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INTRODUCTION

De nos jours, nous consommons de plus en plus d‘aliments transformés issus de 1‘industrie
agroalimentaire. 1°‘omniprésence des additifs alimentaires dans les aliments impose la recherche concernant

leurs utilisations, modalités d‘emploi et méme éventuels risques sur la santé des consommateurs.

Les additifs alimentaires sont généralement ajoutés intentionnellement dans les denrées alimentaires
pour leurs différents réles tels que 1’augmentation de la durée de conservation d’un produit alimentaire et la
modification ou I’amélioration de ses caractéristiques organoleptiques y compris 1’apparence, le goft, la

colleur, la texteur et sans modifier sa valeur nutritive.

Parmi les additifs alimentaires les plus utilisés figurent les colorants, il est presque rare de trouver des
produits alimentaires sans colorant. lls sont destinés a modifier la couleur des produits alimentaires pour les
rendre plus attractifs aux yeux des consommateurs, et afin d’augmenter leurs commercialisations, Ils sont
ajoutés aux produits de boulangerie, aux desserts, aux boissons et a de nombreux autres aliments. Beaucoup de
ces additifs sont également utilisés comme colorants dans les cosmétiques, les médicaments et les produits tels

que les dentifrices et les bains de bouche.

Cependant, ces colorants peuvent avoir un effet néfaste pour la santé. Parmi ces colorants, certains
s’averent trés dangereux tel que les jaunes E102 et E110, les rouges E121, E122, E123, E124, E127et E129, les
bleus E132, E133et E137, le vert E143. Le blanc E171, leur utilisation est strictement réglementée par la loi
mondiale et notamment Algérienne.

D‘ou la nécessité d‘informer et de sensibiliser Le peuple Algérien sur les risques des colorant
alimentaires sur la santé. Notre travail consiste en une enquéte sur les connaissance de la population Algérienne
sur la nuisibilité de ces colorants alimentaires.

Notre travail se divise principalement en 4 parties a savoir un état d'art sur le sujet (une synthese
bibliographique) abordant les 2 chapitres "additifs alimentaires™ et "nuisibilité des additifs alimentaires”, le

materiel et méthodes, les résultats et discussion ainsi qu'une conclusion.
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1.1. Les additifs alimentaires

1.1.1. Définition
Selon le comité FAO-OMS:

Un additif alimentaire est défini comme une substance dotée ou non d’une valeur nutritionnelle, ajoutée
intentionnellement a un aliment dans un but technologique, sanitaire, organoleptique ou nutritionnel. Son
emploi doit améliorer les qualités du produit fini sans présenter de danger pour la santé, aux doses utilisées.
(06).

1.1.2. ROle des additifs alimentaires :
Les additifs alimentaires ont des fonctions spécifiques :

e Garantir la qualité hygiénique des aliments conservateurs, antioxydants)

e Améliorer I'apparence et le godt des aliments colorants, édulcorants, exhausteurs de godt)
e Pour apporter des textures spécifiques épaississantes, gélifiants)

e Stabilité garantie des produits émulsifiants, anti-agglomérants, stabilisants. (12)

1.1.3. Classification des additifs

Les additifs sont généralement classés selon leurs propriétés principales d’utilisation et fonction qu’ils assurent
dans la denrée alimentaire, Le tableau suivant représente une liste d'additifs alimentaires et un exemple pour
chaque type. (31)

1.1.3.1-Les additifs qui maintiennent la fraicheur et préviennent la dégradation des
aliments:

a- Les conservateurs E200 a E299 :

Les conservateurs sont des substances dont 1’effet directe retarde ou empéche d’indésirables modifications
microbiologiques dans les denrées alimentaires, en particulier ils bloquent les levures, les moisissures et les
bactéries Ils participent au maintien de la qualité sanitaire des aliments en empéchant ou en ralentissant le
développement microbien.(9)

Exemple : nitrates et nitrites (E249 - E252)
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b- Les gaz d’emballage :

C’est des complexes de substances avec des ions métalliques qui pourraient contribuer a la détérioration des
produits alimentaires en augmentant le taux d’oxydation. Les agents réducteurs qui limitent la formation d’ions
métalliques en accélérant le processus d’oxydation. (29)

Exemple : Le dioxyde de carbone (E290).
c- Les séquestrants :

Ils forment des complexes chimiques avec les ions métalliques, ils protégent les aliments contre les réactions
d’oxydation induites par la présence des métaux. (9)

Exemple : acide citrique (E330)
d- Les antioxydants (E300) :

C’est des substances qui sont ajoutées a faible dose a des matiéres spontanément oxydables a ’air, ils sont
capables d’empécher I’action de 1’oxygene libre, Leur role est de prolonger la durée de conservation des
aliments en les protégeant contre les altérations dues a I'oxydation (9)

Exemple : I'acide ascorbique (vitamine C)
1.1.3.2 les additifs qui affectent les caractéristiques physiques ou physicochimiques:
A- Agents de texture :

Un texturant alimentaire de (E338 a E495), est un additif alimentaire qui permet de modifier les propriétés
physiques d'un plat sans en modifier sensiblement le godt et la saveur. (9)

On compte notamment :

A -1 Agent gélifiants

Ils permettent de confectionner des produits ayant la consistance d'un gel ou d‘une gelée. (9)
Exemple : L’alginate de sodium (E401), I’agar-agar (E406).

A-2 Epaississants

Ils permettent d'augmenter la viscosité d'un produit pour lui donner une consistance plus épaisse, moins liquide.

9)

Exemple : la gélatine (E400 — 406) ou la pectine (E440).
3
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A-3 Les stabilisateurs

Les stabilisants permettent de maintenir I'état physico-chimique du produit, pour stabiliser sa texture, sa
couleur, son onctuosité, etc. (9)

Exemple : Le Polyvinylpyrrolidone (E1201)
A-4 Les émulsifiants :

Ils sont composés de molécules dont une partie se lie fortement a 1’eau et I’autre aux maticres grasses. Ces deux
fonctions d’'une méme molécule permettant des liaisons, assurent le mélange intime et stable de substances qui,
sans cela, ne seraient pas miscibles entre elles. Un exemple d'émulsifiant utilisé en cuisine est la moutarde qui
permet de faire une émulsion a partir du vinaigre et de I'huile, deux aliments initialement non miscibles. (9)

Exemple : la lécithine (E322) et les mono et di-glycérides d'acides gras alimentaires E471)
1.1.3.3 - Agents antiagglomérants:

Les aliments en poudre ou en granules absorbent facilement I’humidité, provoquant 1’agglutination des
particules et la formation de grumeaux, ces agents aident a prévenir la formation de grumeaux et a conserver la
fluidité du produit. (9)

Exemple : Silicate de calcium (E552), qui est utilisé pour empécher I’agglutination du sel de table ou de la
poudre a lever

1.1.3.4 - Les agents d’enrobage:

Ce sont des substances qui, lorsqu'ils sont appliqués a la surface externe d'un aliment, lui confere un aspect
brillant ou le recouvre d'un revétement protecteur. Ils sont utilisés pour les confiseries, les fruits et les produits
de boulangerie. (9)

Exemple : La cire d’abeille blanche (E901)
1.1.3.5 - Les agents de charge:

Additif alimentaire qui leste une denrée alimentaire sans en modifier sensiblement la valeur calorifique
disponible. (9)

Exemple : La cellulose (E460)
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1.1.3.6 - les additifs qui amplifient ou améliorent les qualités sensorielles :

Ont pour but d’ Augmenter et améliorer les caractéristiques organoleptiques tel que :

A- Les exhausteurs de godt (E600) :

Ce sont des substances qui n'ont pas de godt propre mais dont la présence contribue a renforcer le godt ou
I'odeur d'une denrée. (9)

Exemple : Ils sont numérotés de E620 (acide glutamique) a E641 (L-leucine).

B- Les édulcorants (E900):

Ce sont des molécules qui possédent une saveur sucrée notablement supérieure a celle du saccharose. Elles
n’ont pas ou qu’une trés faible valeur énergétique. L'aspartame(E951) a un pouvoir sucrant environ 200 fois
supérieur a celui du saccharose. (9)

Exemple : Aspartame (E951). Dipeptide de pouvoir sucrant de 200
C -Acidifiant E270 — E580 :

L’acidification d'un produit correspond a une baisse de pH jusqu'a un seuil ou les micro-organismes ne peuvent
plus se développer. C’est un procédé de conservation traditionnel Ils sont utilisés comme conservateur ou pour
modifier la saveur. (9)

Exemple : L'acide gluconique E574
D- Les colorants (E100 a E199) :

Les colorants alimentaires ajoutent de la couleur & une denrée alimentaire, ou rétablissent sa couleur naturelle.

(9)

Exemple : le colorant caramel (E150)
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1.2. les colorants

1.2.1. Définition

Les colorants sont ajoutés pour donner la couleur aux aliments ou pour leur redonner leur couleur naturelle,
mais leur utilisation est réglementée par une législation stricte et rigoureuse. Il est vrai que le premier sens du
choix alimentaire des consommateurs est visuel, ce qui explique pourquoi la couleur est une caractéristique
importante du choix alimentaire, ils ne sont pas particuliérement toxiques, mais leur utilité est discutable.
Cependant, certains aliments de base sont interdits : eau, farine, pain, pates, sucre, jus, légumes, fruits, viande,

poisson, café, thé, cacao, etc. (1)

1.2.2. Histoire des colorants :

Les premiers colorants connus sont ceux qui ont été utilisés dans les grottes de Lascaux. lls datent du
Paléolithique (vers 15 000 av Jeésus Christ). C'était des colorants naturels (pigments minéraux).

1500 avant Jésus Christ : les Egyptiens utilisaient comme colorants : safran, du pastel et de la garance.

Avant 1850 : les colorants alimentaires étaient d'origine naturelle (safran, cochenille, caramel, curcuma, rouge
de betterave). Les premiers colorants artificiels datent donc de la seconde moitié du XIXéme siécle.

En 1856 : le chimiste anglais William Perkin a synthétisé la mauvéine, premier colorant artificiel, Le procedé
de synthese était base sur I'oxydation de I'Allyltoluidine (qui est un dérivé du pétrole). Ce colorant fut nommeé
pourpre aniline (ou mauvéine). Il fut utilisé dans la coloration des textiles.

En 1859 : le francais Verguin effectua la synthése de la fuchsine (rouge magenta) a partir de la toluidine.
D'autres colorants seront obtenus a partir de ce colorant.

En 1882 : la jaune quinoléine fut le premier colorant alimentaire a étre synthétisé.

En 1912 : devant la multiplication des substances proposees, I'idée de la liste positive fait son chemin et est
adoptée en France.

Ainsi, des efforts ont été consentis dans le but d'établir une classification des différents colorants :
En 1924 : la classification C.X Rose Colore Index est apparue.

En 1962 : De nombreux amendements viennent modifier cette liste, a cause de probléme toxicologiques, qui
entrainent notamment l'interdiction du jaune de beurre.

En 1963 : la CEE propose une liste de colorants qui est adoptée. Elle comporte 38 colorants d'origine variée
mais dont la pureté est définie en France.
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En 1977 : sur recommandation de la CEE, neuf colorants retirés de la liste des additifs autorisés, pour cause de
dossier toxicologique incomplet

(Chrysoine S, jaune solide, orange GGN, orseille, écarlate GN, ponceau 6 R, bleu anthraquinonique, noir 7984,
terre d'ombre bralée).

Depuis, la Iégislation européenne a encore évolué. La derniere phase de proposition du Parlement Européen sur
les colorants fut émaillée par le dép6t de plus de cent amendements en premiere lecture par les socialistes et les
¢cologistes, réclamant des restrictions plus sévéres sur I’emploi de ces substances et 1’interdiction totale d’un
certain nombre d’entre eux.

Sous la pression de I’industrie agro-alimentaire, la moitié des amendements fut supprimée.

En Juin 1993 : la directive sur les colorants a été adoptée. , les pays de la communauté Européenne ont intégre
les colorants dans la classification générale des additifs. lls sont numérotés de100 a199 et sont précédés des
deux lettres CE. (9)

1.2.3. Classification des colorants :

Il est important de noter que I’étiquetage n’indique pas si les colorants sont d’origine naturelle ou
synthétique. Quelle que soit leur origine, les colorants doivent figurer sous le nom

« Colorants » suivi de leur nom ou de leur numéro d’identification conventionnel « E1XX »

Et les colorants alimentaires peuvent étre classés suivant :

- leur propriété principale, la couleur, la nature chimique (colorants poly phénoliques, azoiques ...) (29)
- soit selon leurs utilisation et on distingue :

1.2.3.1. colorant textile :

La teinture est une technique pour colorer une matiére textile dans laquelle un colorant est appliqué au support
de maniere uniforme, afin d'obtenir une nuance homogéne, avec un rendement et des solidités appropriées a son
usage final. Un colorant est une molécule, qui contient un groupe chromophore (systeme conjugue) capable
d'avoir une interaction avec la lumiere, donnant ainsi la perception de couleur. La teinture des textiles implique
I'usage d'un certain nombre de produits chimiques et de produits auxiliaires differents pour favoriser le procedé
de teinture. Certains sont spécifiques a un procédé, tandis que d'autres peuvent étre utilisés dans plusieurs
procédés. Certains produits auxiliaires (par exemple, les dispersants) sont déja contenus dans la formulation du
colorant, mais plus souvent, les produits auxiliaires sont ajoutés au bain de teinture en cours de procédé. Etant
donné que les produits auxiliaires, en géneral, ne restent pas sur le support apres teinture, ils se retrouvent dans
les rejets.
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1.2.3.2. Les colorants médicamenteux :

Les matieres pouvant étre utilisées pour la coloration des médicaments a usage humain et vétérinaire sont
énumerées dans la directive 62/2645/CEE du Conseil du 23 octobre 1962 la directive 94/36/CE du Parlement
européen et du Conseil du 30 juin 1994 sur les colorants destinés a étre employés dans les denrées alimentaires
et par la directive 95/45/CE de la Commission du 26 juillet 1995 établissant des critéres de pureté spécifiques
pour les colorants pouvant étre utilisés dans les denrées alimentaires. En conséquence, la directive 94/36/CE
ainsi que la directive 95/45/CE de la Commission doivent également s’appliquer aux médicaments. Les
couleurs des gélules et des comprimés ne sont pas choisie au hasard, mais en fonction de plusieurs parametre et
on se sert de la coloration des médicaments pour potentialisé leur effets pharmacologique :

e teintes pastels sont utilisées pour un effet sédatif

e Le rouge a un effet stimulant, il est utilisé pour les tonicardiaques

e Le bleu a un effet relaxant, utilisé pour les anxiolytiques

e [’orange et la jaune ont un effet tonique on les utilise pour les fortifiants
e Le brun et le beige sont utilisés pour la digestion

e Le vert utilisé pour les principes actifs d’origine végétal (26)

1.2.3. 3. Les colorants alimentaires :
Il existe différents types de colorants alimentaires autorisés en alimentation :

1.2.3. 3. A. Les colorants naturels

Les colorants naturels sont les colorants provenant de la nature elle-méme (végétaux, animaux,...), lls sont
extraits de denrées telles que la betterave, le paprika, les carottes, etc... Ce sont des colorants généralement
liposolubles, ils se stockent dans les graisses, ils s’éliminent donc moins facilement que les colorants artificiels
autorisés qui eux sont tous hydrosolubles. Les colorants naturels sont souvent chers, peu stables et moins
efficaces que les autres colorants, mais ils ont 1’avantage de poser peu de problémes pour la santg.
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Tableau 01 : Quelques exemples des colorants naturels et leur codification.

Nom de colorant | Code | Définition Reéference
La curcumine E100 | estun colorant naturel, possede une activité anti-oxydante et (7)

antimicrobienne et réduit le risque de cancer.
La riboflavine E101 | estun colorant naturel qui présente également de nombreux (7

avantages pour la santé et possede des propriétés anti-oxydantes.

La chlorophylle d'origine naturelle est extraite des feuilles de (14)
La chlorophylle E140 | différents végétaux

C'est un pigment noir obtenu & partir du charbon de bois. Il estde | (18)
La charbon vegetal | E153 | grande pureté ,ne présente aucun effet néfaste. Il n'existe pas de

DJA pour ce colorant

xantophylle est disponible dans le commerce sous forme de pates | (9)
La xanthophylles | E161 | brun orangémarron rouge ou marron verdatr

Le colorant est obtenu a partir de la racine de betterave rouge (15)
La rouge de E162 | (betas vulgaris)
betterave

Les anthocyanes forment un groupe de pigments hydrosolubles (32)
Anthocyane E163 | entrainant la coloration rouge bleue ou violette de fleurs
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1.2.3. 3. B. Les colorants synthétiques

Les colorants synthétiques sont des composes organiques synthétisés a base de colorants de goudron de houille

et d'aniline (4)

Tableau 02 : Quelques exemples des colorants synthétiques et leur codification.

Nom de Code Définition Reference
colorant
La tartrazine E102 La tartrazine est un colorant alimentaire synthéetique de nature | (17)
azoique trés largement employé dans le secteur
agroalimentaire
La jaune orange S | E110 Le jaune orange S est un colorant azoique a base de goudron )
de houille. Obtenu par synthéese chimique. Ce colorant est
interdit aux Etats-Unis et en Australie
(22)
Ponceau 4R E124 Le rouge ponceau est un colorant synthétique pétrochimique
de couleur rouge brillant, (pour les produits cosmétique)
La Vert brillant E142

1.2.4. Codification

e Les colorants alimentaires naturels ou synthétiques sont identifiés par des codes déterminés par la
Communauté économique européenne (CEE), allant de E100 a” E180 (E pour dire Europe), un autre
systeme de numérotation, Systeme international de numérotation (SIN), est apparu ultérieurement ; il a
été mis au point par la Codex Comité of Food Additive (CCFA) en vue de fournir un systeme
numérique, internationalement reconnu, permettant 1’identification des additifs alimentaires et, entre
autres, les colorants alimentaires dans la liste d’ingrédients, au lieu de la déclaration du nom spécifique
qui est généralement long et souvent associ¢ a une structure chimique complexe. Ce systeéme s’est
inspiré du systéme restreint déja introduit avec succes dans la CEE (10)

e Lesnumeros 100 a 109 sont jaunes

e 110 a 119 est spécifique a la coloration orange

e 120 a 129 est pour la coloration rouge

e 130 a 139 est pour la coloration bleue et violette

e 140 a 149 est pour le vert

e 150 a 159 est pour la coloration brune et noire
e De 160 a 199 pour les colorations dorees et autres couleurs (site web)
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Chapitre 11 Nuisibilité des colorants alimentaires

I1.1.La nuisibilité associées a ’utilisation des colorants alimentaires

Au-dela des couleurs trés attrayantes conférées par les colorants alimentaires, ces deniers sont devenus une
source de préoccupation pour le consommateur étant donné leur origine synthétiques ou méme "non
alimentaires”. Ainsi, I’absorption de ceux-ci n’est pas toujours sans conséquence sur notre santé.

En effet, des colorants tel que le E102, le E123, le E124, le E171 ou le E129 seraient impliqués dans
I'apparition de probléme de génotoxicité. Autrement dit, leurs consommation pourrait induire des cassures ou
au moins des modifications de structure des acides nucléiques aboutissant a I'apparition de mutations). (33)
(27) (20)

Le pouvoir oncogéne (capacité a induire des tumeurs) de certains colorants "dit alimentaires™ a également été
évoque. En vérité, la consommation des colorants E129, E121, E127, E132 et E143 seraient associée avec
I'apparition de tumeurs dans certains organes (20). Des colorants comme le E102, le E129 et le E110 ont été
associés au pouvoir oncogene de part leur origine pétrochimique et leurs contamination par des composés
classés comme étant carcinogenes confirmés (20). Par ailleurs, le colorants E171 "interdit en France depuis
2020 et en Europe depuis 2022" serait responsable de la formation de lésions néoplasiques. (5)

De plus, la consommation de certains colorants alimentaires a I'image du E102 et du E127 a été associé au
développement d'une reprotoxicité caractérisée par une diminution des performances reproductives chez des
souris males. (20) (27)

Par ailleurs, I'étude de Mc Cann en 2007 a également associés la consommation des colorants E102, E104,
E110, E122, E124 et E129 "omniprésent dans les confiseries destinés aux enfants™ dans l'augmentation d'un
déficit conduisent a perturber I'efficacité de leurs apprentissage. Autrement dit, cette liste de colorant est
impliquée dans le trouble de déficit de I'attention avec hyperactivité (TDAH) chez les enfants 4gés de 3 a 9 ans.
Les problémes apprentissage chez ces enfants seraient principalement du comportement des enfants représenté
par le manque d'attention, la difficulté a contréler les mouvements, les acces de colére soudains, les sauts
d'humeur. (25)
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Chapitre 11 Nuisibilité des colorants alimentaires

Les colorants alimentaires sont, aussi, associées a d'autres problemes allant de I'nypersensibilité et des
problemes d'allergies jusqu'a la neurotoxicité et la toxcité hépatoastrique. A titre d'illustration, le E102 serait a
I'origine de crises sévéres chez les asthmatiques, en plus des crises d'urticaire et d'eczéma, des carences en
vitamine B6 et en zinc, des troubles digestifs, neurotoxiques, immunotoxiques (17). L’E110 peut
potentiellement provoquer des troubles tels que des problemes d'estomac et des maladies respiratoires. (35). En
plus du E102 et du E110, les colorants E129 et E133 seraient également impliqués dans les probléemes
d'hypersensibilité. Le 133 serait neurotoxique tandis que le E171 seraient responsable d'une gatrotoxicité
caractérisée par une altération de la fore intestinale (20) (21) (24)

e En Algérie

Les colorants alimentaires ne sont pas régis par des lois spécifiques Demandes Offres puissantes avec tous les
modules complémentaires regroupés. Cette liste prend la forme de revues et d'articles publiés au Journal officiel
algérien. 1l existe Articles juridiques liées a la legislation spécifique qui régit les colorants alimentaires. Article
4 du décret d'application n° 92-25 du 13 janvier 1992 relatif a ces conditions et modalités de complémentation
des salariés Parmi plusieurs denrées alimentaires, les compléments alimentaires ne peuvent étre utilisés s'ils
répondent aux résultats des tests de classement. approprié, non spécifié nulle part dans ce décret. Les colorants
alimentaires approuvés sont nommes ainsi que les catégories d'aliments dans lesquelles ils peuvent étre
combinés et leurs limites de dose maximale sont spécifiées. La liste des colorants alimentaires autorisés au
Journal Officiel Algérien n° 31 et n° 30 du 5 mai 2002 stipule : Le nombre de colorants dans la liste autorisée
est de 40. Concernant la liste exhaustive des colorants autorises en Algérie ou 55 (19) (2)
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Chapitre 11 Nuisibilité des colorants alimentaires

11.2 La Dose Journaliere Admissible (DJA) :

Elle indique la quantité de colorant alimentaire qui peut étre consommé quotidiennement tout au long de la vie
sans poser un risque appréciable pour la santé du consommateur. Les habitudes alimentaires spécifiques de
certains groupes de consommateurs (par exemple les enfants, les végétariens, etc.) sont également prises en
compte pour s’assurer que la DJA ne sera pas dépassée). (3)

e Les deux comités (le systéme comptable financier et le JECFA) ont établi une dose journaliere
admissible (DJA) de la tartrazine E102 de 0-7,5 mg/kg pc/jour (16). cette DJA s’est vue augmenter
depuis la derniere réévaluation menée par le JECFA en 2016 pour atteindre une dose journaliére
maximale de 10 mg/kg pc/jour (0 — 10 mg/kg pc/jour).

e E124 utilisés comme additifs alimentaires dans I'Union européenne (UE) avec une dose quotidienne
standard de 0 a 4 mg (11), tandis que la dose standard de E102 est de 0 & 7,5 mg /kg pc/jour.

e L’EFSA a établi une dose journaliere acceptable (DJA) de 4mg/kg pc/jour pour le colorant alimentaire
Jaune orangé S. En 2009, ’EFSA avait réévalué la sécurité de I’E110, elle avait fixé une DJA
temporaire de 1mg/kg de poids corporel et avait recommandé que d’autres tests soient réalisés.

e La DJA de la Carmoisine E122 ou Azorubine est 0-4 mg/lg de poids corporel.

e Ladose journali¢re admissible (DJA) pour I’homme est de 4 mg/kg du poids corporel.

e Rouge allura Ac (E129): le comité a décidé de ne pas fixer une DJA pour ce colorant en raison de
I'absence d'études sur son métabolisme et de l'insuffisance de la seule étude a long terme sur le rat
utilisable pour I'évaluation. (25) (13)

e Ladose journaliére admissible de Dioxyde de Titane est 1mg /kg de poids corporel. (34)

Objectif du travail

De nos jours, il est devenu rare de fabriquer des aliments dépourvus de colorants alimentaires, notamment
industriels, hors ces derniers ont soulevé de nombreuses questions quant a leur sécurité.

Le but de ce travail est de connaitre la prise de conscience des citoyens Algériens sur la nuisibilité putative des
colorants alimentaires. Nous avons, de ce fait, demandeé a des citoyens algériens (de toutes les catégories) de
répondre a un questionnaire portant sur leurs avis concernant la nuisibilité des colorants alimentaires.
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Partie pratique Matériel et méthodes

Matériel et méthodes :
Il s'agit d'une étude effectuée sur un échantillon aléatoire de la population Algérienne.

e Période d’étude

Notre étude s'est déroulée sur une période de 3 mois. Plus précisément 17 février 2023 au 8 mai 2023.

e Population étudiée

Notre échantillon est constitué de 121 individus appartenant a des groupes socioculturelles et catégories

d’ages différents.

e Enquéte

Notre enquéte a consisté en un questionnaire de 38 questions réalisé via I’application Google forms est
partagé en ligne sur les différents réseaux sociaux a savoir "Facebook™ et "instagram" en diffusant le lien URL
du questionnaire. Les questions simples ou a choix multiples de cette enquéte se sont focalisées dans un
premierement sur les critéres sociodémographiques des participants notamment I'age, le sexe, le niveau
éducatife, la profession, la résidence et méme le niveau de vie. La deuxiéme partie du questionnaire
commencant par le consentement concerne les connaissances des Algériens sur les additifs alimentaires en
géneral, leurs source d'information ainsi que leurs connaissances sur les types d'additifs alimentaires. La suite
I'interrogatoire concerne, plus particulierement, les colorants alimentaire, leurs systeme de codification ainsi
que le but de leurs utilisation avant de terminer avec des questions concernant la toxicité des colorants

alimentaires ainsi que l'attitude des Algériens envers les aliments naturels (Voir annexe)

e Saisie et I'analyse des données

Les reponses ont éte analysé par les logiciels Microsoft Excel 2007 et SPSS « Statistical Package for the Social

Science ».
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Résultats et Disccusion

1. Caracteristiques sociodemographiques de la population etudiee
Les participants a notre enquéte (121 participants) présentent les caractéristiques suivantes
Tableau 03: caractéristiques sociodémographiques de la population étudiée.

Facteur Pourcentage (%)
Sexe Féminin 73,55
Masculin 26,45
Niveau d'études Moyen 3,31
Secondaire 14,88
Universitaire 81,82
Situation Familiale Célibataire 85,12
Marié 14,88
Résidence Campagne 3,31
Ville 96,69
Niveau financier de la famille Bon 25,62
Faible 2,48
Moyen 71,90

Parmi les participants, 73,55% sont des femmes et la plupart d'entre eux sont célibataires (85,12%). De plus, la
quasi-totalité de ces participants résident en ville (96,69%) et sont universitaires (81,82%). Concernant le
niveau de vie, la majorité des participants (71,90%) déclarent avoir un niveau de vie moyen.

2. Connaissances de la population algérienne sur les additifs alimentaires

Les résultats indiquent que 93,39% des participants connaissent les additifs alimentaires tandis que 6,61% n‘ont
avaient jamais entendus parlé au paravent.

M oui

non

Figure 1: Connaissances de la population algérienne sur les additifs alimentaires
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Résultats et Disccusion

3. Source d'informations sur les additifs alimentaires

La figure 2 montre que presque la moitié des participants (40,71%) avaient pris connaissance des additifs
alimentaires sur internet ou sur les réseaux sociaux. Par ailleurs, les cours (Universite, écoles...) et I'entourage
(amis et famille) ont permis chacun a 19,47% des participants de connaitre les additifs alimentaires. De plus,
12.39% de la population étudiée avaient entendu parler des additifs alimentaires dans les médias. Cependant,
les compagnes de sensibilisation et (4.42%) et les autres moyens d'information (3,54%) sont les sources
d'informations les moins représentées.

H Pourcentage%

Internet/réseaux sociaux

Cours (Université, écoles...)

Entourage (amis et famille)

Média (Télévisions, Radio, Journaux...)

Campagnes de sensibilisation

Autres

Figure 2 : Sources d'informations sur les additifs alimentaires
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Résultats et Discussion

4. Connaissances de la population algérienne sur les types d’additifs alimentaires

Environ la moitié des participants 54% connaissaient les types des additifs alimentaires, tandis que le reste
(46%) ne sont pas au courant de I'existence de ces derniers (Figure 3).

M oui

@ non

Figure 3 : Connaissances de la population algérienne sur les types d’additifs alimentaires

5. Connaissances de la population algérienne sur les colorants alimentaires et leurs
codification

La figure 4 montre que la majorité des participants (88,43%) connaissent les colorants alimentaires alors que
11,57% d'entres eux ne les connaissent pas. Ce résultat ne concorde pas avec les résultats d’une étude réalisée
par des étudiants a I’université de SAAD DAHLEB BLIDA (27,10%) (23).

W oui

® non

Figure 4 : Connaissances de la population algérienne sur les colorants alimentaires
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Résultats et Discussion

Dautres part, la figure 5 indiquent que si la majorité des participants connaissent les colorants alimentaires,
69,16% d'entres eux ignorent la codification des colorants contrairement aux résultats d’une étude a I’'université
ABOUBEKR BELKAID TELEMCEN, ou la moitié (56%) des participants savent que les additifs sont
symbolisés par des codes. (28)

M oui non
69,16 68,22
30,84 31,78
Connaissez vous les codes des colorants Connaissez vous les codes E ou Sin?
alimentaires?

Figure 5 : Connaissances de la population algérienne sur les codes des colorants alimentaires

6. Connaissances supplémentaires des Algériens sur les colorants alimentaires

Le tableau 5 représente les résultats des connaissances supplémentaires des Algériens sur les colorants
alimentaires. Ces résultats indiquent que seulement 38.32% des répondant sont conscient de la toxicité des
colorants synthétiques sont nocifs. Cependant, environ 64% des participants déclarent que les colorants nocifs
peuvent provoquer des cancers et environ 60% sont conscient de la capacité de ces colorants a induire des
réaction allergiques cutanée. Toutefois, seulement 31% des participants sont au courant du lien entres certains
colorants alimentaires et I'nyperactivité chez les enfants. Ces valeurs sont plus élevées par rapport aux résultats
de I’étude menée par les étudiants de 1’université de ABOUBEKR BELKAID TELEMCEN ou le cancer était
la maladie la plus courante causée par la consommation des colorants pour la majorité des participants, suivie

par les allergies et I’hyperactivité. (28)
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Résultats et Discussion

Tableau 04 : Connaissances supplémentaires de la population algérienne sur les colorants alimentaires (Les
chiffres en rouge indiquent les réponses justes).

Questions oui non Je ne sais
pas

(%) (%) (%)
93,46 0,93 4,67

Le but de I'ajout des colorants alimentaires est d'avoir une

couleur d'apparence plus attirante

Les colorants alimentaires ont une valeur nutritive 9,35 63,55 23,36

Les colorants synthétiques sont toxiques 38,32 22,43 35,51

Les colorants alimentaires synthétiques sont plus nocifs que 84,11 4,67 9,35

les colorants naturels

Tous les types de colorants alimentaires synthétiques sont 28,04 38,32 31,78

nocifs

Les colorants naturels semblent plus brillants que les colorants | 46,73 21,50 29,91

textiles

Les colorants naturels sont plus utilisés parce qu'ils sont moins | 28,97 26,17 42,06

chers

Les colorants nocifs peuvent provoquer des cancers 64,49 4,67 28,97

Les colorants nocifs peuvent provoquer une irritation de la 60,75 2,80 34,58

peau

Les colorants naturels sont plus sains que les colorants 79,44 5,61 12,15

synthétiques

Les colorants naturels se dégradent rapidement, ce qui 35,51 9,35 53,27

provoque le changement rapide de leur couleur

Certains colorants alimentaires peuvent étre liés a I'apparition | 30,84 3,74 63,55

de troubles d'hyperactivité chez |'enfant

Moyenne de réponses justes (%) 53,04

7. Attitude des Algériens envers les colorants alimentaires

Les avis des participants sont plutdt mitigés quant a leurs attitude concernant les colorants alimentaires (58.02%
de réponses justes). En effet, les résultats obtenus (Figure 5) montrent que 70,09 %des participants lisent les
étiquettes des produits alimentaires avant leur utilisation .Ce pourcentage est similaire aux résultats de 1’étude
menée par les étudiants de I’'université de ABOUBEKR BELKAID TELEMCEN (70,3%) (28).
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Résultats et Discussion

et supérieur au résultat rapporté par I’étude des étudiants de 1’'universit¢ SAAD DAHLEB BLIDA ou ils
n’atteignent que 14,42% a lire les étiquettes (23). Nos résultats montrent également qu'environ la moitié des
participants (52,34%) évitent de consommer les aliments colorés avec des colorants synthétiques. Aussi,
beaucoup d’entre eux (76,64%) préférent a payer plus cher pour un aliment contenant des colorants naturels,
Ce pourcentage est un peu proche de celui obtenu dans I'enquéte réalisée par les étudiants de 1’université de
Telemcen (84,7 %)) (28). Lors de notre travail, nous avons également réalisé que 80,37% des personnes ayant
répondues a notre questionnaire sont prétes a utiliser des colorants issus de fruits et des legumes dans leurs
préparations culinaires et que 88,79% essaient de consommer des aliments de plus en plus naturels.

Sans réponse HMnon Moui

Je fais confiance aux régulateurs pour s'assurer que toutes les 2,8 4393
mesures nécessaires sont prises pour protéger la santé des... i 53,27
Je fais confiance aux régulateurs pour I'octroi de licences et le 3,74 49,53
controéle des colorants artificiels dans les aliments =46,7'3
. ) . . 2,8
Je pense qu'on peut faire confiance aux régulateurs (de lois) 44,86

52,34

3,74

Les gens pensent beaucoup aux colorants artificiels 63,55

|

32,71

Les colorants artificiels ne peuvent pas étre nocives; sinon, ils 3,74

ne seraient pas contenus dans tant d'aliments 42,06 >4,21

|

J'ai des choses plus importantes a faire que de m'inquiéter des 1,87

colorants artificiels 38,32

59,81

J'essaye de consommer plus de composants naturels 10,28

o
‘IO
w

88,79

Je suis prét a payer plus cher pour un aliment contenant des 3,74

colorants naturels 1,63

f

76,64

o

|

Je suis prét a utiliser des colorants issus de fruits et des 9

. . . L 18,69
légumes dans mes préparations culinaires

80,37

[y
0o
~N

J'évite de consommer les aliments colorés avec des colorants

synthétiques 4> 72

52,34

J'évite les aliments de couleur vive 57,94

o
(o)
w

D

=

=

N

’

Je lis les etiquettes des produits alimentaires avant leur

utilisation 20,21

|

70,09

Figure 6 : Pourcentage des réponses des questionnes sur attitude envers les colorants alimentaires
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Résultats et Discussion

Toutefois, plus de la moitié des participants (59,81%) déclarent qu’ils ont des choses plus importantes a faire
que de s’inquiéter des colorants artificiels. Aussi, environ 42,06% des participants pensent que les colorants
artificiels ne peuvent pas étre nocifs ; Sinon, il ne serait pas contenu dans de nombreux aliments. Enfin, environ
la moitié (53,27%) des répondants se fient aux régulateurs pour s'assurer que toutes les mesures nécessaires sont

prises pour proteger la santé des consommateurs

8. Attitude envers les aliments naturels

Les résultats des attitudes de la population Algérienne concernant les colorants naturels sont plut6t
encourageant du fait que la majorité des participants (85,67%) ont donné des réponses correctes (Figure 6). Plus
précisement, la quasi-totalité des participants sont conscient que les aliments naturels sont meilleurs pour la
santé (92.52%), que "plus les produits sont naturels, plus la qualité des nutriments et des vitamines est élevée"
(95.33%) et qu'ils se sentent bien en mangeant des aliments naturels (94.39%). De plus, environ 85% de la
population étudiée sont prét a payer un prix plus élevé pour se procurer des aliments naturels et environ 82%
des participants déclarent que les aliments naturels ont un gout meilleur comparés aux autres aliments. Enfin,
64.49% des répondants font attention lors des courses pour s'assurer que leurs achats alimentaires soient naturel

le plus possible.

Je paie volontiers un prix plus élevé pour les aliments naturels

Les aliments naturels sont meilleurs pour ma santé

Plus les produits sont naturels, plus la qualité des nutriments
et des vitamines est élevée

Les aliments naturels ont un meilleur goGt que les autres
aliments

Je fais attention lors de mes courses pour m'assurer que les
aliments sont le plus naturels possible

Je me sens bien quand je mange des aliments naturels

Sans réponse

3,74
11,21
85,05
4,67
2,8
92,52
2,8
1,87
95,33
2,8
14,95
82,24
4,67
30,84
64,49
3,74
1,87
94,39
0 20 40 60 80 100 120

Enon Moui

Figure 7 : Pourcentage des réponses des questionnes sur l'attitude des Algeériens envers les aliments naturel
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Conclusion

Conclusion

Un colorant alimentaire est toute substance ajoutée aux aliments et aux boissons pour modifier leur
couleur et améliorer leur apparence. La couleur est I'un des facteurs les plus importants par lesquels la qualité
des aliments est mesurée, ce qui nécessite I'ajout de matériaux colorés pour maintenir l'apparence et I'attrait des
aliments. 1l y a eu beaucoup de débat autour de cela et les colorants étaient d'abord d'origine naturelle puis grace
au développement scientifique et technologique sont devenus artificiels.

Notre étude nous a permis d'évaluer le niveau de connaissance de la population Algérienne sur la
nuisibilité des colorants alimentaires. En réalité, si 88,43% des participants connaissent les colorants
alimentaires principalement via a les moyens de communication, seulement 64,49% sont au courant de la
capacite des colorants nocifs a induire des cancers. Aussi, 60,75% de la population étudiée fait le lien entre
I'ingestion des colorants alimentaires et les irritation cutanée et seulement 30,84 % établie le lie entre les
colorants et I'hyperactivité. Par ailleurs, 84,11% se rendent compte que les colorants synthétiques sont plus
nocifs que les colorants naturels et 70,09% déclarent lire les étiquettes avant utilisation.

Globalement, ces résultats indiquent un niveau de connaissance et un état de conscience médiocre du
consommateur Algérien au sujet de la nuisibilité des colorants alimentaires et incitent a instaurer un programme
et des compagne de sensibilisation quant au sujet.
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Annexe

Questionnaire

Nous demandons a tous les citoyens Algériens (de toutes les catégories) de répondre a ce questionnaire sur « l'avis des
citoyens Algériens concernant les colorants alimentaires» qui rentre dans le cadre d’un mémoire de fin d’étude de master
a l'université de Djelfa. Les données contenues dans le formulaire sont confidentielles et ne seront utilisées que pour des
fins scientifiques. Merci pour votre coopération.

D) (A Ay (oAl ANaad) b slall J s oy 3l ) idal gall g,SU' Jes g 13a e Y (@ldl asaa (a) Gl ) aihal gall (e allai®
Sl g ) iaY) cls ) el Lia Jad daalall (il 523U W) aadiad (315 4 o Gl 333 ) 5l Gle slaall Adad) daalay siulall dul )2 dlgs A bl
1/Acceptez vous de participer a ce questionnaire? $obuiuy) a8 48 jLiall Jais Ja

o Oui a
2/Sexe o)

o Masculin _S3
o Féminin i

3/Situation Familiale 4dildl Aal)

o Célibataire < el
o Marié zs5

o Autre: ’7

4/Résidence ¢Sl
o Ville 4l
o Campagne <l

5/Wilaya

6/Niveau d'études = )3 (s givall



O O O O

Niveau primaire bl s gie
Niveau moyen L sic (s sive
Niveau secondaire ¢ s (s sive
Niveau universitaire sz=<ls s siua

7/Niveau de vie (financier) de la famille 2tall ( Il Sbuxall (5 ginsall

@)
(@)
(@)

Faible —ura
Moyen b sic
Bon 3

8/Profession aigal

BN

9/Avez vous déja entendu déja parler des additifs alimentaires ? e J8 (e e Ja 201520 Gliladl) €

@)
@)

Oui p=
Non ¥

10/Si vous répondez par oui, d’ou1 est ce que vous avez eu l'information ? e Cloas (il (e ¢ paiy cual 13

il glaall

O O O O O

O

Je ne connais pas ces composants (pour ceux qui n'ont pas déja entendu des additifs alimentaires) —aei ¥
O (0 o | smansy o Al 4503800 Cliliaall)

Meédia (Télévisions, Radio, Journaux...) <asall 4|3y} 5Lkl )ade Y1)

Internet/réseaux sociaux elaia¥) Jual gl Jilu 5 /i i)

Cours (Université, écoles...) axalall ¢ jaall 3) (052..))

Entourage (amis et famille) Ll 5 slra¥! ) Aol 234l

Campanes de sensibilisation (sl <Blkes

Autre :‘

11/Connaissez-vous les types d'additifs alimentaires? 4l cliladl ¢ 5l Ca i Ja

@)
(@)

Oui ax
Non ¥

12/Si votre réponse est oui lesquelles? o L cani clifla) culS )

EN



13/Connaissez-vous les colorants alimentaires? $aulaall <l slall Ca y2i Ja

o Ouipax
o NonY

14/Connaissez-vous les codes des colorants alimentaires? ¢ aulaall <l slall Alazivall e )l o yai Ja*

o Oui
o NonY

15/Connaissez-vous les codes E ou Sin? ¢ sl < i Ja

o Oui
o Non%Y

16/Savez vous qu'il existe des colorants naturels et synthétiques? $elia i il s Lk clisle @l of alad Ja*

o Ouipx
o NonVY

17/Répondez aux questions suivantes s'il vous plait: <llaé o Ll A0y el

Oui

Non

Je ne
sais
pas v
ale

Le but de I'ajout des colorants alimentaires est d'avoir une couleur d'apparence plus
attirante s s ST o5l Jlelal 5o &3l i gl Al (a2 30

Les colorants alimentaires ont une valeur nutritive aiae e Ld 4002al) < sl

Les colorants synthétiques sont toxigues st daelilaca¥) il olall

Les colorants alimentaires synthétiques sont plus nocifs que les colorants naturels =S
Tmdall GGl e 1 e ST Auelilaaly) 4003210 <l slal)

Tous les types de colorants alimentaires synthétiques sont nocifs sl il sl &1 5 asan
3)\.;.'4 I\_u;l_\km‘ﬂ

Les colorants naturels semblent plus brillants que les colorants textiles ¢ skl 132l 52y
il guiall il sl (g 1 58) ST e padall 4003800 <l 3Ll

Les colorants naturels sont plus utilisés parce qu'ils sont moins chers Al U sld) aasius
L ) LY ST O

Les colorants nocifs peuvent provoquer des cancers gt ) 5 juzall <l slall cass o)) (Say

Les colorants nocifs peuvent provoquer une irritation de la peau 5 jluall <l slall cansi o) Sy
Al C_}@_’"\

Les colorants naturels sont plus sains que les colorants synthétiques 4nlaall &b slall yuias




JaelihoaY) il gl (e i€ dnia duanlall

Les colorants naturels se dégradent rapidement, ce qui provoque le changement rapide de
leur couleur Ae s L sl yaathy Sy Aoy SISET A lall U L)

Certains colorants alimentaires peuvent étre liés a I'apparition de troubles d'hyperactivité
chez I'enfant JbY) aie Jalaall 3 jd ol yacal | seday 403sl) ol gldll yany Jasi i 8

18/Répondez aux question suivantes s'il vous plait: ¢lluad (e 40 A8 e all

Oui | Non

Je lis les etiquettes des produits alimentaires avant leur utilisation J 452 cilaiiall Cliiale | )
Lewladi

J'évite les aliments de couleur vive aual 31 o)) sl i3 daalaly) Cund

Jévite de consommer les aliments colorés avec des colorants synthétiques & skall ik J st cain
el a) il sl

Je suis prét a utiliser des colorants issus de fruits et des Iégumes dans mes préparations culinaires
bl Ol a8 leleain i glall e J sasll 4S) gl 5 judd) Jlexin xiue Ul

Je suis prét a payer plus cher pour un aliment contenant des colorants naturels ) aéal i Ul
A lisle e (5 iy alals Jilie

Jessaye de consommer plus de composants naturels duaskhll < Sl i3 432 Y) ebiginl S8 ol Jslal

Jai des choses plus importantes a faire que de m'inquiéter des colorants artificiels dwal Sl eLuil gl
S lilaa) el slall oli Bl e Leledty

Les colorants artificiels ne peuvent pas étre nocives; sinon, ils ne seraient pas contenus dans tant
d'aliments daxka¥) e HESH A Waaas Ll V) g 63 jlia duelidaa¥l &l glall o 585 o oS Y

Les gens pensent beaucoup aux colorants artificiels auelibha¥) <l ldl 8155 Ll S

Je pense qu'on peut faire confiance aux régulateurs (de 10is) (e siall) Gaadaialls (3 53 o)) Sy 4l i)

Je fais confiance aux régulateurs pour I'octroi de licences et le contrdle des colorants artificiels
dans les aliments L aSaill s daxka¥l 8 G Libaa¥) il glall iy (laty Lad (aedaiall 8 (30

Je fais confiance aux régulateurs pour s'assurer que toutes les mesures nécessaires sont prises pour
protéger la santé des consommateurs aswa djleal 4o 33U julaill aues MRS () siaaps (pabaidl o) A &)
LA




19/Répondez aux question suivantes s'il vous plait: ¢llcad (e 40 ALY e ol

Oui

Non

Je me sens bien quand je mange des aliments naturels Gl daaday) J sl Loxie sam Dy ) el

Je fais attention lors de mes courses pour m'assurer que les aliments sont le plus naturels possible
OSaY) 538 Agmda 436 Y1 (0 K3 O (g 2B (3 guil) i 4]

Les aliments naturels ont un meilleur goGt que les autres aliments (s Juadl axk Lgd dmplall 43 V)
GAY ey

Plus les produits sont naturels, plus la qualité des nutriments et des vitamines est élevée <wi\S LS
Cliaalingl) ¢ 40030 yalial) 83 ga ha) ) cAumns Cilatial)

Les aliments naturels sont meilleurs pour ma santé sisal Juadl Luanlall daala!

Je paie volontiers un prix plus élevé pour les aliments naturels &bl iaxbadd e i Lk 3ol addl




Résumes

Les colorants alimentaires prédominent sur le plan de leurs utilisations; ils sont destinés a modifier la couleur des produits alimentaires pour les
rendre plus attractifs aux yeux des consommateurs, et afin d’augmenter leur commercialisation.

Dans la présente étude, notre objectif vise a évaluer les connaissances des consommateurs Algériens sur les colorants alimentaires et leurs nuisibilité.

Au total, 121 personnes ont répondu au questionnaire. Cette enquéte a montré que 88,43% connaissent les colorants alimentaires, 69,16% d'entres
eux ignorent la codification des colorants. 93,46 savent le but de I’ajout des colorants alimentaires est d’avoir une couleur d’apparence plus attirante.
Aussi, 38.32% des répondants sont conscient que les colorants synthétiques sont nocifs. De plus, environ 64% des participants déclarent que les
colorants nocifs peuvent provoquer des cancers, des allergies (60%) et aussi I'nyperactivité chez les enfants (31%).

Notre enquéte a également révélé que 70,09 % des participants lisent les étiquettes des produits alimentaires avant leur utilisation et que 52,34%
évitent de consommer les aliments colorés avec des colorants synthétiques.

Globalement, ces résultats indiquent un niveau de connaissance et un état de conscience médiocre du consommateur Algérien au sujet de la
nuisibilité des colorants alimentaires et incitent a instaurer un programme et des compagne de sensibilisation quant au sujet.

Mots-clés : colorants alimentaires, Enquéte, Niveau de connaissance, consommateur, santé, nuisibilité.
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Abstract

Food colorings predominate in terms of their uses; they are intended to modify the color of food products to make them more attractive to consumers
in order to increase their marketing.

In the present study, our objective aims to evaluate the knowledge of Algerian consumers on food colorings and their harm.

In total, 121 people responded to the questionnaire. This survey showed that 88.43% are aware of food colorings, 69.16% of them are unaware of the
coloring coding. 93.46 know the purpose of adding food coloring is to have a more attractive looking color. Also, 38.32% of respondents are aware
that synthetic dyes are harmful. Additionally, around 64% of participants say that harmful dyes can cause cancer, allergies (60%) and also
hyperactivity in children (31%).

Our survey also revealed that 70.09% of participants read food labels before use and 52.34% avoid consuming foods colored with synthetic dyes.

Overall, these results indicate a poor level of knowledge and awareness among Algerian consumers regarding the harmfulness of food colorings and
encourage the establishment of a program and awareness campaigns on the subject.

Keywords: food colorings, Survey, Level of knowledge, consumer, health, harmfulness.



