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VUE D'ENSEMBLE DE LETIQUETAGE
NUTRITIONNEL ET DES EMBALLAGES
ALIMENTAIRES

= Concerne les aliments comprengaht

= Etiquetage des denrées alimentaires actuellement haéna
I'echelle europeenne

= Etiquetage général des denrées alimentairés

= Comprend un certain nombre de mentions dont cegaine
obligatoires et d’autres facultatives
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2 niveaux d’indication possibles

=Groupe |:

= Valeur énergétique : en kilojoules ou kilocalories
= Macronutriments : protéines, lipides et glucides mgnes

=Groupe Il :

= Valeur énergétique : en kilojoules ou kilocalories
= Protéines (g)

= Lipides dont acides gras satures (Q)

= Glucides dont sucres (Q)

= Fibres alimentaires (Q)

= Sodium (g) C 1aps



INFORMATIONS NUTRITIONNELLES

PATES ALIMENTAIRES
. i o R INFORMATIONS NUTRITIONNELLES
o Proteines: molécules qui jouent un role Valeur moyenne pour 100 g de prod
essentiel dans leconstitution et le Valeur énergeétique 1538 kJ
fonctionnement de nos cellules . —=
protéines 11.59
glucides 15,79
lipides 15¢
o Glucides molécules qui constituent la
principale source d'énergie du corps
Dans quels

o Lipides: matieres grasses animales et aliments trouvons

vegeétales, ces molécules constituent la NOUS Ces
réserve d’énergie de I'organisme : 9
nutriments @

C. ops
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INFORMATIONS NUTRITIONNELLES

Tous les ingrédients doivent étre érargs dansordre
decroissant de leur poids initial(m/m) au moment de la
fabrication du produit




INFORMATIONS NUTRITIONNELLES

Barre chocolatée
Chocolat au lait fourré de confiserie( 33%)et calé?766)

Données nutritionnelles pour 100 g :
o Valeur énergétique :1861kj/443kcal
o Glucides :66.49g

o Lipides : 60.99g

o Protéines :3.69

Ingrédients

chocolat au lait (40%)( sucre, beurre de cacao,elaiere poudre, pate de cacao, petit lait en pEpoadminéralisé,
lactose, émulsifiant (Iécithine de soja) beurrecemtré, aréme), sirop de glucose, sucre; matiemesgr végétale, lait
écréemeé en poudre, lactose, beurre concentré, exteaitnalt d'orge, sel, petit-lait en poudre démile@a blanc

d'ceuf(0.1%), beurre de cacao, lait entier en poureao maigre, pate de cacao, protéines de ldiblygée, arbme,
emulsifiant ( Iécithine de soja)(Traces: cacahguatesette, amande) Ingrédients du lait (14%)

Quel est le principal ingrédient de ce °
produit en termes de quant

O




INFORMATIONS NUTRITIONNELLES

Les nutriments sont indiqués en grammes pour urnt@pale 100 g ou

de 100 ml

La valeur énergétique est indiquée en kcal ekjenles pour 100 g ou
100 ml également

Biscuit sec nappé de chocolat, valeurs

Valeur nutritionnelle moyenne | 100g 1 biscuit 1 boite entiére 150g
Valeur énergétique 495 kcal 2070kJ 62 kcal 260kJ 7
Proteéines 6,4 g 0,80 g 7
Glucides 6l g 77g 7
Lipides 24z 3,1 ?

Pouvez vous compléter la derniere colonne ?

Combien de morceaux de sucre trouve-t-on
dans cette boite de gateaux (1 sg: 50)
@




INFORMATIONS NUTRITIONNELLES

Données nutritionnelles pour 100 gr
oValeur énergétique 2170Kj / 570Kcal
oGlucides : 58¢g

oLipides : 279

oProtéines :11g

Ingrédients

oSemoule de mais (55%), arachides grillées moul@é8oc), matieres

grasses végétales (palmes), poudre de tomate (352Y%paromes, lactose,
fromage en poudre, épices, exhausteur de goltrghie monosodique,
guanylate disodique, inosinate disodique, dextroseléleprotéines de lait
et caséinate, extrait d'épices

oContient des traces d'arachide, lait, et fruitsques

Quelle est la matiere grasse utilisée dans ce
produit?

En quelle position est-elle sur la Iiste?g
@

Que savez vous de cette matiere premiere




VUE D’ENSEMBLE DE L'ETIQUETAGE NUTRITIONNEL
ET DES EMBALLAGES ALIMENTAIRES

On trouve egalement sur les étiquettes des :

» Reperes de consommation

~ Allégations

» Labels de qualité ,d’origine...

C (T“%[C)S
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LES GDA (GUIDELINE DAILY AMOUNTS) OU
RNJ (REPERES NUTRITIONNELS JOURNALIERS)

Exemple d'information GDA pour une lasagne :

o Donnent une idée de l'apport '_’??:.ﬂ_m lipides o= sodium
d'un produit alimentaire en 504 1585 245 137¢ 1,1¢
rapport avec les besoins € 25x3 0 18x 3 U 35x I 068 Il 44x Y
jOUI'na“erS m aX|mum % Oes Reperes NUttionnets Jourraliers (GDA) SuUr Dase a8 2000 kel

Les GDA peuvent également &tre exprimés sous la
forme d'un autre tableau, présenté a cdté du tableau

- pour I'énergie reprenant s informations nutrtiornolies par 100 g/ :
Valeurs nutritionnelles

- pour les : protéines, glucides, — _3%g _ GDA3Sg

sucres, lipides, acides gras satures, Suerse 1529 —

fibres et sodium e SET %

o L'information est donnéee pour T T —

une portion

Portion de lasagnes @
_ pour adulte
Coops
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LES GDA (GUIDELINE DAILY AMOUNTS) OU
RNJ (REPERES NUTRITIONNELS JOURNALIERS)

o Les valeurs-reperes sont calculées
pour la population adulte

mmmmm) besoins nutritionnels journaliers moyens [ T 46 0 G A

d’'une personne _
¢ plus de 18 ans 15 1 35 V¥ 0s
» en bonne santé
« ayant une activité physique suffisante

« soit 2000 kcal par jour _

o Certaines personnes, comme les Sortion de ketch
enfants par exemple, ont déssoins ortion de ketchup
pour adulte

nutritionnels spécifiques dont il faut !

tenir compte

.. IOPS
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LES AJR (APPORTS JOURNALIERS
RECOMMANDES)

o Uniquement déterminés pour

les vitamines et les minéraux -u:mﬂﬂﬂ-muf
per, per
par125g HADH/AJR/ par 100 g

o La quantité de vitamines et g e aw e
minéraux ne figurent sur les Magnesium/Magnesiumia ~ S6mg  19%  4Smg
emballages que S'ils sont ViVl 0Mug 1% O0Tg
présents en guantité :
significative, c'est-a-dire & BlVemniamiegi
hauteur de.5 % minimum des

AJR pour 100 g

0358 35% 0.28 pg

C. ops
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A VOUS DE
JOUER'!

Combien de % de glucides
apportent

2 Dbiscuits au regard des
reperes
nutritionnels conseillés

(GDA ou RNJ Reperes
Nutritionnels journaliers ) ?

Combien de % de calcium
apportent 2 biscuits au regard
des AJR

(Apports Journaliers

Recommar@

Il

GDA ou Repéres Nutritionnels Journaliers

keat 55 Nombre de ciores
apportées par hiscuit
55kl

g™ 3% Fowrcentage de calonies
apporties par biscuwit par
rzppart aux GOA

Tableau 2- Tablesw de i valewr putnihe du biscwt LU Prnce Start Natwe.

Valeur nutntionnetls moyanme 100 g
Valegur arergatigue A6 kel
1935°K1
Protaines 5 g
Glucides BB g
-dort shcres. g
dont féculents g
Lipidas i8g
dont acides gras saturss Big
Fibres d5g
Sodium 010 g
1030 o AJR*Y
100 g
Calcium 136 mg 17%
hagnesium 102 mg 340
Vitzmina E 34 mg 4%
Vitaminz 81 D48 mg 347

. Coops
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Etiquetage de
Biscuit LU

1 biscuit
{125}
58 ksl
a0kl
0B g
Bog

S0g
23g
1149
056o
COlEg
1 biscuit
{12,501
17 mg
13 mg
.43 mg
0,060 mg

% GOA
biscuit

2%
39
3%

1%
1%

T MRS
biscuit
1%
4%
4%
A5




DEC 2011 : lecture des étiquettes et emballages alimentaires

LES ALLERGENES

Coops
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“w€ LES ALLERGENES

Constituants d’aliments provoquant une allergie
Doivent toujours étre déclarés

Céreéales contenant du gluten (a savoir blé, sedgig, avoine, épeautre, kamut ou leurs souchesd®gs), et produits a
base de ces céréales

Crustacés et produits a base de crustaceés

(Eufs et produits a base d'oeufs

Poissons et produits a base de poissons
Arachides et produits a base d'arachides

Soja et produits a base de soja

Lait et produits a base de lait (y compris le lagjos

Fruits a coque, a savoir amandes, noisettes , noix,de cajou, noix de pécan, noix du Brésil, pik&s; noix de
Macadamia, noix du Queensland , et produits a basesl fruits

Céleri et produits a base de céleri

Moutarde et produits a base de moutarde

Graines de sésame et produits a base de grainésalae

Anhydride sulfureux et sulfites en concentratioagptiis de 10 mg/kg ou 10 mg/litre exprimées en SO2.

Source : EUFIC f Ips
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LES ALLEGATIONS
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QU'EST-CE QU'UNE ALLEGATION ?

Message figurant sur certains emballages alimentairescompagnant
le produit (publicité, site internet)

Fait état des

. fait référence a la

Exemples : "riche en calcium" ou "représente 30e®%AJR en vitamine C"

Exemples : les oméga 3 participent a la préventesrdaladies cardio vasculaires



LES ALLEGATIONS

Ces produits comportent
s des allegations ?

Si oui, sont- edes
allégations de santé ou

nutritionnelles 9

o
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LA MENTION « ALLEGE »

o Produit qualifié d’'« allégé » lorsque sa teneur en utriment ou sa valeur
calorique est réduite d’au moins 25 % en poids nagport a un produit de
reférence

o L'appellation “allége” est synonyme de “Light” et “arteur réduite en ...".

o Produit peut étre allegé en : sucres, matieresegassl..

ok Le wtal




LA MENTION « ALLEGE »

Matieres grasses

0“0 % de MG” ne veut pas dire “0 % de calories”

o Pour les matieres grasses d'origine laitiere olétadg, selon les normes européennes
I'allégement varie de 0 a 40 % de matieres grassesamprapport au produit de
reférence

o Les matiéres grasses apportent des calories, mag ane texture et un golt aux
aliments.

Pour préserver le godt, la texture et le volumepmteduits allégés :

« Ajout de gélifiants, de fibres d’amidon ou de sgcfplats cuisinés, yaourt, mayonnaise,
desserts, etc.)

» Ajout d'eau
 Ajout d’air (creme glacée, mousse)

o Certains produit$aibles en graissesont presqueussi caloriques que leur version
originale

o lls sont souvenblus colteux et moins favoureux @

o gy ] B A




LA MENTION « ALLEGE »

Sucres

o “Allégé en sucre” ne veut pas dire “allégé en caloriés.

Ex : un yaourt aux fruits allégé peut étre aussoroglie qu’'un yaourt nature. Il peut
contenir beaucoup de matieres grasses

o “Allégé” ne veut pas dire la méme chose que “sans™a@taible teneur en"... et le
niveau d’allégement peut varier du simple au double

Piege des produits allégés : s’autoriser a en mangetus, parce gu’ils sont allég
Au final, on ingere donc le méme nombre de calorge voire plus et plus cher !

C. ops
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Sodas light :

- ne permettent pas de se déshabituer du godt sucré

- I'organisme peut réagir de la méme maniere qu’'akec
« vrai » sucre en secrétant de linsuline, hormone gfimule

I'appétit. @

Coops
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Si on Zzoomaut sur les valeurs 9
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RESULTATS...

?

Le chocolat Poulain se vante aussi sur son étiquette de
ne contenir que 2 % de sucres, mais au final le taux de
glucides est supérieur a celui du chocolat Nestlé (33
g/100 g contre 30,7 g/100 g) car si le taux de sucres est
plus faible, les édulcorants sont présents en plus
grande quantité.

Autre surprise : la différence est infime. Pour 100 g de
chocolat Ligne gourmande et ses 530 kcalories, le
chocolat Nestle en vaut 559 kcalories, soit seulement 30
kcalories de différence pour 100 g. Une barre de
chocolat correspond en moyennea 1/6 de la tablette
(parfois plus), soit 17 g.

Enfin, le chocolat "allégé" contient plus de graisses

saturées que le chocolat "normal” (27, 6 g/100 g contre
26,6 /100 g) alors que les recommandations officielles
alimentaires conseillent de réduire ce type de graisses.

gy heaga | 1 e Pk i oy i |
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DEC 2011 : lecture des étiquettes et emballages alimentaires
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LES LABELS

o Le Label Rougeatteste que l'aliment possede un ensemble de épialitde
caracteristigues tres specifiguegconditions de production et godt), qui lui
conférent unequalite supéerieure a son équivalent sur le marché. On le
retrouve surtout sur les volailles, les charcusgries produits laitiers,mais
aussi pour du saumon fumé ou pour le sel de Guérande

o AB Ce label indiquequau moins 95% des ingredients sont issus de
l'agriculture biologigue, c'est -a-dire qu'ils ont bénéficié de pratique \-
spécifigues de production (emploi d'engrais varttel naturelle contre les AB
parasites...)Certains engrais ou traitements (pample pour la conservation) (= = =n:
peuvent étre utilisés mais en quantité limitée ébvrseles normes définies. 2eLecaus
L'utilisation d'OGM est, elle, strictement interdite.

o Produit _alimentaire _de montagne :ce label garantit que le produit est
originaire d'une aire geographigue situee en montate et que sa production
respecte des techniques spécifigues aux zones d¢agne. La mention
"montagné ne peut étre utilisée qu'aprés une autorisatidmimistrative
expresse. Cette autorisation est délivrée par kfeprde région apres
consultation de la Corpaq (Commission régionale mlesluits agricoles de

ualité)
q Caops
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LES LABELS

AOC : Appellation d'Origine Contrdlée (France)

AOP : Appellation d'origine protégée (Europe)

Garantie liée a un produit d'uperticularite liee a une zone geographique precise et
un savolir faire specifiqgue Elle garantit les qualités et caracteristiques teuoir
d'origine et du savoir faire du producteur. Lesdpiits sous AOC répondent a un cahier
des charges validé, en France, par I'INAO (Instiational des appellations d'origine)
dépendant du Ministére de I'Agriculture. Depuipparition des sigles européens, les
AOC francaises doivent obligatoirement appartenina AOP ou une IGP. Exemple :
La fourme d'Ambert.

STG : Spécialité traditionnelle garantie

Cette mention ne fait pas référence a une origine epour objet denetire en valeur
une composition traditionnelle du produit, ou un male de production traditionnel.
Cette attestation consacre donc une recette, ppartendonc le lieu de fabrication.

e Pk i oy i |
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Acidifiant
Antioxydant
Affermissant
Agent d’enrobage
Agent de charge
Agent de traitement de la farine
Amidon modifié
Agent moussant
Anti-agglomérants
LES ADDITIFS ALIMENTAIRES _ Antimoussan
Colorants alimentaires
Agents de conservations
Edulcorants
Emulsifiants
Epaississants
Exhausteurs de godt
Gaz propulseurs
Humectants
Agents de levuration
Séquestrants
) pS Auxiliaires technologiques
e ) o s Caféine




QU'EST-CE QUUN ADDITIF
ALIMENTAIRE ?

«Toute substance qui n’est pas normalement consoné®
en tant que denrée alimentaire en soi »

N’est pas normalement utilisée comme ingrédientaataristigue d'une denrée
alimentaire, qu’elle ait ou non une valeur niuef

[.]

Codex, Quinziéme édition

Produits ajoutées aux produits alimentaires dans l&ut
d’en améliorer la conservation, I'aspect, le gout, ...

C. I0PS

oy, hmEta | W b AL b Pan




LEUR HISTORIQUE...

Le début de l'utilisation des additifs coincide sopge simultanément avec la maitrise par
I'hnomme des techniques de domestication de laeatdes fins alimentaires.

Trés vite, il s'est vu confronté au pourrissemerst ieoltes, a la dégradation de la viande,
puis aux problémes de conservation de l'aspedcldasnts.

Déja, 2000 ans avant notre ere, on se servait deulsstances" dont les propriétés
permettaient de conserver les aliments ou d’amélier leur godt :

o en Europe, le sel et la fumée pour conserver lad@a
o en Egypte, des colorants et des épices pour améliaspect de certains mets
o a Rome, du salpétre et des épices pour les ménsessai

C. ops
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LEUR HISTORIQUE...

o Avec la révolution industrielle : industrialisation sdeolorants en
Ameérique du Nord au milieu du XIX eme siecle

~

@)
_ »

v

o Découverte des émulsifiants, des levures et des gdifidahs la
premiere moitieé du XX eme siecle

o Puis lors du développement de lindustrie agro-alimentaie :@
commercialisation massive des additifs dans les alimisn

C (T“%[C)S
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LES ADDITIFS ALIMENTAIRES

Aujourd’hui, alimentaires classés
suivant leur fonction

lls peuvent jouer divers roles :

Conservateurs alimentaires
Colorants

Exhausteurs de gout
Régulateurs du pH



QUELQUES EXEMPLES .
LES EDULCORANTS

o Conferent un godt sucré a l'aliment

Exemples : acésulfame de potassium, saccharihmlpdsorbitol, maltitol, xylitol...),
aspartam, sucralose...

o Souvent déconseillés par les nutritionnistesar :
o entretiendraient le godt pour le sucre

o les consommateurs réguliers de produits sucrésaegédulcorants intenses auront
tendance a choisir des produits plus sucrés, cpaurait favoriser I'obésité en
augmentant l'apport calorique

o peuvent entrainer une réponse de l'insuline é@mmélleur saveur sucrée, ce qui p
ne pas étre souhaitable pour les diabétiques EanEe

Coops
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QUELQUES EXEMPLES ...
LES EDULCORANTS

L'aspartame
Edulcorant artificiel découvert en 1965
Pouvoir sucrant environ 200 fois supérieur a celusdccharose (sucre traditionnel)

Utilisé pour édulcorer un grand nombre de boissomadiments a faible apport
calorique ainsi que les médicaments.

Retiré de la vente aux Etats-Unis, puis remisauma&rché car soupgonné
d’interférer sur la santé

Des études le mettent en cause dans I'appariti@edaines maladies : cancers ,
prématurité, maladie d’Alzeimer...

Le résultat des études differe selon qu’elles smriées par l'industrie concernée ou
des organismes indépendants



QUELQUES EXEMPLES ...
LES EDULCORANTS

Les polyols

Certains sont naturellement présents dans différéniits et Iégumes, comme par
exemple le sorbitol dans la pomme et la poire

Moins riches en calories que les autres glucides

Se trouvent dans les produits sans sucre, sans ajorté ou a teneur réduite en sucre,
comme les produits allégés, les bonbons et gommecher sans sucre

Les plus frequemment utilisés : le sorbitol, le m#&si, le maltitol, I'isomalt, le lactitol,
le xylitol et I'érythritol



QUELQUES EXEMPLES
LES EDULCORANTS]

Le sirop de glucose-fructose

o Sirop industriel fabriqué a partir d’'amidon a hautectgr en fructose

o Possede upouvoir sucrant plus élevé que le sucre et des progtés d"exhausteur

de golt" pour un colt inférieur
o Remplace le sucre dansdenbreux aliments

o Risques en cas de consommation excessive: augmebotat des triglycerides
(graisses) dans le sang lesquels majorent le risqde maladies cardio-vasculaires.

.. IOPS
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QUELS EDULCORANTS POUVEZ-
VOUS RETROUVER SUR CETTE
ETIQUETTE

SE BOIT TRES FRAIS

BOISSON RAFRAICHISSANTE AUX EXTRAITS VEGETAUX, AVEC
EDULCORANTS. Ingrédients : eau gazeifiee; colorant : caramel
(E150d); acidifiants : acide phosphorique et citrate de sodium,

aspartame, acésulfame-k; extraits végétaux;
caféine. Contient une source de phénylalanine.




QUELS EDULCORANTS POUVEZ-
VOUS RETROUVER SUR CETTE
ETIQUETTE 9D

Chiewing-pum aromatise sans sucres avec edulcorants, Parfum mystérs

Ingredients: {Sorbitol, Sirop de makkitol, Xy, Maltitol, spertame, Sucralose, Acdsulfame K)

Gomme base, Arimes, {Ghycéroll, Asicifiants (Ackle citrique, Acile malique), Emulsifiants

(Lécithing de ftoumesol, E472a), Colorant (E171), Hulle wigétale, Antioxygéns (E321). Une consommation

expessive peut avolr des effels laxatits. Contient une source de phémdalaning. Informations nutritionnefies
¢y | 100q ; Valaur Energétique 710K / 170kcal (14k) / iccal / pcs | - Proteines (,4g - Glucides 65 9, dont
2% sueres Og, polyols 65,90 - Lipides 0,79, dont acides gras saturds 0,.2g - Fbves akmentaires 0g -
:—:-: ﬁmﬂ‘t lFHMH:E 1143 tm!r:‘md Romain Rokand ?tﬁﬁ pi.-[‘Hll:iEiﬁEl' it
—= Servite Consommateors Hollywood BP 1320 - 41013 Blis Cedex il Ol e
A conserver dans en androil frais of sec
En comphement du bro .

i n Fran urnwﬁ"
'Union Franaise po /;

Santé Bucco-Dentaire
recommande ce ch&win;;
fum fansd sUCres. qui
participe efficacementd b Ufsbd
I sante bucces-dentuire. ———

37538280"834390

Coops

oy, hmEta | W b AL e Pk i oy i |




QUELQUES EXEMPLES ... L § B
LES COLORANTS |

o Ajoutent de la couleur a une denrée alimentaire, ceétablissent sa couleur naturelle

3 sortes de colorants autorisés en alimentation :
colorants naturels (ex: le vert de la chlorophylle)
colorants de synthese fabriqués par l'industrinicue incluant les colorants « identique nature »
colorants artificiels qui n‘ont pas d'équivalemsléa nature

Certains d’entre eux n'ont pas d’incidence surdat§, les autres sont sujets a discussion et fohjet
d’études régulierement.

o Parfois interdits dans certains pays et autorisésahs d’autres
o Risques pour certains : allergies, asthme, urticeg, insomnies, nausées, hyperactivité ,

cancers et effets mutagenes @




QUELQUES EXEMPLES ...
LES COLORANTS

E 120 Rouge cochenille

Elaboré a partir de cochenilles
Présent dans de nombreux aliments
Risque d’allergie

Composition des merga

Maigre et gras de boeuf et de mouton, eau,
correcteurs d'acidité : E326 - E262, sel, lactose,
dextrose, saccharose, épices, extraits d'épices,
aromes, antioxygene : E301, colorants : E160c

- E12Q boyau naturel @
Coops
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QUELQUES EXEMPLES ...
LES COLORANTS

E 124 ou Ponceau 4R ou Rouge cochenille.

Malgré son nom, il n‘est pas fabriqué a partir de cochenilles.
Serait impliqué dans le syndrome d'hyperactivité chez les enfants .
Considéré comme canceérigene, il est interdit aux USA et en Scandinavie.

Depuis 2009 les colorants E102, E104, E110, E122, E124, E129 doivent étre
étiquetés avec la mention:

« Peut avoir des effets indésirables sur I'activité et I'attention chez les enfants »

Composition dragibussucre, sirop de glucose, amidon, acidifiant E38@recteur
d’acidité : E331, gélatine, fécule, arobmes, colwanEl104, E110, E12X124 E129,
E131, E132, E133, E151, E153, huile végétale, ag#rhrobage : cire de carnauba.




QUELQUES EXEMPLES ...

LES COLORANTS

Quand on mange des bonbons a- t
on envie de se preoccuper de la
guantité de colorant gu’ils
contiennent ?

Pourrait omseulement le savoir ?

Comment pourrait oeviter de
consommer des produits dont on
est pas forcement sar ?

Quelles sont vos idees a ce sujet ?

C. ops
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QUELS COLORANTS SE
TROUVENT DANS CET

Mg de
“IHIIF'I'

'?'f'fii*f"t . H:EEI{:H +|;lg,m|‘,,":+1|,1 ALIMENT ?

Iyt

“af N g e md
' "}'ntiﬂ'ﬁ

\' QUELLES SONT LEURS

Ingrédients: farine de mais, sucre, sirop de glucose,
miel (3.5%), phosphate tricatcique, <o, erait demat QO RIGINES ?

d'orge, colorants (caramel E150¢, caroténes), vitamines
(PP, B&, B2, BY, B9, B12, D), fer.

paq 9
do cérdales. Catte portion die 30 g et sess i b scesl
ant adaplable en fonction des besolna de chacun

{dge, activité physique..

Package Miel pops o
de KELLOG'S ® :
";-_-ﬂ':: Q ps
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QUELQUES EXEMPLES ...
LES COLORANTS

E 150 c (couleur brune)
Caramel ammoniacal — Caramel issu de sucres

chauffés en présence d’'ammoniaque

Synthétique

Risques : toxique a haute dose, peut toucher le
systeme immunitaire, potentiellement cancérigene

C. ops
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QUELQUES EXEMPLES ...

LES CONSERVATEURS ou AGENTS DE
CONSERVATION

o Prolongent la durée de conservation des aliments das protégeant contre les
altérations dues aux micro-organismes (levures, mgissures et bacteries)

o Antimicrobiens, agents antimycose, agents de clentb@ctériologique, stérilisant
chimique/agent de maturation du vin, désinfectant

o Quelques exemples :
« nitrates et nitrites (E249 - E252)
« sulfites (E221 - E228)
« anhydride sulfureux
« acide sorbique (E200)
« acide benzoique (E210)
« parabenes (E214 - E219)

Coaps
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QUELQUES EXEMPLES ...

LES CONSERVATEURS ou AGENTS DE
CONSERVATION

Acide benzoique (ou benzoate) : E 210

o Synthétique - Produit chimiguement a partiridgguene (hydrocarbure
inflammable; sert a la fabrication de teintures, de safants et de
produits cosmeétiques)

o Autorisé en France sous conditions
o Naturellement présent dans certaines plantes (ex mgathe benjoin)
o Utilisé dans les boissons sucrees et les confitures

o Risque hyperactivité chez les enfants

C. ops
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QUELQUES EXEMPLES ...

LES CONSERVATEURS ou AGENTS DE
CONSERVATION

Composition et ingrédients:

Eau gazéifiee, jus d'orange et autres
agrumes a base de concentré 12%
[orange 10%, citron, pamplemousse,
mandarine], sucre, pulpe d'orange 2%,
extrait de zeste d'orange, arbmes
naturels d'orange, conservateur
sorbate de potassium kenzoate de
sodium




QUELQUES EXEMPLES ...
LES AROMES

o Le godt et I'odorat ont permis aux Hommes de s&ener judicieusement
leur nourriture et reconnaitre ce qui était consiile ce qui ne I'était pas

o Ardmes ajoutés dans lalimentation substances d'addition ajoutées
volontairement aux denrées alimentaires pour resta@r une note
aromatique ou bien en conférer une a une denrée qun'en a pas
particulierement au depart

o Effets sur la santé inconnus, qu’ils soient symdjuels ou faussement
naturels, ni leur interactions avec d’autres sulz®a chimiques également
présentes dans notre alimentation

e Pk i oy i |
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QUELQUES EXEMPLES ...
LES AROMES

gy w B |
, L’arOme fraise est souvent constitué a
i base de copeaux de bois d’'un arbre
"

australien

De nombreux autres arémes
sont extraits de moisissures par
des procédés chimiques.

lls sont nommés « aromes
naturels »sur les emballages
alimentaires, la moisissure étant
d’origine naturelle.




LES ORGANISMES
GENETIQUEMENT MODIFIES :

OGM

salrejuawije sabejreqws 19 sananbna sap aiNo3| : TT0Z D3d
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LES OGM

o Organismes vivants dont le patrimoine génetique a adifi@d par
I'hnomme pour leur conférer de nouvelles propriétes.

o Les techniques utilisées permettenta@siruire des organismes qui
n'‘auraient jamais existe dans la nature.

o BUT:

e Augmenter les performances de production
e Faciliter la résistance de la plante, aux pathologs qui pourraient

entraver sa croissance :

oy AEia | B e b Pan




LES OGM

o Obligation d’étiquetage :
e dés le seuil de 0,9 % dépassé
» concerne l'alimentation humaine ou animale

o Lors de la mise sur le marché, l'opérateur domsimaettre par écrit a 'opérateur

qui recoit le produit les informations suivantes :
« une indication de chaque ingrédient alimentairepitca partir d'OGM
« une indication de chaque matiére premiére ou &gditir aliments pour animaux produits a
partir d’'OGM,;
 s’il N’y a pas de liste d’ingrédients, le produditdindiquer qu’il est élaboré a partir d’OGM.

Source : synthéses de la
|égislation de I'UE

Nourri

*
Certains commerces ont crée leur logo garantissatgurs sans OGM

produits sans OGM :
% O pS *Garanti 399,1%
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DEC 2011 : lecture des étiquettes et emballages alimentaires

CONCLUSION...




A votre avis...

Pourquoi I'industriel met
en avant le fait que son
produit ne contient

ni colorant, ni
conservateur, ni
aspartame ?

Pour quelle(s) raison(s)
precise-t-il que
I’édulcorant est
d’origine naturelle ?




CONCLUSION...

la lecture des étiquettes et emballages
alimentaires peut nous guider dans nos choix, mais sflat souvent
difficilement lisibles, peu explicites ou incomplétes.

Sous I'impulsion des consommateurs impliqués et des assnsia

qui les représentent, de nouvelles directivesaient améliorer leur
lisibilité

Leur lecture nous montre, ne serait-ce que pamnigueur des listes
dans certains cas, que la chimie, et des matieeesignes

nutritionnellement peu intéressantes sont tres pEsedans nos
assiettes.

Pour quelles raisons selon vous ?



CONCLUSION...

o L'orientation  vers les produits les moins transformés possible
permet :

« déviter de nombreux additifs*, la surconsommation entre
autresde sel, de sucre et de graisses cachés.

o d'induire, aupres des Industriels de par les choix des
consommateurs que nous sommes tous, la mise en place d’
offre alimentaire nutritionnellement plus intéressante

*certains nutritionnistes conseillent de ne pas consemuialiments
mentionnant plus de additifs sur leur emballage




CONCLUSION...

o Au marche, ou aupres des producteurs :

» La proximité directe avec les maraichers ou les éiesvéacilite la

connaissance des aliments et leur mode de production

» nous rapproche des aliments , le plus souvent d®rsailus

intéressants du point de vue du go(t ainsi que
nutritionnellement car moins denaturés par une cueillette trop
précoce et par un long transport

Faire ses courses avec les saisons

nrs B




CONCLUSION...

o La cuisine maison:

permet de mieux connaitre et de maitriser le canten
de nos assiettes par comparaison a de nombreux plats
preparés industriellement.
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