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Introduction 

Les exigences de la vie moderne ont entraînés des modifications  importantes dans 

la formulation des produits alimentaires industriels. Ceci comprend l'incorporation des 

ingrédients supplémentaires communément appelés "additifs alimentaires" dans ces 

produits. Ces derniers servent à augmenter la durée de conservation et/ou d'améliorer les 

propriétés physicochimiques, sensorielles et microbiologiques des aliments (Martins et 

al., 2019). 

Parmi les additifs alimentaires, les colorants ont une importance particulière dans 

l'industrie agroalimentaire étant donné leur pouvoir attirant et leur impact sur la décision 

d'achat du consommateur. Cependant, ces derniers pourraient être impliqués dans 

l'apparition de plusieurs problèmes de santé notamment l'hyperactivité chez l'enfant, les 

réactions d'hypersensibilité, la reprotoxicité et même la génotoxicité et l'oncogénicité. 

D'une autre part, les enfants consomment beaucoup de friandises et leur choix et 

souvent motivé par la couleur. De ce fait, ce travail vise à explorer la présence des 

colorants décrits comme nocifs dans des aliments largement consommés par les enfants. 

Ce manuscrit s'articule en plusieurs sections dont une partie bibliographique 

constituée de 4 chapitres abordant les additifs alimentaires, les colorants alimentaires et la 

nuisibilité des colorants alimentaires. 
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I.1.Additifs alimentaires 

Généralement sans valeur nutritionnelle, un additif alimentaire est, selon le Codex 

Alimentarius, tout composé généralement pas consommé comme aliment et qui n'est 

normalement pas utilisé comme ingrédient dans les aliments mais qui est 

intentionnellement ajouté au cours du processus de la production afin d'améliorer la qualité 

du produit final et augmenter la durée de sa conservation (Martins et al., 2019). 

I.2.Classification des additifs alimentaires 

Les additifs sont généralement classés en plusieurs catégories en fonction de leurs 

propriétés principales d’utilisation, et la fonction qu’ils assurent dans la denrée alimentaire, 

on cite entre autres: 

I.2.1.Les régulateurs d'acidité 

Il s'agit de substances capables de contrôler ou de modifier le pH des aliments 

aboutissant à une modification de l'odeur, de la saveur, de la viscosité, de la texture et 

surtout de la durée de conservation suite à une action directe sur les réactions oxydatives 

/enzymatiques inhibant ainsi la croissance microbienne (Belitz et al, 2009). 

I.2.2. Les agents anti-agglomérants  

Ces derniers sont ajoutés aux aliments en poudre et aux aliments séchés (sel, 

sucreries, produits fromagers à base de lactosérum) afin d'éviter les agglomérations et les 

agglutinations réduisant la qualité (propriétés sensorielles) et empêchant la solubilité du 

produit (Figura et Teixeira, 2007). 

I.2.3.Les antioxydants(E300)   

Leur application augmente la durée de conservation des denrées alimentaires étant 

donné que l'oxydation par l'oxygène moléculaire est le principal processus de dégradation 

des denrées alimentaires se produisant à la suite de l'élimination des électrons d'un substrat 

à un atome d'oxygène présent dans l'humidité résultant en la formation de radicaux libres 

(Damodaran et Parkin, 2017). 
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I.2.4.Les agents de charge 

  Il s'agit de substance agissant sensiblement sur le volume final du produit  se 

traduisant par une légèreté accrue de la masse améliorant ainsi la texture du produit final 

(Martins et al.,2019 ; OFF., 2022). 

I.2.5.Les émulsifiants 

Ces derniers assurent une dispersion homogène entre la phase dispersée et la phase 

continue, améliorant ainsi la stabilité d'un système hétérogène, comme les mélanges d'eau 

et huile. Ils assurent la continuité et la préservation des propriétés organoleptiques, 

physiques, chimiques et rhéologiques des denrées alimentaires (Damodaran et Parkin., 

2017). 

I.2.6.Les exhausteurs de goût 

Cette classe d'additif alimentaire est nécessaire pour intensifier la saveur des 

aliments et  accroître leur acceptation par les consommateurs. Le glutamate monosodique, 

par exemple, est l'exhausteur de goût le plus connu améliorant la perception sensorielle des 

notes aromatiques de viande (Martins et al., 2019). 

I.2.7.Les gélifiants 

Les hydrocolloïdes, souvent appelés "gommes", agissent comme des agents de 

construction/cristallisation en engageant des liens spécifiques entre les chaînes disposées 

de manière identique dans des régions de jonction, formant ainsi la base du réseau 3D 

caractéristique des textures en gel (Belitz et al., 2009). 

I.2.8.Les agents d'enrobage 

Les agent d'enrobages ou agents de glaçage (comme la cire de pelure de pomme ) 

confèrent une protection extérieure et une surface plus brillante pour les denrées 

alimentaires (Martins et al., 2019). 
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I.2.9.Les conservateurs 

L'utilisation de conservateurs/agents antimicrobiens augmente la durée de 

conservation des denrées alimentaires (Martins et al., 2019). 

I.2.10.Les stabilisateurs 

Ces additifs sont ajoutés pour éviter la séparation des phases, assurant ainsi le 

maintien de la consistance des aliments. Les stabilisants sont également utilisés comme 

épaississants, gélifiants, agents de suspension et agents de glaçage, ainsi que pour contrôler 

la fluidité et la rétention d'eau dans divers produits (Martins et al., 2019). 

I.2.11.Les édulcorants 

Il s'agit de composés chimiques utilisés pour intensifier la douceur et/ou la 

perception du goût sucré, affectant directement l'acceptabilité des nutriments (Martins et 

al., 2019). 

I.2.12.Les épaississants 

Il s'agit de substances augmentant la viscosité des aliments et leurs conférant une 

texture lisse et homogène (Amrouche., 2016). 

I.2.13.Les colorants 

Ces additifs permettent de conférer une couleur aux aliments sans affecter leur 

gout. Cette partie sera expliquée d'avantage dans le chapitre prochain de ce manuscrit. 
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II.1.Les colorants alimentaires 

Les colorants alimentaires, sont tout colorant, pigment ou autre substance qui 

donne de la couleur aux aliments, aux boissons ou à tout autre produit même non 

alimentaire. Ils sont également définis comme tout produit chimique réagissant avec une 

autre substance et provoquant la formation d'une couleur (Amchova et al., 2015).  

Ce type d'additif alimentaire est utilisé pour plusieurs raisons dans les aliments : 

1) Pour compenser la perte de couleur due à l'exposition à la lumière, à l'air, à la 

température et aux conditions de stockage. 

2) Pour améliorer les couleurs naturelles et rendre les aliments plus appétissants. 

3) Pour fournir une couleur aux denrées alimentaires incolores. 

4) Pour permettre aux consommateurs d'identifier les produits à vue, notamment les 

médicaments (Amchova et al., 2015). 

II.2.Nomenclature des colorants alimentaires 

Tout comme les autres aditifs alimentaire, les colorants sont désignés par  un code 

commençant soit par la lettre E (système Européen de codification) ou par le mot SIN 

(système international de codification) suivi d'un numéro composé de trois chiffres. Le 

chiffre des centaines est 1 pour indiquer la nature colorante de l'additif alimentaire et le 

chiffre des dix correspond à la couleur (0: jaune; 1: ambre; 2: rouge; 3: bleu; 4: vert; 5: 

marron; 6: noir ) tandis que le 3ème chiffre du numéro désigne le colorant lui-même. Parmi 

les colorants alimentaires jaunes, par exemple, le (E102) désigne la tartrazine, le (E104) 

indique la quinoléine et le (E110) correspond au jaune orangé S (Ben Mansour et 

Latrach, 2009).  

II.3.Classification des colorants alimentaires 

On distingue 2 classes de colorants alimentaires à avoir les colorants naturels et les 

colorants artificiels. 
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II.3.1. Les colorants naturels 

Il s'agit de colorants généralement obtenus à partir de plantes (racines, feuilles ou 

fruits), à partir d'insectes voir même à partir de sources minérales (Luzardo-Ocampo et 

al., 2021). Généralement plus chères, moins stables et moins efficaces que les autres 

colorants, ces colorants ont l'avantage de causer peu de problèmes de santé (Berlina et al., 

2019). La figure 1 illustre les principales catégories de ces colorants et on cite entre autres : 

 

Figure 1: Schéma représentatif des colorants naturels les plus utilisés en industrie 

alimentaire (Luzardo-Ocampo et al., 2021) 

a- Les Anthocyanes (E163) 

Il s'agit d'un groupe important de colorants hydrosolubles obtenus, généralement, à 

partir de nombreuses fleurs ou jeunes feuilles (fruits et légumes). Du fait de leurs 

sensibilité aux changements de pH, les anthocyanes peuvent avoir plusieurs nuances 

colorées à savoir le rouge, le bleu ou le violet (Wrolstad et Culver., 2012). Ces colorants 

sont utilisés pour colorer les pâtisseries, les produits laitiers, les boissons et les desserts 

surgelés (Luzardo-Ocampo et al., 2021). 

b- Les Phycobiliproteines 
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Généralement plus stables que les anthocyanes aux variations de pH, les 

phycobiliproteines sont des protéines photosynthétiques pouvant être extraites des micro 

algues spiruline (cyanobactéries :A. platensis). Il existe 3 clases de phycobiliprotéines : la 

phycoérythrine (couleur rouge), la phycocyanine (couleur bleue) et l'allophycocyanine 

(couleur vert bleuté). Ces composés sont généralement utilisés pour colorer le confiseries, 

les boissons ainsi que certains produits laitiers(Luzardo-Ocampo et al., 2021). 

c- Les chlorophylles (E140i et E141i) 

La chlorophylle est le pigment vert des plantes. Obtenue par extraction à partir des 

plantes et des  herbes comestibles (ex: luzerne). Toutefois, la micro algue d'eau douce dite 

"Spiruline" (Arthrospira platensis ; cyanobactéries) est une des sources, les plus utilisée, de 

chlorophylle. En fonction de la température, de l'oxygène et des changements de pH, la 

chlorophylle possède au moins 4 dérivés de structure similaire; phéophytines, 

chlorophyllides, phéphorbides et pirodérivés . En agroalimentaire, le (E140ii) identifie les 

chorophylles et le (E141ii) identifie les cuivre-chlorophylles tandis que les codes (E140ii) 

et (E141ii) désignent,  respectivement,  leurs formes  hydrosolubles également 

commercialisées. Ces colorants sont ajoutés entre autres aux glaces, aux bonbons, à la 

moutarde, aux crèmes anglaises et  aux pudding (Wrolstad et Culver., 2012 ;Luzardo-

Ocampo et al., 2021). 

d- Les caroténoïdes (E 160A-160F) 

Ce sont les pigments jaune, orange et rouge précurseurs de la vitamine A. Obtenu à 

partir de fruits et des légumes. Les caroténoïdes sont classés en 2 groupes: les caroténoïdes 

contenant de l'oxygène appelés; xanthophylles (β-cryptoxanthine, lutéine et zéaxanthine) et 

les caroténoïdes n'ayant que des chaînes carbonées (carotènes (α et β) et lycopène). Ces 

colorants sont insolubles dans l'eau (hydrophobes) et, donc, généralement  utilisés pour 

colorer des saucisses, des huiles végétales et du beurre. Ils peuvent également être 

retrouvés dans les préparations de boissons, de soupes, de condiments, de bonbons et  des 

glaces et des desserts (Wrolstad et Culver., 2012 ;Luzardo-Ocampo et al., 2021). 

e- Les bétalaïnes 

Il s'agit de colorants hydrosolubles photosensibles et thermosensibles . Les 

bétalaïnes sont groupés en 2 catégories à savoir les bétacyanines (rouges violettes) et les 

bétaxanthines (jaunes). Les bétanines sont des extraits aqueux ou concentrés de jus des 
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racines de betterave (le rouge de betterave : E162). Cependant, les bétaxanthines sont 

obtenues à partir  de plantes comme le figuier de Barbarie. Ces colorants sont utilisés dans 

les aliments cuits, les soupes, les vinaigrettes, les fromages et les croûtes, les boissons, les 

sirops, les bonbons, les biscuits et les desserts (Wrolstad et Culver., 2012 ;Luzardo-

Ocampo et al., 2021). 

F- Autres colorants naturels 

*Les Riboflavine ou vitamine B2 (E101i) 

D'une apparence jaune orangé, la riboflavine est une vitamine hydrosoluble, 

thermostable mais photosensible. Elle peut être trouvée dans  la levure, le germe de blé, les 

œufs, le foie animal ou être issue de la synthèse organique (principalet source actuelle). La 

riboflavine est principalement utilisée dans les produits laitiers, les crèmes, les pâtisseries, 

les confiseries, les condiments et les produits de charcuterie (Wrolstad et Culver., 2012 ; 

Suwannasom et al., 2020). 

*Les caramels (E150) 

Le caramel est un liquide ou un solide de couleur foncée qui est soluble dans l'eau 

principalement utilisé dans la coloration des liquides alimentaires (Wrolstad and Culver., 

2012). 

*Le Carbo-medicinalis vegetalis (E153) 

Il est fabriqué à partir de charbon de bois de haute pureté. Il s'agit d'une poudre qui 

peut être assimilée au charbon actif. Il peut être ajouté dans la confiserie, les produits salés, 

les boissons, les produits laitiers, les crevettes et les caviar (Wrolstad and Culver., 2012). 

*Le rouge cochenille (acide carminique) (E120) 

Obtenu à partir du corps séché d'insectes femelles Coccus Cacti. Ce rouge vif est 

principalement utilisé dans les boissons, les sirops, les produits de charcuterie et les crèmes 

glacées (Wrolstad and Culver., 2012). 

*La Curcumine E100 

Il s'agit de la molécule active du curry, curcuma longa. Ce pigment polyphénolique 

appartenant à la famille des curcuminoïdes obtenu à partir des racines de curcuma (source 



Chapitre II                                                                                    Les Colorants Alimentaires 

 

 
12 

de la couleur jaune de ces racines) est liposoluble et thermostable. Il est utilisé dans la 

coloration des moutardes, des soupes, de la  charcuterie, des produits laitiers et de 

centaines boissons (Wrolstad et Culver., 2012 ; Naturaforce., 2021). 

II.3.2.Les colorants de synthèses 

Les colorants synthétiques sont des pigments organiques synthétisés chimiquement 

à partir de colorants de goudron de houille et d'aniline. Il existe 2 catégories de colorants 

de synthèse notamment les colorants « identique nature » existant dans la nature, mais 

produits industriellement et les colorants artificiels n'ayant pas d'équivalent naturel. En 

raison de leur faible coût, de leur stabilité et de leur capacité à colorer pratiquement 

n'importe quel matériau, les colorants synthétiques sont largement utilisés dans l'industrie 

alimentaire (Berlina et al., 2019). Une liste non exhaustive de colorants de synthèse est 

mentionnée ci dessous:  

                       *La tartrazine (E102) 

Colorant azoïque anionique hydrosoluble jaune souvent utilisé pour pigmenter les 

glaces, les crèmes glacées, la confiserie, et les croutes de fromages (Sasaki et al.,2002). 

*Le jaune de quinoléine (E104)  

Colorant jaune quinophtalone anionique soluble dans l'eau. Utilisé dans les 

aliments, les médicaments et les cosmétiques partout dans le monde (Adrian et al.,2020). 

*Le jaune orangé FCF (E 110)  

Colorant azoïque organique dérivé du pétrole principalement utilisé dans les 

industries culinaires et pharmaceutiques pour conférer le jaune orangé ou jaune 

orangé aux produits alimentaires/pharmaceutiques (Vani et Katti.,2018). 

*Le rouge cochenille A (E124) 

Colorant azoïque sulfoné largement utilisé dans l'industrie alimentaire pour 

donner une couleur rouge à une variété d'aliments tels que les boissons alcoolisées 

et gazeuses, les bonbons, les sirops, les produits de boulangerie, le ketchup, la 

confiture de cerises et le yogourt (Abdoulaye   et al.,2015). 
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*L'erythrosine (E 127)  

Colorant rouge dont l’emploi est limité. Utilisé pour les fruits rouges en conserve, 

les légumes transformés, soupes en sachet, et les boissons (Amchova et al., 2015). 

*Le bleu patenté V (E131) 

Colorant triphénylméthane anionique hydrosoluble bleu. Il est utilisé dans les œufs 

écossais, certains desserts à la gelée et dans la liqueur bleue. Ce colorant provoque diverses 

réactions allergiques et n'est pas recommandé pour entrer dans le métabolisme de l'enfant 

(Mehmet et al., 2021). 

*L'indigotine, ou carmin d’indigo (E132) 

Colorant anionique hydrosoluble bleu à base de pyrrole,  utilisé en médecine pour 

colorer les fils de nylon chirurgicaux ou même pour la détection des oxydants (chlorates, 

nitrates) dans le lait (Amchova et al., 2015). 

*Le bleu brillant FCF (E133) 

Colorant triphénylméthane anionique hydrosoluble bleu, également connu sous le 

nom de Bleu 1. Il est utilisé dans les produits pâtissiers, les confitures, les sirops et les 

conserves. (Amchova et al., 2015). 

*Le vert S (E142) 

Colorant vert triarylméthane anionique soluble dans l'eau. Ce colorant est utilisé en 

confiserie, en charcuterie, dans les fruits confits, dans les crèmes glacées, les boissons, les 

sirops et les glaces (Amchova et al., 2015). 

*Le noir brillant BN, noir PN (E 151) 

Colorant diazoïque anionique hydrosoluble noir. Il est utilisé dans divers denrées 

alimentaires, notamment les confiseries (réglisse), le caviar et aussi en cosmétique 

(Amchova et al., 2015). 
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II.4. La réglementation des colorants alimentaires en Algérie 

La vente et l'utilisation des colorants dans les aliments destinés à la consommation 

humaine commercialisées est régie, en Algérie, par le  décret exécutif n° 12-214 du 15 mai 

2012. Ce décret exécutif abroge toutes les dispositions du décret exécutif n° 92-25 du 13 

janvier 1992, notamment par voie d'adoption. Ce  texte de loi fixe, entre autres, les 

modalités d'identification ainsi que les informations relatives aux additifs alimentaires 

notamment les colorants devant être spécifiées sur l'étiquetage des aliments vendus en 

Algérie. En effet,  Le nom spécifique et non générique et ou le code de chaque colorant 

utilisé dans la formulation de l'aliment doit figurer sur l'étiquetage. Dans le cas ou plusieurs 

colorants sont utilisés, ces derniers doivent être énumérés par ordre décroissant dans 

l'étiquette en respectant le rapport le masse par rapport au contenu total de l'aliment. De 

plus, seul les colorants "Hallal" peuvent être rajoutés aux aliments et la mention  "Non 

recommandé en cas d'allergies et/ou d'intolérance aux colorants" doit figurer sur 

l'étiquetage en cas d'effet allergisant connue de la substance colorante utilisée 

(JORA.,2012). 
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En dehors de leurs propriétés tinctoriales, les colorants alimentaires seraient 

impliqués dans l'apparition de différents problèmes de santé chez l'Homme. 

III.1. La génotoxicité des colorants alimentaires 

Plusieurs études scientifiques ont suggéré un pouvoir génotoxique de certains 

colorants alimentaires notamment la tartrazine (E102), l’amarante (E123), le rouge 

cochenille A (E124), le dioxyde de titanium (E171), ainsi que le rouge allura AC (E129). 

Autrement dit, ces colorants seraient capables d'endommager l'ADN cellulaire aboutissant 

à une altération de l'information génique. Plus précisément, 6 études scientifiques publiées 

ont évoqué un effet génotoxique du (E102) (Kobylewski et Jacobson., 2012). Aussi, les 

travaux de Tsuda et al ont démontré la capacité du (E124) à induire des dommages à 

l'ADN au niveau des cellules de l'estomac et de la vessie chez des souris. Il ont également 

conclu que le (E124) en plus du (E123) et du (E129) sont à l'origine de ce type de lésions 

au niveau des cellules du colon chez les souris (Tsuda et al., 2001 ; Olusegun et Olajire., 

2015). D'une autre part, une exposition aux formes nanoparticulaires (NPs) du dioxyde de 

titanium (souvent utilisé pour colorer des préparations alimentaires en blanc) serait à 

l'origine d'une augmentation des cassures simple brins de l'ADN, d'une augmentation de 

l'instabilité de l'ADN et d'une diminution de la viabilité cellulaire in vitro (Musial et 

al,2020 ; Patel et al., 2017). Les cassures simples brin de l'ADN ont été également 

constatées in vitro suite  à une exposition aux formes microparticulaires (MPs) du (E171) 

(Musial et al., 2020). 

III.2. Le pouvoir oncogène des colorants alimentaires 

Si certains colorants sont probablement génotoxiques, d'autres se sont avérés 

carrément oncogènes. Certains de ces colorants cumulent les 2 pouvoirs génotoxiques et 

oncogènes. A titre d'illustration, le (E102) et Le (E110), de part leur origine pétrochimique, 

sont contaminés par une substance carcinogène appelée "benzidine, 4 amino-biphenyl. 

Cependant, le (E129) est contaminé par un autre type de carcinogène dit "aniline" et serait 

responsable de l'apparition des tumeurs du système immunitaire. Le (E110) serait, quant à 

lui, impliqué dans le développement  de tumeurs au niveau de  la glande surrénale et des 

testicules. Le (E121) serait également impliqué dans l'apparition de tumeurs de la vessie et 

de d'autres types de tumeurs. Le (E127) serait, par contre, incriminé dans le déclenchement 

des phénomènes tumoraux au niveau de la glande thyroïdienne. De ce fait, ce colorant a été 

banni d'utilisation dans les cosmétiques et les médicaments à usage externe aux USA. De 
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plus, les colorants (E132) et (E143) pourraient également être responsables de la survenue 

des tumeurs de la vessie (Kobylewski et Jacobson., 2012). Le (E171) favorise l'apparition 

de lésions néoplasique au niveau du colon chez le rat (Bettini et al., 2017). 

III.3. La reprotoxicité des colorants alimentaires 

Des recherches scientifiques ont mentionné un effet reprotoxique (affection des 

fonctions reproductives) de certains colorants alimentaires notamment le (E102) et le 

(E127). Ces 2 colorants sont responsables d'une réduction des performances de 

reproduction chez la souris caractérisée, entre autres, par une diminution du nombre de 

spermatozoïdes et une augmentation des anomalies de structure de ces cellules 

(Kobylewski et Jacobson., 2012; Olusegun et Olajire., 2015). 

III.4.Hyperactivité chez l’enfant 

Une méta-analyse récente d'essais en double aveugle contrôlés par un  placebo 

suggère que les colorants (E102, E104, E110, E122, E124 et E129) contribuent à 

l'augmentation du trouble de déficit de l'attention avec hyperactivité (TDAH) chez les 

enfants âgés de 3 et 8/9 ans dans la population générale (McCann et al., 2007). Il s'agit 

d'un trouble neurodéveloppemental caractérisé par des difficultés d'attention et à 

contrecarrer les stimuli distracteurs (Philippe., 2020). Le rôle principal présumé des 

colorants alimentaires artificiels et d'autres additifs alimentaires, dans ce phénomène,  est 

de produire des comportements hyperactifs, impulsifs et inattentifs, ou hyperactivité. Les 

enfants qui présentent ce comportement sont plus susceptibles d'avoir un TDAH (McCann 

et al., 2007). 

III.5.Autres problèmes de santé susceptible d'être provoqués par les 

colorants alimentaires 

Certains colorants alimentaires (E102, E110, E129 et E133) pourraient induire des 

réactions d'hypersensibilité (Kobylewski et Jacobson., 2012 ; Kobylewski et jacobson., 

2010). Aussi, le (E133) serait capable inhiber le développement des cellules nerveuses in 

vitro (Kobylewski et Jacobson., 2012). Le (E171) aurait une toxicité gastrique et 

hépatique et serait responsable d'une altération de la flore intestinale (Medina-Reyes et al., 

2020).  
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Objectif du travail 

Hormis l'importance technologique des colorants, ce type d'additif alimentaire est 

potentiellement impliqué dans le développement d'une multitude de pathologies chez 

l'Homme. D'une autre part, les enfants notamment, Algériens, sont totalement accro au 

friandises colorés et en consomment quotidiennement. De ce fait, l'objectif de notre travail 

est de rechercher la présence des colorants potentiellement nuisibles pour la santé les 

jaunes (E102, E104 et E110), les rouges (E121, E122, E123, E124, E127et E129), les bleus 

(E132, E133et E137), le vert (E143) ainsi que le blanc (E171) dans des produits 

alimentaires largement consommés par les enfants dans la région de Djelfa à savoir : 

- les biscuits  

- les bonbons  

- les boissons  

- les yaourts 
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1.Matériel 

 C‘est une étude transversale descriptive portée sur les produits alimentaires 

consommés par les enfants et commercialisés dans la région de Djelfa. Cette enquête a été 

faite auprès d’un  supermarché et des magasins d‘alimentation générale, au niveau de la 

région de Djelfa durant la période Mars-Avril 2022. 

 Nous avons effectué l‘inventaire de 173 produits alimentaires (dont 151 produits 

locaux et 22 importés) relatif à leur composition en colorant alimentaire. Notre 

échantillonnage renferme: des chocolats et bonbons,  des biscuits, des yaourts ainsi que des 

jus et des boissons gazeuses. 

2. Méthodes 

 La composition des produits analysés a été copier (noter les codes Exxx, SINxxx ou 

les noms d‘additifs alimentaires) avant d'être analysée selon les critères suivants : 

-Présence ou absence de la composition sur l'étiquetage et précision du code colorant 

- Présence des colorants décrit comme  nuisibles pour la santé : les jaunes E102, E104, 

E110, les rouges  E121, E122, E123, E124, E127et E129, les bleus E132 et E133, le vert  

E143 ainsi que le blanc E171. 
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IV.1.Analyse de la conformité de l'étiquetage 

Nous avons, tout d'abord, analysé la conformité des étiquettes par rapport aux 

colorants alimentaires. En autre termes, nous avons explorer si les colorants alimentaires 

présents dans les produits analysés sont indiqués sur les étiquètes en suivants la 

règlementation Algérienne.  Nos résultats révèlent que 69,4% des biscuits, 91,7% des 

boissons, 95% des yaourts et 80.3% des bonbons et chocolats ont un étiquetage conformes. 

Cependant, 30.6% des biscuits, 8.3% des boissons, 5% des yaourts et presque 20% des 

bonbons et chocolats présentaient des anomalies d'étiquetages (Figure 2).  

 

 

Figure 2 :Fréquence des anomalies d'étiquetage 

 

En effet, plusieurs types d'aberrations ont été constaté sur les étiquettes de produits tel que 

l'absence d'indication du colorant dans la composition de l'aliment malgré son apparence 

colorée. Ceci concerne 24,5% des biscuits, environ 8% des boissons, 5% des yaourts et 

environ 9% des bonbons et chocolats. De plus, presque 6% des biscuits et environ 1% des 

bonbons et chocolats avaient une liste d'ingrédients contenant la mention "colorant 

alimentaire" sans aucune spécification concernant le code ou le nom spécifique de ce 

dernier. Inversement, 5.3% des bonbons et chocolats avaient une étiquette avec plusieurs 

compositions colorant suivi de la mention selon le gout. Cependant, presque 4% des 

bonbons et chocolats présentaient un code colorant incomplet (2 chiffres) ou un code d'un 

autre additif alimentaire comme colorant (Figure 3). 
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Figure 3: Fréquence des types d'aberrations d'étiquetage 

IV.2.Analyse de la présence des colorants nocifs dans les produits 

alimentaires 

a)-Les biscuits 

La recherche des colorants nuisibles pour la santé dans les biscuits a révélé la 

présence des colorants (E102, E104, E110, E122, E124 et E133). Le (E122) est le plus 

répondus parmi le colorants recherchés (16,3%). Le (E124) et le (E110) sont présents dans 

un pourcentage moyen de (10,2%) des produits. Cependant, le (E102) est  présent  dans 

(6,1 %) des biscuits tandis que les colorants (E133) et (E104) sont présents dans un très 

faible pourcentage de biscuits estimé à (2,0%). Les colorants (E121, E123, E127, E129, 

E132, E137, E143, E171) sont absentes dans les biscuits analysés (Figure 4). 
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Figure 4: Fréquence des colorants alimentaires nocifs dans les biscuits 

b)-Les boissons 

Nos résultats montrent la présence des colorants nuisibles (E102, E104, E110, 

E122, E129, E133 et E171) dans les boissons. Néanmoins, aucun des colorants (E121, 

E123, E124, E127, E132, E143) n'est présent. Les colorants (E102) et (E122) sont les plus 

répondus avec une fréquence estimé à (19,4%) pour chacun. Le (E110) quant à lui, figure 

parmi les ingrédients de (13,9%) des boissons. Aussi, les colorants (E104, E129 et E171) 

sont  chacun présent dans (8,3%) des boissons analysés. Cependant le (E133) n'est trouvé 

que dans presque (3%) des boisons (Figure 5). 

 

 

Figure 5: Fréquence des colorants alimentaires nocifs dans les boissons 
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c)- Les yaourts 

Dans les yaourts, seuls les colorants (E102, E110, E124, E122, E129) et (E133) 

sont présents. En effet, le (E129) est plus retrouvé (15%) parmi les colorants recherchés. 

(Le E110) et le (E133) sont présents dans un pourcentage similaire de produits (10%) alors 

que les colorants (E102, E122 et E124) ne sont enregistrés que dans (5%) des yaourts 

analysés (Figure 6). 

 

 

Figure 6: Fréquence des colorants alimentaires nocifs dans les yaourts 

d)- Les bonbons et les chocolats  

A l'exception du E121, tous les colorants recherchés E102, E104, E110, E121, 

E122, E123, E124, E127, E129, E132, E133, E137, E143 et E171 ont été retrouvé dans les 

bonbons et les chocolats analysés. Le E102, le E110 et E124 sont les plus représentatifs 

avec les fréquences de 36.8%, 25% et 28.9% respectivement. Le E133 et le E 171 sont 

présents dans 18.4% des produits analysés chacun alors que E129, le E122 et le E104 sont 

présents dans 11.8%, 9.2% et 6.6% respectivement. Toutefois, le E123, le E127, le E132 et 

le E143 sont trouvé chacun avec un pourcentage inferieurs à 5% des produits (E123=2.6%; 

E127=3.9%; E132=1.3%; E143=2.6%) (Figure 7).  
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Figure 7: Fréquence des colorants alimentaires nocifs dans les bonbons et les chocolats 

De plus, les analyses supplémentaires montrent que si (85.5%) de ces friandises 

sont vendus emballés, (14.5%) sont vendus aux consommateurs à la pièce et sans 

emballage autrement dit sans étiquetage (Figure 8). 

 

 

Figure 8: Fréquence des bonbons et chocolats vendus sans emballage 
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L'analyse de la relation entre le prix de ces bonbons et chocolats et la présence d'au 

moins un colorant nuisible montre que presque la moitié (43,4%) de ces friandises 

(contenant au moins un colorants nuisible) sont vendus à moins de 10DA tandis que 

(56.6%) sont plus chèrement vendus (Figure 9). 

 

Figure 9: Analyse du prix des bonbons et chocolats contenant au moins un colorant 

nuisible pour la santé 

IV.3.Analyse de la présence des combinaisons de colorants nocifs dans les 

produits  

                a)- Fréquence des combinaisons de colorants en général  

L'analyse des fréquences des associations de colorants, en général, dans les biscuits 

montrent que (30,6%) ne contient aucun colorants alimentaires, (53,1%) sont colorés par 

1seul colorant, (12,2%) contiennent des combinaisons de 2 colorants, et (4,1%) 

contiennent des combinaisons 3 colorants ou plus. Parmi les boissons, (8,3%) ne sont pas 

colorés, (52,8%) contiennent 1seul colorant, (27,8%) contiennent une combinaison de 2 

colorants, et (11,1%) sont fait de combinaisons de 3 colorants ou plus. De plus, aucun 

yaourt ne contient une combinaison de 3 colorants ou plus et la majorité de ces derniers 

(80%) sont colorés par 1 seul colorant. Cependant, seulement (5%) des yaourts étudiés ne 

sont pas colorés et (15%) contiennent une association de 2 colorants. Dans cette enquête, 

les bonbons et chocolats s'avèrent la catégorie d'aliment la plus colorée puisque presque la 

moitié de ces friandises (48.8%) largement consommés par les enfants sont synthétisés 

d'une association d'au moins 3 colorants et environ (9%) en contiennent 2. Aussi, (14.5%) 
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des bonbons et chocolats contiennent 1 seul colorant et (14.5%) ne sont pas colorés 

(Tableau 1). 

Tableau 1: Fréquence des combinaisons de colorants, en général, dans les produits 

             b)- Fréquence des combinaisons de colorants nuisibles dans les produits  

La détermination de la fréquence  des associations de colorants nuisibles dans les 

biscuits montre que environ (34,7%) contiennent 1 seul colorant nuisible et (4,1%) des 

produits contiennent une combinaison de colorants nuisibles 3 ou plus.  Parmi les boissons, 

(11,1%) contiennent une combinaison de 2 colorants nuisibles et le même pourcentage 

contient une combinaison de 3 colorants nuisibles ou plus. Aucun yaourt analysé ne 

contient une combinaison d'au moins 3 colorants nuisibles alors que (10%) de ces derniers 

contiennent 2 colorants nuisibles dans leur formule de fabrication. D'une autre part, la liste 

d'ingrédient de presque  un tiers de yaourt (30%) présente 1 des colorants nuisibles. Aussi, 

si environ (28%) des bonbons et chocolats ne contiennent pas de colorants nuisibles, (34%) 

d'entre eux sont colorés par une association d'au moins 3 colorants toxiques, (10.5%) 

contiennent une association de 2 colorants nuisibles et (22%) contient 1 de ces colorants 

(Tableau 2).  

 

 

 

 

Combinaison de colorants (%) Biscuits Boissons  Yaourts 

Bonbons et 

chocolats 

     0 30.6 8.3 5.0 14.5 

1 53.1 52.8 80.0 23.7 

2   12.2 27.8 15.0 9.2 

3 ou plus 4.1 11.1 0.0 48.7 
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Tableau 2: Fréquence des combinaisons de colorants nuisibles dans les produits 

IV.4.Discussion 

La fourniture d'un étiquetage alimentaire sur les aliments préemballés est depuis 

longtemps reconnue comme un moyen de donner aux consommateurs la possibilité de faire 

des choix alimentaires plus sains. L'étiquette alimentaire est destinée à fournir des 

informations susceptibles d'influencer leurs décisions d'achat des consommateurs. En 

Algérie,  les prescriptions prévues par la réglementation en vigueur relative aux  additifs 

alimentaires dont les colorants obligent les industriels à inscrire de manière lisible et 

visible sur leur emballage des mentions d'étiquetage tel que:  

 Le nom spécifique et non générique de chaque additif et son numéro de système 

international de numérotation (SIN), suivi de sa (ses) fonction (s) technologique (s). 

  La  quantité maximale de chaque additif alimentaire  

  Lorsque deux additifs alimentaires ou plus sont présents dans un mélange 

d'additifs, alimentaires leurs noms doivent figurer dans une liste ou ils seront 

énumérés par ordre décroissant selon leur masse par rapport au contenu total du 

mélange. 

  L’expression «déconseillé aux individus allergiques et/ou présentant une 

intolérance aux additifs alimentaires » dans le cas ou l'additif possède un effet 

indésirable connu. (JORA, 2012) 

Lors de cette enquête nous avons décelé plusieurs aberrations quant à la conformité 

d'étiquetage puisque 24,5%  biscuits, environ 8% des boissons, 5% des yaourts et environ 

9% des bonbons et chocolats possédaient une liste d'ingrédients totalement dépourvue des 

informations concernant les colorants utilisés malgré le visuel teinté de ces produits. 

 Combinaison colorants nuisibles (%) Biscuits Boissons  Yaourts 

Bonbons et 

chocolats 

0 61.2 52.8 60.0 27.6 

1 34.7 25.0 30.0 22.4 

2 0.0 11.1 10.0 10.5 

3 ou plus 4.1 11.1 0.0 34.2 
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L'autre type de faille d'étiquetage constaté était l'affichage d'une liste d'ingrédients 

contenant la mention "colorant alimentaire" sans aucune spécification concernant le code 

ou le nom spécifique de ce dernier (presque 6% des biscuits et environ 1% des bonbons et 

chocolats).  Nous avons également remarqué que certains fabricants collent la même 

étiquète de composition contenant plusieurs combinaisons de colorants sur leur produits et 

se contente de l'inscription de la mention "selon le parfum" au lieu de préciser le colorant 

utilisé à chaque fois. Ceci concerne environ 5% des bonbons et chocolats étudiés.  Un autre 

problème d'étiquetage a également été dentifié dans la catégorie des bonbons et des 

chocolats qui est la présence d'un code colorant incomplet (2 chiffres) ou d'un code 

relevant d'une autre catégorie d'aditif alimentaire comme colorant  (4% des bonbons et 

chocolats). 

Il est important de signaler également que nous avons rencontré beaucoup de 

problèmes lors de la réalisation de cette enquête tel que le manque d'échantillons dû à la 

redondance des produits dans les magasins. Nous avons également été confrontés au 

problème de l'absence d'emballage et de l'étiquetage lors de la vente à la pièce de certains 

produits. 

Dans cette enquête, nous avons également constaté la présence des colorants 

nuisibles E102 (67,3%), E110 (59,1%), E122 (49,9%), E124 (44,1%), E129 (35,1%), E133 

(33,2%),E171 (26,7%) ,E104 (16,9%) dans les produits analysés. Pour résumer, on peut 

dire que presque la moitié des produits analysés largement consommés par les enfants 

contiennent au moins 1 des colorants recherchés (E102, E110, E122 ou E124). Ceci est très 

alarmant étant donné que ces colorants peuvent être impliqué dans l'apparition des troubles 

d'hyperactivité chez l'enfant (McCann et al., 2007). De plus, les colorants (E102) et 

(E110) peuvent déclencher des réaction d'hypesensibilité et sont contaminés par la 

substance carcinogène benzidine, 4 amino-biphenyl (Kobylewski et Jacobson., 2012). En 

plus de la possibilité d'être reprotoxique,  le (E102) est aussi génotoxique tandis que le 

(E110) pourrait être impliqué dans l'apparition de tumeurs de la glande surrénale ou des 

testicules (Kobylewski et Jacobson., 2012 ; Olusegun et Olajire., 2015). Le (E124) serait 

également génotoxique pour le tube digestif ou la vessie (Kobylewski et Jacobson., 

2012).  

Ces résultats sont en accord avec les résultats d'une étude au SriLanka ayant révélé 

la prédominance des colorants E102 (41%) et  E110(22%) dans les confiseries et boissons  
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(Dilrukshi et al., 2019). Bien qu'une étude sur la présence des colorants dans les produits 

consommés par les enfants scolarisés, en Arabie Saoudite, ait décrit une prédominance du 

colorant E133 (54.1%), des pourcentage comparable à nos résultats ont été décrit pour le 

colorant E129 (33,9%). Cependant, les colorants E102 (42,3%) , E110 (39,1%),  

E122(17,5%) ont été trouvé à des fréquences un peu plus basse que ceux décrit dans notre 

enquête (Asif Ahmed et al., 2021).  

Les résultats du présent travail ont, également, révélé quelques observations 

intéressantes sur l'utilisation des colorants alimentaires, qu'ils soient naturels ou artificiels, 

dans la fabrication des bonbons. En effet,  On a trouvé que les colorants E102 (36.8%), 

E110 (25% ), E124 (28.9% ), E133 (18.4%) et  E171 (18.4%) sont les plus répondus dans 

les bonbons et chocolats. Une étude sur la présence des colorants alimentaires dans les 

bonbons vendus à Oman a révélé une prédominance des colorants E133 (46.5%) , E110 

(environ 45%), E129(43.8%), E171 (26%) tandis que les colorants E102 (environ 18%) et 

E122 (5%) ont été plus faiblement représentés (AbuKhader et al., 2021a).   

L’analyse la relation entre le prix des bonbons et la contenance d'au moins 1 

colorant nuisible a montré que 43.4% des bonbons sont composés d'au moins 1 colorant 

nuisible ont un prix inférieur ou égale à 10DA. Ceci rend ces bonbon à la portée de tout 

enfant fréquemment voir quotidiennement. Ce résultats est très alarmant considérant les 

problèmes de santé et de développement (l'asthme, l'hyperactivité chez les enfants, le 

cancer, un faible QI chez les enfants et des réactions anaphylactiques, une idiosyncrasie, un 

système immunitaire affaibli, une faible numération des globules blancs et des 

lymphocytes et une carence en vitamine B6) pouvant être engendrés par ces colorants chez 

l'enfant ou même chez l'adulte (AbuKhader et al., 2021b). 
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Nos recherches portent sur les colorants alimentaires nocifs les plus couramment 

utilisés. Ici, nous rapportons une utilisation excessive des colorants alimentaires dans la 

fabrication des produits largement consommés par les enfants à savoir les confiseries, les 

boissons, les yaourts et les biscuits.   

Nous révélant également que certains fabricants ont enfreint les exigences 

d'étiquetage en n'incluant pas toutes les informations relatives à l'identification appropriés 

des ingrédients colorants sur leurs étiquettes. Par conséquent, il est urgent de sensibiliser 

les différents niveaux de la société à l'utilisation et aux risques liés à l'omniprésence de ces 

colorants dans l'alimentation des enfants notamment les troubles d'attentions et 

d'hyperactivité pouvant entrainer des problèmes dans leurs scolarisation ainsi qu'au risque 

d'oncogénicité.  

Ainsi, une approche systématique doit être mise en œuvre dans le pays pour durcir 

les règles et réglementations visant à prévenir les pratiques frauduleuses quant à 

l'utilisation et l'étiquetage des colorants nocifs sur les aliments pour garantir la sécurité et 

la qualité de ces derniers.  
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Annexe 1 : Les biscuits  

Produit 

(marque) 
Prix 

Origine 

(locale 

 ou 

importé) 

Etiquette de composition Colorants 

Dossy 130DA Locale 

Farine de blé tendre, sucre, graisse végétale, eau ,sel ,poudre de lait ,poudre de 

lactosérum ,arome artificiel, crème de fourrage: sucre, graisse végétale, colorant 

artificiel (rouge coccinelle) (SIN124) 

E 124 

Pinou 10DA Locale 
Farine amidon, sucre, graisse végétale, sel, arome artificiel, additifs alim 

(SIN322) selon BPF(SIN503) et (SIN500) selon BPF, colorant alim (SIN122) 

E122 

Obrio 30DA Locale 

Farine, huile végétale, margarine, lait écrémé, eau, sel, levure, graisse végétale,  

œuf, additifs alim, stabilisant, (SIN415, SIN420ii), émulsifiant, lécithine de soja, 

colorant(SIN170) 

E170 

big family 120DA Locale 

Farine de blé, sucre, huile végétale, œufs, lactosérum, amidon de mais, lait en 

poudre, graisse végétale, sel, vanille, arome lait artificiel, additifs 

alim(SIN471,SIN330,SIN420,SIN422,SIN202), fourrage abricot: sucre, arome, 

colorant(SIN110) 

E110 

Delasheras 150DA Locale 
Farine de blé, huile de soja, sucre, sirop de glucose, fructose, eau,(SIN422) 

amidon, acidifiants,(SIN330,SIN331),(SIN460,SIN466)et 

E163 /E150 
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(SIN415),(SIN202)conservateur, arome, colorant(SIN163,SIN150d) 

Patrick 380DA Importé 
Farine, sucre, graisse végétale, glucose, lait, sel, poudre de lait, arome fraise, 

colorant (SIN162)  

E162 

Patrick 380DA Importé 
Farine, sucre, graisse végétale, glucose, lait, sel, poudre de lait, arome vanille, 

colorant(SIN160a) 

E160a 

wafer roll 115DA Locale 

Farine de blé, sucre, graisse végétables, poudre de lait, sel, vanille, additif 

alimentaires à des fins alimentaires, (SIN 322 émulsifiant), (SIN150 colorant 

caramel), arome artificiel noix de coco  

E150 

BN 250DA Importé 

Farine complète de seigle , farine complète d'orge, sirop de glucose - fructose , 

sucre , matière grasse végétale (palme) stabilisant glycérol-sirop de glucose , 

pulpe de fraise concentrée , amidon poudre a lever ,carboates d' ammonium et de 

sodium sel , lait écrémé en poudre , acidifiants acide citrique , citrates de sodium 

, colorant (rouge de betterave , gélifiant  , pectines arome perméate de lactosérum 

en poudre (lait) peut contenir des traces de fruits a coque a conserver dans  

un endroit fraise et sec 

E162 

Bellus 140DA Locale 

Farine de blé , sucre , graisse végétale , eau , œufs frais  ,  sirop de glucose - 

fructose, lactosérum, sel, (SIN322), (SIN500ii), arome d'abricot  acide citrique 

gélifiant ( pectines ) , colorant alimentaire (SIN124) additif alimentaires  , (SIN 

322 émulsifiant lécithine de soja ), 

E124 
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Figrolls 130DA Locale 

pate de figue , farine de blé , sucre grasse végétale ,  sirop de glucose - fructose , 

amidon de son , poudre dégraissée de lait de vache , poudre d'œuf , sel , 

comestible humectant (glycérine) , agent levants ,(SIN322) , cannelle en poudre , 

(SIN330), saveurs artificielles autorisées(vanille et citron) 

0 

caramella 

family 
130DA Locale 

Farine de blé , sucre , huile végétale , graisse végétale , œufs, sirop de glucose , 

lait en poudre , sel , vanille, additifs alimentaires (SIN322 i ) ,(SIN500ii) BPF , 

(SIN 450i) , (SIN 471) BPF , (SIN420i) , (SIN 202) , (SIN 330) BPF , fourrage : 

sirop de glucose sucre , graisse végétale , lait en poudre , amidon de mais , arome 

caramel ,additif alimentaires, colorant alimentaire (SIN150d), (SIN 322 

émulsifiant, glycérol SIN422 ), (SIN202) 

E150d 

Delasheras 150DA Locale 

Farine de blé, huile de soja, sucre, préparé saveur abricot sirop de glucose - 

fructose, pommes ,  eau , œuf , épaississant (SIN440) 

acidifiants,(SIN330),(SIN420,SIN422) humectants, poudres à lever  (SIN450 , 

SIN500,  SIN 334),(SIN202)conservateur, arome, colorant(SIN160,SIN163) 

E160/E163 

magdo 

family  
120DA Locale 

Farine de blé tendre, sucre, matière graisse végétale, œufs , amidon de mais , 

poudre lactosérum, sel, arome artificiel fraise ,additifs alimentaires (SIN1520), 

(SIN500), (SIN202), (SIN452), (SIN330), (SIN322) 

0 

Matinee 40DA Locale 

Farine de blé, sucre, sel, arome, eau, levure de bière, margarine, crème de cacao, 

additifs alimentaires, améliorant(SIN300) antioxydants, colorant (SIN170), 

carbonate de calcium, conservateur (SIN282), propionate de calcium 

E170 
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Magdalenas 150DA Locale 

Farine de blé, sucre, huile végétale, œufs, lactosérum, amidon de mais, lait en 

poudre,  graisse végétale, sel, vanille, arome lait artificiel, additifs alimentaires 

(SIN 500ii), (SIN471), (SIN330), (SIN 420i), (SIN422), (SIN202) colorant 

alimentaire (SIN110) 

E110 

slice cake 85DA Locale 

Farine de blé, sucre, huile végétale, œufs, sirop de glucose, graisse végétale, 

cacao en poudre, lait en poudre, sel, vanille, additifs alimentaires (SIN 500ii), 

(SIN450), (SIN322), (SIN471), (SIN 420i), (SIN 202) , (SIN330) ,(SIN415) , 

fourrage: arome caramel artificiel , colorant alimentaire (SIN150d) 

E150d 

la paille d'or  280DA Importé 

Sirop de glucose - fructose , farine de blé , purée de fraise , amidon de blé , 

poudre lactosérum  (lait), purée de pomme , jus concentré de cassis, purée de 

fraise des bois concentrée, huile de colza , acidifiant (acide citrique, acide 

malique), jaunes d'œufs en poudre , gélifiant (pectines), sucre , correcteur 

d'acidité (citrates de sodium),émulsifiant ( lécithines de soja), arome, poudre à 

lever, carbonates de sodium),levure sèche a conserver à l'abri de la chaleur et de 

l'humidité  

0 

Cremaxi 20DA Locale 

Farine, eau, sucre, graisse végétale, sel, arome lait artificiel (gout citron), additifs 

alimentaires, émulsifiant antioxydant (SIN322i) selon BPF, (SIN 503i, SIN500i) 

selon BPF, colorant alimentaire (SIN122i) 

E122i 

Cherchell 30DA Locale 

Farine de blé, sucre, graisse végétale, lactosérum, glucose, sel , additifs 

alimentaires (SIN503ii),(SIN330),(SIN500ii),(SIN322) , arome tarteaux fraise 

(arome artificiel)  

0 
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Optilla 25DA Locale 

Farine de blé, sucre, huile de soja, crème de cacao , sirop de glucose fructose, 

sucre, huile de tournesol oléique, eau, cacao dégraissé en  poudre , poudre 

lactosérum  (lait), émulsifiant (SIN471), (SIN 202), colorant (SIN 170) ,œuf , 

(SIN420,SIN422) ,(SIN 500 ) , (SIN450) 

E170 

Party 10DA Locale 

Farine de blé, sucre, œufs, liquides pasteurisés , eau , sirop de fructose , sirop de 

glucose, huile de tournesol , poudre de lait écrémé , amidon de mais , sel, additifs 

alimentaires (SIN422), (SIN420), (SIN1520) ( SIN471), (SIN 475), (SIN470i),  

(SIN202), ( SIN 330 ), (SIN476), arome artificiel vanille 

0 

Fiesta 120DA Locale 

Farine, sucre, œufs, sirop de glucose, glycérol (SIN422), (SIN420i), poudre de 

lait lactosérum, amidon de mais, sel, (SIN500ii) (SIN322), (SIN 330), arome 

fraise  colorant alimentaire (SIN122) 

E122 

Dulcesol 100DA Locale 

Farine de blé, sucre, graisse végétale, sirop de glucose fructose, œufs, dextrose, 

(SIN422), (SIN420), cacao dégraissé en poudre, huile de tournesol, poudre 

lactosérum (lait), émulsifiant (SIN471), (SIN322), amidon de mais, (SIN 500) , 

(SIN450), (SIN 202), (SIN330), (SIN331), (SIN262), sel , arome, (SIN460, 

SIN466, SIN415), colorant (SIN163, SIN150d) 

E163 /E150 

Bifa 90DA Locale 

Farine de blé, sucre, huile végétale, sirop de glucose, œuf, poudre de lait, amidon 

de mais, sel, vanille, aromes lait et beurre artificiels, additifs alimentaires 

(SIN500ii)  BPF, (SIN450i), (SIN420i), (SIN202), arome abricot artificiel 

(SIN422), (SIN440i), (SIN330) colorant alimentaire (SIN110) 

E110 
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Velissia  130DA Locale 

Farine de blé, sucre, huile végétale, œuf, poudre de lait, amidon de mais, graisse 

végétale, poudre de lactosérum, sel, vanille parfum de lait artificiel, additifs 

alimentaires (SIN550ii), (SIN471), (SIN330), (SIN420i), (SIN422), (SIN202), 

fourrage: sucre, fraise, arome fraise artificiel, (SIN1422), colorant alimentaire 

(SIN122) 

E122 

Shoot 30DA Locale 

Farine de blé, sucre, graisse végétale, sirop de glucose, lait, additifs alimentaires 

(SIN503ii), (SIN500ii), (SIN450i), sel, amidon de mais, (SIN322), (SIN330), 

arome fraise artificiel 

0 

Dulcesol 100DA Locale 

Farine de blé, sucre, huile de soja, œuf, pomme, sirop de glucose fructose, 

(SIN420) ,(SIN422), gluten de blé, (SIN500), (SIN450) (SIN334) , (SIN 202) , 

(SIN440) , (SIN330) , arome, colorant (SIN160) , (SI163) 

E160/E163 

Mon gouter 10DA Locale 

Farine de blé, sucre, huile de soja, œuf, eau ,  sirop de glucose, amidon de mais, 

poudre de lactosérum, sel, additifs alimentaires (SIN422), (SIN420i), (SIN471),  

(SIN 500 ii), (SIN450i), (SIN 202), arome vanilline artificiel(SIN330), fourrage :  

graisse végétale, sucre, dextrose, poudre de lait écrémé, poudre de lactosérum,  

additifs alimentaires, arome artificiel abricot colorant (rouge de cochenille E 

124), (jaune de quinoléine E104), (jaune FCF E110) 

E124/E104/E110 
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Dulcesol 100DA Locale 

Farine de blé, sucre, graisse végétale, sirop de glucose fructose, cacao dégraissé 

en  poudre, poudre lactosérum (lait), émulsifiant (SIN471),  (SIN 202), colorant 

(SIN102, SIN150d), œuf, (SIN420,SIN422) (SIN500), (SIN450) arome, sel, 

(SIN262), (SIN270) 

E102/E150 

Mon gouter 10DA Locale 

Farine de blé, sucre, huile de soja, œuf, eau, sirop de glucose, amidon de mais, 

poudre de lactosérum, sel, additifs alimentaires (SIN422), (SIN420i), (SIN471),  

(SIN 500 ii), (SIN450i), (SIN 202), arome vanilline artificiel (SIN330), fourrage: 

graisse végétale, sucre, dextrose, poudre de lait écrémé, poudre de lactosérum,  

additifs alimentaires, arome artificiel citron colorant (TARTARZINE E102) 

E102 

Gusti  10DA Locale 

Farine de blé, sucre, huile végétale, œuf, poudre de lait, amidon de mais, sirop de 

glucose, arome vanilline artificiel, additifs alimentaires (SIN420i, SIN422), 

(SIN500ii), (SIN330), (SIN415), colorant alimentaire (SIN122) 

E122 

Deel 240DA Locale 

farine de blé tendre, sucre, graisse végétale, œufs entiers pasteurisés, eau, amidon 

de mais, poudre de lait écrémé, amidon de mais, sel, additifs alimentaires 

(SIN422), (SIN420ii), (SIN471), (SIN 475), (SIN415), (SIN202), (SIN200) 

 (SIN500ii), (SIN450i), (SIN330), (SIN476), arome artificiel vanille, caramel, 

colorant alimentaire (SIN150d) 

E150d 
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Dadey 120DA Locale 

Farine de blé, sucre, graisse végétale, sel, additifs alimentaires (SIN503i), 

(SIN450i), (SIN322i), (SIN223i), poudre de lactosérum cacao poudre, lait en 

poudre, vanille, arome noix de coco, sirop de glucose, gélatine bovine, pulp de 

pomme, amidon de mais, arome fruits rouge artificiel (SIN420i), (SIN422), 

(SIN330), (SIN202), colorant (SIN133) 

E133 

Emoji'n 40DA Locale 

Farine de blé, sucre, huile végétale, sel, eau, additifs alimentaires(SIN503), (SIN 

500), (SIN450), (SIN322), (SIN223), (SIN330), (SIN331), (SIN1101), purée 

d'orange, gélatine, arome d'orange, colorant alimentaire 

0 

Velissia  120DA Locale 

Farine de blé, sucre, huile végétale, œuf, poudre de lactosérum, amidon de mais,  

graisse végétale en poudre, sel, vanille, parfum de lait artificiel, additifs 

alimentaires (SIN550ii), (SIN471), (SIN330), (SIN420i), (SIN422) BPF, 

fourrage: sucre, abricot arome d'abricot artificiel, (SIN1422), (SIN202) BPF, 

colorant alimentaire (SIN122) 

E122 

Saida 100DA Locale 

Farine de blé, nappage à la framboise, sirop de glucose fructose, sucre, pourée de 

framboise, additifs alimentaires autorisés  stabilisant (glycérine), pectine, 

colorant alimentaire (rouge ponceau 4R), sucre, graisse végétale, œuf,  lait en 

poudre, arome identique nature (vanille)  

E124 

Bimo 60DA Locale 
Farine, sucre, graisse végétale, lait en poudre, amidon de mais, dextrose, 

(SIN500ii), émulsifiants lécithine de soja (SIN322), arome  

0 
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Maffino 

classic 
110DA Locale 

Farine de blé, sucre, graisse végétale, œufs frais, amidon de mais, lait en poudre,   

arome artificiel vanille, fourrage fraise pulpe de fraise, pectine, glucose, arome 

fraise, additifs alimentaires (SIN1520), (SIN500), (SIN202), (SIN452), (SIN330), 

(SIN420) 

0 

Morbido   Locale 

Farine de blé, sucre, graisse végétale, sel, arome artificiel vanille, lait en poudre,  

additifs alimentaires (SIN32ii), (SIN503ii), (SIN500ii) BPF, arome fraise, 

colorant alimentaire  

0 

Silva  80DA Locale 
Farine, sucre, graisse végétale, bicarbonate de sodium (SIN500), bicarbonate 

d'ammonium (SIN503), lécithine de soja (SIN322), arome artificiel  

0 

Break swiss 

roll 
100DA Locale 

Farine, sucre, huile végétale, œuf, poudre de lait, amidon de mais, sirop de 

glucose, sel, arome artificiel (vanille, citron) (SIN422), (SIN420i), (SIN500), 

(SIN330), (SIN 415), additifs alimentaires (SIN440i), colorant alimentaire 

(SIN122) 

E122 

Muffin's 

originale 
25DA Locale 

Farine de blé, sucre, huile végétale, œuf, lactosérum, amidon de mais, sel, 

(SIN500ii), (SIN330) BPF, (SIN202), (SIN422), (SIN440), (SIN471), arome 

abricot, colorant caromasine(SIN122) 

E122 

Bimo double 

mix 
50DA Locale 

Farine, sucre, graisse végétale, lactosérum, amidon de mais, sel, sorbitol, 

(SIN500ii), émulsifiants lécithine de soja (SIN322), arome fraise, vanille, 

colorant alimentaire  

0 
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Mini Wippy 20DA Locale 

Farine de blé, sucre, graisse végétale, (E503ii), (E500ii), (E322), (E330) BPF, 

sel, amidon, arome fraise, (E223), fourrage fraise, poudre de fraise, arome 

identique au naturel fraise  

0 

Bç ilove it 

150DA Importé 

Sucre, huile végétale, poudre de lactosérum, poudre de fromage, poudre de lait, 

poudre de cacao, pate de cacao, farine de blé, amidon, morceaux de fraise, acide 

citrique, émulsifiant, vanille (lécithine de tournesol de soja) arome de cerise 

0 

Bç ilove it 

150DA Importé 

Sucre, huile végétale, poudre de lactosérum, poudre de lait, poudre de cacao, pate 

de cacao, farine de blé, amidon, morceaux de fraise, acide citrique, émulsifiant, 

Vanille(lécithine de tournesol de soja) arome framboise , colorant (rouge naturel 

de betterave, bleu ) ,sel , levure 

Rouge betterave / bleu 

naturel 

OREO 250DA Importé 

Sucre, farine de blé, huile de palme, huile de colza, amidon, cacao en poudre, 

sirop de glucose-fructose, poudre à lever, sel émulsifiant (lécithine de soja), 

arome  

0 

Macarons 270DA Locale 

Amande, blanc d'œuf, sucre cristallisé, sucre glace, chocolat, beurre, crème 

fraiche, additifs alimentaires arome alimentaire colorant (SIN155), (SIN110), 

(SIN102), (SIN124) 

E155/E110/E102/E124 
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Annexe 2:Les bonbons  

Produit  
Prix  

Origine 

(locale ou 

 importé) 

Etiquette de composition 

 

Colorants 

Samidra 200DA  Locale  
Amande, sucre, eau, arome, vanilla(artificiel), colorants alimentaires sin124. 

sin131.sin102 

E102/E131/E124 

Doy Doy  

2 

bonbons 

5DA 

Locale  

Sucre+sirop de glucose+eau+additifs alimentaire 

sin440"gélifiant"+sin330,"régulateur de l'acidité")+aromes artificiels+colorants 

alimentaires selon le gout (sin124,sin140,sin124,152) (sin104,110,124) 

E124/E140/E152/E104/

E110 

(Amiral) 

Napolitano 

3Bonbon 

5DA 
Locale  

Sucre+s/g+graisse végétale hydrogéne+additifs alimentaire (sin471, 322), 

émulsificiels sin330, arome/arti+colorants alimentaire selon le gout 

(sin124"sin104,124,110) ,(sin131,102 ; sin151,124)  

E124/E104/E110/E131/

E102/E151 

Triogum 10DA Locale  
Sucre+glucose+gum de bas glycérine +arome, colorant sin104, sin129, 

sin143+acide citrique  

E104/E129/E143 

(planet sarl 

snacks) 

(leko) 

5DA  Locale  
Grain de mais, sucre, graisses végétales, lait entier, sel, colorant sains (sin105, 

sin102, sin322) 

E102/E105 

Kristop 10DA Locale  
Sucre+sirop de glucose+additifs alimentaire, 

(sin330)+colorants(sin102,sin103,sin110, sin122,sin123,sin124)+aromes 

E102/E103/E110/E122/

E123/E124 
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artificiels citron+fraise+pomme+orange+cerise) 

Nasim 5DA  Locale  
Sucre+glucose+acide citrique+arome alimentaire, 

(fraise+pomme+citron+orange)+colorants (sin110,sin102,sin133,sin129)  

E102/E110/E133/E129 

Junior  5DA Locale 

Sucre+gomme de base+sirop de glucose+graisse végétale+arome+additifs des 

fins alimentaire +colorant(sin124,sin110,sin142ou143+agent de 

vernissage(sin903) 

E124/E110/E142 OU 

E143 

Biza 

(framboise) 

5bonbon

s 5DA 
Locale 

Sucre, acide citrique sin330, pectine sin440 colorant alimentaire sin124, arome 

framboise  

E124 

Balbon 
3bonbon

s 5DA 
Locale 

Sucre+sirop de glucose+graisse végétale hydrogène+malt dextrine+gélatine 

(bovine halal)+additif alimentaire glycérol sin422:humectant carbonate de 

calcium+ sin170:antiagglomérant lécithine sin322 

E170 

galaxie  5DA  Locale 
Eau+sucre+sirop de glucose+aromes artificiels+ additifs alimentaire 

(sin110,sin124,sin102,sin142,sin131,sin171) 

E110/E124/E102/E142/

E131/E171 

Bonbons des 

rose  
5DA  Locale Sucre, colorant alimentaire, glucose (sin124, sin102, sin110) 

E110/E102/E124 

Optilla  10DA Locale  

Pate végétale+sucre+graisse végétale+poudre de cacao+lait entier+lait 

écrémé+sel+additifs alimentaire, sin 322(arome artificiel), créme:sin270, 

arome(cerise) (sin124,151) 

E124/E151 

Wafooo 25DA Locale 
Sirop de glucose+sucre+eau+gélatine de vache E441 (halal)+amidon de 

mais+arome (vanille ,fraise ,pomme)+colorant(E129,E131, E102,E142) 

E129/E131/E102/E142 
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Burton 75DA Locale 

Sucre, glucose, amidon de mais, acide citrique (sin330), régulateur d’acidité, 

pectine (sin440), arome artificiels, colorants artificiels autorisés (sin 133,129, 

102, 110)  

E110/E102/E129/E133 

shap lollipop 65DA Locale 
Sirop de malt, sucre, amidon de mais, additifs alimentaires, dacterine malt, 

vitamine C, colorant (sin102, 129, 133)  

E102/E129/E133 

Maxon 30DA Locale 

Sucre, Graisse Végétale Partiellement Hydrogénée, Lait Entier en Poudre+Cacao 

Naturel en Poudre+Lait Écrémé en Poudre+Additifs Alimentaires (sin322) 

+Arôme Artificiel Polissage (sucre+eau+additifs alimentaires+agent 

acidifiant(sin330)+sucre en poudre+agent épaississant(sin410)+colorants 

artificiels(sin120, sin171, sin133, sin102)  

E102/E133/E171/E120 

Liya 10DA Locale 

Sucre+graisse végétale+poudre de lait+poudre de cacao+lactosérum+lécithine de 

soja sin322+phosphatide d'ammonium sin422+polyricinoléate de polyglycérol 

sin476+sirop de glucose ,agent gélifiant (sin440) (sin330) 

(sin331)+l'eau+vanilline+arome industrielle+colorant sin102,sin133 

E102/E133 

Gominola 
2bonbon 

5DA 
Locale 

Sirop de glucose (sin965) +sucre +amidon(sin442)+gélatine de bœuf 

halal(sin441)+eau+acidité(sin330)+aromes artificiels+colorant 

artificiel(sin171,sin102,sin127,sin150,sin113,sin124) 

E171/E102/E127/E150/

E113/E124 

molly-mallow 

 

1bonbon 

5DA 
Locale 

Sirop de glucose+sucre gélifiant: gélatine+eau+sorbitol+ acidifiants E330, 

E270+aromes+colorants: E325, E100, E133, E160d, sin122, sin124 

E100/E133/E160d/E12

2/E124 

Kenos 5DA Locale 
Sucre+sirop de glucose +colorants alimentaires, sin124, sin102, sin133, colorant 

blanc sin171+agent de glaçage (sin903) 

E124/E102/E133/E171 
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 Afandy  
5bonbon

s 5DA 
Locale 

Sucre+sirop de glucose+graisse végetable38/40, lésthine sin322+arome caramel 

sin147 

E147 

good.pop 5DA Locale  

Sucre+sirop de glucose+additifs alimentaire, 

(sin330)+colorants(sin102,sin103,sin110, sin122,sin123,sin124)+aromes 

artificiels 

E102/E103/E110/E122/

E123/E124 

Cérégal 30DA Locale 

Farine de riz+sucre+farine de blé+farine de mais+poudre de cacao+sirop de 

glucose+sel+(sin322)+arome chocolat+vit+minéraux+additifs alimentaire sin170 

(i) 

E170i 

Optilla  50DA Locale 
Pate végécao+crème d'orange (additifs alimentaires)+ arome artificiel(orange) , 

sin330+sin110(ca) 

E110 

M & M' S 

(peanut) 
160DA Importé 

Sucre + cacahuètes + pâte de cacao + lait entier en poudre + lactose + beurre de 

cacao + graisses non hydrogénées + eau + sirop de glucose + stabilisant (sin414) 

+ émulsifiant (sin322) +épaississant dextrine + colorants (curcuma sin100), 

sin133, sin160, sin162, sin170, sin172  

E100/E172/E170/E162/

E160/E133 

Ozmo(popsy) 100DA Importé 

Chocolat au lait + Sucre + Beurre de cacao + Pâte de cacao + Lactosérum en 

poudre + Lait écrémé en poudre + Lait entier en poudre (vache) + Émulsifiant de 

babeurre (Lécithine végétale E322 (Tournesol) + Arôme artificiel (vanilline) 

Couverture = sucre + fécule de maïs, texture extra (gomme végétale d'acacia 

E414) + colorants sin171, sin162, sin160, sin141, sin100 

E100/E141/E160/E162/

E171 

Sans nom 5DَََA Locale 
Sirop de glucose + eau + gélatine de vache + additifs alimentaires + arôme 

artificiel (goût vanille) couleurs artificielles (sin142,102,124,133,122,151,155)  

E155/E151/E122/E133/

E124/E102/E142 
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Halilo 

(Bottle) 

3Bonbon 

5DA 
Locale  

Sirop de glucose sin965+sucre+eau+amidon+modifie sin1442 gélatine (bovine 

halal) sin441+arome (sin171,sin102,sin127,sin150,sin113,sin124) 

E171/E102/E127/E150/

E113/E124 

Peteto 
5 bonbon 

10DA 
Locale 

Eau+sucre+glucose+gélatine(halal)+additifs alimentaire (sin211, sin202, 

conservateur) +colorant alimentaire(sin10, sin142)+parfum: ar90,ar619,taux 

d'acidité sin330 

E142 

Stick 5DA Locale 

Sucre+sirop de glucose+graisse végétale+aromes artificiels+additifs 

alimentaires+stabilisant sorpitol sin420+émulsifiants: amidon sin1440et lécithine 

de soja sin322+colorant alimentaires (sin102, sin110, sin122) 

E102/E110/E122 

Nevada 
une boite 

10DA 
Locale Sucre+gomme base+sirop de glucose+arome+glycérine+colorant Sin129 

E129 

Smartino 

orange  
250DA Locale 

Sucre+graisses végétales(palme, soja, Noix de muscade)+poudre de lait 

écrémé+poudre de lactosérum+amidon de mais+farine de blé+gélatine 

bovine+glucose+acide citrique+arome analogues naturels+émulsion 

lécithine(sin322)+gomme arabiue(sin414)+agent de 

brillance(sin901,90390)+fixateur(sin1440)+titane alimentation(sin171)+colorant 

alimentaire(sin110) 

E171/E110 

Smartino  250DA Locale 

Sucre+graisses végétales(palme, soja, Noix de muscade)+poudre de lait 

écrémé+poudre de lactosérum+amidon de mais+farine de blé+gélatine 

bovine+glucose+acide citrique+arome analogues naturels+émulsion 

lécithine(sin322)+gomme arabique(sin414)+agent de 

brillance(sin901,90390)+fixateur(sin1440)+titane alimentation(sin171)+colorant 

E171/E122/E132 
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alimentaire(sin122,132) 

Toffini 5DA Locale 

Eau + sucre + sirop de glucose + graisse végétale + sel + gélatine de vache + 

arômes artificiels (pomme, orange, cerise, fraise) additifs alimentaires (régulateur 

d'acidité, acide citrique, humectant, sorbitol, émulsifiant, lécithine de soja, mono 

et diglycérides) colorants (sin124.sin140.sin133.sin102.sin171) 

E171/E102/E133/E140/

E124 

Chicle tattoo 

5 

chwingu

m 5DA 

Locale 

Sucre + gomme base + sirop de glucose + acide citrique (régulateur d'acidité) 

Arômes artificiels (fraise, pomme, framboise, orange) colorant alimentaire 

(E102.E129.E133.E110) 

E110/E133/E129/E102 

Domino 5DA Locale 

Eau + sirop de glucose + sucre + arômes artificiels + additifs alimentaires + 

régulateur d'acidité sin330 + colorant alimentaire sin110, sin171, sin131, sin142, 

sin102, sin124 

E124/E102/E142/E131/

E171/E110 

Caprice 
5bonbon

s 5DA 
Locale 

Sucre+sirop de glucose+graisse végétale+aromes artificiels+additifs 

alimentaires+stabilisant sorpitol sin420+émulsifiants: amidon sin1440et lécithine 

de soja sin322+colorant alimentaires (sin102, sin110, sin122) 

E102/E110/E122 

Tropical fruit 5DA  Locale 

Sucre + sirop de glucose + gomme basique + additifs alimentaires (Sin322) 

lécithine de soja + hydratant au sorbitol Sin420 + amidon de maïs + assainisseur 

artificiel aromatisé aux fruits+ colorant alimentaire (sin124, sin131, sin142, 

E133/E127/E102/E142/

E131/E124 
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sin102, sin127, sin133) 

Chwingum 

hassinou  

5 

chwingu

m 5DA 

Locale 
Sucre+sirop du glucose+gomme de base+graisse végétal+additifs à des fins 

alimentaire: arome artificiel (tuttifruitti), colorant alimentaire sin124 

E124 

Optilla  

5 

bonbons 

5DA 

Locale 

Sucre+sirop de glucose+graisse végétale hydrogéne+additifs 

alimentaires:(sin471,sin322) émulsifiants, sin330 (correcteur d'acidité),arome 

artificiels,("sin151, 124", sin124, "sin104,110,124", "sin102,sin131") colorant 

alimentaires selon le gout 

E151/E124/E104/E110/

E102/E131 

Ahmed suban  5DA Locale 
Sucre + crème colorée + arome alimentaire 

0 

Nadi 5DA Locale 

Eau+sucre+sirop de glucose+graisse végétale+aromes artificiels+additif 

alimentaire+régulateur d'acidité: sin330, colorant alimentaires sin110, sin124, 

sin102, sin142, sin131, sin171 

E110/E124/E102/E142/

E131/E171 

Nevada 10DA Locale Sucre+gomme base+sirop de glucose+arome+glycérine+colorant Sin110 E110 

Napolitano 
5bonbon 

5DA 
Locale 

Sucre + sirop de glucose + graisse végétale hydrogénée + additifs alimentaires 

(sin471, sin322) émulsifiants Sin330 (régulateur d'acidité) arome artificiels + 

colorant alimentaire selon goût (sin124, sin151, 124, sin131, 102, sin124, 110, 

104) 

E104-E110-E124/E102-

E131/E151-E124/E124 
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 Masha et 

l’ours  

1bonbon 

5DA 
Locale 

Eau + sucre + glucose + gélatine halal + amidon + additifs alimentaires 

(sin211sin202), agent conservateur, colorant alimentaire (sin141, sin142, sin150) 

arome synthétique (AR904-AR619), régulateur d'acidité(sin330) 

E141/E150/E142 

Amine 
5bonbon

s 5DA 
Locale 

sirop de glucose+sucre+additifs à des fins alimentaires: acide citrique: régulateur 

de l'acidité, arome ananas, matière graisse végétale 

0 

 bonbons 

Hamza 
5DA Locale 

Eau traitée + sucre + glucose + pectine congelée sin440i + acide citrique sin 330 

+ arome artificiel + colorant alimentaire sin124 

E124 

Spook 10 DA Locale 

Eau + Sucre + Sirop de Glucose + Base Chewing gum + Gélatine Bovine + 

arome Artificiels (Banane) Additifs Alimentaires, Régulateur d'Acidité (Acide 

Citrique), Humectant (Sorbitol) Émulsifiant (lécithine de soja, mono et 

diglycérides d'acides gras, stabilisant (gomme arabique), colorants 

(sin171.sin102) et agent d'enrobage (cire de cornuba) 

E102/E171 

Maxon  55DA Locale 

Pate végécao, dragee: sucre, graisse végétale, poudre de lait entier, poudre de 

cacao naturel, poudre de lait écrémé, poudre lactosérum, additifs alimentaires, 

émulsifiant (E322), arome artificiels (vanilline), acidifiant(E330), 

gélifiant(E414), (E903), (E901), colorants artificiels (Dioxyde de titanium, 

E171), (carmins E120, tartrazine E102, bleu brillant FCF E133) 

E171/E120/E102/E133 

Maxon  55DA Locale 

Pate végécao, crème: sucre, graisse végétale, lactosérum, poudre de lait, additifs 

alimentaires, émulsifiant (E322), acidifiant (E330), colorants artificiels (rouge de 

cochenille E124), arome artificiels fraise 

E124 
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Maxon  55DA Locale 

Pate végécao, crème: sucre, graisse végétale, lactosérum, poudre de lait, additifs 

alimentaires, émulsifiant (E322), acidifiant (E330), arome artificiels lait, caramel: 

sucre, graisse végétale, eau, beurre, lait en poudre , glucose, sel , additifs 

alimentaires (E422), arome artificiels caramel 

0 

Smarties 580DA Importé 

Sucre, lait écrémé rn poudre, pate de cacao, beurre de cacao, farine de blé, 

matière grasse de lait anhydre, petit-lait en poudre, amidon de riz, émulsifiant 

(lécithines), colorants (rouge de betterave, caroténoides, curcumine )concentré de 

spiruline, agents d'enrobage (cire de carnauba , cire blanche d'abeilles) , 

concentrés de plantes (carthame , radis ) extrait de malt d' ORGE 

E160/E162/E100/SPIR

UNLINE 

Haribo 250DA Importé 

Sirop de glucose, sucre, gélatine de bœuf halal, dextrose, hydratant (sorbitol 

E420), arôme fraise, concentrés de fruits et de plantes (betterave, paprika, 

pomme, tomate, carthame, spiruline) 

Betterave Paprika 

Pomme Tomate 

Carthame 

Rejyna 70DA Locale 

Végécao, crème gout framboise: sucre, lait en poudre, poudre lactosérum, poudre 

de cacao, graisse végétale, additifs alimentaires, émulsifiant (E322) selo BPF, 

arome identique nature (vanilline, framboise)  

0 

Toblerone 300DA Importé 
Sugar, whole milk powder, cocoa butter, honey, almonds, emulsifier (soya 

lecithin SIN322) , egg whites, flavouring (vanillin) 

0 

Sweeto 200DA Importé 
Sirop de Glucose, Sucre, Dextrose, Epaississant (Gélatine de Poisson) Arômes 

Artificiels (Fraise Vanille) Agent Mouillant (Sorbitol) Colorants SIN129 

E129 
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Fini 250DA Importé 

Sirop de glucose, sucre, gélatine bovine halal, eau, additifs alimentaires 

(SIN420i) (SIN270), (SIN330) pectine de cristallisation, arômes, régulateur 

d'acidité (SIN32) Coloré (SIN100) 

E100 

Fini 250DA Importé 

Sirop de glucose, sucre, gélatine bovine halal, eau, amidon, additifs alimentaires 

(SIN270), (SIN330) (SIN420i), (SIN903), (SIN901) Pectine de cristallisation, 

arômes, régulateur d'acidité (SIN325), coloré (SIN100), (SIN160c), (SIN133), 

(SIN171), concentré de carotte, framboise, carthame 

E100/E133/E160c/E171 

Fini 250DA Importé 

Sirop de glucose et de fructose, sucre, gélatine bovine halal, farine de blé 

(gluten), amidon, extrait de réglisse, graisse végétale (palme), huile végétale 

(cocotier) Sel (SIN422), (SIN471), arômes, colorant (SIN153) 

E153 

Povi  190DA Importé 
Sirop de glucose, sucre, dextrose, épaississant (gélatine de poisson), arômes 

artificiels (fraise vanille), agent mouillant (sorbitol SIN4209), colorant (SIN129) 

E129 

elit orange 

peels 
150DA Importé 

Chocolat au lait, zeste d'orange, sucre, arome artificiel (vanille), additifs 

alimentaires (SIN322), (SIN904) 

0 

Popios  100DA Importé 
Saccharose, sirop de glucose, lactose (lait), arôme (banane), acidifiant (E296), 

(E29) 

0 

Lindt  650DA Importé 

Sugar, cocoa butter, whole milk powder, cocoa mass, lactose, invert sugar, 

glucose syrup, concentrated lemon juice, stabilizer (sorbitol), anhydrous milk fat, 

skimmed milk powder, emulsifier (soya lecithin), barley malt extract, natural 

flavour, flavouring, may contain egg wheat and nuts 

0 
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Lindt  550DA Importé 

Cocoa mass, sugar, fat-reduced cocoa, anhydrous milk fat, cocoa butter, milk 

powder, invert sugar, glucose syrup, stabiliser (sorbitol), lactose, skimmed milk 

powder, emulsifier (soya lecithin), salt, barley malt extract, flavouring, 

preservative (sorbic acid), may contain egg wheat and nuts 

0 

Lindt  650DA Importé 

Sucre pate de cacao, beurre de cacao, matière grasse végétale de coprah, poudre 

de lait, beurre laitier concentré, éclats de biscuits (farine de blé, matière grasse 

végétale (coco, tournesol), sirop de glucose, sucre, protéines de lait, poudre à 

lever, amandes, pistaches, lactose, émulsifiant(lécithine de soja), colorant 

alimentaire (chlorophylles et chlorophyllines), arome (pistache), poudre de lait 

écrémé, arome, extrait de malt d'orge 

E141 

Morella 80DA Locale 

Masse de cacao, beurre de cacao, sucre, lait en poudre, graisse végétale, poudre 

de lactosérum, eclats de framboise (identique nature), sel, additifs alimentaires, 

émulsifiant (E322) selon BPF arome naturel (vanilline, framboise) 

0 

Morella 80DA Locale 

Masse de cacao, beurre de cacao, sucre, lait en poudre, graisse végétale, poudre 

de lactosérum, beurre de lait, sirop de glucose, sorbitol, sel, additifs alimentaires, 

émulsifiant (E322) selon BPF arome naturel (vanilline) 

0 
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Annexe 3: Les boissons 

Produit 

(marque) 
Prix 

Origine 

(locale 

 ou importé) 

Etiquette de composition  Colorants 

vita c+ 60DA Locale 

Eau traitée, sucre, vitamine C, niacine, vitamine B6 B12, riboflavine, arômes 

mélangés, caféine 0,01°/°, additifs alimentaires SIN290, SIN211, colorant 

sin(160a, 10), Stabilisateurs , d'exhausteurs de gout  E160a/E104 

Ramy 70DA Locale 
Eau traitée, sucre, concentré de malt, arome miel, additifs à des fins alimentaires 

(SIN290, SIN330), colorant caramel (SIN150), (SIN 300), (SIN 211) E150 

Pepsi 50DA Locale 
Eau traitée, sucre, arome naturel, caféine, additifs SIN290, (colorant SIN 150d), 

Régulateur d'acidité (SIN338, SIN41)  E150d 

Mirinda 50DA  Locale 
Eau traitée, sucre, parfum naturel, (SIN 331, SIN 330), agent de conservation 

(SIN211), colorant (SIN150d) E150d 

Tchina 50DA Locale 

Eau, sucre, concentré de jus tropical (purée de pomme), jus d'orange, arome, 

additifs alimentaire, (SIN330, SIN 300) (SIN446, SIN 418), colorant (SIN160a), 

(SIN242, SIN202) E160a 

Rouiba 60DA Locale 

Eau, sucre, jus de fruit a base de concentre (orange, carotte, citron) pulpe 

d'orange, arome naturel, (SIN466, SIN414, SIN445) colorants (SIN160a 

,SIN160e) E160a/E160e 
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Palma 50DA Locale 
traitement d'eau, sucre, additifs alimentaire, arome bitter, agent (SIN290), 

colorant alimentaire (SIN122), (SIN330), (SIN211),(SIN950 , SIN 951) E122 

Coca cola 70DA Locale Eau, sucre,CO2 ,colorant (SIN150d) , acidity E150d 

Slim 70DA Locale 
Eau, sucre, émuision orange, arome naturels d'orange, concentré d'orange, 

additifs alimentaire, CO2, (SIN1450, SIN 445) colorants (SIN102, SIN129) E102/E129 

Fanta 70DA Locale Colorants (SIN 102 , SIN110 ) E102/E110 

Schweppes 90DA Locale 
Eau, sucre, gaz CO2, régulateur de l'acidité (SIN330), émulsifiants (SIN414, 

SIN445, SIN444), colorant (SIN122)  E122 

Ramy 70DA Locale 

Eau, traitée, sucre, concentrés de jus et pulpe d'orange, morceaux de fruits, arome 

orange, additifs (SIN330), (SIN415, SIN466) (SIN 414, SIN 444, SIN445), 

(SIN300), colorant (SIN 160 ai, SIN160ii) E160ai/E160aii 

Rouiba 40DA Locale 

Eau , jus d'ananas à base de concentré , sucre ,régulateur de l'acidité , arome 

naturel, (SIN466, SIN414, SIN445), colorants(beta- carotène), vitamines ( C , E , 

B6 , B2 , B1 , A) E160 

daili joy 10DA Locale 
Eau traitée, sucre, concentre de fruits, additifs alimentaire (SIN330), (SIN415), 

(SIN466), (SIN300), (SIN202), (SIN211), colorant alimentaire (SIN 160ai) E160ai 

Ramy 50DA Locale 

Eau traitée, sucre, concentre de abricot et pulpe d'orange et d'abricot, additifs 

alimentaire (SIN330), (SIN415), (SIN466), (SIN300) colorant alimentaire (SIN 

160a) E160a 

Frutty 10DA Locale Eau, traitée, sucre, arome orange, additifs alimentaire, (SIN330), (SIN415), E160ai/E160aii 
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(SIN466), (SIN300), colorant (SIN160 ai, SIN160 aii) 

daili joy 10DA Locale 
Eau traitée, sucre, additifs alimentaire, (SIN330), (SIN415), (SIN466), (SIN300) 

(SIN202), (SIN211), colorant alimentaire (SIN122, SIN150d) E122/E150d 

Ramy milky 60DA Locale 
Eau traitée, sucre, abricot, concentré de pomme, poudre de lait, arome, additifs 

alimentaire (SIN466, SIN418), (SIN330), colorant (SIN160a) E160a 

Soumy 20DA Locale 

Eau, poudre de lait entier, sucre, additifs alimentaire (SIN1412), 

 (SIN1442), (SIN460i), (SIN466), (SIN407) BPF, colorant (SIN129),  

arome fraise et vitamines (B (1, 2, 3, 5, 6, 8, 9, 12), D, E) E129 

Mirinda 50DA  Locale 
Eau traitée, sucre arome  naturel (SIN 331, SIN 330), agent de conservation 

(SIN211), colorant framboise (SIN122, SIN 150d) E122/E150d 

Mirinda 50DA  Locale 
Eau traitée, sucre, arome naturel, (SIN 331, SIN 330), agent de conservation 

(SIN211), couleur pêche (SIN129, SIN102, SIN110) E129/E102/E110 

Mirinda 50DA  Locale 
Eau traitée, sucre, arome naturel (SIN 331, SIN 330), agent de conservation 

(SIN211), colorant orange (SIN102, SIN110) E102/E110 

Amila 25DA Locale 

Boisson instantanée édulcorée partiellement sucrée, additifs alimentaire(SIN330) 

BPF (SIN329), (SIN300), (SIN951), (SIN950), (SIN330iii), (SIN415), colorants 

(SIN110), (SIN122), (SIN171), (SIN150d), (SIN414) arome (pomme, cassis, 

framboise) vitamines E110/E122/E171/E150d 

Amila 25DA Locale 
Boisson instantanée édulcorée partiellement sucrée, additifs alimentaire(SIN330) 

BPF (SIN466), (SIN329), (SIN300), (SIN951), (SIN950), (SIN330iii), colorants E104/E171 
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(SIN104), (SIN171), arome (citron), vitamines 

Amila 25DA Locale 

Boisson instantanée édulcorée partiellement sucrée, additifs alimentaire(SIN330) 

BPF, (SIN466), (SIN329), (SIN300), (SIN951), (SIN950),(SIN330iii), (SIN414), 

colorants (SIN110), (SIN122), (SIN171), arome de fruits exotiques (pêche, 

d'orange) vitamines E110/E122/E171 

Belfruits 60DA Locale 

Eau traitée, sucre, bouillie de mangues additives alimentaires (SIN466), 

(SIN330), (SIN415), (SIN202), (SIN300), Colorant bêta-carotène (SIN160a i) 

arôme naturel E160ai 

Takerwait 70DA Locale 

Eau, sucre, sargin, clou de girofle, rose, additifs alimentaires (SIN330), 

(SIN211), huiles essentielles naturelles Colorant alimentaire (SIN102) 

Aromatiques naturels et artificiels (SIN414) E102 

Amazone 150DA Locale 
Eau, sucre, CO2, arome, additifs alimentaire, acide citrique acidifiant, stabilisant 

(gomme arabique et ester glycérique de résines de bois), colorant azorubine 
E122 

Belfruits 100DA Locale 

Eau traitée, sucre, concentré de jus de fruits mélangés (orange et pomme), 

bouillie d'abricot, de mangue et de pêche, additifs alimentaires.(SIN466), 

(SIN330), (SIN415), (SIN202), Colorant bêta-carotène (SIN160a i), Arôme 

naturel E160ai 
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Palma  120DA Locale 

Eau traitée, sucre, arome orange, pulpe et concentre d'orange, emultion orange , 

(SIN415) colorant (SIN102) ,  (SIN330) , (SIN951) , (SIN950) , (SIN211) , 

(SIN202) E102 

Jufré 150DA Locale 

Eau traitée, sucre, concentre de jus (orange, pomme, kiwi et lime), arome naturel 

et artificiel, additifs alimentaire (SIN330, SIN331), (SIN1520), (SIN466, 

SIN445), (SIN414), colorants (SINN104 , SIN102 , SIN133) E104/E102/E133 

Rouiba 110DA Locale Eau, jus de grenadine a base de concentré, sucre, teneur en fruits  0 

Pure 60DA Locale 
Eau traitée, sucre, concentre de (fruits des bois), additifs alimentaire émulsifiant 

(SIN466), huile essentielle fruits des bois  0 

Tazej  150DA Locale 
Eau de source, sucre, arome orange, concentre d'orange, additifs alimentaire: 

acide citrique, acide ascorbique, carboxymethylcellulose, sorbate de potassium  

0 

Danao 80DA Locale 

Eau, lait écrémé, lait écrémé reconstitué, sucre, jus de fruits (pomme, poire, 

orange, ananas) reconstitués, arome (ananas, orange), additifs alimentaire (SIN 

330), (SIN466, SIN412), colorant (SIN160 a i ) E160ai 

Olé 30DA Locale 
Eau, sucre, arome orange mangue, concentre jus d'orange et mangue, lait entier 

reconstitué, additifs alimentaire (SIN1442, SIN410, SIN440, SIN1440, SIN466), 

(SIN330), colorant (SIN160aii) E160aii 
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Annexe 4: Les yaourts  

produit 

(marque) Prix 

origine 

(locale, 

 importé) 

Etiquette de composition  colorants 

Mamzouaj 25DA Locale 

Lait entier, lait entier reconstitué, sucre, additifs alimentaires (SIN1442, SIN 432) 

Émulsifiant BPF, colorant (SIN133, SIN129) arome de fruits des bois, levure 

lactée E129/E133 

j'nina 30DA Locale 

Lait entier, lait entier reconstitué, sucre, raisins secs, abricots secs, tahini au 

gingembre, amandes, additifs alimentaires (SIN407, SIN1442, SIN 1422) BPF 

Epaississants (SIN330) Emulsifiant BPF, Colorant (SIN150a) arome Vanille, 

Levures Lactées E150a 

pana cota 40DA Locale 

Lait entier reconstitué, matière grasse laiteuse, sucre, amidon de maïs, sauce à 

saveur de framboise, additifs alimentaires (SIN1442, SIN1422, SIN 440, SIN415, 

SIN401, SIN407, SIN508) Épaississants BPF, émulsifiant sin471, agent de 

conservation sin202, colorant (SIN160d) arome de fruits des bois E160d 

pot de crémé 

caramel 
40DA Locale 

Lait entier reconstitué, crème fraîche, sucre, caramel, amidon de maïs, additifs 

alimentaires (SIN1442, SIN 466, SIN418) Épaississants BPF, colorants 

(SIN150a) arome E150a 

coeur fruité 20DA Locale Lait mélangé écrémé, sucre, additifs alimentaires (SIN1442, SIN432) épaississant E101i 
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BPF, colorant (SIN101i), arome de pêche, levure lactique 

Brassé 20DA Locale 
Lait mélangé partiellement écrémé, sucre, additifs alimentaires (SIN1442) 

épaississant BPF, colorant (SIN110) arome abricot, levure laiteuse E110 

Minceur 25DA Locale 

Lait écrémé reconstitué, fraise, concentré de carotte, additifs alimentaires 

(SIN1442, SIN1440, SIN 440, SIN407), épaississants BPF (SIN951, SIN951), 

Agent conservateur SIN202, Colorant (SIN124), arome, Levures lactiques E124 

Activia 30DA Locale 
Lait écrémé, lait écrémé reconstitué, lait entier reconstitué, crème fraîche, sucre, 

épaississant (SIN1442), arôme pêche, colorants (SIN162, SIN160ai) E162/E160 

Yago 40DA Locale 
Lait partiellement écrémé reconstitué, sucre, additifs alimentaires (SIN1442, 

SIN1440) épaississants BPF colorant(SIN129), arome fraise, levure laiteuse E129 

Mamzouaj 25DA Locale 
Lait entier, lait entier reconstitué, sucre, additifs alimentaires (SIN1442, SIN 414, 

SIN415) émulsion BPF, couleur (SIN160aii) E160aii 

Activia 30DA Locale 
Lait écrémé reconstitué, fraise, eau, sucre, arome fraise, additifs alimentaires 

(SIN1442, SIN412), (SIN407), (SIN330, SIN331ii), colorant (SIN120), (SIN202) E120 

Mamzouaj 25DA Locale 
Lait entier, lait entier reconstitué, sucre, additifs alimentaires (SIN1442) BPF, 

colorant (SIN129, SIN133), arome, levure laiteuse E129/E133 

Yorty 30DA Locale 
Lait reconstitué partiellement écrémé, sucre, additifs alimentaire(SIN1442), 

(SIN440), colorant (SIN110), arome abricot, ferment lactique E110 

j'nina 30DA Locale 
Lait reconstitué partiellement écrémé, sucre, pèche ,additifs alimentaire 

(SIN1442 , SIN1440 , SIN1422 , SIN407) , BPF (SIN 330 , SIN331iii) , E160ai 
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(SIN202) , colorant (SIN160ai) , arome pêche , ferment lactique 

Jelo 20DA Locale 
Eau, sucre, arome pomme, additifs alimentaires (SIN407) BPF, (SIN332ii), 

colorant (SIN102) E102 

Jelo 20DA Locale 
Eau, sucre, arome de grenade, additifs alimentaires (SIN407) BPF, (SIN332ii), 

colorant (SIN122) E122 

les patissiers 30DA Locale 

Lait, lait reconstitué partiellement écrémé, sucre, fraise, biscuit, jus concentré de 

carotte, additifs alimentaire (SIN1442, SIN1422, SIN407), (SIN202), (SIN330, 

SIN331)colorant (SIN160aiii) E160aiii 

Danone 30DA Locale 

Lait écrémé, lait écrémé reconstitué, lait entier reconstitué, fraise, eau, sucre, 

arome fraise, additifs alimentaires (SIN1442, SIN407), (SIN202), conservateur, 

colorant (SIN120), parfum, levure lactique épaississants (SIN1440, SIN1442) E120 

j'nina 30DA Locale 

Lait entier reconstitué, sucre, fruits des bois, concentré de carotte, additifs 

alimentaire (SIN1442, SIN440, SIN407), (SIN202),  (SIN330), arome fruits des 

bois, ferment lactique 

0 

 

j'nina 30DA Locale 

Lait entier reconstitué, sucre, mangue, additifs alimentaire(SIN1442, SIN412, 

SIN407), (SIN202), (SIN331iii), colorant (SIN160aii), arome mangue 

ferment lactique  E160aii 

 

 



 

 

Résumé 

Le colorant alimentaire est l'un des additifs les plus utilisés, car il est utilisé pour modifier la couleur du 

produit alimentaire afin d'attirer l'attention des consommateurs augmentant ainsi la commercialisation des produits. 

Cependant, ces colorants peuvent induire des problèmes de santé. De ce fait, le but de ce travail est d'évaluer la 

fréquence de ces colorants nocifs à savoir les jaunes (E102) et(E110), les rouges (E121, E122, E123, E124, E127et 

E129), les bleus (E132 et E133), le vert(E143) ainsi que le blanc(E171) notamment dans les produits souvent 

consommés par les enfants (biscuits, les bonbons, les boissons et les yaourts). Ici, nous rapportant une présence des 

colorants E102(67,3%) ,E110(59,1%), E122(49,9%), E124 (44,1%), E129(35,1%), E133(33,2%),E171(26,7%) et 

E104(16,9%). De plus, nos résultats montrent que les bonbons et chocolats sont les produits les plus colorés et 

qu'environ le tiers (34.3%) d'entre eux est coloré par une combinaison contenant au moins 3 colorants nocifs pour 

la santé. Ces résultats incitent à tirer la sonnette d'alarme afin de réduire l'utilisation de ces colorants dans les 

produits alimentaires notamment ceux destinés à la consommation infantile et d'étudier l'alternative d'utilisation des 

colorants naturelles. 

Mots clés : colorant alimentaire, additifs alimentaires, alimentation infantile, santé. 

 ملخص

ا ح١ث ٠رُ اسرخذاِٗ ٌرؼذ٠ً ٌْٛ إٌّرج اٌغزائٟ ٌجزب أرثاٖ اٌّسرٍٙى١ٓ ٚ تاٌراٌٟ ٠ؼذ ذ٠ٍٛٓ اٌطؼاَ ِٓ أوثش الإظافاخ اسرخذا ًِ

ٚ ِغ رٌه ، ٠ّىٓ أْ ذسثة ٘زٖ الأصثاؽ ِشاوً صح١ح ، ٚ تاٌراٌٟ فإْ اٌغشض ِٓ ٘زا اٌؼًّ ٘ٛ ذم١١ُ ِذٜ . ص٠ادج لات١ٍح ذس٠ٛك إٌّرجاخ

اصسق , E123, E122, E121,E129,E127 ,E124 ))ٚ الأحّش (E110)ٚ  (E102)ذىشاس ٘زٖ الأصثاؽ اٌعاسج ، ٚ ٟ٘ الأصفش 

(E132,E137, E133 )الأخعش ٚ ،(E143)  الأت١ط ٚ(E171 )  اٌثسى٠ٛد ٚ )خاصح فٟ إٌّرجاخ اٌرٟ غاٌثا ِا ٠سرٍٙىٙا الأغفاي

 ,E104 (16.9%) E171(26.7%), 133(33.2%)تاؽ  الإتلاؽ ػٓ ٚجٛد الأص٠رُ . (اٌح٠ٍٛاخ ٚ اٌّششٚتاخ ٚ اٌضتادٞ

E129(35.1%) , E124(44.1%), E122(49.9%), E110(59.1%), E102(67.3%)  ْػلاٚج ػٍٝ رٌه ، ذظٙش ٔرائجٕا أ

 أصثاؽ 3ٍِْٛ تّض٠ج ٠حرٛٞ ػٍٝ الألً ػٍٝ  (%34.3)سب ِٓ ثٍثٙا ااٌح٠ٍٛاخ ٚ اٌشٛوٛلاذٗ ٟ٘ أوثش إٌّرجاخ اٌٍّٛٔح ٚ أْ ِا ٠ك

٘زٖ إٌرائج ذشجؼٕا ػٍٝ لشع جشط الإٔزاس ِٓ اجً ذم١ًٍ اسرخذاَ ٘زٖ الأصثاؽ فٟ إٌّرجاخ اٌغزائ١ح ، ٚ خاصح ذٍه . ظاسج تاٌصحح

. اٌّخصصح لاسرٙلان الأغفاي، ٚدساسح تذائً اسرخذاَ الأصثاؽ اٌطث١ؼ١ح

 .،اٌصحح اٌشظغ اٌغزائ١ح، ذغز٠ح ٍِْٛ غزائٟ، اٌّعافاخ: الكلماث المفتاحيت

Abstract  

Food coloring is one of the most widely used additives considering its capacity to modify the color, attract 

the attention of consumers and thereby increase the marketability of the product. However, these dyes can induce 

health problems. The purpose of this work is to evaluate the frequency of these harmful dyes, namely yellows E102 

and E110, reds E121, E122, E123, E124, E127 and E129, blues E132 and E133, the green E143 as well as the 

white E171, especially in products often consumed by children (biscuits, sweets, drinks and yoghurts). Here, we 

report the presence of the dyes E102 (67.3%), E110 (59.1%), E122 (49.9%), E124 (44.1%), E129 (35.1%), E133 

(33.2%), E171 (26.7%) and E104 (16.9%). Moreover, our results show that sweets and chocolates are the most 

colorful products and that about one third (34.3%) of them are colored by a combination containing at least 3 

harmful dyes. These results encourage us to ring the alarm bell in order to reduce the use of these dyes in food 

products, particularly those intended for infant consumption, and to study the alternative of using natural dyes. 

Keywords: food coloring, food additives, infant nutrition, health. 


