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Préface

Le présent ouvrage constitue la quatrième réédition (1984, 1992, 2002) de 
« Additifs et auxiliaires de fabrication dans les industries agroalimentaires ». 
Ce nombre de rééditions, assez exceptionnel dans la collection STAA, indique 
l’importance et les interrogations que suscitent les additifs et les auxiliaires de 
fabrication dans les IAA.

S’il est vrai que les additifs et auxiliaires sont utilisés, pour certains d’entre 
eux, depuis des temps immémoriaux dans l’alimentation, soit en adjonction 
directe (que l’on pense aux colorants, aux conservateurs, aux arômes…), soit indi‑
rectement (substances imprégnant le produit lors du fumage, par exemple), pour 
autant l’usage de ces produits s’est considérablement diversifié, accru et accéléré 
depuis que la fabrication des aliments est devenue industrielle et non plus artisa‑
nale et prend un caractère encore plus rapide, quasi exponentiel, depuis la dernière 
édition de l’ouvrage, maintenant épuisée.

En effet, la production industrielle n’aurait pu se faire à la même échelle sans 
l’utilisation d’additifs et d’auxiliaires. Trois étapes sont indispensables pour mettre 
à la disposition du consommateur un aliment : la conception et la formulation 
(« recette »), la fabrication et le process qui y préside et la conservation jusqu’à la 
consommation.

À toutes ces étapes, des « additifs » (substances chimiques, la plupart du temps 
naturelles…) qui font partie intégrante de l’aliment et sont consommés avec lui, 
en l’état ou après transformation et des « auxiliaires de fabrication » (éléments 
chimiques qui n’ont qu’un rôle transitoire et sont ensuite éliminés du produit et 
ne sont pas consommés, sauf à l’état de traces), sont mis en œuvre par l’industrie 
pour obtenir un produit ayant les caractéristiques voulues.

Au niveau de la formulation de l’aliment, de nombreux « additifs » visent à 
améliorer :

•  La qualité nutritionnelle (restauration ou complémentation en vitamines, 
oligoéléments, additifs de charge visant à remplacer les charges tradition‑
nelles que sont les matières grasses et les sucres, édulcorants…).

PdF • deReynal • I-XXXVI_001-708.indb   9 03/06/2009   19:06:11
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X Additifs et auxiliaires de fabrication dans les industries agroalimentaires

•  Les propriétés organoleptiques : arômes, épices, exhausteurs de goût, colo‑
rants, agents de texture (épaississants, gélifiants, émulsifiants…).

•  Pour la bonne conservation des aliments, en appui et/ou en substitution aux 
techniques physiques (chaleur, froid, etc.), on utilise, entre autres :
–  des conservateurs antibactériens et antifongiques : agents minéraux, orga‑

niques, chimiques, dépresseurs de l’activité de l’eau…
–  des antioxygènes ;
–  des antirassissants ;
–  des agents de fumaison.

Au niveau de la fabrication de l’aliment, on utilise des « auxiliaires de fabri‑
cations » pour améliorer ou optimiser les process industriels :

enzymes ; –
agents de clarification et de stabilisation ; –
agents antimousses ; –
agents de démoulage ; –
agents divers : pelage, lavage, plumaison, solvants d’extraction, antitartres,  –
catalyseurs de réactions, agents de désamérisation, gaz propulseurs, adju‑
vants divers… la liste est longue !

L’intensification de l’usage des additifs a bien évidemment conduit à des abus 
avec la mise en œuvre de produits inutiles, voire dangereux pour la santé. Ce 
qui a conduit, depuis le début du xixe siècle à la mise en place progressive d’un 
arsenal juridique visant à protéger les consommateurs de ces abus. Cet arsenal est 
toujours basé sur le principe des listes positives introduit par la loi sur la répres‑
sion des fraudes (1905), très profondément modifiée depuis par de nombreux 
textes d’application (décrets, arrêtés, circulaires, avec notamment l’introduction 
du droit communautaire).

Cette réglementation est devenue extrêmement complexe, complexité qui 
répond à la multiplication des substances susceptibles d’être utilisées comme 
additifs ou auxiliaires, mais drastiquement limitées en nombre par une législa‑
tion très exigeante. Cette législation est extrêmement protectrice au regard de la 
santé des consommateurs. Que l’on songe, par exemple, que le sel et le sucre, qui 
ne sont pas classés « additifs » par la réglementation en raison d’un usage ances‑
tral et coutumier, bien que fonctionnellement ils le soient, ne passeraient pas la 
barrière des tests toxicologiques exigés aujourd’hui pour un nouvel additif et ne 
seraient jamais autorisés !

Malgré cela, les consommateurs sont extrêmement sensibilisés à l’utilisation 
de ces produits qui entraînent souvent des craintes plus ou moins rationnelles et 
justifiées, assorties de réactions parfois inconsidérées (que l’on pense au « tract 
de Villejuif », toujours présent dans la mémoire collective), mais aussi parfois fort 
justifiées.

Ce sont toutes ces raisons qui expliquent que les industriels soient en perma‑
nence préoccupés au plan scientifique, technique, juridique, éthique, marketing, 
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Préface XI

par l’usage qu’ils peuvent faire ou ne pas faire des additifs et auxiliaires qui leur 
sont proposés par les fabricants.

Depuis sa première édition, cet ouvrage a eu pour objectif d’apporter aux 
industriels, aux ingénieurs, aux vendeurs, une information scientifique objec‑
tive sur ces questions. Cette nouvelle édition ne déroge pas à cet objectif, mais 
apporte une information actualisée et complétée dans un domaine de plus en plus 
complexe.

Cette réédition s’imposait en raison, d’une part de l’épuisement et, d’autre part 
de l’obsolescence de la précédente livraison. La matière de cette nouvelle édition 
devait donc être complètement revue et renouvelée.

Mes fonctions actuelles ne me laissant plus la disponibilité nécessaire pour 
conduire seul ce travail, j’ai souhaité passer la main à quelqu’un plus au fait que 
moi‑même de ces questions. Je remercie tout particulièrement Madame de Reynal, 
directrice de Nutrimarketing, d’avoir accepté cette tâche ingrate. Pour des raisons 
de continuité, mon nom figure encore sur cet ouvrage, mais sur la prochaine 
édition, seul le nom de Madame de Reynal apparaîtra, ce qui ne sera que justice 
car dès à présent Madame de Reynal a assuré l’essentiel du travail éditorial.

Je suis certain que, sous sa houlette, cet ouvrage pourra ainsi connaître de 
nombreuses autres rééditions et apporter à ses lecteurs toute l’information qu’ils 
en attendent.

Jean-Louis Multon
Président de la Société scientifique d’hygiène alimentaire

Expert près la Cour d’appel de Paris
Expert agréé par la Cour de Cassation
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Sigles et abréviations

AFSSA Agence française de sécurité des aliments
BPL Bonne pratique de laboratoire
DSE Dose sans effet
DJA Dose journalière admissible
EFSA Autorité européenne de sécurité alimentaire
FAO Organisation de l’alimentation et de l’agriculture (États‑Unis)
FDA Food and Drug Administration (États‑Unis)
IARC International Agency for Research on Cancer
JECFA Joint Experts Commettee for Food Additives
JOCE Journal officiel Communauté européenne
OCDE Organisation de Coopération et de Développement Economiques
OMS Organisation mondiale de la santé
PM Poids moléculaire
SCF Scientific Commettee of Food (UE)
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