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DDééfinition lfinition léégalegale

«« Les Les éédulcorants sont des substances dulcorants sont des substances 
utilisutiliséées comme additifs alimentaires es comme additifs alimentaires 
pour donner une saveur sucrpour donner une saveur sucréée aux e aux 
denrdenréées alimentaireses alimentaires »»..

Ce terme sCe terme s’’applique applique àà toute substance qui toute substance qui 
a la propria la propriééttéé de donner le gode donner le goûût sucrt sucréé: : 
«« dulcordulcor »» = douceur.= douceur.
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DDééfinition de la DJAfinition de la DJA

«« QuantitQuantitéé dd’é’édulcorant qui peut être dulcorant qui peut être 
consommconsomméée, toute la vie, par un individu e, toute la vie, par un individu 
sans prsans préésenter de danger pour la santsenter de danger pour la santéé..

Elle est calculElle est calculéée au de au déépart dpart d’’une dose sans une dose sans 
effet chez leffet chez l’’animal, divisanimal, diviséée par un facteur e par un facteur 
de sde séécuritcuritéé (souvent=100), tenant compte (souvent=100), tenant compte 
des diffdes difféérences entre esprences entre espèèces et entre ces et entre 
individus.individus. »»

Au niveau EuropAu niveau Europééen la ren la rèèglementation est harmonisglementation est harmoniséée depuis 1989 pour e depuis 1989 pour 
ll’’autorisation de substances chimiques en tant quautorisation de substances chimiques en tant qu’’additifs alimentaires.additifs alimentaires.
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Classifications des Classifications des éédulcorantsdulcorants

AA-- Les sucresLes sucres

BB-- Les Les éédulcorants intensesdulcorants intenses

CC-- Les Les éédulcorants de massedulcorants de masse

DD-- Les sucres modifiLes sucres modifiééss
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AA-- Les sucresLes sucres
Glucides naturellement prGlucides naturellement préésents ou ajoutsents ou ajoutéés s 
dans les aliments. dans les aliments. 

4kcal/g4kcal/g

Pouvoir sucrantPouvoir sucrant IGIG

SaccharoseSaccharose 11 6868

GlucoseGlucose 0,7 0,7 àà 0,80,8 100100

FructoseFructose 1,1 1,1 àà 1,41,4 2020
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BB-- Les Les éédulcorants intenses ou dulcorants intenses ou 
acaloriquesacaloriques

�� Ce ne sont pas des glucides, ils nCe ne sont pas des glucides, ils n’’apportent apportent 
pas de calories mais ils ont un pouvoir sucrant pas de calories mais ils ont un pouvoir sucrant 
+/+/-- important. important. 

�� Pas dPas d’’effets secondaires si DJA respecteffets secondaires si DJA respectééee

�� Ils sont utilisIls sont utiliséés seuls ou associs seuls ou associéés dans des s dans des 
produits manufacturproduits manufacturéés.s.

�� On en trouve sous forme liquide, poudre, On en trouve sous forme liquide, poudre, 
comprimcompriméés.s.
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Ils sIls s’’identifient et se nomment:identifient et se nomment:

E950 : acE950 : acéésulfame Ksulfame K
E951 : aspartameE951 : aspartame
E952 : acide cyclamique et cyclamatesE952 : acide cyclamique et cyclamates
E954 : saccharine et saccharinatesE954 : saccharine et saccharinates
E955 : sucraloseE955 : sucralose
E957 : thaumatineE957 : thaumatine
E959: nE959: nééohespohespééridine dihydrochalcone ou NHDCridine dihydrochalcone ou NHDC
E962 : sel dE962 : sel d’’aspartameaspartame--acacéésulfame sulfame 
E961 : nE961 : nééotameotame
StStéévia rvia réébaudiana (arrivbaudiana (arrivéée imminente sur le marche imminente sur le marchéé

europeuropééen)en)
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Les Les éédulcorants intensesdulcorants intenses
a. a. les comprimles comprimééss

ComposComposéés ds d’’1 excipient 1 excipient (lactose, carboxym(lactose, carboxymééthylcellulose)thylcellulose)

+ 1 ou plusieurs produits sucrants + 1 ou plusieurs produits sucrants (aspartame, cyclamates, (aspartame, cyclamates, 
saccharine, acsaccharine, acéésulfame K)sulfame K)

Avantages:
- goût sucré intense → doses infimes
- apport calorique nul
- pas effet sur la glycémie
- acariogène

Usages: pour sucrer les boissons froides ou chaudes 
1comprimé = 1 morceau de sucre
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Quelques marques:Quelques marques:

Canderel® : aspartame, ac: aspartame, acéésumfame K, arômesumfame K, arôme
Edulcorant NEdulcorant N°°11®® :: saccharine, cyclamatessaccharine, cyclamates
HermesetasHermesetas®® ::saccharinate de sodium, acsaccharinate de sodium, acéésulfame K, arômesulfame K, arôme
Match aspartamMatch aspartam®® :: aspartameaspartame
NutradiaNutradia®® tablettestablettes :: lactose, aspartame, aclactose, aspartame, acéésulfame K, sulfame K, 

hydroxypropylcellulose, leucinehydroxypropylcellulose, leucine
Delhaize comprimDelhaize comprimééss®® :: lactose, aspartame, amidon,leucine, lactose, aspartame, amidon,leucine, 

carboxymcarboxymééthylcellulosethylcellulose
StylesseStylesse®® :: glycine, aspartame, carboxymglycine, aspartame, carboxymééthylcellulose, thylcellulose, 

leucineleucine
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Les Les éédulcorants intensesdulcorants intenses
b. lb. les poudreses poudres

ComposComposéés ds d’’1 excipient n1 excipient néécessaire cessaire àà la dispersion du la dispersion du 
produitproduit(=maltodextrines rendues tr(=maltodextrines rendues trèès ls lééggèères par lyophilisation)res par lyophilisation)

+ 1 ou plusieurs produits sucrants + 1 ou plusieurs produits sucrants (aspartame, cyclamates, saccharine, (aspartame, cyclamates, saccharine, 
acacéésulfame K)sulfame K)

Avantages:
- goût sucré intense → doses infimes
- apport calorique nul
- pas effet sur la glycémie
- acariogène

Usages: pour sucrer les fruits, fromages blancs, yaourts …
1 cuillère de poudre = 1 cuillère de sucre
10g de poudre = 100g de sucre
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Quelques marques:Quelques marques:

Canderel® :: maltodextrines,maltodextrines, aspartame, acaspartame, acéésulfame K, arômesulfame K, arôme

StylesseStylesse®® :: maltodextrines de pommes de terre , aspartamemaltodextrines de pommes de terre , aspartame
MatchMatch®® :: maltodextrines,maltodextrines, aspartame aspartame 
NutradiaNutradia®® :: maltodextrines, aspartame, acmaltodextrines, aspartame, acéésulfame Ksulfame K
Delhaize Delhaize éédulcorantdulcorant®® :: maltodextrines, aspartamemaltodextrines, aspartame
Delhaize 365Delhaize 365®® :: maltodextrines, cyclamates, saccharinemaltodextrines, cyclamates, saccharine
Prodia Prodia éédulcorantdulcorant®® : : maltodextrines, sucralosemaltodextrines, sucralose
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Les Les éédulcorants intensesdulcorants intenses
3.3. les liquidesles liquides

ComposComposéés ds d’’eau, de saccharine et de cyclamateseau, de saccharine et de cyclamates
Avantages:
- goût sucré intense → doses infimes
- apport calorique nul
- pas effet sur la glycémie
- acariogène

Usages: pour sucrer des préparations plutôt que des boissons

Marques: Natrena® liquide : saccharine, cyclamatessaccharine, cyclamates
Hermesetas®® liquideliquide : saccharine, cyclamates: saccharine, cyclamates
CCéérrééal Starlineal Starline®® :: saccharine, cyclamatessaccharine, cyclamates
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C. Les C. Les éédulcorants de masse ou dulcorants de masse ou 
polyolspolyols

Caractéristiques:
�� Ce sont des glucides mais diffCe sont des glucides mais difféérents du sucre rents du sucre 
de table , obtenus industriellement de table , obtenus industriellement àà partir de partir de 
ll’’amidon.amidon.

�� Apportent 2,4kcal/g.Apportent 2,4kcal/g.
�� Non cariogNon cariogèènesnes
�� Fermentent dans le colon et peuvent entraFermentent dans le colon et peuvent entraîîner ner 
des troubles digestifs des troubles digestifs →→ laxatifs = 3 laxatifs = 3 àà 5 5 
bonbons ou 50g de biscuitsbonbons ou 50g de biscuits

�� Dose maximale autorisDose maximale autoriséée: de 15g e: de 15g àà 40g/jour.40g/jour.
�� Influencent peu la glycInfluencent peu la glycéémiemie
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Usage:

�� Les polyols sont utilisLes polyols sont utiliséés comme s comme 
ingringréédients dans la fabrication des dients dans la fabrication des 
chewingchewing--gums, des chocolats, biscuits, gums, des chocolats, biscuits, 
confituresconfitures…….sans sucre.sans sucre

�� Ils ne sont pas commercialisIls ne sont pas commercialiséés en vrac s en vrac 
comme le sucre de table.comme le sucre de table.
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Ils sIls s’’identifient et se nomment:identifient et se nomment:

E420: sorbitol (et sirop)E420: sorbitol (et sirop)
E421: mannitolE421: mannitol
E953: isomaltE953: isomalt
E965: maltitol (et sirop) E965: maltitol (et sirop) 
E966: lactitolE966: lactitol
E967: xylitolE967: xylitol
E968: E968: éérythritolrythritol
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Dans la famille des Dans la famille des éédulcorants dulcorants 
de masse: le tagatosede masse: le tagatose

�� CC’’est un monosaccharide fabriquest un monosaccharide fabriquéé par hydrolyse du par hydrolyse du 
lactose en glucose et galactose. Le galactose est lactose en glucose et galactose. Le galactose est 
ensuite transformensuite transforméé en tagatoseen tagatose

�� Pouvoir sucrant plus faible que le sucre (0,92)Pouvoir sucrant plus faible que le sucre (0,92)
�� Il apporte 1,5 kcal/gIl apporte 1,5 kcal/g
�� Son IG est proche de 0Son IG est proche de 0
�� Il a un effet fibreIl a un effet fibre
�� Effet laxatif si consommEffet laxatif si consomméé en grande quantiten grande quantitéé
�� Pas de DJA Pas de DJA –– sans danger toxicologiquesans danger toxicologique
�� Peut être chauffPeut être chaufféé
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La firme Damhert commercialise le La firme Damhert commercialise le 
tagatose sous forme de poudre et de tagatose sous forme de poudre et de 
comprimcompriméés sous le nom s sous le nom TagatesseTagatesse®® : : cc’’est est 
un mun méélange de divers ingrlange de divers ingréédients dont tagatose + dients dont tagatose + 
isomalt + actilight + inuline + sucraloseisomalt + actilight + inuline + sucralose

Utilisé également comme additif dans des omme additif dans des 
confitures, des biscuits, du chocolatconfitures, des biscuits, du chocolat

Actilight: nom commercial dActilight: nom commercial d’’un fructoun fructo--oligosaccharide extrait des racines de chicoroligosaccharide extrait des racines de chicoréée, pre, préésent sent 
dans ldans l’’ail, les oignons..ail, les oignons..
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D. Les sucres modifiD. Les sucres modifiééss

�� Ce sont des Ce sont des «« compromis de sucrecompromis de sucre »»

�� Sur le marchSur le marchéé on trouve du sucre de canne ou on trouve du sucre de canne ou 
de betterave (=saccharose) de betterave (=saccharose) «« modifimodifiéé »» ou ou 
«« combincombinéé »»

�� Le sucre a Le sucre a ééttéé associassociéé àà de petites quantitde petites quantitéés s 
dd’é’édulcorant intense, on le trouve sous forme dulcorant intense, on le trouve sous forme 
de poudre ou de morceauxde poudre ou de morceaux
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Avantages:Avantages:

Apportent une masse  permettant la Apportent une masse  permettant la 
rrééalisation de pâtisseries en utilisant alisation de pâtisseries en utilisant 
moins de sucre (moins de sucre (--50%)50%)

InconvInconvéénients:nients:

HyperglycHyperglycéémiantsmiants
Caloriques : 320 Caloriques : 320 àà 395kcal395kcal
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Quelques marques:Quelques marques:

TiTi’’LightLight®®stickstick de 2g : sucre 97,65%, acde 2g : sucre 97,65%, acéésulfame K, aspartame, sulfame K, aspartame, 
phosphate tricalcique = 392kcal/100gphosphate tricalcique = 392kcal/100g

TiTi’’LightLight®® blanc ou brun blanc ou brun :: sucre de canne blanc ou brun 99%, sucre de canne blanc ou brun 99%, 
aspartame, acaspartame, acéésulfame K = 396kcal/100gsulfame K = 396kcal/100g

TiTi’’Light cristallisLight cristallisé®é® :: sucre 99,7% (73g de sucre, sucre de canne, sucre 99,7% (73g de sucre, sucre de canne, 
maltodextrines, sucre carammaltodextrines, sucre caraméélisliséé), aspartame, ac), aspartame, acéésulfameK sulfameK 
=399,6kcal/100g=399,6kcal/100g

Canderel CrystalCanderel Crystal®® :: sucre 80%, maltodextrines, acsucre 80%, maltodextrines, acéésulfame K, sulfame K, 
aspartame, arôme = 375kcal/100gaspartame, arôme = 375kcal/100g

Delhaize SweetnerDelhaize Sweetner®® :: sucre 97,9%, sirop de glucose, aspartame: sucre 97,9%, sirop de glucose, aspartame: 
398kcal/100g398kcal/100g
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LLéégislationgislation
�� «« Sans sucresSans sucres »» = < 0,5g de sucres/100g ou 100ml= < 0,5g de sucres/100g ou 100ml

�� «« Sans sucres ajoutSans sucres ajoutééss »» = pr= prééparation sans adjonction de saccharose, paration sans adjonction de saccharose, 
glucose, fructose mais il y a les sucres naturellement prglucose, fructose mais il y a les sucres naturellement préésents dans les sents dans les 
alimentsaliments

�� «« AllAllééggéé ou lightou light »» = = �� au moins 30% de saccharose par rapport aux au moins 30% de saccharose par rapport aux 
aliments aliments «« normauxnormaux »»

�� «« Faible  teneur en sucresFaible  teneur en sucres »» = <5g/100g ou 100ml= <5g/100g ou 100ml

�� «« Avec Avec éédulcorant(s)dulcorant(s) »» = si pr= si préésence dsence d’’un ou plusieurs un ou plusieurs éédulcorants dulcorants 
autorisautorisééss

�� Les Les éédulcorants intenses autorisdulcorants intenses autoriséés doivent être mentionns doivent être mentionnéés sur s sur 
ll’é’étiquette par le code E et le nom ou seulement le code Etiquette par le code E et le nom ou seulement le code E

�� «« Avec sucre(s) et Avec sucre(s) et éédulcorant(s)dulcorant(s) »» lorsque llorsque l’’aliment contient aliment contient àà la fois du la fois du 
ou des sucres et un ou des ou des sucres et un ou des éédulcorant(s)dulcorant(s)
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DiscussionDiscussion
Le fructoseLe fructose

� Naturellement présent dans les fruits et le miel

� Pouvoir sucrant plus élevé 1,1 à 1,4 x + que le saccharose

� Fabriqué industriellement par l’hydrolyse de l’amidon (de maïs, de riz…) 
puis le glucose subit  l’isomérisation (glucose + isomérase). Il en résulte 
un sirop de fructose qui subit une cristallisation pour donner une fine 
poudre blanche

� Peu coûteux et donc employé fréquemment

� Edulcorant déconseillé chez dia2 car stimule la lipogenèse et augmente 
les TG, il serait donc responsable d’une insulino-résistance
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DiscussionDiscussion
Le  sirop dLe  sirop d’’agaveagave
� Extrait d’un cactus originaire du Mexique (agave bleue)

� Vendu comme édulcorant dans certains magasins bio ou 
diététiques

� Édulcorant au sens strict du terme car donne une saveur sucrée 

� Composé essentiellement de fructose et de glucose, à éviter chez 
les personnes dia2

� Index glycémique relativement faible

� Apport calorique: 350kcal/100g
Il en est de même pour les sirops de riz, d’orge brun, de blé obtenus par fermentation de grains 

de riz, d’orge, de blé (transformation de l’amidon en maltose)
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DiscussionDiscussion
Les Les éédulcorants sontdulcorants sont--ils toxiques?ils toxiques?
Parmi les additifs alimentaires, les Parmi les additifs alimentaires, les éédulcorants dulcorants 
sont les substances les plus sont les substances les plus éétuditudiéées et es et 
rréééévaluvaluéées.es.

Ex: lEx: l’’ EFSA reconfirme en Avril 2010 lEFSA reconfirme en Avril 2010 l’’innocuitinnocuitéé de lde l’’aspartame, aspartame, 
même en le chauffant. DJA maintenue même en le chauffant. DJA maintenue àà 40mg/kg/jour.40mg/kg/jour.

Leur utilisation est lLeur utilisation est léégifgiféérréée et une DJA est e et une DJA est 
ddééfinie.finie.

Tous ces produits ont un goTous ces produits ont un goûût trt trèès prononcs prononcéé, , 
ddèès lors il est difficile ds lors il est difficile d’’atteindre la DJA.atteindre la DJA.
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ActualitActualitéé

Le nLe nééotame ou E961otame ou E961
Dipeptide composé de 2 AA (acide aspartique et phénylalanine) 

identiques à l’aspartame qui sont stabilisés de façon différente 
et qui évitent la formation  de dicétopipérazine quand il est 
chauffé >120°.

Pouvoir sucrant très élevé 7000 à 13000x + que le saccharose.

Autorisé par la Directive Européenne 163/2009 pour sucrer des 
boissons non alcoolisées, desserts, glaces, pâtisseries 
confiseries, gommes à mâcher.
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ActualitActualitéé
Le SteviaLe Stevia
Plante dPlante d’’AmAméérique latine rique latine àà la mode, appella mode, appeléée aussi herbe sucre aussi herbe sucréée ou e ou àà

miel. Aprmiel. Aprèès traitement, on obtient un concentrs traitement, on obtient un concentréé de glycosides de de glycosides de 
ststééviol purifiviol purifiéé (st(stééviol, stviol, stéévioside, rvioside, réébaudioside A, B, C, D baudioside A, B, C, D ……))

Pouvoir sucrant 40 Pouvoir sucrant 40 àà 300x + que le saccharose300x + que le saccharose

Ce produit tarde Ce produit tarde àà être autorisêtre autoriséé sur le marchsur le marchéé belge, car il est belge, car il est 
difficile ddifficile d’’obtenir un produit pur et non toxique. obtenir un produit pur et non toxique. 

LL’’AFFSSA (France)a autorisAFFSSA (France)a autoriséé en 2009 len 2009 l’’utilisation du rutilisation du réébaudiauside A baudiauside A 
sur son territoire (En France: les socisur son territoire (En France: les sociééttéés Cocas Coca--colacola®® et Pepsiet Pepsi®®
ll’’utilisent, on en trouve dans certains yaourts, et on trouve du utilisent, on en trouve dans certains yaourts, et on trouve du 
Green CanderelGreen Canderel®®))

Il est possible dIl est possible d’’acheter des plantes de Stacheter des plantes de Stéévia sur internet et de se via sur internet et de se 
fabriquer un fabriquer un éédulcorant maison. Ldulcorant maison. L’’usage de ces feuilles nusage de ces feuilles n’’offre offre 
aucune saucune séécuritcuritéé (allergies)(allergies)



D.Antoine D.Antoine -- C.Lefebvre C.Lefebvre 
30/09/201130/09/2011

ActualitActualitéé
Le Sucralose ou E955Le Sucralose ou E955
ÉÉdulcorant intense ddulcorant intense déérivrivéé chlorchloréé du saccharosedu saccharose

CommercialisCommercialiséé sous le nom de sous le nom de SplendaSplenda®® ((éédulcorant de dulcorant de 
table et sous forme de comprimtable et sous forme de compriméés) non disponible en s) non disponible en 
Belgique.Belgique.

Pouvoir sucrant 600x + que le saccharosePouvoir sucrant 600x + que le saccharose

TrTrèès stable, il est beaucoup utiliss stable, il est beaucoup utiliséé dans ldans l’’industrie industrie 
alimentaire.alimentaire.

On le retrouve associOn le retrouve associéé àà dd’’autres autres éédulcorants comme dulcorants comme 
additif dans Vitalinadditif dans Vitalinééa Frizzuia Frizzui®® , sirop Teisseire, sirop Teisseire®® 0% 0% 
de sucrede sucre……
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Influence des Influence des éédulcorants sur la dulcorants sur la 
glycglycéémiemie Fabienne De GorterFabienne De Gorter
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Cuisiner avec des Cuisiner avec des éédulcorants dulcorants 
intensesintenses

Tous les Tous les éédulcorants intensesdulcorants intenses peuvent subir une peuvent subir une cuissoncuisson..

CC’’est lest l’’aspartame seul qui ne raspartame seul qui ne réésiste pas siste pas àà la cuisson: la cuisson: 
�� ddèès 110s 110°°, il perd son pouvoir sucrant (surtout si  milieu neutre) , il perd son pouvoir sucrant (surtout si  milieu neutre) 
�� si on le chauffe  plus fort (120si on le chauffe  plus fort (120°° àà 150150°°)  et plus longtemps il peut )  et plus longtemps il peut 

se dse déégrader en dicgrader en dicéétopiptopipéérazine razine 

Le sel aspartameLe sel aspartame--acacéésulfame  (E962) est stable jusqusulfame  (E962) est stable jusqu’à’à 250250°°
TwinsweetTwinsweet: ingr: ingréédient mdient méélange des 2 lange des 2 éédulcorants le K a disparu.dulcorants le K a disparu.

(Canderel(Canderel®® indique Acindique Acéésulfame k (E950) et Aspartame (E951) et non sel dsulfame k (E950) et Aspartame (E951) et non sel d’’aspartameaspartame--acacéésulfame sulfame 
(E962) !!! MAIS, il semblerait que la quantit(E962) !!! MAIS, il semblerait que la quantitéé de dicde dicéétopiptopipéérazine susceptible drazine susceptible d’’être formêtre forméée e 
ne dne déépasserait pas la DJA)passerait pas la DJA)

Attention avec ces Attention avec ces éédulcorants on ne retrouve pas ldulcorants on ne retrouve pas l’’effet de masse effet de masse 
du sucre. Les rdu sucre. Les réésultats culinaires sont dsultats culinaires sont déécevantscevants..
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Cuisiner avec du TagatesseCuisiner avec du Tagatesse®®
Le Le TagatesseTagatesse®® peut peut cuirecuire
Il est reconnu par les autoritIl est reconnu par les autoritéés comme s comme éétant tant 
sans danger toxicologiquesans danger toxicologique

Il faut adopter des tempIl faut adopter des tempéératures un peu plus ratures un peu plus 
basses car le Tagatesse basses car le Tagatesse ®® brunit rapidementbrunit rapidement

Il faut en mettre moins que le sucre indiquIl faut en mettre moins que le sucre indiquéé
dans la recette (1/3 dans la recette (1/3 àà 1/2 en moins) et revoir 1/2 en moins) et revoir 
ééventuellement la proportion des autres ventuellement la proportion des autres 
ingringréédients.dients.
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Cuisiner avec StCuisiner avec Stéévia Rebaudianavia Rebaudiana

DD’’ici la fin de lici la fin de l’’annannéée 2011?e 2011?

Stable Stable àà la cuissonla cuisson

Pourrait être utilisPourrait être utiliséé pour les desserts pour les desserts 
et pâtisseries, mais ne caramet pâtisseries, mais ne caraméélise lise 
pas, ne brunit pas et ne cristallise pas, ne brunit pas et ne cristallise 
pas!pas!
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Avis de la diAvis de la diééttééticienneticienne
Les Les éédulcorantsdulcorants
�� Peuvent amPeuvent amééliorer la gastronomie de la liorer la gastronomie de la 
personne diabpersonne diabéétique. tique. 

�� Permettent dPermettent d’é’éviter certaines frustrations viter certaines frustrations 
inutiles.inutiles.

�� Permettent le plaisir sucrPermettent le plaisir sucréé sans influence sans influence 
nnéégative sur la glycgative sur la glycéémiemie

Mais attention, les aliments Mais attention, les aliments éédulcordulcoréés commes comme
les biscuits, le chocolat, les pâtisseries les biscuits, le chocolat, les pâtisseries ……
peuvent être trpeuvent être trèès gras et trs gras et trèès caloriques.s caloriques.
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ConclusionConclusion

«« Rien nRien n’’est poison, tout est est poison, tout est 
poison: seule la dose fait le poison: seule la dose fait le 
poisonpoison »»..
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Tableau DJATableau DJA
TYPETYPE CODECODE DJADJAmg/kg/jmg/kg/j

AcAcéésulfame Ksulfame K E950E950 99
Cyclamate de sodiumCyclamate de sodium E952E952 77
SucraloseSucralose E955E955 1515
NNééohespohespééridine dihydrochalcone NHDCridine dihydrochalcone NHDC E959E959 55
AspartameAspartame E951E951 4040
SaccharineSaccharine E954E954 55
ThaumatineThaumatine E957E957 --
Sel AspartameSel Aspartame--AcAcéésulfamesulfame E962E962 1515--4040
NNééotameotame E961E961 22
Glucosides de StGlucosides de Stéévioseviose Pas autorisPas autoriséé 0 0 àà 44
TagatoseTagatose Pas de code (sucre)Pas de code (sucre) Pas DJAPas DJA
PolyolsPolyols Dose variable dDose variable d’’un un 

individu individu àà ll’’autreautre
Pas DJAPas DJA
15g 15g àà 40g40g


