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Les additifs

alimentaires

Il y a un peu plus de cent ans, 'An-
gleterre victorienne adoptait la pre-
miére réglementation officielle rela-
tive a l'usage des additifs alimen-
taires. Pour la premiére fois, il de-
venait, non seulement immoral, mais
illégal d’employer dans la confiserie
des colorants contenant de l’arsenic
et du plomb ou d'ajouter du kaolin
ou de la craie a la farine pour la
rendre plus lourde. En Angleterre
encore, soixante ans plus tard, les
spécialistes de la chimie alimentaire
exprimaient leurs inquiétudes devant
l'utilisation d’agents artificiels de
blanchiment pour la farine. En 1966,
un Comité mixte FAO/OMS d’experts
des additifs alimentaires se préoccu-
pait & nouveau de la farine: consta-
tant que l’on traite la farine par le
chlore pour la blancheur, il a recom-
mandé que des chimistes et des spé-
cialistes de latechnologie alimentaire
entreprennent, de concert avec des
médecins, une série d’études de
longue haleine pour déterminer si ce
genre de traitement est sans danger
et peut continuer a étre autorisé.

Les additifs alimentaires, selon la
définition donnée par le Comité
mixte FAO/OMS, sont des substances
non nutritives que l'on ajoute aux
denrées alimentaires en quantités gé-
néralement faibles pour en améliorer
l’'apparence, le golt, la texture ou
les propriétés de conservation.

Cette définition s’applique aux subs-
tances intentionnellement ajoutées
aux aliments, mais il y a aussi des
additifs non intentionnels. Les pre-
miéres ont un ro6le bien précis a
jouer: favoriser la conservation du
produit, le colorer, le parfumer, etc.
Les seconds, au contraire, ne ré-
pondent a aucun objet: leur présence
est purement accidentelle. Ce sont,
par exemple, les restes de produits
chimiques qui ont servi a traiter les
récoltes et que la pluie, le passage du
temps et les manipulations subies par
la denrée n’ont pas réussi a faire dis-
paraitre. Ce sont aussi des substances
chimiques utilisées dans la fabrica-
tion des matériaux de conditionne-
ment et d’emballage qui ont «conta-
miné» la denrée alimentaire.

Beaucoup d’additifs sont des produits
naturels, mais plus nombreux encore
sont ceux que l’on peut appeler des
créations de la chimie. Parmi les ad-
ditifs naturels figurent le sel, les
€pices et les agents d’épaississement
tels que l’agar-agar. Ce dernier, qui

provient d’algues marines, est utilisé
dans les confitures, les crémes fouet-
tées, les crémes glacées et autres
articles de confiserie. En revanche, la
gamme des additifs inventés par le
laboratoire, semble infinie. Les chi-
mistes ont mis au point des prépara-
tions qui permettent de donner un
golt de fraise a des limonades fabri-
quées sans ce fruit, ou de maintenir
fraiche et juteuse dans un placard
de cuisine une assiette de noix de
coco rapée. Il faut préciser que le
Comité d’experts ne classe pas parmi
les additifs alimentaires les subs-
tances qui, comme les vitamines, sont
ajoutées & une denrée pour en ac-
croitre la valeur nutritive. En re-
vanche, il estime que l'irradiation des
denrées dans le dessein d’en faciliter
la conservation intéresse directement
le spécialiste des additifs alimen-
taires.

Les aliments modernes contiennent
presque tous des additifs. En fait, il
est difficile d’imaginer un repas pré-
paré avec des produits qui n’en con-
tiendraient aucun. Certes, les fruits
de mer frais en sont normalement
exempts. De méme, le lait, les ceufs
et la viande fraiche n’en contiennent,
en général, que des traces provenant
de substances ajoutées a l’alimenta-
tion de ’animal. Les fruits et 1égumes
frais, une fois pelés ou épluchés, sont
eux aussi a peu pres dépourvus d’ad-
ditifs. II en va tout autrement deés
que les denrées subissent un traite-
ment industriel. La fabrication mo-
derne des conserves a la chaine se-
rait impossible sans les additifs. Sans
eux, les haricots en boite perdraient
leur couleur, tout comme leur fer-
meté, et nul ne serait tenté de les
acheter.

Le danger offert par les additifs
varie selon que les quantités ingérées
sont plus ou moins importantes. Tel
est le cas du iodate de calcium ou de
potassium. Dans certains pays, on en-
richit le sel de cuisine avec des
iodates ou des iodures depuis qua-
rante ans pour combattre le goitre
et le crétinisme. La concentration de
ces produits dans le sel est, en géné-
ral, de 10 parties par million. Cepen-
dant, lorsque le Comité FAO/OMS
d’experts des additifs alimentaires a
examiné leur emploi comme agents
de blanchiment de la farine, il a
estimé «hautement indésirable» que
des substances de ce genre soient

utilisées comme additifs pour traiter
une denrée de base telle que la
farine. La raison en est simple: si le
sel est consommé chaque jour en tres
petites quantités, la farine fait 1’ob-
jet d’'une consommation beaucoup
plus forte, notamment parce que,
sous forme de pain, elle constitue,
dans certaines sociétés, la denrée de
base par excellence.

Normes acceptables

Nombre de gouvernements ont régle-
menté I’emploi des additifs alimen-
taires. On ne peut, cependant, de-
mander a tous les pays d’entretenir
les laboratoires et le personnel spé-
cialisé nécessaires a I’application des
normes. Le développement du com-
merce mondial des denrées naturel-
les ou traitées a rendu indispensable
I’établissement de normes internatio-
nalement acceptables. C’est pour cet-
te raison que la FAO et ’OMS ont
mis sur pied un Programme commun
des Normes alimentaires (Commis-
sion du Codex Alimentarius). Ce pro-
gramme ne se limite pas aux addi-
tifs alimentaires; il porte sur une
vaste gamme de sujets, depuis les
résidus de pesticides dans I’alimenta-
tion ou le traitement des viandes,
jusqu’a la classification des eaux
minérales naturelles.

De nouveaux problémes se présen-
tent sans cesse. L’un deux, qui s’est
posé récemment, est ’emploi de fu-
migants pour protéger les denrées en
cas de stockage prolongé. Conservés
dans une atmosphére chaude et hu-
mide, certains produits, dont I’exem-
ple le plus frappant est la cacahuete,
sont capables de devenir de véri-
tables milieux de culture pour cham-
pignons microscopiques. I1 y a de ces
champignons qui fabriquent des
substances appelées aflatoxines:
celles-ci — on le sait maintenant —
sont de puissants agents cancéro-
génes. Il faut donc découvrir un mé-
lange fumigant qui, tout en étant bon
marché et facile a utiliser, soit a
méme de détruire les champignons
producteurs d’aflatoxines, et ne laisse
dans la denrée traitée qu’un mini-
mum de résidus. Voila un probléme
que les experts s’efforcent actuelle-
ment de résoudre.

(Santé du Monde, mai 1967)
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