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Les cache-misere
de lagroalimentaire

Dans le meilleur
des mondes
alimentaires que
nous préparent les
industriels, les
aromes ont la part
belle. Une menace
pour le gott mais
aussi, plus
insidieusement,
pour notre sante.

rum, du 24710
au 7711/2005.

physiologie

orsqu'une ménagére confectionne une
glace aux fraises ou un coulis de to-
mates, elle utilise généralement des
fraises ou des tomates, Les industriels
ne procédent pas tout a [ait de la méme
fagon. A la quantité minimale de fraises ou de
tomates que doivent réglementairement com-
porter les produits, ils ajoutent souvent des
artmes pour renforcer le golit des matiéres pre-
miéres. Un bouillon de volaille, par exemple, ne
contient généralement qu'une infime quantité
de viande de poule. C'est l'ardme de volaille
ajouté qui donne tout son golit & cette soupe ins-
tantanée. En Europe, un tiers des aliments que
nous consommons contient des arbmaes ajoutés
(et plus de la moitié aux Etats-Unis). Leur ter-
rain d'¢lection ? Plats cuisinés, produits lactés,
pizzas, petits pots pour bébés, desserts, soupes
instantanées, sodas, eaux minérales...
Certes, depuis des millénaires, les hommes on!
agrémenté leur alimentation avec des épices et
des aromates. C'est la base méme de la cuisine,
Que serail une purée de pommes de terre sans
un peu de muscade ? Un pot au feu sans bou-
quet garni ni clous de girofle ?
Mais, aujourd'hui, c'est de toute auire chose quiil
s'agit. D'accessoire, l'ardme est devenu central
dans les préparations de l'agroalimentaire, allant

Le goiit, une affaire de nez

On pense souvent que
nous distinguons le
golit des aliments par
nos papilles gustatives.
Elles nous permettent
seulement de recon-
naitre les saveurs pri-
maires que sont le su-
cré, I'amer, I'acide, le
salé ainsi que I'umami,

un mot japonais qui
définit le golit spéci-
fique des glutamates,
Mais les arbmes, c'est
grace a notre odorat
que nous les perce-
vons, Lorsque les ali-
ments sont machés
avant de passer dans
I'cesophage, les

arbmes sont libé&rés
dans notre bouche.

lls remontent ensuite
au fond de la gorge
jusgqu'au nez. C'est cet
effet rétronasal qui
nous permet d'appré-
cier les notes grillées
d'un café ou le carac-
tére fruité d'un vin.
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méme parfois jusqu'a remplacer certaines ma-
tigres premidres. Dans un yaourt saveur fraise,
par exemple, il n'y a pas l'ombre d'une [raise,
« Quiestion de cort, se défendent les industricls, la
part de lalimentaire dans le budpet des ménages
ne cesse de diminter au profit diantres postes, Do
la nédeessitd de tiver toujours plus les prix vers e
bas, » Pourtant, ces industriels n'hésitent pas a
nous vendre un yaourt aromatisé deux [ois plus
cher quiun yacurt nature, A ce taril, mieux vaut
ajouter une cuillerée de confiture dans ses lai-
tages (en plus, cest bien meilleur et sans additif).

2 600 molécules aromatisantes
utilisées sur 6 000 identifiées

En réalité, les ardmes sont pain bénit pour l'in-
dustrie. Faciles a stocker et 4 contrdler, ces
poudres magigues permettent de s'affranchir des
aléas de la nature. Fini les contraintes d'appro-
visionnement lides auy produits [rais. Les ardmes
industriels sont disponibles toute l'année. Leur
qualité est régulitre et indépendante du rythme
des saisons. De plus, leur ajout est souvent une
nécessité lorsque le procédé de transformation
de l'aliment, la cuisson extrusion par exemple,
lui & fait perdre sa flaveur: Mais quimporte ! Une
pincée de poudre, quelques gouttes de liquide
suffisent & la restaurer !

2600 molécules aromatisantes ont pu élre iso-
lées. A partir desquelles, par un jeu d'assemblage,
on peut reconstituer & peu prés tous les golits,
toutes les odeurs : de la banane au kiwi en pas-
sant par la langoustine, le homard, le riti de
beeul, la pizea, le cassoulet, le saucisson, ele.
Lart de l'aromaticien alimentaire tient done de
I'alchimie. Il ne differe en rien de celui du par-
fumeur et obéit de la méme fagon aux lois du
markeling. Lorsqu'ils créent des nouveaux pro-
duits, les industriels de agroalimentaire pren-
nent conseil auprés de cabinets spécialisés char-
pés de décrypter les nouvelles tendances. Ainsi,
it en croire I'un d'eux, les consommateurs se-
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raient actuellement las des gotits traditionnels
et auraient soif d'exotisme. On peut done d'ores
el diéji prévoir linvasion dans les linéaires de
desserts aux [ruits de la passion, daiguillette de
canard & la mangue ou aux litchis, destinés i
combler & peu de frais nos désirs dailleurs,

Composition tenue secréte

Omniprésents, les ardmes sonl pouriant les
composants les plus discrets des produits de
I'agroalimentaire. Ils figurent généralement en
lin dle liste des ingrédients, aprés les additifs fa-
cilement repérables griice au symbole « E », De
quoi sont-ils faits au juste ? Sont-ils issus de la
nature ou de processus chimiques ? Difficile de
le savoir, I'étiquetage de ces produits éant des
plus sibyllins (voir « Des nuances fumeuses »,
p. 30). Les industriels de Nagroalimentaire eux-
mémes ignorent la composition exacte des
ardmes qu'ils utilisent. Secret de Fabrication
oblige. « Les ardmes ne sont pus brevetables, O,
e sonl des eompasitions orfeinales guf nécessilent
beaucoup de recherches, explique Isabelle Girod-

La vanille naturelle ne couvre que 10 % des besains mondiaux, d'ot le recours a
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ux produits de synthése.

Quilain, déléguée générale du Syndical natio-
nal des industries aromatiques alimentaires
(SNIAA). Manifestement, In tragabilité en ma-
titre d'ardme a des progrés & [aire,

Ces composants ne sonl pas, powr linstant, sou-
mis, comme les additifs, & une réglementation
stricte el a des procédures d'agrément. Certes,
les choses sont en train de changer: Lévaluation
par 'EFSA (Agence européenne de séeurité des
aliments) de la toxicité éventuelle de toutes les
substances aromatisantes deviait aboutir & la pu-
blication d'une liste positive {tout ce qui n'est pas
autorisé est interdit) en 2007, En raison de leur
pridsence 4 I'éton de traces dans les aliments, il sem-
ble toutefois que les risques lids i ces molécules
solent wrés minimes. Mais que sait-on viaiment
des ellets lids & leur comul ? « Pas grand-chose,
avoue le professeur Gisele Kanny, allerpologue
au CHU de Nancy, l'un des plus en pointe dans le
domaine des allergies alimentaires. On obsenye
ponertant des wrticaires clronigates chez les enfants
farts consommaterrs de bonbons, biscuits, sirops

el aaitres desserts loctés riches en ardmes ajonids,

B, HALLELIG/RIDS |
FUPERSTOLE I

QUE CHOISIR

LABORATOIRE

44 références
alimentaires

LES PRODUITS

= 30 produits aromatisés
4 la vanille : glaces, des-
serts lactés, yaourts,
confiserie, sucre en
poudre, ..

« 14 produits aux
arbmes de fruits : fro-
mages frais, sorbets, tar-
telettes, confiseries.,

LE CHOIX DU TESTEUR
Nous n'avons pas cher-
ché & évaluer la qualité
globale des produits
mais seulement & analy-
ser la nature des ardmes
utilisés et leur confor-
mité avec lss mentions
sur I'ttiquetage.
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B Sans parfer de la vanilline autorisée dans les ali-
mients pour beébés  partir de quatre mois (v compris
les fartnes et les laits de croissance), qui peut ére
responsable de poussée d'eczéma. Ces allergies i fa
vanilline restend foutefols anecdotiGues, »

Allergénes cachés

En fait, ce sont moins les molécules aromatiques
que leurs supports qui posent probléme, Ces in-
grédients fonctionnent un peu comme des
éponges qui absorbent les molécules aroma-
ligues, les protégent lors du stockage ou per-
mettent leur incorporation dans laliment. Cer-
tains d'entre eux contiennent des structures
protéiques, allergéniques, méme en trés faible
quantité. « Les aromaticiens les signalent sur la
fiche technigue qui accompagne levrs produits s,
alfirme Isabelle Girod-Quilain. Depuis 1997, les
adhérents du SNIAA onl méme anticipé la ré-
glementation {directive du 10 novembre 2003
transposée en droil frangais par le décret du
2 aotit 2005) qui obligera les [abricants de denrées
alimentaires, a partir du 20 no-

vembre prochain, & étiqueter Désarmais, douze
allergénes majeurs
arachides, fruits & coque, ﬂbﬁgﬂtﬂifement

les dougze allergines majeurs
{cérdales contenant du gluten,

ceuls, lait, ete.) éventuellement éﬁquefés

présents dans leurs produits

(OC n® 430). A charge aux industriels de I'agroa-
limentaire de répercuter 'information sur 'éti-
guetage de Ialiment, Hélas, c'est, semble-i-il, loin
d'étre toujours le cas. « Dans nolve service, nous
avens e un cas irés grave de choc anaphviactique
chez 1 fewne enfamt, cansé par un ardme de ci-
bowlette dais v plat de sancisses anx lentilles.,
Clest e support de Dardee, tne huile de sésame,
quit dtait a Forigine de ln véaction, explique le pro-
fesseur Gisele Kanny, Le probléme, ¢'est gre lon
me sail pdis ce goe lon mange. On a v ideem-
et wn accident cansd par i potage pidendu-
ient atr pordet, qui e contenait en réalité gue du
soja agréntentd d'tnn ardime de ponlet, »

Le gouit en péril

Dans un monde agroalimentaire ob le nom des
produits, leur godt, leur odeur ne corvespond
plus & leur contenu réel, comment le consom-
mateur pourrait-il 'y retrouver ? Certes, les al-
lergies dues aux ardmes ne représentent que des
1% isolés, Mais on ne trompe pas impunément
nos sens ; la falsilication du godt a des consé-
guences dautant plus graves qu'elles passent in-
apergues. « Lafout systdmatique dardmes artifi-
ciels est sans doute Pun des Jactenrs de la
remarguable imoniée de Fobésité que Fon observe
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Etiquetage

Des nuances

r Gotit de... n, o saveur de. . s,
wardme », » aréme naturel »

w arime nature! de...», le
commun des mortels ne per-
coit guere les différences entre
ces appellations. Pourtant,
elles sont de taille. Car elles
ne recouvrent ni les mémes
technologies, ni les mémes in-
grédients, Et si les opérataurs
entretiennent un flou artis-
tique dans I'étiquetage, c'est
qu'ils y ont tout intérét, aidés
en cela par une réglementa-
tion qui favorise les ambigui-
tés. Explication,

Types d’arémes utilisés

Il en existe quatre, corespon-
dant & des méthodes d'obten-
tion différentes.

Naturel. Un ardme est dit natu-
rel 51l provient exclusivement
d'une matigre premiére d'ongine
animale ou vépétale. De plus,
tout prociédé chimigue doit étre
exdu de sa fabneation. Cest le
cas, par exemple, de hule es-
sentielle de menthe ou de l'eau
de fleur d'oranger,

Naturel biotechnologique. Les
arbmes ne sonl pas toujours ex-
trails de la matigre premiére
dont elles ont e godL Surtout
quand ces matidres premiéres
sont trés colteuses, Par
exemple, la vanilline, constituant
majeur de la vanille, peut prove-
nir de sous-produits agricales
comme la pulpe de betterave ou
le son de riz mis en contact avec
des micro-organismes, Lardme
de fraise peul étre issu de la fer-
mentation de copeaux de bois,
Les molécules ainsi obtenues
sont figoureusement les meémes
que celles que l'on trouve dans
la vanille ou dans la fraise mais
elles n'ont pas la complexité de
la substance aromatique ongi-
nale. Ainsi, dans la vanille natu-
relle, trois composants minewurs
s'ajoutent 4 la vanilline,
Identique nature. Sur les

& 000 molécules aromatiques
identiliées dans la nature, ['in-
dustne chimigque sait en repro-

duire environ 2 600. Lorsque la
structure chimigue d'un ardme
est reproduit & Ndenbque, on
parle d'ardme identique nature,
Artificiel. A la différence des
précédents, les ardmes de syn-
thése artificiels n'ewstent pas
dans la nature, lis ne peuvent
étre utilisés que dans cenains
aliments et 4 condition que leur
sécunté sanitaire ait été démon-
trée. Sur les 400 composés aro-
matiques artificiels, seuls 14 sont
autonses sur le sol européen.
Cest le cas de l'ethylvanilline, un
composé trois 4 cing fois plus
puissant que la vanille et deux
cent fois mains cher.

e dit la
reglementation ?

Au contraire des Etats-Unis o la
Ioi exige que les ardmes soient
qualfiés de naturels ou de syn-
thése sur l'étiquetage, la régle-
menahon communautars est
mams exigeante, La mention
aarfime» suffit. Des précisions
supplérmentaires peuvent s'y
ajouter (& condition de pouvoir
les justifier). Encore faut-il savair
les décrypter.

-+ u Arome naturel de... » (par
exemple, ardme naturel de
fraise; ardme naturel de vanille) :
cette mention n'est aulonsée
que si la substance aromatique
est exraite de la source d'ardme
de référence.

-+ w Arome naturel » (sans qua-
lificanif) est applicable & tout
ardime issu de matidres pre-
migres naturelles (y compris par
des méthodes biotechnolo-
gicues).

=+ u Aréme de... » (par exemple
ardme vanille) est plus ambigu
car il s'applique 4 la fois aux
ardmes de synthése et ou
ardmes naturels d'ongine bio-
technologigue,

+ w Ardme 2 I naturel est 1o
jours valonsant pour le consom-
mateur, Si ce qualificatil est ab-
sent de ['Sliquette ; pas de
doute, lardme est synthétique,
Enfin, attention 4 ne pas



