Chapitre II                                                              les additifs chimiques


1-Additifs chimiques :
 Lorsque l'extraction des substances naturelles est coûteuse, ces dernières peuvent être reconstituées par synthèse chimique.

Les additifs ainsi fabriqués sont identique aux substances naturelles .on peut citer l’exemple de l'acide ascorbique (synthétisé chimiquement) on le trouve dans les fruits sous  la forme de la vitamine C.
-dans le domaine industriel les additifs chimiques sont largement utilisés et jouent plusieurs rôles : conservation, coloration, aromatisation,…..etc.
-on peut citer comme additifs chimiques, les conservateurs et  les édulcorants
1-1-Cas des conservateurs:
Les conservateurs sont des agents de conservation des aliments en les protégeant contre les altérations due aux micro-organismes (levures, moisissures et bactéries).

Le nombre ajouté à la lettre E compris entre 200-299.
Cette catégorie comprend : agent antimicrobien, agent de conservation, agent de contrôle, stérilisant chimique et désinfectants.

-Le choix  des agents de conservation varié selon le pH, l’humidité, les conditions de transformation, les conditions d’emballage, la température …etc.                   
 – chaque type d’agent de conservation réunit des conditions spécifiques qui déterminent son efficacité et soumis à des  règlements limitent le type et l quantité pouvant être utilises dans des applications alimentaires (Frank;1992)
 Un premier groupe de conservateurs minéraux comprend :
1-1-1-les nitrates et les nitrites de sodium et de potassium : ces substances ne sont pas seulement utilisées en tant que conservateurs ; elles sont d'abord des agents conduisent aux propriétés organoleptiques des produits de salaison obtenus en charcuterie par le traitement avec le chlorure de sodium. Le chauffage correspondant a la cuisson avec le nitrite produit des inhibiteurs du développement de Clostridium botilinuim, microorganisme qui secrète une toxine responsable à la toxi- infection alimentaire la plus dangereuse parce que les nitrates les bactéries des genres  "Clostridium " sont autorisés par la CE (Robert et al ; 2002)
-Obtenus à partir des nitrates, par réduction sous l'action de la nitrate- réductase  les nitrites qui sont actifs sur de nombreuses bactéries en particulier Staphylococcus aureus. (Elizabeth ; 1998).
-Les nitrates et les nitrites permettent de stabiliser la couleur après cuisson.

-Les nitrites ont une action bactériostatique notamment sur les Clostridium perfringens, Clostridium botulinium et les Entérobactéries (Salmonelles et Coliformes).
-Le nitrate qui constitue une réserve de nitrite, peut être  considéré  comme une sécurité pour un produit de longue conservation.

-Le nitrate et le nitrite donnent aux viandes le goût et l'odeur caractéristique de la salaison. (Charles et al, 2003).
Cependant les nitrates et les nitrites ont des effets indésirables sur la santé des consommateurs : l'utilisation des nitrites en alimentation est désormais a un contrôle sévère, pour l'homme la dose mortelle est de l'ordre du gramme (g). De plus, ils peuvent à pH  acide réagir avec la fonction amine secondaire des amines, acide aminés, peptides et protéines en donnant naissance à des composés nitrosés ou nitrosamines , ces nitrosamines ne sont pas tout cancérogènes mais peuvent générer des composés qui le sont . Par exemple: la nitrosoproline est non cancérogène mais peut conduire à la nitroso-diméthylamine reconnus comme un agent cancérigène. (Charles et al ; 2003)
En plus de leur toxicité propre qui élevée, les nitrites se transforment dans l’estomac à pH 1,4 et en présence de groupes amine secondaire d'aliment, en nitrosamine qui peuvent être cancérigène. 
La toxicité des nitrates composés instables est très réactif peut être direct, ce sont des oxydants qui transforment l'hémoglobine, cette transformation rend l'hémoglobine du sang impropre au transport de l'oxygène (Elizabeth ;1998).
1-2-Cas des édulcorants : 
La directive 94/95 CE en date du 30 juin 1994, concerne les édulcorants utilisés pour donner une saveur sucrée aux denrées alimentaires et employés comme édulcorants de table.
-L'utilisation d'édulcorants se justifie pour la production des produits destinés à une alimentation particulière mais aussi pour la fabrication de denrées alimentaires à valeur énergétique  réduite, de denrées non cariogènes et d'aliments sans sucre ajouté ayant une durée de vie plus longue en étalage.

-Les polyols (sucre - alcools) sont autorisés en édulcorants de charge.

-Les édulcorants peuvent  être utilisés seuls ou en mélange.

De nombreux mélanges brevetés sont disponible dans la gamme des édulcorants de charge.

L'étiquetage des denrées alimentaires mentionne la quantité et la valeur énergétique des édulcorants (10 KJ par g pour les polyols)
1-2-1-les édulcorants intenses :

Les édulcorants d'origine naturelle sont obtenus à partir d'extraits végétaux naturelles ou modifiés chimiquement de façon à faire apparaître un pouvoir sucrant ou à l'exacerber. Cette famille peut être scindée en deux sous-familles:
1-molécules de nature glucosidique.
2-molécules de nature protéique.
*les édulcorants de synthèse sont des molécules nouvelles, qui du hasard ou d'une recherche délibérée des chimistes, présentent un pouvoir sucrant très important , ce qui les fait utiliser très faibles quantité (concentration généralement inférieur au g par kg) dans les produits industriels autorisés, ou en  édulcorants de table sous   forme de pastilles, sirops ou poudre dans lesquels ils sont dilués dans des supports.

1-2-2-l'aspartame édulcorant peptidique :

L'aspartame (découvert en 1964) est une poudre blanche cristallisée, très soluble.
De nombreux brevets couvrent la fabrication de l'aspartame à partir de l'acide aspartique et de phénylalanine- méthylester la sensation sucrée est fort, proche  de celle du saccharose et dépourvué d'arrière- goût. L'aspartame pressente, comme beaucoups d'édulcorants, la propriété d'exalter le pouvoir sucrant des autres édulcorants (Elizabeth ; 1998).
-L'aspartame n'a été autorisé qu'en 1981, pour les aliments solides.

Pendant plus de 8 ans le FDA refusa son autorisation à cause des crises d'épilepsie et des tumeurs cancéreuses du cerveau provoquées par ce produit sur des animaux de laboratoire.
La FDA continua à refuser cette autorisation jusqu'à l’arrivée de Ronald Reagam à la maison blanche. 
Beaucoup  de réactions à l'aspartame sont très graves, y compris l'épilepsie et la mort. Parmi ces réactions sont les suivants :

Douleurs abdominales, accès d'anxiété, arthrite, asthme, réactions asthmatiques, ballonnement, oïdiums (réaction de liquide), problèmes de quantité de sucre dans le sang (hypo ou hyperglycémies), cancer du cerveau (analyses -en-cours sur les animaux).
Difficultés respiratoires, sensation de brûlures aux yeux et de la gorge , douleurs urinaires,confusion, douleur de poitrine, toux chronique, palpitation cardiaques, hypertension,insomnie, irritabilités, mauvaise mémoire, crampes musculaires, laryngite, sensibilité aux infections, gain de poids…etc.
1-2-2-1-les affections liées a la consommation d’aspartame ont les mêmes symptômes que les maladies suivantes (ou les accroissent) :
Fibromylogie, arthrite, sclérose multiple, maladie de parkinson, lupus, hypersensibilité à des nombreux produits chimiques,épilepsie d'Alzheimer, malformation de naissance, syndrome de fatigue chronique, lymphome, maladie de lyme, perte d'attention, accès de panique, dépression et autres désordres psychologiques.[2].
1-2-2-2-les sous produits responsables de la toxicité de l'aspartame:
Le méthanol/ alcool de bois est un poison mortel. 
Beaucoup doivent se souvenir que le méthanol est le poison qui provoque chez certaines clochardes alcooliques la cécité ou la mort.

Le méthanol est progressivement diffusé dans l'intestin grêle quand le groupe méthyle de l'aspartame entre en contact avec l'enzyme chymotrypsine.

-L'absorption de méthanol dans le corps est considérablement accélérée lorsque du méthanol libre est ingéré.
Le méthanol libre est constitué à partir de l'aspartame lorsque  la température dépasse 30 degrés centigrade, ce qui se produit lorsque des produits contenants de l'aspartame sont stockés dans de mauvaises conditions ou quand ils sont chauffés (par exemple: dans un  produit alimentaire comme la gelée « Jello ».
-Le méthanol se devisé en acide formique et en formaldéhyde dans le corps.
Le formaldéhyde est une neurotoxine mortelle et l'acide formique ou le venin des fourmis est utilisé pour décaper  la résine et les revêtements d'uréthane. 
Une déclaration de l'EPA stimule que le méthanol est considéré comme un poison cumulatif à cause de son faible degré d'élimination après absorption.

- Le phénylalanine et l'acide aspartique, 90% de l'aspartame, sont des acides aminés utilisés normalement pour la synthèse des protoplasmes, lorsque fourni par mes aliments.

 Mais quand ils ne sont pas accompagnés par les autres acides aminés ils deviennent neurotoxiques.
En d'autre termes, l'aspartame se transforme en dangereux sous produits face aux quels n'existe aucune contre mesure naturelle.

L'estomac vide d'un consommateur ne fera qu'accélérer ces transformations  et aggraver les effets.

Les composants de l'aspartame vont directement au cerveau ce  qui provoque maux de tête, confusion mentale, malaises et déséquilibres, des rats de laboratoires et d’autres animaux ou sont été victimes de cancer du cerveau. [2] 
2- Les inconvénients des additifs chimiques : 
Officiellement, la plupart des additifs alimentaires ne sont pas reconnus nocifs pour la santé dans des conditions d'utilisation et de consommation normales.

Les additifs sont souvent des substances chimiques utilisés dans les produits de consommation vient du fait qu'il agit souvent de substances étrangères à l'organisme qui n’ont pas été testées chez les êtres humains.
Même si l’on sait que la majorité d'entre elles sont cancérigènes a haute dose (la Tartrasine E102, l'érythrosine E127), on ignore l'effet épidémiologique de divers association.
Seules les réactions suivantes :
Asthme, allergies, (jaune orange S E 110), hyperactivité chez les enfants, nausées et vomissements, maux de tête, éruptions cutanées, tuméfactions, vision trouble, ralentissement de la digestion, irritation de  tube digestif, etc. [3]
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