SUCRES & EDULCORANTS

Les édulcorants

Ce sont des substances qui conférent aux aliments une sa-
veur sucrée mais dont l'apport calorique est négligeable.

On trouve deux catégories d'édulcorants :

- les édulcorants de charge : ce sont les polyols* (sorbi-
tol, mannitol...), que l'on trouve dans les confiseries éti-
quetées “sans sucre”. Ce sont des dérivés de sucres qui ne
sont pas absorbés par lintestin.

- les édulcorants de synthése : trois sont autorisés dans
les denrées alimentaires : l'aspartame, l'acésulfame de po-
tassium, la saccharine. Ils ont un pouvoir sucrant trées su-
périeur au sucre de table (jusqu'a 400 fois).

Les allégations

“SANS SUCRE” : il ny a pas de sac-
caharose* dans la composition du
produit ; des polyols y ont été ajoutés.

“SANS SUCRE AJOUTE” : il n'y a, dans le produit fini, que
le sucre de constitution de l'aliment et aucun autre sucre
n'a été ajouteé.

“ALLEGE EN SUCRE” : la teneur en sucre a été réduite d’au
moins 25% mais n'est pas nulle dans le produit fini.
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LES PRODUITS ALLEGES

L'appellation “allégé” (“light”) concerne les denrées qui
ont subi un allégement d’au moins 25% en sucres ou en
matiéres grasses. Cet allégement est compensé par l'ajout
d'eau, de lait, d'épaississants... Des mentions non régle-
mentaires sont souvent utilisées de facon abusive :

"oou

“léger”, “ultraléger”...

Produit alimentaire de qualité
supérieure.

Produit issu d'une région ou
d'un lieu déterminé, dont les
caractéristiques sont propres
a ce milieu.

Produit conforme a certaines
régles de fabrication, cer-
taines propriétés organolep-
tiques ou physicochimiques.

Mode de culture ou d'élevage
respectant 'équilibre naturel,
sans OGM ni pesticides.
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L’ETIQUETAGE
ALIMENTAIRE

by

Les étiquettes des produits alimentaires
comportent de nombreuses informations
parmi lesquelles il est souvent difficile de
s’y retrouver...

Soumis a une réglementation stricte,
['étiquetage doit pourtant apporter au
consommateur une information claire, lui
permettant d’opérer les meilleurs choix de
ses denrées alimentaires.
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POIDS NET
DU PRODUIT

Pour les denrées présentées dans un
liquide, il est complété du poids net
égoutte.

Y

DENOMINATION
DE VENTE

Description alimentaire du
produit qui doit étre la
plus précise possible.
Doit mentionner l'état
physique et/ou le
traitement subi du
produit.

DATE DE PEREMPTION

Période durant laquelle le produit conserve ses
propriétés spécifiques.

| Mentions obligatoires |

Nutrition

e et nutritionnelles r

| Mentions facultatives |

[————> DLC - Date Limite de Consommation
“a consommer jusqu’au/avant le”
&= denrées périssables ; risque sanitaire si consomma-
tion au dela de cette date.

—> DL(O - Date Limite de Consommation Optimale
“a consommer de préférence avant le”
&= denrées de longue conservation ; altération des qua-
lités gustatives & nutritionnelles au dela de cette date.

LISTE DES
INGREDIENTS

Enumération de tous les
éléments qui entrent dans
la composition de
'aliment
Par ordre décroissant
d'importance pondérale.

COMPOSITION
NUTRITIONNELLE

- Valeur calorique du
produit pour 100g
- Teneurs en nutriments
(glucides, lipides...)




