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Résumé  

 

Les additifs alimentaires sont de plus en plus utilisés dans l’industrie agro-

alimentaires, parmi ces additifs, les colorants alimentaires prédominent sur le plan de leurs 

utilisations, ils sont destinés à modifier la couleur des produits alimentaires pour les rendre 

plus attractifs aux yeux des consommateurs et afin d’augmenter leurs commercialisations.  

Notre objectif dans ce travail est de déterminé la fréquence de consommation de 

certains produits alimentaire mis au marché algérien et notamment celui de Guelma, dont 

la composition comporte des additifs alimentaires tels que les colorants.   

les produits alimentaires qui sont fabriqués a base de colorants mis en circulation sur 

le marché, sont soumis a des exigences générales de sécurité tel leurs doses maximales 

journalière (DJA) ainsi que le bon étiquetage et leur identification par des codes établies 

selon deux systèmes en union européenne (E) ou par un système international de 

numérotation (SIN) qui est utilisé en Algérie. Les colorants alimentaires les plus utilisés 

sont ceux contenant des produits chimiques synthétiques pouvant causer des problèmes de 

santé avec diverses manifestations de toxicité car ils peuvent être une source d’allergies et 

de nervosité et parfois conduire à des maladies graves. 

 

Les mots clés : Qualité, contrôle, additifs, colorants, réglementation. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Abstract 

Food additives are increasingly used in the food industry, among these additives, 

food colors are predominant in terms of their uses, they are intended to change the color of 

food products to make them more attractive to consumers. consumers and to increase their 

marketing.  

Our objective in this work is to determine the frequency of consumption of certain 

food products put on the Algerian market and in particular that of Guelma, whose 

composition includes food additives such as dyes. food products which are manufactured 

on the basis of commercially available dyes, are subject to general safety requirements 

such as their maximum daily doses (ADI) and the correct labeling and identification by 

codes established according to two systems in common (E) or by an international 

numbering system (INS) which is used in Algeria.  

The most used food colors are those containing synthetic chemicals that can cause 

health problems with various manifestations of toxicity because they can be a source of 

allergies and nervousness and sometimes lead to serious diseases. 

 

Keywords: Quality, control, Additives, dyes, regulation. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 الملخص

َتن استخذام الوعافاث الغزائُت بشىل هتضاَذ فٍ صٌاعت الأغزَت ، وهي بُي هزٍ الوعافاث ، ألىاى الطعام  

هٍ الغالبت هي حُث استخذاهها ، فهٍ تهذف إلً تغُُش لىى الوٌتجاث الغزائُت لجعلها أوثش جاربُت للوستهلىُي. 

 الوستهلىُي وصَادة التسىَك. 

هذي تىاتش استهلان بعط الوٌتجاث الغزائُت الوعشوظت فٍ السىق هذفٌا فٍ هزا العول هى تحذَذ  

 الجضائشَت ، وخاصتً فٍ لالوت ، التٍ تشتول هىىًاتها علً إظافاث غزائُت هثل الأصباغ.

تخعع الوٌتجاث الغزائُت التٍ َتن تصٌُعها علً أساط الأصباغ الوتاحت تجاسَا لوتطلباث السلاهت العاهت  

عاث الُىهُت ووظع العلاهاث الصحُحت وتحذَذ الهىَت بىاسطت الشهىص الوىظىعت وفماً هثل الحذ الألصً للجش

( الزٌ َستخذم فٍ الجضائش. الألىاى الغزائُت الأوثش SIN( أو عي غشَك ًظام التشلُن الذولٍ)Eلٌظاهُي هشتشوُي )

حُت بوظاهش سوُت هختلفت لأًها استخذاهًا هٍ تله التٍ تحتىٌ علً هىاد وُوُائُت اصطٌاعُت َوىي أى تسبب هشاول ص

 َوىي أى تىىى هصذسًا للحساسُت والعصبُت ولذ تؤدٌ أحُاًاً إلً أهشاض خطُشة.

   

 . التٌظُن التحلُلٍ،إظافاث،الأصباغ ،الوشالبت،الجىدة المفتاحيت :  الكلماث
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La sécurité sanitaire et la qualité des aliments est un sujet de préoccupation pour tous 

les peuples du monde (FAO, 2007), le volume des échanges internationaux de produits 

alimentaires a si fortement augmenté au cours de la dernière décennie qu'il se chiffre 

aujourd'hui à plusieurs centaines de milliards de dollars (FAO, 1993). 

Les systèmes de contrôle des alimentaires devront être conçus et appliqués de sorte à 

accorder la priorité à la protection de la santé des consommateurs et à l’assurance de 

pratiques loyales dans le commerce des denrées alimentaires plutôt qu’aux considérations 

économiques ou aux autres considérations commerciales (CAC/GL 47-2003). L’efficacité 

du système de contrôle alimentaire est essentielle à la protection du consommateur et à 

l'assurance de la conformité des aliments locaux ou importés aux exigences nationales. 

Les additifs alimentaires sont de plus en plus utilisés dans l’industrie agro-

alimentaire, Pour allonger leur durée de vie, on y a ajouté des conservateurs. Puis, pour les 

rendre plus attrayants, on y a ajouté des colorants tape-à-l’œil. Actuellement, plus de 300 

additifs sont utilisés dans l’Union européenne, classés en une vingtaine de catégories selon 

leurs effets technologiques sur l’aliment (FAO/OMS, 1974). Parmi ces additifs, les 

colorants alimentaires prédominent sur le plan de leurs utilisations, ils sont destinés à 

modifier la couleur des produits alimentaires pour les rendre plus attractifs aux yeux des 

consommateurs et afin d’augmenter leurs commercialisations. 

Les additifs ont fait la preuve de leur innocuité aux niveaux d’utilisation proposés 

sont autorisés en alimentation. La plupart des additifs sont aujourd’hui considérés comme 

inoffensifs, d’autres sont plutôt douteux, voire même dangereux selon des rapports 

d’études. En ce qui concerne la nourriture : ce n’est pas parce qu’un aliment industriel a un 

goût irrésistible qu’il est forcément bon pour votre santé. 

En effet, cet aliment « favori » (boisson, dessert, chips, plat préparé, sucrerie ou 

autres) va vous procurer du plaisir pendant une minute au plus, le temps qu’il satisfasse vos 

papilles gustatives (avec l’aide de nombreux produits artificiels). Puis, cet aliment ira dans 

votre système digestif, pour passer dans vos organes, vos cellules, ainsi que tout votre 

organisme. Ce qui en restera, ne sera « expulsé » dans vos selles ou dans vos urines que 24 

ou 48 heures plus tard, selon l’état de votre transit intestinal. Entre temps, la plupart des 

ingrédients et des additifs auront forcément laissé des traces dans votre organisme, certains 

d’entre eux ont même la capacité de commencer à détruire votre système nerveux, votre 
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système immunitaire, voire même de faire baisser votre vue, le tout assez rapidement, à 

votre insu et ce, malgré ce qui avait été annoncé sur l’emballage ou par la publicité. 

Aujourd’hui, de plus en plus d’ouvrages et de spécialistes de la santé dénoncent la 

toxicité d’un grand nombre d’additifs alimentaires, qui tout en étant autorisés, sont souvent 

dangereux pour notre santé, peu testés mais très utiles pour les industriels. Un grand 

nombre de ces additifs sont chimiques et rajoutés intentionnellement par les industries 

agroalimentaires. 

Notre objectif dans ce travail est de déterminé la fréquence de consommation de 

certains produits alimentaire mis au marché algérien et notamment celui de Guelma dont la 

composition comporte des additifs alimentaires tels que les colorants    
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1- Définition de la Qualité 

La qualité, moteur de la compétitivité moderne est devenue, pour les entreprises, l’enjeu 

stratégique majeur des années 90 (Leteurtrois, 1992). Pour que la notion de la qualité ne soit 

pas mal comprise et pour qu’il n’y ait pas de confusion entre ses différentes composantes ainsi 

qu’entre les notions relatives à cette qualité, la définition suivante permet d’éclaircir le sujet  

D’après la norme ISO 8402 : « la qualité est l’ensemble des propriétés et 

caractéristiques d’un service ou d’un produit qui lui confèrent l’aptitude à satisfaire des 

besoins exprimés (organoleptiques) ou implicites (par exemple la sécurité) » (Flaconnet et al, 

1994). 

Pour un produit alimentaire, elle peut se décrire par la règle des 4 S (Bariller, 1997): 

 Satisfaction : le produit alimentaire doit satisfaire le consommateur au niveau des 

sens : aspect, goût, odeur, du prix,… etc.  

 Service : ce critère englobe la praticité d’utilisation du produit, son type de 

conditionnement, son mode de distribution, etc. 

 Santé : ce critère se traduit par le besoin d’une nourriture plus nature et plus saine:  

- Produits biologiques, sans conservateur, sans pesticide ;  

- Produits plus riches : produits diététiques, produits enrichis en vitamines et en 

minéraux, etc. 

 Sécurité : la sécurité alimentaire se définit comme étant la maîtrise de la santé et de la 

sécurité du consommateur par :  

- L’absence des contaminants naturels ou exogènes ;  

- L’absence de pathogènes ;  

- L’absence d’additifs à risque toxique. 

        1-1   Maîtrise de la Qualité  

Elle concerne les techniques et activités à caractère opérationnel utilisées en vue de 

répondre aux exigences relatives à la qualité (ISO 8402). Outre les aspects réglementaires, 

dont le respect est impératif en vue de garantir les prescriptions fondamentales en matière 

notamment de santé, sécurité, loyauté des transactions …La maîtrise de la qualité consiste 

principalement en la mise en place de contrôles et d’autocontrôles en cours de fabrication 



Contribution à l’Étude de la Conformité de Certains Produits Alimentaire du 

Marché Algérien 

Chapitre I : Qualité et Contrôle des produits alimentaire Synthèse bibliographique 

 

4 
 

Pour vérifier la bonne correspondance du produit ou du procédé de fabrication aux exigences 

spécifiées telles que normes, cahier des charges ou réglementations (Flaconnet et al., 1994). 

         1-2   L’Assurance Qualité  

A la différence du contrôle qualité qui est un simple constat de conformité ou de non-

conformité fait au cours d’une inspection, l’assurance qualité est « un ensemble d’actions 

préétablies et systématiques permettant de s’assurer qu’un produit ou qu’un service satisfera 

aux exigences exprimées » (norme ISO 8402). 

 C’est donc une méthodologie évolutive dont l’application est vérifiée au cours d’audits. 

Selon (Flaconnet et al, 1994) mettre un site de production sous assurance qualité c’est: 

 Ecrire ou décrire les actions qui doivent être faites ; 

 Faire les actions qu’on a écrit devoir faire ;  

 Vérifier que l’on a bien fait les actions que l’on a écrit devoir faire, et enfin 

conserver des traces écrites des actions faites et des contrôles de ces actions. 

         1-3   Système Qualité  

C’est l’ensemble de l’organisation, des procédures, des processus et des moyens 

nécessaires pour la mise en œuvre du système de management de la qualité. Le système 

qualité d’un organisme est conçu essentiellement pour satisfaire les besoins internes de 

management de l’organisme. Il va au-delà des exigences d’un client particulier qui n’évalue 

que la partie du système qualité qui le concerne (Gillis, 2006). 

1-4   Management qualité  

Toute entreprise, quelle que soit son activité, doit aujourd’hui répondre et s’adapter au 

contexte économique dans lequel elle évolue. Certes, elle doit répondre aux prescriptions 

réglementaires, mais elle ne peut ignorer les exigences de ses partenaires économiques pour 

autant. Dans ce contexte, il conviendra, pour un exploitant du secteur alimentaire, de gagner 

et de garder la confiance de ses clients, tout en améliorant sa rentabilité. La réalisation de ces 

objectifs dépasse largement le seul stade de la fabrication proprement dite d’un produit : ces 

performances ne peuvent être atteintes que par la mise en œuvre d’une organisation et d’une 

gestion performante de l’ensemble des activités internes de l’entreprise, ou ce qu’il est 

convenu d’appeler aujourd’hui « un système de management de la qualité » (Levrey, 2002). 
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2- Contrôle  

Actions telles que mesurer, examiner, essayer, passer au calibre une ou plusieurs 

caractéristiques d'un produit ou service, et comparer les résultats obtenus aux exigences 

spécifiques afin de déterminer si la conformité de chacune des caractéristiques est atteinte. 

(ISO 2859-1:1999). Évaluation de la conformité par observation et jugement accompagné si 

nécessaire de mesures, d'essais ou de calibrage (ISO 9000:2000). 

2-1   Contrôle Officiel 

Toute forme de contrôle effectué par l'autorité compétente ou par la Communauté pour 

vérifier le respect de la législation relative aux aliments pour animaux et aux denrées 

alimentaires ainsi que des dispositions concernant la santé animale et le bien-être des 

animaux. L'autorité centrale d'un État membre compétente pour organiser les contrôles 

officiels ou toute autre autorité à laquelle la dite compétence a été attribuée. Cette définition 

inclut, le cas échéant, l'autorité correspondante d'un pays tiers[ ]  

2-2   Certification Officielle 

La procédure par laquelle l'autorité compétente ou les organismes de contrôle autorisés à agir 

en cette capacité attestent la conformité, par écrit, par un moyen électronique ou par un moyen 

équivalent[ ]. 

2-3   Méthodes de Contrôle  

Dans une entreprise, le contrôle de la qualité sur les matières premières, les produits en 

cours de fabrication ou sur les produits finis peut se faire en plusieurs étapes :  

- En autocontrôle : contrôle réalisé par les opérateurs eux-mêmes à leur poste de 

travail,  

- Mais certains contrôles plus complexes exigent des méthodes de laboratoire pour leur 

réalisation (mise en œuvre soit par un laboratoire extérieur accrédité, soit par un 

laboratoire de contrôle appartenant à l’entreprise). (Arthaud, 1994). 

 

 



Contribution à l’Étude de la Conformité de Certains Produits Alimentaire du 

Marché Algérien 

Chapitre I : Qualité et Contrôle des produits alimentaire Synthèse bibliographique 

 

6 
 

2-4   Inconvénients 

La politique de contrôle est essentielle pour garantir des productions de qualité car elle 

permet de corriger dès qu’une source de non qualité apparaît, mais baser une démarche qualité 

uniquement sur le contrôle a ses faiblesses :  

- Ne garantit pas la conformité de toutes les productions (car généralement le contrôle 

est réalisé uniquement sur des échantillons grâce à des méthodes statistiques),  

- N’agit pas sur les causes de non-conformité,  

- Augmente les dépenses de tri, de perte des produits non conformes ou augmente le 

coût de revient par suite d’un ré-travail du produit ou de son déclassement,  

- Coûte cher à l’entreprise Lorsqu’il n’est pas bien fait.  

Donc se contenter du contrôle, n’empêche pas que soient fabriqués des non conformes, ce qui 

entraîne des pertes pour l’entreprise, peu gênant dans une période où la demande est forte, 

mais très préjudiciable quand la demande diminue et que la compétitivité augmente.  

Il est donc préférable d’avoir une démarche où l’on va faire en sorte de fabriquer bien et de le 

faire savoir, c’est « la maîtrise de la qualité » et « l’assurance qualité ». (Arthaud, 1994). 

2-5   Le Déroulement du Contrôle 

2-5-1   Plan de Contrôle 

Une description établie par l'autorité compétente, contenant des informations générales 

sur la structure et l'organisation de ses systèmes de contrôles officiels[ ] 

2-5-2   Contrôle documentaire 

L'examen des documents commerciaux et, s'il y a lieu, des documents requis en vertu de 

la législation relative aux aliments pour animaux ou aux denrées alimentaires qui 

accompagnent le lot[ ]  

2-5-3   Contrôle d'Identité 

Un examen visuel destiné à vérifier si les certificats ou les autres documents qui 

accompagnent le lot correspondent à l'étiquetage et au contenu du lot [ ]  
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2-5-4   Contrôle Physique 

Contrôle la denrée alimentaire même, des contrôles des moyens de transport, de 

l'emballage, de l'étiquetage et de la température, un prélèvement d'échantillons pour analyse et 

un examen en laboratoire et tout autre contrôle nécessaire pour vérifier le respect de la 

législation [ ]  

2-6   Les Différents Types de Contrôle 

La nature des vérifications opérées sert distingué trois type de contrôle: ceux qui portant 

sur le produit lui-même, s'intéressent à sa composition c’est-à-dire à ces(constantes physico 

chimique), ceux qui portant également sur la denrée (mais aussi sur son environnement) 

concernent ses caractéristiques évolutives (critères microbiologiques), enfin les contrôles 

appliqués aux caractères extrinsèques du produit, la représentation dont il fait l'objet dans 

l'étiquetage ou la publicité. (Multon, 1991). 

2-6-1   Les Contrôles Qualitatifs 

Nécessitent l'intervention du laboratoire pour la réalisation de déterminations 

analytiques, aussi ont pour but de s'assurer que les emballages respectent la réglementation. 

2-6-2   Les Contrôles Hygiéniques 

Ils englobent les déterminations microbiologiques et les investigations extérieures au 

produit comprenant le contrôle de l'hygiène, de la fabrication, de l'entreposage, du transport, 

matériel, des lieux de fabrication. Très souvent les constatations visuelles opérées sont 

prolongées par des prélèvements d'échantillon. 

2-6-3   Les Contrôle de la Présentation du Produit  

Ont également deux domaines d'application: la surveillance de l'étiquetage et la 

surveillance de la publicité. 

2-6-4   Les Contrôles Organoleptiques 

Un examen visuel attentif, effectué par un agent qualifié permet de déceler une 

anomalie. Ils sont cependant soumis aux aléas de l'analyse sensorielle et ne possèdent pas la 

rigueur scientifique d'une analyse au laboratoire. Néanmoins les indications qu'ils fournissent 
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font qu'ils constituent très souvent un examen primaire susceptible de détecter rapidement une 

anomalie et d'induire des vérifications plus poussées. 

2-6-5   Le Contrôle Préventif à la Source 

Il consiste à déplacer les enquêtes de l'aval vers l'amont afin d'empêcher la mise en 

marché des productions litigieuses. 

2-6-6   Les Contrôles Préventifs de la Sécurité 

Véritable mesures préventives qui se démarque nettement de la procédure traditionnelle. 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

CHAPITRE II 

La Sécurité Alimentaire                  
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On parle de sécurité alimentaire lorsqu’une personne bénéficie d’un accès physique, 

social et économique à une alimentation suffisante, saine et de qualité de façon à satisfaire ses 

besoins nutritionnels et ses préférences alimentaires pour mener une vie active et être en 

bonne santé selon FAO, 2002 (ACF, 2010). 

1-   Terminologie Officielle sur la Sécurité Alimentaire 

1-1    Législation Alimentaire 

Établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire, 

instituant l’autorité européenne de la sécurité des aliments et fixant des procédures relatives à 

la sécurité des denrées alimentaires [ ]  

        1-2   Législation Alimentaire et les Bases Scientifiques 

Afin d'assurer la confiance dans les bases scientifiques de la législation alimentaire, les 

évaluations des risques doivent être réalisées de manière indépendante, objective et 

transparente et se fonder sur les informations et les données scientifiques disponibles[ ]  

1-3   Consommateur 

Toute personne physique ou morale qui acquiert, à titre onéreux ou gratuit, un bien ou 

un service destiné à une utilisation finale, pour son besoin propre ou pour le besoin d'une 

autre personne ou d'un animal dont il a la charge [ ]  

1-4   Salubrité des Aliments 

Assurance que les aliments sont acceptables pour la consommation conformément à 

l'usage auquel ils sont destinés (CAC/RCP, 1-1969). 

2-   Terminologie sur les Risques Alimentaires 

2-1   Risque 

Une fonction de la probabilité et de la gravité d'un effet néfaste sur la santé, du fait de la 

présence d'un danger (ACF, 2010). 
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2-2   Analyse des Risques 

Un processus comportant trois volets interconnectés: l'évaluation des risques, la gestion 

des risques et la communication sur les risques (ACF, 2010). 

2-3   Évaluation des Risques 

Un processus reposant sur des bases scientifiques et comprenant quatre étapes: 

l'identification des dangers, leur caractérisation, l'évaluation de l'exposition et la 

caractérisation des risques (ACF, 2010). 

2-4   Gestion des Risques 

Le processus, distinct de l'évaluation des risques, consistant à mettre en balance les 

différentes politiques possibles, en consultation avec les parties intéressées, à prendre en 

compte de l'évaluation des risques et d'autres facteurs légitimes et au besoin, à choisir les 

mesures de prévention et de contrôle appropriées (ACF, 2010). 

2-5   Communication sur les Risques 

L'échange interactif, tout au long du processus d'analyse des risques, d'informations et 

d'avis sur les dangers et les risques, les facteurs liés aux risques et les perceptions des risques, 

entre les responsables de l'évaluation des risques et de la gestion des risques, les 

consommateurs, les entreprises du secteur alimentaire et du secteur de l'alimentation animale, 

les milieux universitaires et les autres parties intéressées, et notamment des résultats de 

l'évaluation des risques et des fondements des décisions prises en matière de gestion des 

risques (ACF, 2010). 

2-6   La Mesure de Risque 

Elle est définie, pour chaque événement redouté, par deux dimensions: la probabilité 

d'occurrence de l'évènement redouté et la gravité de ses conséquences. Équivalent à niveau 

d'exposition probable (dose) impact de danger (immédiat/retardé) (Tovena, 2014). 
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3-   La Traçabilité 

3-1   Définition  

Capacité de retracer, à travers toutes les étapes de la production, de la transformation et 

de la distribution, le cheminement d'une denrée alimentaire, d'un aliment pour animaux, d'un 

animal producteur de denrées alimentaires ou d'une substance destinée à être incorporée ou 

susceptible d'être incorporée dans une denrée alimentaire ou un aliment pour animaux [ ]  

3-2   Les Différentes Traçabilités  

3-2-1   Traçabilité Interne Amont et Avale  

 La traçabilité amont : désigne les procédures et outils mis en place pour pouvoir 

retrouver ce qui est advenu avant qu'un acteur devienne responsable légalement ou 

physiquement des produits.  

 La traçabilité aval : désigne les procédures et outils mis en place pour pouvoir 

retrouver ce qui est advenu après le transfert de la propriété ou après le transfert 

physique des produits de l'acteur vers un tiers. 

 La traçabilité l’interne : Elle est mise en place tout au long de la transformation 

effectuée par l'exploitant sur ses produits. Elle est indépendante des partenaires 

commerciaux. Elle relier la traçabilité amont et la traçabilité aval (Branger et al., 

2007a). 

3-2-2  Traçabilité Ascendante et Descendante  

 La traçabilité descendante (logistique) est la capacité à retrouver la localisation des 

produits à partir de critères. Elle relève du quantitatif. 

 La traçabilité ascendante (produit) : est la capacité à retrouver l'origine et les 

caractéristiques d'un produit à partir des critères. Elle relève du qualitatif (Branger et 

al., 2007a). 

4-   La Fraude Alimentaire  

4-1   Définition Officiel  

La fraude alimentaire se définit comme « la substitution, l’addition, l’altération ou la 

présentation inexacte des aliments, des ingrédients alimentaires ou des emballages 
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alimentaires, ou des déclarations fausses ou trompeuses faites à propos d’un produit de 

manière délibérée et intentionnelle à des fins de gain économique »(PE, 2013). 

4-2    Les Caractéristiques de la Fraude Alimentaire 

Les différents types de fraude alimentaire incluent le frelatage, la substitution, l'altération et la 

contrefaçon. Les produits présentant le plus de risques incluent le poisson, l'huile d'olive et les 

aliments biologiques (PE, 2013). Ceci à cause de: 

- Le non-respect de la législation sur les denrées alimentaires ou le fait d'induire le 

consommateur en erreur; 

- Commis intentionnellement; 

- En vue d'un gain financier.  

4-3   Tromperie 

La tromperie à une connotation négative et elle est souvent même identifiée au 

mensonge. (Combaldieu, 1974). Il existe plusieurs types : 

- La tromperie sur la nature de la marchandise,(sur la matière même) ce sera le cas de 

fourniture de vinaigre pour du vin, de margarine pour du beurre, etc. 

- Tromperie sur les qualités substantielles. Ces qualités substantielles sont les qualités 

principales qui appartiennent naturellement à la chose. Le fardage des sacs ou 

cageots détruits, qui consistent à placer les denrées très belles sur le dessus du 

récipient et des denrées inférieures ou manquant de maturité au-dessous. 

- Tromperies sur la composition et la teneur en principes utiles de la marchandise.  

- Tromperie sur l'espèce ou sur l'origine. 

- La tromperie sur la quantité. 

- Enfin, la tromperie sur l'identité de la marchandise. (Combaldieu, 1974). 

4-4  Falsification 

Il s'agit ici d'une fraude réelle incorporée à la marchandise elle-même. (Combaldieu, 

1974). 

1) Création d'un produit faux: 
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a. Par addition (cas le plus fréquent): le fraudeur mélange un corps différent et de 

moindre valeur à la denrée, tel sera le cas du mouillage de lait, du mélange de 

margarine à du beurre, 

b. Falsification par soustraction: ce procédé consiste à enlever une partie de la 

composition du véritable produit, en général celle qui a le plus de valeur. L'écrémage 

du lait en est l'exemple le plus typique. 

c. Enfin, la falsification peut se réaliser en fabriquant un faux produit au moyen de 

substances n'entrant pas normalement dans sa composition. 

2) Exposition, mise en vente ou vente de denrées falsifiées: C'est l'usage de la 

falsification, qui se concrétisera par l'introduction dans le commerce des produits 

falsifiés. 

3) Assimilation aux denrées falsifiées des denrées corrompues ou toxiques. 
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1-   Les Normes Internationales  

1-1   Le Codex Alimentarius  

Le Codex crée par la FAO et l'OMS en vue de fixer des normes alimentaires (Van Dam 

et al., 2009), le Codex est un recueil de normes alimentaires et textes apparentés 

internationalement adoptées de manière uniforme (FAO/OMS, 2007). Dès création en1962 

par la FAO et l'OMS, le Codex avait pour vocation d'élaborer des normes visant deux 

objectifs, La protection de la santé publique, d'une part, et La loyauté des transactions 

commerciales d'autre part (Branger et al., 2007b). Comprend des normes pour tous les 

principaux produits alimentaires, traités, semi-traités ou brute, des dispositions sur l'hygiène 

alimentaire, les additifs alimentaires, les résidus de pesticides et de médicaments vétérinaires, 

les contaminants, l'étiquetage te la présentation, les méthodes d'analyse et d'échantillonnages, 

et l'inspection et la certification des importations et des exportations (FAO/OMS, 2007). Tout 

réglementation nationale conforme à un texte du Codex est a priori considérée comme non 

abusivement entravant réglementation nationale non conforme à un texte de codex doit être 

justifiée (Barthélmey, 1999.). Les notes Codex représentent une source importante 

d'informations scientifique et techniques. Ces textes présentent un intérêt considérable pour 

les instances nationales chargées du contrôle des aliments Ces documents Codex sont aussi un 

excellent matériel didactique, fort utile pour la formation des fonctionnaires des offices de 

contrôle. Il est intéressant de se référer régulièrement à ce recueil d'information (FAO, 1997). 

1-2   L'Organisation Internationale de Normalisation (ISO) 

Organisation internationale non gouvernementale, basée à Genève, qui a pour but 

l'élaboration et le suivi de normes internationale dans différents secteurs d'activité. Créée en 

1947, fédération des organismes nationaux de normalisations de 157 pays, un par pays 

(Baracchini, 2007). Il est important d'éviter tous les obstacles commerciaux dus à la présence 

de règlements nationaux différents. C'est le but de l'ISO, élaborer des normes internationales 

reconnues dans le monde entier (Baracchini, 2007). Sa mission est de favoriser le 

développement de la normalisation et des activités connexes et de développer la coopération à 

l'échelle mondiale dans les domaines intellectuel, scientifique, technique et économique 

(Decelles et al, 2008). Les premières normes ISO concernaient le génie technique (Selm, 

2009). Elle a progressivement développé son activité vers des normes de procédures puis de 

systèmes de management (Postel et al, 2013). 
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1-3    La Certification 

 La certification est l'attestation par un organisme indépendant  que l'organisation 

qualité de l'entreprise est conforme à une norme. 

L'AFAQ va certifier une entreprise après vérification par un auditeur (compétent et 

indépendant) que les dispositions sont conformes aux exigences de la norme. 

La certification est valable 3 ans, renouvelable après nouvel audit. Les entreprises se servent 

de la certification ISO 9001 comme d'une garantie de qualité vis à vis des clients (Chemani, 

2011). 

1-4 Norme  

Est un document écrit, accessible au public, La norme établit une "règle du jeu" 

facultative (contrairement à une réglementation, qui est obligatoire). La norme est élaborée 

par un organisme reconnu, AFNOR ou ISO après discussion et accord de toutes les parties  

AFNOR (Chemani, 2011). 

Trois « grandes » normes utiles  

ISO 9001 : est une norme qui établit les exigences relatives à un système de management de la 

qualité. Elle aide les entreprises et organismes à gagner en efficacité et à accroître la satisfaction 

de leurs clients. 

Les avantages d’ISO 9001 

• Travailler de façon plus efficace car tous vos processus seront alignés et compris par 

l’ensemble du personnel de votre entreprise ou organisme. Vous gagnerez ainsi en 

productivité et en efficacité, tout en réduisant vos coûts internes. 

• Répondre aux exigences légales et réglementaires applicables. 

• Conquérir de nouveaux marchés, car, dans certains secteurs et pour certains clients, la 

conformité à ISO 9001 est un critère essentiel. 

• Identifier et gérer les risques associés à votre activité. 

ISO 22 000 : La norme internationale ISO 22000 vise à harmoniser les exigences en matière 

de management de la sécurité des aliments pour tous les acteurs de la filière agroalimentaire. 

Elle intègre les principes du système d’analyse des dangers et des points critiques pour leur 

maîtrise (HACCP). Norme de système de management, l’ISO 22000 fixe des exigences de 

résultats sans fixer d’exigences de moyens.  
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- Norme internationale pour la sécurité des aliments  

- Hybride entre ISO 9001:2000 et le système HACCP 

- Obligation de résultats (sans obligations des moyens)  

- Vise une amélioration continue.  

- Le produit doit être sain, sans conséquences néfastes pour santé des consommateurs.  

La norme ISO 22000 spécifie les exigences d'un système de management de la sécurité des 

denrées alimentaires comprenant les éléments suivants, généralement reconnus comme 

essentiels, qui permettent d'assurer la sécurité des denrées alimentaires à tous les niveaux de 

la chaîne alimentaire, jusqu'à l'étape finale de consommation :  

- Management du système  

- Communication interactive  

-  Programmes prérequis  

-  Principes HACCP. 

ISO 14000 : Norme Environnement. Norme pour améliorer les performances de l'entreprise 

par rapport à l'eau, l'air, les déchets, les bruits, les odeurs. D'où prévention des pollutions, et 

économies d'intrants (eau, matériaux, énergie). 

2-  Les Normes Nationales  

2-1   L'institut Algérien de Normalisation (IANOR)  

L'institut Algérien de Normalisation (IANOR) a été érigé en établissement public à 

caractère industriel et commercial (EPIC) par Décret Exécutif n° 98-69 du 21 Février 1998 

modifié et complété par le Décret exécutif Décret exécutif n° 11-20 du 25 janvier 2011[ ]  

Il est chargé de : 

1) L’élaboration, la publication et la diffusion des normes algériennes 

2) La centralisation et la coordination de l’ensemble des travaux de normalisation 

entrepris par les structures existantes et celles qui seront créées à cet effet. 

3) L’adoption de marques de conformité aux normes algériennes et de labels de qualité 

ainsi que la délivrance d’autorisation de l’utilisation de ces marques et le contrôle de 

leur usage dans le cadre de la législation en vigueur. 
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4) La promotion de travaux, recherches, essais en Algérie ou à l’étranger ainsi que 

l’aménagement d’installations d’essais nécessaires à l’établissement de normes et à 

la garantie de leur mise en application. 

5) La constitution, la conservation et la mise à la disposition de toute documentation ou 

information relative à la normalisation. 

6) L’application des conventions et accords internationaux dans les domaines de la 

normalisation auxquels l’Algérie est partie. 

7) Assure le secrétariat du Conseil National de la Normalisation (CNN) et des Comités 

Techniques de Normalisation. 

8) L’Institut Algérien de Normalisation est en outre le point d’information algérien sur 

les Obstacles Techniques au Commerce (OTC) et ce conformément à l’accord OTC 

de l’Organisation Mondiale du Commerce. 

2-2   Association Française de Normalisation (AFNOR) 

L'Association AFNOR et ses filiales constituent un groupe international au service de 

l'intérêt général et du développement économique. Il conçoit et déploie des solutions fondées 

sur les normes, sources de progrès et de confiance. Le but d’AFNOR est : 

• d'exercer une mission générale de recensement des besoins en normes nouvelles, de 

coordination des travaux de normalisation, de centralisation et d'examen des projets 

de normes, d'approbation des projets en vue de leur publication, de diffusion des 

normes, de promotion de la normalisation, de formation aux techniques de 

normalisation, ainsi qu'au contenu des normes, de représentation des intérêts français 

dans les instances régionales (européennes notamment) et internationales non 

gouvernementales de normalisation, 

• d'unifier les règles sur lesquelles la normalisation doit être basée,  

• d'élaborer des normes et développer des certifications, 

• de coordonner les mesures destinées à faciliter l'application de la normalisation et, 

d'une façon générale, d'encourager son développement en France[ ]  
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1- Définition de la Conformité  

Dans la norme ISO 8402 version 95, cette définition était : « la satisfaction aux 

exigences spécifiées. » (ISO 3951-2). 

Cette conformité, qui a des exigences spécifiées, est donnée par des référentiels qui 

permettent de définir le type de preuve nécessaire à cette démonstration.  

Dans la nouvelle version des normes ISO 9000 version 2000, la définition de la conformité est 

: « la satisfaction d’une exigence » et renvoie de plus « à exigence » qui est définit comme : « 

besoin ou attente formulés, habituellement implicite, ou imposés » (ISO 2859-1:1999). 

2-  Évaluation de la Conformité  

2-1   Définition  

L’évaluation de la conformité implique un processus qui sert à démontrer que votre 

produit, service, ou système répond aux exigences d’une norme (ISO 3951-2). 

2-2   Les Techniques de L’évaluation de la Conformité  

2-2-1   L’Inspection 

L'examen de tout aspect lié aux aliments pour animaux aux denrées alimentaires, à la 

santé animale et au bien-être des animaux en vue de s'assurer qu'il est conforme aux 

prescriptions de la législation relative aux aliments pour animaux et aux denrées alimentaires 

ainsi qu'aux dispositions relatives à la santé animale et au bien-être des animaux [ ]  

2-2-2  La Vérification 

Le fait de vérifier, par l'examen et par la prise en compte d'éléments objectifs, qu'il a été 

satisfait à des exigences spécifiées [ ]   

2-2-3 Le Suivi 

La réalisation d'une séquence planifiée d'observations ou de mesures conçue pour 

vérifier le niveau de conformité avec la législation relative aux aliments pour animaux ou aux 

denrées alimentaires et avec les dispositions relatives à la santé animale et au bienêtre des 

animaux [ ]  
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2.2.4  La Surveillance 

L'observation minutieuse d'une ou de plusieurs entreprises du secteur des aliments pour 

animaux ou des denrées alimentaires, d'un ou de plusieurs exploitants de ce secteur, ou de 

leurs activités [ ]  

3-  Types des Preuves de Conformité  

Dans les différents référentiels définis précédemment, il reste pour les utilisateurs, dans 

le sens large (clients, fournisseurs, etc.), à définir les preuves de conformité nécessaires afin 

de garantir la "qualité" des prestations ou des produits. A ce niveau, on distingue plusieurs 

types de conformité.  

Ces preuves de conformité sont les suivantes :  

La déclaration du fournisseur (par extension ou abus de langage, l’auto certification) :  

La déclaration de la conformité par le fournisseur est une procédure par laquelle le 

fournisseur donne, sous sa seule responsabilité, une assurance écrite, qu’un produit, un 

processus ou un service est conforme aux exigences spécifiées. Le fournisseur déclare sur 

"l’honneur" la conformité de sa prestation (ou de son produit), par rapport au référentiel 

déterminé lors de la relation avec son client (au sens large).  

Cette déclaration du fournisseur n’a que la valeur "de sa bonne foi". Néanmoins, les critères 

généraux qui régissent cette procédure sont définis dans le guide ISO/CEI 22 de 1996 : 

Critères généraux pour la déclaration de conformité du fournisseur, guide qui a lui-même été 

repris au niveau européen par la norme EN 45014 de 1998. 

Il est nécessaire d’attirer l’attention de l’auditoire sur le fait que cette déclaration, lorsqu’elle 

fait référence à des résultats d’évaluation effectués par une ou plusieurs parties, ne limite en 

rien la responsabilité du fournisseur(ISO, 2013). 

3-1   Le marquage CE  

Avant de poursuivre plus avant ce chapitre concernant les preuves de conformité, il est 

nécessaire d’expliquer plus avant la signification du marquage CE que nous voyons fleurir sur 

de nombreux produits. Ce marquage a une grande importance dans les relations commerciales 

au sein de l’Union Européenne. 
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3-1-1   La Signification du Marquage CE  

Le marquage CE constitue une conformité à la réglementation européenne via les 

Directives Européennes de la Nouvelle Approche et permet au produit de circuler librement 

au sein de l’Union Européenne. De plus, ce n’est en aucun cas un sigle de qualité. Tout 

produit soumis à une Directive Nouvelle Approche doit être revêtu du marquage CE. Ce  

atteste que le produit est conforme à un modèle, lui-même conforme au niveau de la sécurité 

exigée par la Directive, mais ne garantit pas forcément que les essais ont été réalisés sur les 

productions de série (ISO, 2013). 

3-1-2   L’attribué 

Au départ, le constructeur, le fabricant, l’importateur ou le mandataire doivent vérifier 

si le produit ou si la machine est soumise à une directive. En fonction des critères définis par 

chaque directive, il a le choix entre l’auto-certification ou l’examen CE de type, via si besoin 

un organisme notifié (La figure 1 explique cela). En résumé, en ce qui concerne le marquage 

CE, les principaux points sont les suivants :  

- Signifie une conformité aux exigences essentielles d’une Directive,  

- N’indique pas la procédure d’évaluation retenue,  

- Est apposé par le fabricant et sous sa responsabilité,  

- Donne au produit l’autorisation de libre circulation dans l’U.E. (ISO, 2013).  
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Figure1 : Procédures Marquage CE (François, 2010). 
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3-2   Le Rapport d’Analyse ou d’Essais d’un Laboratoire  

Le second type de preuve de conformité est le rapport d’analyse ou d’essais d’un 

laboratoire.  

Dans ce cas, le fournisseur fait preuve d’une plus grande volonté de bien faire en faisant 

analyser son produit par un laboratoire indépendant, qui ne va engager sa responsabilité que 

sur l’échantillon testé et en aucun cas sur l’ensemble de sa fabrication.  

La crédibilité du fournisseur est un peu meilleure, mais guère plus, car il ne s’engage en rien 

sur le suivi et sur l’ensemble du processus de production du produit.  

Le guide ISO/CEI 25 de 1997 : « Prescriptions générales concernant la compétence des 

laboratoires d’étalonnage et d’essais », a été repris à l’échelon européen par la nouvelle norme 

ISO/CEI 17025 de l’an 2000 qui remplace la norme en 45001 de 1997. Elle définit les 

prescriptions générales concernant la compétence des laboratoires d’étalonnage et d’essais. 

Elle traite de l’ensemble des essais et étalonnages effectués par des « méthodes qui ont été 

publiées, par des méthodes qu’un laboratoire peut utiliser, mais qui ne font pas l’objet de 

spécifications normalisées, et par des méthodes nouvelles qu’il a mises au point ».  

Il s’agit d’établir un mécanisme qui a pour objectif de promouvoir la confiance dans les 

laboratoires d’essais et d’étalonnages capables de démontrer qu’ils fonctionnent 

conformément à des prescriptions communes. Dans les laboratoires, qu’ils s’agissent des 

rapports d’essais et ou des certificats d’étalonnages, l’acceptation mutuelle entre les pays 

devra théoriquement faciliter les échanges et éliminer les obstacles dans les échanges 

commerciaux. Ce point sera traité, dans le chapitre traitant des attestations de conformité. 

(François, 2010). 

3-3   Le Rapport d’un Organisme de Contrôle ou d’Inspection 

Le troisième type de preuve est le rapport d’un organisme de contrôle ou d’inspection. 

Cette démarche est initiée par le fabricant, le fournisseur donnant une crédibilité 

supplémentaire à ce dernier. Il doit s’engager, non seulement sur une analyse du produit, mais 

en plus sur le passage d’un organisme de contrôle qui vérifiera, en fonction des critères 

définis entre lui et le fournisseur, les modalités de contrôle qui peuvent être établies en 
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fonction d’un échantillonnage défini (via un cahier des charges ou bien d’une norme 

d’échantillonnage, dont les critères eux, sont bien définis).  

Ce type de preuve est un pas supplémentaire dans la crédibilité ou dans la confiance du 

fournisseur vis-à-vis de ses clients, mais néanmoins ne garantit pas le suivi du processus 

complet de son produit ou de sa prestation. (François, 2010). 

3-4   La Certification  

Le quatrième type de preuve est la certification (pour la définition voire Chapitre III). 

4- Attestations de Conformité  

Les attestations de conformité sont prises en compte à plusieurs niveaux. Au niveau de 

la demande, nous avons affaire aux clients proprement dits : aux autorités réglementaires, aux 

clients et enfin aux utilisateurs de procédures collectives (comme les banques, assurances et 

collectivités locales ou territoriales).  

En ce qui concerne la mise sur le marché, l’offre, afin de vérifier la crédibilité des différents 

organismes qui délivrent des preuves de conformité, il a été nécessaire de mettre en place 

dans chacun des pays de l’union européenne, et même dans l’ensemble du monde, un réseau 

d’organismes d’accréditation qui est garant du bon fonctionnement des organismes de 

certification via les normes européennes de la série EN 45000 (La figure 2 explique cela). 

Suite aux différentes orientations définies par le rapport du Député Alain BRUNE, les 

Pouvoirs Publics Français ont choisi en octobre 1993, de mettre en place un système unique 

d’accréditation couvrant la totalité des secteurs : laboratoires, organismes de certification et 

organismes d’inspection. Il s’agit en l’occurrence du COFRAC (Comité Français 

d’Accréditation) constitué le 29 Avril 1994. (François, 2010). 
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Figure2 : Attestations de conformité (François, 2010). 
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1- Définition de l’additif alimentaire  

"On entend par additif (directive 89/107/CEE du conseil du 21 décembre 1988):toute 

substance habituellement non consommée comme aliment en soi, habituellement non utilisée 

comme ingrédient caractéristique dans l'alimentation, possédant ou non une valeur nutritive. 

Son adjonction intentionnelle aux denrées alimentaires est faite dans un but technologique, au 

stade de leur fabrication, transformation, préparation, traitement, conditionnement, transport 

ou entreposage: elle a pour effet de devenir elle-même, ou ses dérivés, un composant des 

denrées alimentaires".(Elisabeth,2008). 

1-1   Classement des additifs alimentaire 

Tableau 1: Les différentes classes des additifs alimentaires et leurs codifications.  (Arzour et 

al, 2014) 

Type d’additif E… Rôles  

Colorant 100 à 199 Aspect du produit 

Conservateur 200 à 285 et 1105 Limite les altérations microbiennes 

Anti oxydant 300 à 321 – 323 à 

324 

Limite l’oxydation 

Agent de texture 322 – 400 à 495 et 

1103  

Homogénéisation donne une consistance 

et stabilisation de l’état physico-chimique 

Acidifiant 325 à 384 Modification de l’acidité 

Correcteur d’acidité 500 à 586 

Exhausteur de gout 620 à 641 Renforce l’arôme de l’aliment et le gout  

édulcorant  420 et 421 

950 à 967 

Donne la saveur sucré, peu ou pas de 

calorique 

 

1-2         Classification des Additifs Alimentaire  

- Selon la Communauté Economique Européenne ( CEE) : Il a été établie par la 

directive européenne 89/107/CEE avec 25 catégories et un code a été utilisé au niveau 

européen: Il se compose de la lettre "E" suivie d'un numéro permettant d'identifier 

facilement la catégorie « E xxx »… allant de E100 a E1520 [ ]  
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- Selon le Codex Alimentarius : Il s’agit du système international de numérotation 

(SIN ou INS ; International Numbering System) ; il a été mis au point par la Codex 

Comité of Food Additive (CCFA) en vue de fournir un système numérique, 

internationalement reconnu, permettant l’identification des additifs alimentaires et, 

entre autres, les colorants alimentaires dans la liste d’ingrédients (Codex 

alimentarius, 1995). 

- Selon la réglementation algérienne : La liste algérienne des additifs alimentaires, 

fixée par l’arrête interministérielle du 14 février 2002 paru au journal officiel algérien 

n°31, est plus restreinte par rapport à celle de la CEE ou du Codex. Elle ne contient 

que 13 catégories : les colorants, les conservateurs, les anti-oxygènes, les épaississants 

gélifiants et émulsifiants, les acidifiants, les correcteurs d’acidité, les stabilisants, les 

antiagglomérants, les exhausteurs de goût, les agents d’enrobage, les sels de fonte, les 

poudres de lever et les édulcorants (JORA, 2012). 

2-   Les Additifs Alimentaires à Risque pour la Santé   

La plupart des additifs sont aujourd'hui considérés comme inoffensifs, d'autres sont 

plutôt douteux, voire même dangereux selon des rapports d'études (Marie-laure, 2013). 

2-1   Les colorants  

Les colorants sont utilisés pour ajouter de la couleur à une denrée alimentaire ou pour 

en rétablir la couleur originale (Kitchin, 1989). Depuis plusieurs siècles; le jus de betterave et 

les épices telles que le curcuma ou le paprika ont longtemps coloré sans danger bon nombre 

de produits alimentaires. Puis sont apparus les colorants de synthèse, fabriqués par l'industrie 

chimique. Avec une vingtaine de molécules qui présentent un risque pour la santé, les 

colorants font aujourd'hui partie de la liste rouge des additifs toxiques! Ils sont omniprésents 

dans les produits alimentaires industriels: dans les confiseries bien sûr, mais aussi dans les 

desserts, la charcuterie et les plats cuisinés (Macioszek, 2004). 

2-2   Les Conservateurs  

Un conservateur peut être défini comme une substance, non consommée normalement 

en tant que denrée alimentaire, que l'on incorpore à un aliment en vue d'accroître sa sécurité et 

sa stabilité microbiologique. Cette définition, parce qu'elle précise que la substance ne doit 
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pas être consommée normalement en tant que denrée alimentaire, exclut des produits 

d'utilisation courante, ayant des propriétés conservatrices (Vinaigre, Na Cl, alcool éthylique, 

huiles, sucres…). D'autre part, signalons le cas des additifs qui, utilisés majoritairement pour 

d'autres propriétés intéressantes, possèdent néanmoins des aptitudes à la conservation 

(dépresseurs d'aw, acidifiants, anti oxygènes). Notons pour finir que la notion d'additif de 

conservation suppose que la dose d'emploi soit inférieure à 1 % (Hubert, 1997). 

2-3   Les Antioxydants  

 Les antioxydants sont considérés comme des conservateurs puisque leur rôle est 

d'allonger la durée de vie d'un aliment, donc de les conserver plus longtemps (Gouget, 2011). 

L'utilisation empirique d'anti oxygène est une pratique très ancienne pour la conservation des 

vivres : le "boucanage" consistait en l'imprégnation des tranches de viande ou de poisson par 

les composants phénoliques de la fumée (Hubert, 1997). 

2-4   Les Exhausteurs de Goûts  

Le glutamate de sodium Le E621, glutamate de sodium appelé aussi glutamate mono 

sodique, est l'un des additifs les plus controversés et étudiés. Il provoquerait des réactions 

allergiques chez les personnes sensibles et déclencherait" le syndrome du restaurant chinois", 

décrit comme un ensemble de symptômes qui apparaissent quelques minutes après son 

ingestion chez certains personnes: bouffées de chaleur, palpitations cardiaques et nausées 

(Blaylock, 1997). Cet additif est largement présent dans les préparations asiatiques, mais 

aussi dans les bouillons en cubes dans les soupes et sauces industrielles, dans les chips et les 

plats cuisinés (Marie-laure, 2013). 

2-5 Les édulcorants de synthèse  

Portés par la mode de la minceur ,les consommateurs absorbent des édulcorants de 

synthèse en quantité parfois importante, dans les sodas ,yaourts ,chewing-gums et autres 

produits light ou sans sucre omniprésents dans la grande distribution. L'édulcorant est pour 

rappeler un produit ou substance ayant un goût sucré (Marie-laure, 2013). 

 

 



Contribution à l’Étude de la Conformité de Certains Produits Alimentaire du Marché 

Algérien 

Chapitre V: Les Additifs Alimentaires  Synthèse bibliographique 

 

28 
 

Tableau 2 : Classement des certains additifs alimentaires par catégorie[ ]. 
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3-   La dose journalière admissible (DJA) 

La dose journalière admissible c’est la quantité d’un additif alimentaire, exprimée sur la 

base du poids corporel, qui peut être ingérée chaque jour pendant toute une vie sans risque 

pour la santé du consommateur. (JORA, 2012). 
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I. Model de l’enquête  

Une enquête a été effectuée sur 30 personnes au niveau des superettes situées à 

Guelma (voir annexe1), concernant la conformité de certains produits alimentaires locaux et 

de l’importation. Cette enquête a concerné les produits alimentaires fréquemment 

consommés (Voir annexe2). 

II. Résultats et Discussion 

1- D’après la figure n° 01, il s’avère que les produits sur les produits qui portent sur 

leurs étiquettes le colorant blanc (E171) représentent une fréquence de consommation avec 

un taux de 76,66% par rapport aux total étudié, il est de même pour les colorants rouge 

(E120) et noir (E153) avec une fréquence de consommation respectivement 73,33% et 70%. 

Cependant, le reste des colorants observés présente une fréquence de consommation 

moindre avec un taux inférieur à 50%.  

 

Figure n°01 : Fréquences de consommation des produits alimentaires en fonctions des 

colorants (additifs alimentaires) ajoutés aux produits. 

La couleur d’un aliment est importante dans le choix de ce que l’on mange. D’instinct, 

on préfère les aliments rouges, orange et jaunes, plutôt que verts ou bleus, signe d’amertume 

ou d’oxydation. L’attirance pour le sucré et le dégoût de l’amer sont en effet considérés 
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comme innés chez l’homme et présents dès la naissance (Drewnowski et al, 2001). Cette 

préférence est toutefois influencée par l’expérience, l’éducation, les normes culturelles et les 

tendances. La couleur d’un produit alimentaire peut aussi influencer la perception de 

certains goûts ou de certaines odeurs. Ainsi, on trouvera des associations entre la couleur et 

le goût telles que : rose et sucré, vert et salé ou orange et poivré (Oullet, 2004). Le Blanc 

marque en général une absence de pigments naturels ou d’additifs alimentaires colorants. 

Loin de l’attirance toute consommation d’additif alimentaire doit prendre en compte des 

critères ou un champ de limite indispensable, citant : 

-Seuls les additifs alimentaires énumérés ci-après sont considérés propres à être 

utilisés dans les aliments, conformément aux dispositions de la présente norme. Ne seront 

envisagés pour inclusion dans la présente norme que les additifs alimentaires pour lesquels 

une dose journalière admissible (DJA) a été établie ou dont l’utilisation a été estimée sûre, 

conformément à d’autres critères par le Comité mixte FAO/OMS d’experts des additifs 

alimentaires (JECFA) et auxquels un numéro du Système international de numérotation 

(SIN) a été attribué par le Codex. L’emploi d’additifs, conformément aux dispositions de la 

présente norme, est considéré comme justifié d’un point de vue technologique.   

-La présente norme énonce les conditions dans lesquelles des additifs alimentaires 

peuvent être utilisés dans les aliments, que ceux-ci fassent ou non l’objet d’une norme 

Codex. L’utilisation d’additifs dans les aliments faisant l’objet d’une norme Codex est 

soumise au respect des conditions d’utilisation établies par les normes Codex relatives à des 

produits et par la présente norme. La Norme générale pour les additifs alimentaires (NGAA) 

devrait être la seule référence faisant foi pour les additifs alimentaires. Les Comités de 

produit du Codex sont chargés d’évaluer et de justifier les besoins technologiques, aux fins 

de l’utilisation d’additifs dans les aliments relevant d’une norme de produits et disposent des 

compétences requises pour ce faire. Les renseignements fournis par les Comités de produit 

peuvent également être pris en considération par le Comité du Codex sur les additifs 

alimentaires (CCFA), lors de l’examen des dispositions relatives aux additifs alimentaires, 

pour des aliments similaires ne faisant pas l’objet d’une norme. Lorsqu’une denrée 

alimentaire ne relève pas d’un Comité de produit, il incombe au CCFA d’évaluer les besoins 

technologiques. 
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-Les catégories d’aliments ou les aliments individuels pour lesquels l’emploi d’additifs 

alimentaires n’est pas acceptable ou pour lesquels l’emploi devrait être limité sont définis 

dans la présente norme.  

-L’établissement de limites maximales pour les additifs alimentaires dans les différents 

groupes d’aliments vise essentiellement à garantir que la quantité d’additifs ingérés, toutes 

sources confondues, ne dépasse pas la dose journalière admissible (DJA). Les additifs 

alimentaires visés par la présente norme et les limites maximales correspondantes sont 

fondés en partie sur les dispositions relatives aux additifs alimentaires de normes Codex de 

produits établis antérieurement ou sur les résultats d’une analyse effectuée à la demande des 

gouvernements visant à vérifier qu’une limite maximale d’utilisation proposée est 

compatible avec la DJA (Codex Stan 192-1995). 

2- D’après la figure n°02, l’emballage le plus choisi est le verre avec une fréquence de 

73,33% par rapport aux total étudié, en deuxième position il y’a le carton avec 23,33%, 

quant au plastique sa fréquence est nulle. 

 

Figure n°02 : Fréquence de choix d’emballage préféré. 

Le verre est le matériel de conditionnement le plus naturel et le plus neutre. C’est 

l’emballage le plus choisis car il préserve et présente les saveurs exactement comme prévu, 

virtuellement imperméable à l'oxygène, ce qui permet aux aliments et aux boissons de rester 
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frais et de conserver leurs vitamines naturelles, leurs minéraux et tous leurs bienfaits pour la 

santé. Le verre permet de construire une image de marque. Il véhicule le principe que la 

marque se soucie du contenu. Le verre est au cœur du développement de centaines de 

marques de qualité haut de gamme qui connaissent un franc succès [7]. 

Le carton est une solution qui séduit par sa légèreté contrairement à d’autres matières 

comme le verre ou le bois par exemple, il est résistant et solide. Il n’est pas trop choisi car il 

a une durée de vie courte pour les produits frais et uniquement adapté aux produits secs. 

Le plastique matière fabriquée à partir des dérivés du pétrole a littéralement envahi 

notre quotidien. Il est léger, solide est pratique, mais il est toujours évité par les acheteurs ou 

bien consommateurs car sa durée de vie qui est un avantage et aussi un inconvénient pour les 

générations futures qui subiront l'impact des emballages en plastique sur l'environnement. 

Ses composants chimiques sont décriés en ce moment. Le bisphénol A est au centre de 

toutes les discussions scientifiques au sujet de sa toxicité. L'augmentation de certains 

cancers qui seraient dus aux particules de plastique se dégradant avec le temps. C'est 

pourquoi il faut éviter de réutiliser des bouteilles plastiques. Les sacs d'emballage aux 

caisses des super marchés sont proscrits et remplacés par des emballages papier pour 

préserver la nature [8].  

3- D’après la figure n°03, les deux critères de choix lors d’un achat d’un produit 

alimentaire ayant la fréquence la plus élevé sont le prix et le goût avec 83,33%, puis 

l’emballage et l’effet nourrissant en deuxième position avec 33,33%, la date limite de 

consommation avec 23,33%, une fréquence presque nulle concernant la couleur et 

totalement nulle pour la facilité d’usage et le mode de production respectueux pour 

l’environnement. 
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Figure n°03 : Fréquences de critères choisis lors de l’achat des produits alimentaires. 

Il apparaît que la perception prix est fortement corrélée à la satisfaction client : plus 

une personne a une bonne perception prix de son enseigne, plus elle en est satisfaite et pour 

cela le prix est en général le premier critère à remarquer lors d’un achat d’un produit 

alimentaire [9]. 

Le goût est une modalité sensorielle qui se décline en différentes saveurs. 

Pour les mangeurs, le terme recouvre l’ensemble des sensations perçues dans la bouche : 

saveurs, odeurs, texture… dont la combinaison unique détermine notre appréciation : 

« j’aime » ou « je n’aime pas » cet aliment. Il est en général en deuxième place dans les 

critères de choix lors d’achats des produits alimentaires [10]. 

L’emballage et la valeur nutritionnelle ainsi qu’à la date limite de consommation sont 

des critères très importants mais un peu négligés et dont la qualité de l’aliment est 

dépendante. 

La fraîcheur n’est pas toujours prise comme critère de choix en raison des 

transformations industrielles multiples (congélation, mi-cuisson...). 
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les différents critères de choix d'achats de produits alimentaires. 



Contribution à l’Étude de la Conformité de Certains Produits Alimentaire du 

Marché Algérien 

Enquête effectuée sur la conformité de certains produits 

alimentaires mis en Algérie 

2
éme

 Partie 

 

35 
 

En raison de l’inconscience du consommateur le mode de production respectueux pour 

l’environnement n’est pas pris en charge. 
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Pour redonner du goût à des aliments produits trop vite, on y a injecté des arômes et des 

exhausteurs de gout. Pour allonger leur durée de vie, on y a ajouté des conservateurs, puis 

pour les rendre plus attrayants, on y a ajouté des colorants tape-à-l'œil (Reymond, 2007). 

Ce procédé de conservation présente, à l'heure actuelle, beaucoup d'avantages, il permet de 

réduire ou supprimer certains traitements thermiques, voire de conserver à température moins 

basse certains produits. 

Ils ont permis de garantir une sécurité sanitaire face aux bactéries pathogènes et 

auxautres micro-organismes responsables de toxi-infections alimentaires. Face aux dangersde 

la contamination microbienne, l'usage de conservateurs chimiques paraît bien devoirêtre un 

"mal nécessaire». Ces avantages ne doivent pas laisser de côté le problème deleur toxicité 

surtout des combinaisons d’additifs toxiques découvertes(Hubert, 1997). 

Les résultats de l’enquête ont confirmé beaucoup de ces appréhensions et inquiétudes. 

En effet, les étiquettes de ces produits ont révélés la présence d’'un nombre 

d'additifsColorants, repartis-en: 

Colorants sans danger et totalement autorisés : jaune (E100), marron (E150), noir (E153). 

Colorants autorisés mais avec certaines limites de dosages : rouge (E120), orange E(110), 

blanc E(171). 

 

Les critères auxquels devrait répondre un additif pour être administré aux aliments et être 

accepté par l'ensemble des consommateurs sont : 

 Sécurité : l'additif ne doit pas présenter d'inconvénient pour la santé des 

Consommateurs : ceux-ci admettent le principe du "risque calculé", mais demandent à 

ce que tout soit entrepris pour ne pas augmenter le risque. 

 -Tromperie : Un additif ne doit pas entraîner de tromperie en donnant aux aliments 

des caractéristiques organoleptiques ou physiques qui créent des confusions ou 

masquent des baisses de qualité. 

 Nécessité technologique : Un additif doit répondre à une nécessité technologique (à 

l'exception de celle tendant à masquer la faible qualité d'un produit). N'admettre que 

les additifs vraiment indispensables, c'est aussi limiter le risque global résultant de leur 

utilisation. 

 Contrôle : L'emploi d'un additif doit pouvoir être contrôlé, ce qui implique l'existence 

de méthodes d'analyse fiables et praticables par un nombre suffisant de laboratoires. 



Contribution à l’Étude de la Conformité de Certains Produits Alimentaire du 

Marché Algérien 

Conclusion et Recommandations 

 

37 
 

 Révision des autorisations : Il est souhaitable que le nombre des additifs autorisés 

soit le plus faible possible, de manière à conduire les organismes législatifs à se 

demander, lors de l'autorisation d'un nouvel additif, s'il n'est pas possible d'en 

supprimer un ou plusieurs autres équivalents quant à leur fonction. 

 Etiquetage : L'emploi des additifs doit être signalé dans l'étiquetage. C'est certes 

réalisé depuis les années 1970, mais çan'est toujours pas parfaitement clair (Hubert, 

1997). 
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Annexe 1 : Modèle de L’enquête  

Question 01  

 Êtes-vous ?  

 Homme  

 Femme 

Question 02  

 Dans quelle tranche d'âge vous  

situez-vous ? 

 [>]10 ans 

 10-15 ans 

 15-20 ans 

 20-25 ans 

 25-30 ans 

 35-40 ans 

 [>] 40 ans 

Question 03  

 Quel est votre situation ? 

 Elève 

 Lycéen 

 Etudiant 

 Employé 

 Non employé 

 Retraité 

Question 04  

 Quelle est votre profession ?  

.................................................... 
 

 

 

 

 

 

 

 

Question 05 

 Quels sont vos principaux critères de 

 Choix lorsque vous achetez des produits   

alimentaires ? (3 réponses) 

Fraîcheur 

Goût 

Bon pour la santé/équilibré 

Nourrissant 

Mode de production respectueux de 

 l’environnement 

Prix 

Facilité d’usage 

Question 06 

 Concernant la conformité du produit,                       

êtes-vous ? 

La couleur de l’aliment 

L’emballage 

Délais de consommation  

Dlc (date limite de consommation) 

Question 07 

 Préférez-vous un emballage de produits : 

Plastique 

Carton 

Verre  

Satisfait  

Non satisfait 

Question 08 

 Que pensez-vous de leur prix sur le marché ?       

Trop cher 

Moins cher 

Cher 

Pas cher du tout 
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 Parmi les denrées alimentaires suivantes, lesquelles consommez-vous ou pas ? 

Produits Jamais Rarement Souvent Toujours Fréquence  

(fois /Jour) 

Couleur 

 

Yaourt 

céréalo(Djenina) 

      

Yaourt 

(Soummam) 

      

Fromage(Cheezy

) 

      

Fromage(kiri)       

Lben (Djurdjura)       

Lait (Candia)       

Lait (hodna)       

margarine(Sol)       

Cachir volaille 

piquant (Bellat) 

      

Bonbon 

(Marshmallow) 

      

Gâteau (Oreo)       

Couscous (Amor 

Ben Amor) 

      

Spaghetti (Amor 

Ben Amor) 

      

Macaroni (Amor 

Ben Amor) 

      

Boisson(coca 

cola) 

      

Boisson(selecto)       
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Annexe 2 : Les ingrédients des certains produits alimentaires  

Aliment Ingrédients L'observation 

Yaourt céréalo 

(djenina) 

Lait entier reconstitué, céréales et fruits, 

miel, additif alimentaire (SIN1442 

SIN415 épaississants BPF : 330, 

régulateur d’acidité BPF : 202 

conservateurs 22.5 mg) Arome et ferment 

lactique 

 

Yaourt 

(soummam)  

Lait entier reconstitué, sucre, additifs 

alimentaire SIN : (1442 épaississants : 

BPF, 124 colorant : 0.005g, 133 colorant : 

0.00058g), Arome fruits des bois et  

ferment lactiques.  

Colorant: E133 

(Allergéne) 

Colorant : E124 

(Dangereux) 

Fromage 

(Cheezy) 

Fromage ido, beurre, poudre de lait, eau, 

protéine de lait, crème de lait, sel, matière 

grasse de lait, SIN (452, 450,339) 

stabilisant 20gr SIN (330,331) acidité 

SIN509, SIN410, SIN407, SIN160aii 

Agent de texture : E450 

Acidifiant : E339 

(Troubles gastriques)  

 

 

Fromage (kiri) Fromage (dont crème 40% dans le produit 

fini), eau, additif alimentaire, SIN341, 

SIN452, SIN339, émulsifiant, quantité de 

phosphore inferieure à 20000mg/kg 

SIN331, SIN330 (régulateur d’acidité) 

selon BPF (SIN407, SIN410) stabilisant 

selon BPF, matière grasse laitiers, sel, 

65% de matière grasse dans l’extrait sec 

minimum. 

Acidifiant: E331 

(Allergéne) 

Acidifiant : E339 

(Troubles gastriques)  

 

Lben 

(Djurdjura) 

Lait partiellement écrémé, ferments 

lactiques et BB-12 bifidobacteruim, 

contenance : 1L 

 

Lait (Candia) Lait stérilisé UHT, partiellement écrémé, 

Enrichie en vitamine 

(B1.B2.B3.B5.B6.B8.B9.B12.E.D) 

 

Lait (Hodna) Eau traitée, poudre de lait entier, additifs 

à des fins alimentaire protéines de lait, 
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émulsifiant : Lécithine de soja (SIN322) 

Margarine 

(Sol) 

Huile végétale non hydrogénée 82%, 

eau16%, sel0.4%, colorent beta carotène, 

SIN160 a(i) PPM20, sorbate de potassium 

SIN202, 05%acide citrique, SIN330, 

SIN471 0.4% ,0.2% arome de beurre 

 

Cachir volaille 

piqaunt 

(Bellat) 

Viande de poulet, eau, amidon de maïs, 

préparation fromagère, betteraves, sel 

nitrite (nitrite de sodium), épices, sel de 

table, dextrose additifs alimentaire 

stabilisant (polyphosphate de sodium) 

 

Bonbon 

(marshmallow) 

Sirop de glucose-fructose de maïs, sucre 

de betterave/canne, eau, gélatine bovine 

hallal, amidon de maïs, arome naturelle, 

colorant, sans gluten, sans matière grasse, 

sans OGM  

 

Gateau (Oreo) Farine de blé, sucre, graisse végétale 

(huile de palme partiellement 

hydrogénée), poudre de cacao, sucre 

inverti, poudre de lactosérum, eau, sel, 

additifs alimentaire : les poudres levant : 

(bicarbonate d’ammonium E503, de 

soude E500ii, E450, émulsifiant E322 

Agent de texture : E450 

(Troubles gasstriques) 

Couscous 

(Amor ben 

Amor) 

Semoule 100% de blé dur de qualité 

supérieure 

 

Spaghetti 

(Amor ben 

Amor) 

Semoule 100% de blé dur de qualité 

supérieure 

 

Macaroni 

(Amor ben 

Amor) 

Semoule 100% de blé dur de qualité 

supérieure 

 

Boisson (Coca 

Cola) 

Eau, co2, colorant : SIN150d, régulateur 

de l’acidité : SIN338, SIN331 ; 

édulcorants : SIN951, SIN 950 ; extraits 

végétaux,  conservateur : SIN211, 

caféine, les additifs utilises sont 

alimentaires. 

Colorant: E150d 

(Cancérigéne) 

Conservateur : E211 

(Action sur le 

tube digestif) 
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Edulcorants: E951 

(Cancérigéne) 

Boisson 

(Selecto) 

Eau gazeuse, sucre, acidifiant: acide 

citrique E330, colorant: caramel E150, 

arômes, conservateur: sorbate de 

potassium E202 

 

Colorant: E150 

(Cancérigéne) 

 


