ALIMENTATION & SANTE

- Additifs

Les émulsifiants

‘sur lasellette

Des études scientifiques attirent l'attention sur certains émulsifiants.

Des risques de maladies cardio-vasculaires et digestives assaciés

a leur consommation ont été identifiés. Nous avons enquété.

ouvent ajoutes aux pains et
aux gateaux de supermar-
ché, aux barres chocolatées,
ala margarine, aux glaces
et méme aux laits infantiles, ils se
cachentpartout ou presque dansl'ali-
mentation ultratransformée. Ils, ce
sont les quelque 330 additifs autori-
sésen Europe, répartis en 27 familles
selon leurs usages (conservateurs,

épaississants, colorants...). Une

étude parue en octobre 2021 dans la
revue Scientific Reports indiquait que
les Francais ingerent 155 mg d’addi-
tifs parjouret parkilo de poids corpo-
rel, soit plus de 9 g par jour pour une
personne de 60 kg.
Et, parmi ces substances, une
famille fait I'objet de nonibreuses
recherches: les émulsifiants, dis-
crets et devenus quasi incontour-
nables. Sur les étiquettes,
vous déchiffrez péni-
blement leurs noms
savants en tout petits
caracteres (celluloses,
mono- etdiglycérides
d’acides gras,
¢ lecithines,
amidons

2023 dans le British Medical

modifies, carraghé- O————————
nanes, phosphates, Ils font
gommes et autres pec- actuellement
tines) ou leurs sigles  ['gbjet de
opaques (E339, E472...).  nombreuses
Utilisés pour lier les recherches.
composants et amélio- o

rer la texture des pro-

duits, ils peuvent agir aussi sur leur
golit et leur durée de conservation.
Sont-ils pour autant inoffensifs ?

CINQ EMULSIFIANTS
CONCERNES

Certains additifs présentent des
risques, selon les résultats de plu-
sieurs etudes récentes. La der-
niere en date, parue en septembre

Journal, a eté realisée par une
équipe francaise, coordonnée
par Mathilde Touvier, qui
dirige I'Eren (équipe Inserm
de recherche en épidémio-
logie nutritionnelle), et Ber-
nard Srour, de I'Institut
national de recherche pour
l'agriculture, 'alimentation
et 'environnement (Inrae).
Les chercheurs ont comparé
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I'évolution des données de santé sur
septansde 95442 adultes (4ge moyen
43 ans, 75 % de femmes) avec celle
de leur consommation quotidienne
en émulsifiants. Les participants,
sans antécédents de pathologies
cardio-vasculaires, appartiennent
a la cohorte NutriNet-Santé lancée
en 2009 pour étudier les liens entre
nutrition et santé. Résultat, pouf
cing émulsifiants, une consomma-
tion moyenne journaliére accrue
(spécifique a chacun) était associée
auneaugmentation non négligeable
durisqued'étre atteint d'une maladie
cardio-vasculaire (infarctus, corona-
ropathie, AVC, etc.). C'est notamment

- lecaspourdeuxcelluloses trés répan-

dues, le E460 (cellulose microcris-
talline)etle E466 (carboxyméthyl-
cellulose ou CMC).

Pour le E466, épaississant,

gélifiant et stabilisant, que

les industriels utilisent, entre
autres, dans le
beurre allégé,
les pains de mie
et les glaces, ce
risque de mala-
dies cardio-
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Discrets, ils

le dioxyde de titane
(E171), en partie sous

vasculaires grimpait de 3 %, en ajou-
tant, par exemple, une part de gateau

composeés favorise la prise de poids,
l'augmentation de lamasse grasse et

industriel dans son assiette. forme nanomeétrique.  sont partout le diabete de type 2. «Ils ont des effets
C’est pire pour le E460, un additif =~ Une étude expérimen- dans les déléteres sur la flore intestinale, ce qui
souvent intégré aux sauces et des-  tale de I'Inrae, publiée  produits conduit a I'inflammation de l'intestin.
sertspourlarondeurenbouchequ’il  en 2017, avait montre  jpdustriels Toutes les études en cours laissent a pen-
procure:lefaitd'eningérerun«sur-  un risque de lésions ——ep - o serquelamajoritédesémulsifiants, sauf

plus », viaune creme dessert supple-
mentaire parjour, était corrélé aune
augmentation de 7 % du risque de
maladies coronariennes.

Méme type de lien avec le phosphate
trisodique (E339) qui sert, notam-
ment, d’épaississant et de stabili-
sant dans de nombreux produits lai-
tiers, dont le lait infantile, et avec
les mono- et diglycérides d’acides
gras(E471-E472). On peut aussi citer
I'ester lactique (E472b), présent dans
des cremes chantilly et des gateaux
secs, impliqué dans les maladies
cérébro-vasculaires.

DES CORRELATIONS AVEC
UN RISOUE DE CANCER

Bien que modérés, ces niveaux de
risque représentent des mil-
liers de cas en France... du
moins si I'on se base sur
les participants de I'étude,
majoritairement des femmes,
en moyenne plus soucieuses
de leur santé. Mais les effets
pourraient étre plus élevés
a I’échelle de la population
générale francaise et euro-
péenne. Laméme équipe, dans
un travail non encore publié, a
par ailleurs trouvé des corréla-
tions entre certains émulsifiants
et risque de cancer.

« Nos études sont observationnelles,
explique Mathilde Touvier. Il faut les
confirmer avec d'autres populations et
les compléter par des données expéri-
mentales pour établir des liens de cause
a effet entre consommation d’additifs
et maladies. » Des liens de causalité:
c’est ce qui a, par exemple, permis
d’interdire dans 'alimentation en
France en 2020, puis en Europe en
2022;uncolorantblanctresrépandu,

colorectales précance-

reuses chezlerat. En 2023, la Turquie
l’a interdit a son tour. Or un émul-
sifiant pointé dans la récente étude
de Mathilde Touvier, le E466, a déja
fait 'objet d’études expérimentales,
notamment par ’équipe de Benoit
Chassaingal'institut Cochin. Il avait
montré, en 2015, que la consomma-
tion de deux émulsifiants, le E466 et
le E433 (ou polysorbate 80), tres uti-
lisédans les glaces etles sauces, favo-
rise le développement de maladies
inflammatoires chroniques de I'in-
testin chez des souris génétiquement
prédisposées. Et chez les animaux
«normaux », laconsommation de ces

certains comme les lécithines de tourne-
sol etde soja, ont aussi ce type d’effets »,
commente Benoit Chassaing.

UN POSSIBLE
« EFFET COCKTAIL »

Encore faut-il prouver le méme
impact chez I’homme. Benoit
Chassaings'y estemployé avecl’ana-
lyse de microbiotes prélevés chez des
volontaires. Fin 2021, son équipe

" publiait une étude montrant que la

consommation d’E466 pendant seu-
lement quinze jours par des sujets
sains altérait leur microbiote (dimi-
nution de bactéries bénéfiques)sans
toutefois provoquer d'inflammation
etappauvrissait leur matiere fécale.
Chezcertains, les bactéries du micro-
biote s’étaient méme rapprochées
de la paroi intes-
‘tinale, comme
dans les mala-
dies inflammatoires et le diabéte de
type 2. Enfin, ils pouvaient avoir des
_ douleursabdominales
et des ballonnements.
« Ce résultat confirme
les données issues des études chez la
souris. Elles suggerent que la consom-
mation a long terme du E466 pourrait
favoriser un déreglement métabolique
et les maladies inflammatoires chro-
niques de l'intestin. Celles-ci affectent
pres de 12 millions de personnes dans
le monde », reléve le chercheur. Cela
étant, «certaines personnes réagissent
a cet émulsifiant, mais d’autres pas.
Chaque microbiote réporid différem-
ment. Nous essayons de comprendre
pourquoi afin de pouvoir, un jour, per-
sonnaliser l'alimentation ».
Les émulsifiants ne sont pas les seuls
additifs a perturber le fonctionne-
ment intestinal. C’est également le
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cas de plusieurs édulcorants et colo-
rants tres utilisés, comme le rouge
allura AC (E129).

Probléme, les aliments ultratrans-
formés contiennent souvent plu-
sieurs additifs, parfois jusqu’a dix,
d’ou un possible « effet cocktail »
encore al’étude. «Actuellement, nous
travaillons avec I'Eren pour identifier
les cocktails vraiment présents dans
I'alimentation de la population fran-
caise. Ensuite, nous analyserons leur
impact sur lemicrobiote intestinal chez
la souris et chez 'homme », explique
Benoit Chassaing. Dans I'attente des
résultats, on suppose toutefois que
les risques pour la santé liés a I'ali-
mentation ultratransformée sont
augmentés par cet effet cocktail.

REVOIR LA DOSE
JOURNALIEREACCEPTABLE

A court terme, bannir tous les émul-
sifiants ne parait pas envisageable,
d’autant qu’ils ne sont pas tous
négatifs. Certains ont des qualités
antioxydantes, par exemple dans
les laits infantiles.
«Mais il s’agit d’in-
tensifier les travaux
épidémiologiques

et expérimentaux
pour prouver la
dangerosité de cer-
tains d’entre eux et
convaincre 'Autorité
européenne de sécu-
rité alimentaire (Efsa)
de revoir leur dose
journaliére accep-
table (DJA) », insiste
Mathilde Touvier. La
DJA, c’est Ia quantité
journaliére d'un addi-
tif qu'une personne
peut absorber durant
sa vie, sans dommage
pour sa santé. Seule
I'Efsa peutlaréévaluer.
Mais ’Agence se base
parfois seulement sur
des tests d’industriels...

Nitrites de sodium : interdits

aux animaux, pas aux humains !

Selon un réglement paru
au Journal officiel de
{"Union européenne (UE),
depuis juin 2023, les
nitrites de sodium {E420)
sont interdits dans les
aliments pour chiens et
chats dans les pays de 'UE.
Mais ils restent autorisés
dans l'alimentation
humaine, notamment dans

la charcuterie et le jambon
blanc, méme siles doses
maximales ont été revues
ala baisse. Pourtant,
Ueffet des nitrites de
sodium a été peu étudié
chez l'animal alors

que, chez 'homme, une
association entre leur
consommation et un risque
de cancer colorectal a été

montrée. Pourquoi donc
un tel écart ? En fait,

les industriels n'ont pas
renouvelé leur demande
d’agrément pour les
nitrites dans les boulettes
pour-chiens et chats. Pour
la charcuterie, ils n'ont pas
renonce a en incorporer.

=)

omettant les données issues de tra-
vaux indépendants. Ce qui est plus
queregrettable.

L'EXEMPLE
DE LASPARTAME

Pour parvenira convaincrel’Efsa, le
chemin peut étre long. Pour preuve,
lesderniers rebondissements autour
de I'aspartame (E951). Cet édulco-
rant, censé apporter le gotit du sucre
sans les calories, consommeé depuis

O—————— (Qquaranteansautravers
L'Efsa se de milliers de produ'its,
base parfois a ‘été déclﬁré « car.lc?ro—
seulement g gene possible» en ].ulllet
docloots 2023 par le Centre inter--
Z],'l.r d icl national de recherche
LB sur le cancer (Circ), une
S )

agence de ’Organisa-
tion mondiale de la santé (OMS).

Possible, mais non certain, au méme
titre quel’alcool ou letabac : leniveau
des preuves apportées n’étant pas
considéré comme suffisant. Les

. un additif

ursd nt in.d i 5eltculle
Les fourm=>= "o particul est présen
avecau MO T anometreS B oo
inférieur + alimentair ¢ plus grands
dans un l:ms les organ des
de péne, h le, Mﬂisl O.Us senneé tente
acette’ \q commi sion 350 %
industrie®™r -, onte

§ réguliefe

experts ont pourtant examiné pas
moins de 1300 études scientifiques
pour parvenir a cette conclusion en
demi-teinte.

Parmi elles, plusieurs études épidé-
miologiques, dont trois réalisées par
I'équipe de Mathilde Touvieren 2022
et 2023 : ellesmontraient que les plus
gros consommateurs d’edulcorants
(I'aspartame, 'acésulfame-K et, a
un moindre degré, le sucralose) pré-
sentent un risque accru de cancer,
demaladies cardio-vasculairesetde
diabete de type 2.

REDUIRE LES ALIMENTS
ULTRATRANSFORMES

Dans ce contexte, faut-il arréter de
consommer de 'aspartame ? En
diminuer les doses ? Selon le comité
d’experts des additifs alimentaires
de 'OMS, le Jecfa, la quantité a ne
pas dépasser serait de 2800 mg par
jour, ce quicorrespond a labagatelle
de9a 14 canettes de sodalight quoti-
diennes ! Des chiffres quiinterrogent
la chercheuse : « Nous observons des
associations avec un risque de cancer
apartirde 55 a 60 mg/jour, soit 40 fois
moins que le seuil du Jecfa. » De nou-
velles études sont donc nécessaires
pour trancher. En attendant, le plus
sage est sans doute d’appliquer le
principe de précaution : réduire le
plus possible sa consommation d’ali-
ments ultratransformés.e
MARIE-LAURE THEODULE
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