Chapitre III                                                                    les additifs naturels


Les additifs naturels
1-Les additifs naturels :

Depuis long temps l'homme a cherché d'améliorer le  goût et la couleur de ses aliments et le moyen de les conserver, Ainsi, sel, sucre, épices, aromates, sont des additifs naturels employés depuis des siècles.
Les additifs naturels sont des extraits de végétaux, animaux  ou des microorganismes.
Après l’apparition de chimie industrielle, les additifs naturels sont remplacés par des additifs synthétiques (additifs chimiques), mais à cause des effets indésirables due a ces substances chimiques sur la santé des consommateurs, ils revendiquent des produits exempte des substances chimiques ou contient des ingrédients naturels.
Parmi les additifs naturels récemment utilisés on peut citer :

*les pelures de pomme : une première étude menée en 2008 par  Nova Scatia proposé l’utilisation de la poudre  de pelure de pomme pour augmenter la teneur en fibre ainsi qu’un nouvel ingrédient santé prometteur pour l’industrie boulangère. (Journal of Food qualité ; Octobre; 2009) 

*Extraits naturels de fruits : joueraient un rôle  clé dans la médiation de l’activité inhibitrice de la formation de l’acrylamide qu’est une substance  cancérogène. (Journal of Agriculture and Food Chemestry; Novembre 2009)

*L’huile de menthe : l’huile de menthe est un agent d’aromatisation très populaire dans les formulations alimentaires. L’utilisation de l’huile de menthe dans les produits alimentaires pourait protéger les composés aromatiques à la dégradation. (Food Chemestry ; 2009)
2-Les microorganismes et les additifs naturels:
Les microorganismes peuvent servir d’aliment en tant que tels, mais ils généralement utilisés comme agent pour convertir des aliments de base tels que le lait ou la viande en produits plus élaborés. Les microorganismes peuvent également des agents de sapidité ou des exhausteurs de goût  et contribuer dans ce cas à la qualité des aliments. 

les compléments alimentaires obtenus par les fermentations de ces microorganismes peuvent servir d’agents conservateurs (agents antimicrobiens) ou d’agents permettant d’augmenter les valeurs nutritionnelles de l’aliment (Jerome et al ; 2004)
2-1- Sécrétion bactérienne : Dans les conditions appropriées  les microorganismes excrètent dans leur micrœnvironnement  des composées organiques tels que : les acides aminés, enzymes et vitamines. . . etc
Ces composés participent dans la production des aliments puisqu’elles peuvent donner une saveur ou un arome ou jouer un rôle dans la conservation. 

  2-1-1- Les acides aminés:
Les acides aminés sont des produits industriels majeurs avec une production mondiale  annuelle  excèdent les 400 000 tonnes, la principale utilisation des acides aminés sont indiquées  dans le tableau suivant:         
	Acide aminé
	Utilisation

	Glutamate de sodium
	Exhausteurs de goût 

	L- méthionine
L- Thréonine

L- histidine
	Antioxydant dans le lait en poudre

	Aspartate
Alanine
	Amélioration du goût  des jus de fruits 

	L-aspartyl – phénylalanine  méthyle ester (aspartame)
	Edulcorant faiblement calorique 

	 Lysine 
	Augmenter la qualité nutritionnelle 


                          TABLEAU 03 : utilisation des acides aminés 
2-1-2- Les enzymes:  

Dans la nature, les microorganismes utilisent les enzymes pour dissocier les protéines  et des autres composés. Ces enzymes hydrolytiques sont généralement extracellulaires ou localisés sur la surface des bactéries ou des champignons.
Plusieurs applications commerciales des enzymes produites par les microorganismes 

Sont illustrés dans le tableau suivant

	Enzyme
	Genre producteur
	Utilisation

	Protéase bactérienne
	Bacillus, Streptomyces 
	Détergent

	Glucose isomérase
	Bacillus, Streptomyces
	Edulcorant

	Pectinase
	Aspergillus 
	Clarification de jus de fruit

	Ranine
	Candida
	Fabrication de fromage

	Amylase bactérienne
	Bacillus
	Bolongeries, alimentation animale


TABLEAU 04 : enzymes microbiennes et application commerciales (Jerome et al ; 2004)
3-Remplacement des additifs chimiques par des additifs naturels :    
A cause  des effets négatives des additifs chimiques qui influencent à la santé de l’être humain, ce qui demande une solution pour cette problème, donc en essayant de remplaces ces additifs par des substances naturelles pour éviter les indésirables de ces additifs chimiques. 
3-1- Les conservateurs naturels :

Les bactéries lactiques :

Les bactéries lactiques décrites pour la première fois par Orla. Jensen, les bactéries lactiques constituant un groupe hétérogène, leur principale caractéristique est un métabolisme exclusivement fermentaire qui les conduit à produire à partir du glucose des quantités importantes d’acide lactique, elles   possèdent de se fait une exigence élevée de facteur de croissance : acides aminés, bases nucléiques, acides gras, vitamines.
La plupart des bactéries lactiques participent à l’élaboration de nombreux produits alimentaires fermentés, pour lesquels elles jouent plusieurs rôles relatifs aux caractéristiques organoleptiques, sanitaires et nutritionnelles 

Les bactéries lactiques ont un rôle considérable  dans l’industrie alimentaire puisqu’elles interviennent dans une large gamme de produits, ceux-ci liés a leur activité métabolique. Elles auraient principalement un rôle dans la conservation à travers la production de composés inhibiteurs permettent à la fois de lutter contre les bactéries lactiques contaminantes et les bactéries responsables d’altération. Parmi ces substances inhibitrices on peut citer : 

3-1-1- production d’acide : le métabolisme principale des bactéries lactiques a pour effet une production importante d’acide lactique conduise a une acidification rapide et durable, le pH finale atteint  dé pond de la matière première fermentée et des souches utilisés, c'est-à-dire a des valeurs inferieurs aux valeurs limites de développement de la plupart des flores d’altération et des flores pathogènes (conservation des produits).
3-1-2- Production de bactériocines : ces peptides antimicrobiens sont synthétisés par un très grand nombre de souches de bactéries lactiques. Ils sont généralement thermorésistants.

Les bactériocines des bactéries lactiques sont réparties solen leur structure chimique en 04 classes, on peut citer la (nisine) a un rôle important dans la protection des produits laitiers  est renforcé par le fait qu’elle possède  une solubilité maximale au pH acide rencontré dans ces produits. Elle est commercialisée comme additif alimentaire utilisable dans les fromages fondus. 
3-1-3-Production d’autres substances inhibitrices : le peroxyde d’hydrogène ou les dérivés de l’oxygène produit par  les bactéries lactiques peuvent exercer un effet inhibiteur sur certaine flore d’altération. 

Remarque : 

Dans toutes les denrées ou la flore lactique est présente, son activité métaboliques peut également se manifester par des effets négatifs sur la qualité de l’aliment du fait des altérations provoqués par la production des métabolites. (Laurant et al ; 1998).   
3-2- Edulcorants naturels :
On savoir que l’acquisition des préférences pour les aliments sucrés par les humains est en fonction des expériences  alimentaires de l’enfance  et à l’âge  adulte et varie considérablement d’une personne à l’autre. Cependant, pas tous les gens  peuvent utiliser le sucre naturel. Donc, dans nos jours une large palette d’édulcorants  disponible permet  de sucrer les aliments sans les calories. Parmi ceux – ci figurent l’aspartame qui a plusieurs inconvinients ou tous simplement l’aspartame est un tueur silencieux. Pour ce la les consommateurs cherchent à utiliser des édulcorants naturels sans danger comme les glucosides de stériol  dont le pouvoir sucrants est plusieurs centaines de fois supérieurs à celui du sucre et présentent un intérêt supplémentaire car contrairement aux autres édulcorants, ils sont exclusivement d’origine végétale tout comme le sucre. 
3-2-1-Le Stevia : un édulcorant naturel promoteur 
Stevia rebaudiana :

Le Stevia, utilisé depuis des siècles par les populations autochtones d’Amérique du sud , le stevia a récemment fait la une de l’actualité . Cette plante contient en effet  des édulcorants naturels du nom de glucoside de stéviol  dont le pouvoir sucrant est jusqu'à 300 fois supérieur à celui du sucre, mais sans les calories .  

3-2-2-Origine de Stevia : 

 Moisés Santiago Berton qui en a faits la découverte. Il s’agit dune plante indigène d’Amérique centrale et du sud appartenants à la même famille que le tournesol et la chicorée 

Largement cultivé pour ses feuilles sucrées, le stevia est utilisés depuis des siècles par les Populations autochtones d’Amérique du sud comme édulcorant naturel qu’elles ajoutent à leur infusion ou autres boissons.      

 Les deux principaux glucosides de stéviol présent dans les feuilles de cette plante sont: le stévioside et le rébandiose  A.   
Ces substances ont un pouvoir 200 à 300 fois plus sucrant que le sucre, si bien qu’une très petite quantité est suffisante. 
Ce sont précisément ces glucosides qui ont récemment fait l’objet d’études d’innocuité et d’autorisation.
En 1999, la commission européenne a refusé d’autorisé les  plantes ou les feuilles séchés de stevia comme aliments ou comme ingrédients alimentaires, faute de données suffisante sur leur innocuité. Par conséquent, les aliments et les boissons qui contiennent du stevia ou d'extraits de cette plante ne sont pas autorisés sur les marchés de l’Union que les édulcorants doivent être exclusivement autorisés au niveau européen  avant de pouvoir être utilisés dans les aliments. 
3-2-3- Bénéfices potentiels pour la santé :  

     À l’Inside des autres édulcorants intenses, les glucosides de stéviol permettent aux consommateurs de manger sucre  sans augmenter leurs apports énergétiques quotidiens  puisqu’ils ne contiennent pratiquement pas de calories. 
Les édulcorants de haute intensité peuvent être un moyen efficace de contrôler le poids en se substituant aux sucres ajoutés dans l’alimentation. Les personnes atteints d’une maladie génétique rare du nom de phénylcétonurie doivent contrôler leur apport en phénylalanine toutes sources confondues, y compris l’aspartame ; pour elles, les glucosides de stéviol pourraient être une solution édulcorante sans phénylalanine.    
Le stevia et encore cultivé aujourd’hui en Amérique latine, mais sa production est essentiellement concentrée en Asie. 
La chine est le plus grand producteur de stevia au monde, alors que le Japon et la Corée sont actuellement les deux plus grands marchés mondiaux des extraits de cette plante .

Les Etats- Unis, L’Australie et La Nouvelle – Zélande ont récamment autorisé certaines préparations à base de Stévia comme additifs dans les denrées alimentaires et les boissons disponibles sur leur maechés respectifs. 
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