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Définition légale

« |es edulcorants sont: des substances
utilisees comme additifs alimentaires
pour donner Une saveur sucree aux
denrees alimeniaires ».

Ce terme siappliglierd toute substhance qul
allalproprieiie derdonher e gouitsucre:
< dllcor>» ='douceur:
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Definition de la DJA

« Quantite d’edulcorant qui peut etre
consommee, toute la vie, par un individu
Sans presenter de danger pour la sante.

Elle est calculée au déepart d'une dose samns
effet chez ['animal, divisee par un facteur
de securite (souvent=100), tenant compte
des differences entre especes et entre
IRdividus, >

Al niveau Europeen Ia reglementation: est harmonisee depuis 1989 poul;
["autorisation dersubstances) chilmigues! enr tanit qu-additifis alimentaires.
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Classifications des édulcorants

A- Les sucres

B- [Les édulcorants intienses

G- |Les edulcorants de masse

D= Les slicres modifies
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A- Les sucres

Glucides naturellement présents ou ajoutes
dans les aliments.

4keal/g

Pouvoilr sucrant

SACCharose 1

Gllucose 0,7a 0,8

FrRUCTOSE I 1ailA4
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B- Les édulcorants intenses ou

acaloriques

¢ Ce ne sont pas des glucides, ils niapportent
pas de calories mais ils ont un pouvoir sucrant
+/- important.

¢ Pas d'effets secondaires sil DJA respectee

¢ Lls;sont utilisesiseuls ol associes)dansides
produitis manufaciures.

» Onien frouve sous;fierme: liquide, poudre,
comprimes.
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Tls s'identifient et se nomment:

E9S50 : acésulfame K

E951 : aspartame

E952  acide cyclamique et cyclamates

E954:: saccharine et saccharinaties

E955 ' suicralose

E9SY " ihaumatine

E959 neohesperidine diliydrochalcone ou INEIDEC
E962' sel daspartame-acesulfame

E9BL I neotatie

Stievialrebatdiana (arrivee imminentie surle marche
eliropeen)
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Les édulcorants intenses
a. les comprimeés

ComPOSéS d']. eXC|p|enT (lactose, carboxyméthylcellulose)
+ 1 0) € pIUSIeUI"S pI"OdLIITS SUCI"C(I‘\TS (aspartame, cyclamates,

saccharine, acesulfame K)

Avantages:
golt sucré intense — doses infimes
apport calorique nul
pas effet sur la glycémie
acariogene

Usages: pour sucrer les boissons froides ou chaudes

lcomprimé = 1 morceau de sucre
DYATEEIRENCHEETEBVIE
50/09 /20|




Quelques marques:

; aspartame, acesumfame K, arome
 saccharine, cyclamates
:saccharinate de sodium, acésulfame K, arome
; dspariame

) lactose, aspartame, acesulfame K,
hydroxypropylcellulose, letcine

I lactose, aspartame, amidon;leucine,
carboxymethylcellulose

glycine, asparianie, carboxytethylcellulose;
Ielcine
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Les édulcorants intenses
b. les poudres

Composes d'1 excipient nécessaire a la dispersion du
pr'OdUiT(:mal’rodex‘rrines rendues! tresi|égeres par: lyophilisation)

+ 1 0] U] plUSleur'S pr'OdL“TS SUCPG”TS (aspartame, cyclamates, saccharine,

acesulfame K)

Avantages:
golt sucré intense — doses infimes
apport calorique nul
pas effet sur la glycémie
acariogene

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

+ maltodextirines, aspartame, acésulfame K, arome
: maltodexirines de pommes de terre , aspartame
: maliiodextrines, aspartame
i maltedextrines, aspartame, acesulfame K
: maltodextrines, aspariame
' maliiodexirines, cyclamates, saccharine
» maltodextrines, sucralose
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Les édulcorants intenses
3. les liquides

Composes dieau, de saccharine et de cyclamates

Avantages:
golt sucré intense — doses infimes
apport calorique nul
pas effet sur la glycémie
acariogene

Usages: pour sucrer des préparations plutot que des boissons

MGPQUCS : i saccharine, cyclamaiies

i saccharine, cyclamaies
saccnarine, cyclamaies
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C. Les édulcorants de masse ou
polyols

Caractéristiques:

¢ Ce sont des glucidesimais diffierentis du sucre
F,je T%ble , obfenus industiriellement: a partir de
amidon.

¢ Apportent 2,4Kkcal/g.
¢ Non cariogenes

¢ [Fermeniient; dansle coloni el peuvent; entrainer
desitroubles digestiisi— laxatiifs = Sia 9
benbonsiou 50g de biscuits

» Dose maximale autiorisees de 15g/a 40g/ jour:
9 Lnrluencenty petilarglyeceniie
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Usage:
¢ Les polyols sont utilisés comme
ingredients dans la fabrication des

chewing-gums, desjchocolals, biscuits)
confiures....sans sucre

¢ Ils ne sonitt pas; commercialises; envrac
conimelestcrerderianie:
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Tls s'identifient et se nomment:

E420: sorbitol (et sirop)
E421: manhitol
E953: isomal;

E965: malfitol (et sirop)
E966: lactifiol

E9675 Xyliitol

E9BB eryihritol
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Dans la famille des édulcorants
de masse: le fagatose

¢ Cesti unmonosaccharide fabriqué par hydrolyse du
lactose en glucose et galactose. Le galactose esi
ensuite tiransforme en fagatose

¢ Pouvoir sucranit plusifaible que'le sucre (0,92)
¢ Il apporte 1,5 keal/g

¢ Son LG esii proche de 0

¢ Llia un effet fibre

¢ Effet laxatif sit consemme enlgrande quantiie
% Pasider DJA = sansidanger ioxicologigue

» Peuii etire chauffe
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La fiirme Damhert commercialise le
fiagatose sous forme de poudre et de

comprimes sous le nom : Clest
un melange de divers ingredients dont tiagatose +
isomalir # actilight + inuline + sucralose

Utilisé également comme additif dans des
conitifitzes, des biscuits, durchocolat

ACHIIGHTA 10 COMITErClal AU UG O-0)IgoSac CHalIAe . eXTrali GEsyaCIHES GE)CHICONEE, PreselT
darisyall, es oIg1oYSs:
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D. Les sucres modifiés

& Ce sont des

¢ Sur le marche on trouve dulsucre de canne ou
de beitterave (=saccharese) < modifie » ol
< compineg >

¢ L2 slicrera efie associe alde petites quantifies
dedulcorantiintiense; on e frouve sous; forme
de poldre ellde fmorceau

DLARGeInE = C.Lefebvie
B0/ 092011




Avantages:

Apportent une masse permettani la
realisation de patisseries en utilisant

moins; de sucre (-507)
Iinconvenients:
Hyperglycemiants
Calorigues i s20ia s95Keal
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Quelques marqgues:

de 2g: sucre 97,65%, acésulfame K, aspartame,
phosphate fricalcique = 392kcal/100g
; sucre de canne blanc ou brun 997,
aspartame, acesulfame K = 396keal/100g

i sucre 99,7 7 (/3g de sucre, sucre de canne,

maltodextrines, sucre caramélisé), aspartame, acesulfamek
=399)6kcal/100g

»sucre 807, maltodextirines, acesulfame K,
aspartame, arome = 375kcal/100g

I sucre 97,97, siroprde glucose, aspariarie:
398keal/100g
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Législation

« Sans sucres » = < 0,5g de sucres/100g oui 100ml|

« Sans sucres ajouties » = preparation sans adjonction de saccharose,
gllucose, fructose mais il y a les sucres naturellement présents dans les
aliments

« Allegé ou lighti » = W auimoinsi 307 de saccharose par rapport aux
aliments' « normaux »

< Faible feneur en sucres » = <5g/100g oul 100m|

« Avec edulcorant(s)» = sil presence diuin ol plusieurs edulcoranis
auiorises

Lesjedulcorants infiensesiauiiorisesidoiventi etire menfionnesisur
ieiguetiepariiercode Eeitleronoll sellemenitlercode e

« Avec slicre(s)) ei edulcorant(s)>lorsque alimenttcontient atlasfors du
ol desislicres effln ol desiedulcoranii(s)
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Discussion

Le fructose

¢

*

Naturellement présent dans les fruits et le miel

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

Fabriqué industriellement par I'hydrolyse de I'amidon (de mdis, 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 coliteux et donc employé fréquemment

Edulcorant déconseillé chez dia2 car stimule la lipogenese et augmente
les TG, il serait donc responsable d'une insulino-résistance
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Discussion
Le sirop d'agave

¢ Extrait d'un cactus originaire du Mexique (agave bleue)

¢ Vendu comme édulcorant dans certains magasins bio ou
dietétiques

Edulcorant au sens strict du terme car donne une saveur sucrée

Composé essenftiellement de fructose et de glucose, a éviter chez
les personnes dia2

Index glycémique relativement faible
+ Apport calorique: 350kcal/100g

e brun, de blé obtenus par fermentation de grains
‘amidon en maltose)

Il en est de méme pour les sirops de riz, d'or'gf

de riz, d'orge, de blé (transformation de
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Discussion

Les édulcorants sont-ils toxiques?

Parmi les additifs alimentaires, les edulcorants
sont les/substances lesiplus étudices et
reevaluees.

Ex: I EESA reconfirme en Avril 2010 I'innocuité de l'aspartame,
meme en le chauffant. DJA maintenue a 40mg/kg/ jour.

Leur utilisation esi legiferée et une DJA est
definie;

Njolis) ces produitisioni*Un goli fres prononce,
desorstiliestidifficilerd aimeindre lar DIIA:
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Actualitée

Le neotame ou E961

Dipeptide composé de 2 AA (acide aspartique et phénylalanine)
identiques a I'aspartame qui sont stabilisés de fagon différente

et qui évitent la formation de dicétopipérazine quand il est
chauffé >120°.

Pouvoir sucrant tres élevé 7000 a 13000x + que le saccharose.

Autorisé par la Directive Européenne 163/2009 pour sucrer des
boissons non alcoolisées, desserts, glaces, patisseries
confiseries, gommes da mdcher.
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Actualite

Le Stevia

Plante d'Amérique latine a la mode, afpelée aussi herbe sucrée ou a
miel. Apres traitement, on obtient un concentre de glycosides de
steviol purifie (steviol, stevioside, rebaudioside A, B, C, D ...)

Pouvoir sucrant 40 a 300x + que le saccharose

Ce produif tarde a etire autorise surle marche belge, car il est
difficile d'obtienir uniproduit pur et nen toxique:

LAEESSA (France)a autiorise en 2009 iutilisation dul rebaudiauside A
sur son territoire (En France: les societes Coca-cola® e Pepsi®
iutilisent:, on eni frouve dansi cerfains yaouris, et on firouve du

)

Li'esi possible dacheser desiplanties)de Stevia sl internes el dese
fiabriquer un edulcorani maison: Llisage, deices felillesinofifre
aucune securife (allergies)
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Actualite

Le Sucralose ou E955

Edulcorant intense dérive chlore du saccharose

Commercialise sous le nom de Spler (edulcoranit de
table et sous; forme de comprimes)inon disponible en
Belgique.

Pouvoir sucrani: 600X + que lersaccharose

Iiresistable, il estveaucoup uiilise dansilindustie
alimentaire:

On le refrouve associe’ d dauiires edulcoraniis comme’
addiifif-dans \Vitalinea Erizzui®s siroprlieisseire® 07

de Sucr'e... DLAntoIne - C.LLefebvie
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Influence des edulcorants sur la
g IyCé m Ie Fabienne De Gorter

Influence des édulcorants sur la glycémie
(basé sur l'index glycémigue)

«ylitol .

Fructose -

Saccharose
Tagatose I
Lactitol I
Edulcorants
ihtenses
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Cuisiner avec des édulcorants
Intenses

Tous les peuvent subir une

C'est I'aspartame seul qui ne résiste pas a la cuisson:
des 110°, il perd son pouvoir sucrant (surtout sii milieu neutre)

silon le chauffe: plus fort (120° a 150%) et plus longtemps il peut
Se degrader eni dicetopiperazine

e sellaspartame-acesulfame (E962) esi stable jusqua 250°
Il ingredient: melange des; 2 edulcoranisile K a disparu.

(Canderel®lindique Acesulfiamerk (E950) et Aspartame (E951) et non sell diaspartame-acesulfame
(E962) I MATS, il'sembleraii que la quantite de dicetopiperazine suscepiible dieiire formee
e depasseraifi pas laiDJA)

Atvention avec ces edulcorantsionine reirolyve pas lefeide masse
di sucreslbes resuliatsi culindires soniy deceyvanisk

DLARGeInE = C.Lefebvie
B0/ 092011




Cuisiner avec du Tagatesse®

Le ® peut

Il est reconnu par les autorités comme etant
sans; danger Toxicologigue

Il faui* adopier  desi temperaiures uni peul plus
basses; car lel lagatesse ® brunii rapidement;

LiSraui=en meiiire moins ciue le sucre indique

dans: la recetie (173! a l/2 en moins)) et revoir
evenitellement Ia proporiion des'auires
ingredients;
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Cuisiner avec Stévia Rebaudiana

D'ici la fin de I'annee 201172
Stable al la cuisson

Pourrait etre utilise pour |es; desserts
et patisseries, mais ne caramélise
Pas, Me brunit pas et ne; cristallise
0)z)S)
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Avis de la dietéticienne

Les édulcorants

¢ Peuvent améliorer la gastronomie de la
personne diabefique.

¢ Permettent déviter certaines frustrations
inutiles.

¢ Permeitient le plaisir sucre sans influence
negative surila glycemie

Mais attention, les alimentis edulicores comme
les biscuits), lerchiocolat, les patisseries;...
peuvent etre tresigras et tires calorigues.
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Conclusion

« Rien niest poison, tout est
poison: seule la dose fait le

POISON ».
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Tableau DJA

TYPE CODE DJAmg/kg/j

Acésulfame K E950 9
Cyclamate de sodium E952 7
Sucralose E955 15
Néohesperidine dihydrochalcone NHDC E959 5
Aspariame E951 40

Saccharine E954 5
Thaumatine ESSY -
Sel Aspartame-Acesulfame E962 15-40
INEoitarme E961 2
Glucosides de Steviose Pas aliforise Oa4
Tlagatose Paside code (slcre) Pas DJA

Polyols Dose variablerdiin PasiDJA
individura auiire 150 a 40g
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