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Introduction 

De nos jours nous consommons de plus en plus d'aliments issus de l'industrie 

agroalimentaire, la filière des boissons se retrouve être parmi les plus dynamiques des filières 

de cette industrie en Algérie avec une hausse de diversification de nouvelles marques et de 

produits différents d'année a une autre. (Kacim et Abtroun, 2012) 

Les Algériens ont dépensé 104,8 milliards de dinars en jus de fruits et en boissons 

gazeuses au cours de l’année 2012. Cette somme a servi à acheter 2,391 milliards de litres. Ce 

qui, pour une population de 35,98 millions de personnes, revient à 66 litres par habitant en un 

an. 

Les chiffres de 2012 montrent que la quantité de bouteilles vendues a augmenté par 

rapport aux années précédentes. 1,78 milliards de litres ont été achetés en 2010 et 1,91 

milliards en 2011. La concurrence y est donc très forte. Le marché algérien du soda n’est 

néanmoins dominé que par une vingtaine de sociétés qui se partagent 99% du marché. 

En Algérie, la présence de sodas est des plus notables, on retrouve la limonade blanche 

Hamoud Boualem créée en 1878 qui est surtout consommée par les Algérois, le cola Selecto 

qui s’exporte aujourd’hui à l’international, Il y aussi la marque fendjel qui retrouve dans nord-

est dans la région de Guelma depuis 1978. [1] 

Dans les boissons gazeuses il peut s'agir de colorants et de stabilisants pour en garantir 

l'aspect, mais aussi de conservateurs pour assurer la sécurité microbiologique et la stabilité 

organoleptique, la plupart d'entre elles contiennent également des acidifiants indispensables 

au bon goût de la boisson, des édulcorants intenses peuvent être ajouté pour proposer des 

produits en version « sans sucres », sans oublier des arômes pour conférer un gout particulier. 

L'évaluation des additifs alimentaires en matière de sécurité est assurée par des 

autorités spécialisées tel que le Comité mixte FAO/OMS d'experts sur les additifs alimentaires 

qui fixe les listes d'additifs autorisés et non autorisé, ainsi que leur dose journalière acceptable 

(DJA) spécifique. 

Cette DJA est une estimation de la quantité d'un additif alimentaire, dans 

l'alimentation ou les boissons exprimée sur la base du poids corporel, qui peut être ingérée 
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chaque jour pendant toute une vie sans risque appréciable pour la santé du consommateur. 

(Meunier, 2011) 

Les experts estiment qu'en respectant les doses journalières acceptables des additifs 

alimentaires dans les denrées le consommateur est relativement protégé, même si « le risque 

zéro n'existe pas » car le problème se pose alors s’ils sont consommés régulièrement ou à dose 

élevée. 

En effet de nombreuses études expérimentales (in vitro chez l‘homme) remettent en 

question l'innocuité de ces additifs, certains sont dit allergisants, tans dis que d'autres peuvent 

provoquer de l'hyperactivité chez les enfants, ou encore soupçonné d'être cancérigènes. 

Il s'avère donc important de mener des travaux sur l'évaluation des additifs 

alimentaires contenus dans un certain type de produit industrialisé ayant son importance dans 

le marché algérien tel que les boissons gazeuses et de repérer quels sont les additifs employé 

pour la fabrication de ces boissons, ce qui réclame de scruter attentivement les étiquettes , une 

tâche plus au moins fastidieuse car les étiquettes sont faites en rivalisant d'ingéniosité pour 

détourner le consommateur de son attention porté envers la composition du produit en effet la 

liste des composants se trouve le plus souvent écrite en lettre minuscule pour laquelle il faut 

tourner l'emballage ou le produit dans tous les sens pour la retrouvé. 

De ce fait, nous avons choisi de réaliser une étude portant sur un recensement des 

boissons gazeuses commercialisées dans la région de Guelma, et suite à l'omniprésence des 

additifs alimentaires dans ces derniers, nous avons décortiqué les composantes de leur 

étiquetage en se basant sur les codes des additifs alimentaire mentionnés. 

Notre travail a deux objectifs principaux :  

• Recenser les boissons gazeuses commercialisées dans la région de Guelma. 

• Étudier les codes des additifs alimentaires utilisés dans ces denrées. 

Ce manuscrit est scindé en deux parties: l’une bibliographique et l’autre est consacrée 

à la réalisation d’une enquête auprès des magasins et point de vente des boissons gazeuses. 

Pour cela, nous avons structurés notre mémoire en six chapitres interdépendants : 
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Chapitre I : dans ce chapitre nous présenterons une généralité sur les additifs 

alimentaires (définition, l’origine, codification, classification des additifs alimentaires, 

etc.…).  

Chapitre II : ce chapitre parle sur les boissons gazeuses (définition, la pressures de 

fabrication) et les catégories fonctionnelles des additifs alimentaires utilisés dans les boissons 

gazeuses. 

Chapitre III : est consacré à l’impact des additifs alimentaires sur la santé humaine. 

Chapitre IV : ce chapitre parle sur la réglementation des additifs utilisé dans les 

boissons gazeuses. 

Chapitre V et VI: C'est partie pratique pour illustrer la méthodologie de notre travail 

et les résultats obtenus durant notre enquête. 

Enfin une conclusion générale clôture cette étude. 
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Chapitre I. Généralité sur les additifs alimentaires 

1. Histoire des additifs alimentaires 

La conservation et la protection de la nourriture est un problème rencontré par 

l’homme depuis des siècles : le sel de mer et la fumée sont les premiers moyens naturels 

utilisés pour conserver la viande (haute antiquité). En Égypte, les colorants et épices sont 

utilisés très tôt pour améliorer l’aspect de certains produits. Au Moyen âge, les herbes et 

épices servaient à parfumer la table des chevaliers. 

Puis avec le développement de l’industrie agro-alimentaire dans la seconde moitié du 

20ièmesiècle, les additifs furent alors largement commercialisés dans les aliments. (Grimaldi 

et Renaglia, 2014). 

L’utilisation de ces substances par l’homme remonte à des siècles, quoiqu’elle se 

manifeste aujourd’hui comme une technique à la mode.  

• Antiquité: 4000 ans avant Jésus-Christ : Utilisation du sel, pour conserver 
les aliments rares (viande par exemple). 

• 1600 ans avant Jésus-Christ : les hébreux qui utilisaient l’eau salée de la mer 
morte. Les Grecs et les Romains possédaient un art évolué de l’utilisation du sel mélangea des 
épices, de l’huile, du vinaigre, et connaissaient l’usage du salpêtre. En Égypte, ont utilisé des 
colorants et des arômes pour augmenter l'attrait de certains produits alimentaires et les 
Romains ont eu recours au salpêtre (ou nitrate de potassium), aux épices et colorants pour la 
conservation et l'amélioration de l’apparence des aliments. 

• Au XIXème siècle : l’industrialisation des colorants en Amérique du Nord.  

• Au XXème siècle : découverte des émulsifiants, des levures et des gélifiants, 
commercialisation massive des additifs dans les aliments. Les développements scientifiques 
dans l'alimentation et les avancées technologiques récentes ont abouti à la découverte de 
nouvelles substances qui peuvent remplir de nombreuses fonctions dans les denrées 
alimentaires. 

• Au début des années 60 : un laboratoire coopératif français publia une 
première étude sur des « substances volontairement ajoutées aux aliments ». 

• En 1912 : la notion des additifs chimique a fait son apparition, associée au 
principe de la liste positive d’autorisation en France. 

• En 1972 : un décret obligeant les industriels à inscrire sur leurs produits la liste 
des composants principaux et des produits d’addition. 

• En 1985 : établissement de la numération conventionnelle, Colorant (E100-
E199); Conservateur (E200-E299). 
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• En 1988 : autorisation de l’utilisation des édulcorant 

• En 1993 : la directive sur les colorants a été adoptée. (Ahmed Salah et 
Souaci, 2019inMatougui, 2011). 

2. Définition des additifs alimentaire  

2.1. Selon le codex Alimentarius 

«Un additif alimentaire est défini comme toute substance qui n’est pas normalement 

consommée en tant que denrée alimentaire, ni utilisée normalement comme ingrédient 

caractéristique d’une denrée alimentaire, qu’elle ait ou non une valeur nutritive, et dont 

l’addition intentionnelle à une denrée alimentaire dans un but technologique (y compris 

organoleptique) à une étape quelconque de la fabrication, de la transformation, de la 

préparation, du traitement, du conditionnement, de l’emballage, du transport ou de 

l’entreposage de Ladite denrée entraîne, ou peut, selon toute vraisemblance, entraîner 

(directement ou indirectement) son incorporation ou celle de ses dérivés dans cette denrée ou 

en affecter d’une autre façon les caractéristiques. Cette expression ne s’applique ni aux 

contaminants, ni aux substances ajoutées aux denrées alimentaires pour en préserver ou en 

améliorer les propriétés nutritionnelles» (CODEX Alimentarius, 2018). 

2.2. Selon la réglementation européenne (le Règlement (CE) N°1333/2008) 

 «Les additifs alimentaires sont des substances qui ne sont normalement pas utilisées 

en tant qu’aliments, mais qui sont délibérément ajoutées à des denrées alimentaires à des fins 

technologiques ». Les additifs alimentaires sont donc des substances ajoutées à différents 

stades (fabrication, transformation, préparation, traitement, conditionnement…) aux aliments 

pour préserver ou améliorer leur innocuité, leur fraîcheur, leur goût, leur texture ou leur 

aspect. Ils se retrouvent donc dans la composition du produit fini. (Nesslany, 2019). 

2.3. Selon la réglementation algérienne 

«Un additif alimentaire, toute substance qui n'est normalement ni consommée en tant 

que denrée alimentaire en soi, ni utilisée comme ingrédient caractéristique d'une denrée 

alimentaire; qui présente ou non une valeur nutritive; dont l'adjonction intentionnelle  une 

denrée alimentaire dans un but technologique ou organoleptique à une étape quelconque de la 

fabrication, de la transformation, de la préparation, du traitement, du conditionnement, de 

l'emballage, du transport ou de l'entreposage de cette denrée affecte ses caractéristiques et 
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devient elle même ou ces dérivés, directement ou indirectement, un composant de cette denrée 

alimentaire». (JORA, 2012). 

2.3.1. Additif alimentaire «Hallal» 

Tout additif alimentaire dont la consommation est autorisé par la religion musulmane. 

2.3.2. Addition indirecte d'un additif alimentaire 

C'est un transfert d'un additif alimentaire provenant des différents ingrédients d'une 

denrée alimentaire composée (JORA, 2012). 

3. Rôle des additifs alimentaire 

Les additifs alimentaires ont plusieurs rôles : 

• Rôle technologique: Faciliter les procédés de fabrication  

• Rôle hygiénique ou sanitaire: Assurer la conservation des produits en les protégeant 
d’un certain nombre ’altérations (rancissement, rassissement…)  

• Rôle organoleptique: Maintenir ou améliorer leurs qualités sensorielles (consistance, 
texture, couleur ou goût) :  

• Rôle nutritionnel: Préserver, équilibrer, additionner ou substitue. [2] 

Les additifs alimentaires ont des fonctions particulières : 

� Garantir la qualité sanitaire des aliments (conservateurs, antioxydants); 

� Améliorer l'aspect et le goût d'une denrée (colorants, édulcorants, exhausteurs de 
goût); 

� Conférer une texture particulière (épaississants, gélifiants); 

� Garantir la stabilité du produit (émulsifiants, antiagglomérants, stabilisants). [3] 

4. Origine des additifs alimentaire  

Les additifs alimentaires ont des origines variées, 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 

synthèse. 
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4.1. 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 l’exemple de Curcumine (E100), un colorant naturel de couleur jaune-orange extrait de 

racines de Curcuma longea et utilisé pour la coloration de plusieurs aliments comme les 

glaces, les yaourts et les produits de la confiserie. 

4.2. 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 à partir des huiles végétales, des édulcorants issus des 

fruits et des acides organiques dérivés d’huiles comestibles. 

4.3. Additifs alimentaires de synthèse 

Lorsque l’extraction des substances naturelles est coûteuse, ces dernières peuvent être 

reconstituées par synthèse chimique. Les additifs ainsi fabriqués sont identiques aux 

substances naturelles. La synthèse chimique peut également être utilisée pour la fabrication 

des additifs totalement artificiels. 

4.3.1. Additifs alimentaires identiques aux naturels 

Ce sont des substances utilisées pour substituer les additifs alimentaires naturels, mais 

elles sont obtenues par synthèse chimique. C’est le cas, par exemple, de l’acide ascorbique 

(vitamine C) et de l’acide citrique qui est utilisé comme acidifiant. 

4.3.2. Additifs alimentaires artificiels 

Ce sont les additifs qui n’ont aucun homologue dans la nature. Ils sont entièrement 

artificiels, obtenus par synthèse chimique. C’est le cas par exemple de certains anti-oxygènes, 

colorant ou édulcorants à l’instar de la saccharine. C’est ce groupe d’additifs qui pose plus de 

soucis quant à la santé du consommateur. [4] 
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5. Conditions d’utilisations des additifs alimentaires 

� la réglementation applicable 

En Europe, l'utilisation des additifs est strictement réglementée selon le principe dit 

"de listes positives". Autrement dit, ce qui n'est pas expressément autorisé est interdit. 

Un nouvel additif ne peut être utilisé qu'après : 

• Avis de l’Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA) 

• Avis du Comité permanent des végétaux, des animaux, des denrées alimentaires et des 
aliments pour animaux  de la Commission européenne et consultation du Conseil et du 
Parlement européen ; 

• Publication d’un règlement d’autorisation au Journal officiel de l’Union européenne 
précisant les modalités d’emploi (doses et denrées dans lesquelles il peut être 
employé). 

Les additifs doivent obligatoirement être mentionnés sur l'étiquette des denrées 

alimentaires : 

• Soit en clair : par exemple «poudre à lever», «bicarbonate de sodium» ; 

• Soit à l'aide d'un code précédé du nom de la catégorie : par exemple, «colorant E 102». 

[5] 

Les conditions d’utilisation des additifs dans les denrées alimentaires évoluent très 

régulièrement. Des nouveaux additifs récemment autorisés : 

• Conservateur : éthyleLaurelalginate (E 243)  

• Edulcorants : glycosides de Sté viol (E 960), avantage (E 969), sirop de polyglycitol 
(964)  

• Emulsifiant : gomme arabique modifiée à l’acide octénylsuccinique (OSA)  

• Poudre à lever : dihydrogéno-diphosphate de magnésium (E 450 ix)  

• Stabilisant : polyaspartate de potassium (E 456), phytostérols riches en en stigmastérol 
(E 499)  

• Support : L-leucine (E 641)  

• Antiagglomérant : tartrate de fer (E 534)  

• Agents d’enrobage de compléments alimentaires : copolymère de méthacrylate neutre 
(E 1205), copolymère de méthacrylate neutre (E 1206), copolymère de méthacrylate 
anionique (E 1207) copolymère d’acétate de vinyle et de polyvinylpyrrolidone (E 
1208) ; copolymère greffé PVA-PEG (E 1209). 
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Exemples d’additifs dont les conditions d’utilisation ont fait l’objet d’une révision 

depuis la mise en place du programme de réévaluation : 

• Restrictions d’emploi : Canth xanthine ( E 161g), jaune de quinoléine (E 104), jaune 
orange S (E 110), ponceau 4R (E 124), brun FK (E 154), laques d’aluminiques, lycope 
(E 160d), Annate, Bixin, Norbixin (E160b)  

• Autorisations supprimées : ester éthylique de l’acide beta-apo-caroténique-8’ (E 160f), 
sorbet de calcium (E 203), silicate alumine-calcique (E 556), bentonite (E 558), kaolin 
(E 559), esters de l’acide montanique (E 912), sorbet de calcium (E 203), gallate 
d’cotyle (E 311) et gallate dodécyle (E 312). [5] 

6. Dose journalière admissible (DJA)  

6.1. Définition 

La dose journalière admissible est l'estimation de la quantité d’un additif alimentaire, 

exprimée sur la base du poids corporel, qui peut être ingérée quotidiennement toute la vie sans 

risque appréciable pour la santé.  

On exprime généralement la DJA en mg/kg/j. 

o Exemple : 

- E102 (tartrazine) : DJA = 7,5 mg/kg 

- E120 (cochenille) : DJA = 5 mg/kg 

- E150b (caramel) : DJA = 200 mg/kg 

6.2. But de la DJA   

Sert à protéger la santé des consommateurs et à rendre plus aisé le commerce 

alimentaire international. 

6.3. Détermination de la DJA  

Le point de départ pour établir la DJA est la détermination d’une Dose Sans Effet 

(DSE) chez l’espèce animale la plus sensible. 

 La DSE est donc la dose au-dessous de laquelle aucun effet défavorable n’a été 

observé dans les études. Elle s’exprime en mg/kg/j. La DJA est la DSE divisée par un facteur 

de sécurité, habituellement de 100 (Hidaoa, 2017). 
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7. Codification des additifs alimentaire  

7.1. Le code SIN 

On dénombre près de 300 additifs alimentaires qui sont utilisés dans différents 

produits dont les boissons gazeuses. Comme leurs noms l'indiquent, les additifs sont des 

produits ajoutés aux produits alimentaires de base dans le but d'en améliorer la conservation, 

la couleur, le goût et l'aspect. L'Algérie a adopté en mai 2012 un texte: le décret exécutif 12-

214 relatif aux additifs alimentaires. Il est inspiré du Codex Alimenta rus qui est le système 

international de numérotation, qui prend comme codification le «SIN». Ainsi, les producteurs 

algériens sont tenus de par la loi d'inscrire au dos de chaque produit le SIN suivi d'un chiffre. 

Chaque chiffre représentant un additif alimentaire. 

• Un SIN suivi du chiffre 1 indique un colorant. 

• Un SIN suivi du 2 indique un conservateur. 

• Un SIN suivi du 3 indique un antioxydant. 

• Un SIN suivi du 4 indique un stabilisant. 

• Un SIN suivi du 5 indique un correcteur ou un régulateur. 

• Un SIN suivi du 6 indique un exhausteur de goût. 

Notons enfin que l'équivalent du «SIN» est, pour les produits d'origine européenne, le 

«E». [6] 

7.2. Le code E  

Tous les additifs alimentaires sont identifiés par un code  fixé au niveau européen. Il se 

compose de la lettre «E», suivie d'un numéro permettant d'identifier facilement la catégorie. 

Par exemple, E 100 pour les colorants, E 200 pour les conservateurs, E 300 pour les agents 

anti-oxygène, E 400 pour les agents de texture. Depuis décembre 2014,  la mention « contient 

de l’aspartame (source de phénylalanine) » complète les codes E 951 et E 962 sur l’étiquetage 

des denrées contenant de l’aspartame/sel d’aspartame-acésulfame). [5] 

8. Catégories fonctionnelles des additifs alimentaires 

La directive européenne 89/107/CEE classe les additifs alimentaires en plusieurs 

catégories, selon la fonction qu’ils remplissent dans l’aliment. On distingue les colorants, les 

conservateurs, les anti-oxygènes, les émulsifiants, les sels de fonte, les épaississants, les 
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gélifiants, les stabilisants, les exhausteurs de goût, les acidifiants, les correcteurs d’acidité, les 

antiagglomérants, l’amidon modifié, les édulcorants, les poudres à lever, les antimoussants, 

les agents d’enrobage et de glisse, les agents de traitement de la farine, les affermissant, les 

humectant, les séquestrant, les enzymes utilisés en tant qu’additifs, les agents de charge, les 

gaz propulseur et gaz d’emballage. Cependant, il faut noter que certains additifs ont plusieurs 

fonctions. C’est le cas, par exemple, du Carbonate de calcium (E170) qui est un 

antiagglomérant, un régulateur de l’acidité, un colorant, un émulsifiant et un stabilisant. 

Certains auteurs regroupent les différentes catégories en 3 groupes seulement. A 

savoir: 

• Les additifs qui maintiennent la fraîcheur et préviennent la dégradation des aliments. 

• Les additifs qui affectent les caractéristiques physiques ou physico-chimiques. 

• Les additifs qui amplifient ou améliorent les qualités sensorielles. 

Certaines catégories peuvent appartenir à plusieurs groupes. 

8.1. Additifs qui maintiennent la fraîcheur et préviennent la dégradation des aliments 

Ce groupe des additifs est constitué de 4 catégories dont les principaux sont les 

conservateurs et les anti-oxygènes et les autres sont les séquestrant et les gaz d’emballage. 

• Conservateurs : Ce sont les substances qui prolongent la durée de 

conservation des denrées alimentaires en les protégeant des altérations dues aux micro-

organismes. C’est la série des additifs E200 à E299. Les nitrites et nitrates (E249 – 

252), utilisés pour la conservation des préparations à base de viandes (jambon, 

saucissons, foie gras, etc.), font partie de cette catégorie. [4] 

• Anti-oxygènes : Ce sont les substances qui prolongent la durée de 

conservation des denrées alimentaires en les protégeant des altérations provoquées par 

l’oxydation, telles que le rancissement des matières grasses et les modifications de la 

couleur. L’acide ascorbique (vitamine C) et ses dérivés (E300 – 302) et le tocophérol 

(vitamine E) et ses dérivés (E306 – 309) étant des antioxydants très employés. La 

première série est utilisée pour maintenir la couleur des préparations à base de fruits et 

légumes. La deuxième série est utilisée pour ralentir l’oxydation des huiles et graisses 

alimentaires. 
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• Séquestrant : Ce sont les substances qui forment des complexes 

chimiques avec les ions métalliques. Ils protègent les aliments contre les réactions 

d’oxydation initiées par la présence des métaux. L’acide citrique (E330) est un 

exemple des séquestrant ; utilisé dans plusieurs produits comme les jus et les nectars 

de fruits. Il est aussi un anti-oxygène et un régulateur de l’acidité. Les séquestrant et 

les anti-oxygènes forment le sous-groupe des antioxydants. 

• Gaz d’emballage : Ce sont les gaz autres que l’air, placés dans un 

contenant avant, pendant ou après l’introduction d’une denrée alimentaire dans ce 

contenant. Ils protègent les aliments contre les altérations dues à la présence de 

l’oxygène ou de l’air. Le dioxyde de carbone (E290) et l’azote (E941) sont les gaz de 

conditionnement les plus utilisés (le dioxyde de carbone est aussi un conservateur). 

8.2. Additifs qui affectent les caractéristiques physiques ou physico-chimiques des 

aliments 

• Affermissant : Ce sont les substances qui permettent de rendre ou de 

garder les tissus des fruits et des légumes fermes ou croquants, ou qui, en interaction 

avec des gélifiants, forment ou raffermissent un gel. Le sulfate d’aluminium 

ammonique (E523), utilisé dans les fruits et légumes confits, cristallisés et glacés, est 

un exemple d’affermissant. 

• Humectant : Ce sont les substances qui empêchent le dessèchement 

des denrées alimentaires en compensant les effets d’une faible humidité atmosphérique 

ou qui favorisent la dissolution d’une poudre en milieu aqueux. La série des tartrates 

(E334 – 337) est un exemple d’humectant, utilisés notamment dans les concentrés des 

jus de fruits. [4] 

• Correcteurs d’acidité : Ce sont les substances qui modifient ou 

limitent l’acidité ou l’alcalinité d’une denrée alimentaire. L’hydroxyde de sodium 

(E524) est un exemple de correcteurs d’acidité. 

• Antiagglomérants : Ce sont les substances qui, dans une denrée 

alimentaire, limitent l’agglutination des particules. Les ferrocyanures (E535 – 538), un 

exemple d’antiagglomérants, sont largement utilisés dans le sel et ses produits de 

remplacement pour empêcher l’adhésion des particules de sels. 



Chapitre I:                                                                     Généralité sur les additifs alimentaires 

13 

 

• Anti moussants : Ce sont les substances qui empêchent ou limitent la 

formation de mousse. Le diméthylpolysiloxane (E900) utilisé dans plusieurs produits 

comme les confitures, gelés et marmelades à base de fruits, est un exemple d’anti-

moussants. 

• Agents de charge : Ce sont les substances qui accroissent le volume 

d’une denrée alimentaire, sans pour autant augmenter de manière significative sa 

valeur énergétique. La cellulose (E460) est un agent de charge, antiagglomérant, 

émulsifiant, stabilisant et épaississant utilisé dans le lactosérum en poudre et produits à 

base de lactosérum en poudre. 

• Émulsifiants : Ce sont les substances qui, ajoutées à une denrée 

alimentaire, permettent de réaliser ou de maintenir le mélange homogène de deux ou 

plusieurs phases non miscibles telles que l’huile et l’eau. Les exemples incluent la 

lécithine (E322), les mono- et les di glycérides d’acide gras (E471) utilisés pour 

maintenir la texture et empêcher la séparation d’ingrédients dans des produits comme 

la margarine, la glace, les sauces pour salade et la mayonnaise. [4] 

• Stabilisants : Ce sont les substances qui, ajoutées à une denrée 

alimentaire, permettent de maintenir son état physico-chimique. Les stabilisants 

comprennent les substances qui permettent de maintenir la dispersion homogène de 

deux ou plusieurs substances non miscibles, ainsi que les substances qui stabilisent, 

conservent ou intensifient la couleur d’une denrée alimentaire. Le 

polyvinylpyrrolidone (E1201) est un exemple de stabilisants, utilisé dans les 

compléments alimentaires en comprimés et dragées. 

• Agents moussants : Ce sont les substances qui permettent de réaliser la 

dispersion homogène d’une phase gazeuse dans une denrée alimentaire liquide ou 

solide. L’extrait de quillaia (E999) est un exemple d’agents moussants, utilisé dans les 

boissons aromatisées sans alcool à base d’eau. 

• Gélifiants : Ce sont les substances qui, ajoutées à une denrée 

alimentaire, lui confèrent de la consistance par la formation d’un gel. L’alginate de 

sodium (E401), l’alginate de calcium (E404) et l’agar-agar (E406) sont des exemples 

de gélifiants. 
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• Agents d’enrobage (y compris les agents de glisse) : Ce sont les 

substances qui, appliquées à la surface d’une denrée alimentaire, lui confèrent un 

aspect brillant ou constituent une couche protectrice. La cire d’abeille blanche (E901), 

la cire de candelilla (E902), la cire de car nouba (E903) et le shellac (E904) sont des 

exemples d’agents d’enrobage utilisés dans certains produits comme les produits de la 

confiserie et petits produits de boulangerie fine enrobés de chocolat. 

• Amidons modifiés : Ce sont les substances obtenues au moyen d’un ou 

plusieurs traitements chimiques d’amidons alimentaires, qui peuvent avoir été soumis à 

un traitement physique ou enzymatique, et peuvent être fluidifiés par traitement acide 

ou alcalin ou blanchis. L’amidon oxydé (E1404) et la série phosphate d’amidon 

(E1410 – 1414) sont des exemples d’amidons modifiés. Les amidons modifiés 

remplissent plusieurs fonctions ; ils sont des stabilisants, des épaississants, des 

supports. [4] 

• Poudres à lever : Ce sont les substances ou combinaisons de 

substances qui libèrent des gaz et de ce fait accroissent le volume d’une pâte. Le 

carbonate de sodium (E500) est un exemple d’agents de l’éviration. 

• Épaississants : Ce sont les substances qui, ajoutées à une denrée 

alimentaire, en augmentent la viscosité. La gélatine (E400 – 406) ou la pectine (E440) 

sont souvent employées à cet effet. 

• Agents de traitement de la farine : Ce sont les substances qui, 

ajoutées à la farine ou à la pâte, améliorent sa qualité boulangère. La série des stéarates 

polyoxyéthylèniques de sorbet (E432 – 436) sont par exemple des agents de traitement 

de la farine utilisés dans les produits de la boulangerie fine. Ces additifs sont aussi 

utilisés comme antimoussants, émulsifiants, agents moussants et stabilisants. 

• Supports (y compris les solvants porteurs) : Ce sont les substances 

utilisées pour dissoudre, diluer, disperser ou modifier physiquement de toute autre 

manière un additif alimentaire sans modifier sa fonction technologique (et sans avoir 

elles-mêmes de rôle technologique) afin de faciliter son maniement, son application ou 

son utilisation. Le glycérol (E422), l’agar-agar (E406), la cellulose (E460) et l’amidon 

oxydé (E1404) sont des exemples de supports utilisés dans les denrées alimentaires 
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• Gaz propulseurs : Ce sont les gaz autres que l’air qui ont pour effet 

d’expulser une denrée alimentaire d’un contenant. Les gaz propulseurs autorisés pour 

les produits alimentaires sont l’argon (E938), l’hélium (E939), l’azote (E941), le 

peroxyde d’azote (E942) et l’oxygène (E948). [4] 

8.3. Additifs qui amplifient ou améliorent les qualités sensorielles des aliments 

Ce groupe regroupe les catégories qui affectent les qualités sensoriels des aliments, 

notamment le goût et/la couleur. On distingue dans ce groupe, les catégories suivantes : 

• Colorants : Ce sont les substances qui ajoutent ou redonnent de la 

couleur à des denrées alimentaires. Ils permettent de pallier une perte de coloration 

survenue pendant la production ou due à des variations saisonnières (par exemple le 

beurre), de colorer des aliments incolores et de renforcer une idée gustative spécifique 

(comme dans la confiserie, le vert ou le jaune pour le goût citron). Les additifs de cette 

catégorie correspondent à la série E100 à E199. 

• Acidifiants : Ce sont les substances qui augmentent l’acidité d’une 

denrée alimentaire et/ou lui donnent un goût acide. Ils peuvent aussi être classés dans 

le groupe des «additifs qui maintiennent la fraîcheur et préviennent la dégradation des 

aliments» puisqu’ils contribuent à la conservation des aliments par diminution du pH. 

Pour la même raison, ils peuvent aussi être classés dans le groupe des «additifs qui 

affectent les caractéristiques physico-chimiques des aliments». L’acide acétique et ses 

dérivés (E260 – 263) sont des acidifiants largement utilisés dans les fruits et légumes 

en conserve. 

• Exhausteurs de goût : Ce sont les substances qui renforcent le goût 

et/ou l’odeur d’une denrée alimentaire. Le plus connu d’entre eux est le glutamate de 

sodium (E621), qui est employé pour révéler et augmenter les saveurs des produits 

alimentaires auxquels il est ajouté. Il est employé principalement dans des aliments 

assaisonnés et dans une large variété de plats orientaux. 

• Édulcorants : Ce sont des substances n’appartenant pas au groupe des 

hydrates de carbone et qui ont un pouvoir sucrant, parfois important par rapport à celui 

du sucre, mais qui, par rapport à leur pouvoir édulcorant, n’ont aucune valeur nutritive 

ou qu’une valeur nutritive très faible. Ils sont utilisés pour communiquer une saveur 
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sucrée aux produits alimentaires et sont utiles dans les aliments allégés ou diététiques, 

comme ceux pour les diabétiques. On distingue les édulcorants «massiques» et 

«intenses» :  

- Les édulcorants intenses : comme l’acésulfame K (E950), l’aspartame (E951) 

et la saccharine (E954), ont un pouvoir sucrant beaucoup plus important que 

celui du saccharose (voir tableau 1). Cependant, la valeur énergétique apportée 

par ces substances est nulle.  

- Les édulcorants massiques: comme le sorbitol (E420), l’iso malt (E953) et le 

maltitol (E965), sont généralement des polyols. Ils ont un pouvoir sucrant 

inférieur à celui du saccharose (voir tableau 1). Ils peuvent être incorporés dans 

des édulcorants de table et dans des produits alimentaires pauvres en calories, 

dans lesquels ils apportent de l’onctuosité et du volume. Ces substances ont 

une valeur calorique réduite (env. 2,4 kcal/g). [4] 

Tableau 01: Pouvoir sucrant des édulcorants (à titre indicatif) par rapport à celui du 
saccharose (pouvoir sucrant = 1) 

 Édulcorants N : E Pouvoir sucrant 

É
du

lc
or

an
ts

 
in

te
ns

es
 Acésulfame potassium (acésulfame-K) E950 200 

Aspartame. E951 200 
Cyclamate E952 35 
Saccharine E954 450 
Sucralose E955 600 

É
du

lc
or

an
ts

 
m

as
si

qu
es

 
(P

ol
yo

ls
) 

 

Sorbitol E420 0,6 

Glycérol E422 0,6 
Iso malt E953 0,5 
Maltitol E965 0,7 
Lactitol E956 0,5 
Xylitol E967 0,5 

 

• Arômes : Les arômes sont des substances utilisées pour donner du goût 

et/ou une odeur aux aliments. La législation communautaire définit différents types 

d’arômes, tels que les substances aromatiques naturelles, naturelles-identiques ou 

artificielles, préparations aromatisants d’origine végétale ou animale, les arômes de 

transformation qui augmentent la saveur après chauffage et les arômes de fumée. 
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Les arômes font l’objet d’un cadre réglementaire harmonisé à l’échelle européenne 

dans le cadre du règlement CE/1331/2008. Avant d’être autorisés par la Commission 

Européenne, les arômes sont soumis à évaluation de l’Autorité européenne de sécurité des 

aliments (EFSA). Un processus d’évaluation de ces ingrédients est ainsi engagé au niveau 

communautaire. 

Le règlement (CE) n°1334/2008 fixe la liste des substances autorisées et leurs 

conditions d’utilisation pour les arômes. Il précise également les arômes interdits, les doses 

maximales à utiliser de certains arômes, ainsi que les règles d’étiquetage applicables au 

niveau européen. [4] 
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Chapitre II.  Classes d'additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses 

Les additifs alimentaires sont très utilisés dans les denrées alimentaires car ils ont un 

rôle majeur dans leur amélioration ainsi que dans leur conservation, notamment dans les 

boissons gazeuses non alcoolisées, mais  pas tous ses additifs sont utilisés  dans les boissons 

gazeuses, il n'y a que des catégories spécifiques. 

1. Les boissons gazeuses 

1.1. Définition de la boisson gazeuse 

Une boisson gazeuse aussi appelée « soda » est une boisson constituée d'eau, de gaz 

carbonique, de sucre ainsi que d'additifs alimentaires  additionnée de jus de fruit  et de 

concentré de fruit ou pulpe de fruit ou extraits naturels de fruit. (Meunier, 2011) 

Les Différents types de boissons gazeuses sont :  

• Limonade: Cette boisson est la seule à avoir une définition légale. 
L’appellation limonade est réservée aux boissons gazéifiées, sucrées, limpides et incolores 
additionnées de matières aromatiques provenant du citron et acidulées au moyen de l’acide 
citrique, lactique et tartrique. 

• Les sodas : Se sont les boissons à base d’extraits naturels, sucrées et 
gazéifiées. Elles peuvent être claires ou troubles, acidulées et contiennent des colorants 
alimentaires de synthèse autorisés.  

• Les colas : Se sont des boissons qui se différencient des sodas par l’addition de 
cola, caramels, caféine ainsi que l’acide phosphorique. (Seddiki, 2020) 

• Les Bitters et tonics Bitter(en Anglais) signifiant amer, fabriqués à partir de 
jus d‘agrumes ou d‘extraits végétaux ou d‘agrumes.  (Fredot, 2005)  

1.2. Fabrication des boissons gazeuses 

La production et l’embouteillage des boissons sans alcool comportent quatre phases 

principales, chacune d’elles présentant ses propres problèmes de sécurité, qu’il faut évaluer et 

gérer. Ce sont: 

• le traitement de l’eau;  

• le mélangeage des ingrédients;  
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• la gazéification du produit;  

• le conditionnement.  

� le traitement de l’eau : La fabrication des boissons gazeuses exige une 

certaine qualité de l’eau. Pour cela, lorsqu’elle arrive à l’usine, l’eau est d’abord traitée à la 

station d’eau où elle passe successivement par le filtre à sable (pour la débarrasser des 

parasites), désinfectée au chlore avant d’aller dans le filtre à charbon (pour la débarrasser du 

chlore). (Doutou, 2015) 

Le traitement et l’épuration de l’eau, de façon qu’elle réponde aux normes strictes du 

contrôle de qualité. Ces opérations assurent au produit sa haute qualité et la constance de son 

goût. (Hirsheimer, 1996) 

� le mélange des ingrédients : Le mélangeage des ingrédients conduit à la 

préparation du sirop blanc et la préparation du sirop fini. (Doutou, 2015)  l’eau traitée est 

amenée dans de vastes réservoirs en acier inoxydable. A ce stade, les ingrédients lui sont 

adjoints, et le tout est mélangé. (Hirsheimer, 1996) 

Le sirop fini est préparé par adjonction dans les bacs d’additifs d’une certaine quantité 

(les colorants, l’arôme…) 

� la gazéification du produit : Pour leur gazéification (dissolution de dioxyde 

de carbone (CO2), les boissons sans alcool sont refroidies dans un important système 

réfrigérant fonctionnant à l’ammoniac. La gazéification confère aux produits leur 

effervescence et leur texture. Le CO2 est stocké à l’état liquide, puis dirigé vers les 

installations de gazéification au fur et à mesure des besoins. L’opération peut être modulée 

selon le dosage requis. Une fois gazéifié, le produit est prêt à être mis en bouteilles ou en 

boîtes. (Hirsheimer, 1996)  

� Le conditionnement : Le conditionnement est le dernier stade avant 

l’entreposage et la distribution. Aujourd’hui, cette phase est aussi entièrement automatisée. 

Selon les diverses exigences du marché local, les bouteilles ou les boîtes passent dans 

l’emballeuse pour y être soit empaquetées en caisses de carton, soit placées sur des plateaux 

ou des coquilles de plastique réutilisables. Un palettiseur empile ensuite automatiquement les 

produits conditionnés sur des palettes qui sont transportées, généralement grâce à un chariot 

élévateur, dans un entrepôt où elles sont stockées. (Hirsheimer, 1996) 
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2. Catégories fonctionnelles des additifs  alimentaires utilisés dans  les 

boissons gazeuses 

2.1. Les colorants 

2.1.1. Définition 

Ce sont les substances qui ajoutent ou redonnent de la couleur à des denrées 

alimentaires. Ils permettent de pallier une perte de coloration survenue pendant la production 

ou due à des variations saisonnières, de colorer des aliments incolores et de renforcer une idée 

gustative spécifique. Les additifs de cette catégorie correspondent à la série E100 à E199 

(Semoud, 2020). 

2.1.2. Différentes sortes de colorants 

On peut classer les colorants dans trois catégories différentes :  

• Les colorants naturels. 

• Les colorants naturels modifiés ou de synthèse (identiques aux naturels). 

• Les colorants artificiels. 

� Les colorants naturels : sont les colorants provenant de la nature elle-même 

(végétaux, animaux,…). Ils sont extraits de denrées telles que la betterave, le paprika, les 

carottes, etc.…. Ce sont des colorants généralement liposolubles, ils se stockent dans les 

graisses, ils s’éliminent donc moins facilement que les colorants artificiels autorisés qui eux 

sont tous hydrosolubles. Les colorants naturels sont souvent chers, peu stables et moins 

efficaces que les autres colorants, mais ils ont l’avantage de poser peu de problèmes pour la 

santé (Beutler, 2011). 

� Les colorants naturels modifiés : Obtenus à partir de colorants naturels, et les 

colorants de synthèse, identiques aux naturels, sont relativement plus dangereux pour la santé. 

Ils sont souvent fabriqués en utilisant des solvants chimiques ; si ces derniers ne sont pas 

efficacement éliminés, ils pourraient être à l’origine de problèmes de toxicité (Beutler, 2011).  

� Les colorants artificiels : Sont des additifs qui n’existent pas dans la nature et 

qui sont entièrement fabriqués chimiquement. Ils sont généralement moins chers, offrent une 
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plus grande variété de couleurs, sont disponibles en grandes quantités et sont plus stables que 

les colorants naturels (Beutler, 2011). 

2.1.3. Rôle des colorants 

L'ajout de colorants alimentaires à pour objectifs : 

• La couleur d’un aliment possède généralement un effet sur notre perception de 
celui-ci, elle peut augmenter, par exemple, l’appétence du consommateur. (Beutler, 2011) 

• de corriger la perte de couleur d'un produit comestible du fait du manque 
d'ensoleillement, de son exposition à l'air ou encore à cause de la présence de moisissures. 

• de compenser la couleur d'un produit qui a perdu son intensité du fait de son 
stockage ou d'un traitement particulier. [7] 

Exemples : 

Tableau 02 : Différents colorants alimentaires [8] 

Code Nom Couleur Origine 

E100 Curcumine Jaune 
Naturel Racine de Curcuma  (Curcuma 
longa). 

E120 Cochenille (acide 
carminique) 

Rouge Naturel femelles de l‘insecte Coccus Cacti 

E140 Chlorophylle vert 

Naturel présent dans tous les organismes 
photosynthétiques, à savoir  les photo 
bactéries, les cyanobactéries, les algues et les 
plantes supérieures. 

E123 L’amarante rouge synthèse chimique 
E 110 Jaune Orange « S » orange synthèse chimique 
E142 Vert brillant BS vert synthèse chimique 
E102 La tartrazine jaune Artificiel 
E 127 L’érythrosine rouge Artificiel 
E 133 Bleu brillant FCF bleu Artificiel 

2.2. Les conservateurs  

2.2.1. Définition  

Dans son sens très large : toute substance ajoutée à une denrée alimentaire dans le but 

d'e n retarder ou d'en empêcher l'altération, d'en préserver les éléments nutritifs et d'en assurer 

l a stabilité ;  plus communément maintenant et plus précisément: substance antimicrobienne 

qui est destinée ou qui est employée à retarder ou à empêcher l'altération des aliments 

provoquée par des micro-organismes, substance qui devient partie intégrante de l'aliment et 
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est contenu dans celui-ci seulement en faible concentration, généralement à moins de 1 %". 

(Jumel, 1965). 

Ils sont numérotés de "E200" à "E290" d'après les normes de la CEE. En réalité, il 

n'existe qu'une quarantaine d'additifs autorisés par la réglementation. 

2.2.2. Types des conservateurs  

Largement employés dans l’industrie agroalimentaire, les conservateurs sont répartis 

en deux grands groupes : 

• Les substances minérales : comme les nitrates et nitrites, les sulfites, 
l’anhydride sulfureux, l’acide borique ou le tétraborate de sodium. 

• Les substances organiques : comme l’acide sorbique, les sorbates de potassium 
et de calcium, l’acide benzoïque, le benzoate de sodium, les parabènes, l’acide lactique ou 
l’acide tartrique. [9]  

 2.2.3. Rôle  

Les conservateurs permettent de prolonger la durée de vie d’un aliment en le 

protégeant des altérations dues aux micro-organismes (bactéries, levures, moisissures) ». [9] 

Et assurent l'innocuité de l'aliment (inhibition du développement des micro-organismes 

pathogènes éventuels) et sa stabilité organoleptique (inhibition des micro-organismes 

d'altération). (Clémens, 1995) 

Exemples : 

Les conservateurs se déclinent une multitude de substances selon leur utilisation et 

leurs effets. Les additifs de conservation les plus connus sont : 

• E200-203 : acide sorbique et sels dérivés : Ces composés chimiques possèdent 
un important pouvoir antifongique. Ils sont surtout efficaces contre les moisissures. 

 

 

 

 

 

Figure 01 : Structure chimique de l'acide sorbique SIN201  
(Cherrington et al., 1991). 
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• E210-213 : acide benzoïque et sels dérivés : Ces substances benzoates limitent 
la prolifération des bactéries. 

 
 
 
 
 
 

Figure 02 : Structure chimique de l'acide benzoïque SIN210  
(Leszczak, 1998). 

• E280-283 : acide propionique et sels dérivés : Ces conservateurs sont surtout 
utilisés pour traiter les moisissures. Cependant, ils ont aussi des effets inhibiteurs sur certaines 
bactéries, notamment les Bacillus mesentericus qui contaminent la pâte à pain. 

 

 

 

 

 

Figure 03 : Structure chimique de l'acide propionique SIN280  
(Maçôas et al., 2005) 

• E220-228 : anhydrides sulfureux et sulfites : Ces agents conservateurs sont 
efficaces sur les bactéries et les moisissures. Toutefois, leurs effets dépendent 
considérablement du pH du milieu sur lequel ils sont appliqués. [10]  

2.3. Les antioxydants  

2.3.1. Définition  

Un antioxygène peut être considéré comme un conservateur bien qu'il ne possède pas 

la propriété de protéger l'aliment contre une détérioration bactérienne. (Clémens, 1995) Ce 

sont des substances intervenant dans le processus d’oxydation des produits alimentaires dans 

le but d’empêcher ou de freiner l’action de l’oxygène moléculaire. (Semoud, 2020). En effet, 

ils renforcent l'action antioxygène d'autres substances (acide citrique E 330, acide tartrique E 

334) qui se trouvent en particulier dans les boissons gazeuses. ex : Acide ascorbique E 300 

Gallate de propyle E 310. (Clémens, 1995). 
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2.3.2. Rôle  

L’antioxydant alimentaire idéal, et facilement incorporable et efficace à faible dose, 

est non toxique, n’entraîne ni coloration, ni odeur, ni saveur indésirable. Résistant aux 

processus technologiques, il est stable dans le produit fini. (Marc et al., 2004). 

Le rôle des antioxydants est avant tout d’augmenter la durée de vie des aliments en 

réduisant l’oxydation. Et puisque ce principe chimique va aussi limiter la prolifération 

bactérienne et microbienne, les produits serviront également à conserver leur qualité.) . [10]  

2.3.3. Types des antioxydants  

� Selon leur origine : Certains sont d'origine naturelle (lécithine, acide 
ascorbique, tocophérols); en l'état actuel des connaissances, ils n'engendrent pas de problème 
de toxicité. D'autres additifs anti-oxygènes sont des produits de synthèse et leur toxicité n'est  
pas négligeable (galla tes -BHA - BHT). (Clémens, 1995)  

� Selon leur mode d’action : Il existe deux types d’antioxydants : 

• Les antioxydants primaires ou radicalaires ou vrais, qui permettent 
l’interruption de la chaîne auto catalytique : AH + R• → A• + RH. La molécule AH est 
antioxydant si le radical formé A• est plus stable. La stabilité du radical A• peut s’expliquer 
par sa conversion en composés non radicalaires : A* + A’ → A-A ou A• + R*→ A-R. 

• Les antioxydants secondaires ou préventifs qui assurent l’inhibition de la 
production des radicaux libres .Ce sont des substances décomposant les hydro peroxydes en 
alcool, des thiols (glutathion ,acides aminés soufrés)ou les disulfures, des protecteurs vis-à-vis 
des UV, comme les carotènes, des chélatants des métaux promoteurs d’oxydation type fer et 
cuivre, comme l’acide citrique et les lécithines) ou enfin de séquestrant d’oxygène comme 
l’acide ascorbique. (Rolland, 2004) 

Exemples : 

• E 300 : vitamine C, acide ascorbique 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 04 : Structure chimique de l'acide ascorbique SIN300. (Chavéron, 1999) 
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• E320 : Buthylhydroxyanisole. 

 
 
 
 
 

 
 

 
Figure 05 : Structure chimique de Buthyl hydroxyanisole E320. [11] 

• Les gallates: Ces additifs sont présents dans de nombreuses denrées 

alimentaires (potage en sachet par exemple). Leur concentration maximale autorisée est de 

0,01 %. (Clémens, 1995) 

• gallate de propyle (E 310) 

• gallate d'octyle (E 311) 

• gallate de dodécyle (E 312). 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
Figure 06 : Structure chimique de gallate de propyle E310. [12] 

2.4.  Les édulcorants  

2.4.1. Définition  

Ce sont des substances n'appartenant pas au groupe des hydrates de carbone et qui ont 

un pouvoir sucrant, parfois important par rapport à celui du sucre, mais qui, par rapport à leur 

pouvoir édulcorant, n'ont aucune valeur nutritive ou qu'une valeur nutritive très faible. Ils sont 

utilisés pour communiquer une saveur sucrée aux produits alimentaires et sont utiles dans les 

aliments allégés ou diététiques, comme ceux pour les diabétiques. (Semoud, 2020) 
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2.4.2. Rôle  

L’emploi d’un édulcorant répond à trois préoccupations :  

• Donner une saveur sucrée aux aliments naturels ou de régime : l’édulcorant est 
un additif alimentaire ou un ingrédient ; 

• Aider aux traitements de divers troubles nutritionnels : l’édulcorant est une 
substance pharmaceutique ; 

• Faciliter ou rendre agréable l’administration d’un médicament : l’édulcorant est 
un excipient.  

2.4.3. Classification  

Il existe plusieurs classifications des édulcorants basées sur leur emploi, l’intensité de 

leur pouvoir sucrant, leur origine (naturelle, hémi-synthétique, synthétique) : 

� selon l’intensité de leur pouvoir sucrant : 

• les édulcorants massiques : qui se substituent aux glucides en gardant un 
volume et une masse équivalents, le plus souvent 2 fois moins caloriques et de goût non sucré 
(polyols, polydextrine, etc.).  

• les édulcorants intenses : qui ont un pouvoir sucrant très élevé, voire 
extrêmement élevé, de sorte que leur apport quantitatif peut être très faible et leur apport 
énergétique négligeable. (Lecerf, 2012). 

� selon l’origine et le pouvoir calorigènes : 

Elle comprend trois catégories d’édulcorants :  

• édulcorants calorigènes d’origine naturelle [monoses, polyols, dérivés de 
synthèse (palatinit, lycasins)] ; 

• édulcorants non calorigènes d’origine végétale [protéines d’origine végétale 
(miraculine, monelline, thaumatine), hétérosides (stévioside, glycyrrhizine, 
dihydrochalcones)] . 

• édulcorants non calorigènes d’origine synthétique [aminoacides (tryptophane, 
glycine, aspartame, alitame), divers (saccharine, cyclamates)]. (Bruker-Ballu et al., 2000) 

Exemples : 

• E951 : Aspartame; 

 - Dipeptide  
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- Pouvoir sucrant, 180 à 200 fois celui du saccharose, découvert fortuitement. Apport 
calorique 4 kcal /g 

 - Stable, soluble dans l’eau, stable jusqu’à 150 °C (limite 3/4 h de cuisson)  

- Très employé. Utilisations nombreuses et très importantes  

- Pas d’effet toxique. ( Bruker-Ballu et al., 2000) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 07 : Structure chimique de l'aspartame SIN951 ( 
Monnier et al., 2010) 

 

• E954 : Saccharine; 

 - Le plus ancien édulcorant  

 - Commercialisé en Allemagne en 1894 

 - Pouvoir sucrant  350 fois celui du saccharose  

- Pouvoir calorique 0 

 - Polémique sur son innocuité mais selon le « National Cancer Institute » le risque de 
cancer de la vessie ne serait pas augmenté avec la prise de cet édulcorant  

- Utilisé dans les boissons. (Bruker-Ballu et al., 2000)  

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

Figure 08 : Structure chimique de saccharine E954  
(Monnier et al., 2010) 

 

• SIN950 : Acide cyclamique et sels, dont l’acésulfame de potassium; 

- Pouvoir sucrant 30 fois celui du saccharose  
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- Acésulfame de potassium : pouvoir sucrant 2 000 fois celui du saccharose 

 - Beaucoup plus stable à la chaleur que l’aspartame. 

 - Pas de toxicité relevée (Bruker-Ballu et al., 2000). 

 
 
 
 
 
 
 
Figure 09 : Structure chimique de l'acésulfame potassique SIN950  

(Bloino, 2009) 

2.5. Les émulsifiants 

2.5.1. Définition  

Une émulsion se définit comme la dispersion de deux phases liquides non miscibles.  

C’est un mélange de solutions lipophile et hydrophile se caractérisant par la présence de deux 

phases distinctes dont l’une est dispersée dans l’autre (Fig. 10).  On appelle phase dispersée 

ou phase discontinue, le liquide formant des gouttelettes, alors que l'on désigne le second 

fluide comme étant la phase dispersante ou la phase continue. Les émulsions faisant partie des 

colloïdes, la dimension des gouttelettes est située entre le micromètre et le nanomètre. 

(Caullet et al., 2017) 

L’émulsifiant c’est additif alimentaire qui permet d’obtenir ou de maintenir un 

mélange uniforme à partir de deux ou plusieurs phases immiscibles contenues dans un 

aliment. (FAO/OMS, 2007) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figure10 : Représentation schématique d’une émulsion (Caullet et al., 2017) 
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2.5.2. Rôle  

Elles permettent d'obtenir des textures et des propriétés particulières dans un produit. 

Les gouttelettes présentes dans une émulsion peuvent interagir avec d’autres composés afin de 

créer de nouvelles structures, assurer la diffusion de principes actifs ou encore favoriser le 

transport de molécules hydrophobes. (Caullet et al., 2017). 

Largement utilisés par l’industrie agroalimentaire dans de nombreux produits 

transformés, les émulsifiants1 ont pour fonction d'en améliorer la texture et d'en prolonger la 

durée de conservation. Par exemple, des émulsifiants comme la lécithine et les polysorbates 

permettent de garantir la texture onctueuse des crèmes glacées industrielles et d’éviter 

qu’elles ne fondent trop rapidement une fois servies. (Chassaing, 2020) 

2.5.3. Émulsifiants les plus utilisés  

 Les agents émulsifiants les plus populaires sont les lécithines et les mono glycérides 

et di glycérides d’acides gras alimentaires. Ce sont des produits naturels ayant la capacité 

d’améliorer la texture de certains aliments. 

• Les lécithines : Sont des lipides contenant du glycérol et de l’acide 

phosphorique Elles sont présentes dans tous les tissus animaux et végétaux (très abondantes 

dans le cerveau et le jaune d’œuf). 

La lécithine est utilisée dans l’alimentation en tant qu’émulsifiant, elle permet de 

rendre homogène une solution comprenant plusieurs phases non-miscibles, elle permet par 

exemple de mélanger de l’huile avec de l’eau. Les molécules de lécithines comportent un pôle 

lipophile et un pôle hydrophile, elles sont donc amphiphiles. ( Hameury et Aboiron, 2004) 

Figure11 : Formules générales de la lécithine  
( Hameury et Aboiron, 2004) 
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• Les mono glycérides et di glycérides d’acides gras alimentaires : Ce sont 

des lipides synthétiques qui proviennent du glycérol ainsi que d’acides gras naturels. Ils ont 

extraits soit des graisses animales (porc, bœuf), soit des graisses végétales (soja, colza, maïs). 

Comme les lécithines, ils sont utilisés dans l’industrie alimentaire et en cuisine pour avoir 

embellir la texture des différentes préparations. [10]  

2.6. Les aromes  

2.6.1. Définition  

Un produit ou une substance destiné à être ajouté à une denrée alimentaire pour lui 

conférer une odeur, c’est-à-dire une perception par voie nasale ou retro-nasale et/ou un goût 

c’est-à-dire une perception par voie linguale. (Mainguet, 2006). 

Sont exclus des arômes :   

• Les substances qui ont exclusivement un goût sucré, acide ou salé parce qu’on 

retombe soit sur des denrées alimentaires « générales » comme le sucre ou le sel soit 

sur des additifs réglementés par ailleurs, comme les acidifiants et les édulcorants,  

• Les aromates, épices et fines herbes qui ne sont pas considérés comme des arômes  

(Maliou, 2021) 

2.6.2. Rôle  

• Donner du goût à des produits qui n’en ont pas (eaux aromatisées) 

• Maintenir un goût agréable dans des produits allégés en sucre par exemple. 

• Ils permettent d’améliorer le goût de certains aliments et aussi de reproduire un 
goût spécifique dont le prix a l’état naturel est assez cher, où dont les 
ressources sont faibles. 

2.6.3. Les classe des aromes  

Le terme général « Arôme » peut être appliqué à un mélange de ces catégories. Ils 

peuvent être classés en différentes catégories : 

• Préparations aromatisants 

• substances aromatisants naturelles ; 
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• substances aromatisants identiques aux substances aromatisants naturelles ; 

• substances aromatisants artificielles ; 

• arômes de transformation ; 

• arôme de fumée. 

� Préparations aromatisants : Mélanges de molécules obtenues à partir 
de matières premières naturelles d’origine végétale ou animale par des procédés 
physiques d’isolement ou des procédés biotechnologiques, c’est-à-dire la mise en 
œuvre d’enzymes ou de fermentations microbiennes. Ainsi, un extrait de vanille ou 
une huile essentielle d’orange sont des préparations aromatisants (Mainguet, 2006). 

� Substances aromatisants naturelles : Ce sont des substances 
chimiquement définies, obtenues par des procédés physiques, enzymatiques ou 
microbiologiques à partir de matières premières d'origine végétale ou animale. Ex : 
Lévomenthol extrait de Mentha arvensis (anonyme, 1995)  

� Substances aromatisants identiques aux substances aromatisants 
naturelles : Ce sont des substances chimiquement définies, obtenues par des procédés 
chimiques et qui sont chimiquement identiques à une substance aromatisant naturelle. 
Ex : Menthol, Vanilline (anonyme, 1995) 

� Substances aromatisants artificielles : Ce sont des substances 
chimiquement définies, obtenues par synthèse chimique, non chimiquement identiques 
à une substance aromatisante naturelle. Ex : Éthylvanilline (anonyme, 1995) 

� Arômes de transformation : sont aussi appelés « arômes de Maillard 
». Ils sont obtenus par chauffage maîtrisé d’un mélange d’ingrédients, l’un contenant 
des protéines et assimilés, l’autre des sucres réducteurs, les 2 ingrédients réagissant 
entre eux pour former ce type d’arômes (Mainguet, 2006). 

� Arôme de fumée : Ce sont des extraits liquides de fumée utilisés dans 
les procédés traditionnels de fumage des denrées (Mainguet, 2006). 

2.7. Les régulateurs d’acidité  

2.7.1. Définition  

Les acidifiants, aussi connus sous le nom d’acidifiants alimentaires ou régulateurs 

alimentaires de pH, sont des additifs alimentaires d’origine végétale ou animale. Ce sont les 

substances qui augmentent l’acidité d’une denrée alimentaire et/ou lui donnent un goût acide. 

(Semoud, 2020). 
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2.7.2. Rôle  

Leurs rôles sont d’accroître l’acidité d’un aliment, de lui conférer un goût acide, et 

d’améliorer sa qualité organoleptique. Cependant, ce ne sont pas les seules raisons qui font 

des acidifiants des additifs incontournables dans l’industrie agroalimentaire. À part permettre 

de contrôler l’acidité des denrées alimentaires, les acidifiants permettent également de les 

conserver plus longtemps et de préserver leur qualité. [10]  

Exemples : 

Les régulateurs alimentaires de pH sont nombreux. Voici quelques exemples 

d’acidifiants alimentaires : 

• E330 : Acide citrique 

 
 
 
 
 
 
 

Figure12 : Structure chimique de l‘acide citrique E330  
(Chavéron, 1999) 

• E338 : l‘acide phosphorique   

 

 
 
 
 
 
Figure13 : Structure chimique de l‘acide phosphorique E338 

(Chavéron, 1999) 
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2.8. Les agents de carbonations  

2.8.1. Définition  

« Additif alimentaire utilisé pour apporter du dioxyde de carbone à une denrée 

alimentaire ». Plusieurs agents de carbonations sont utilisés, dans les boissons gazeuses : il 

s‘agit d‘une libération de dioxyde de carbone CO2. (FAO/OMS, 2007) 

2.8.2. Le processus de carbonatation  

La carbonatation est le processus d'injection de dioxyde de carbone (CO2) dans un 

liquide pour le rendre mousseux et produire ainsi des boissons gazeuses.Le dioxyde de 

carbone est introduit sous pression dans la cuve de la boisson pour former des bulles. 

Ce processus explique pourquoi les boissons gazeuses rancissent au fil du temps : 

lorsque la pression baisse, le dioxyde de carbone est libéré sous forme de gaz. [13]  

2.8.3. Rôle  

Le rôle de  CO2 dans la boisson gazeuse : 

• Composant pétillant dans les boissons gazeuses ;  

• Agent bactériostatique  et fongistatique, il retarde la croissance et réduit la 
vitesse de multiplication des bactéries et des moisissures.  

Exemple : 

• E290 : Dioxyde de carbone Le CO2 : C’est un gaz incolore et d’odeur 
faiblement piquante, à dose moyenne toxique, on le trouve dans l’atmosphère et dans 
certaines eaux sous forme d’acide carbonique. La principale utilisation étant la carbonatation, 
il est aussi utilisé comme gaz de contre-pression dans la soutireuse. (Seddiki, 2018) 

• E242 : DMDC (Dicarbonate de diméthyle); 

 

 

 

 

Figure14 : Structure chimique du DMDC (Dicarbonate de diméthyle) E242 
(Lazaridis et Kinetics, 2003) 
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Chapitre III. Dangers des additifs alimentaires dans les boissons gazeuses 

Il n’y a pas de mal à s’offrir un soda de temps en temps, mais une consommation 

régulière entraîne facilement un problème d’obésité. Elle nuit également à la denture, car le 

sucre des sodas entretient les bactéries, agents des caries. Beaucoup de sodas contiennent en 

outre des acides (acides phosphorique, citrique…), lesquels attaquent l’émail des dents. 

Il faut prendre la peine de lire la liste des ingrédients pour bien comprendre ce que l’on 

absorbe en buvant son soda favori. Les colas sont très riches en phosphore, qui inhiberait 

l’absorption du calcium. Il y a aussi un danger que les boissons gazeuses en viennent à 

remplacer le lait, surtout chez les jeunes. Or l’enfance et l’adolescence sont des périodes de la 

vie où les besoins en calcium augmentent pour assurer le développement du squelette et la 

densité des os. 

Les boissons gazeuses à saveur de jus de fruits ne sont pas meilleures pour la santé. Si 

on lit bien l’étiquette, on verra qu’elles renferment au mieux 10% de jus de fruits, mais 

surtout des sucres et des colorants. [14] 

1. Risque alimentaire 

Le risque alimentaire parait être soudainement entré dans la catégorie de risques 

majeurs pour l'homme. En fait, les aliments qui sont à la fois source de vie en tant que 

pourvoyeur des nutriments indispensables au développement et à la subsistance de l'individu 

et source de déséquilibres éventuellement graves lorsqu'ils ne sont pas utilisés avec 

discernement par celui-ci. (Soubra, 2008) 

1.1.  Evaluation des risques alimentaires 

1.1.1.  Définitions  

• Un danger : d’origine alimentaire selon la définition du Codex Alimentarius, est un « 
Agent biologique, chimique ou physique présent dans un aliment pouvant avoir un 
effet adverse pour la santé ». 

• Un risque : est la probabilité pour qu’un effet indésirable survienne sur la santé à la 
suite de l’absorption d’une denrée alimentaire présentant un danger.  

• L’évaluation des risques : est définie comme étant une évaluation scientifique de la 
probabilité d’occurrence et de la gravité d’effets néfastes pour la santé, résultant de 
l’exposition de l’homme à des dangers d’origine alimentaire. 
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1.1.2. Démarche d’évaluation des risques alimentaires  

L’évaluation des risques d’un aliment comporte quatre principales étapes : 

l’identification des dangers, la caractérisation des dangers, l’évaluation de l’exposition et la 

caractérisation des risques. 

1.1.2.1. Identification du danger 

C’est la 1ère étape de l’évaluation du risque. Elle consiste à identifier les effets 

adverses que peut causer sur la santé humaine un danger chimique, biologique ou physique 

présent dans un aliment ou un groupe d’aliments. Elle s’appuie d’une part sur les données 

épidémiologiques ou cliniques lorsqu’elles existent, et d’autre part sur des études conduites in 

vitro (modèles mécanistiques) ou in vivo 

1.1.2.2. Caractérisation du danger 

C’est l’étape qui suit l’identification du danger, elle permet d’évaluer qualitativement 

et quantitativement la nature des effets adverses sur la santé humaine associes aux dangers 

identifies via la caractérisation de la relation dose-effet (ou réponse). 

1.1.2.3. Evaluation de L’exposition  

L’évaluation de l’exposition est définie comme étant l’évaluation qualitative et/ou 

quantitative de l’ingestion d’agents biologiques, chimiques et physiques par le biais 

d’aliments, ainsi que par suite de l’exposition à d’autres sources, le cas échéant.  

Elle constitue une étape majeure de l’évaluation du risque. Elle permet d’identifier les 

groupes de la population qui sont le plus à risque en terme d’exposition et les substances les 

plus préoccupantes en terme de sante publique. Elle peut être aussi utilisée pour déterminer 

des relations entre des effets indésirables observes chez l’homme et l’exposition à une 

substance particulière. Elles sont également utiles à la prise de décisions en matière de 

règlementation des produits chimiques et de sécurité des produits alimentaires (Soubra, 

2008). 

1.1.2.4. Caractérisation du risque 

C’est l’étape finale de l’évaluation du risque qui va intégrer l’information des étapes 

précédentes en un conseil approprie pour les gestionnaires du risque. Elle est définie comme 
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étant l’estimation qualitative et ou quantitative, compte tenu des incertitudes inhérentes à 

l’évaluation, de la probabilité de survenue ainsi que de la gravite des effets adverses connus 

ou potentiels sur la sante dans une population donnée (moyens et forts consommateurs) en se 

basant sur l’identification et la caractérisation du danger et l’évaluation de l’exposition. 

(Renwick et Walker, 1993). 

2. Effets des boissons gazeuses sur santé 

De plus en plus d’études sont publiées pour mettre en garde contre les effets néfastes 

de nombreux produits que nous avons l’habitude de consommer, comme les boissons 

gazeuses. Les effets majeurs sur la santé des consommateurs sont : 

2.1. Effets sur le système nerveux 

La plupart de ces boissons gazeuses contiennent une forte concentration de caféine. La 

caféine est un alcaloïde qui a des effets stimulants sur le système nerveux autonome et sur le 

cœur, c’est pourquoi elle nous permet de rester éveillés et de résister au sommeil. 

Elle possède également un fort pouvoir vasodilatateur. La liste de ses bienfaits s’arrête 

là. La consommation excessive de caféine provoque de la dépendance, des maux de tête, de 

l’arythmie cardiaque, de l’insomnie et de l’anxiété. 

2.2. Effets cancérigènes 

Les boissons gazeuses doivent avoir une couleur et un goût qui plaisent aux gens, et 

doivent pouvoir se conserver longtemps. C’est pourquoi on y ajoute de nombreux 

conservateurs, acidifiants et autres additifs chimiques qui peuvent s’avérer dangereux pour 

votre système rénal. 

2.3. Augmentation du reflux pendant la digestion 

Contrairement à ce que l’on pensait avant, les boissons gazeuses peuvent avoir un effet 

négatif sur le processus digestif. Le dioxyde de carbone présent dans ces boissons accroît 

l’acidification des sucs gastriques et accélère leur production, ce qui à son tour accélère la 

digestion. 
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Mais en même temps, cela provoque du reflux gastro-œsophagien, de l’acidité et des 

problèmes d’absorption, ce qui peut être extrêmement douloureux chez les personnes qui 

souffrent de gastrites et d’ulcères à l’estomac. 

2.4.  Effets sur la dentition 

Il a également été démontré que le CO2 et le sucre contenus dans les sodas ont des 

effets sur nos bouches et nos dents, car ils altèrent notre perception du goût, attaquent l’émail 

dentaire, et peuvent causer des caries. 

2.5. Effets sur le poids 

Généralement, les boissons gazeuses contiennent beaucoup d’édulcorants, qu’ils soient 

de haute ou faible valeur calorique (une canette peut contenir 3 à 4 cuillères de sucre). Ceux à 

faible valeur calorique sont, par exemple, le sorbitol, l’aspartame, et la saccharine. 

Les édulcorants très caloriques sont le saccharose et le glucose. Une surconsommation 

de ces sucres entraîne une augmentation du taux de sucre dans le sang. Mais peut également 

entrainer une inflammation du pancréas et des diabètes. [15] 

3. Dangers des catégories fonctionnelles des additifs alimentaires utilisés 

dans les boissons gazeuses 

3.1. Dangers des colorants  

Certaines études publiées au cours des dernières années ont indiqué qu'il existe des 

risques importants du colorant alimentaire pour la santé humaine, parmi ces risques : 

� SIN102 : Tartrazine : est un colorant alimentaire de synthèse, il est orange – 

jaune dérivés du pétrole, le Tartrazine à beaucoup effets secondaires comme des réactions 

allergiques, en particulier dans asthmatique et la sensibilité à l'aspirine, peut provoquer 

l'hyperactivité chez les enfants, il peut agir comme un libérateur d'histamine, produisant 

l'eczéma, l'urticaire et causer de l’insomnie. [16] 

� SIN150 : Caramel au sulfite d’ammonium : Est un colorant de synthèse de 

couleur brune (caramel) utilisé en particulier dans les sodas (la majorité des colas en contient) 

Risque : Cancérogène probable. [17] 
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� E124 :  Rouge cochenille : Est un Colorant rouge de synthèse, Son innocuité 

est insuffisamment démontrée, notamment en fonction des quantités ingérées et des 

interactions possibles avec d’autres additifs. De très rares réactions d’intolérance ou 

allergiques (éruptions cutanées, congestion nasale et urticaire) ont été rapportées chez des 

individus sensibles, dont des personnes asthmatiques. Il peut avoir des effets aussi 

indésirables sur l’activité et l’attention chez les enfants, et cette mention est obligatoire pour 

l’étiquetage. [18] 

3.2. Dangers des conservateurs  

Les conservateurs alimentaires seraient à l'origine de diverses allergies décrites pour 

les sulfites et les nitrites, les benzoates aussi pourraient provoquer des urticaires chroniques et 

rhinite chronique de l'adulte. 

� SIN202 : Sorbate de potassium : Le sorbate de potassium est un additif 

alimentaire utilisé par l'industrie agroalimentaire essentiellement en tant qu’agent de 

conservation pour ses propriétés antimicrobiennes et antifongiques Il a pour rôle principale de 

prolonger la durée de conservation et ainsi de faciliter le stockage des produits 

commercialisés, Plusieurs études ont montré que le sorbet de potassium est une substance 

sans réel danger pour la santé, à condition de respecter la dose recommandée. 

 Ce composé peut causer des irritations ou allergies suite à un contact avec la peau ou 

les yeux. Il peut aussi être à l’origine de mutations génétiques. [19] 

� SIN211 : Benzoate de sodium : Est un sel de sodium de l'acide benzoïque 

(E210), La liaison peut se faire soit avec du sodium, du potassium ou du calcium. Il se forme 

alors du benzoate de sodium qui porte le code E211, lui-même dérivé du benzène, Est une 

substance qui est ajouté aux denrées alimentaires dans un but d’amélioration, Le benzoate de 

sodium cause le syndrome d‘hyperactivité chez les enfants (comme pour la tartrazine). Ce 

conservateur pourrait être aussi à l‘origine de troubles allergiques. [20] 

3.3. Dangers des antioxydants  

� SIN300 : Acide ascorbique (vitamine C) : En ce qui concerne les boissons 

gazeuses l‘antioxydant le plus utilisé est l‘acide ascorbique. Jusqu‘à maintenant, il n‘est noté 

aucun effet toxique sur le SIN300 lors son utilisation dans les normes, au contraire ils ont 
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prouvé qu‘il a un effet bénéfique comparable à celui de la vitamine c naturelle, mais à haute 

doses le SIN300 peut provoquer des calculs rénaux. (Grimm, 2006) 

3.4. Danger des émulsifiants  

Les émulsifiants naturels tels que la lécithine ne cause pas de dégâts pour le corps 

humain, contrairement aux émulsifiants semi-synthétiques et synthétiques comme les esters 

d‘acides gras : (citrique acétique lactique ou tartrique) qui sont des substances de synthèse qui 

ont pour but de stabiliser les émulsions et ils n'ont aucune fonction nutritive, ou métabolique. 

Ils ne servent à rien dans l'organisme, et cause des risques sur la santé parmi ces risques : 

� SIN414 : Gomme arabique : La gomme arabique est l'un des composés 

naturels bien connus, qui ont longtemps été utilisés comme complément alimentaire. 

L'histoire de son utilisation a plus de 4000 ans et remonte à la période de l'antiquité, Dans des 

cas très rares, la gomme arabique peut déclencher des réactions allergiques comme le rhume, 

l’asthme et l’eczéma. (Grimm, 2006)  

� SIN445 : Ester glycérique de résines de bois : est un stabilisateur de boissons 

non alcoolisées, opaques et aromatisées et utilisé jusqu’à une quantité de 300 milligrammes 

par litre. On le trouve dans les limonades gazeuses, les boissons mélangées au thé ou dans les 

boissons des sportifs et énergétiques, Quelques cas d’irritations cutanées et buccales bénignes 

ont été rapportés. A forte dose, l'ester glycérique peut perturber l'équilibre du couple calcium-

phosphate et peut provoquer une déshydratation, des étourdissements, des maux de tête, des 

nausées voire des vomissements. [21] 

� SIN1520 : Propylène glycol : Le propylène glycol est un agent support pour de 

nombreux additifs et pour certains arômes. Il permet de maîtriser leur dosage en les diluant et 

facilite leur dispersion dans les préparations. A faible dose Le propylène glycol est présent 

comme peu toxique, à forte dose, il a des effets neurotoxiques sur les reins et le système 

nerveux central. Réseau international des autorités de sécurité sanitaire des aliments. (Codex 

Alimentarius, 2008) 

3.5. Danger des régulateurs d’acidité  

Certains correcteurs d'acidité peuvent être néfastes pour la santé avec notamment des 

réactions allergiques et bien d‘autres troubles physiologiques, aussi parmi ces risques : 
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� SIN330 : L’acide citrique : Est un régulateur d'acidité couramment employé 

dans les boissons rafraîchissantes sans alcool telles que les sodas. Il empêche également le 

brunissement des denrées et renforce l'action d'autres antioxydants. Sa consommation peut 

entraîner des réactions allergiques chez les sujets sensibles aux moisissures, mais de telles 

réactions sont rares. [22] 

� SIN296 : L’acide malique : Un composé organique de formule moléculaire 

C4H6O5. C'est un acide di carboxylique fabriqué par tous les organismes vivants, contribue 

au goût acidulé des fruits est utilisé comme additif alimentaire. Une consommation élevée 

peut engendrer une irritation de la bouche, et peut se révéler irritant pour les yeux. [23] 

� SIN338 : Acide phosphoriques : L’acide phosphorique est principalement 

employé comme antioxydant. C’est aussi un régulateur d’acidité, De récentes études ont 

montré l’existence, au sein des populations, d’une augmentation du taux de phosphate dans la 

paroi des vaisseaux sanguins. Celle-ci serait potentiellement néfaste puisqu’elle constituerait 

un facteur de risque cardiovasculaire, en particulier en cas d'insuffisance rénale. [24] 

� SIN290 : Dioxyde de carbone : Est un produit naturellement à partir de sources 

de gaz carbonique ou bien par combustion. 

À des concentrations élevées, le dioxyde de carbone peut déplacer l'oxygène de l'air, 

privant ainsi le corps d'oxygène, ce qui peut causer une perte de conscience. Le dioxyde de 

carbone agit également comme un puissant dépresseur du système nerveux central. [25] 

 3.6. Danger des édulcorants 

L'innocuité des édulcorants intenses synthétiques est régulièrement remise en cause 

par des travaux expérimentaux et observationnels car ils accroîtraient le risque de cancer. Et 

autre risque. 

� SIN951 : L’aspartame :  Est un édulcorant intense de synthèse dont le pouvoir 

sucrant est environ 200 fois supérieur à celui du saccharose, Effets de l'aspartame ont été 

recensés par la FDA (Food and Drug Administration) depuis 1995 suite à des plaintes de 

consommateurs parmi eux : 

� Surpondération : l'aspartame, par son goût sucré, stimule l'envie de sucre, 
Étourdissements et vertiges.  
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� Tremblements  

� Migraines 

� Pertes de mémoire 

� Hypertension artérielle. [26] 

3.7. Dangers des arômes 

Les arômes ne présentent aucun danger pour la santé des consommateurs. Seules les 

molécules de synthèse connues pour ne présenter aucun risque sont autorisées. Si certains 

produits naturels, comme la noix de muscade, le macis, les armoises, la sauge, ils sont 

cependant sans danger aux doses utilisées en alimentation. (Hubert, 2014) 

3.8. Danger des agents de carbonations 

Le seul additif ajouté dans les boissons gazeuses pour un but de carbonations est le 

dioxyde de carbone : 

� SIN 290 : Dioxyde de carbone : Est produit naturellement à partir de sources 

de gaz carbonique ou bien par combustion. Il peut être ajouté sans limite de quantité à la 

quasi-totalité des denrées alimentaires. Il est principalement utilisé comme gaz de 

conditionnement afin de chasser l'air de l’emballage, préservant ainsi l'aliment d'altérations 

telles que l’oxydation. [27] 

Selon une étude italienne : Le SIN290 des sodas peut provoquer le surpoids et le 

diabète, le gaz carbonique perturbe le cerveau et il l‘empêche d‘avoir le volume exact de 

sucre consommé, donc le dioxyde de carbone a tendance à modifier et altérer la perception du 

sucre, et par la suite il entraine une prise de poids. (Taylor et Dormedy, 1998). 
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Chapitre IV: Règlementation des additifs alimentaires 

1. Évaluation des risques sanitaires associés aux additifs alimentaires 

L’OMS, en coopération avec l’Organisation des Nations Unies pour l’alimentation et 

l’agriculture (FAO), est responsable de l’évaluation des risques pour la santé humaine 

émanant des additifs alimentaires. Cette évaluation est menée par un groupe international 

et indépendant d’experts scientifiques – le Groupe mixte FAO/OMS d’experts des additifs 

alimentaires est appelé  Comité d'experts FAO/OMS sur les additifs alimentaires ou 

"JECFA" (Joint Expert Committed for Food Additives). 

Seuls les additifs alimentaires ayant subi une évaluation de leur innocuité par le JECFA, 

qui les a trouvés sans risque sanitaire appréciable pour les consommateurs, peuvent être 

employés. Cette règle s’applique que les additifs soient d’origine naturelle ou synthétique. 

Sur la base de l’évaluation du JECFA ou d’une évaluation nationale, les autorités du pays 

peuvent autoriser l’utilisation de tels additifs à des doses spécifiées, dans des aliments 

spécifiés. 

Les évaluations du JECFA reposent sur des revues scientifiques de l’ensemble des données 

biochimiques, toxicologiques et autres, disponibles concernant un additif donné – les essais 

obligatoires chez les animaux, les études théoriques et les observations chez l’homme sont 

prises en compte.  

Les tests toxicologiques exigés par le JECFA incluent des études de toxicité aiguë, à court 

terme et à long terme, destinées à déterminer comment l’additif alimentaire est absorbé, 

distribué et excrété et quels sont ses effets nocifs potentiels ou ceux de ses sous-produits, 

pour certains niveaux d’exposition. 

Le point de départ pour déterminer si un additif alimentaire peut être utilisé sans qu’il ait 

d’effets nocifs est la fixation d’une dose journalière admissible (DJA). La DJA est une 

estimation de la quantité de cet additif dans les aliments ou l’eau de boisson pouvant être 

ingérée quotidiennement pendant toute une vie, sans effet préjudiciable sur la santé. [28] 
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2. Règlementation relative aux additifs alimentaire 

2.1. Disposition générale 

Ce règlement vise à refendre la réglementation existante en tenant compte des évolutions 

réglementaires il va contribuer à simplifier le droit communautaire en la matière puisqu'il 

substitue aux quatre directives relatives aux additive existantes qui avaient au fil des 

années été amendées. 

2.2. Réévaluation des additifs alimentaires 

La proposition prévoit un programme de réévaluation des additifs alimentaires 

actuellement autorisés. Cette mesure permet de répondre à une demande du Parlement 

européen. Ainsi tous les additifs devront être réévalués par l'AESA pour les aspects de 

sécurité alimentaire. De même leur besoin technologique sera vérifié par la Commission 

européenne permanent de la chaîne alimentaire et de la santé animale. (Muriel  et al., 

2011) 

3. Niveau des réglementations des additifs alimentaire 

3.1. Niveau européen 

Depuis 2009, la directive 95/2/CE modifiée régulant l’autorisation des additifs a été 

remplacée par les règlements CE/1331/2008 et CE/1333/2008. Dans l’attente de la mise en 

œuvre effective du dernier règlement, la liste des additifs autorisés par la directive reste 

cependant applicable. 

Toute information scientifique et technologique nouvelle relative à des additifs autorisés 

est examinée avec une attention particulière et leurs conditions d’emploi sont reconsidérées 

si nécessaire. 

Une réévaluation européenne systématique de l’ensemble des additifs autorisés a par 

ailleurs été entreprise par l’EFSA. Elle a débuté avec les colorants, conformément à la 

demande faite par la Commission Européenne et continuera avec les autres additifs 

alimentaires. Le programme détaillé de réévaluation européenne pour l’ensemble d’additifs 

alimentaires autorisés a été publié récemment. (Amrouche, 2011). 
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3.2. Niveau international 

Un comité mixte OMS/FAO, en Anglais Joint Expert Committed for Food Additives 

(JECFA) qui fait la règlementation des additifs alimentaires et donne également des avis 

qui font autorité dans les pays dépourvus d'agences de sécurité. Ceci par l'élaboration du 

Codex alimenatrius. (Benyelles et Bestaoui, 2018 in Mansour et Tlemcani, 2009). 

3.2.1. Création de la commission codex alimentaires 

La commission du Codex alimentarius été créée en 1962, par accord entre deux institutions 

de l'ONU : la FAO (fondée en 1945) et l'OMS (fondée en 1948). Cette création a été la 

conséquence, d'une part, du progrès des connaissances biologiques et chimiques 

concernant les produits alimentaires, permettant d'analyser beaucoup plus finement les 

propriétés de ceux-ci, et d'autre part, de l'emploi de nouvelles techniques de production 

fondées sur ces connaissances nouvelles. 

Dans un double souci de protection du consommateur et de levée des entraves aux 

échanges, un effort d'harmonisation des normes parut indispensable. La première 

réalisation importante en ce sens fut, en 1955, la première conférence mixte FAO/OMS sur 

les additifs alimentaires. D'autres textes internationaux sur les normes alimentaires furent 

adoptés au cours des années 1950 dans le cadre de la Commission économique pour 

l'Europe des Nations Unies, principalement au sujet des fruits et légumes. En 1960, la FAO 

organisa une conférence régionale pour l'Europe, dont les conclusions soulignèrent la 

nécessité " d'un accord international sur les normes alimentaires minimales et questions 

connexes (y compris les critères d'étiquetage, les méthodes d'analyse, etc.) comme moyen 

important de protéger la santé des consommateurs, de veiller à la qualité des aliments et de 

réduire les obstacles au commerce, en particulier sur le marché européen en pleine 

expansion ". 

A la suite de cette conférence, des contacts se poursuivirent à ce sujet entre la FAO, 

l'OMS, l'OCDE et la Commission économique pour l'Europe des Nations Unies. 

Le Conseil du " Codex alimentarius europaeus " était également associé à ces travaux : il 

était l'héritier du " Codex alimentarius austriacus " élaboré au début du XXème siècle dans 

l'Empire austro-hongrois (qui, bien que dénué d'effet contraignant, constituait une 

référence pour les tribunaux de ce pays) ; dans la deuxième partie des années 1950, 
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l'Autriche avait entrepris, poursuivant cette tradition, de mettre au point un code 

alimentaire régional sous ce nom de " Codex alimentarius europaeus ". 

En 1961, la FAO décida d'instituer une " commission du Codex alimentarius " ; l'année 

suivante, une conférence mixte FAO/OMS demande à cette commission de mettre en 

œuvre un programme sur les normes alimentaires et de créer le Codex alimentarius. [29] 

3.2.2. Fonctionnement de la commission 

a) protéger la santé des consommateurs et assurer des pratiques loyales dans le commerce 

alimentaire.  

b) promouvoir la coordination de tous les travaux en matière de normes alimentaires 

entrepris par des organisations internationales gouvernementales et non gouvernementales.  

c) établir un ordre de priorité et prendre l'initiative et la conduite du travail de préparation 

des projets de normes, par l'intermédiaire des organisations compétentes et avec leur aide.  

d) mettre au point les normes préparées comme indiqué au paragraphe (c) et, après leur 

acceptation par les gouvernements, les publier dans un Codex Alimentarius, soit comme 

normes régionales, soit comme normes mondiales, conjointement aux normes 

internationales déjà mises au point par d'autres organismes comme mentionné au 

paragraphe(b), chaque fois que cela sera possible.  

e) après une étude appropriée, modifier les normes déjà publiées, à la lumière de la 

situation ". [29]  
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3.3. Niveau national 

Le décret exécutif n° 12-214 du 23 Joumada Ethania 1433 correspondant au 15 mai 

2012 (Annexe I, II et III ) fixant les conditions et les modalités d’utilisation des additifs 

alimentaires dans les denrées alimentaires destinées à la consommation humaine (JORA , 

2012).  

4. Réglementation d’étiquetage 

4.1. Définition d’étiquetage 

Conformément aux dispositions de la loi n° 09-03 du 25 février 2009 relative à la 

protection du consommateur et à la répression des fraudes notamment son article 3 (JO n° 

15/2009),  « l’étiquetage est toutes mentions, écritures, indications, marques, labels, 

images, illustration ou signes se rapportant à un bien, figurant sur tout emballage, 

document, écriteau, étiquette, fiche, carte, bague ou collerette accompagnant ou se référant 

à un produit, quel que soit la forme ou le support  l’accompagnant, indépendamment du 

mode d’apposition ». 

En outre, l’étiquetage est défini par le décret exécutif relatif à l’étiquetage et la 

présentation des denrées alimentaires  comme suit : « tout texte écrit ou imprimé ou toute 

représentation graphique qui figure sur l’étiquette, accompagne le produit ou est placé à 

proximité de celui-ci pour en  promouvoir la vente » [30]  

4.2. Les mentions obligatoires. 

Sous réserves des mentions exigées par des textes réglementaires spécifiques relatifs à 

certaines denrées alimentaires ainsi que, des exceptions prévus par le décret exécutif relatif 

à l’étiquetage et la présentation des denrées alimentaires, les mentions obligatoires que doit 

comporter l’étiquette d’une denrée alimentaire sont énumérées ci-après : 

� La dénomination de vente 

�  La quantité nette pour les denrées préemballées ; 

� Le nom ou la raison sociale ou la marque déposée et l’adresse du fabricant ou du 
conditionneur ou du distributeur ou de l’importateur lorsque la denrée est 
importée ; 

�  Le pays d’origine et/ou de provenance 

� L’identification du lot de fabrication 
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� Le mode d’emploi et les précautions d’emploi au cas où leurs omissions ne 
permettrait pas de faire un usage approprié de la denrée  

� La date de fabrication ou de conditionnement et la date du durabilité minimale ou, 
dans le cas des denrées alimentaires très périssable microbiologiquement,  la date 
limite de consommation  

�  La liste des ingrédients 

� Les conditions particulières de conservation  

� La mention du titre  « alcoométrique volumique acquis » pour les boissons titrant 
plus de 1,2 pourcent d’alcool en volume  

� Lorsque c’est le cas, la mention « traité par rayonnement ionisants ou traité par 
ionisation » ou le symbole d’irradiation international  à proximité immédiate du 
nom de l’aliment. [30]  
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Chapitre V : Matériel et Méthodes 

1. Objectifs 

L'omniprésence des additifs alimentaires dans notre alimentation exige une réflexion 

concernant leurs consommations et les risques qui s'imposent à notre santé. Pour cela, la 

démarche que nous avons adoptée dans la partie expérimentale du présent travail s’articule sur 

une étude descriptive qui a pour objectif principal : un recensement des boissons gazeuses 

commercialisées dans la région de Guelma et lister les additifs alimentaires utilisé dans ces 

denrées alimentaire. 

2. Enquête sur les additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses 

commercialisées dans la région de Guelma 

Nous nous sommes intéressés à la composition des boissons gazeuses commercialisées 

dans la région de Guelma (Algérie) mentionnée sur les étiquettes, nous avons collecté 

plusieurs produits de marques différentes et noter les codes Exxx ou SINxxx ou les noms 

d‘additifs alimentaires. 

Cette enquête a été faite auprès de magasins d'alimentation générale et les grandes 

surfaces au niveau de la région de Guelma sur une période de 3 mois du 21 février 2022 au 21 

mai 2022. 

2.1. Type de l’étude et échantillonnage  

C'est une étude transversale descriptive portée sur les boissons gazeuses 

commercialisés dans la région de Guelma. Nous avons effectué un inventaire de 65 boissons 

gazeuses de marque et/ou de gout différent relatif à leur composition en additifs alimentaires. 

2.2. Recueil des données  

Sur place, dans les magasins, nous avons photographié toutes les étiquettes de nos 

échantillons, puis on a créé une base de données dans un fichier Excel. Dans ce dernier on a 

noté tous les additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses sous huit catégories : 

Colorants, Conservateurs, Antioxydants, Émulsifiants, Édulcorants, Régulateur d'acidité, 

Agent de carbonations, Aromes. 
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On essayé pour chaque catégorie de ressortir les informations suivantes : 

• Numéro de code; 

• Nom; 

• Toxicité; 

• Risque; 

• Halal ou Haram; 

• Autorisation algérienne (DZ); 

• Autorisation de l'union européenne (UE); 

• Origines; 

• Pathologies; 

• Doses journalières admissibles (DJA); 

Pour les mentions qui présentaient une ambiguïté de compréhension à propos des 

véritables additifs utilisés, nous avons appelé le service consommateur en vue d‘obtenir plus 

de précisions. 

2.3. Représentation graphique des données 

Pour mieux représentée les données collectées de cette petite enquête, des 

histogrammes illustrent tous catégories des additifs alimentaires trouvés dans les étiquettes 

des boissons gazeuses pour faciliter l'interprétation de ces données. 
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Chapitre VI : Résultats et discussion 

1. Recensement des additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses  

L'inventaire effectué sur 65 boissons gazeuses de marque et/ou de goûts différents,  

abouti à la présence d'un nombre non négligeable en additifs alimentaires. Leur liste détaillée 

est présentée dans le tableau ci-dessous. 

Tableau 03 : Liste des additifs alimentaires utilisés les boissons gazeuses. 

Marque Colorant Conser. 
Anti-
oxy. 

Arôme 
Régul. 

d'acidité 
Emulsi.  

Agents 
carbonat 

Édulco. 

1 
FANTA 
Lemon 

SIN 104 SIN 202 
 

Citron 
SIN330 
SIN300 

SIN 414 
SIN 444 

SIN290 
SIN 950 
SIN955 

2 
FANTA 
Ananas 

SIN 104 
SIN150d 
SIN 110 

SIN 202  
SIN 211  

Ananas 
SIN330 
SIN331 

SIN 414 
SIN 1450 
SIN 445 

SIN290 
SIN 950 
SIN955 

3 
FANTA 
Pomme 

SIN150d SIN211 
 

Pomme 
SIN330 
SIN331  

SIN290 
SIN 950 
SIN955 

4 
FANTA 
Orange 

SIN110 
SIN102 

SIN211 
 

Orange 
SIN330 
SIN300 

SIN1450 
SIN445 
SIN444 

SIN290 
SIN 950 
SIN955 

5 
HAMOUD 
BOUALAM 
Selecto- cidre 

SIN150d SIN202 
 

Pomme SIN330 
 

SIN290 
 

6 
BOUNA 

Fruits rouges 

SIN150d 
SIN 124 
SIN 122 
SIN 131 

SIN211 
 

Fruits  
rouges 

SIN330 
 

SIN290 
 

7 
BOUNA 

Grenadine 
SIN122 SIN202 

 
Grenad
ine 

SIN330 
SIN1450 
SIN445 
SIN444 

SIN290 
 

8 
BOUNA 
Fraise 

SIN122 SIN211 
 

Fraise SIN330 
 

SIN290 
 

9 
BOUNA 

Cidre 
SIN150d SIN211 

 
Pomme SIN330 

 
SIN290 

 

10 
HAMOUD 
BOUALAM 

Slim 
SIN160e SIN202 SIN300 Orange SIN330 

SIN1450 
SIN445  

SIN290 
 

11 
AMAZONE 

Fruits 
SIN150d 
SIN122 

SIN202 
 

Fruits SIN330 
 

SIN290 
 

12 N'GAOUS  
SIN202 SIN300 

Orange
/Abrico
t 

SIN330 
 

SIN290 
 

13 
ARWA 
Fraise 

SIN124 
SIN122 

SIN211 
 

Fraise SIN330 SIN445 SIN290 
 

14 
ARWA 
Mojito 

SIN102 
SIN133 

SIN211 
 

Citron-
Menthe 

SIN330 
 

SIN290 
 

15 
ARWA 
Pèche 

SIN110 
SIN102 
SIN122 

SIN202 
 

Pêche SIN330 
 

SIN290 
 

16 
ARWA 
Citron 

SIN102  
SIN202 
SIN211  

Citron SIN330 SIN445 SIN290 
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Tableau 03 (Suite): Liste des additifs alimentaires utilisés les boissons gazeuses. 

Marque Colorant Conser. 
Anti-
Oxy. 

Arôme 
Régul. 

d'acidité 
Emulsi

.  
Agents 

carbonat 
Édulco. 

17 ARWA 
Cidre 

SIN150 SIN202 
 

Pomme-
Cidre 

SIN330 
 

SIN290 
 

18 
ARWA 

Grenadine 
SIN122 SIN211 

 
Grenade SIN330 

 
SIN290 

 

19 
BOUGUERRA 

Limonade  
SIN211 

 
Zest  
de citron 

SIN330 
 

SIN290 
SIN951 
SIN950 

20 
SMILE 

Pomme noir 
SIN150d SIN211 

 
Pomme SIN330 

 
SIN290 

SIN951 
SIN950 

21 
BAHDJA 
Limonade  

SIN211 
 

Citron SIN330 
 

SIN290 
SIN951 
SIN950 

22 
SPRIT 

Limonade  
SIN211 

 
Citron 

SIN330 
SIN331  

SIN290 
SIN955 
SIN950 

23 
TOUDJA 
Pomme 

SIN150d 
SIN202 
SIN211   

Pomme SIN330 
 

SIN290 
 

24 
TOUDJA 

Pèche 
SIN 110 
SIN122 

SIN202 
SIN211  

Pêche SIN330 SIN445 SIN290 
 

25 
Mirinda 
lemon 

SIN150d SIN211 
SIN3
00 

Citron 
  

SIN290  
SIN950 
SIN955 

26 
Mirinda 
pomme 

SIN150d SIN211 
 

Naturel 
SIN330 
SIN331  

SIN290  
 

27 
Mirinda 

grenadine 
E129- 
SIN133 

SIN211 
 

Grenadine SIN331 
 

SIN290  
 

28 PEPSI SIN150d 
  

Caféine SIN338 SIN414 SIN290  
 

29 COCACOLA SIN150d 
  

 Extrait 
végétaux  
caféine  

SIN338 
 

SIN290 
 

30 7UP  
SIN211 

 
Naturel SIN331 

 
SIN290 

 

31 
ZAIM 

Grenadine 
SIN122  

SIN211 
SIN202  

Grenadine SIN330 
 

SIN290 
 

32 
ZAIM Soda 
Framboise 

SIN150d 
SIN122 

SIN211 
SIN202  

Framboise SIN330 
 

SIN290 
 

33 
ZAIM 

Pomme rouge 
SIN150d 
SIN122 

SIN211 
 

Pomme 
rouge 

SIN330 
 

SIN290 
 

34 
ZAIM Soda 

orange 
SIN102 
SIN110 

SIN211 
SIN202  

Oronge SIN330 
 

SIN290 
 

35 
ZAIM 
Cidre 

SIN150d SIN211 
 

Cidre SIN330 
 

SIN290 
 

36 
ZAIM 
Citron 

SIN104 
SIN110 

SIN211 
SIN202  

Citron  SIN330 
 

SIN290 
 

37 
ZAIM 
Ananas 

SIN102 
SIN110 

SIN211 
-
SIN202 

 
Ananas SIN330 

 
SIN290 

 

38 ZAIM 
Mandarine 

SIN102- 
SIN110 

SIN211 
 

Mandarine 
SIN300 
SIN330  

SIN290 
 

39 
ZAIM 
Cola 

SIN150d SIN211 
 

Cola SIN330 
 

SIN290 
 

40 
BUTTER 

CLUB bitter 

SIN122 
SIN124 
SIN150d 

SIN211 
SIN202  

Bitter  
artificielle 

SIN330 
 

SIN290 
SIN950 
SIN955 

41 
IFRI 

Pomme rouge 
SIN150d 

 
SIN3
00 

Pomme SIN330 
 

SIN290 
 

42 IFRI 
Ananas   

SIN3
00 

Ananas 
SIN330-
SIN331ii
i 

SIN 
414 
-
SIN445 

SIN290 
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Tableau 03 (Suite): Liste des additifs alimentaires utilisés les boissons gazeuses. 

Marque Colorant 
Conser

. 
Anti-
Oxy. Arôme 

Régul. 
d'acidité Emulsi.  

Agents 
carbon

at 
Édulco. 

43 
IFRI 

Framboise/ 
Fruits rouge 

   

Framboise/C
assis/Fraise/
Raisin 
noire/Mures 

SIN330 
 

SIN290 
 

44 
IFRI 

Orange 
SIN160e  
E160a  

SIN300 Orange 
SIN330 
SIN331iii 

SIN 414 
SIN445  
SIN 1450  

SIN290 
 

45 IFRI 
Cola 

E150d 
  

Extrait 
végétaux/Ca
féine 

SIN338 
 

SIN290 
 

46 
IFRI 

Citron 
SIN160e 
E160a   

Citron 
SIN330 
SIN331iii 

SIN445 SIN290 
 

47 
FARHA 

Framboise  

SIN150d 
SIN124 
SIN122 
SIN131 

SIN211 
 

Framboise SIN330 
 

SIN290 
 

48 FARHA 
Fraise 

SIN122 
SIN124 

SIN211 
 

Fraise SIN330 
 

SIN290 
 

49 
FARHA 
Pomme  

SIN150d 
SIN102 

SIN211 
 

Pomme SIN330 
 

SIN290 
 

50 
SCHWEPPES 

Grenadine 
SIN122 

SIN211 
SIN202  

Grenadine SIN330 

SIN414 
SIN445ii
i 
SIN444 

SIN290 SIN960 

51 
SCHWEPPES 

Mandarine 
SIN102 
SIN110 

SIN202 
 

Mandarine 
SIN330  
SIN300 

SIN 444 
SIN 414 

SIN290 
 

52 SCHWEPPES 
Citron 

SIN110 
SIN133 

SIN211 
SIN385  

Citron 
SIN330 
SIN331iii 

SIN414 
SIN444 

SIN290 
 

53 
MILANO 

Mojito 
 

SIN 
211  

Menthe  
Citron 

SIN330 
 

SIN290 
 

54 
FENDJEL 

Orange 
SIN122  
SIN110 

SIN211 
 

Orange  SIN330 
 

SIN290 
SIN950 
SIN951 

55 
FENDJEL 

Citron 
SIN104 SIN211 

 
Citron SIN330 

 
SIN290 

SIN950 
SIN951 

56 
FENDJEL 
Limonade 

 SIN211 
 

Citron  
vert 

SIN330 
 

SIN290 
SIN950 
SIN951 

57 
FENDJEL 

Pèche 
 SIN211 

 
Pèche SIN330 

 
SIN290 

SIN950 
SIN951 

58 
FENDJEL 

Banane 
SIN104 SIN211 

 
Banane SIN330 

 
SIN290 

SIN950 
SIN951 

59 
FENDJEL 

Cola 
SIN150d SIN211 

 
Cola SIN330 

 
SIN290 

SIN950 
SIN951 

60 
FENDJEL 

Fraise 
SIN122 SIN211 

 
Fraise SIN330 

 
SIN290 

SIN950 
SIN951 

61 
BOUKA  
Ananas 

 SIN211 
 

Ananas SIN330 
 

SIN290 
SIN950 
SIN951 

62 
BOUKA 

Limonade 
 SIN211 

 
Citron  
vert 

SIN330 
 

SIN290 
SIN950 
SIN951 

63 
BOUKA 

Grenadine 
 SIN211 

 
Grenadine SIN330 

 
SIN290 

SIN950 
SIN951 

64 
BOUKA  

Bitter 
 SIN211 

 
Bitter SIN330 

  
SIN950 
SIN955 

65 
BOUKA  

Cider 
SIN150 SIN211 

 
Pomme  SIN330 

  
SIN950 
SIN955 
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Figure 15: Présence des additifs alimentaires dans les boissons gazeuses 

Les données de ce tableau indiquent que les boissons gazeuses contiennent trop des 

additifs alimentaires. Les additifs alimentaires les plus présents sont  les aromes 100%, on les 

trouve dans tous les échantillons. Suivi par les régulateur d'acidité et les agents de 

carbonations avec 97% des boissons. 

Puis les conservateurs sont présents dans 89% des boissons gazeuses, suivi par les 

colorants 80%. Pour les émulsifiants, nous avons remarqué que 25% des boissons gazeuses 

contiennent des émulsifiants et 75% des marques ne précisent pas la mention de cet additif. 

Les antioxydants, sont les additifs les moins utilisés dans les boissons gazeuses. On a 

trouvé que 10% de la totalité des boissons gazeuses recensées. Le seul antioxydant employé 

est l'acide ascorbique SIN300 (vitamine C). 

Les boissons sucrées sont majoritaires (64% boissons), par rapport aux boissons 

édulcorées artificiellement (35% boissons) (Fig. 16). 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 16 : Quota à part des boissons sucrées par rapport aux boissons édulcorées. 
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2. Etiquetage des boissons gazeuses 

D’après évaluation des étiquettes des boissons gazeuses échantillonnées, Nous avons 

trouvé que les additifs alimentaires sont motionné dans l’étiquettes selon la règlementation 

algérienne dans  le décret exécutif Numéro 214-12 page 18 du JORA n°30 du 24 Joumada 

Ethania 1433 correspondant  au 16 mai 2012  (Annexe II). Ces mentions sont :   le nom de 

chaque additif alimentaire, qui doit être spécifique et non générique, et/ou son numéro de 

système international de numérotation (SIN) suivi de sa (ses) fonction (s) technologique (s) . 

La dose des additifs est non motionné dans les étiquettes. Ces additifs présentent un 

danger important pour les consommateurs en s’il y a une  violation des dosages prescrits par 

la dose journalière admissible (DJA). (Annexe I) 

Tous les additifs trouvés sont Hallal et autorisé en Europe et en Algérie. (Annexe III)  

Il y a aussi des avertissements sur les étiquettes de plusieurs marques qui empêchent 

les enfants de les consommés comme pour les marques « BAHJA », » SMILE » et  

« BOUGUERRA » 

3. Enquête sur les additifs alimentaires  utilisés dans les boissons gazeuses 
commercialisées dans la région de Guelma 

Dans les 65 boissons gazeuses inventorier, nous avons trouvé huit (08) catégories 

d'additifs alimentaires employées : colorants, conservateurs, antioxydants, émulsifiants, 

stabilisants, édulcorants, régulateurs d'acidité, agent de carbonations et aromes.  

Les figures ci-dessous représentent le pourcentage des différents additifs alimentaires 

trouvés dans les étiquettes des boissons gazeuses échantillonnées. 

3.1. Colorants  

Dans cette catégorie, le Caramel IV (SIN150d) est le colorant le plus utilisé dans nos 

échantillons avec 29%, suivi de la Carmoisine/Azorubine (SIN122) avec 21%. 

Le caramel IV (SIN150d) est un colorant de synthèse très toxique à hautes doses. Une 

des molécules qui se forme lors de la préparation de cet additif est « peut-être cancérigène »il 

a aussi des risques allergiques chez les personnes qui sont intolérantes aux sulfites. [31,32] 
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Le Carmoisine/Azorubine (SIN122)  est un colorant de synthèse très toxique, cause le 

risque d’allergie chez les personnes qui sont intolérantes aux salicylates (aspirine, baies, 

fruits), et en association avec les benzoates (E210-E215). La Cramoisine serait impliquée 

dans un grand pourcentage de cas du syndrome d’hyperactivité chez les enfants. [31,32] 

Le Jaune FCF(SIN110) et le Tartrazine (SIN102), deux colorant représentés 

respectivement avec 13% et 11%. 

Le Jaune FCF(SIN110) est un colorant de synthèse très toxique, il est suspecté d'être  

cancérigènes, et engendre des risques allergique chez les personnes qui sont intolérantes aux 

Salicylates (aspirine, baies, fruits). En association avec les benzoates (E210-E215), le Jaune 

FCF serait impliqué dans un grand pourcentage de cas du syndrome d’hyperactivité chez les 

enfants.[31,32] 

Le Tartrazine (SIN102) est un colorant de synthèse très toxique. Il peut éprouver des 

symptômes après consommation chez les asthmatiques .Cause aussi des risques allergiques 

chez les personnes qui sont intolérantes aux salicylates (aspirine, baies, fruits). En association 

avec les benzoates (E210-E215), la tartrazine serait impliquée dans un grand pourcentage de 

cas du syndrome d’hyperactivité chez les enfants. [31,32] 

Il on trouvé aussi des colorants en petites proportions qui sont : le Jaune de Quinoléine 

ou SIN104 (6%), Ponceau 4R ou SIN124 6%), Bleu patenté V ou SIN131 (2%), Bêta-apo-8'-

Carotène ou SIN160e (4%), Bleu brillant FCF ou SIN133 (4%), Carotènes ou E160a (2%) et 

enfin  le Rouge alura AC ou E129 (1%).  

Dans 14 boissons gazeuses, nous n'avons pas trouvé des colorants mentionnés. Soit se 

sont des boissons de couleur transparente, soit la mention "sans colorants artificiels" a était 

trouvée. 
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Figure 17: Pourcentage des colorants dans les boissons gazeuses. 

3.2.  Conservateurs 

Le Benzoate de sodium (SIN211) est le conservateur le plus utilisé avec 70%. Suivie 

par le Sorbate de potassium (SIN202) avec  29% (Fig. 18). 

Le Benzoate de sodium (SIN211) est un conservateur toxique d’origine inconnue. En 

association avec certains colorants ils impliqués dans un grand pourcentage de cas du 

syndrome d'hyperactivité chez les enfants. [31] 

 Le Sorbate de potassium (SIN202) est un conservateur de synthèse.il fait des Asthme, 

urticaire, rhinites, troubles digestifs, provoque des malformations congénitales, effets 

mutagènes. [31]  

L’Ethylène-diamine-tétra-acétate calcio-disodique (SIN385), a été représenté par une 

petite proportion (1%). Est un conservateur douteux d’origine inconnue, il a des effets 

génotoxique probable cytotoxique (toxique pour les cellules) probable. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 18 : Part des conservateurs dans les boissons gazeuses. 
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3.3. Antioxydants  

On a trouvé seulement 9% des boissons gazeuses contiennent de l'acide ascorbique 

comme antioxydant (SIN300) (Fig. 19). 

Acide ascorbique est un antioxydant douteux d’origine inconnue. Il n'a pas des effets 

pathogènes, employé principalement comme antioxydant mais il peut aussi être utilisé comme 

régulateur d'acidité. (FAO/OMS, 2007) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Figure 19 : Part des antioxydants dans les boissons gazeuses. 
 

3.4. Émulsifiants 

La gomme ester/esters glycériques de résine de bois (SIN445) est l’émulsifiant le plus 

utilisé trouvé dans notre enquête avec  35% (Fig. 20), suivie de la gomme arabique SIN414 

(29%). 

La gomme ester/esters glycériques de résine de bois(SIN445) est un émulsifiant 

douteux d’origine inconnue. Elle provoque quelques cas d'irritation (cutanée et buccale) sans 

gravité. Et à hautes doses les foies et reins étaient un peu plus gros que la normale. [31,32] 

Deux autres émulsifiants ont été trouvé avec des proportions importantes sont 

l’Isobutyrate Acétate de saccharose (SIN444) avec 19% et l’octényle succinate d'amidon 

sodique (SIN 1450) avec 16%. 

L’octényle succinate d'amidon sodique SIN 1450 peut provoquer d’allergie pour les 

intolérants au gluten. [31] 
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Figure 20 : Part des émulsifiants dans les boissons gazeuses. 

3.5. Les régulateurs d’acidité  

Le régulateur d’acidité le plus utilisé est l’acide citrique (SIN330) avec un pourcentage 

de 79% (Fig. 21). 

Le SIN330 est un acidifiants douteux a haute dose, d’origine végétale, il peut attaquer 

l’émail des dents et peut irriter la langue. [31,32] 

Il existe aussi d'autres acidifiants avec des faibles proportions représentés dans la 

figure 21 sont : le citrate de sodium SIN331 (8%), acide ascorbique SIN300 (5%), citrate 

trisodique VC SIN331iii (5%) et l'acide phosphorique SIN338  (3%).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 21 : Pourcentage des régulateurs d’acidité dans les boissons gazeuses 
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3.6.  Agent de carbonations  

Concernant la présence des agents de carbonations, toutes les marques ont utilisées le 

dioxyde de carbone (SIN290)  sauf la marques  "BOUKA" de goût bitter et de goût cidre, où 

l'agent de carbonations n'a pas été mentionné (Fig. 22). 

Le dioxyde de carbone (SIN290) est un agent à ne pas abuser d’origine inconnue. Il n'a 

pas des effets pathogènes. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 22 : Présence des agents de carbonations dans les boissons gazeuses. 

3.7. Édulcorants 

L’édulcorant le plus mentionné dans nos échantillons, est l’Acésulfame de potassium 

(SIN950) avec une part de  49% suivie d’Aspartame (SIN951) avec 29%. 

L’Acésulfame de potassium (SIN950), est un édulcorant toxique d’origine inconnue. 

En l’état actuel des connaissances, il est suspecté d’être cancérigène et dérégler la production 

d’insuline chez la souris. [31,32] 

L’Aspartame (SIN951) est un édulcorant de synthèse toxique, a haute dose. Il peut être 

dangereux du fait des divers produits toxiques que sa décomposition entraîne. Il est peut 

digérer par l’organisme et peu avoir des effets laxatifs. Ainsi que ne doit pas être consommé 

par les personnes atteintes de phénylcétonurie. Il cause aussi un risque élevé d’accouchement 

prématuré pendant la grosses. [31, 32] 

Il existe aussi d'autres édulcorants avec des faibles proportions sont : le Sucralose 

(SIN955) avec 20% et le Glucosides de Stéviol (SIN960) avec 2%. (Fig. 23) 
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Figure 23 : Part des édulcorants dans les boissons gazeuses. 

3.8. Les aromes 

L’arôme le plus utilisé dans les boissons gazeuses est l’arôme de Citron (25%), suivi 

par l’arôme de Pomme (15%), puis à l’arôme d’Orange (10%), l’arôme d’ananas (7%), 

l’arôme de fruits rouges (5 %) et l’arôme de fraise (7%). 

Le pourcentage des arômes qui restent, moins utilisés : 

• Arome de pêche, arome de grenadine, arome de framboise 5% 

• Arome de pomme cidre, arome de mandarine, arome bitter, arome cola 3% 

• Arome naturelle, arome de caféine, arome de pomme rouge, arome de banane 

2% (Fig. 24). 

Ces aromes sont des substances aromatisants naturelle ou artificielle destiné à être 

ajouté à une denrée alimentaire pour lui conférer une odeur ou un gout, les aromes ne 

présentent pas danger pour la santé, les molécules de synthèses autorisés sont connus pour ne 

représenter aucun risque après leurs évaluations. [33]  
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Figure 24 : Effectifs des aromes  dans les boissons gazeuses. 
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Conclusion 

Les exigences parfois contradictoires des firmes de l’industrie agro-alimentaire et des 

consommateurs conduisent à l’utilisation de nombreux additifs alimentaires. Leur évaluation 

en matière de sécurité est assurée par l’Autorité européenne de sécurité des aliments (ESFA). 

Chaque additif autorisé bénéficie d’un code type Exxx ou SINxxx. Source d’inquiétude, les 

additifs sont régulièrement incriminés pour expliquer des symptômes et des pathologies 

variées, l’allergie rivalisant sans peine avec la toxicité dans les forums de patients. Pourtant 

les mécanismes immunologiques et, en particulier, allergiques restent peu fréquents et souvent 

limités à quelques cas cliniques. (Galen et Pla, 2013)  

En effet, afin de prévenir tout risque pour le consommateur, les additifs alimentaires 

sont évalués par l’ESFA avant d’être autorisés par les États membres. Et ce n’est qu’après 

avoir fait la preuve de leur innocuité qu’ils peuvent être autorisés. 

Mais cette preuve de leur innocuité ne suffit pas. Pour pouvoir être utilisée, une 

substance doit aussi faire la preuve de son intérêt. Ainsi, les additifs alimentaires ne sont 

approuvés que si l’effet technologique revendiqué peut être démontré et leur emploi n’est pas 

susceptible de tromper le consommateur. 

Sur cette base, la Commission établit une liste positive d’additifs autorisés en 

indiquant les aliments dans lesquels ils peuvent être ajoutés et les doses maximales à utiliser. 

D'après notre étude, qui a fait l'objet d'un recensement des boissons gazeuses 

commercialisées dans la région de Guelma, on a collecté des informations qui ont révélées 

que la plupart des additifs utilisés dans ces denrées sont toxiques voir même cancérigène et 

ont un impact sur le comportement des enfants, notamment sur l’apparition des TDAH 

(Troubles du déficit de l’attention et de l’hyperactivité), malgré ça ils sont autorisé en Algérie 

et en Europe vue leur rentabilité et leur impact sur le domaine économique des pays. 

Les résultats d'analyses des étiquettes ont montrés que seulement quelques marques, 

de ces boissons, qui mentionnent en gras : "sans colorant artificiel" "sans conservateur", 

alors que ces mêmes étiquettes mentionnent la présence de ces additifs. Ce n'est donc qu'un 

logo publicitaire pour attirer l'attention des consommateurs, ce qui impose la nécessité de 

procéder à des contrôles rigoureux et réguliers des produits alimentaires existant sur le marché 

et sanctionner évidement les producteurs qui ne respectent pas l'étiquetage. 
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A la lumière de ces résultats, nous pouvons donner quelques conseils au 

consommateur algérien pour la sécurité de sa santé : 

� Faites confiance aux produits biologiques en présentant le logo AB; 
� De contrôler la qualité des produits alimentaires locaux et importés mis en 
vente sur le marché local; 
� Vérifier la conformité des informations affacturées sur les emballages avec le 
contenu; 
� D’éviter la consommation des produits alimentaires locaux et importés sans 
étiquetage; 
� Boire beaucoup d’eau; 
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Résumé 

Depuis des siècles, on a additionné les plats avec du sel, du vinaigre, du nitrate de 

potassium, etc... L’exigence des consommateurs pour des denrées de couleur attrayante, de 

gout agréable et de conservation prolongée, a conduit à l’ajout d’additifs alimentaires 

artificiels et synthétiques. Les additifs sont d’utilisation courante dans l’industrie 

agroalimentaire où on les considère souvent comme « nécessaires » voire «indispensables».   

Le but de ce travail, est le recensement des boissons gazeuses commercialisées dans la 

région de Guelma.  Nous avons recueilli des informations sur les étiquettes concernant le type 

d'additif alimentaire utilisés dans ces denrées. En se basant sur : les codes, l'autorisation 

(algérien et Européenne), la DJA, les maladies engendrées etc... on a pu évaluer 

scientifiquement les risques et danger des ces substances afin d'alerter les instances et les 

autorités concernées pour la sécurité et la protection des consommateurs. 

Les gouvernements et les instances internationales élaborent des systèmes de sécurité 

alimentaire. 

Mots-clés : Additifs alimentaires, boissons gazeuses, enquête, consommateur, risque. 
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Abstract 

For centuries, dishes have been added with salt, vinegar, potassium nitrate, etc. 

Consumers' demand for foodstuffs that are attractive in color, palatable and long-lasting, has 

led to the addition of artificial and synthetic food additives. Additives are commonly used in 

the food industry where they are often considered "necessary" or even "indispensable". 

The purpose of this work is the census of soft drinks marketed in the region of 

Guelma. We collected information from the labels regarding the type of food additive used in 

these foods. Based on : the codes, the authorization (Algerian and European), the ADI, the 

diseases caused etc… we have been able to scientifically assess the risks and dangers of these 

substances in order to alert the authorities and authorities concerned to safety and consumer 

protection. 

Governments and international bodies develop food safety systems 

Keywords : Food additives, soft drinks, survey, consumer, risk. 
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ANNEXE I 

Tableau 04 : Additifs alimentaires contenus  dans les boissons gazeuses. 

N° Nom Toxicité Hal/Har  
Auto
risé 
DZ 

Auto
risé 
UE 

Origine Pathologie 

DJA (mg./kg. 
de masse 

corporelle/jo
ur) 

Les colorants 

SIN 
104 

Jaune de  
quinoléine 

très 
toxique 

Hallal oui oui 
produit 

de 
synthése  

Irritant. Elle pourrait avoir un effet 
cancérigène et mutagène.  

Hyperactivité, En association avec les 
benzoates (E210-E215), le Jaune de 

quinoléine serait impliqué dans un grand 
pourcentage de cas du syndrome 
d’hyperactivité chez les enfants. 

0 - 10 mg./kg. 
de masse 

corporelle/jou
r. Redéfini à 0 
- 0,5 mg/kg 
de m.c./jr.  

SIN 
110 

Jaune FCF 
très 

toxique 
Hallal oui oui 

produit 
de 

synthése 

Suspecté d’effets cancérigènes 
 Allergie, Risque d’allergie chez les 
personnes qui sont intolérantes aux 
salicylates (aspirine, baies, fruits). 

 Hyperactivité, En association avec les 
benzoates (E210-E215), le Jaune orangé 

S serait impliqué dans un grand 
pourcentage de cas du syndrome 
d’hyperactivité chez les enfants. 

0 - 2,5 
mg./kg. de 

masse 
corporelle/jou

r 

SIN1
50d 

Caramel au  
Sulfite 

d'ammoniu
m  

très 
toxique 

Hallal oui oui 
produit 

de 
synthése 

Toxique à hautes doses 
 Divers, Une des molécules qui se forme 
lors de la préparation de cet additif est « 

peut-être cancérigène » 
 Allergie, Risque d’allergie chez les 
personnes qui sont intolérantes aux 

sulfites. 

0 - 200 
mg./kg. de 

masse 
corporelle/jou

r. Union 
Européenne : 
0-300 mg/kg 
de m.c /jr.  

SIN1
02 

Tartarzine 
très 

toxique 
Hallal oui oui 

produit 
de 

synthése 

Les asthmatiques peuvent éprouver des 
symptômes après consommation de 

tartrazine. 
 Allergie, Risque d’allergie chez les 
personnes qui sont intolérantes aux 
salicylates (aspirine, baies, fruits). 

 Hyperactivité, En association avec les 
benzoates (E210-E215), la tartrazine 

serait impliquée dans un grand 
pourcentage de cas du syndrome 
d’hyperactivité chez les enfants. 

0 - 7,5 
mg./kg. de 

masse 
corporelle/jou

r 
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SIN 
124   

Ponceau 
4R 

très 
toxique 

Hallal oui oui 
produit 

de 
synthése 

Très Probablement cancérigène 
 Allergie, Risque d’allergie chez les 
personnes qui sont intolérantes aux 
salicylates (aspirine, baies, fruits). 

 Hyperactivité, En association avec les 
benzoates (E210-E215), le Ponceau 4R 

serait impliqué dans un grand 
pourcentage de cas du syndrome 
d’hyperactivité chez les enfants. 

0 - 4 mg./kg. 
de masse 

corporelle/jou
r 

SIN1
22 

Carmoisine
/azorubine 

très 
toxique 

Hallal oui oui 
produit 

de 
synthése 

- Allergie, Risque d’allergie chez les 
personnes qui sont intolérantes aux 
salicylates (aspirine, baies, fruits). - 

Hyperactivité, En association avec les 
benzoates (E210-E215), la Cramoisine 

serait impliquée dans un grand 
pourcentage de cas du syndrome 
d’hyperactivité chez les enfants. 

0 - 4 mg./kg. 
de masse 

corporelle/jou
r 

SIN1
31 

Bleu 
patenté V 

toxique Hallal oui oui 
produit 

de 
synthése 

Allergie, Risque important d’allergies. 

Non limitée 
ou non 

spécifiée. 
U.E.: Estimée 
à 0-15 mg/kg 

de masse 
corporelle/jr. 
et ré-estimée 
à 0-5 mg en 

2012. 

SIN1
60e 

Béta-Apo-
8’-

,caroténal 

ne pas 
abuser 

Hallal oui oui 
inconnu

e 
***** 

0 - 0,05 
mg./kg. de 

masse 
corporelle/jou

r.  

SIN1
33 

Bleu 
brillant 

FCF 

très 
toxique 

Hallal oui oui 
produit 

de 
synthése 

Allergie, Risque d’allergie 

0 - 12,5 
mg./kg. de 

masse 
corporelle/jou
r. Revue à 0-
10 mg/kg en 
1984, et 0-6 
mg/kg en 

2010, en ce 
qui concerne 

l'U.E. 

E160
a 

Carotènes 
mélangés 

/provitamin
e A 

Douteux Hallal oui oui 
inconnu

e 

Deux études suggèrent que les 
suppléments hautement dosés en β-
carotène augmentent les risques de 

cancer des poumons chez les fumeurs et 
les personnes ayant été en contact avec 

l’amiante 

0 - 5 mg./kg. 
de masse 

corporelle/jou
r. N.B.: valeur 
pour E160a(i) 
et E160a(iii) 
seulement. 
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E129 
Rouge 

alura AC 
très 

toxique 
Hallal oui oui 

produit 
de 

synthése 

Allergie, Risque d’allergie chez les 
personnes qui sont intolérantes aux 
salicylates (aspirine, baies, fruits). 

 Hyperactivité, En association avec les 
benzoates (E210-E215), le Rouge allura 

AC serait impliqué dans un grand 
pourcentage de cas du syndrome 
d’hyperactivité chez les enfants. 

0 - 7 mg./kg. 
de masse 

corporelle/jou
r 

Les émulcifient 
SIN 
414  

Gomme 
arabique 

Douteux Hallal oui oui 
inconnu

e 
**** non spécifiée 

SIN 
1450  

Octényle 
succinate 
d'amidon 
sodique  

Ne pas 
abuser 

Hallal oui oui 
inconnu

e 

Allergie, Pour les intolérants au gluten, 
vérifiez qu'il ne s'agit pas d'amidon de 

blé. 
non spécifiée 

SIN4
45  

Gomme 
ester/esters 
glycériques 
de résine 
de bois 

Douteux Hallal 
 

auto
risé 
sous 
con
diti
ons. 

inconnu
e 

Divers, Quelques cas d'irritation (cutanée 
et buccale) sans gravité. 

 Divers, Aucun effets chez les rats à 
doses normales. A hautes doses les foies 
et reins étaient un peu plus gros que la 

normale. 

0 -12,5 
mg./kg. de 

masse 
corporelle/jou

r 

SIN4
44 

Isobutyrate 
Acétate de 
saccharose 

Ne pas 
abuser 

Hallal 
 

auto
risé 
sous 
con
diti
ons. 

inconnu
e 

***** 

0 -20mg./kg. 
de masse 

corporelle/jou
r 

Agents de carbonation 
SIN2
90 

dioxyde  de 
cabone 

Ne pas 
abuser 

Hallal oui oui 
inconnu

e 
***** non spécifiée 

Les édulcorants 

SIN 
950 

Acésulfate 
de 

potassium 
 toxique Hallal oui oui 

inconnu
e 

Divers, en l’état actuel des 
connaissances. 

 Divers, Il est suspecté d’être 
cancérigène. 

 Divers, Il est suspecté de dérégler la 
production d’insuline chez la souris. 

0 -9 mg./kg. 
de masse 

corporelle/jou
r 

SIN9
55 

Sucralose  toxique Hallal oui oui 
inconnu

e 
***** 

0 -15 mg./kg. 
de masse 

corporelle/jou
r 
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SIN9
51 

Aspartame  toxique Hallal oui oui 
produit 

de 
synthése 

A haute dose il peut être dangereux du 
fait des divers produits toxiques (mais 

que le corps sait gérer) que sa 
décomposition entraîne.Il est peu digéré 
par l’organisme et peu avoir des effets 
laxatifs.Ne doit pas être consommé par 

les personnes atteintes de 
phénylcétonurie. 

la consommation de boissons avec 
aspartame pendant la grossesse avec 

risque élevé d’accouchement prématuré 

0 -40 mg./kg. 
de masse 

corporelle/jou
r 

SIN9
60 

Glucosides 
de stéviol 

Douteux 
non 

commu
niqué 

oui oui 
inconnu

e 
****** 

0 -4 mg./kg. 
de masse 

corporelle/jou
r 

Régulateurs d'acédité 

SIN3
30 

Acide 
citrique 

Douteux Hallal oui oui 
issu 

végétau
x 

à haute dose ou en cas de sensibilité, peut 
attaquer l’émail des dents, peut irriter la 

langue 

données 
insuffisantes 

SIN3
31 

Citrate de 
sodium 

Douteux Hallal oui oui 
inconnu

e 
***** 

données 
insuffisantes 

SIN3
38 

Acide 
phosphoriq

ue 
toxique Hallal 

 

auto
risé 
sous 
con
diti
ons. 

inconnu
e 

Divers, Suspecté de réduire la densité 
osseuse 

0 -40 mg./kg. 
de masse 

corporelle/jou
r 

SIN3
31iii 

Citrate trisodique VC Hallal oui oui 
inconnu

e 
***** 

 
les conservateurs 

SIN2
02 

Sorbate de 
potasuim 

ne pas 
abuser 

Hallal oui oui 
produit 

de 
synthése 

Asthme, urticaire, rhinites, troubles 
digestifs, provoque des malformations 

congénitales, effets mutagènes. 

0-25 
mg,/kg,de 

masse 
corporelle/jou

r 

SIN2
11 

Benzoate 
de soduim 

toxique Hallal oui oui 
inconnu

e 

HyperActivité : en association avec 
certains colorants les benzoates seraient 
impliqués dans un grand pourcentage de 
cas du syndrome d'hyperactivité chez les 

enfants. 

0 - 5 mg./kg. 
de masse 

corporelle/jou
r 

Antioxydant 
SIN3
00 

Acide 
ascorbique 

Ne pas 
abuser 

Hallal oui oui 
inconnu

e 
***** non spécifiée 
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ANNEXE II 

Tableau 05 : Journal officiel algérien N°30 du 16 mai 2012 
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Tableau 06 : Étiquettes des boissons gazeuses échantionnées 
 

 Marque L’étiquette 

1 
FANTA 

Limon 

 

2 FANTA Ananas 

 

3 FANTA Pomme 
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4 FANTA Orange 

 

5 
HAMOUD BOUALAM 

Selecto- cidre 

 

6 
BOUNA 

Fruits rouges 

 

7 BOUNA Grenadine 
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8 BOUNA Fraise 

 

9 BOUNA Cidre 

 

10 
HAMOUD BOUALAM 

Slim 

 

11 
AMAZONE 

Fruits 
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12 N'GAOUS 

 

13 
ARWA 

Fraise 

 

14 
ARWA 

Mojito 

 

15 
ARWA 

Pèche 
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16 ARWA Citron 

 

17 ARWA Cidre 

 

18 ARWA Grenadine 

 

19 BOUGUERRA Limonade 
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20 SMILE Pomme noir 

 

21 BAHDJA Limonade 

 

22 SPRIT Limonade 

 

23 TOUDJA Pomme 

 

24 TOUDJA Pèche 
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25 Mirinda lemon 

 

26 Mirinda pomme 

 

27 Mirinda grenadine 

 

28 PEPSI 

 



Annexes 

 

29 COCACOLA 

 

30 7UP 

 

31 ZAIM Grenadine 
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32 ZAIM Soda Framboise 

 

33 ZAIM Pomme rouge 

 

34 ZAIM Soda orange 

 

35 ZAIM Cidre 
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36 ZAIM Citron 

 

37 ZAIM Ananas 

 

38 ZAIM Mandarine 

 

39 ZAIM Cola 

 

40 BUTTER CLUB bitter 
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41 IFRI Pomme rouge 

 

42 IFRI Ananas 

 

43 

IFRI  

Framboise/ 

Fruits rouge 
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44 IFRI Orange 

 

45 IFRI Cola 

 

46 IFRI Citron 
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47 FARHA Framboise  

 

48 FARHA Fraise 

 

49 FARHA Pomme  
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50 SCHWEPPES Grenadine 

 

51 SCHWEPPES Mandarine 

 

52 SCHWEPPES Citron 

 

53 MILANO Mojito 
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54 FENDJEL Orange 

 

55 FENDJEL Citron 

 

56 FENDJEL Limonade 
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57 FENDJEL Pèche 

 

58 FENDJEL Banane 

 

59 FENDJEL Cola 
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60 FENDJEL Fraise 

 

61 BOUKA Ananas 

 

62 BOUKA Limonade 
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63 BOUKA Grenadine 

 

64 BOUKA Bitter 

 

65 BOUKA Cidre 
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