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LES INTRANTS CHIMIQUES

De plus en plus de consommateurs se questionnent sur ce qu’ils mangent. Lire les étiquettes
peut s’avérer étre une tache ardue tellement la liste d’ingrédients entrant dans la
composition de certains produits est longue. Outre, les substances modifiées génétiquement
et les gras saturés, une panoplie d’intrants chimiques sont utilisés par I’industrie

alimentaire.

Les intrants chimiques sont les additifs qui se retrouvent dans les aliments. Un additif
alimentaire est défini comme une « substance chimique ajoutée a un aliment lors de la
préparation ou avant l'entreposage, et qui s'integre a celui-ci ou en modifie les
caractéristiques pour I'obtention de 1'effet technique désiré » (Santé Canada, 2010). Il existe

plus de 3000 additifs alimentaires répartis dans les catégories suivantes (extenso, 2007) :

% Les agents de conservation
% Les colorants

% Les agents émulsifiants, stabilisants et épaississants

Source, wikipédia

Ce document a pour objectif d’informer les consommateurs de la présence des intrants
chimiques entrant dans les produits transformés. Il présente les additifs alimentaires qui
sont les plus communément utilisés dans les aliments et les produits transformés. Pour
chacun des additifs, des données concernant les caractéristiques des intrants, les produits

alimentaires visés et les impacts potentiels sur la santé humaine ont été répertoriées.




1. LES AGENTS DE CONSERVATION

Ils sont utilisés dans la majorité des aliments industriellement transformés et préparés. Ils
ont le role d’empécher 1’éclosion de champignons et de bactéries. Ils prolongent le temps
de conservation des aliments, préviennent le rancissement des huiles/graisses et le
brunissement des fruits/légumes coupés. Ils sont aussi utilisés dans les produits a base de
fruits, et les aliments gras et acide (extenso, 2007). Les agents suivants sont les plus utilisés

pour conserver les aliments et produits transformés.

Caractéristiques de l'intrant

C’est un sel de sodium de 1'acide glutamique (unami). Cet acide aminé naturel constitue de
10% a 25 % de toutes les protéines alimentaires, qu'elles soient d'origine animale ou
végétale. Ce n’est PAS un « additif » au sens de la loi, mais bien un intrant alimentaire. Le
glutamate monosodique releéve le gotlit des produits alimentaires.

Aliments / Produits transformés visés

Produits de viande, soupes et bouillons préts-a-servir, préparations pour sauce, soupes,
ragouts, salades, sauces et plats de viande, de volaille et de fruits de mer.

Effets sur la santé humaine

Il ne constitue pas un risque pour la sant¢ des consommateurs, mais une sensibilité a été
observée chez certaines personnes qui se traduit par une réaction allergique.

Caractéristiques de ’additif

Le nitrate de sodium est un sel nommé salpétre du Chili, et est présent naturellement dans
les 1égumes-feuilles. Il empéche 1’oxydation de produits alimentaires, agit comme un agent
antimicrobien et rehausse la couleur

Aliments / Produits transformés visés

Viandes, charcuteries et corned-beef, certains fromages. Certaines crémes glacées et
dentifrices pour dents sensibles contiennent du nitrate de potassium.

Effets sur la santé humaine

Les nitrates peuvent accroitre les risques de développer certains types de cancers.




Caractéristiques de ’additif

Un agent de conservation qui contrdle la croissance des spores (Clostridium botulinum),
ajoute de la saveur et de la couleur aux viandes salaisonnées et prolonge la durée de vie des
produits a base de viande (AAIM, 1997).

Aliments / Produits transformés visés

Viande, volaille

Effets sur la santé humaine

I1 contribue a la formation de vaisseaux sanguins. Lorsqu'ils sont manipulés a I'état pur, les
nitrites sont toxiques et irritants et la dangerosité est proportionnellement liée a la quantité
ingérée. Les nitrites peuvent former la nitrosamine, qui cause le cancer et des
malformations congénitales lors de la transformation alimentaire ou de la digestion. (Santé
Canada, 1987).

Caractéristiques de ’additif

Un agent de conservation qui contre la détérioration des aliments dans lesquels on le
retrouve

Aliment / produits transformés visés

Vin, cidre, vin de miel, ale, bic¢re, liqueur de malt, porter, stout. Les fruits et légumes
desséchés, confiture, mélasse, marmelade avec pectine, pommes tranchées et congelées, jus
de fruit, gelée de fruits avec pectine, confiture avec pectine, sirop, ketchup/pate/pulpe/purée
de tomate. Les viandes, volaille et poisson, crustacés, champignons congelés, certains types
de pates alimentaires et la pate a biscuit.

Effets sur la santé humaine

Lorsqu'on le manipule a I'état pur, c'est un irritant. Une sensibilité a été observée chez
certaines personnes qui se traduit par une réaction allergique.




Caractéristiques de ’additif

Un sel retrouvé a 1'état naturel dans le poisson. Agent modifiant de 1'amidon.

Aliment / produits transformés visés

Viande (porc, beeuf, agneau), poissons et fruits de mer congelés (palourdes, crabe,
crevettes, homard)

Effets sur la santé humaine

Irritant pour les travailleurs. Aucun effet chez les consommateurs.

Caractéristiques de ’additif

C’est un sel de sodium qui empéche 1’oxydation des produits carnés. Il est principalement
utilisé pour son faible cotit et comme agent de remplacement pour I’acide ascorbique.

Aliment / produits transformés visés

Viande
Effets sur la santé humaine

Il ne présente pas de danger pour la santé¢ humaine.

Caractéristiques de ’additif

Le BHA est I’antioxydant le plus utilis¢ dans I’industrie alimentaire pour prévenir le
rancissement des huiles et des graisses. Le BHT est un puissant antioxydant qui est aussi
utilisé dans les produits cosmétiques.

Aliment / produits transformés visés

Céréales, gommes a macher, huiles végétales et croustilles.

Effets sur la santé humaine

L’ingestion du BHA peut, chez certaines personnes, irriter les muqueuses et provoquer des
réactions cutanées locales. L’ingestion du BHT est controversée puisque peu d’études ont
¢t¢ menées sur ce conservateur, mais il pourrait potentiellement étre cancérigéne et
allergéne.




2. LES COLORANTS

Les colorants sont utilisés pour rendre les aliments plus appétissants et donner des couleurs
aux produits (Extenso, 2007). Les colorants naturels proviennent des plantes et ne
représentent pas de risques pour la santé humaine. Les colorants artificiels quant a eux sont
faits a partir des dérivés de goudron et de houille et sont les plus employés puisque leur
cout d’utilisation est peu élevé (Reynold, nd). Actuellement, des études tentent de mesurer
les corrélations entre 1’ingestion de colorants et le développement des troubles
d’apprentissage et d’attention chez les enfants (Reynold, nd). De plus, la combinaison des
certains colorants avec les benzoates pourrait contribuer a I’hyperactivité chez les enfants.
La réglementation canadienne n’oblige pas I’inscription du type de colorant utilisé, seul le

mot colorant doit obligatoirement figurer sur la liste des ingrédients.

Caractéristiques de I’additif

Colorant a base d’iode

Aliment / produits transformés visés

Produits de boulangerie/patisserie, bonbons, cerises artificiels

Effets sur la santé humaine

Des études, réalisées sur des rats dans les années 1980, ont démontré que ce colorant était
responsable de la formation de tumeur de la thyroide. Aussi, il peut favoriser le
développement des réactions allergiques comme I’asthme, 1’urticaire et le prurit.

Caractéristiques de ’additif

Colorant a base d’un goudron de houille utilisé pour induire la couleur des aliments qui ont
subi une transformation thermique.

Aliment / produits transformés visés

Boissons gazeuses, saucisses, produits de boulangerie/patisserie, bonbons, dessert a la
gélatine

Effets sur la santé humaine

Des études ont montré des corrélations entre le colorant et la formation de tumeurs des
reins et surrénales. Il peut occasionner des réactions allergiques chez certaines personnes.




3. AGENTS EMULSIFIANTS, STABILISANTS ET EPAISSISSANTS

Ils sont utilisés pour améliorer la texture et la consistance des produits transformés. Ces

agents peuvent étre employés dans les soupes, le pain, le chocolat, etc. (Extenso, 2007).

Caractéristiques de ’additif
Il sert a diluer et a lier les saveurs dans la préparation afin de réduire les colits d’opération.
Aliments / Produits transformés visés

Produits de boulangerie/patisserie

Effets sur la santé humaine

11 peut avoir des risques d’allergie et avoir des effets laxatifs chez certaines personnes

Caractéristiques de ’additif

La pectine est un acide qui permet 1’épaississement des aliments transformés en empéchant
1’évaporation de 1’eau.

Aliments / Produits transformés visés

Confiture, gelée

Effets sur la santé humaine

11 favorise 1’adsorption des métaux dans le métabolisme
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