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Depuis les temps anciens, l’homme utilise des ingrédients pour assurer la qualité de 

son alimentation : conserver, apporter de la texture, colorer les aliments,... Par exemple : le sel 

pour la conservation de la viande ou du poisson, le safran pour colorer les mets dès le Moyen-

âge ou encore la caroube en Egypte Ancienne pour apporter de la consistance aux plats. 

L’évolution des connaissances a permis de mieux connaitre ces ingrédients et de les isoler. Ils 

ont été réglementés en tant qu’additifs alimentaires : substances utilisées en petite quantité 

pour leur rôle technologique (Ahamed, 2010). 

Les additifs alimentaires sont les outils indispensables et nécessaires des industries 

agroalimentaires. Ils sont répertoriés par une réglementation du codex alimentarius, de 

l’Union Européenne et des réglementations des différents pays  selon plusieurs catégories 

d’effets technologiques qui seront détaillées plus avant. Citons, dès à présent, quelques-unes 

d’entre elles qui viendront ainsi éclairer les propos ci-après : les conservateurs, les gélifiants, 

les antioxydants, les acidifiants, les poudres à lever, les colorants, les enzymes (Gérard et al, 

1998).L’omniprésence des additifs alimentaires dans notre alimentation impose la recherche 

sur leurs utilisations, modalités d’emploi et même éventuels risques sur notre santé. Il s’avère 

donc important de mener des travaux sur l’évaluation des additifs alimentaires contenus dans 

un certain type de produits industrialisés ayant leur importance dans le marché algérien et de 

repérer quels sont les additifs employés pour la fabrication de ces aliments. Parmi  les 

produits commercialisés en  Algérie: le lait et  produits laitiers occupent une place importante 

dans la ration alimentaire de chacun, quel que soit son revenu. Ainsi, pour 1990, il a été 

estimé que le lait a compté pour 65,5 % dans la consommation de protéines d’origine animale, 

devançant largement la viande (22,4 %) et les œufs (12,1 %) (Amellal, 1995). 

Malgré leur importance comme source de protéines, d’acides gras essentiels, lactose, 

vitamines et minéraux dans proportions équilibrées, le  lait et ses dérivés peuvent également 

contenir des dangers chimiques et des contaminants constituant un facteur de risque pour la 

santé des consommateurs.  

De ce fait nous avons choisi de réaliser une étude portant sur l’évaluation des additifs 

alimentaires utilisés dans les produits laitiers commercialisés dans notre région. 

De plus en raison de l’augmentation de l’ampleur d’utilisation des additifs alimentaires dans 

notre alimentation et donc de leur consommation au quotidien, Il est donc tout aussi important 

de connaitre quelle est la perception des consommateurs dans notre population vis-à-vis les 

additifs et la sécurité alimentaire? 
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Ainsi nous avons effectué une seconde étude évaluant cette fois-ci l’état de connaissance des 

consommateurs dans notre population vis-à-vis les additifs alimentaires contenus dans les 

produits laitiers. 

Pour réaliser ce travail, deux objectifs essentiels ont été fixés : 

- Inventaire des additifs alimentaires utilisés dans les produits laitiers commercialisés en 

Algérie et leurs éventuels effets sur la santé. 

    - Evaluation de l’état de connaissance des consommateurs sur les additifs alimentaires 

utilisés dans les produits laitiers commercialisés en Algérie (produits locaux et importés). 
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I. Les additifs alimentaires  

Historique 

Depuis toujours l‘homme cherche à préserver la qualité de sa nourriture en période 

d‘abondance pour pouvoir être utilisé en période de rareté.  Diverses méthodes ont été 

utilisées la fumée, le séchage, la congélation par glaces naturelles mais aussi en ajoutant des 

substances aux denrées alimentaires telles que le sel (le premier conservateur de la viande et 

du poisson) ou le sucre en haute concentration afin de prolonger la durée de vie des aliments 

(Bourrier, 2006). 

 Au 19ème siècle, commence le développement industriel de l‘alimentation, 

parallèlement avec la chimie et la microbiologie, c‘est alors que de nouvelle 

molécules sont apparues «les additifs alimentaire» 

 Dès l’antiquité : Utilisation du sel, pour conserver les aliments tel que la viande, le 

safran pour colorer ou encore utilisation de caroube en Egypte ancienne pour apporter 

de la consistance aux plats (Diezi et al, 2001). 

 Au XVII ème siècle : Découverte de l‘Agar Agar au Japon Début du XIX : 

Utilisation des sulfites pour le traitement et la conservation 

 1825 : La pectine est isolées à partir d‘extrait végétaux 

 1830 : Découverte de l‘acide benzoïque  

 1881 : Extraction de l‘alginate à partir d‘une algue brune.  

 1882 : Synthèse du premier colorant alimentaire le jaune quinoléine.  

 1908 : Découverte du glutamate de sodium.  

 1955: Comité mixte d'experts FAO/OMS a mis en place des spécifications concernant 

l'identité et la pureté d'agents inhibiteurs des micro-organismes, antioxydants et 

colorants alimentaires.  

 1961 : Les additifs alimentaires sont maintenant contrôlés par la Commission du 

Codex Alimentarius. 

 1989 : Système international de numérotation des additifs alimentaires est adopté par 

la commission du codex alimentarius et mis à jour régulièrement de nouvelles 

molécules sont apparues « les additifs alimentaires » (Gérard et al, 1998). 
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Ι.1 Définition des additifs alimentaires 

La définition de l’additif alimentaire dans la réglementation algérienne par  le Journal Officiel 

de la République Algérienne N° 30 (16/05/2012)  est pratiquement identique à la définition du 

codex alimentarius (1995)  est comme suit : 

 On entend par « additif alimentaire » toute substance qui n'est pas normalement consommée 

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

alimentaire, qu'elle ait ou non une valeur nutritive, et dont l'addition intentionnelle à la denrée 

alimentaire, dans un but technologique (y compris organoleptique), à une quelconque étape 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 la denrée ou peut 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 ». 

      On remarquera l'entente qui s'est faite au fil des années pour arriver dans tous les pays à 

une définition presque commune de l'additif. Toutefois, il faut souligner que la définition 

communautaire exclut les arômes alors que le texte retenu par le Codex les inclus. 

Ι.2 Intérêt des additifs   

Les additifs sont des substances utilisées à des fins essentiellement technologiques. Pour 

pouvoir être utilisés, les additifs doivent avoir démontré leur innocuité et leur utilisation doit 

être loyalement communiquée aux consommateurs (Béatrice, 2009). 

Le besoin technologique peut être de plusieurs ordres : 

- la conservation de la qualité nutritive de l'aliment; 

- l'amélioration de ses qualités organoleptiques (texture, goût, etc.); 

- l'aide à la préparation de la denrée industrielle 

Ι.3  Origine des additifs alimentaires  

Ils peuvent être d‘origine naturelle, minérale (sulfites, nitrite etc.), végétale (épaississants 

extraits de graines, d‘algues etc.), animale (colorants comme le carmin de cochenille) ou 

artificielle: produits de transformation de substances naturelles (amidons  transformés comme 
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agents de texture etc.), de fermentation (enzymes, gommes xanthane ou gellane etc.), ou 

encore être un colorant de synthèse (érythrosine, indigotine) (Dutau, 2002). 

Ι.4 Codification des additifs alimentaires  

Les additifs alimentaires sont désignés sur l'emballage par les trois lettres « SIN » ou la lettre 

E suivie d'un nombre de trois ou quatre chiffres. 

I.4.1  Le code E  

Autorisé en Europe, il bénéficie d’un code du type Exxx : « E » pour Europe. Le chiffre 1 par 

exemple pour les centaines indique que c‘est un colorant (E1xx), les dizaines et unités 

indiquent la teinte. Les E2xx sont des conservateurs alimentaires, les E3xx représentent les 

antioxydants, les E4xx agents de texture tels que les émulsifiants  (Codex alimentarius, 

1989; Gallen et Pla,  2013). 

   I.4.2  Le code SIN 

 

Le SIN représente « le Système International de Numérotation » des additifs alimentaires. Le 

codex alimentarius attribue le code SIN spécifique pour chaque additif alimentaire 

correspondant comme abréviation qui permet d‘éviter de mentionner le nom complet de 

l‘additif. Les arômes font exception à cette règle et n‘ont pas de code SIN, la mention du type 

d‘arôme (naturel ou synthétique…) suffit. Un additif qui possède un code SIN n‘est pas 

forcément approuvé sans innocuité par le codex alimentarius seul l‘évaluation par JECFA (le 

Comité mixte FAO/OMS d‘experts des additifs alimentaires)  autorise son utilisation. Le SIN 

est un code de trois ou quatre chiffres. Dans certains cas on trouve le code suivi par des lettres 

a, b, c, d .Les désignations alphabétiques sont introduites pour la caractérisation de différents 

types d‘additifs appartenant à un même additifs comme le caramel produit par divers procédés 

(Synpa, 2022) 

L‘exemple de SIN 262 : 

SIN262(i) Acétate de sodium 

SIN262 (ii) Diacétate de sodium 

 Pour Garantir une dose d'additif non nocive pour le consommateur, tous les 

organismes internationaux et nationaux fixent des DJA comme valeurs 

toxicologiques de protection des consommateurs. 
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 I.5  Dose journalière admissible (DJA) 

Elle est exprimée en milligramme par kilogramme de poids corporel, c’est l’estimation de la 

dose présente dans les aliments ou l’eau de boisson, en fonction du poids corporel, qui peut 

être ingérée tous les jours pendant toute une vie, sans risque pour la santé du consommateur. 

La valeur sera affectée d’un facteur de sécurité, tenant compte à la fois des variabilités inter et 

intra espèces et la qualité des expérimentations pour aboutir à la DJA applicable pour 

l’homme, généralement ce facteur est de 100. La DJA sera donc égale  à la DSE (dose sans 

effet obtenue par expérimentation animale chez l’espèce la plus sensible) divisée par 100 

(Dominique parent, 2012).Il existe différentes classes de DJA :  

 

I.5.1 DJA temporaire : On peut fixer une DJA temporaire en attendant que les données 

complémentaires soient fournies dans un délai déterminé, en supposant que les données sont 

déjà suffisantes pour assurer la sécurité d’emploi de l’additif (Dominique parent,  2012). 

A titre d’Exemple en 2009, l’EFSA a fixé une DJA temporaire de sécurité de 1mg/kg du jaune 

orangé S (E110), tout  en recommandant que d’autres tests soient réalisés. Dans les années 

suivantes  l’EFSA a réévalué la DJA de ce colorant et a décidé de l’augmenter 4mg/kg/j 

(EFSA, 2014). 

I.5.2  DJA sans limite ou non spécifiée 

 

Attribuée aux substances très faiblement toxiques, compte tenu des données chimiques, 

biochimiques et toxicologiques disponibles, la dose admissible de la substance dans les 

aliments ne constitue pas un danger pour la santé. Pour cette raison l’établissement d’une DJA 

exprimée en mg/kg n’est pas jugée nécessaire (Dominique parent, 2012). 

I.5.3  Dose Journalière Admissible non fixée 

Elle n’est pas fixée quand les données toxicologiques sont insuffisantes, à titre d’exemple 

pour le Brun FK (E154): le groupe scientifique n’a pas pu parvenir à une conclusion quanta sa 

sécurité, en raison de limites significatives concernant la disponibilité des données 

toxicologiques (Dominique parent, 2012). 

I.5.4DJA supprimée ou suspendue  

 

Elle est supprimée quand de nouvelles données toxicologiques indiquent l’éventualité d’un 

effet indésirable, mais les données sont insuffisantes pour conclure  (Dominique parent, 

2012)  comme c’est le cas de la DJA du rouge 2G (E128) qui a été suspendue en raison de 
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l’insuffisance d’éléments concernant la cancérogénicité éventuelle d’un de ses métabolites  

(Dominique parent, 2012). 

I.6 Classification des additifs alimentaires  

L'étude des additifs conduit au besoin de procéder à leur classification, beaucoup de 

classements seraient possibles: l'ordre alphabétique, ou bien la numérotation de chaque 

substance à l'intérieur d'un système concernant l'ensemble des corps chimiques, type chemical 

abstract service-ou bien le classement par fonctions chimiques comme dans les ouvrages 

d'enseignement de la chimie. Celui qui prévaut généralement est le regroupement par 

catégories fonctionnelles, c'est à-dire en considérant la propriété principale d'utilisation (pour 

conserver, colorer, aromatiser, etc.) comme le montre le tableau 1. C’est ce type de 

classement qui a été choisi dans l'Union européenne et par le Codex alimentarius (Paule, 

2009). 

 Tableau 1: Classes des additifs alimentaires et leur les effets.    

Type d’additif Codes Rôles Effets possibles sur la santé 

(Cahier N°10 – les additifs 

alimentaires, 2017) 
(Daniel, 2013) 

Colorant 100 à 199 Aspect du produit 
Urticaire, Asthme, Hyperactivité 

Migraines, Allergies…. 

Conservateurs 
200 à 285 et 

1105 

Limite les altérations 

microbiologiques 

Trouble de croissance 

Insomnies, Trouble de 

Comportement….. 

Antioxydant 

 

 

300 à 321 

323 à 324 

 

 

Limiter l‘oxydation 

 

 

Trouble  Hépatiques 

Hyperactivité, Cancers 

Allergies... 
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II  Les Produits laitiers 
 

II.1Définition d’un produit laitier : est un produit obtenu à la suite d'un traitement quel 

conque du lait, qui peut contenir des additifs alimentaires et autres ingrédients 

fonctionnellement nécessaires au traitement (Karine et al, 2013). 

Il existe de nombreuses formes de produits laitiers, mais globalement les types de produits 

obtenus relèvent de processus biologiques communs (figure 1) (Cirad-Gret, 2002). 

 

 

 
                        Écrémage 

  

 

  
 Coagulation                           Fermentation                            

  

   
 Fromage         Lactosérum Yaourt 

 
Beurre               Babeurre Poudre de lait écrémé 
 

Figure 1: Les techniques de transformation du lait (Cirad-Gret, 2002). 

 

Agent 

de texture 

 

 

322 

400 à 495 

et 1103 

Homogénéisation, 

donné une 

consistance et 

stabilisation physico-

chimique 

Cancérigène ou non (nombreux 

tests en contradiction) 

Acidifiant 

Correcteur 

d‘acidité 

325 à 384 

500 à 586 

Modification 

de l‘acidité 

Réactions allergiques et troubles 

physiologiques, Troubles 

rénaux… 

Edulcorants 
420 et 421 

950 à 967 

Donne la saveur 

sucrée peu ou pas 

calorique 

Cancer, troubles Hépatiques et 

Rénaux, Allergies…. 

Exhausteur de 

gout 

620 à 641 Renforce l‘arôme de 

l‘aliment et le gout 

Risque d’asthme, réaction 

Cutanée, allergies …. 

Lait 

Crème 
Lait 

écrémé 

Barattage Déshydratation 

Lait entier ou de mélange 

(Entier + écrémé) 
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II.2   Intérêt de consommation des produits laitiers 

Les produits laitiers apportent tout un ensemble de nutriments importants pour  la croissance 

et la minéralisation osseuse, chez les enfants et les adolescents, dont le remodelage osseux est 

physiologiquement élevaient raison de la croissance squelettique, le lait freine la sécrétion de 

parathormone (PTH) (Du et al, 2004) et diminue les marqueurs de la résorption osseuse, tout 

en permettant une meilleure croissance osseuse, et cela mieux qu’un repas carné (Budek et al, 

2007). 

II.3  Catégories des additifs alimentaires utilisées dans les produits laitiers  

Les additifs ne sont utilisés et étiquetés que s’ils font partie d’une liste positive autorisée par 

le règlement européen°1333/2008. Cette liste positive est spécifique à chaque catégorie de 

produits. Par exemple, les additifs sont interdits dans les yaourts nature. 

La réglementation est très stricte et se base sur la démonstration de la sécurité et de l’utilité, et 

d’un emploi qui ne trompe pas le consommateur. 

Les produits laitiers frais, en particulier les desserts lactés frais, peuvent contenir des additifs. 

Ces ingrédients jouent un rôle technologique spécifique  pour garantir la qualité sanitaire, 

assurer la stabilité ou conférer une texture particulière au produit (Jeantet et al, 2008). 

Voici quelques exemples d’additifs autorisés dans les produits laitiers frais (Syndifrais, 2018) : 

 

• Les agents de texture : gélifient ou épaississent une préparation. Par exemple, les pectines 

et les carraghénanes peuvent jouer le rôle d’épaississants pour garantir la texture sur toute la 

durée de vie du produit. 

• Les édulcorants : tels que l’aspartame donnent une saveur sucrée en bouche sans apporter 

de calories. Ils sont souvent utilisés dans les produits allégés. 

• Les colorants : rehaussent la couleur. Ils sont souvent d’origine végétale comme le rouge de 

betterave. 

• Les correcteurs d’acidité : tels que l’acide citrique, permettent de préserver les qualités 

organoleptiques et nutritionnelles du produit en contrôlant son pH. 

• Les conservateurs : aident à préserver la denrée sans modifier ses qualités nutritionnelles et 

gustatives. Par exemple, le sorbate de potassium peut être utilisé dans les préparations de 

fruits pour yaourt pour prévenir les moisissures. 
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I. Objectif  

Nous rappelons ici les deux objectifs principaux de notre travail :  

1) Inventaire des additifs alimentaires utilisés dans les produits laitiers 

commercialisées en Algérie et leurs éventuels effets sur la santé. 

2) Evaluation de l‘état de connaissance des consommateurs sur les additifs 

alimentaires utilisés dans les produits laitiers commercialisées en Algérie (produits locaux et 

importés).  

Matériels et méthodes 

II. Prospection sur les additifs alimentaires utilisés dans les produits laitiers 

Cette prospection a été faite auprès des magasins d’alimentation générale (superettes) au 

niveau de la région de Tiaret (Sougueur et Tiaret ville), sur une période allant  du 1er janvier 

2022 au 10 février  2022. 

Notre investigation a touché différents produits laitiers, très prisés par des consommateurs de 

tout âge. Nous avons effectué l’inventaire de 100 produits laitiers de marque différents relatifs 

à leur composition en additifs alimentaires et pour lesquels  nous avons pris une photo globale 

pour le produit et une autre photo pour la composition générale sur l’étiquète par exemple 

 

 

Figure02 : Etiquetage des ingrédients de formage Président 

 Nous avons noté tous les additifs alimentairesutilisés dans un échantillonde produit laitier : 

Exxx, SINxxx ou les noms d‘additifs alimentaires, puisnous avons procédé à la répartition de 

ces produits en les  classant  en fonction de leur catégorie :  

Lait, yaourt, l’ben, fromage de toutes sortes, crème fraiche, lait concentré sucré, Raib (lait 

caillé)…. 
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ΙΙI. Enquête auprès  des consommateurs sur les additifs alimentaires utilisés dans les 

produits laitiers  

Nous avons réalisé une enquête auprès des consommateurs au niveau des superettespour 

évaluer l’état de connaissance des consommateurs sur les additifs en se basant sur un 

questionnaire que nous avons établi en s’inspirant du questionnaire établi et utilisé par des 

étudiants de l’année dernière (Boutalbi et al, 2021) et dans lequel nous avons apporté certains 

amendements utiles et relatifs à  notre travail pour tirer  le maximum d’informations. 

   ΙΙI.1Type et population d’étude  

C‘est une étude descriptive transversale qui a été réalisée sur une population de 100 personnes 

choisie aléatoirement dans la région de Tiaret sur une durée qui s’étend  du 1er Janvier 2022 

au10février 2022. 

ΙΙI.2Recueil des données  

Le recueil des données a été fait à l‘aide d‘un questionnaire élaboré préalablement (annexe n° 

4), La rédaction du questionnaire est en langue française composé de 18 questions en 

respectant l‘anonymat des sujets participants. Ce questionnaire comporte trois parties : 

 

Renseignements  sur le consommateur (Sexe, âge, niveau intellectuel, situation familiale…) 

État de santé des consommateurs (S'il y a une maladie chronique ou une allergie à un 

composant alimentaire,….) 

État de connaissance (s‘intéressant particulièrement à l‘état de consommation des produits 

laitiers, connaissance des additifs alimentaires, conscience de leurs dangers,..). 

      *Les données ont été recueillies auprès des participants par le biais d'un entretien en face à 

face à l'aide du questionnaire en posant des questions et en notant les réponses en même 

temps. 

 *L‘ensemble des données recueillis à partir des étiquettes et du questionnaire constitue la 

source  de nos résultats  que nous présenterons dans le chapitre résultats et discussion. 

*Nous avons visité la Direction de la Concurrence et des Prix (DCP) sise Boulevard 1er 

novembre à côté de Ain Al djnan Tiaret, pour recevoir toutes les données nécessaires du 

ministère du commerce quant additifs et les conditions exigées par la législation et la 

réglementation algériennes. 
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      *Pour obtenir plus des informations et toutes les données qui contribuent à enrichir notre 

mémoire  nous avons visité la laiterie Sidi Khaled Tiaret, avec les collègues de la promotion 

et les enseignants responsables durant une visite pédagogique à la fin du  mois de mars 2022. 

       *Le site du ministère de commerce (direction de Biskra) reste une source d’information 

en ce qui concerne la réglementation algérienne https://www.dcwbiskra.dz/.

https://www.dcwbiskra.dz/
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I. Enquête sur les additifs alimentaires utilisés dans les produits laitiers commercialisés 

dans la région de Tiaret 

Nous avons effectué l’inventaire de 100 produits laitiers de marque et/ou de gouts différents 

relatif à leur composition en additifs alimentaires où  nous avons distingué 6 catégories 

d’additifs employées : colorants, conservateurs, émulsifiants, épaississants, régulateurs 

d‘acidité et des arômes. Parmi ces échantillons nous avons eu 51 types de fromages, 21 

yaourts, 10 de crèmes fraiches, 4 de lait en poudre, 5 de lait 2 de lait concentré, 4 de Lben et 3 

échantillons de Raïb.  

 

Les différents produits laitiers ainsi que les additifs utilisés dans ces produits selon leurs 

fonctions sont présentés dans les tableaux  (annexe 3) 

Deux méthodes sont envisageable pour  traiter notre travail, soit  par type d’additifs 

(colorants, conservateurs,…) contenus dans les différents produits laitiers soit par catégorie de 

produits (fromage, yaourts,….) et analyser toutes les sortes d’additifs; nous avons opté pour la 

première qui nous a semblé plus adéquate et facile à organiser. 

I.1  Colorants  

Un colorant alimentaire est tout colorant, pigment ou toute autre substance qui donne de la 

couleur lorsqu'il est ajouté à un aliment ou à une boisson. Il s'agit d'un additif alimentaire 

utilisé principalement pour ajouter ou restaurer de la couleur à un aliment ou à une boisson 

(Kumudu et al, 2015). Ils peuvent être identifiés sous de nombreuses formes : liquides, gels, 

pâtes et poudres. Les colorants alimentaires sont utilisés à la fois dans la production 

alimentaire commerciale et dans la cuisine domestique (Kumudu et al, 2015).Les colorants 

alimentaires sont un groupe d'additifs alimentaires et leur gamme d'utilisation et le dosage 

sont strictement limités dans le monde selon la Food and Drug Administration (FDA) 

américaine (Nachay, 2009). 

D’ après la  (figure 3), nous remarquons que  79% (79 échantillon) de produits laitiers sont 

dépourvus  de colorants. Ainsi : 

 Parmi les échantillons de   fromage,    76.47% (39 échantillons) ne présentent pas de 

colorants et 23.52%(12 échantillons) qui contiennent un seul colorant (figure 4a,  il 

s’agit du SIN 160a ou Béta carotène. 
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Le bêta-carotène (SIN160a) est un colorant autorisé par le codex alimentarius en 2005 dans 

les fromages frais avec une limite maximale de 600 mg/kg puis révisée en 2011 avec une 

limite max de 100 mg/kg pour tous les caroténoïdes 160 a(i) à (iii), e et f (Codex Stan 192-

1995, 2016) (annexe 2). 

 Dans les Yaourt, 66.66% (14échantillons) ne contiennent aucun  colorant et 33.42% 

(7échantillons) contiennent un seul colorant parmi les suivants : Caramel ordinaire 

SIN150a,   Béta carotène extrait de légumestrispora SIN160a (iii), Béta carotène 

synthétique SIN160a(i), Lycopéne SIN160d, Ponceau4R SIN124. D’après la figure 

4b, le SIN 150 a ou caramel ordinaire est le plus utilisé avec un taux de 14.38% 

 Concernant la Crème fraiche,  80% (8échantillons) commercialisés sans colorants 

contre  20% (2échantillons) contenant un  colorant chacun (fig. 4c). Ces colorants sont 

l’Oxyde de titane (SIN171) et le Carbone de calcium (SIN170). 

 

Et pour tous les autres  produits laitiers (lait, lait en poudre, lait concentré, Raib, et 

Lben) aucun colorant n’est ajouté (100% d’échantillons sans colorants comme le 

montre la figure 4, du d jusqu’au h). 

Les colorants utilisés dans ces produits laitiers diffèrent d’une catégorie à une autre sauf pour 

le SIN160a qui est utilisé dans  les échantillons de fromage et est  également utilisé dans 

certains yaourts. 

 

Figure 03 : Taux de représentativité des colorants  dans les produits laitiers 
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Figure 04 : Répartition des colorants  par produits laitiers  
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Le beta- carotène SIN160a est le colorant le plus utilisé dans les échantillons de produits 

laitiers suivi par le SIN 150a  ou caramel ordinaire avec des taux de 12% et 3% 

respectivement (figure 03) 

 Le β-carotène est un précurseur de la vitamine A désigné par provitamine A et 

transformé en vitamine A dans l'organisme. Cette dernière est notamment impliquée 

dans la croissance des os et la synthèse de pigments de l’œil (Additif alimentaire, 

2004). 

 Effets possibles sur la santé 

Trop de bêta-carotène dans le sang peut entraîner une caroténémie et  des 

vomissements.  De fortes teneurs de carotènes (alpha-, bêta- et/ou gamma-) peuvent 

conduire à des angio-œdèmes, de l'urticaire chronique (Additif alimentaire, 2004). 

Les résultats inattendus du cancer des poumons (et autres complications) de 

l'association chez les fumeurs lourds (1 paquet et plus/jr) du bêta-carotène est 

invalidée par l'EFSA en 2012 en tant qu'additif alimentaire ou complément alimentaire 

sous les 15 mg. /jour. La dose journalière recommandée (DJR) étant 2 mg/j après 

révision (Additif alimentaire, 2004). Cependant la DJA autorisée est comprise entre 0 

- 5 mg /kg pc/jour pour les SIN160a(i) et SIN160a (iii) seulement. 

 

La dénomination des colorants  dans les produits laitiers et  leurs effets sur la santé 

sont présentés  dans le tableau 2. 
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Tableau 02 : Colorants utilisés dans les produits laitiers et leurs effets sur la santé 

les additifs 

alimentaires 

SIN Dénomination Les effets sur la santé  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Colorants 

SIN160a Béta carotène  des vomissements et peuvent 

conduire à des angio-œdèmes, 

de l'urticaire chronique 

(Additifalimentaire, 2004). 

SIN150a Caramel ordinaire peut-être cancérogène,   sa 

présence dans l’alimentation 

constitue donc une source de 

préoccupation (Chabane, 2021). 

SIN160a (iii)    Béta carotène 

extrait de 

légumestrispora 

des vomissements. Peuvent 

conduire à des angio-œdèmes, 

de l'urticaire chronique (Additif 

alimentaire, 2004). 

SIN160(i) Béta  carotène 

synthétique 

des vomissements. Peuvent 

conduire à des angio-œdèmes, 

de l'urticaire chronique (Additif 

alimentaire, 2004). 

SIN160d Lycopéne l’absence de risques sur la santé 

(Additifalimentaire, 2004). 

SIN124 Ponceau4R il est classé probablement 

cancérigène ; Des symptômes 

d'allergies (Lemerini, 2016). 

SIN171 Oxyde de titane effets sur l’absorption gastro-

intestinale (Additif alimentaire, 

2004). 

SIN170 Carbone de 

calcium 

L'excès peut mener à de 

l'hypercalcémie, des 

vomissements, des douleurs 

abdominales, un état de 

confusion (Additif alimentaire, 

2004). 
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I.2 Conservateurs 

Les conservateurs sont des substances dont l’effet directe retarde ou empêche d’indésirables 

modifications microbiologiques dans les denrées alimentaires (Béatrice, 2009). Les 

conservateurs chimiques doivent assurer :  

-L’innocuité de l’aliment par l’inhibition de la multiplication des micro-organismes 

pathogènes éventuellement présents (Salmonelles, Staphylocoques, moisissures diverses) et 

de la production de toxines, mais ne sont utilisés qu’avec des doses faibles, conformément à la 

norme.   

-La stabilité organoleptique de l’aliment par l’inhibition des microorganismes d’altération. Ils 

ne peuvent donc pas rendre sain un produit qui ne l’était pas, ni améliorer la qualité d’un 

mauvais produit, mais conservent les caractéristiques initiales de produit plus longtemps qu’à 

l’ordinaire. Ils sont particulièrement utiles pour allonger la durée de conservation des produits 

alimentaires (Bourgeois et Larpent, 1996). 

 

Selon la (figure 05) nous remarquons que   66% (66 échantillons)  de produit  laitiers sont 

dépourvus de conservateurs. 

Donc : 

 Parmi les échantillons de fromage 54.90% (28échantillons) ne contiennent  aucun 

conservateur et 45.09% (23échantillons) contiennent  un à deux conservateur parmi les 

suivants : Sorbate de potassium  (SIN202), Acidesorbique (SIN200), La Nisine (SIN234). 

D’après la (figure 6a), le SIN 202 ou Sorbate de potassium est le plus utilisé avec un taux de 

35.29% 

Dans le yaourt 66.66% (14 échantillons) ne présentent pas de conservateurs  et 33.33%     

(7échantillons)  contiennent un seul conservateur (figure 6b) il s’agit du SIN202 (Sorbate de 

potassium 

Quant à  la crème fraiche  60% (6échantillons) ne contiennent pas conservateurs contre 40%   

(4 échantillons) contenant  un seul conservateurs : le SIN202 (Sorbate de potassium). 

Et pour tous les autres produits laitiers (lait, lait en poudre, lait concentré, Raib et Lben) aucun 

conservateurs  n’est ajouté (100% d’échantillons sans conservateurs  comme le montre la 

figure 6 : d, e, f, g, h). 
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Le conservateur  Sorbate de potassium SIN202  utilisé  dans échantillons  de yaourt et crème 

fraiche   et est également utilisé dans  certains fromages. 

 

 

Figure 05 : Taux de représentativité des conservateurs  dans les produits laitiers  
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Figure 06 : Répartition des conservateurs  dans les produits laitiers  
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 Le Sorbate de potassium (SIN 202)  est le conservateur le plus utilisé dans les 

échantillons  de  produits laitiers fabriqués en Algérie 66% (66  échantillons) suivi par 

le SIN 200 Acidesorbique avec un taux 4% (4 échantillons) comme il est illustré par la 

Figure 05. 

Les Sorbates (SIN200) sont les sels de l'acide sorbique,  une liaison chimique avec des corps 

simples comme le sodium, le potassium ou le calcium forme les Sorbates de sodium SIN 201, 

de potassium SIN202 ou de calcium SIN203 (Additifs alimentaire, 2004). 

 

 Effets possibles  sur la santé du SIN 202 

Le SIN 202 est mentionné comme le  moins toxique parmi les sorbates, et malgré ça 

cet additif est manifestement génotoxique pour les lymphocytes du sang périphérique 

Humain in vitro (Mamur et al, 2010). Le sorbate de potassium peut être en cause de 

troubles allergiques tels que l’asthme, urticaire et  rhinites (Apfelbaum et Romon, 

2009).Le tableau 03 représente la dénomination des conservateurs  dans les produits 

laitiers et  leurs effets sur la santé 

 

Tableau 03 : conservateurs  utilisés dans les produits laitiers et leurs effets sur la santé 

les additifs 

alimentaires 

SIN Dénomination Les effets sur la santé  

 

 

 

 

Conservateurs 

SIN202 Sorbate de potassium Le sorbate de potassium peut 

être en cause de troubles 

allergiques tels que l‘asthme, 

urticaire, rhinites (Apfelbaum 

et Romon 2009). 

SIN200 Acid  sorbique Allergie 

(Additifalimentaire,2004). 

SIN234 La Nisine l’absence 

de risques sur la santé 

(Additifalimentaire, 2004). 
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I.3 Emulsifiants  

Les émulsifiants sont la gamme d'additifs la plus utilisée dans l'industrie alimentaire et  qui 

permet d'obtenir ou de maintenir un mélange uniforme à partir de deux ou plusieurs phases 

non miscibles : ce sont des composés amphiphiles ;  ils ont une structure qui comporte à la 

fois des fonctions hydrophiles et hydrophobes. C'est cette structure particulière qui est à la 

base de leurs propriétés (Gérard et al, 1998). 

D’après  (figure 7) nous remarquons que  59% (59 échantillons)  de produit laitiers ne 

contiennent pas  d’émulsifiants. 

Ainsi : 

 Dans les échantillons de fromage  23.59% (21 échantillons) ne présentent pas 

d’émulsifiantes 76.38% (89échantillons) contiennent  1 à 4 émulsifiants par produit      

(figure 8a), parmi les émulsifiants suivants : citrates de sodium  (SIN 331),  

Succinateocténylique d'amidon sodique (SIN1450), di phosphates (SIN450), 

Phosphate de sodium (SIN 339), et le plus utilisé dans le fromage  Poly phosphata 

(SIN 452) avec un taux 32.58% (29échantillons). 

Les SIN 450i, SIN339i et SIN 452i  sont  des émulsifiants autorisés par le codex 

alimentarius en 2012 dans les fromages frais  avec un limite maximale  de 4400mg/kg 

et dans le fromage fondus avec limite maximale  de 9000 mg/kg  pour tous les 

phosphates  (Codex-Stan 192-1995,2016) (annexe2). 

 Et pour  le yaourt  85.71% (18 échantillons) ne contiennent aucun  émulsifiant  et 

14.47% (3échantillons) contiennent un seul émulsifiant : SIN 471de Mono et 

diglycérides d'acides gras   et SIN 472b Esters lactiques de mono- etdiglycérides 

d’acides gras ou lactoglycérides. 

 Concernant la crème fraiche 40%(4 échantillons) ne présentent pas d’émulsifiants  

contre 60% (6échantillons) contenant  un seul émulsifiant  parmi  

Les suivants : Polysorbates 60, Tween 60 (SIN 435), Mono et diglycérides d'acides 

gras (SIN 471), Gomme tara (SIN417), Gomme xanthane  (SIN415) et lesEsters 

mono- et diacetyltartrique des mono- et diglycérides d'acides gras (SIN472e). Ce 

dernier est le seul autorisé par le codex alimentarius en 2006 dans  la crème épaisse 

nature avec une limite maximale de  5000mg/kg  (Codex-Stan 192-1995,2016) 

(annexe 2). 
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 dans lait  en poudre nous remarquons que la moitié  (2échantillons) est sans  

émulsifiants  et l’autre moitié  (2 échantillons) contient les Lécithines (sin322). 

 Dans les autres produits laitiers (lait, lait concentré, Raib et Lben) aucun émulsifiant  

n’est ajouté (100% d’échantillons commercialisés sans émulsifiants comme le montre 

la  figure 8 du  e au  h).  

Les émulsifiants utilisé dans les produit laitier différent d’une catégorie à une autre. 

 

 

Figure 07 : Taux de représentativité des émulsifiants  dans les produits laitiers. 
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Figure08 : Répartition des émulsifiants  dans  les produits laitiers 
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Selon la figure 7, Nous remarquons que Les polyphosphates (SIN452) est 

l’émulsifiant le plus utilisé dans les  échantillons de    produits laitiers fabriqués en 

Algérie suivi par le Sin 450 (diphosphates) avec des taux de 29% et 20%  

respectivement. 

 Les poly phosphates sont les sels de l'acide poly phosphorique constitués d'une forme 

condensée de dérivés d'acide phosphorique produit par durcissement (Additif 

alimentaire, 2004). 

 

 Eventuels effets  sur la santé 

Perte de calcium osseux, l'ostéoporose ;  aux enfants : hyperactivité  et autres troubles 

du comportement. 

Chez les Insuffisants rénaux : peut  promouvoir l'activité de carcinogènes connus. 

DJA : 0 - 70 mg. /kg. De masse corporelle/jour. 

  Pas une DJA pour les phosphates, mais une DJMT de groupe (Dose Journalière 

Maximale Tolérable) groupée pour toutes les sources de phosphore alimentaire). 

Celle-ci pourrait facilement être dépassée par le consommateur, surtout chez les 

enfants et les adolescents (Additif alimentaire, 2004). 

Le tableau 04 représente la dénomination des émulsifiants  dans les produits laitiers et  leurs 

effets sur la santé. 

Tableau 04 : émulsifiants  utilisés dans les produits laitiers et leurs effets sur la santé 

les additifs 

alimentaires 

SIN Dénomination Les effets sur la santé  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Emulsifiants   

 

SIN339 Phosphate de sodium la perte de calcium osseux, 

l'ostéoporose, aux enfants, 

insuffisants rénaux 

chroniques. Pourrait 

promouvoir l'activité de 

carcinogènes 

(Additifalimentaire, 2004). 

SIN450 di phosphates  l’insuffisante rénale 

chronique. Pourrait 

promouvoir l'activité de 
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carcinogènes connus (Additif 

alimentaire, 2004). 

SIN452 Pol y phosphates Perte de calcium osseux, 

l'ostéoporose, aux enfants 

(hyperactivité  et autres 

troubles du comportement) 

(Additif alimentaire, 2004). 

 

SIN331 citrates de sodium, impact sur la santé bucco-

dentaire (Additif 

alimentaire, 2004). 

 

 

SIN471 Mono et diglycérides 

d'acides gras 

cancer du sein, 

l'hypercholestérolémie, 

l’athérosclérose,le diabète, 

les risques cardio-vasculaires 

(Additif alimentaire, 2004). 

SIN472b Esters lactiques de mono- 

Et diglycérides d’acides 

gras 

le dysfonctionnement 

hépatique, cancer du 

seinl'hypercholestérolémie, 

l'athérosclérose, le diabète, 

les risques cardio-vasculaires 

(Additifalimentaire, 2004). 

SIN435 Polysorbates 60, Tween 

60 

l’absence 

de risques sur la santé 

(Additifalimentaire, 2004). 

SIN472e Esters mono- et 

diacetyltartrique des 

mono- et diglycérides 

d'acides gras 

cancer du sein, 

l’hypercholestérolémie, 

l'athérosclérose, le diabète, 

les risques cardio-vasculaires 

(Additif alimentaire, 2004) 

 

SIN417 Gomme tara risque de flatulences et 
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ballonnements, Allergie 

(Additif alimentaire, 2004) 

SIN322 Lécithines nuire à l'appétit, causer des 

sueurs abondantes, Allergie 

(Additif alimentaire, 2004). 

 SIN415 Gomme xanthane Allergies, diarrhées, 

flatulences, ballonnements, 

nausée (Additif alimentaire, 

2004). 

 SIN1450 Succinateocténylique 

d'amidon sodique 

Calculs rénaux, allergies 

(Bahrani, 2012). 

 

 

I. 4 Epaississant 

Les épaississants sont utilisés dans les produits laitiers de substitution pour l'une des 

raisons suivantes : assurer un contrôle de la viscosité et améliorer la sensation en bouche, 

améliorer les propriétés de foisonnement des produits fouettés, former un colloïde protecteur 

pour stabiliser les protéines lors du traitement thermique, modifier la surface des globules gras 

afin de minimiser la séparation de la matière grasse, fournir une stabilité acide aux systèmes 

Protéiques, augmenter la stabilité à la congélation-décongélation et pour fournir les 

caractéristiques de fonte souhaitées au fromage analogue. Les épaississants peuvent être 

classées comme neutres et acides, à chaîne droite ou ramifiée, gélifiantes et non (Harper, 

2000). 

 

Selon la (figure 09) nous remarquons que 48% (48 échantillons) de produits laitiers 

sont dépourvu d’épaississants. 

Ainsi : 

 Parmi les échantillons de fromage,  37.09% (22échantillon) ne contiennent  pas des 

épaississants tandis que 62,86 (39 échantillons) contiennent 1à 4épaississants     

(figure 10a) et qui sont listés successivement :Octénylesuccinate d’amidon sodique 

(SIN1450) , phosphate de diamidonhydroxypropylique (SIN1442) , Adipate de 

diamidon acétyle (SIN1422) , carraghénanes (SIN407) , gommde caroube (SIN410) , 
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phosphate de d’amidon (SIN1412) , gomme xanthane (SIN415) , chlorure de 

potassium (508), phosphate de diamidonacétyle (SIN1414). 

Le SIN 1422 ou Adipate de diamidon acétyle est le plus utilisés dans le fromage  avec 

un taux de 24,19% (15 échantillons). 

 Dans le yaourt 7,14% (3 échantillons) ne présentent pas  d’épaississants tandis que 

92,84% (39 échantillons) contiennent 1 à 4 épaississants (figure10b) parmi les 

épaississants suivants : phosphate de diamidonhydroxypropylique (SIN1442), 

Adipate de diamidon acétyle (SIN1422), carraghénanes (SIN407), gomme de caroube 

(SIN410), phosphate de d’amidon (SIN1412), gomme xanthane (SIN415), pectines 

(SIN440), carboxyméthyl-cellulose (SIN466), gomme gellane (SIN418). 

Le SIN 1442 est le plus utilisé dans le yaourt  avec un taux de 33,33% (14 

échantillons). 

 Concernant la crème fraiche 45,45% (5 échantillons) ne contiennent pas 

d’épaississants contre 54,54% (6 échantillon) contenant 1 à 2 épaississants (fig 10c) 

parmi les épaississants suivant : Adipate de diamidon acétyle (SIN1422), phosphate 

de diamidonhydroxypropylique (SIN1442), succinateoctnylique d’amidon sodique 

(SIN1450), méthylcellulose (SIN461). 

 Les épaississantsles plus utilisés dans la crème fraiche  sont SIN1450 et SIN1422. 

 Dans les autres produits  laitiers (lait, lait concentré, Raib et Lben, lait en poudre) 

aucun épaississant n’est ajouté (100% d’échantillons  commercialisé sans 

épaississant) (figure 10 du d au h).  

 

Figure09:Taux de représentativité des épaississantsdans les produits laitiers. 
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Figure 10 : Répartition des épaississants  dans  les produits laitiers  
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Toujours d’après la figure09, Nous remarquons que l’Adipate de diamidon acétyle 

(SIN1422) est l’épaississant le plus utilisé dans les échantillons de produits laitiers fabriqués 

en Algérie suivi par le SIN 1442 avec des taux de 25%et 19% respectivement. 

 

 Le SIN1422 (Adipate de d’amidon acétylé) est mentionné au Codex alimentarius 

comme stabilisant, épaississant, liant et émulsifiant, il est affecté à une vaste gamme 

d'aliments divers, sans limite supérieure de dosage dite raisonnablement estimée 

nécessaire par le fabricant. 

Il est notamment utilisé pour améliorer la sensation en bouche et on peut le trouver 

dans des aliments transformés aussi divers que les fromages blancs, les aliments pour 

bébés, les yaourts, les vinaigrettes, les desserts, les gelées, les confiseries et amuse-

gueules. Le  SIN1422 est modifié chimiquement à l'acide acétique et adipique. 

(Additif alimentaire, 2004). 

 Effets sur la santé  

Les SIN 1400 au 1452sont fréquemment présentés comme pas ou peu toxiques, 

cependant les modifications chimiques peuvent être dangereuses (Additif alimentaire ,2004). 

Parmi les risques majeurs de ces additifs chez certaines personnes  est la formation de calculs 

rénaux. Ces troubles ne se produisent que lorsque les quantités d’amidon et de lactose sont 

trop importantes, leur digestion dans ce casétant beaucoup plus difficile (Bahrani, 2012). 

DJA : Non limitée ou non spécifiée (Additif alimentaire, 2004). 

Le tableau 05 représente les dénominations épaississantes dans les produits laitiers et leurs 

effets sur la santé 
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Tableau 05 : Epaississant utilisés dans les produits laitiers et leurs effets sur la santé 

les additifs 

alimentaires 

SIN Dénomination Les effets sur la santé  

 

 

 

Epaississants 

SIN1450 Succinateocténylique 

d'amidon sodique 

Calculs rénaux, allergies 

(Bahrani, 2012). 

 

 

 

SIN1442 Phosphate de 

diamidonhydroxypropy

lique 

le ralentissement de la 

dégradation des aliments 

dans l'intestin, les 

problèmes rénaux, le 

calcium osseux, la 

vulnérabilité des petits 

enfants (Additif 

alimentaire, 2004). 

SIN1422 Adipate de diamidon 

acétyle 

Calculs rénaux, allergies 

(Bahrani, 2012). 

SIN407 Carraghénanes affaiblissement du 

système immun, 

symptômes 

cutanéo-muqueux, 

allergies (Additif 

alimentaire, 2004). 

 

SIN410 gomme de caroube flatulences, 

ballonnements (Additif 

alimentaire, 2004). 

SIN1412 Phosphate de diamidon Calculs rénaux, allergies 

(Bahrani, 2012). 

SIN508 Chlorure de potassium nausées, vomissements, 

risque d'ulcères gastriques 

(Additif alimentaire, 

2004). 
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SIN1414 Phosphate de diamidon 

acétylé 

allergies, Calculs rénaux 

(Bahrani, 2012). 

SIN440 Pectine troubles gastriques, 

flatulences, diarrhées, 

distensions abdominales 

(Additif alimentaire, 

2004). 

SIN466 Carboxyméthyl 

cellulose de sodium 

problèmes intestinaux, 

ballonnements, diarrhées, 

constipation (Additif 

alimentaire, 2004). 

SIN418 Gomme gellane flatulences et 

ballonnements, diarrhées 

(Additif alimentaire, 

2004). 

SIN461 Methyl cellulose Pas de risque (Additif 

alimentaire, 2004). 

SIN415 Gomme xanthane diarrhées, flatulences, 

ballonnements, allergie, 

nausée (Additif 

alimentaire, 2004). 
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I.5 Régulateurs d’acidité  

Substances qui modifient ou limitent l’acidité ou l’alcalinité d’une denrée alimentaire (Puale, 

2009). 

Selon la  (figure11),  nous remarquons que  53% (53 échantillons)  de produit  laitiers sont 

dépourvus de régulateurs d’acidité Ainsi : 

 Parmi les échantillons de fromage 25.92 (14 échantillons) ne contiennent  aucun 

régulateurs d’acidité et  74.06% (40 échantillons)  contiennent  un régulateurs 

d’acidité  parmi les suivants : Acide citrique (SIN330), Citrate de sodium  (SIN331), 

Glucono-delta-lactone (SIN575). 

D’après la (figure12a), le SIN330 ou Acide citrique  est le plus utilisé avec un taux de 

64.81%. 

 Dans le yaourt 68.18 (15 échantillons) ne présentent pas de régulateurs d’acidité  et 

31.72%  (6échantillons)  contiennent un à deux régulateurs d’acidité (figure12b) il 

s’agit du SIN330 (Acide citrique) et SIN412 (Gomme de guar). 

 Quant   à  la crème fraiche 50% (6 échantillons) ne contiennent pas de régulateurs 

d’acidité  contre 50%   (6 échantillons) contenant le SIN330 (Acide citrique), le SIN 

331(Citrate de sodium) et le  SIN450 (di phosphates). 

 

 Et pour tous les autres produit laitiers (lait, lait en poudre, lait concentré, Raib et 

Lben) aucun régulateur d’acidité  n’est ajouté (100% d’échantillons sans régulateurs 

d’acidité  comme le montre (la figure 12 d au h). 
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Dans les régulateurs d’acidité, le SIN330 (Acide citrique) est le plus  utilisé  dans échantillons  

de  fromage et yaourt et crème fraiche et  le SIN331 (Citrate de sodium)  utilisé dans les  

formages et crèmes fraiches. 

 

Figure 11 : Taux de représentativité des régulateursdans les produits laitiers 
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 Figure 12 : Répartition des Régulateurs d’acidité par rapport au produit laitier 
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D’après (la figure11), il apparait que  le SIN 330 (L’acide citrique)  est  le régulateur 

d’acidité le plus utilisé dans les échantillons des produits laitiers  avec  un taux de 42%.  

 

L’acide citrique (SIN 330)  est officiellement indiqué comme régulateur de l'acidité, anti 

oxygène, agent de rétention de la couleur et séquestrant au (Codex Stan 192-1995, 2016)  

  Et peut être utilisé dans une large gamme d'aliments, le plus souvent sans limite 

supérieure de dosage. 

 L'acide citrique commercial (SIN 330)  est bio synthétisé par des micro-organismes 

(moisissures) cultivés sur un substrat contenant habituellement de la mélasse et/ou du 

glucose. Les micro-organismes peuvent être modifiés génétiquement pour augmenter 

le rendement. Le glucose peut être produit depuis l'amidon de maïs, et donc 

potentiellement transgénique lui aussi (Additif alimentaire, 2004). 

 

 SIN331 (Le citrate de sodium)  est mentionné comme régulateur de l'acidité, 

émulsifiant, séquestrant et stabilisant au (Codex Stan 192-1995, 2016)  et peut être, 

selon sa vision, ajouté à de nombreuses catégories d'aliments, le plus souvent sans 

limite supérieure de dosage (Additif alimentaire, 2004). 

 

Effets sur la santé  

 L'acide citrique est fréquemment présenté comme inoffensif, si ce n'est qu'il peut 

attaquer  l'émail des dents, aphtoses, allergies/pseudo-allergies (intolérances, rares), et 

autres problèmes chez une personne sensible à hautes doses ou en consommation 

régulière. Les dommages dentaires causés par l'acide citrique sont certainement les 

plus fréquents, surtout chez les enfants, moins à cause de l'additif lui-même qu'à 

cause de sa présence récurrente dans de nombreux aliments (Additif alimentaire, 

2004). 

Une consommation excessive de citrate de sodium peut-être montrée du doigt car elle 

aurait un impact sur la santé bucco-dentaire. Mais aucune DJA (Dose Journalière 

Admissible) n’a été établie, quelques cas rares de réactions allergiques ont été 

évoqués. A   l’heure actuelle, aucune étude n’a pu mettre en avant un risque sanitaire 

quelconque (Additif alimentaire, 2004). 

DJA (Dose Journalière Admissible): Non limitée ou non spécifiée. 
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Le tableau06 représente la dénomination régulatrice d’acidité dans les produits laitiers et leurs 

effets sur la santé. 

Tableau 06 : Régulateur d’aciditéutilisée dans les produits laitiers et leurs effets sur la santé 

les additifs 

alimentaires 

SIN Dénomination Les effets sur la 

santé;  

(Additif 

alimentaire,  2004). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Régulateur 

d’acidité 

SIN330 Acide citrique qu'il peut attaquer 

l'émail des dents, 

aptoises, allergies 

 

SIN331 Citrate de sodium un impact sur la 

santé bucco-dentaire 

 

SIN575 Glucono-delta-

lactone 

Allergie 

SIN450 di phosphates particulière à la perte 

de calcium osseux, 

l'ostéoporose, aux 

enfants, aux reins, à 

l’insuffisante rénale 

chronique. Pourrait 

promouvoir l'activité 

de carcinogènes 

connus 

SIN 412 Gomme de guar Risque de 

flatulences, nausées, 

crampes abdominales 
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I.6 Arômes  

Ce sont des substances destinées à être ajoutées aux denrées alimentaires pour leur 

donner une odeur, un gout ou une odeur et un gout à l'exception des substances ayant un gout 

sucré, acide ou salé. Il peut être constitué de mélanges très complexes tel que l’arôme de 

fraise qui peut contenir jusqu‘à 300 composés, 250 pour la menthe et plus de 500 pour le café 

(Dehove et Soroste 1991). 

Les arômes sont des ingrédients alimentaires non consommés en l‘état, dans les boissons ils 

sont ajoutés en faibles quantités dans le but de donner un goût et/ou une odeur spécifiques 

(Meunier, 2011). 

Si l’arôme est perçu par olfaction directement, il s’agit alors d’odeur. 

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

accroissent la libération en bouche des composés de l’arôme, qui vont parcourir la voie rétro-

nasale, c’est une perception olfacto-gustative il s’agit alors d’arôme (Richard et Multon, 

1992). 

 

D’après les tableaux (annexe 3) nous remarquons que  100% des échantillons des 

produits laitiers (fromage, lait en poudre, lait, Lben, Raib, crème fraiche) ne contiennent 

aucun arôme tandis que l’échantillon yaourt et lait concentré contiennent tous (100%) des 

aromes. 

Les arômes les plus populaires pour les yaourts sont des types de fruits qui améliorent l'attrait 

sensoriel et visuel du yaourt. Parmi les additifs non traditionnels figurent les poudres 

végétales, les pulpes et les extraits obtenus à partir de légumes crus qui ont été utilisés dans la 

production de produits laitiers fermentés (Gawai et al, 2017). 

Nous signalons que les arômes  n’ont pas de codes dans le système international de 

numérotation (SIN)  ni dans le système européen (E) malgré qu’ils sont considérés par la 

plupart des scientifiques comme substances additives. 

Effet possibles  sur la santé  

Les arômes sont présents naturellement dans les denrées alimentaires ou ajoutés par le 

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

donc l’incrimination des arômes selon des critères de la médecine fondée sur les preuves 
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semble difficile (Gallen et Pla, 2013).Certains additifs proviennent de la synthèse chimique  

et ne sont pas naturels signalés par des toxicologues comme substances à risque. 

II. Enquête sur l’état de connaissance des consommateurs sur les additifs alimentaires  

II.1Description de la population 

 Cette étude a été réalisée auprès de 100 personnes dont 48% hommes et  52%femmes.  

L‘âge des participants à l’étude varie de 18 à 68 ans, la tranche d’âge de 18 à 28 ans est la 

plus répandue dans notre population, suivie de la tranche d’âge de 28 à 38ans (figure 13). 

 

 

Figure 13:Répartition de la population selon les tranches d’âge 

 

 Selon le niveau intellectuel  

La majorité des participants sont instruits avec une dominance des universitaires (52%) et des 

secondaires (32%)  (Figure 14). 
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Figure14: Répartition de la  population d’étude selon le niveau intellectuel. 

 

 Selon la situation familiale  

 

 La majorité des participants (58 %) sont mariés 

II.2Etat de santé de la population  

 Selon la maladie chronique  

La majorité des participants (75%) n’ont pas de maladie chronique contre 25% ayant 

déclarés présentant au moins une  maladie chronique comme le montre la figure  15 et 

le tableau07 

 

 

     Figure15 : Répartition des participants ayant ou non une maladie chronique. 
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Tableau07 : Type de maladies rencontrées chez les participants 

Maladie Nombre de participants 

Diabète 10 

Asthme / 

HTA 11 

Autre 4 

 

 10% de la population totale ontdéclaréêtrediabétiques, 11% ont des HTA et 4%ont 

déclaré avoir d’autres maladies. 

  

 Selon l’allergie à un aliment ou un composant d’aliment  

 Aucun cas d’allergie à un aliment ou à un composant alimentaire  n’a été soulevé dans 

la population d’étude. 

 Selon la consommation des produits laitiers  

Tous les participants que nous avons questionnés (100%) consomment des produits laitiers. 

Toutes les personnes interrogées ont déclaré être des consommateurs réguliers de produits 

laitiers à des fréquences variées, avec 62%  ayant une consommation de 2 à 3fois par jour 

contre 38%  d’une consommation unique journalière (figure 16).  Ces taux semblent être liés à 

la consommation du lait par toutes les tranches d’âge  et le yaourt et fromage souvent par les 

enfants. 

 

Figure 16:Fréquence de consommation des produits laitiers. 

Le choix des produits laitiers est beaucoup plus basé, chez la plupart des consommateurs, sur 

le gout (49%) et la marque  (39%) dans la majorité des cas  et chez certains consommateurs le 

choix est basée sur le prix comme le montre la figure 17. 
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Figure 17: Répartition des paramètres  de  choix des produits  

  

II.3Etat de connaissance des additifs alimentaires dans la population 

 selon l’attention à la lecture de l’étiquette des produits laitiers  

100% des consommateurs lisent l’étiquette avec des fréquences variées ;  88% les 

lisent  systématiquement tandis que 12% les lisent de temps à autres (figure  18).  

Quant au paramètre de l’étiquetage lu,  80%  vérifient la date de péremption seulement 

alors que 20% s’intéressent à la composition (ou la composition  et la date de 

péremption, figure 19) 

 

  

Figure 18: Répartition  de la population selon la lecture de l’étiquetage. 
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Figure 19:Répartition  selon l’information lue sur l’étiquette. 

Connaissance des additifs alimentaires 

 Plus de la moitié des participants (69%) ne connaissent pas les additifs alimentaires  

tandis que 31% ont déclaré avoir certaines notions ou connaissances  de ces produits. 

 Selon la Connaissance des classes d’additifs alimentaires, les classes les plus connues 

par les participants sont : les colorants (10%) et les conservateurs (7%), et 5% des 

acidifiants. 

 

 

Figure 20: Connaissance des participants sur les classes d’additifs alimentaires. 
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Plus de la moitié des participants (69%) savent que les lettres SIN ou E signifient 

substances ajoutées ou additifs et affirment  être conscients des dangers de ces 

produits. La majorité des intervenants dans cette étude ont souligné leur objection 

quant à l’utilisation des additifs dans les aliments. 

Benlyellles  et Bestaoui (2018) ont enquêté sur la sensibilisation et les attitudes concernant 

les additifs alimentaires utilisés dans les boissons gazeuses dans la région de Tlemcen en 

2018. Les informations sur les additifs alimentaires étaient mal reconnues sur les étiquettes 

des  produits .Les résultats de cette étude concernant l‘état de connaissance du consommateur 

indiquent que plus de la moitié des participants (64%) ne connaissent pas les additifs 

alimentaires, et 36% les connaissent ; 51 % de  la population de cette étude  ne font même pas 

attention à la composition des boissons gazeuses. 

Parmi ceux qui ont un niveau d’instruction secondaire ou universitaire 37% connaissent les 

additifs, parmi eux 31 % connaissent les colorants et 23% les conservateurs.  Cette étude a 

également exprimé la nécessité d’une meilleure éducation sur les additifs alimentaires 

(Benyelles et Bestaoui, 2018). 

 

Les résultats d’une étude  sur les conservateurs antimicrobiens dans les aliments 

commercialisés en Algérie menée par Boutalbi et al, (2021) ont révélé que  51 % ne font pas 

attention à la composition des produits. Cette enquête a montré  également que 09% des 

participants préfèrent  consommer les produits BIO.  

Parmi ceux qui ont un niveau d’instruction secondaire ou universitaire 36% connaissent les 

additifs, parmi eux 52 % connaissent les colorants et 38% les conservateurs. 

 

Des études faites en Hongrie en vue d‘analyser les attitudes vis-à-vis des additifs 

alimentaires dans trois groupes : les consommateurs communs, les médecins et les experts de 

l'industrie alimentaire, ont montré que la plupart des consommateurs en savaient très peu sur 

les additifs alimentaires. Tout en reconnaissant leur importance technologique, ils ont peur de 

leurs effets sur la santé. Mais d'autres caractéristiques de qualité et de prix jouent un rôle 

beaucoup plus important lors du choix des aliments. Les médecins sont plus familiers avec la 

nature chimique et les effets sur la santé des additifs alimentaires, mais leurs habitudes d'achat 

sont principalement les mêmes que celles des consommateurs ordinaires  (Tarnavölgyi 

,2003). 
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         Le lait et ses dérivés sont nécessaires à la santé humaine, mais ils peuvent con tenir 

contiennent des substances nécessaires à leur transformation et qui peuvent être nocifs à la 

santé du consommateur.  

Les additifs alimentaires sous toutes leurs formes (liquides, poudreux ou gaz) et fonctions 

(coloration, conservation, stabilisation…) semblent nécessaires dans la gastronomie moderne 

et la consommation des aliments quotidienne actuelle; ils sont ajoutés aux aliments pour 

préserver ou améliorer leur innocuité, leur fraîcheur, leur goût, leur texture ou leur aspect. De 

cette approche, appuyée par une enquête sur terrain, nous avons pu relever que les produits 

laitiers contiennent de nombreux additifs alimentaires à différent degrés possibles de toxicité 

et à différentes concentrations; les résultats affichent une utilisation importante  des additifs 

alimentaires dans les produits algériens. 

          Notre étude  a démontré que la plupart des additifs utilisés présentent des risques de 

toxicité voire même cancérigène si les concentrations ou les quantités utilisées ne sont pas 

respectées ou bien si les DJA autorisées sont bien étudiées. Ces substances  sont autorisées en 

Algérie, en Europe et à travers le monde vu leur rentabilité et leur impact sur le domaine 

économique des pays. 

La lecture des étiquettes a montré que la majorité des marques de produits laitiers 

mentionnent la présence des additifs alimentaires. Les résultats obtenus  montrent que, par 

catégorie d’additifs utilisés dans les produits laitiers, les additifs les plus utilisés sont   le  

SIN160a (beta-caroténe)   dans les colorants, pour les conservateurs  le  SIN202 (sorbate de 

potassium), parmi les émulsifiants  le  SIN452 (plyphosphate),   le  SIN1422 (adipate de 

diamidon acétyle) comme épaississant et le SIN 330 (acide citrique) comme régulateur 

d’acidité. 

 Les  émulsifiants et épaississants sont les plus utilisés dans les échantillons que les 

autres types d’additifs. 

 Certains additifs alimentaires ont de nombreuses fonctions technologiques tels que : 

      SIN331 : Régulateur d’acidité, Emulsifiant, Epaississant.  

SIN407 /  SIN1450 : Emulsifiant, Epaississant. 

Les arômes ne sont mentionnés que dans  le yaourt et lait concentré. 

 Certains additifs à haut risque de toxicité  sont utilisés dans certains produits tels que : 

SIN471 et  SIN472b. 
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Certains produits laitiers sont commercialisés sans additifs alimentaires alors que réellement 

contiennent ou doivent contenir certains additifs pour maintenir le produit 
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 La norme générale pour les additifs alimentaires : 

Les tableaux suivant représentent la composition en additifs alimentaires autorisée dans 

chaque aliment de produit laitier (CODEX STAN 192-1995,  version 2016). 

Tableau08 : les additifs alimentaires autorisés dans produits laitiers. 

Catégorie 

d’aliment 

additifs SIN Année 

adopté 

Limite 

maximal 

Lait fermenté 

(nature) 

Caramel IV  

-Caramel 

àl’ammonia

que sulfite 

150d 1999 150mg/kg 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lait liquide 

(nature) 

phosphate 338; 339(i)-(iii); 

340(i)-(iii); 341(i)-

(iii); 

342(i)-(ii); 343(i)-(iii); 

450(i)-(iii),(v)-

(vii),(ix); 451(i),(ii); 

452(i)- 

(v); 542 

2012 1500mg/kg 

Lait concentré 

(nature) 

phosphate 338; 339(i)-(iii); 

340(i)-(iii); 341(i)-

(iii); 

342(i)-(ii); 343(i)-(iii); 

450(i)-(iii),(v)-

(vii),(ix); 

451(i),(ii); 452(i)-(v); 

542 

2012 880mg/kg 
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Catégorie 

d’aliment 

Additifs SIN  Année adopté Limite maximal 

Fromage 

frais 

 

 

 

 

 

 

 

Fromage 

frais 

 

 

 

 

 

 

Alginate de propane 405 2006 5000mg/kg 

Alginate d’éthyle  

laurique 

234 2011 200mg/kg 

Aspartame 951 2008 1000mg/kg 

Canthaxanthine 161g 2011 15mg/kg 

Caramel III-Caramel 

à l’ammoniaque  

150c 2012 15000mg/kg 

Caramel IV-Caramel 

à l’ammoniaque 

sulfite 

150d 2011 50000mg/kg 

Carotènes, Beta  

légume  

160a (ii) 2005 600mg/kg 

Caroténoides 160a(i), à (iii), e, f    2011 100mg/kg 

Chlorophylles et 

chlorophyllines, 

complexe cuprique 

141(i), (ii) 2009 50mg/kg 

Indigotine (carmine 

d’indigo) 

132 2009 200mg/kg 
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Fromage 

frais 

 

Jaune FCF 110 2008 300MG/KG 

Natamycine 

(pimaricine) 

235 2006 40mg/kg 

Nisine 234 2016 12.5mg/kg 

Phosphate 338; 339(i)-(iii); 

340(i)-(iii); 341(i)-(iii); 

342(i)-(ii); 343(i)-(iii); 

450(i)-(iii),(v)-(vii),(ix); 

451(i),(ii); 452(i)-(v); 

542 

2012 4400mg/kg 

Polysorbates 432-436 2008 80mg/kg 

Ponceau 4R 

(Cochenille Rouge 

A) 

124 2008 100mg/kg 

Riboflavines 101(i),(ii),(iii) 2005 300mg/kg 

Sorbates 200-203 2012 1000mg/kg 

Tartrates 334-335(ii)-337 2016 1500mg/kg 

 

 

Fromage 

affiné 

Canthaxanthine 161g 2011 15mg/kg 

Lysozyne 1105 1999 BPF 

Natamycine 

(pimaricine) 

235 2006 40mg/kg 

Nisine 234 2009 12.5mg/kg 
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Fromage 

affiné, 

croûte 

incluse 

Alginate d’éthyle  

laurique 

243 2011 200mg/kg 

Caramel IV-

Caramel à 

l’ammoniaque 

sulfite 

150d 

 

2011 50000mg/kg 

Carmins 120 2005 125mg/kg 

Carotènes, Beta  

légume  

160a (ii) 2005 600mg/kg 

Caroténoides 160a(i), à (iii), e, f 2009 100mg/kg 

Chlorophylles et 

chlorophyllines, 

complexe cuprique 

141(i), (ii) 2009 15mg/kg 

Esters d’ascorbyles 304-305 2001 500mg/kg 

Esters Glycerolique 

de l’acide 

Diacetyltartrique et 

d’acides Gras 

472
e
 2005 10000mg/kg 

Hexaméthyléne-

Tétramine 

239 2001 25mg/kg 

Riboflavines 101(i), (ii), (iii) 2005 300mg/kg 

 

Fromage 

de  

Lactosérum 

Alginate d’éthyle  

laurique 

234 2011 200mg/kg 

Sorbates 200-203 2006 1000mg/kg 
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Fromage 

fondu 

 

 

 

Alginate d’éthyle  

laurique 

234 2011 200mg/kg 

 

Carotènes, Beta  

légume  

160a (ii) 2005 1000mg/kg 

Caroténoides 160a(i), à (iii), e, f 2009 100mg/kg 

Esters Glycerolique 

de l’acide 

Diacetyltartrique et 

d’acides Gras 

472
e
 2005 10000mg/kg 

Hydroxybenzoates, 

para- 

214-218 2012 300mg/kg 

Jaune FCF 110 2008 200mg/kg 

Natamycinecine) 235 2006 40mg/kg 

Oxyde de fer    

Phosphate 338; 339(i)-(iii); 

340(i)-(iii); 341(i)-

(iii); 

342(i)-(ii); 343(i)-(iii); 

450(i)-(iii),(v)-

(vii),(ix); 451(i),(ii); 

452(i)-(v); 542 

2012 9000mg/kg 

Phosphate de 

sodium aluminium 

541(i), (ii) 2013 1600mg/kg 

Riboflavines 101(i), (ii), (iii) 2005 300mg/kg 

Rouge allure AC 129 2009 100mg/kg 

Sorbates 200-203 2012 3000mg/kg 

 

 

Catégorie 

d’aliment 

Additifs SIN  Année 

adopté 

Limite 

maximal 

Crème Acèsulfame potassium 950 2007 350mg/kg 
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desserts, 

yaourts 

aux fruits, 

ou 

aromatisés 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Alginate de propane 405 2016 6000mg/kg 

Alitame 956 2007 100mg/kg 

Alginate d’éthyle  

laurique 

234 2011 200mg/kg 

Aspartame 951 2007 1000mg/kg 

Benzoates 210-213 2001 300mg/kg 

Bleu brillant FCF 133 2005 150mg/kg 

Canthaxanthine 161g 2011 15mg/kg 

Caramel III-Caramel à 

l’ammoniaque  

150c 1999 2000mg/kg 

Caramel IV-Caramel à 

l’ammoniaque sulfite 

150d 1999 2000mg/kg 

Carmins 120 2005 150mg/kg 

Carotènes, Beta  légume  160a (ii) 2005 1000mg/kg 

Caroténoides 160a(i),a(iii),e,f 2009 100mg/kg 

Chlorophylles et chlorophyllines, 

complexe cuprique 

141(i), (ii) 2009 500mg/kg 

Cyclamates 952(i), (ii), (iv) 2007 250mg/kg 

Esters d’ascorbyle 304-305 2001 500mg/kg 

Esters de propilène glycol d’acide 

gras 

477 2001 5000mg/kg 

Esters de sorbitan d’acide  gras 

 

491-495 

 

2016 5000mg/kg 

 

Esters Glycerolique de l’acide 

Diacetyltartrique et d’acides Gras 

 

472e 

 

2005 

 

10000mg/kg 

Esters polyglycèriques 

D’acide ricinolèiqueinteresteriflè 

476 2016 5000mg/kg 

Esters polyglycèriques 475 2016 5000mg/kg 
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Crème 

desserts, 

yaourts 

aux fruits, 

ou 

aromatisés 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

D’acide gras 

Éthyle-maltol 637 2016 200mg/kg 

Extrait de peau de raisin 163(ii) 2009 200mg/kg 

Gallate de propyle 310 2001 90mg/kg 

Glucosides de stèviol 960 2011 330mg/kg 

Hydroxybenzoates 214-218 2012 120mg/kg 

Indigotine(carmine d’indigo) 132 2009 150mg/kg 

Jaune FCF 110 2009 300mg/kg 

Maltol 636 2016 200mg/kg 

Nèotame 961 2007 100mg/kg 

Nisine 234 2016 12.5mg/kg 

Oxydes de fer 172e(i),(iii) 2005 100mg/kg 

Phosphates 338; 339(i)-(iii); 

340(i)-(iii); 

341(i)-(iii); 

342(i)-(ii); 

343(i)-(iii); 

450(i)-

(iii),(v),(vii),(ix); 

451(i),(ii); 452(i)-

(v); 542 

2012 1500mg/kg 

Polysorbates 432-436 2007 3000mg/kg 

Ponceau 4R (Cochenille Rouge A) 124 2008 150mg/kg 

Riboflavines 101(i),(ii),(iii) 2005 300mg/kg 

Rouge allure AC 129 2009 300mg/kg 

Saccharines 954(i),-(iv) 2007 100mg/kg 

Sel d’aspartame-Acesulfame 962 2009 350mg/kg 

Sels d’ammonium de l’acide 

phosphatidique 

442 2012 5000mg/kg 

Sorbates 200-203 2012 1000mg/kg 

Stéroyllactylates 481(i),482(i) 2016 5000mg/kg 

Sucralose(Trichlorogalactosaccharose) 955 2007 400mg/kg 

Sucroesters d’acides gras 473 2016 5000mg/kg 

Sucroglycérides 474 2016 5000mg/kg 

Sucrose oligoesters, 473e 2016 5000mg/kg 
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 type I and type II 

Tartrates 334,335(ii),337 2016 200mg/kg 

Tocophérols 307a, b, c 2016 500mg/kg 

Vert solide FCF 143 1999 100mg/kg 

 

Catégorie 

d’aliment 

Additifs SIN  Année adopté Limite 

maximal 

 

 

Crème 

épaisse 

(nature) 

Alginate de 

propane 

405 2016 5000mg/kg 

Esters 

glyceroliques de 

l’acide 

diacetyltartrique et 

d’acides gras 

472
e
 2006 5000mg/kg 

Esters 

polyglycériques 

d’acides gras 

475 2016 6000mg/kg 

Nisine 234 2009 10mg/kg 

Polysorbates 432-436 2008 1000mg/kg 
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Catégorie 

d’aliment 

Additifs SIN  Année 

adopté 

Limite 

maximal 

 

Lait et 

crème en 

poudre 

(nature) 

Aluminosilicate de 

sodium 

554 2013 265mg/kg 

Buthylhydroxyanisol 320 2006 100mg/kg 

Buthylhydroxytène 321 2006 200mg/kg 

Esters d’ascorbyle 

 

 

 

304-305 2001 500mg/kg 

 

Esters glyceroliques 

de l’acide 

diacetyltartrique et 

d’acides gras 

 

472
e
 

 

2006 

 

10000mg/kg 

Gallate de propyle 310 2001 200mg/kg 

Phosphates 338; 339(i)-(iii); 

340(i)-(iii); 341(i)-(iii); 

342(i)-(ii); 343(i)-(iii); 

450(i)-(iii),(v)-(vii),(ix); 

451(i),(ii); 452(i)-(v); 

542 

2012 4400mg/kg 

Polydimétylsiloxane 900a 1999 10mg/kg 

Sucroglycérides 474 2009 10000mg/kg 
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Tableau09:les additifs alimentaires dans  les formages 
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Tableau10 : les additifs alimentaires dans le yaourt 

 

Tableau11 :les additifs alimentaires dans  crème fraiche 
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Tableau12 : les additifs alimentaires dans le lait en poudre 

 

Tableau13 : les additifs alimentaires dans le lait 

 

Tableau14:les additifs alimentaires dans le lait concentré 

 

Tableau15 : les additifs alimentaires dans Lben 

 

Tableau16 :les additifs alimentaires dans raib (lait caillé) 
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UNIVERSITE IBN KHALDOUN 

FACULTE : SCIENCE DE LA NATURE ET DE LA 

VIE. 

DEPARTEMENT : SCIENCE DE LA NATURE ET DE 

LA VIE. 

 

DATE :……../………./202

1 

  N° :  

Questionnaire concernant la consommation des additifs alimentaires dans les produits 

laitiers et leurs effets sur la santé 

Master 2 : Toxicologie et Sécurité Alimentaire 

 

Prière de mettre une croix dans la case que vous estimez convenable et merci de votre collaboration  

Questionnaire :  

1- Renseignement  sur le consommateur :  
1- Sexe :       Femme                                                      Homme    

2- Age   :       …………. Ans  

3- Niveau Intellectuel :        Instruit                            Non Instruit  

4- Si Oui quel est le plus haut niveau d’instruction que vous avez atteint ? 

Ecole Primaire  
 

Collège   
 

Lycée ou équivalent  
 

Ecole supérieur  ou université      
 

5- Situation Familiale :     Marié                          Célibataire  

2- Etat de santé du Consommateur :  
1- Avez-vous une maladie chronique ? : Oui               Non  

2- Si Oui préciser : 

Diabète  
 

Asthme  
 

HTA  
 

Autre  

3- Etes-vous allergique à un aliment ou un composant d’aliment ? Oui                               Non  

3-  Etat de connaissance  de la consommation: 
  

 1- Consommez-vous de produits laitiers ?     Oui                                  Non  

2- Si oui à quel fréquence vous les consommer ? 

1 fois par jour                                      2 à 3 fois par jour 
 

1 fois par semaine                              2 à 3 fois par semaine  

3- Votre choix de produits laitiers se base sur :  

Le gout  
 

La marque  
 

La texture  
 

Le prix  
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2- Lisez-vous l’étiquette lorsque vous achetez les produits ?   Oui                             Non  

Systématiquement  
 

De temps en temps ( de manière aléatoire )  
 

Jamais  

3- Quels sont les informations que vous lisiez sur l’étiquette ? 

La marque  
 

La composition  
 

La date de péremption 

4- Connaissez-vous les additifs alimentaires ?          Oui                        Non   

5- Si Oui, quelles sont les classes que vous connaissez ?  

6- Est-ce que vous connaissez  les signes qui désignent les additifs alimentaires ? 

Oui                          Non  

7- Est-ce que vous êtes conscient desdangers des additifs alimentaires ? 

Oui                          Non  

8- Etes-vous pour ou contre les additifs alimentaires ? 

Oui                           Non  
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Une photo globale pour le produit et une autre photo pour la composition générale 
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Résumé 

Depuis les temps anciens, l'homme utilise des ingrédients pour assurer la qualité de son 

alimentation : conserver, apporter de la texture, colorer les aliments. 

 L'évolution des connaissances a permis de mieux connaitre ces ingrédients et de les isoler. Ils 

ont été réglementés en tant qu'additifs alimentaires. Ils sont devenus toute une industrie  

Le but de cette étude est d’évaluer les additifs alimentaires contenus dans les produits laitiers 

vendus sur le marché algérien. Une enquête a été effectuée sur le produit laitier commercialisé 

dans la région de Tiaret sur une période de 2 mois en vue d’obtenir  la composition en additifs 

alimentaires employés et les effectifs d’utilisation de chaque additif. Les additifs les plus 

employés sont   le  SIN160a (bêta-carotène)   dans les colorants, pour les conservateurs  le  

SIN202 (sorbate de potassium), parmi les émulsifiants  le  SIN452 (polyphosphates),   le  

SIN1422 (Adipate de diamidon acétyle) comme épaississant et le SIN 330 (acide citrique) 

comme régulateur d’acidité. … selon la littérature la plupart des additifs trouvés peuvent être 

toxiques, les effets rapportés sont le plus souvent allergie et cancer. 

Une seconde étude a été faite en parallèle ayant pour objectif  l’évaluation de l’état de 

connaissance des consommateurs sur les additifs alimentaires en se basant sur un questionnaire 

aléatoire de 100 participants, les résultats indiquent que 69% des participants n’ont pas de 

connaissance sur les additifs alimentaires, les 31% restant sont conscients des dangers mais ne 

tiennent pas compte de ça au moment de l’achat, d’où la nécessité d’informer et de 

sensibiliser la population sur les risques des additifs alimentaires sur la santé 

Mots clés : Additifs alimentaire, Produit laitier, Effets sur la santé, Inventaire 
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 ملخص:

 حيٌِ٘ ،اىق٘اً() عيى اىَيَس  اىحص٘ه اىحفظ،: اىغزائً ّظأٍ ج٘دة ىعَاٍُنّ٘اث  اىقذٌَت اىعص٘س ٍْزالإّساُ  ٌسخخذً

 .اىطعاً

 أصبحج بحٍث غزائٍت مإظافاث حْظٍَٖا ٗحٌ،أفعو بشنو عيٍٖا ىيخعشف شمباثاىَ ٕزٓ بعضه اىَعشفت ٕزٓ حط٘س سَح

 .ماٍيت صْاعت

اىَعافاث اىغزائٍت اى٘اسدة فً ّ٘ع ٍعٍِ ٍِ اىَْخجاث اىصْاعٍت اىََٖت فً اىس٘ق  ٌٍٍاىغشض ٍِ ٕزٓ اىذساست ٕ٘ حق

 ,شٖشٌِخلاه فخشة  حٍاسث ٍْطقت فً الأىباُ ٍْخجاثعيى عٍْت ٍِ  اسخبٍاُاىجضائشٌت ٍثو ٍْخجاث الاىباُ حٍث حٌ 

ىيحص٘ه عيً اىخشمٍبت ٍِ حٍث اىَعافاث اىغزائٍت ٗعذد الاسخخذاٍاث ىنو ٍادة ٍعافت.اىَ٘اد اىَعافت أمثش اسخخذاٍا ًٕ 

 SIN160a()ٍِاىَ٘اد اىحافظت ،اىَيّ٘اث  فً بٍخا مشٗح SIN202()ًٍ٘بٍِ اىَسخحيباث،س٘سباث اىب٘حاس ٍِٗSIN450 

مَْظٌ  SIN330ٗ)حاٍط اىسخشٌل(،مَنثف SIN1422() ادٌباث ثْائً اىْشاء الاسٍخٍيً  ،)ٍخعذد اىف٘سفاث(

ٗغاىبا ٍا حنُ٘ اَثاس اىَبيغ  ،ىيحَ٘ظت.......    حشٍش اىْخائج إىى أُ ٍعظٌ اىَ٘اد اىَعافت اىَسخخذٍت ٌَنِ أُ حنُ٘ ساٍت

 عْٖا ًٕ اىحساسٍت ٗ اىسشغاُ. 

حاىت ٍعشفت اىَسخٖينٍِ عِ اىَعافاث اىغزائٍت اىَسخخذٍت فً ٍْخجاث الاىباُ  شٌأجشٌج دساست ثاٍّت باىخ٘اصي بٖذف حقذ

 اىَعافاثب ٍعشفت ىذٌٌٖ ىٍس اىَشاسمٍِ ٍِ٪ 96 أُ إىى اىْخائج شٍشٗح ،ٍشخشك 011بْاء عيً اسخبٍاُ عش٘ائً ٍِ 

 اىحاجت حأحً ْٕا اىششاء،ٍِٗ ٗقج الاعخباس بعٍِرىل    زلا حأخ ٗىنِ باىَخاغش دساٌت عيى٪ 10 ىَخبقٍتا أٍا اىْسبتاىغزائٍت،

 . اىغزائٍت ىَعافاثا بشاُ ٍخاغش ٌٖخٗح٘عٍ اىَسخٖينٍِ إعلاً إىى

 اىجشد،ٍخاغش ،الأىباُ َْخجاثاى،اىَعافاث اىغزائٍت:    اىَفخاحٍت اىنيَاث

 


