
en cette froide après-midi du  JEUDI 10 Octobre 

Pierre ALDEBERT

Directeur de Recherche (Chimie) 

qui a fini comme Clown scientifique au CNRS et 

et qui est présentement un paisible retraité du 

38

c’est donc lui qui va se charger d’ouvrir les hostilités en 

assurant un feu… (bien) nourri…

Le Bon, le But et…les Truands

ou le renouveau du 

western spaghetti 

grâce à des industriels

(ici de l’alimentaire)

qui tirent vite et juste 

sous le nez de sheriffs 

impuissants

- Ces industriels essayent de faire du bon

- dans le but de truander le brave consommateur désarmé

En conséquence je vais vous donner des armes aussi efficaces 

que le colt pacemaker de Clint Eastwood pour vous protéger des 

arnaques de la consommation…



Plan de l’Attaque avec ses diverses phases

1) Prologue : safari dans la jungle quasi-inextricable des     

additifs

2) Petit break en buvant un petit coup…light pour ne 

pas (trop) s’alourdir

3) Retour au prologue puis suite avec les aliments mous,  

parmi eux des « light », des « alicaments »

parfois les 2 à la fois 

expériences illustratives réalisées en direct

1): le coupe faim à quelle fin ?

2): de la mayo à la mayo « light »

4) Le fin du faim : les mousses : ni marins, ni pression, ni gels douche…!)

une nouvelle expérience très démonstrative…et très appréciée (?)

5) Enfin les vraies arnaques
Avec souvent un recours plus que discutable, voire 

frauduleux à la science : synergie étiquettes 

désinformatives, marketing et pubs plus que 

discutables….

6) Cessez le feu final sous l’égide de l’ONU (Office  National des 

Utopistes) et pourparlers avec vous en échangeant

pacifiquement, non des prisonniers, mais des propos !!!

Maintenant on y va, bon appétit…du latin appetitus = désir)    



Additifs ?

Ingrédients, Auxiliaires de fabrication ou

Additifs = Produits ajoutés supposés figurer clairement

(nom (et) ou code) dans la liste des ingrédients et ayant

un effet sur le produit final

Codifiés depuis 1972 Exxx (E+3 ou 4 chiffres) =
liste permise par l’EFSA (European Food Safety

Authority) au niveau européen mais

Ne pas confondre avec les multiples auxiliaires de

fabrication dont on peut trouver des résidus dans les

auxiliaires ou les ingrédients

Le Codex alimentarius mondial des additifs-

auxiliaires (dès 1963) avec préconisations des experts

des organisations internationales FAO (Food and

Agriculture Organisation) /OMS

mais décisions nationales par l’AFSSA (Agence Française

de Sécurité Sanitaire des Aliments (crée le 1-4-1999)

Ne pas confondre avec l’AFSSAPS (Agence Française

de Sécurité Sanitaire des Produits de Santé devenue

l’ANSM (Agence Nationale de Sécurité du Médicament

(et des produits de santé) depuis le 1-05-2012)
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Additifs déclarés comme ingrédients et non en  tant 

qu’additifs à savoir E508 (chlorure de Calcium) et E 511

(chlorure de Magnésium) car ils ont bien été ajoutés
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La jungle des additifs alimentaires



L’histoire des additifs

Années 60-70: Arrivée en force

- de nombreux additifs d’abord des conservateurs

- des grandes surfaces = la mort du petit

commerce et la fin des courses quotidiennes

- d’additifs tels les aromes et les colorants = 
concurrence pour séduire le consommateur

- de plats industriels réfrigérés (le semi frais), 
une alternative appréciable aux conserves 

- des réfrigérateurs qui équipent tous les 
ménages

…mais…

des contestations

des additifs se

manifestent… 

Ainsi s’explique la

fameuse rumeur

de Villejuif en

1976
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QUELQUES COLORANTS



Exemples de conservateurs, colorants etc.

pas toujours au dessus de tous soupçons

- Antioxydants et conservateurs : 

- gallate de propyle (E310 à 313…cancer)

- BHA (E320 butylhydroxyanisol) et BHT (E321   

butylhydroxytoluène) :allergies, cancers 

- les nitrites-nitrates ( E249 à 252) donnent des 

nitrosamines cancers, anémies…) 

- les sulfites (E221 à 228) : allergies, maux de tête (vin!)…

- les benzoates (E210 à 213) : risques d’allergies)…

- Arômes = casse tête car…

des naturels, synthétiques trop nombreux, + de 10000, donc 

difficiles à évaluer et non codifiés E (ex : les Colas, la 

Chartreuse…) mais listés (évalués ?) dans le Codex 

Alimentarius

- Edulcorants

la quasitotalité des édulcorants courants ont mauvaise 

réputation pas toujours justifiée (cancérigènes,allergisants

etc. détails sur le transparent suivant) 

Exception : la famille des Polyols (synthèse en général à 

partir de sucres : sorbitol (E420), mannitol (E421), xylitol

(E967)….) mais attention à l’affichage sans sucre ajouté

car étant très peu édulcorants, l’ajout est conséquent, et donc 

ils sont caloriquement proches du sucre !!!



Puis les édulcorants arrivent en force

dans les années 90 : le light !!!

Historiquement c’est la Saccharine (1879)

1g E954 = 300-400g de sucre

Heure de gloire la guerre puis jusqu’en

1960-70, doutes sur l’innocuité (cancers vessie ?) mais 1991 
FDA à nouveau OK.

La Stevia plante origine amérique du sud, étudiée 1899 puis 
utilisée par japonais 1970, puis 2008 US et 2009 France et 
E960 quoique tests innocuité en cours.

Cyclamates (1937), surtout US après guerre, doutes sur 
l’innocuité, interdit aux US depuis 1970 malgré FDA mais 
depuis 2000 c’est le E952.

NHDC(Néohespéridine dihydrochalcone), (1963), devenue 
E959 en 1994 mais interdite aux US (pas reconnue GRAS = 
générally recognized as safe).

Aspartam (1965) : E951 arrivée en France 1988 et quasiment 
partout 1994, puis en 2003 association acésulfame (E950)

Mais controverses (sociétés concurrentes) encore sur 
l’innocuité (cancérigènes entre autres).

Sucralose (1976), un saccharose trichloré = 500 à 600 fois 
saccharose utilisé dès 1991 au Canada et 2004 UE 

E955 mais controverses comme précédemment.

Études généralement biaisées par les lobbies industriels
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La Folie du 0% à tout prix



L’irrésistible ascension des aliments 

mous toujours parallèlement au 

LIGHT, à partir des années 1990

Voyez à quels extrêmes on en est réduit !!!

réduit !
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Quelques épaississants



La quête du zéro absolu dans le solide mou 

ou « usque non descendam »



Un florilège de mayos lights

Mais à propos comment on fait ? 

-1ère expérience : un petit coupe faim pour la mise en 

bouche

Et on conclura par une 2 ième expérience pour 

« alléger » la mayo…

À noter que seul « alléger » à un sens légal et non léger ou 

extra léger

Qu’en disent vos papilles ? Chelou non !!!



La Mayo même légère c’est gras….

et si le mauvais gras devenait du bon gras !!!!Et on arrive à 

l’alicament et au « bon » goût et tout ça grâce à  des 

additifs 

Le dédale des acides gras

• Les critères de leur classification portent sur : 
- la longueur de leur chaine
- la présence et le nombre de doubles liaisons

• les acides gras saturés (= huiles hydrogénées) ne possèdent 
pas de doubles liaisons : mauvaises matières grasses
(cholestérol LDL), typiquement la « fameuse » huile de palme…

• les mono-insaturés possèdent une seule double liaison mais 
avec 2 formes dites cis (bon mais stabilité) ou trans (mais très-
très mauvais, accroit le cholestérol LDL et… l’interdiction se 
généralise)

• les polyinsaturés avec les 3-6 ou 9 : ça dépend du rapport 6/3 
qui est trop élevé…en fait problème de stabilité du 3…c’est le 
problème de l’huile de lin la meilleure de toutes. 

– Huiles colza et de noix excellentes 

– Diminuer le rapport 6/3 = protection du système cardio-
vasculaire et bons effets au niveau cérébral…

• l’arme absolue : les phytostanols ou phytostérols, le 
cholestérol des plantes qui lors de l’absorption intestinale se 
trouve en compétition avec le cholestérol LDL (structure 
voisine),  dont une plus grande part est éliminée par les selles

- La science prouve en effet une baisse de 10% environ du 
LDL

- Trop faible quantité dans nombre de végétaux, on les 
extrait par exemple de résidus de fabrications d’huiles

- On les concentre et on les incorpore dans des 
préparations culinaires (yaourts, ou pâtes à tartiner telles en 
dessous…)



Le bon gras pour ne pas se faire de 

mauvais sang



le fin du faim comme les mousses

….mais attention (quasi) zéro matière solide ne veut pas dire

- = totalement 0% car ce n’est pas le 0% en seules 

matières grasses qui rend calorique un produit bien 

chargé en sucre….et vice versa

- et pas d’arnaque car les mousses, d’une façon 

générale, peuvent tout combiner en douceur : 

Un volume qui satisfait l’œil et donc 

embobine le porte monnaie et dont la base, eau et 

gaz(air), ne sont pas, par définition énergétiques

La 3 ième  DEMONSTRATION   EXPERIMENTALE promise



Vous avez été prévenus: 

zéro ne veut pas dire zéro !!!



5) Dans les faits…ce sont bien des 

arnaques  même si…



5) L’arnaque : autre musique que celle du célèbre film

« Savez-vous planter les choux, à la mode, à la mode…du 

business qu’est le fitness »



Arnaque : suite et faim pour aujourd’hui
se méfier autant du « vu à la télé » que du « prouvé 

scientifiquement »

2) allégations qui n’ont jamais été scientifiquement prouvées 

tandis que les suspicions et réticences scientifiques à l’égard de cette 

hormone stéroïde sont depuis de + en + nombreuses.

Double arnaque : 1) ce n’est pas une innovation des labos de ce Monsieur. Le 

« père » de la DHA ou DHEA est plutôt le professeur Emile Beaulieu dans le milieu 

des années soixantes.



Post scriptum : 

Attention (aussi) au 

naturel même si….

…..si les graines de 

chanvre sont riches en 

oméga 3

Et voilà donc pour un final peace and love…


