute allégation
quiaffirme, suggére ou implique 'existence d’une relation entre une denrée alimentaire ou
I'un de ses composants et la santé.

Le reglement fixe le cadre légal et les criteres autorisant de telles allégations sur
les emballages des denrées destinées a la consommation humaine. L’'annexe du
reglement liste les allégations nutritionnelles autorisées. Par exemple, les mentions «
riche en fibres » ou « sans sucre ajouté » constituent des allégations nutritionnelles. Ou
encore, la mention selon laquelle « les oméga 3 réduisent les risques cardio-vasculaires »

est une allégation de sante.



6) «allégation relative a la réduction d'un risque de maladie»: toute allégation de santé qui
affirme, suggeére ou implique que la consommation d'une catégorie de denrées
alimentaires, d'une denrée alimentaire ou de 1'un de ses composants réduit sensiblement
un facteur de risque de développement d'une maladie humaine; (J ounal officiel de
I'Union européenne ,2006).

L2.2.3. Le Réglement (CE) n° 1221/2008 de la Commission du 5 décembre 2008
modifiant le

Réglement (CE) n° 1580/2007 portant modalités d’application des Reglements (CE) n°
2200/96,(CE) n° 2201/96 et (CE) n° 1182/2007 du Conseil dans le secteur des fruits et
légumes en ce qui concerme les normes de commercialisation.

Ce reglement concerne les normes de qualité ou de commercialisation des fruits et
légumes frais dans I'UE.

Il raméne le nombre de normes de commercialisation spécifiques de 36 a 10
(pommes, agrumes, kiwis, péches/ nectarines, poires, fraises, poivrons doux, raisins de
table, tomates, laitues/chicorées frisées et scaroles). Pour tous les autres fruits légumes,
une norme de commercialisation générale devient obligatoire

Cette norme prévoit que les fruits et légumes destinés a étre vendus a l'état frais
au consommateur ne peuvent étre commercialisés que s’ils sont de qualité saine, loyale
et marchande et si le nom complet du pays d’origine est indiqué (dans une langue

compréhensible parles consommateurs du pays de destination).

L2.3. Nommnes internationales
Normes Codex Alimentanus.

Les normes et directives du Codex Alimentarius concemant létiquetage des
denrées alimentaires sont incluses dans les normes sur la qualité commerciale des
denrées. En effet, ces demieres, spécifiques pour chaque denrée, contiennent des
indications surlétiquetage.

La réglementation internationale relative a I'étiquetage se trouve dans la norme du
Codex Alimentarius Codex STAN 1-1985 : Etiquetage des denrées alimentaires. Cette
réglementation spécifie notamment les indications obligatoires a porter sur I'étiquette, les
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noms des catégories d’'ingrédients a utiliser,Nom et adresse, l'identification de tracabilité,
la date de durabilité, la mention des additifs et des auxiliaires alimentaires, le datage et
les instructions d’entreposage.

Le chapitre sur létiquetage de la norme Codex exige la figuration des
renseignements ci-aprés surl'étiquette de tous les aliments préemballés:
Nom de produit

Le nom doit indiquer la nature véritable du produit et il doit normalement étre
spécifique et non générique:Lorsquune norme Codex a stipulé le ou les noms a donner a
une denrée alimentaire, il faut utiliser au moins I'un de ces noms.
Liste des ingrédients

A Pexception des aliments composés d’un seul ingrédient, Pétiquette doit comprendre une
liste complete des ingrédients. Cette demiére doit étre surmontée ou précédée d’un titre approprié
constitué du terme «ingrédient» ou le comprenant.

Tous les ingrédients doivent étre énumérés dans l'ordre décroissant de leur poids initial

(m/m) au moment de la fabrication du produit.

Lorsqu’un ingrédient d’'une denrée alimentaire est lui-méme constitué de deux ou
plusieurs ingrédients, cet ingrédient composé peut étre déclaré dans la liste des
ingrédients.

Les denrées et ingrédients alimentaires ci-aprés sont connus pour provoquer des allergies
et doivent toujours étre déclarés

» Céréales contenant du gluten, & savoir blé, seigle, orge, avoine, épeautre ou leurs

souches hybridées et les produits dérives;
* Crustacés et produits dérivés;

* ceufs;

* Poissons et produits dérives;

* Arachides, soja et produits dérivés;

* Lait et produits laitiers (y compris le lactose);
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e Fruits a coque et produits dérivés;

* Sulphite en concentration de 10 mg/kg ou plus.

L’eau d’ajout doit étre déclarée dans la liste des ingrédients, sauf quand elle fait partie elle-

méme d’un ingrédient.

Contenu net et poids égoutté

Le contenu net doit étre déclaré selon le systéme métrique (unités du «Systeme

international»).

Nom et adresse

Le nom et I'adresse du fabricant, de 'emballeur, du dis tributeur, de I'importateur, de
Pexportateur ou du vendeur de la denrée alimentaire doivent étre déclarés
Origine du produit

Pays d’origine et, a titre facultatif, zone de production ou appellation nationale,

régionale oulocale.
Identification des lots

Chaque récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indélébile, en
code ou en clair, permettant d’identifier 'usine de production et le lot.
Datage
Pour ce qui est du datage, la déclaration de la date de durabilité minimale n’est pas
exigée pour:
* Les fruits et légumes frais, y compris les pommes de terre qui n’ont pas été
pelées, coupées ou soumises a un traitement analogue; les vins, les vins de
liqueurs, les vins mousseux, les vins aromatisés, les vins de fruits et les vins de
fruits mousseux;
* Les boissons contenant au minimum 10 % d’alcool en volume;
* Les produits de boulangerie ou de patisserie, qui du fait de la nature de leur

contenu, sont normalement consommés dans les 24 heures suivant leur
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fabrication;

* Le vinaigre;

* Le sel de qualité alimentaire;

* Les sucres solides;

* Les produits de confiserie composés de sucres aromatisés et/ ou colorés ;

» La gomme a macher.
De plus, les produits irradiés doivent porter une indication écrite. (Codex Alimentarius, 1-
1985)
Iindication du sigle d’irradiation des aliments, accompagné de 'une des mentions
suivantes : « ionisée ou irradiée », lorsque la denrée alimentaire a été traitée par des
rayonnements ionisants et ils doivent figurer a proximité immédiate du nom de
Paliment.(figure 1)

f:\

|\

Figure 1. Symbole international d’irradiation des aliments

L3. Les mentions obligatoires
Les mentions obligatoires doivent figurer sur le préemballage ou sur une étiquette liée a

celui-ci. (figure 2)
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Figure 2. Exemple étiquette d'un aliment (Anthony, 2013)

Selon l'article 12 du décret exécutif n° 13-378, les mentions obligatoires d’étiquetage sont

les suivantes:

L3.1. La dénomination de vente de la denrée alimentaire

La dénomination de vente de la denrée alimentaire doit indiquer sa nature exacte et doit
étre spécifique et non générique. Lorsque la réglementation précise le ou les noms a
donner a cette denrée alimentaire, il faut utiliser au moins I'un de ces noms. A défaut, il 'y
a lieu d’utiliser les dénominations prévues par les normes internationales. Lorsquil
nexiste pas de telles dénominations, une dénomination habituelle ou courante ou un
terme des criptif approprié qui ne risque pas d’induire le consommateur en erreur, doit étre
employé. Une dénomination « inventée ou fantaisiste », une dénomination « de marque »
ou « une appellation commerciale » peut étre utilis ée.

L’étiquetage doit porter, en liaison avec la dénomination de vente de la denrée ou a
proximité immédiate de celle-ci, les mots ou groupes de mots nécessaires pour éviter que
le consommateur ne soit induit en erreur en ce qui concerne la nature et les conditions
exactes de fabrication de l'aliment, y compris son milieu de couverture, son mode de
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présentation ainsi que I'état dans lequel il se trouve ou le type de traitement qu.il a subi.

L3.2. Ingrédients

Les ingrédients entrant dans la composition d’un produit alimentaire sont
susceptibles d’intéresser particulierement les personnes suivant un régime amaigrissant
oumédical, ou encore celles souffrant d'une allergie.

La liste des ingrédients est constituée par 'énumération de tous les ingrédients de
la denrée alimentaire, dans lordre décroissant de leur poids initial d’incorporation
masse/masse (m/m) au moment de la fabrication de cette denrée. Cette liste est
précédée d’un titre approprié constitué du terme « ingrédients » ou " comprend : ...".

Quand un produit irradié est utilisé comme ingrédient dans un autre aliment, il en
est fait état dans la liste des ingrédients.

La liste des ingrédients est constituée par I'énumération de tous les ingrédients de
la denrée, dans l'ordre décroissant de leur pourcentage d’incorporation lors de la
fabrication de cette denrée.

Quand un ingrédient composé pour lequel un nom a été établi dans une
réglementation nationale ou une norme internationale et entre pour moins de 5% dans la
composition du produit, il est inutile de déclarer les ingrédients dont il est constitué a
moins qu.il ne s’agisse d’additifs alimentaires qui remplissent une fonction technologique
dans le produit fini.

Les denrées alimentaires suivantes, sont dispensées de lindication de leurs
ingrédients:

1. Les fruits et légumes frais qui n‘ont pas fait l'objet d'un épluchage, coupage ou autre
traitement similaire;

2. Les eaux gazéifiées dont la dénomination fait apparaitre cette caractéristique;

3. Le vinaigre de fermentation provenant exclusivement d'un seul produit de base et
r’ayant subi 'adjonction d’aucun autre ingrédient;

4. les fromages, beurres, laits et cremes fermentés, dans la mesure ou ces denrées n’‘ont
subi 'adjonction que de produits lactés, d’enzymes et de cultures de micro-organismes
nécessaires a leur fabrication ou que du sel nécessaire a la fabrication des fromages
autres que frais.

5. Les denrées alimentaires qui ne comportent qu'un seul ingrédient a condition que la
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dénomination de la denrée alimentaire soit identique au nom de l'ingrédient ou qu’elle
puisse permettre de déterminer la nature de I'ingrédient sans risque de confusion.
Les denrées et ingrédients alimentaires, connus pour provoquer des allergies ou

des intolérances, doivent étre clairement mis en évidence dans I'étiquetage.(figure 3)

Figure 3: aliments allergens (J eromedicitio, 2015)

L’eau d’ajout doit étre déclarée dans la liste des ingrédients, sauf quand elle fait
partie elle-méme d’'un ingrédient comme notamment la saumure, le sirop ou le bouillon
entrant dans la composition d’'un aliment. I’eau ou les autres ingrédients volatiles

évaporés en cours de fabrication ne sont pas mentionnes.

L3.3. Quantité nette

L’indication de la quantité nette des denrées alimentaires est exprimée selon le
systeme métrique international (SMD) en:
e Mesures de volume pourles denrées alimentaires liquides ;
e Mesures de poids pourles denrées alimentaires solides ;
e Poids ou en volume pourles denrées alimentaires pateuses ou visqueuses ;

e Nombre d’'unités pourles denrées alimentaires vendues a la piece.
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Lorsqu’une denrée alimentaire solide est présentée dans un milieu liquide de
couverture, le poids net égoutté de cette denrée alimentaire est également indiqué. 1l est
entendu par milieu liquide, 'eau et les solutions aqueuses de sucre et de sel, les jus de
fruits et de légumes uniquement dans le cas des fruits ou légumes en conserve ou le
vinaigre, seuls ou en combinaison.

L’indication de la quantité nette n’est pas obligatoire pourles denrées alimentaires:

. Qui sont soumises a des pertes considérables de leur volume ou de leur masse
et qui sont vendues a la piéce ou pesées devant lacheteur;

. Dont la quantité nette est inférieure a cinq grammes (5g) ou cinq millilitres
(5ml), a 'exception des épices et des herbes aromatiques ;

. Qui sont vendues a la piéce, sile nombre de piéces peut étre clairement vu et
facilement compté de lextérieur ou, a défaut, qu.il soit indiqué au niveau de
létiquetage.

La liste des denrées alimentaires soumises a des pertes considérables de leur volume ou
de leur masse est fixée.

Lorsqu'un préemballage est constitué de deux ou de plusieurs emballages
individuels contenant la méme quantité de la méme denrée alimentaire, I'indication de la
quantité nette est donnée en mentionnant la quantité nette contenue dans chaque
emballage individuel et leur nombre total. Ces mentions ne sont toutefois pas obligatoires
lorsque le nombre total des emballages individuels peut étre clairement vu et facilement
compté de lextérieur et lorsqu.au moins une indication de la quantité nette, contenue
dans chaque emballage individuel, peut étre clairement vue de lextérieur.

Lorsqu'un préemballage est constitué de deux ou de plusieurs emballages
individuels contenant la méme quantité de la méme denrée alimentaire et qui ne sont pas
considérés comme unités de vente, lindication de la quantité nette est donnée en
mentionnant la quantité nette totale et le nombre total des emballages individuels.

L3.4. Date de durabilité minimale et date limite de consommation
La date de durabilité minimale est précédée par la mention: « a consommer de
préférence avant le ... ». Lorsque la date comporte l'indication du jour, ou « a consommer
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de préférence avant fin..».

La date se compose de l'indication en clair et dans P'ordre, du jour, du mois et de
Pannée.

Toute fois pourles denrées alimentaires dont la durabilité est:

 Inférieure ou égale a trois (3) mois, I'indication du jour et du mois suffit

» Supérieure a trois (3) mois, 'indication du mois et de année suffit.

Toute condition particuliére pour l'entreposage de la denrée alimentaire doit figurer
surlétiquetage sila validité de la date en dépend.

Sous réserve des dispositions imposant d’autres indications de date, la mention de
la date de durabilité minimale ou de la date limite de consommation n’est pas requise
dans le cas :

* Des fruits et légumes frais, qui n'ont pas fait I'objet d'un épluchage, d’'un
découpage ou d’autres traitements similaires ;

* Des vins, vins de liqueurs, vins mousseux, vins aromatisés et des produits
similaires obtenus a partir de fruits autres que le raisin ainsi que des
boissons fabriquées a partir de raisin ou de mout de raisin;

» Des boissons titrant 10% ou plus d’alcool, en volume ;

* Des produits de la boulangerie ou de la patisserie qui, par leur nature, sont
normalement consommeés dans un délai de vingt-quatre (24) heures apres
leur fabrication ;

* Des vinaigres ;

* Duselde qualité alimentaire ;

* Des sucres a I'état solide ;

» Des produits de confiserie composés de sucres aromatisés et/ou colorés ;

* Des gommes a macher et produits similaires a macher.

Dans le cas des denrées alimentaires rapidement altérables et qui, de ce fait, sont
susceptibles, apres une période inférieure a trois (3) mois, de présenter un danger
immédiat pourla santé humaine, la date de durabilité minimale est remplacée parla date
limite de consommation.

La date limite de consommation est précédée par la mention: « DLC.. » ou « a
consommer jusquau.» et doit étre suivie soit de la date elle-méme, soit de I'indication de
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Iendroit ou elle figure sur'étiquetage.

La date se compose de lindication en clair et dans l'ordre, du jour, du mois et
éventuellement de 'année. Ces mentions sont suivies d’une description des conditions de
conservation a respecter.

L3.5. Les conditions particulieres de conservation et/ ou d’utilisation
Les conditions particulieres de conservation ou d’utilisation de la denrée
alimentaire doivent étre mentionnées sur I'étiquetage (par exemple: conserver au sec, au

frigo aprés ouverture, produit surgelé).

L3.6. Le nom ou la raison sociale, la marque déposée et ’adresse du fabricant, du
conditionneur ou du dis tributeur ou de Fimportateurlorsque la denrée est importée

L3.7. Le pays d’origine et /ou de provenance
1l doit étre mentionné dans le cas ou la denrée est importée.
L3.8.Mode d’emploi et les precautions d’emploi

Le mode d’emploi d’'une denrée alimentaire doit étre indiqué de fagon a permettre
un usage approprié de cette denrée. Pour certaines denrées alimentaires, les modalités
du mode d’emploi peuvent étre indiquées.

Le mode d’emploi, y compris les instructions pour la reconstitution de certaines
denrées alimentaires, doivent figurer sur I'étiquette pour garantir une bonne utilisation.
L’indication des précautions d’emploi est obligatoire dans le cas des denrées alimentaires
congelées ou surgelées, dées lors que ces denrées ne doivent pas étre recongelées apres
avoir été décongelées.

L3.9. Identification du lot et/ ou la date de fabrication ou de conditionnement

Au titre de lidentification du lot, chaque récipient doit porter une inscription gravée
ou une marque indélébile en code ou en clair permettant d’identifier 'usine de production
et le lot de fabrication.

Le lot de fabrication est identifié par une indication comportant une référence a la
date de fabrication. Cette indication est précédée de la mention « lot ».

La date de fabrication est désignée par le jour de fabrication ou de
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conditionnement ou le jour de la surgélation pour les denrées alimentaires surgelées ou
celui de la congélation pourles denrées alimentaires congelées.

Sont dispensés de l'indication au niveau de I'étiquetage de la mention relative au
numéro de lot, les denrées alimentaires rapidement altérables, dont la durabilité minimale
est inférieure ou égale a trois (3) mois, pourvu que la date de durabilit¢é minimale ou la
date limite de consommation se compose, en claire et dans 'ordre, au moins du jour et du
mois.

L3.10. Date de congélation et de surgélation.

Dans le cas des denrées alimentaires congelées ou surgelées, la date de
congélation ou de surgélation est précédée par la mention: « denrée(s) alimentaire(s)
congelée(s) ou surgelée(s) le.»

L3.11.les ingredient allergique:

Les ingrédients et les denrées, et leurs dérivés, provoquant des allergies ou des
intolérances, utilisés dans la fabrication ou la préparation d'une denrée alimentaire et qui
sont encore présents dans le produit fini, mfme sous une forme modifiée.

1.3.12. L’Etiquetage nutritionnel,

L3.13.Le titre alcoométrique.

Le titre « alcoométrique volumique acquis » pour les boissons titrant plus de 1,2 %
d’alcool en volume.

L3.14.La mention halal

Le terme « halal », pourles denrées alimentaires concernées.

L3.15.indication du sigle difradiation :

L’indication du sigle d’irradiation des aliments, accompagné de 'une des mentions
suivantes : “ionisée ou irradiée , lorsque la denrée alimentaire a été traitée par des

rayonnements ionisants et ils doivent figurer a proximité immédiate du nom de I'aliment.
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L4. Les mentions facultatives
L4.1. Les différents Logos et signes officiels de qualité
Triangle de recyclage:( figure 4)

L'anneau de Moebius avec un pourcentage au centre signifie que 'emballage contient Ce
pourcentage de matériaux recyclés...(Vincent Albouy, 2008)

Figure 4. Triangle de recyclage
Le point vert:(figure 5)

Il atteste que le fabricant participe au programme Eco-emballage de sub- vention de
collecte sélective et de tri de déchets d’emballage en vue du recyclage...( AMROUCHE,
2010)

Figure 5. Point vert

Certificat de qualité alimentaires: ( figure 6)

L'entreprise qui revendique la conformité a une norme peut utiliutilisers ée un logo qui est
une marque collective. Le public connait la marque collective et lui fait
confiance...(Vincent Albouy, 2008)
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Figure 6. Logo de certification ISO
Tidy man : ( figure 7)

L'homme qui met un déchet a la poubelle, ce n'est pas un label, mais une invitation a ne
pas jeterl'emballage n'importe ou...(Vincent Albouy, 2008)
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Figure 7. Tidy man

L4.2. Le code barre

(Aoufi, 2009). (figure 8)

C’est un standard intermational de codification des articles. Chaque article a un
Ce code est lisible automatiquement par des appareils de lecture de codes a barres.

code qui lui est propre, il est représenté par un ensemble de barres foncées sur fond clair.
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Barres Espaces

i

*CODE 39*

a)

Figure 8. Code barre

L5.La langue.

e Selon loi n° 9105 du 16 janvier 1991, modifiée et complétée, portant
généralisation de lutilisation de la langue arabe ; Les mentions d’étiquetage
doivent étre rédigées en langue arabe et & titre accessoire et facultatif dans une
ou plusieurs autres langues accessibles aux consommateurs. Elles sont inscrites
a un endroit apparent et de maniére a étre visibles, clairement lisibles et
indélébiles dans les conditions normales de vente.

L6.Etiquetage et tragabilité:

L’étiquetage est I'instrument d'un systeme détaillé et complet de tracabilité qui fournit un
acces a 'information et fonctionne comme un mécanisme de gestion des risques. Elle
provoque aussiun changement significatif vis-a-vis de la responsabilité des producteurs,
ainsi que les autorités publiques deviennent de plus en plus soumises aux exigences de
responsabilité de la part de consommateurs citoyens, qui demandent des sanctions en
cas d’accidents de type sanitaire...(Aoufi, 2009)

L6.1. La tracabilité dans la politique alimentaire

La politique alimentaire efficace est requiert la tragabilité des aliments destinés aux
humains et aux animaux et de leurs ingrédients. Des procédures adéquates doivent étre
mises en place pour faciliter cette tracabilité. Elles comprennent I'obligation pour les
producteurs de veiller a disposer de procédures adaptées permettant de retirer du marché

les aliments destinés aux humains ou aux animaux, en cas de risque pourla santé du
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consommateur. Les opérateurs doivent également tenir des registres appropriés de leurs
fournisseurs de matieres premiéres et d'ingrédients, afin de permettre l'identification de la
source d'un probléeme. Il convient cependant de souligner que l'identification précise du
parcours des aliments et de leurs ingrédients est une question complexe, qui doit prendre
en compte la spécificité des différents secteurs et produits...(Commission des commutés
européennes, 2000)

L6.2.Les principes de base de tragabilité dans la chaine alimentaire

tout systéme de tracabilité implique que chaque acteur de la chaine mette en ceuvre 4
principes essentiels :

1) codifier ses articles, ses lots de fabrication, ses unités d’expédition ;

2) gérerles liens entre les produits regus et les produits fabriqués d’'une part, entre les
produits fabriqués et les unités expédiées d’autre part ;

3) enregistrerles données liées aux identifiants des produits fabriqués ;

4) communiquer au partenaire aval le minimum d’informations (notamment identifiants
des lots et des unités d’expédition) nécessaires a la continuité de la chaine. Surtous ces
points, les standards EAN vous apportent des solutions efficaces et universelles...(GS1
France, 2008)
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IL1. Définition

Au sens des dispositions du 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 a la consommation
humaine un additif alimentaire est toute substance qui n’est pas normalement
consommé en tant que denrée alimentaires en soi et n'est pas normalement utilisé
comme ingrédient caractéristique d’'un aliment; qu’il présente ou non une valeur nutritive
d’ont ladjonction intenctionnelle a la denrée alimentaire dont un but technologique ou
organoleptique, a une quelconque étape de la fabrication, de la transformation, de la
préparation, du traitement, de conditionnement, de 'emballage, du transport ou du
stockage de cette denrée, affecte ses caractéristiques ou et devient elle méme ou ces
dérivés, directement ou indirectement, un composant de cette denrée alimentaire.

IL2. Intéréts des additifs alimentaires

L'utilisation d’additifs alimentaires ne se justifiée que si elle comporte un avantage, ne
présente pas de risque appréciable pour la santé des consommateurs, n’induit pas ceux-
ci en erreur, remplit une ou plusieurs des fonctions technologiques énoncées par la
legislation.

Selon le décret exécutif n° 12-214 du 23, l'utilisation d'un additif alimentaire doit répondre

aux conditions suivantes:

e préserverla qualité nutritionnelle de la denrée alimentaire ;

e servirde composant nécessaire dans les aliments diététiques ;

e 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 et induire en erreur le consommateur;

o servir dadjuvant dans une étape donnée du processus de mise a la
consommation, a condition que l'additif alimentaire ne soit pas utilisé pour
masquerles effets de l'utilisation d’'une matieére premiere de mauvaise qualité ou

de méthodes technologiques inappropriées.
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IL3. Origine des additifs alimentaires

Les additifs alimentaires ont des origines vari€ées. On distingue : Les additifs naturels, les
additifs provenant de la modification chimique des produits naturels, les additifs
identiques aux naturels et les additifs artificiels. Ces deux derniers sont des additifs de
synthese.

IL3.1.Les additifs alimentaires naturels

Ce sont des extraits de substances végétales ou animales existantes dans la nature (par
exemple, les extraits d’arbres, d’algues, de graines, de fruits, de légumes, etc.). On peut
ainsi citer 'exemple de Curcumine (E100), un colorant naturel de couleur jaune-orange
extrait de racines de Curcuma longa et utilisé pour la coloration de plusieurs aliments
comime les glaces, les yaourts et les produits de la confiserie.

IL3.2.Les additifs alimentaires obtenus par modification de produits naturels

Ce sont des additifs obtenus par modification chimique d’un extrait naturel d’une
substance végétale ou animale dans le but d’améliorer ses propriétés. C’est le cas, par
exemple, des émulsifiants produits a partir des huiles végétales, des édulcorants issus

des fruits et des acides organiques dérivés d’huiles comestibles.
IL3.3.Les additifs alimentaires de synthese

Lorsque l'extraction des substances naturelles est coliteuse, ces dernieres peuvent étre
reconstituées par synthése chimique. Les additifs ainsi fabriqués sont identiques aux
substances naturelles. La synthése chimique peut également étre utilisée pourla
fabrication des additifs totalement artificiels.

IL3.3.1.Les additifs alimentaires identiques aux naturels

Ce sont des substances utilisées pour substituer les additifs alimentaires naturels, mais
elles sont obtenues par synthese chimique. C’est le cas, par exemple, de I'acide

ascombique (vitamine C) et de Yacide citrique qui est utilisé comme acidifiant.
IL3.3.2. Les additifs alimentaires artificiels

Ce sont les additifs qui n‘ont aucun homologue dans la nature. IIs sont entierement
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artificiels, obtenus par synthese chimique. C’est le cas par exemple de certains anti-
oxygeénes, colorant ou édulcorants a l'instar de la saccharine. C’est ce groupe d’additifs

qui pose plus de soucis quant a la santé du consommateur (Amrouche, 2011).
IL4. Désignation des additifs alimentaires: (tableau 1)

Les additifs sont déclarés sur I'étiquetage, parmi les autres ingrédients du produit. La
déclaration des ingrédients se fait dans un ordre quantitatif décroissant. Les additifs
doivent étre indiqués sous le nom de leur catégorie (par exemple: émulsifiant) suivi de

leur nom spécifique (lécithines) ou suivi de la lettre E et d'un numéro (E322).

Un code a trois chiffres a été utilisé a l'origine. Le premier chiffre indique la classe de
Padditif (conservateur: E 2xx). Le suivant indique le type de composé utilisé (famille de
Yacide benzoique: E21x). Le troisiéme correspond a la forme chimique de ce composé
(benzoate de sodiun: E211).

De nombreuses modifications ultérieures ont fait que certains additifs peuvent avoir
d’avantage de chiffres ou un chiffre incohérent avec la classe a laquelle ils appartiennent.

Les colorants E1xx
.e Les conservateurs E2xx.
e Les antioxydants E3xx.

e Les agents de texture (émulsifiant, épaississant et gélifiant, stabilisant) ont le code
(E3xx ou E4xx).

e Les acidifiants et correcteurs d’acidité E5xx
.» Les exhausteurs de gout E6xx.
e Les édulcorants E9xx, les amidons modifiés E14xx etc.

.» La lettre «E» est utilisée pour Europe ou «edible » «consommable» en anglais et le
chiffre pour désigner un additif spécifique. Dans les pays extra-européens, les additifs
sont toute fois déclarés uniquement par un numéro et sans la lettre «E» ...(Chenichene et
al, 2014).
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Tableaul:Classes des additifs alimentaires et leurs codifications

Type d’additif E Réle Exemples
Colorant 1004199 Aspect de produit | E162 : rouge de betterave
. Limite laltération | E249 a 251 : nitrate et
Conservateur 200 a 285 et 1105 ) ) o )
microbienne nitrites : charcuteries
o 300 a 320 o ) E300: acide ascorbique
Anti oxidant Limite Poxydation o
393 4 324 (vitamine C): conserves.
Homogénéisation
donne une
322 consistance et
Agent de texture o E406: agaragar
400 2 495et 1103 | Stabilisationde
Pétat physico
— chimique
L . Modification de ) )
Acidifiant 325 a 384 o E331: citrates de sodium
Pacidité
Correcteur . Modification de E552: silicate de calcium:
o 500 a 586 o _
d’acidité lacidité poudre de lait.
Renforce 'arome ) )
Exhausteur de . ) E620 : acide glutamique :
) 620 a 641 de l'aliment et le ) »
gout produits laitiers
gout
420 et 421 Donne la saveur
Edulcorant sucré,peu ou pas E951 : aspartam : soda
950 a 967 de calorique

29




Le SIN représente « Le Systéme international de numérotation des additifs alimentaires »
le codex alimentarius attribue le code SIN spécifique pour chaque additif alimentaire
corres pondant ceci comme abréviation qui permet d‘éviter de mentionner le nom complet
de l‘additif.

Il faut savoir qu‘un méme additif peut avoir plusieurs fonctions technologiques et
I'industriel n‘a pour responsabilité que la précision du role le plus important dans
I‘étiquette. (Synpa, 2016)

IL5. Catégorie fonctionnelle des additif alimentaires : (tableau 2)

Un additif alimentaire autorisé au niveau européen 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 additifs sont habituellement
classés selon leurs catégories, en fonction de la fonction assurée dans laliment
(tableau 2) (Codex alimentarus, 2019). On décrit: (i) les additifs qui maintiennent la
fraicheur et préviennent la dégradation de laliment (conservateurs, anti-oxygeénes,
séquestrants et gaz d’emballages); i) les additifs qui affectent les caractéristiques
physiques ou physico-chimiques de I'aliment (affermissants, humectants, épaississants,
gélifiants, antiagglomérants, agent de charge, stabilisants, agents moussants et anti-
moussants, agent d’enrobage, correcteurs d’acidité, poudre a lever, émulsifiants) ; iii) les
additifs qui amplifient ou améliorent les qualités sensorielles (ardmes, colorants,
exhausteurs de gotlt et agent de texture). Dans chaque groupe, les additifs alimentaires
sont classés en fonction de leur origine naturelle, de leur obtention par modification du

produit naturel, et synthétiques (identiques aux produits naturels, artificiels.

Tableau 2: Catégories foctionnelles, définitions et fonctions technologiques (Codex
alimentarius, 2019)

Catégoriefonctionnelle Définition Fonction technologique
1. Régulateur de lacidité Additif alimentaire qui régulateur de l'acidité,
controle I'acidité ou acide, acidifiant, alcali,
Palcalinité d’'une denrée base, tampon, agent
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alimentaire

tampon, ajusteur de pH

2.Antiagglomérant

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

agent antiagglomérant,
agent

antiadhésif,

agentdessiccateur, poudre

) pour pulvérisation seche
adhérerles unes aux
autres
3. Antimoussant Additif alimentaire qui anti moussant

empéche ou réduit la
formation de mousse

4. Antioxydant Additif alimentaire qui antioxydant, antioxydant
prolonge la durée de synergique,
conservation des aliments ) )
en les protégeant contre antibrunissant
les altérations dues
aloxydation

5. Agent de blanchiment Additif alimentaire utilisé | agent de blanchiment
pour décolorer des

denrées alimentaires. Les
pigments ne sont pas des
agents de blanchiment

6. Agent de charge

Additif alimentaire qui
leste une denrée
alimentaire sans en
modifier sensiblement la

valeur énergétique

agent de charge, agent
deremplissage
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7. Agent de carbonatation

Additif alimentaire utilis é
pour apporter du dioxyde
de carbone a une denrée

alimentaire

agent de carbonatation

8. Support

Additif alimentaire utilisé
pour dissoudre, diluer,
disperser ou modifier
physiquement de toute
autre fagon un additif
alimentaire ou un
nutriment sans altérersa
fonction (et sans produire
Iui-méme d’effet
technologique) afin
defaciliter sa
manipulation, son
application ou son
utilisationde I'additif
alimentaireou du
nutriment

support, solvant de
support, support de
nutriment, diluantd’autres
additifs alimentaires,

agent d’encapsulation

9. Colorant

Additif alimentaire qui
ajoute de lacouleur a une
denrée alimentaire
ourétablit sa couleur
naturelle

colorant, pigment
décoratif, colorant de
surface

10. Agent de rétention de
la couleur

Additif alimentaire qui
stabilise, reticent ou
intensifie la couleur d’'une

denréealimentaire

agent de rétention de la
couleur, fixateur de la
couleur, stabilisantde la
couleur, adjuvant

11. Emulsifiant

Additif alimentaire qui

émulsifiant, plastifiant,
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permet d’obtenirou de
maintenir un mélange
uniforme apartir de deux
ou plusieurs phases
immiscibles contenues
dans un aliment

agent de dispersion, agent
de surface, inhibiteur de
cristallisation,
agentd’ajustement de la
densité (des essences
aromatiques dans
lesboissons), agent de
suspension, nébulisant

12. Sel émulsifiant

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

séparation des graisses

sel émulsifiant, synergiste
de sel émulsifiant, sel de
fonte

13. Agent affermissant

Additif alimentaire qui
rend ou garde les tissus
des fruits ou des légumes
fermes ou craquants, ou
interagit avec des
gélifiants de maniéere a
produire ou a renforcer
ungel

agent affermissant

14. Exaltateur d’arbme

Additif alimentaire qui
exalte le golt et/ oul'odeur
naturel d’'une denrée
alimentaire

exaltateur d’ardbme,

activateur d’arbme

15. Agent de traitement
des farines

Additif alimentaire qui,
ajouté a la farine ou a la
pate, en améliore la qualité

boulangére ou la couleur

agent de traitement des
farines, agent de
blanchiment de la farine,
améliorant de la farine,
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agent de conditionnement
des pates, agent de
rehaussement des pates

16. Agent moussant

Additif alimentaire qui
permet de former ou de
maintenir une dis persion
uniforme d’une phase
gazeuse dans un aliment
solide ou liquide

agent moussant, agent
fouettant, agent d’aération

17.gélifiant

Additif alimentaire qui
confére une certaine
texture a 'aliment au

moyen de la formation

Gélifiant

d’un gel
18. Agent d’enrobage Additif alimentaire qui, agent d’enrobage, agent
lorsquil est appliqué ala | de conditionnement

surface externe d’un
aliment, Iui confére un
aspect hrillant ou le
recouvre d’'un revétement

protecteur

hermétique, agent de
finition superficielle, agent
de polissage, filmogene

19. Humectant

Additif alimentaire qui
empéche les aliments de
se dessécheren
combattant I'effet que peut
avoir une atmospheére

caractérisée par un faible

humectant, agent de
rétention d’humidité,

mouillant

degré d’humidité
20. Gaz de Additif alimentaire gazeux,
conditionnement qui est introduit dans un
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conteneur pendant,durant
ou apres son remplissage
avec une denrée
alimentaire avec l'intention
de protéger 'aliment par
exemple de 'oxydation ou
de l'altération

gaz de conditionnement

21. Conservateur

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

gent de conservation,
agent de conservation
antimicrobien, agent
antimycoses, agent de
contrdle bactériologique,

microorganisme fongistatique, agent anti
moisissure et anti
filant,antimicrobien
synergique
22. Gaz propulseur Additif alimentaire gazeux | gaz propulseur
qui permet d’expulser un
aliment contenu dans un
récipient
23. Agent levant Additif alimentaire ou Agent levant
combinaison d’additifs
alimentaires, qui dégage
du gazet, par-la méme,
augmente le volume d’une
pate
24. Séquestrant Additif alimentaire limitant | Séquestrant

la disponibilité des cations

25. Stabilisant

Additif alimentaire qui

stabilisant, stabilisateur
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permet de maintenir une demousse,

dis persion uniforme de N )
) stabilisateur colloidal,
deux ou plusieurs .
stabilisateur
composantes dans un
aliment d’émulsion, stabilisateur
synergiste,
liant
26. Edulcorant Additif alimentaire (autre édulcorant, édulcorant
qu’un sucremono- ou intense, édulcorant de

disaccharide), qui confére | charge

un gout sucré a l'aliment

27. Epaississant Additif alimentaire qui épaississant, agent
augmente la viscosité d’'un | affermissant, liant, agent
aliment de texture, synergiste

épaississant

IL6. Toxicité des additifs alimentaires

Plusieurs travaux surles effets néfastes des additifs alimentaires ont été publiés ces
demieres années. On citera ceux de Bourrier en 2006 et Galen et Pla (2013).

Selon quelques auteurs la danger d’un additif alimentaire est désigné par une couleur
comme le montre le tableau 3.

Tableau 3: significations des couleurs attribuées aux additifs (Marie Laure andre, 2013)

Couleur Signification

Additif inoffensive
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Additif présentant des risques d'allergie chez certains
consommateurs, des troubles digestifs en cas de
consommation excessive, ou autre effets toxiques a haute

dose

Additifs presentants des risques dhyperactivité chez les

enfants

Additif suspecté d'étre cancérigene, neurotoxique, ou

hautement toxique pour le foie, les reins et la rétine.

Additif pouvant réagir avec une autre substance et devenir

toxique

IL6.1. Dose joumaliére admissible (D] A)

Elle est exprimée en milligramme par kilogramme de poids corporel, c’est I'estimation de
la dose présente dans les aliments ou I'eau de boisson, en fonction du poids corporel, qui
peut étre ingéreée tous les jours pendant toute une vie, sans risque pourla santé du
consommateur. La valeur sera affectée d’'un facteur de sécurité, tenant compte a la fois
des variabilités inter et intra espéces et la qualité des expérimentations pour aboutir a la
DJ A applicable pour Thomme, généralement ce facteurest de 100. (J acquot et al.,2011).
La DJ A ne représente pas un seuil de toxicité mais un niveau d’exposition jugé sans
risque pour la santé durant toute une vie ...(Kayraldiz&Topaktas, 2007).

Une DJ A de 1 signifie qu'une personne de 60 kg peut absorber une dose de 60 mg par

jour sans risque pourla santé.

IL6.2.Quelques exemples d’additifs alimentaires a risques
IL6.2.1.Les colorants

Les colorants alimentaires sont utilisés pour ajouter de la couleur a une denrée
alimentaire, ou pour en rétablir la couleur originale. On parle de teinture sila substance
est soluble dans le milieu qu’il colore, de pigment si elle est insoluble. Jusqu’en 1850 les
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colorants alimentaires étaient d’origine naturelle (carotte, betterave, peau de raisin noir
etc..). Dés 1856 apparaissent les colorants de synthese et les colorants artificiels, plus

stables et moins chers de plus en plus utilisés par'industrie alimentaire mondiale.
Tartrazine:

Utilisé comme colorant alimentaire azoique de synthese de couleur jaune, la tartrazine
(Sunset yellow) se présente sous forme de poudre ou granule facilement accessible en
commerce. Interdite dans certains pays (Autriche, Finlande, Norvege, Tunisie) sa
présence doit étre mentionnée sur les étiquetages dans les autres pays. Cependant
quelques friandises vendues en vrac semblent échapper a cette regle.

On la trouve dans les chips, com flakes, muesli, soupes instantanées, merguez, pickels et
moutarde. Utilisé avec le bleu synthétique (E131) pour faire la couleur verte des sirops de
menthe. Elle est employée dans l'alcool modifié médical pour le rendre impropre a la
consommation. On la trouve aussi dans beaucoup de meédicaments et certains
cosmétiques (base pour les colorants capillaires sous lappellation CI 19149). En
association avec les benzoates elle a été incriminée dans des syndromes d’hyperactivité
de lenfant (Gallen et Pla., 2013). Dans la régmentation frangaise la mention « peut
causer des troubles de I'attention et du comportement chez les enfants » est obligatoire
depuis le 10/07/2010 sur les produits alimentaires contenant de la tartrazine (Gouget
2017).

la tartrazine peut étre transformée parla flore intestinale en amines aromatiques qui
peuvent étre transformées en nitrosamine. Cela libere des espéces réactives d’oxygene
augmentant le stress oxydatif (Ministere du développement industriel, 2014).
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Figure 9. Structure chimique de la Tartrazine SIN102 (Gupta VK et al, 2011)

I1.6.2.2.Les educolorants

Les édulcorants ou produits dits « sucrants » sont des AA qui servent a donner un gout
sucré aux aliments. L'innocuité des édulcorants intenses synthétiques est régulierement
remise en cause par des travaux expérimentaux et observationnels carils 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 l‘enfant.(Schlienger, 2017).

Aspartame: Parmi les substances les plus douteuses, on citera en premier lieu le E951,
aspartame,

cet édulcorant, largement utilisé en alimentation humaine depuis plus de 30 ans.
Appartenant a la famille des excitotoxines, I'aspartame (aspartyl-phénylalanine méthyle-
ester) est un édulcorant de synthése classé comme l'additif le plus dangereux avec le
glutamate monosodique. (Considéré rouge dans la liste des additifs alimentaires tableau
n° 2). Les excitotoxines sont des acides aminés excitateurs neurotoxiques, qui ont la
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capacité de détruire rapidement les neurones de notre cerveau, enles excitant jusqu'a ce
quils explosent. C'est la mort des cellules nerveuses (Robert H,2001)

Figure 10: Structure chimique de l‘aspartame SIN951 (Monnier et a/ 2010)

I.6.2.3.Les conservateurs

Les conservateurs alimentaires seraient a 'origine de diverses allergies décrites pourles
sulfites et les nitrites, les benzoates aussipourraient provoquer des urticaires
chroniques et rhinite chronique de 1‘adulte (Bourrier, 2006).

Les nitrites: classés de E249 a E251, sont utilisés quant a eux dans les charcuteries et les
viandes industrielles principalement. En plus de servir d’aromatisants et de colorants,
donnant par exemple la couleur rose au jambon, ils permettent leur conservation. Ils sont
classés comme agents probablement cancérogenes depuis 2006 par 'OMS, et par le

Centre international de recherche surle cancer.

Mais les nitrites ont aussi des effets toxiques connus: modification de '’hémoglobine du
sang qui ne permet plus le transport de loxygéne ; et formation avec les amines
présentes dans l'alimentation de nitrosamines, qui ont un trés fort effet cancérigene. La
DJ A a été fixée de sorte que ces effets ne puissent pas apparaitre aux concentrations

autorisées. La Commission européenne a néanmoins proposé, fin 2004, de réduire les
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taux de nitrates et nitrites autorisés dans les produits de viandes pour maintenir le niveau
de nitrosamines aussi faible que possible (Fanny et al, 2005).

IL6.2.4.Les antioxydants

Les antioxydants sont considérés comme des conservateurs puisque leur role est
d'allonger la durée de vie d'un aliment, donc de les conserver plus longtemps [L'E320
(butylhydroxyanisol ou BHA) et le E321 (butylhydroxytoluéne ou BHT) et E322 (Lécithine
de soja) sont des antioxydants puissants utilisés pour retarder l'oxydation et notamment
pour éviter le rancissement des graisses. On les retrouve dans de nombreux plats
préparés dans les margarines, mais aussi dans les chewing-gums les flocons de

pommes de terre ou dans les céréales du petit déjeuner (Gouget, 2011).

Le BHA a été classé dans la catégorie "cancérigéne possible pour 'homme"(2A) par le
CIRC (Le Centre International de Recherche sur le Cancer)et perturbateurs du systéme
endocrinien. D'aprés certains auteurs, le BHT serait a l'origine de manifestations
allergiques et de troubles des systemes reproductif et sanguine (MARIE-LAURE
ANDRE.,2013)

Les études toxicologiques ont permis de relever les effets toxiques des E320 et E321 et
E322 sur le foie ainsi que des propriétés cancérigenes. Il est interdit au J apon depuis de
nombreuses années. En Europe, ces additifs continuent d'étre largement utilisés par
lIindustrie agroalimentaire. La publication des études montrant leur toxicitéa simplement
obligé les industriels a en diminuerles quantités, au lieu de les interdire (MOLL, 2000).

Les effets indésirables associés a une consommation trés élevée sont la diarrhée et
d'autres troubles gastro-intestinaux, l'augmentation de l'excrétion d'oxalate et la
formation de calculs rénaux, l'excrétion d'acide urique, les effets pro-oxydants, le
conditionnement systémique (rebond scorbut) entrainant une surcharge en fer, une
réduction de la vitamine B12 et du cuivre, une augmentation de la demande en oxygene et
une érosion de 'émail dentaire.

Dans une étude assez récente, la production de calculs d'oxalate de calcium chez les
patients atteints de problemes rénaux est le plus remarquable effet indésirable de la

consommation élevée en vitamine C. Aussi une préoccupation supplémentaire concerne
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une surproduction de fer. Bien que cela soit un effet bénéfique dans la plupart des cas,
mais il existe un potentiel de surcharge chez certains individus atteints de maladies telles
que 'hémochromatose, I'anémie, la béta-thalassémie (Sari Mohamed, 2017).

HO 4
L D O
HO— -~
OH OH

Figure 11: Structure chimique de l‘acide ascorbique SIN300...(Chavéron, 1999)
IL6.2.5.Les exhausteurs de gofit

Les exhausteurs de gout sont des substances qui ne changent pas le golt d'un aliment,
mais ils augmentent la perception gustative. Le sel est 'exhausteur de gott le plus connu.
Aujourd'hui, la plupart des exhausteurs de gotut sont créés chimiquement. Aussi, des voix
s'élevent contre la dangerosité de certains, notamment le glutamate. IIs pourraient
favoriser l'apparition de cancers ou de maladies dégénératives comme Alzheimer (Gallen
et Pla, 2013).

IL6.2.6.Emulsifiants alimentaires

Les effets néfastes des émulsifiants alimentaires sur la santé pourraient étre liés a leur
impact sur le microbiote intestinal. Des études menées chez Panimal ont en effet associé
la consommation d’émulsifiants alimentaires et une altération du microbiote intestinal.

Chez 'animal, la carboxyméthylcellulose entraine ainsi une augmentation de la proportion
de certaines espéces bactériennes dans le microbiote, induisant une perturbation de la
sécrétion des acides biliaires, a l'origine d’'une mauvaise absorption des lipides. Cet
émulsifiant pourrait également augmenter le risque de développer des maladies
inflammatoires intestinales, des troubles métaboliques ou des tumeurs. Il perturberait

aussilaxe intestin-cerveau, modifiant le comportement social des animaux.
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Un autre émulsifiant alimentaire, le polysorbate 80, impacterait négativement le
microbiote intestinal
des souris, provoquant un état inflammatoire, des troubles hépatiques et métaboliques,

mais aussides cancers.

D’autres émulsifiants alimentaires, comme les pectines ou la gomme guar, sont
suspectés d’altérer le microbiote intestinal, sans que les conséquences sur la santé en
soient encore connues. De telles études révelent I'importance de mieux connaitre l'effet

de ces additifs alimentaires surle microbiote intestinal et surla santé...(Estelle, 2019)

Les mono et diglycérides d'acides gras sont employés comme émulsifiants ou comme
stabilisants dans de nombreuses denrées alimentaires. IIs permettent par exemple de
conserver 'humidité des pates alimentaires ou de produits a base de pomme de terre, ils
améliorent la tartinabilité des margarines, freinent 'exsudation des matieres grasses des
patisseries, ou encore, favorisent l'aération et le foisonnement des créemes glacées.
Différentes études réalisées sur des souris suggerent que la consommation de cet additif
(et plus globalement, la consommation d’émulsifiants) pourrait occasionner une
augmentation de la perméabilité de la barriere intestinale et favoriser ainsi les maladies
inflammatoires chroniques de l'intestin, une adiposité accrue (syndrome métabolique), et
le développement de diabétes. Ces additifs pourraient également perturber I'équilibre de
la flore intestinale, favorisant les réactions auto-immunes. L'inflammation intestinale
chronique occasionnée par ces émulsifiants pourrait enfin promouvoir l'apparition d'un
cancer du colon (Quechoisir, 2018)

IL6.2.7.Les 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 maitris ée, 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
I“équilibre calcique et des problemes rénaux peuvent également survenir avec une forte
concentration d‘acide phosphorique (Amrouche, 2016).
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L'acide citrique peut attaquerles dents et peut provoquer une dissolution de la floraison
dentaire. Il favorise aussil'absorption de métaux comme le plomb ou I'aluminium dans le
sang. Cela peut porter atteinte a l'activité du cerveau, conduire a des troubles de mémoire
et d'apprentissage mais également jouer un role dans les maladies neurodégénératives
comme la maladie d'Alzheimer ou la maladie de Parkinson en détruisant des cellules du
cerveau. Des maladies de reins et de foie peuvent également en étre la conséquence. Les
dommages dentaires causés parlacide citrique sont certainement les plus fréquents
puisque l'acide se trouve dans beaucoup de thés pour enfants, dans les thés glacés, dans
les limonades et dans d'autres boissons tels que les jus de fruits. A une étape avancée,

les dents sont devenues petites, abimées et colorées...(Watson, 2017)

O OH
O

HO OH
OH

Figure 12:Structure chimique de I'acide citrique (ANSM, 2017).
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PARTIE I

PARTIE EXPERIMENTALE
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CHAPITRE 01
METHODES ET MATERIEL

La prise en charge des questions liées au controle de la qualité, a la répression des
frauds, et d'une facon générale, a la protection de la santé et de la sécurité du

consommateur, a constitué une préoccupation majeure pour les pouvoirs publics.

Dans ce contexte, une enquéte basée sur une observation détaillée de différentes

étiquettes des denrées alimentaires a été réalisée.
1.1.Echantillonage

Sixante (60) produits alimentaires préemballées étiquetés ont été analysés au niveau
de deux épiciers, une située au niveau Soumaa Bahli (wilaya de Blida), et une
deuxiéme située au niveau Gouraya Rahmani (wilaya de Tipaza). Ces produits
alimentaires préemballés répartis comme suit:

Boissons, sucre et produits sucreries, céréales et dérivés, conserves, corps gras, lait et

produits laiteries.

1.2. chek- List

Un premier tableau sous forme de check List, pour les mentions obligatoires, aété
établi. Les mentions obligatoires sont celles exigées par la réglémentation algérienne
Décret Exécutif n° 13-378 du 5 Moharrem 1435 comespondant au 9 novembre
2013fixantles conditions et les modalités relatives a I'information du consommateur,
relatif a 'étiquetage et a la présentation des denrées alimentaires.Les observations et les
remarques relevées par analyse des étiquettes de différents produits étudiés ont été

comparées au Chek List établi.
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Tableau n°4. Chek List selon le décret Exécutif n° 13-378/2013

Les mentions obligatoires 1 2 3|14 |5 6 | 7

Les rajouts, corrections sont interdit.

Langue Nationale

Etiquette fixe et lisible.

01) La dénomination de vente

Produit édulcoré.

Dénomination devant la quantité
nette.

La dénomination s pécifique.

L’étiquetage est en liaison avec la
dénomination de vente.

02) Liste des Ingrédients

Ordre décroissant.

un nom spécifique.

L’eau d’ajout.

03) Quantité nette selon SMI

04) date de durabilité minimale et
DLC

05) Conditions de conservation

06) Laraisonsociale

07) Le pays d’origine

08) Mode d’emploi
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09) Numéro dulot : code/ clair. « lot »

10) date de congélation ou
décongélation

11) Allégations (produit allergique)

12) Etiquetage Nutritionnel

13) le titre ‘alcoométrique volumique
acquis ® pourles boissons titrant plus de

1,2 %d’alcool en volume
14) le terme Halal
15) Findication du sigle d’irradiation des
aliments
Un deuxiéme tableau a servi a I'établissement d’'une liste des addifs alimentaires
indiqués dans les produits alimentaires examinés a été réalisé. Cet état a servi a
lidentification des risques liés a la consommation de ces additifs en se basant sur les
données bibliographiques relatives a la toxicité des additifs alimentaires.
Tableau 5. Etat des additifs utilisés
Marque y s Additifs . .
commercialisée Pays d’origine utilisés Code Autre information
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CHAPITRE 02

RESULTATS ET DISCUSSION
2.1. Résultats relatifis a ’étude de la conformité de Petiquetage

Les résultats d’analyse, des étiquettes de 60 produits, sont présentés dans les figures

ci-dessous.

2.1.1. Cas des Boissons

La figure 13 illustre les résultats de la conformité de 1”étiquetage pourle cas des
boissons:
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L’analyse de la figure n°13 montre que sur 10 produits étudies :

» L’inexistence de toute surcharge, rature, rajout ou correction de mentions sur
Pétiquetage dans 100%des cas ;
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» Les mentions obligatoires sont rédigées en langue arabe et une ou plusieurs
autres langues accessibles au consommateur dans 100%des cas ;

> Etiquette fixe et lisible dans 100 %des cas étudiés.

> Laliste des ingredients n’est pas respectée a raison de 40%,

» L’absence de pays d’origine dans 40% de produits analyses,

Y

Le numéro de lot manque dans 30%des produits examines,

> L’étiquetage nutritionnel n’est pas indiqué dans 20 %des produits analyses.

Pour ce groupe de produits des insuffisances ont été relevés au niveau de quelques memtions
obligatoires come le pays d’origine, le numéro de lot et étiquetage nutrionnel, et qui sont tres
importante pour le consommateur.

2.1.2. Cas du lait et dérivés

La figure 14 illustre les résultats de la conformité de 1”étiquetage pourle cas des produits
laitiers:

presentation conformité étiquetage catégorie lait et produits laiteries
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L’analyse de la figure n°14 montre que sur 10 produits étudies :

>

L’inexistence de toute surcharge, rature, rajout ou correction de mentions sur étiquetage
dans 100%des cas ;

Les mentions obligatoires sont rédigées en langue arabe et une ou plusieurs autres

langues accessibles au consommateur dans 100%des cas ;
Etiquette fixe et lisible dans 100 %des cas étudiés.

La liste des ingredients n’est pas respectée a raison de 10 %,

L’absence de conditions de conservation dans dans 10% de produits analysés,
Le numéro de lot manque dans 50%des produits examines,

L’étiquetage nutritionnel n’est pas indiqué dans 30 %des produits analyses

Pour ce groupe de produits des insuffisances ont été relevés au niveau de quelques memtions
obligatoires come I'eau d'ajout dans la liste des ingrédients, allégations (produit allergicque),
I'étiquetage nutritionnel.

2.1.3. Cas des céréales et dérivés:

La figure 15 illustre les résultats de la conformité de I’étiquetage pourle cas des
céréales et dérivés :

représentation conformité étiquetages catégorie céréales et dérivés

mC mMNC A
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L’analyse de la figure n°15 montre que sur 10 produits étudies :

> Linexistence de toute surcharge, rature, rajout ou correction de mentions sur I'étiquetage
dans 100%des cas ;

> Les mentions obligatoires sont rédigées en langue arabe et une ou plusieurs autres

langues accessibles au consommateur dans 100%des cas ;
> Etiquette fixe et lisible dans 100 %des cas étudiés.

> Laliste des ingredients n’est pas obligatoire a raison de 10 %,

L’absence de conditions de conservation dans dans 30 %de produits analysés,
> Le numéro de lot manque dans 20%des produits examines,

L’étiquetage nutritionnel n’est pas indiqué dans 30 %des produits analyses

Pour ce groupe de produits des insuffisances ont été relevés au niveau de quelques memtions
obligatoires come la dénomination devant la quantité nette, les conditions de conservation,
allégations (produit allergique) et le terme"Halal".

2.1.4. Cas des sucres et produits sucreries :

La figure 16 illustre les résultats de la conformité de 1'étiquetage pourle cas des produits

sucreries :
.
Représentation conformiteé étiquetage catégorie sucre et
produits sucreries
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L’analyse de la figure n°16 montre que sur 11 produits étudies :

» DL’inexistence de toute surcharge, rature, rajout ou correction de mentions sur 'étiquetage
dans 100%des cas ;

» Les mentions obligatoires sont rédigées en langue arabe et une ou plusieurs autres

langues accessibles au consommateur dans 100%des cas ;
» Etiquette fixe et lisible dans 100 %des cas étudiés.

> Laliste des ingredients n’est pas obligatoire a raison de 18 %,

L’absence de conditions de conservation dans 27 % de produits analysés,
Le numéro de lot manque dans 45% des produits examines, et n'est pas obligatoire
dans 9%des produits examinés,

> Létiquetage nutritionnel n’est pas indiqué dans 27 %des produits analyses.

Pour ce groupe de produits des insuffisances ont été relevés au niveau de quelques memtions
obligatoires come I'eau d'ajout dans la liste des ingrédients, la date limite de conservation, le
numéro de lot.

2.1.5. Cas des Corps gras :

La figure 17 illustre les résultats de la conformité de 1'étiquetage pourle cas des corps
gras :
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L’analyse de la figure n°17 montre que sur 8 produits étudies :

L’inexistence de toute surcharge, rature, rajout ou correction de mentions sur 'étiquetage

dans 13%des cas, et 87%des cas n'ont pas un deuxieme emballage;

e Les mentions obligatoires sont rédigées en langue arabe et une ou plusieurs autres

langues accessibles au consommateur dans 100%des cas ;
o Etiquette fixe et lisible dans 100 %des cas étudiés.

e Laliste des ingredients est respectée dans 100 %des cas ;

o Laprésence de conditions de conservation dans dans 100 %de produits analysés,
e Le numéro de lot présent dans 100% des produits examines,
o L’étiquetage nutritionnel n’est pas indiqué dans 25 %des produits analyses.

Pour ce groupe de produits des insuffisances ont été relevés au niveau de quelques mentions
obligatoires come la dénomination devant la quantité nette, I'étiquetage nutritionnel

2.1.6. Cas des conserves :
La figure 18 illustre les résultats de la conformité de I'étiquetage pourle cas des
conserves :

Repréesentation conformité etiquetage categorie Conserves
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L’analyse de la figure n°18 montre que sur 9 produits étudies :

L’inexistence de toute surcharge, rature, rajout ou correction de mentions surl'étiquetage
dans 11%des cas, et 89%des cas n'ont pas un deuxieme emballage;

Les mentions obligatoires sont rédigées en langue arabe et une ou plusieurs autres
langues accessibles au consommateur dans 89%des cas, et n'est pas obligatoire dans
11%des produits qui sont importés.

Etiquette fixe et lisible dans 78 %des cas étudiés, et étiquette pas lisible dans 22%des
produits étudiés ;
La liste des ingredients est respectée dans 100 %des cas ;

L'absence de conditions de conservation dans dans 11 %de produits analysés,
Le numéro de lot manque dans 11%des produits examines,
L’étiquetage nutritionnel est indiqué dans 100 %des produits analyses.

Pour ce groupe de produits des insuffisances ont été relevés au niveau de quelques memtions
obligatoires come allégations (produit allergique), conditions de conservation, numeéro de lot.

En conclusion par rapport a 'ensemble des groups analyses l'étiquetage des denrées
alimentaires préemballés est conforme a 88%.

- Conforme i Non conforme

Figure 19. Représentation de conformité de I'étiquetage des denrées alimentaires
préemballés

Cette étude préiminaire a révélée l'absence de I'étiquetage nutritionnel, dans plusieurs
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produits alimentaires préemballées, et qui constitué une importance capitale pour le
consommateur et les pouvoirs publics. De nombreuses recherches ont été menées ces
demiéres années pour comprendre les mécanismes de limpact de Tétiquetage
nutritionnel sur les comportements alimentaires (Campos et al, 2011 ; Soederberg et al,
2015). Ces études précises que l'étiquetage nutritionnel améliorerles comportements
alimentaires des individus en les informant surla qualité nutritionnelle des produits qu’ils
consomment. L’étiquetage nutritionnel demeure en effet leur principal vecteur
d’information car c’est le premier support avec lequel ils sont en contact sur le lieu de
vente. Il garantit la transparence de I'information sur la qualité nutritionnelle des produits
et réduit Pasymétrie des relations avec les producteurs.

2.2. Résultats des additifs alimentaires utilisés Traitement

L’état des lieux surles additifs alimentaires réalisé a réveélé l'utilisation d’additifs interdits
(tableaun°6) .

Tableau 6. Liste des additifs utilisés et toxicité.

Produit Additif Toxicité ...(Cormrine Gouget, 2005)
Candy choco Sin407: Cause des inflammations
Carragénanes intestinales. Provoque des allergies
Diminue l'assimilation des
minéraux essentiels .
Candy choco Sin471: Mono et Augmente le volume du foie et des
diglycéeides d'acides reins.

Biscuit Délice

gras ,
) Affecte l'utérus.
Chamia . o
Développement de diabeétes.
Chocolat Limou Perturber I'équilibre de la flore
intestinale.
L'apparition d'un cancer du colon.
Chips Misterpotato | Sin 621: Glutamate Détruire les neurones du cerveau
monosodique trés rapidement.(Allergie : certains
asthmatiques y sont allergique.il
peut aggraver les urticaires
J us Ramy Sin900 Problémes des reins du fois du
diméthylpolysiloxane systeme nerveux et

allergie.provoque du cancer.
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Chewing-gum Sin421 mannitol Acidités.
freedon déshydratation.
perte de I'orientation calculs
rénaux.
Nausées et evanouissement.
Amila 1420 :amidon acétylé Déminéralisation du tissu osseux
associée a des trouble cardiaque
des trouble respiratoire et
neurologiques.
J us Daily Pourrait occasionner une
Candia Orange augmentation de perméabilité de la
D 466 gomme de barriére intestinale, et favoriser
anao cellulose ainsiles maladies inflammatoires
J uicy juice chroniques de lintestin.
NestleNestle Développement de diabéte.
J us Ramy
Amila
Daily joy

Nous avons constaté 'existance d’'un a deux additifs alimentaires interdits dans 19.4%

des produits analyses. Ce pourcentage est inquiétant malgre l'existance d’'une

réglémentation stricte.

Certains additifs connus responsables d’allergies ou des intolérances ne sont pas

clairement mis en evidence dans I'étiquetage.

57




Conclusion

L’etiquetage des denrées alimentaires doit étre clair et comprehensible pour le
consommateur, afin de lui fournir toutes les informations necessaires pour choisir le
produit qu’il désire consommer. Les informations fournies sont diverses: composition du
produit, mode d’emploi, date limite de consommation, information nutritionnelle, présence
potentielle d'allergénes, etc... Tous ces éléments doivent étre transmis le plus lisiblement
possible au consommateur, tout en laissant a 'opérateur la possibilité de mettre en avant

les qualités de son produit qu’il jugera importante.

La présente étude sur la réglémentation relative a l'étiquetage des denrées
alimentaires a bien montré lexistance de textes reglémentaires ayant définis toutes les
informations a communiquer aux consomateurs et ceux pour lui guarantir une sécurité
sanitaire. Ces dispositions sont bien décrites dans décret exécutif n° 13-378 du 5
Moharram 1435 correspondant au 9 novembre 2013, fixant les conditions et les
modalités relatives a l'information du consommateur, J ournal Officiel de la République
Algérienne N° 58 crée le 14 Moharram 1435 correspondant le 18 novembre 2013.

L’analyse des informations indiqués sur les étiquettes de 60 produits alimentaires
préemballés a révélée des insuffisances par rapport a certaines mentions obligatoires
comme le pays d’origine, le numéro du lot et les conditions de conservation. Sur les

soixante (60) produits examinés nous avons releves:
e Absence des numéros de lot dans 19%des cas,
e Absence des Conditions de conservation pour 15.5 %des cas,
e [L’absence de I'étiquetage nutritionnel dans 17.2 %des cas.

L’état des additifs alimentaires utilisés a révélé l'existance de quelques additifs interdits
dans 19 % de produits préemballées examinés. Ce taux élevé d’additif peut engendrer des

effets néfastes surla santé du consommateur.
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Nous avons constaté que les consommateurs qui exploitent les informations sur les
étiquettes trouvent énormement de difficultés en raison de la taille et le nombre
d’informations indiquées dans un espace limité. En effet, ladoption de signe particulier
pour indiquer la présence d’additif alimentaire et les ingrédients responsables d’allergies
peut-étre intéressant. De méme, l'exploitation des informations indiquées, par les
consommateurs pour un intérét nutritionnel ou sanitaire, necesssitent une compagnie de
sensibilisation permanente par tous les acteurs du secteur alimentaire ainssi que les

associations de protection des consommateurs.
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Annexel: Décret exécutif n° 13-378 du 5 Moharram 1435 correspondant au 9 novembre 2013
fixant les conditions et les modalités relatives a linformation du consommateur.] ournal officiel,

n°s58

8 JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE ALGERIENNE N°® 58

14 Moharram 1435
18 novembre 2013

Décret exécutif n® 13-378 du 5 Moharram 1435
correspondant au 9 novembre 2013 fixant les
conditions et les modalités relatives a I'information
du consommateur.

Le Premier ministre,
Sur le rapport du ministre du commerce,

Vu la Constitution, notamment ses articles 85-3% et 125
(alinéa 2) ;

Vu la loi n® 90-18 du 31 juillet 1990 relative au systéme
national légal de méirologie ;

Vu la loi n® 91-05 du 16 janvier 1991, modifiée et
complétée, portant généralisation de ['utilisation de la
langue arabe ;

Vu I"'ordonnance n® 03-05 du 19 Joumada El Oula 1424
correspondant au 19 juillet 2003 relative aux droits
d'auteur ¢t aux droits voisins ;

Vu I'ordonnance n® 03-06 du 19 Joumada El Oula 1424
correspondant au 19 juillet 2003 relative aux marques ;

Vu la loi n® 04-04 du 5 Joumada El Oula 1425
correspondant au 23 juin 2004 relative i la normalisation :

Vu la loi n® 09-03 du 29 Safar 1430 correspondant au
25 février 2009 relative & la protection du consommateur
et & la répression des fraudes, notamment son article 17 ;

Vu le décret présidentiel n® 05-118 du 2 Rabie El Aouel
1426 correspondant au 11 avril 2005 relatif & 1'ionisation
des denrées alimentaires

Vu le décret présidentiel n® 13-312 du 5 Dhou El Kaada
1434 cormrespondant au 11 septembre 2013 portant
nomination des membres du Gouvernement :

Vu le décret exécutif n® 90-39 du 30 janvier 1990.
modifié et complété, relatif au contrdle de la qualité et de
la répression des fraudes :

Vu le décret exécutif n® 90-366 du 10 novembre 1990
relatif & I'étiquetage et a la présentation des produits
domestiques non alimentaires ;

Vu le décret exécutif n® 90-367 du 10 novembre 1990,
modifié et complété, relatif a I'étiquetage et a la
présentation des denrées alimentaires ;

Vu le décret exécutif n® 92-65 du 12 février 1992,
modifié et complété, relatif au contrle de la conformité
des produits fabriqués localement ou importés

Vu le décret exécutif n® 05-465 du 4 Dhou El Kaada
1426 commespondant au 6 décembre 2005 relatif a
I’éwaluation de la conformité ;

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 contrle aux frontiéres de la
conformité des produits importés ;

Aprés approbation du Président de la République :

Décrite :
CHAPITRE ler
OBJET ET CHAMP D"APPLICATION

Anicle ler. — En application des dispositions de
I'article 17 de la loi n® 0903 du 29 safar 1430
correspondant au 25 février 2009, susvisée, le présent
décret a pour objet de fixer les conditions et les modalités
relatives a I"information du consommateur.

An. 2. — Le présent décret s'appligue a tous les biens et
services destinés & la consommation, quelle qu'en soit
I'origine ou la provenance et fixe les dispositions
garantissant le droit des consommateurs a I'information.

CHAPITRE 2
PRINCIPES GENERAUX

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

— allégation : toute représentation ou publicité qui
¢énonce, suggére ou laisse entendre qu'un produit posséde
des qualités particuliéres liées i son origine, ses propriéiés
nutritives, le cas échéant, sa nature, sa transformation, sa
composition ou toute autre qualité :

— aliments destinés & la restauration collective :
aliments utilisés dans les restaurants, les cantines, les
écoles, les hipitaux et autres élablissements similaires qui
offrent de la nourmture en wvue de sa consommation
immédiate

— caractéristiques  essentielles : informations
nécessaires au consentement éclairé du consommateur
comprenant au moins ["identification du produit et celle de
I'intervenant concermé par la premiére mise a la
consommation, la nature et la composition du produit, les
informations relatives a la sécurité du produit. le prix et la
durée pour les contrats de service :

— champ visuel : toutes les surfaces d'un emballage
pouvant étre luwes a partir dun unique angle de vue et
permettant un accés rapide et aisé aux informations
contenues sur I'étiquetage ;

— champ visuel principal : le champ wvisuel d’un
emballage le plus susceptible d’étre vu au premier coup
d’eil par le consommateur lors de 1"achat et lui permettant
d’identifier immédiatement un produit en fonction de ses
caracténstiques, de sa mature et. le cas échéant. de sa
marque commerciale ;

— collectivités : tout établissement (v compris un
wvéhicule ou un étal fixe ou mobile), tel quun restaurant,
une cantine, une école. un hopital ou un service de
restauration. dans lequel, dans le cadre d'une activité
professionnelle, des denrées alimentaires sont préparées a
I'intention du consommateur final et sont prétes a étre
COnsomImees ;

— date de conditionnement : date a laquelle le produit
est placé dans I'emballage ou le récipient immédiat dans
lequel il sera vendu en dernier ressort ;
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— date limite de consommation : la date fixée sous la
responsabilité de ['intervenant concerné, au-dela de
laquelle les dennées rapidement altérables sont
susceptibles de présenter un danger immédiat pour la
santé humaine ou animale. Aprés cette date, la denrée ne
doit plus étre commercialisée :

— date de durabilité minimale ou « i consommer de
préférence avant.. » : la date d’expiration du délai fixé
sous la responsabilité de I'intervenant concerné, durant
lequel la denrée alimentaire reste pleinement
commercialisable et conserve ses qualités particuliéres qm
lui sont implicitement ou explicitement attnbuées. dans
les conditions d’entreposage indiquées, s'il v a lieu. Au
dela de cette date, la denrée alimentaire doit étre retirée de
la commercialisation, méme si elle reste pleinement
satisfalsante ;

— date de fabrication ou de production : la date a
laquelle un produit devient conforme a la description qui
en est faite ;

— date limite d'utilisation : la date fixée sous la
responsabilité de I'intervenant concerné, & partir de
laquelle le produit non alimentaire est susceptible de
perdre ses gualités substantielles et ne plus répondre a
I"attente légitime du consommateur ;

— dénomination du produit : un nom qu décrt le
produit et, si nécessaire, son utilisation, et qui est
suffisamment clair pour que les consommateurs puissent
déterminer sa véritable nature et le distinguer des autres
produits avec lesquels il pourrait étre confondu ;

— étiquette : toute fiche, marque, image ou autre
matiére descriptive, écrite, imprimée, poncée, apposée,
gravée ou appliquée sur I'emballage d"un produit ou jointe
A celui-ci ;

— étiquetage nutritionnel : description des propriéés
nutritionnelles d’une denrée alimentaire visant a informer
le consommateur ;

— information sur les produits : toute information
relative au produit transmise au consommateur sur une
étiquette ou sur tout autre document |"accompagnant ou i
I'aide de tout autre moyen, y compris les outils de la
technologie moderne ou & travers la communication
verbale ;

— ingrédient : toute substance ou tout produit, y
compris les arbmes, les additifs alimentaires et les
enzymes alimentaires utilisés dans la fabrication ou la
préparation d"un produit et encore présente dans le produit
fini éventuellement sous une forme modifiée ;

— Jot : un groupe ou une séric de produits
identifiables obtenus par un procédé donné dans des
conditions pratiquement identiques et qui sont produits
dans un endroit donné et au cours d'une pénode de
production déterminée :

— marquage : |'apposition sur I'emballage ou sur le
produit de toute marque, signe, insigne, symbole, label,
logo, image ou indication précisant une caractéristique
particuli¢re ou distinctive d'un produit ;

— produit préemballé : produit placé a 1'avance dans
un emballage ou un récipient pour étre offert au
consommateur ou i la restauration collective ;

— récipient : tout emballage au contact immiédiat d’un
produit destiné & étre distribué comme article individuel.
que cet ecmballage le recouvre entiérement ou
particllement : les feuilles utilisées pour I'emballage sont
comprises dans cette définition. Un récipient peut contenir
plusieurs unités ou types d'emballages au moment o il
est offert au consommateur ;

surcharge : toute apposition ellou inscription
Iendanl a dissimuler. voiler. tronquer ou séparer par
d'autres indications ou images ou tout autre élément
interférant, une mention ou autres indications portées a
I'origine sur 1I"étiquetage :

— technique de communication a distance : tout
moyen qui. sans présence physique et simultanée de
I'intervenant et du consommateur, peut &tre utilisé pour la
conclusion du contrat entre ces deux parties.

Arnt. 4. — L'information du consommateur est assurée
par voie d’étnquetage. de marquage. d’affichage ou par
tout auire moyen approprié au moment de la mise a la
consommation duo produit et doit fourmir les
caracténstiques essentielles du prodmt conformément aux
dispositions du présent décret.

An. 5. — Nonobstam les dispositions du présent décret,
les régles suivantes s appliquent aux produits proposés a
la vente au moyen de technigues de communication i
distance :

1) les mentions obligatoires prévoes par le présent
décret, 4 l'exception de celles relatives & la durée de
validité des produits, sont fournies avant la conclusion de
I'achat et figurent sur le support de la vente a distance ol
sont ransmises par tout autre moyen approprié clairement
précisé par l'intervenant concerné ;

2) toutes les mentions obligatoires sont fournies au
moment de la livraison.

Les dispositions prévoes an point 1) ci-dessus, ne
s'appliquent pas aux denrées alimentaires proposées a la
vente au moyen de distributeurs automatiques ou dans des
locaux commerciaux automatisés,

An. 6. — Toute surcharge, rature, rajout ou correction
de mentions sur I"étiquetage est interdit.

Toutcfois, e & Il'exception de certaines mentions
obligatoires, lorsque |'une ou plusieurs d'entre elles ont
¢1é omises & I'origine, celles-ci peuvent faire 1'objet d’une
mise en conformité par le biais de procédés admis, sous le
controle des services chargés de la répression des fraudes.

Les modalités d’application de 1'alinéa 2 ci-dessus,
sont définies par arrété du ministre chargé de la protection
du consommateur ¢t de la répression des fraudes.

An. 7. — Les mentions obligatoires d’information du
consommateur doivent étre rédigées essentiellement en
langue arabe et & titre accessoire dans une ou plusicurs
autres langues accessibles au consommateur. Elles sont
inscrites & un endroit apparent et de maniére a étre
visibles, clairement lisibles et indélébiles.
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CHAPITRE 3 9) I'identification du lot de fabrication et/ou la date de
fabrication ou de conditionnement ;
DENREES ALIMENTAIRES 10) la date de congélation ou de surgélation pour les
Section | ¥ - ) mes .
11) les ingrédients et les denrées énumérées a I'amicle
Dispositions générales 27 du présent décret, et leurs dérivés, provogquant des
allergies ou des intolérances, utilisés dans la fabrication
Art. 8., — Les dispositions du présent chapitre ou la préparation dune denrée alimentaire et qui sont

s'appliquent aux denrées alimentaires, préemballées ou
non, destinées au consommateur ou aux collectivités.

Art. 9. — Les denrdes alimentaires préemballées
destinées au consommateur ou aux collectivités doivent
comporter sur leurs emballages, toutes les informations
édictées par les dispositions du présent décret.

Art. 10, — Les denrées alimentaires non préemballées
présentées & la vente au consommateur doivent étre
identifiées, au moins, par leur dénomination de vente,
inscrite sur un décritean ou toul autre moyen dont
I'emplacement ne doit laisser aucun doute quant & la
denrée i lagquelle elle se rapporte.

Art. 11, — Lorsque les mentions sur les denrées
alimentaires sont portées sur une étiquette, celle-ci doit
étre fixée de manigre i ce qu'elle ne puisse se détacher de
I'emballage.

Lorsque le récipient est recouvert lui-méme d’un
emballage, toutes les mentions obligatoires doivent figurer
sur ce dernier ou sur 1"étiquette du récipient qui doit &tre
lisible, dans ce cas, en transparence et ne pas étre masquée
par I'emballage.

Section 2
Mentions obligatoires d’étiquetage

Art. 12. — Les informations sur les dennrées
alimentaires, prévues a l'article 9 ci-dessus, comportent
sous réserve des exceptions énumérées dans le présent
chapitre, les mentions obligatoires d’étiquetage suivantes :

1) la dénomination de vente de la denrée alimentaire ;

2) la liste des ingrédients :

3) la quantité nette expimée selon le systéme métngue
international :

4) la date de durabilité minimale ou la date limite de
Consommation ;

5) les conditions particuliéres de conservation et /ou
d'utilisation ;

6) le nom ou la raison sociale, la marque déposée et
I'adresse du fabricant, du conditionneur ou du
distributeur ou de I'importateur lorsque la denrée est
importée ;

Ty le pays d'origine et/ou de provemance lorsque la
denrée est importée ;

&) le mode d'emploi et les précantions d"emploi an cas
ol leur omission ne permet pas de faire un usage
approprié de la denrée alimentaire ;

encore présents dans le produit fini, méme sous une forme
modifiée :

12) I"éiquetage nuintionnel ;

13) le titre « alcoométrique volumique acquis » pour les
boissons titrant plus de 1,2 % d’alcool en volume ;

14) le terme « halal =, pour les denrées alimentaires
CONCEMEes |

15) l'indication du sigle d'irradiation des aliments,
figurant & l'annexe Il du présent décret, accompagné de
I'une des mentions suivantes @ « ionisée ou irmadide »,
lorsque la denrée alimentaire a éé traitée par des
rayonnements ionisants el ils doivent figurer & proximité
immédiate du nom de I"aliment ;

Les conditions et les modalités d apposition de la
mention « halal » prévue au point 14) ci-dessus, sont
définies par amrété conjoint des ministres chargés de la
protection du consommateur et de la répression des
fraudes, de I'industrie, de "agriculture, de la samé et des
affaires religicuses.

An. 13. — Lorsque la denrée alimentaire contient un ou
plusicurs édulcorants, sa dénomination de vente doit étre
suivie de la mention = produit édulcoré sans sucres ajoulés
». Quand la denrée alimentaire contient & la fois du ou des
sucres ajoutés et un ou plusieurs édulcorants, elle doit étre
suivie de la mention « produit édulcoré partiellement

SuUCTés.

Art. 14. — L’étiquetage nutritionnel doit fournir les
informations relatives i la teneur en éléments nutritifs des
denrées alimentaires.

Les modalités applicables en matiére d’étiquetage
nuiritionnel des denrées alimentaires. sont fixées par
arrété conjoint des ministres chargés de la protection du
consommateur et de la répression des fraudes, de la santé,
de I"agriculture et de I"industrie.

Art. 15. — Les mentions relatives i la dénomination de
la denrée et a4 la quantité nette doivent éire regroupées
dans le méme champ visuel principal.

Art. 16. — Dans le cas de bouteilles en verre destinées a
étre réutilisées qui sont marquées de maniére indélébile et
qui. de ce fait, ne portent mi étiquetite. mi bague. mi
collerette. seules les mentions énumérées ci aprés, sont
obligatoires :

1) la dénomination de vente de la denrée alimentaire ;

2) la liste des ingrédients ;

3) les ingrédients et les denrées énumérés a I"article 27
ci-dessous, et leurs dénvés. provoguant des allergies ou
des intolérances, utilisés dans la fabrication ou la
préparation d'une denrée alimentaire et qui sont encore
présents dans le produit fini. méme sous une forme
maodifiée ;
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4} la quantité nette :

5) la date de durabilit¢é minimale ou la date limite de
consommation ;

6) I'étiquetage nutritionnel :
T} le numéro de lot et/ou la date de fabrnication.

Art. 17. — A 1'exception des épices et des herbes
aromatiques. 1'étiquetage des petites unités ayant des
emballages ou récipients dont la superficie maximale est
inférieure & wvingt centimétres camés (20 cm2). ne doit
comporter que les mentions relatives a :

— la dénomination de vente de la denrée alimentaire ;

— la quantité nette ;

— la date de durabilité minimale ou la date limite de
consommation ;

Les autres mentions obligatoires d’étiquetage prévu par
I"article 12 ci-dessus, doivent figurer sur ["emballage
rassembleur.

Section 3

Dénomination de vente de la denrée alimentaire

Art. 18. — La dénomination de vente de la denrée
alimentaire doit indiquer sa nature exacte et doit étre
spécifique et non générique.

Lorsque la réglementation précise la ou les
dénominations i donner a cette denrée alimemtaire, il fam
utiliser au moins "'une d'elles. A défaut, il v a lien
d'utiliser les dénominations prévues par les normes
internationales.

Lorsqu'il n'existe pas de telles dénominations, une
dénomination habimelle ou courante ou un terme
descriptif approprié qui ne risque pas d'induire le
consommateur en ermeur, doit étre employé.

Une dénomination « inventée ou fantaisiste », une
dénomination « de marque » ou « une appellation
commerciale » peut étre utilisée & condition qu’elle
s'accompagne de l'une des désignations prévues aux
alinéas 2 et 3 ci-dessus.

Art. 19. — L'étiquetage doit porter, en liaison avec la
dénomination de vente de la denrée ou & proximité
immédiate de celle-ci les mots ou groupes de mots
nécessaires pour éviter que le consommateur ne soit induit
en erreur en ce qui concerne la nature et les conditions
exactes de fabrication de I'aliment, ¥y compris son milieu
de couverture, son mode de présentation ainsi que |'état
dans lequel il se trouve ou le type de traitement qu’il a
subi,

Section 4

Quantité nette

Art. 20, — L'indication de la quantité nette des dennées
alimentaires est exprimée selon le systiéme métrique
international en :

— mesures de volume pour les denrées alimentaires
Iiquides :

— mesures de poids pour les denrées alimentaires
solides :

— poids ou en volume pour les denrées alimentaires
péiteuses ou visqueuses :

— mnombre dunités pour les denrées alimentaires
vendues a la piéce.

Lorsqu une denrée alimentaire solide est présentée dans
un milien liquide de couverture. le poids net égoutté de
cette denrée alimentaire est également indiqué. Il est
entendu par milieu liquide, 1"eau et les solutions aqueuses
de sucre et de sel, les jus de fruits et de légumes
uniquement dans le cas des fruits on légumes en conserve
ou le vinaigre. seuls ou en combinaison.

Art. 21. — L’indication de la quantité nette n’est pas
obligatoire pour les denrées alimentaires :

— qui sont soumises i des pertes considérables de leur
volume ou de leur masse et qui sont vendues i la piéce ou
pesées devant 1"acheteur ;

— dont la quantité nette est inférieure & cing grammes
(5g) ou cing millilitres (Sml), & "exception des épices et
des herbes aromatiques :

— qui sont vendues a la pigce. si le nombre de piéces
peut étre clairement vu et facilement compté de 1"extérieur
ou, i défant, qu’il soit indigué au nivean de 1’ étiquetage.

La liste des denrées alimentaires soumises a des pertes
considérables de leur volume ou de leur masse est fixée,
en tant que de besoin, par arrété du ministre chargé de la
protection du consommateur et de la répression des
fraudes.

An. 22, — Lorsqu'un préemballage est constitué de
deux ou de plusieurs emballages individuels contenant la
méme quantité de la méme denrée alimentaire,
I'indication de la quantité nette est donnée en mentionnant
la quantité neite contenue dans chagque emballage
individuel et leur nombre total.

Ces mentions ne sont toutefois pas obligatoires lorsque
le nombre total des emballages individuels peut étre
clairement vu et facilement compté de 'extéricur el
lorsqu’au moins une indication de la quantité netie,
contenue dans chagque emballage individuel, peut &tre
clairement vue de I'exténieur.

Lorsqu‘un préemballage est constimé de deux ou de
plusicurs emballages individucls contenant la méme
quantité de la méme denrée alimentaire et qui ne sont pas
considérés comme unités de vente, Uindication de la
quantité nette est donnée en mentionnant la quantité nette
totale et le nombre total des emballages individuels.

Section 5
Ingrédients

Arn. 23. — La liste des ingrédients st constituée par
I'énumération de tous les ingrédients de la dennée
alimentaire, dans 'ordre décroissant de leur poids initial
d’incorporation masse/masse (m/m) au moment de la
fabrication de cette denrée.
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Cente liste est précédée d’un titre approprié constitué du
terme « ingrédients » ou " comprend : ...".

Lorsqu'un ingrédient d'une denrée alimentaire est
lui-méme constitué de deux ou plusieurs ingrédients, cet
ingrédient composé doit ére porté dans la liste des
ingrédients, suivi d'une liste entre parenthéses de ses
propres ingrédients énumérés dans |'ordre décroissant de
leur proportion,

Quand un produit irradié est utilisé comme ingrédient
dans un autre aliment, il en est fait éat dans la liste des
ingrédients.

Art. 24. — Lorsque la dénomination ou |'étiquetage de
la denrée fait référence a la présence d’un ou de plusicurs
ingrédients nécessaires pour caractériser la denrée, leur
quantité doit &étre mentionnde sauf s'ils ont éé utilisés i
faible dose comme plusieurs ingrédients, ces derniers
étant considérés comme ingrédients de cette denrée,

Quand un ingrédient composé pour lequel un nom a été
établi dans une réglementation nationale ou une norme
internationale et entre pour momns de 5% dans la
composition du produit, il est inutile de déclarer les
ingrédients dont il est constitué & moins qu’il ne s agisse
d'additifs alimentaires qui remplissent une fonction
technologique dans le produit fini.

Art. 25, — Sont dispensées de I'indication de leurs
ingrédients, les denrées alimentaires survantes :

1} les fruits et légumes frais, qui n'ont pas fait I'objet
d'un épluchage. d'un découpage ou d’autres traitements
similaires ;

2} les eaux gazéifies dont la dénomination fait
apparaitre cette caractéristique ;

3) le vinaigre de fermentation provenant exclusivement
d'un seul produit de base et m’ayant subi 1’adjonction
d'aucun autre ingrédient :

4} les fromages, les bewrres, les laits et les crémes
fermentés, dans la mesure ol ces denrées n'ont subi
I'adjonction que de produmits lactés, d'enzymes et de
cultures de micro-organismes nécessaires a leur
fabrication ou que du sel nécessaire a la fabrication des
fromages autres que frais ou fondus ;

5) les denrées alimentaires gul ne comportent gu’un
seul ingrédiemt & condition que la dénomination de la
denrée alimentaire soit identique au nom de |'ingrédient
ou qu'elle puisse permetire de déterminer la nature de
I"'ingrédient sans risque de confusion.

Art. 26. — La liste des ingrédients pouvant étre
désignés par un « nom spécifique » ou par « un nom de
catégories », est fixée en annexe [ du présemt décret.

Toutefois, la graisse de boeuf doit étre déclarée par son
nom spécifique.

An. 27. — Les denrées el ingrédiemis alimentaires,
connus pour provoquer des allergies ou des intolérances,
doivent étre clairement mis en évidence dans I'étiquetage.

La liste de ces denrées et ingrédients est fixée en annexe
11 du présemt décret.

Cette liste est actualisée par amrété conjoint des
ministres chargés de la protection du consommateur ¢t de
la répression des fraudes, de la santé et de |"agriculture.

Ar. 28. — L'eaun d'ajout doit étre déclarée dans la liste
des ingrédients, sauf quand elle fait partie elle-méme d'un
ingrédient comme notamment la saumure, le sirop ou le
bouillon entrant dans la composition d"un aliment.

L'cau ou les autres ingrédients volatiles évaporés en
cours de fabrication ne sont pas mentionnés.

Section 6
Identification du lot et date de fabrication

An. 29. — Au titre de l'identification du lot, chaque
récipient de la denrée alimentaire doit porter une
inscription gravée ou une marque indélébile en code ou en
clair permettant d’identifier 'usine de production et le lot
de fabncabon.

Le lot de fabrication est identifié par une indication
comporiant une référence a la date de fabnication. Cette
indication est précédée de la mention = lot ».

La date de fabncation est désignée par le jour de
fabrication ou de conditionnement ou le jour de la
surgélation pour les denrées alimentaires surgelées ou
celui de la congélation pour les denrées alimentaires
congelées.

Art. 30. — Sont dispensés de 1'indication au niveau de
I"étiquetage de la mention relative au numéro de lot, les
denrées alimentaires rapidement altérables, domt la
durabilité mimmale est imféneure ou égale a4 trois (3)
mois, pourvu que la date de durabilité minimale ou la date
limite de consommation se compose, en claire et dans
I"ondre, au moins du jour et du mois.

Section 7

Date de durabilité minimale et date limite de
consommation

Art. 31. — La date de durabilité minimale est précédée
par la mention :

— « & consommer de préférence avant le ... » lorsque
la date comporte 1" indication du jour ;

— « & consommer de préférence avant fin ... », dans les
autres cas.

Les mentions prévues a 1"alinéa ci-dessus, doivent étre

complétées soit par la date elle-méme. soit par |"indication
de I"endroit ol elles figurent sur I"étiquetage.

73




18 novembre 2013

JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE ALGERIENNE N*® 58

La date se compose de l'indication en clair et dans
I"ordre, du jour, du mois et de I"année.

Toutefois,
durabilité est :

pour les denrées alimentaires dont la
— inférieure ou égale a trois (3) mois, |"indication du

Jour et du mois suffit ;

— supérieure i trois (3) mois, I'indication du mois et de
I'année suffit.

Toute condition particuliére pour |'entreposage de la

denrée alimentaire doit figurer sur 1'éuquetage si la
validité de la date en dépend.
Art. 32. — Sous réserve des dispositions Imposant
d’autres indications de date, la mention de la date de
durabilité minimale ou de la date limite de consommation
n'est pas requise dans le cas :

— des fruits et légumes frais, qui n'ont pas fait "objet
d'un épluchage, d'un découpage ou d’autres traitements
similaires ;

— des vins, vins de liqueurs, vins mousseux, vins
aromatisés et des produits similaires obtenus a partir de
fruits autres que le raisin ainsi que des boissons fabriquées
A partir de raisin ou de modit de raisin ;

— des boissons titrant 10% ou plus d'alcool. en
volume ;

— des produits de la boulangeric ou de la pitisserie
qui, par leur nature, sont normalement consommés dans
un délai de vingi-quaire (24) heures aprés leur
fabrication ;

— des vinaigres ;
— du sel de qualité alimentaire :
— des sucres i 1"état solide ;

— des produits de confiseric composés de sucres
aromatisés et/ou colorés ;

— des gommes & micher et produits similaires &
miicher.

Art. 33, Dans le cas des denrées alimentaires
rapidement altérables et qui, de ce fait, sont susceptibles,
aprés une période inférieure & trois (3) mois, de présenter
un danger immédiat pour la santé humaine, la date de
durabilité minimale est remplacée par la date limite de
consommation.

La date limite de consommation est précédée par la
mention : « DLC...... » Ol « §i CONSOMMer jusqu’au ...=
et doit étre suivie soit de la date elle-méme, soit de
I"indication de 1"endroit oi elle figure sur I'étiquetage.

La date se compose de 'indication en clair et dans
I"ordre, du jour, du mois et éventuellement de 1"année.

Ces mentions sont swivies d'une descnption des
conditions de conservation & respecter.

Section 8

An. 34 — Dans le cas des denrdes alimemtaires
congelées ou surgelées. la date de congélation ou de
surgélation est précédée par la mention : « denrée(s)
alimentaire(s) congelée(s) ou surgelée(s) le ...».

Elle doit étre swivie soit de la date elle-méme. soit de
I'indication de 1"endroit od elle figure sur 1'étiquetage.

La date se compose de I'indication en clair et dans
I'ordre. du jour. du mois et de I"année.

Section 9
Mode d’emploi
Am. 35 Le mode d'emploi. v compris les

instructions pour la reconstitution de certaines denrées
alimentaires, doivent figurer sur 1'étiquette pour garantir
une bonne utilisation.

L’indication des précautions d’emploi est obligatoire
dans le cas des denrées alimentaires congelées ou
surgelées, dés lors que ces demrées ne doivent pas étre
recongelées aprés avoir éé décongelées.

Section 10
Allégations

Arn. 36. Auvcun aliment me doit éwe décrit ou

présenté de facon fausse, trompeuse, mensongére ou

susceptible de créer une impression erronée au sujet de sa
nature de maniére i induire le consommateur en ermreur.

Les allégations employées dans I'éliquetage et la
présentation des denrées alimentaires mises & la
consommation ne doivent pas :

— étre incxactes, ambigués ou trompeuses ;

— susciter des doutes quant & la sécurité etfou
l'adéquation nutritionnelle d'autres denrées alimentaires ;

— encourager ou tolérer la consommation excessive
d'une dennée alimentaire ;

— laisser entendre qu’une alimentation équilibrée et
varibe ne peutl fourmir tous les éléments nutritifs en
quantité suffisante ;

— étre non justifides ;

— mentionner des modifications des fonctions
corporelles qui sosent susceptibles d'inspirer des craintes
au consommateur sous la forme soit de textes. soit
d'images. soit d'éléments graphiques ou de représentations
symbaoliques :

— faire référence a des propriétés préventives ou
curatives a I'égard des maladies humaines. sauf les eaux
minérales naturelles et les denrées alimentaires destinées a
une alimentation particuliére.
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Chapitre 4 Ar. 43. — L'indication de la quantité netie du produit,
selon sa nature, est exprimée selon le sysiéme métrique
Produits non alimentaires international en :
Art. 37. — Les dispositions du présent chapitre ~ mesures de volume pour les produits liquides ;

s'appliquent aux produits non alimentaires, article, objet.
appareil, instrument, substance, destinés au consommateur
pour son usage propre et/ou domestique.

Art. 38, — Outre les mentions obligatoires prévues par
la législation et la réglementation en vigueur,
I'information relative aux produits non alimentaires doit
comporter, selon leur nature et leur mode de présentation,
les mentions obligatoires suivantes :

1) la dénomination de vente du produit ;

2} la quantité nette du produit, exprimée en unité du
systéme métrique international ;

3) le nom ou la raison sociale, la marque déposée et
I'adresse du fabricanmt ou du conditionneur ou du
distributeur ou de l'importateur lorsque le produit est
importé ;

4) le pays d'origine et/ou de provenance lorsque le
produit est importé ;

5) le mode d'emploi du produit :

6) I'identification du lot ou de la séne et/ou la date de
fabrication ;

T) la date limite d utilisation :
%) les précautions i prendre en matiére de sécurté ;

9) la composition du produit et les conditions de
stockage ;

10} la marque de conformité liée a la sécurité ;

11) I'indication des signes et pictogrammes des dangers
prévus a I'annexe IV du présent décret .

Le mode d’emploi prévu au point 5) ci-dessus. peut étre
porté sur I'étiquette du produit ou joint i I"emballage de
celui-ci.

Art. 39. — Les produits non alimentaires soumis i
autorisation préalable, prévue par la réglementation
vigueur, doivent comporter sur leur étiquetage les
références de 1"autorisation.

Art. 40. — La dénomination de vente du produit doit
étre distincte de la marque commerciale ou de fabrique ou
de la dénomination de fantaisie. et doit permetire aun
consommateur de connaitre la nature exacte du produit.

Art. 41. — l'information sur les précautions a prendre
pour I'utilisation des produits non alimentaires, selon leur
nature et 'usage pour lequel ils somt destinés, doit
comporter les avertissements inhérents aux risques liés a
leurs utilisations.

Art. 42, — Les mentions relatives i la marque et/ou a la
dénomination de vente du produit, i la quantité nette et a
la marque de conformité doivent étre regroupées dans le
méme champ visuel principal.

- res de poids pour les produits solides ou
péteux ;
— nombre d"unités pour les produits vendus  la piéce ;

— toute autre mesure spécifique.

Ar. 44. — Les mentions obligatoires relatives & la
marque ¢t & I'ongine doivent étre gravées ou portées sur le
produit, selon sa nature, de maniére indélébile.

Art. 45. — Au titre de I'identification du lot ou de la
séne, chaque contenant ou emballage du produit non
alimentaire doit porter une inscription gravée ou une
marque indélébile en code ou en clair permettant
d’identifier I'usine de production et le lot de fabrication.

Le lot ou la série de fabrication est identifié par une
indication comportant une référence & la date de
fabrication. Cette indication est précédée de la mention «
lot ou séne ». La date de fabrication est désignée par le
Jjour, le mois et I'année de fabrication.

Art. 46, — La date limite d'utilisation doit étre

précédée, selon la nature et I'usage du produit. par la
mention :

— @ whliser avant le ....... en indiquant le mois et
I'année. lorsque la durée d’utilisation est inférieure a
24 mois ;

— # utiliser avant la fin ........... en indiquant I'année,
lorsque la durée d’utilisation est supénieure & 24 mois.

Aun-dela de cette date le produit ne doit plus étre mis a
la consommation.

Am. 47. — Les mentions d’étiquetage citées a 1"anicle
38 ci-dessus sont apposées soit sur ume étiquette
solidement fixée & 'emballage. soit au moyen dune
impression directe sur l'emballage ou sur le produoit
lui-méme lorsque celui-ci n'est pas emballé.

An. 48, — Les intervenamis doivent pormer a la
connaissance du consommateur toutes les informations
concernant les nsques pour la samté et la sécurité liés &
I"utilisation du produit.

Ces informations doivent figurer dans le manuel
d’utilisation, le mode d’emploi ainsi que sur I'emballage
ou sur le produit lui-méme.

Art. 49. — En cas d'impossibilité pratique de
mentionner les informations obligatoires sur I'emballage,
et i I'exception des mentions prévues aux points 1), 2), 3),
Ty et 11) de l'amicle 38 ci-dessus, une indication doit
figurer sur ce demier faisant renvoi aux autres
informations mentionnées sur la notice jointe.

| M | T N ————————————_ S
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Art. 50. — Les modalités particuliéres d’informations
spécifiques aux produits non alimentaires sont précisées,
en tant que de besoin, par arrétés du ministre chargé de la
protection du consommateur et de la répression des
fraudes etou conjpointement avec le ou les ministres
CONCemés.

CHAPITRE 5
SERVICES
Art. 51. Les dispositions du présemt chapitre

s’appliquent aux services offerts an consommateur a titre
onéreux ou gratuit.

Art. 52. — Le prestataire de services doit informer le
consommateur par voie de publicité, d’affichage ou par
tout autre procédé approprié, sur les prestations a fournir,
les tarifs, les limitations éventuelles de la responsabilité
contractuelle et les conditions particulieres d'offre de
service.

Art. 53. — Le prestataire de services doit informer,
avant la conclusion du contrat, le consommateur sur les
caractéristiques essentielles du service offert.

Lorsqu'il n'y pas de contrat écrit, cette obligation
s'applique avant le début de 'exécution de la prestation de
services.

Art. 54. — Le prestataire de services doit metire a la
disposition du consommateur, de maniére claire et non
ambigué, les informations suivantes :

le nom ou la raison sociale, 'adresse et les

coordonnées du prestataire de services ;

— les conditions générales applicables au contrat.

Art. 55, — Le prestataire de services doit porter 4 la
conaissance du consommateur, par lOUs MOYens
appropriés, selon la nature de la prestation, les
informations suivantes :

1) le nom du prestataire de services, ses coordonnées,
son adresse ou s'il s'agit d'une personne morale, sa raison
sociale, son siége social et, si elle est différente, I'adresse
de 1'établissement responsable de |'offre ;

2) le numéro d'inscription au registre du commerce ou
au registre de 1" artisanat et des métiers ;

3) le numéro et la date de |'autorisation, le nom et
l'adresse de l'autorité l'ayant délivrée pour les activités
réglementées ©

4) les frais de transport, de livraison et d’installation :
5) les modalités d'exécution et de paiement :
6) la durée de validité de I'offre et du pnx de celle-ci :

T) la durée minimale du contrat proposé, lorsqu'il porte
sur la fourniture continue ou périodique du service :

8) les clauses relatives a la garantie :

9) les conditions de résiliation du contrat.

Art. 56. — Est interdite. toute information ou publicité
mensongére susceptible de créer une confusion dans
I"'esprit du consommateur.

Arnt. 57. — Les modalités particuliéres d’information
spécifiques aux services sont précisées, en tant que de
besoin. par arrétés du ministre chargé de la protection du
consommateur et de la répression des frandes etfou par
arrété conjoint avec le ou les ministres concernés.

CHAPITRE 6
DISPOSITIONS FINALES

A 58 L’information relative aux matiéres
premiéres destinées a la fabnication, & la transformation,
au conditionnement ou pour tout usage professionnel autre
que celm destiné directement an consommateur, doit
comporter les mentions obligatoires suivantes :

1) la dénomination du produit ;

2) la quantité neite, exprimée en umité du systéme
métrique international ;

3) le nom ou la raison sociale, la marque déposée et
I"adresse du fabricamt ou de I'impornateur au cas o le
produit est imporié ;

4) l'origine ou le lieu de provenance au cas ol le
produit est importé ;

5) les conditions particuliéres de conservation et fou
d’utilisation ;

6) le numéro de lot, de sériec et/ou les différentes dates
{fabrication, limite de consommation,...), le cas échéant ;

7) la mention « hallal », pour les produits concernés.

Les mentions citées aux points 1) , 2) , 3) et 6) doivent
étre portées directement sur 'emballage, les autres
mentions peuvent &re portées sur les documents
accompagnant la marchandise.

Lorsque les matiéres premiéres sont présentées en vrac,
les mentions obligatoires suscitées sont portées sur les
documents d’accompagnement.

An. 59. — Les dispositions du présent décret ne
s appliquent pas aux produits acquis :

— dans le cadre du troc frontalier ;

— directement pour la consommation exclusive des
personnels des sociétés ou organismes étrangers ;.

— par les magasins free shop. les services de catering,
les compagnies de transport international de voyageurs.
les établissements hiteliers et tounistiques classés, le
Croissant Rouge Algénen et les associations et
organismes similaires diiment agréés :

— par les opérateurs économigues pour leur propre
usage professionnel.
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Ces produits deivent, toutefois, comporter un étiquetage
conforme & la réglementation du pays d'origine ou de
provenance.

Art. 60, — Est interdit l'emploi de toute indication, de
tout signe, de toute dénomination de fantaisie, de tout
mode de présentation ou d'étiquetage, de tout procédé de
publicité, dexposition, détiquetage ou de vente
susceptible de créer une confusion dans l'esprit du
consommateur, notamment sur la nature, la composition,
les qualités substantielles, la teneur en principes utiles, le
mode d'obtention, la date de fabrication, la date limite de
consommation, la quantité, 'origine ou la provenance du
produit.

Est interdite également toute mention tendant &
distinguer abusivement un produit d'un autre produit
similaire.

Art. 61. — Est interdite la détention, la mise en vente, la
vente ou la distribution & titre gratuit et sans |"autorisation
des services compétents de produits :

— dont I"étiquetage n’est pas conforme aux dispositions
du présent décret :

— entreposées dans des conditions non conformes a
celles qui sont prescrites sur I'éhiquetage ou le marquage
ou tout autre support utilisé pour les produits ou
Services.

Ar. 62. — Tout manquement aux dispositions du
présent décret est sanctionné conformément a la
législation et & la réglementation en vigueur, notamment
les dispositions de la loi n® 0903 du 29 Safar 1430
correspondant au 25 février 2009, susvisée.

Art. 63. — Sont abrogées les dispositions :

— du décret exécutif n® 90-366 du 10 novembre 1990
relatif & |"énquetage et & la présentation des produits
domestiques non alimentaires ;

— du décret exécutif n® 90-367 du 10 novembre 1990,
modifié o complété, relatif a4 I'étiquetage et & la
présentation des denrées alimentaires.

Art. 64. — Les dispositions du présent décret entrent en
vigueur une année aprés sa date de publication au Journal
afficiel.

Art. 65. — Le présent décret sera publié au Journal
officie] de la République algérienne démocratique et

populaire.

Fait & Alger. le 5 Mohamam 1435 comespondant au
9 novembre 2013.

Abdelmalek SELLAIL.

ANNEXE 1

LE GROUPE D'INGREDIENTS POUVANT ETRE DESIGNES PAR LE NOM
DE LA CATEGORIE AU LIEU DU NOM SPECIFIQUE

A D'exception des ingrédients énumérés a I"annexe Il du présent décret, les ingrédients appantenant & l'une des catégories
de denrées alimentaires énumérées ci-dessous et qui entrent dans la compositon dune denrée alimentaire peuvent étre
désignés par le seul nom de cette catégorie aun lieu du nom spécifique.

DEFINITION DE CATEGORIE DE DENREE
ALIMENTAIRE

DESIGNATION DU NOM
DE CATEGORIE

Huiles raffinées autres que 1’huile d’olive

« hnile = complétée :
- soit par le qualificanf, selon le cas, « végétale » ou «

animale =

-soit par I'indication de 1"origine spécifique végétale ou
amimale.

Le qualificatif « totalement hydrogénée » ou
«partiellement hydrogénée » doit accompagner la

mention d une huile hydrogénée.

Matiéres grasses raffinées

« (Graisse » ou « matiére grasse =, complétée :
- soit par le qualificatif, selon le cas, -

viégétale » ou « animale »,

- soit par I'indication de "origine spécifique végétale ou

Le qualificatif

animale.

« totalement hydrogénée » ou =
particllement hydrogénée = doit accompagner la
mention d'une graisse hydrogénée.




Annexe 2: LISTE DES ADDITIFS POUVANT ETRE INCORPORES DANS LES DENREES
ALIMENTAIRES AINSIQUE LEURS LIMITES MAXIMALES AUTORISEE:

SIN100 ; SIN101(i) ; SIN101(ii) ; SIN101(ii) ; SIN102 ; SIN104 ; SIN110 ; SIN120 ; SIN122 ; SIN123 ;
SIN124 ; SIN127 ; SIN128 ; SIN129 : SIN131 ; SIN132 ; SIN133 ; SIN141 ; SIN141() ; SIN141(i) ;
SIN142 ; SIN143 ; SIN150b ; SIN150c ; SIN150d ; SIN151 ; SIN153 ; SIN155 ; SIN160a ; SIN160a(i)
; SIN160a(ii) ; SIN160a(ii) ; SIN160b ; SIN160b(i) ; SIN160c ; SIN160d ; SIN160e ; SIN160f ;
SIN161b; SIN161g ; SIN163 ; SIN163(ii) ; SIN170(1) ; SIN172(1) ; 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 ; SIN307¢ ; SIN308 ; SIN309 ; SIN310 ;
SIN311 ; SIN312 ; SIN314 ; SIN319 ; SIN320 ; SIN321 ; SIN330 ; SIN331 ; SIN331(1) ; SIN331(i) ;
SIN331(iii) ; SIN332 ; SIN332(i) ; SIN332(ii) ; SIN333 ; SIN333(i) ; SIN333(ii) ; SIN334 ; SIN335;
SIN335(i) ; SIN335(ii) ; SIN336 ; SIN336(1) ; SIN336(ii) ; SIN337 ; SIN338 ; SIN339 ; SIN339() ;
SIN339(ii) ; SIN339(iii) ; SIN340 ; SIN340(1) ; SIN340(ii) ; SIN340(iii) ; SIN341 ; SIN341(i) ; SIN341(ii)
; SIN341(iii) ; SIN342(i) ; SIN342(ii) ; SIN343 ; SIN343(1) ; 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) ; SINA50(v) ; SIN450(vi) ; SINA50(vii)
; SIN451 ; SINA51(i) ; SINA51(ii) ; SIN452 ; SIN452(i) ; SIN452(ii) ; SIN4A52(iii) ; SINA52(iv) ;
SIN452(v) ; SIN459 ; SIN460 ; SIN460(1) ; SIN460() ; SINA70(1) ; SIN472d ; SIN472e ; SIN472f ;
SIN473 ; SIN474 ; SINA75 ; SIN476 ; SINA77 ; SINA79 ; SIN481 ; SIN482 ; SIN481(i) ; SIN482(i) ;
SIN483 ; SIN484 ; SIN491 ; SIN492 ; SIN493 ; SIN494 ; SIN495 ; SIN500 ; SIN500() ; SIN500(i) ;
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(i) ;
SIN954(iii) ; SIN954(iv) ; SIN955 : SIN956 ; SIN960 : SIN961 ; SIN962 : SIN999 ; SIN999() ;
SIN999(ii) ; SIN1100 ; SIN1101 ; SIN1105 ; SIN1201 ; SIN1203 ; SIN1204 ; SIN1442 ; SIN1452 :
SIN1503 ; SIN1505 ; SIN1517 ; SIN1519 ; SIN1520 ; SIN1521 .
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Annexe 3: CATEGORIES D’INGREDIENTS POUR LESQUELS L'INDICATION DE LA CATEGORIE
PEUT REMPLACER CELLE DU NOM SPECIFIQUE:

DEFINITION

DESIGNATION

Huiles raffinées autres que I'huile d’olive

« Huile », complétée :

—soit par le qualificatif, selon le cas, «

végétale » ou « animale »,

—soit parl'indication de 'origine spécifique
végétale ou animale.

Le qualificatif « hydrogénée » doit
accompagner la mention d’'une huile
hydrogénée.

Matieres grasses raffinées

« Graisse » ou « matiére grasse », complétée :

—soit par le qualificatif, selon le cas, «

végétale » ou « animale »,

—soit parl'indication de lorigine spécifique

végétale ou animale.

Le qualificatif « hydrogénée » doit
accompagner la mention d’'une graisse
hydrogénée.

Mélanges de farines provenant de deux ou de
plusieurs especes de céréales

« Farine », suivie de 'énumération des
especes de céréales dont elle provient par
ordre d’importance pondérale décroissante

Amidons et fécules natifs et amidons et
fécules modifiés par voie physique ou
enzymatique

« Amidon(s)/ fécule (s) »

Toute espéce de poisson lorsque le poisson
constitue un ingrédient d'une autre denrée
alimentaire et sous réserve que la
dénomination et la présentation de cette

«Poisson (s) »
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denrée ne se réferent pas a une espéce de
poisson

Tous les types de chair de volaille dans le cas
ou celle-ci constitue un ingrédient d’'un autre
aliment, a la condition que l'étiquetage et la
présentation de cet aliment ne fassent pas
mention d’un type particulier de chair de
volaille

« Chair de volaille »

Toute espéce de fromage lorsque le fromage
ou le mélange de fromages constitue un
ingrédient d'une autre denrée alimentaire et
sous réserve que la dénomination et la
présentation de cette denrée ne se réferent
pas a une espéce précise de fromage

« Fromage (s) »

Toute épice et extrait d’épices n’excédant pas
2%en poids de la denrée

« Epice (s) » ou « mélange d’épices »

Toutes plantes ou parties de plantes
aromatiques n’excédant pas 2% en poids de la
denrée

« Plante (s) aromatique (s) » ou « mélange (s)
de plantes aromatiques »

Toute préparation a base de gommes utilisée
dans la fabrication de la gomme de base pour

les gommes a macher

« Gomme base »

Toutes catégories de saccharoses

«Sucre »

Dextrose anhydre ou monohydrate dextrose

« Dextrose »

Sirop de glucose et sirop de glucose
déshydraté

« Sirop de glucose »

Toutes les protéines du lait (caséines,
caséinates et protéines du petit-lait et du
lactosérum) et leurs mélanges

« Protéines de lait »

Beurre de cacao de pression, d’expeller ou

« Beurre de cacao »
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raffiné

Tous les fruits confits n’excédant pas en « Fruits confits »

poids 10%de la denrée

Tout mélange de légumes n’excédant pas « Légumes »

10% du poids de la denrée

Tous les types de vins « Vin »
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Annexe 4: Les additifs alimentaires industriels dangereux...(bon-coin-sante, 2013)
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