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Sucre, sel et matiéeres grasses dans les produits alimentaires

le Ministére du Commerce vient d’an-
noncer l'installation officielle du groupe
de travail de lutte contre I'utilisation
abusive du sucre, du sel et des matiéres
grasses dans les produits alimentaires

de large consommation.

La cérémonie d’installation a été prési-
dée par le Monsieur le Ministre du Com-
merce, Bakhti Belaib, et cela a l'issue
d'une réunion de travail et de concerta-
tion sur la problématique de I'adjonction
du sucre, du sel et des matiéres grasses

dans les denrées alimentaires.».

Ce qui est recherché est de rationaliser
I'utilisation du sucre, du sel et des ma-
tieres grasses, avec tout ce que cela
provoque comme perturbation au plan
et surtout comme dom-

commercial

mages et dangers aux consommateurs.

Pendant un premier temps, ce groupe
de travail se penchera sur I'élaboration
d’un dispositif réglementaire et normatif
régissant |'utilisation des produits susci-

tés.

Il procédera en méme temps au lance-

ment des opérations de sensibilisation

et d'information aupres des consomma-

teurs et des professionnels quant aux
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risques découlant de la consommation

abusive de ces matieres.

Il est, également, question L'application
stricte et rigoureuse des dispositions
légales et réglementaires relatives a la
publicité

mensongére ou trompeuse

envers les enfants.

Pour ce qui est de la composition du
groupe, il comporte des représentants des
Ministeres chargés de la Santé, de I'Indus-
trie et de I'Agriculture, ainsi que ceux de la
Direction Générale de la Slrreté nationale
(DGSN), les associations scientifiques et
professionnelles concernées, dont notre

association APAB.

L'occasion a été donnée d’évoquer les

effets sur la santé du consommateur, en

plus de tout ce que cela implique en

termes économiques.

Il est attendu de ce groupe la proposition

d’une démarche méthodologique.

En ce qui nous concerne, notre association
préconise un plan d’actions réaliste, équi-
table et contrdlable qui intégre I'ensemble
des filieres agro-industrielles concernées
par la question du sucre de sel et de Ma-
tieres et qui s’articule autour des axes

suivants :

Axe sensibilisation : campagnes de sensibi-
lisation a I'adresse des consommateurs, les
programmes éducatifs dans les écoles ...

etc.

Axe réglementaire : régulation la publicité

notamment a 'adresse des enfants , I'éti-

quetage nutritionnel....etc.

Axe produits (réduction de la contenance

en sucre, sel et matiéres grasses:

proposer un échéancier de réduction avec
un objectif et sur un nombre d’années
convenus par I'ensemble des parties pre-

nantes.
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Cette année, notre association a été solli-
citée par le Ministere du Commerce afin
de participer et donner son avis sur les

projets de textes réglementaires suivants:

1- Projet d’arrété interministériel fixant
les critéres microbiologiques des denrées
alimentaires

Ce projet d'arrété se fonde sur le Regle-
ment Européen n°2073/2005 (révision
2007-2010-2011-2013-2014), les Direc-
tives du Codex relatives aux critéres mi-
crobiologiques, référencées : CAC/GL 21-

1997 révision 2013, ainsi que d'autres

réglementations internationales.

Ce nouveau cadre réglementaire vise a
introduire de nouvelles dispositions, en
I'occurrence :

- apporter quelques définitions en matiere
de terminologie afin de faciliter la com-
préhension de ce projet de texte;

- intégrer de nouvelles familles de pro-
duits qui ne sont pas prises en charge par
la réglementation en vigueur, notamment
les spécialités culinaires algériennes;

- rechercher les nouveaux germes apparus
et retirer ceux qui ne sont plus recherchés
et ce, en tenant compte de I'évolution des
technologies industrielles et de I'évolution
dans le domaine de la sécurité et de la

microbiologie alimentaire

2- Projet de décret exécutif fixant les
conditions de mise a la consommation
des denrées alimentaires destinées a la

consommation humaine.
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Ce projet de texte s'inspire essentiellement
du Code d'Usage International Recomman-
dé - Principes Généraux d'Hygiéne Alimen-
taire: CAC/RCP 1-1969, révision 2003 et du
Réglement Européen n°852/2004 relatif a
I'nygiéne des denrées alimentaires, il a
pour objectifs :

- d’obtenir un niveau élevé de protection de
la santé des consommateurs;

-de mettre a niveau la réglementation natio-
nale avec les regles internationales, en
particulier, celles édictées par I’Accord sur
'application des mesures sanitaires et phy-
tosanitaires (SPS) de I'Organisation Mon-
diale du Commerce (OMC) et avec les
normes internationales sur I'innocuité des
denrées alimentaires du Codex Alimenta-
rius ;

-de combler certains vides juridiques cons-
tatés, en matiére de regles d'hygiéne a
respecter lors du processus de mise a la
consommation des denrées alimentaires et
ce, pour assurer la sécurité, la salubrité et

I'innocuité des denrées alimentaires.

3- Projet de décret exécutif fixant les con-
ditions et les modalités d'utilisation des
produits et des matériaux destinés a étre
mis en contact avec les denrées alimen-
taires ainsi que les produits de nettoyage
de ces matériaux..

Ce projet de décret dont le fondement
sur le Européen

repose Réglement

n°1935/2004 et sur d'autres réglementa-
tions, visea:

- définir certains concepts pour faciliter la

compréhension de ce projet de texte;
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- définir le principe d'inertie, selon lequel, tous
les produits et matériaux destinés a entrer en
contact avec les denrées alimentaires, doivent
étre suffisamment inertes pour ne pas céder a
ces denrées des quantités de substances sus-
ceptibles de :
® présenter un danger pour la santé humaine;
® entrainer une modification inacceptable des
denrées alimentaires;
® altérer leurs caractéres organoleptiques.
- fixer les mesures spécifiques des groupes de
produits et matériaux destinés a entrer en
contact avec les denrées alimentaires;
- fixer les conditions et les modalités d'étique-
tage de ces produits et matériaux.
4- Projet d'arrété interministériel fixant les
conditions et les modalités relatives a I'éti-
quetage nutritionnelle des denrées alimen-
taires
Ce projet d'arrété s'appuie essentiellement sur
la Directive du Codex Alimentarius concernant
|'étiquetage nutritionnel portant la référence :
CAC / GL 2-1985 Adopté en 1985, Révision :
2013 et 2015, ainsi que sur d'autres réglemen-
tations internationales., il comporte :
- certaines définitions pour faciliter la compré-
hension de ce projet de texte ;
- I'explication du principe de la Valeur Nutri-
tionnelle de Référence (VNR);
- des précisions autour des conditions appli-
cables aux allégations nutritionnelles concer-

nant la teneur en éléments nutritifs .
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Méthodes alternatives: gérer les situations particulieres

La plupart des analyses de détection et de dé-
nombrement de bactéries effectuées par une
méthode  alternative  (culturale, immuno-
enzymatique, biologie moléculaire..) se déroulent
sans souci particulier. Il y a cependant, certaines
situations qui peuvent susciter des interrogations
et nécessitent de prendre certaines précautions

pour que I'analyse soit valable.

Bactéries stressées ou en mode de survie

C’est le cas par exemple si les conditions environ-
nementales au sein du produit et/ou le process
appliqués peuvent avoir « plongé » certaineS
bactéries dans un état de stress ou de survie sans
qgu’elles soient létales.

L’état de cellules stressées résulte , le plus sou-
vent, de traitements réalisés par I'"homme, tels
que la pasteurisation, la stérilisation et la chlora-
tion.
Dans le cas de conditions environnementales
difficiles (réduction de nutriments, températures
extrémes, changement de pH ou de salinité,,
stress osmotique...), les bactéries peuvent, aussi,
mettre en ceuvre des mécanises de survie natu-
relles, cela peut étre I'état de dormance , plutét

chez les bactéries Gram -, |'état de spores pour les

bactéries Gram +, mais, également, I'état de
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VBNC ( Bactéries viables mais non cultivables). Ce
dernier état est principalement connu dans la
microbiologie des eaux , et déclenché par des
conditions difficiles de I'environnement ou par le

process appliqué sur le produit.

Une revivification indispensable

Ces VBNC sont-elles encore pathogénes et pré-
sentent-elles donc un risque? Quand les condi-
tions redeviennent favorables, certaines retrou-
vent leur capacité a se multiplier. Pour d’autres, il
leur faut un choc plus important (présence d’acide
gastrique par exemple) pour se réveiller.

A priori les VBNC gardent leur pouvoir pathogéne
et peuvent donc présenter un danger potentiel,
mais, on manque encore de certitudes sur cette
question, il est en effet trés compliqué de faire la
relation entre une Tiac et I'aliment responsable
contenant des VBNC, ce qui, aujourd’hui, fait que
'on sous-estime peut-étre le risque potentiel

associé a ces bactéries.

Des matrices complexes

Certaines matrices compliquent, également, les
analyses bactériologiques, c’est le cas de celles a
base de cacao, au dela de 20%, les matiéres
grasses qui enveloppent les bactéries et peuvent,

ainsi inhiber la PCR.

A la une de nos Membres

SBC Sétif

L’entreprise SBC Sétif est la premiére entre-
prise a obtenir la Marque Collective « Buvez

Tranquille » pour ses produits.

APAB

Notre association a renforcé son équipe
permanente par le recrutement d’une Char-

gée de la Communication .

Les épices peuvent inhiber la multiplication
bactérienne et/ou étre trés chargées en flore
interférente.

Confirmer un résultat présomptif positif

Il en est de méme pour les matrices qui épais-
sissent avant I'enrichissement, pour ces ma-
trices particuliéres, le fabricant de méthodes
alternatives verrouille, parfois, sa méthode avec
son propre bouillon d’enrichissement pour
optimiser la fiabilité de I'analyse, une fois
toutes ces difficultés levées, I'analyse peut se
dérouler normalement.

Si le résultat est négatif, on considére qu’il est
définitif, en revanche, s'il est positif, il est seule-
ment présomptif et doit étre confirmé.
Troisieme analyse en cas de discordance

Que faire si I'analyse de confirmation donne un
résultat négatif? Cette situation arrive, heureu-
sement, peu souvent.

Dans certains cas, le fabricant de la premiere
méthode propose la réalisation du méme pro-
tocole en ajoutant un bouillon d’enrichissement
différent, ou d’'un deuxiéme protocole complé-
tement différent pour que I'utilisateur ne se
retrouve pas dans I'impasse.

Source: Revue de I'Industrie Agroalimentaire

— e o o o o o e s
—— I — I — I — T

IFRI

L’entreprise Ibrahim & Fils a lancé courant
le mois de Ramadan dernier, une nou-
velle gamme de boissons gazeuses sans
colorants, sans arémes artificiels et sans

conservateurs.
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Adresse : Résidence du 21 éme Siécle
- Ain Allah - Bt 3 - Dely Brahim -
Alger - Algérie

Téléphone : 00 213 21 37 51 43
Télécopie : 00 213 21 37 51 43
Email : contact@apab-algerie.org
Agrément n° 14/36
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www. a-pladper

L’Association des Producteurs Algériens de Boissons (APAB) regroupe les

entreprises, de droit algérien, productrices de Boissons.

Nous entendons par « Boissons » tous types de boissons, sous toutes ses

formes a savoir:

®  Les eaux embouteillées

®  Les jus de fruits et dérivés
®  Les boissons gazeuses

®  Les boissons alcoolisées
® e lait et lait aromatisé

®  Les boissons laitiéres acides

L’'une des principales missions de ’APAB est de contribuer a la normalisa-

tion et a la promotion de la qualité dans le secteur des boissons.

A ce titre, de nombreuses actions ont été engagées dont le Manuel de
Tragabilité, le Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiéne, la cellule de veille
réglementaire et normative, la Marque Collective « Buvez Tranquille» , et

Iinitiation de I'accréditation des laboratoires.
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