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Les sulfites sont utilisés depuis l'antiquité, les
Grecs employaient l’anhydride sulfureux (S02) pour
désinfecter leurs habitations; les Romains
J*utilisaient dans les récipients destinés & contenir
le vin (25).

Ils sont toujours utilisés de nos jours comme
additifs alimentaires et médicamenteux, la
réglementation fran¢aise les définit ainsi (36)

"on entend par additif : toute substance qui n’est
pas normalement consommée en tant qu’aliment ou qui
n‘est pas normalement utilisée comme Iingrédient
caractéristique d'une denrée alimentaire et dont
l‘addition intentionnelle & une denrdée ou & une
boisson destinde a 1’alimentation de | 'homme dans un
but technologique, ou organoleptique, ou
nutritionnel, entraine ou peut entrainer, directement
ou indirectement, son incorporation ou celle de ses

dérivés dans la denrée,

Leurs effets sur la sphére pulmonaire sont soupgonnés
depuis les années 50, en 1955 Lawther (33) rapporte
des signes de bronchospasme sévere, aprés inhalation
de 2 parties par million (p.p.m.) de SOz, chez un

volontaire suspecté sensible.

L*observation d*un certain nombre de cas
d’intolérance & ces composés conduit & s’interrogder
sur le caractére inoffensif de ces additifs, en

particulier dans la population asthmatique sensible.

Leur utiligsation, tant au niveau alimentaire qgue
médicamenteux, pose le probléme des doses cumulatives
et améne & se demander s8i la dose journaliére

autorisée n'est pas dépassée.
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1/ PRESENTATION (38)

a 0 2 & 65 & & 8 0 300

On regroupe sous la dénomination de sulfites un

certain nombre de composés du soufre

¥ ]*anhydride sulfureux ou dioxyde de goufre 50z,

*# les formes inorganiques capables de libérer SO:z,

on exprime leur concentration en équivalent SO=

gulfite de sodium NazS0a

bisulfite de sodium
ou sulfite acide de sodium NaHSOa

disulfite de sodium

ou métabisulfite de sodium Na2820s

disulfite de potassium
ou métabisulfite de potassium K28:20s

bisulfite de potassium
ou sulfite acide de potassium KHSOs

disulfite de calcium

ou métabisulfite de calcium CasS:z20s
sulfite de calcium CaS80a,2H=20
bisulfite de calcium Ca(HS0Oa3)z=

_,,.13_



Le choix d’'un composé sulfite particulier repose sur
des criteédres pratiques, en effet ils sont
chimigquements égquivalents et dérivent les uns des

autres par des réactions d’équilibres acido-basique

S02 + Hz0 ¢«—--> Hz280s <-—--> HSOa~ «=-->» §0as~~ + 2ZH"*

pKa=1,81 pKa=6,91

pH = C + 1/2pKa + 1/2log(base/acide)

A pH acide, la formation de H2503 est favorisée

ainsi que la libération de SOz2.

2/ CHIMIE (14> (54)

0 0 @ & O

2.1 dioxyde de soufre

P R T N e i

Gaz non inflammable, incolore, & odeur suffocante.
I1 se liquéfie a ~-10°C.

2.2 sels de sodium

-~ le sulfite de sodium : PM=126.,1
Poudre blanche soluble dans 3,2 parties d’eau et

légérement soluble danse 1’alcool.
Facilement oxydable en sulfate, il libére du gaz

sulfureux.



le bisulfite de sodium : PM=:03,9
Poudre cristalline blanche, & odeur de SO:=z.
Soluble dans 1‘eau chaude et 1'alcool.

Conserveé a l1°état de solution

le disulfite de sodium : PM=180,2
Poudre cristalline blanche ou cristaux incolores,

4 odeur de SO:=z,
Soluble dans 1’eau, peu soluble dans 1’alcool.

2.3 sels de potassium

e T e e L R

le disulfite de potassium : PM=222,31
Cristaux incolores ou poudre blanche cristalline.

Soluble dans 2 parties d'eau froide.

le bisulfite de potassium : PM=120,2
Solution incolore obtenue par barbotage de S02 dans

une solution aqueuse d'hydroxyde de potassium.

2.4 sels de calcium

P e s s Bl e

le disulfite de calcium : PM=184,3

Poudre blanche ou fragments légérement jaundtres.

le sulfite de calcium : PM=156,1

Cristaux blancs ou poudre cristalline blanche.
Sotuble dans 800 parties d’eau.

Cristallisé il est soluble dans 4000 parties d’eau.



-~ le bisulfite de calcium : PM=202,3
Solution agueuse jaune-verddtre, & odeur de SOz.

2.5 les criteéres de pureté

e W N PN SN M T S S S N W R R W S A

# critédres géneraux

T R L L LI LI I T T L TR LA LI O LI LI L}

Ils sont représentés par les teneurs maximales
tolérées en métaux, tels que le plomb, l’arsenic, le
cuivre, le zinc..., dont les quantités sont fixées
selon l°'additif et la toxicité du métal concerné.
Certains métaux lourds ne doivent pas étre retrouvés,
méme & 1’6tat de traces dosables, le cadmium et le

mercure par exemple.

# critéres spécifiques

T T LI LR T U T B T R T R TR T TR TR LN TR TR TR TR T

Chaque additif est défini explicitement par sa
formule chimique ou sa définition, son aspect, le
pourcentage maximal toléré d’impuretés, la teneur
maximale de substances précises risguant de se

trouver dans l’additif.

L’'arrété du 14 Octobre 1991 (30) porte établissement
des criteéres de pureté spécifiques pour les agents
conservateurs pouvant étre employés dans les denrées
destindes & l’alimentation humaine.

Annexe 1.



3/ PROPRIETES (34)

2 o % ® 8 3 5 0 aad

Les sulfites possédent 2 propriétés essentielles
- antibactérienne

- inhibitrice du brunissement.

L’industrie alimentaire les utilisent pour cette
double activité, alors que 1’industrie pharmaceutique
recherche préférentiellement une activité

antibactérienne,

3.1 propriété antibactérienne'

Les conservateurs chimiques doivent assurer

¥ 1'innocuité du produit en inhibant le développement
de microorganismes pathogénes éventuellement présents
(salmonelles, clostridium, staphylocoques,

moigsissures diverses);

# la stabilité organoleptique du produit, qui résulte

de l°’inhibition des microorganismes d’altération,.

Par exemple, l’adjonction de sulfites au vin empéche
gque celui-¢i ne "se pique”.

Annexze 2.



3.2 action au niveau du brunissement

Les sulfites possédent un effet protecteur a |’édard
d'un processus qu’est le brunissement,

Le brunissement est un phénoméne aboutissant & la
formation de pigments bruns ou noirs et souvent aussi
3 des modifications favorables, ou au contraire
indésirables, de 1'odeur, de la saveur des aliments.
11 s’'opére soit par voie enzymatique, soit par voie

non enzymatique.

Un exemple de modification favorable est le
brunissement du pain lors de la cuisson.
Un exemple de modification indésirable est 1l’'aspect

brundtre des pommes épluchées.

Le brunissement non enzymatique est di & une
réaction, dite "réaction de Maillard”, provogquée par
la rencontre entre l’amine d’un acide aminé et la
fonction aldéhyde ou cétone d’un sucre ou d’un
produit d’'oxydation d’un acide gras.

La réaction est fortement accélérée par la
température, les pH alcalins, le taux d*humidité du
produit, la nature et le taux des sucres.

Les sulfites réagissent avec les composés carbonjlés

et protégent ainsi les protéines.

Remarque

Aux Etats~-Unis, les restaurateurs pulvérisaient de
]1’anhydride sulfureux sur des aliments, tels que les
salades, pour préserver |‘'apparence de fraicheur.
Cette pratique, jamais autorisée en France, a été
interdite & la suite d’accidents mortels chez des

asthmatiques (22).



4/ SOURCES

4.1 alimentaire

P O e e

# Nomenclature

L T I T I TR L UL B U UL )

Dans l’alimentation, les sulfites sont répertoriés
selon la nomenclature eurcopéenne de E220 a E228

(E=Européen)

anhydride sulfureux E220
sulfite de sodium E221
bisulfite de sodium E222
disulfite de sodium E223
disulfite de potassium E224
disulfite de calcium E225
sulfite de calcium EZ228
bisulfite de calcium E227
bisulfite de potassium E228

# Conditions d’emploi

T L TR U U T T I T R TR T LI IR L LR I 1}

Chagque additif est assorti de ses autorisations

d'emploi dans les denrées alimentaires et les

boissons. Ces autorisations peuvent étre générales
(pour toutes denrées et boissons), ou au contraire

8tre tr2s restrictives (pour un seul produit).



De plus, chague additif est assorti d’une dose
régsiduelle maximale dans le produit. Elle peut &tre
faible ou importante, précise ou plus générale, ou
non définie précisement.

En France, les denrées alimentaires et boissons
pouvant contenir des sulfites sont nettement
définies, ainsgi gque la teneur en équivalent de SO0:
présent dans un aliment au moment de la vente qui ne
doit pas excéder 1g/kg.

La derni&re mise & jour des autorisations d’'emploi
des sulfites et des dosgses maximales autorisées dans
les aliments et boissons date du 14 Octobre 1991

(30).

Toutes ces données sont résumées dans le Tableau n®1i.
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Tableau n°1 : SULFITES ALIMENTAIRES et
MAXIMALES AUTORISEES

DOSES

Les aliments

* & & 5 & 0 O g & 0 O @

1000 mg/kg

Fruits secs

Légumes S8SeocCsS

Morue

Poissons et produits de la péche séchés

Pites salées d’'ail, d’échalotes, d’'oignons

500 ng/kg
Moutarde

150 mg/ kg
Griottes destinées & la patisserie

100 mg/kg
Pommes de terre déshydratées en flocons

Pommes de terre épluchées sous vide

80 mg/kg
Fruits destinés a étre confits

50 mg/kg

Fruits destinés & la confection de confitures,

gelées, marmelades sauf "extra”

_le



30 ng/kg
Conserves de crabe
Crevettes cuites

Langoustines cuites

20 mg/kg
Raisins frais
Sirop de glucose

10 mg/kg

Champignons pour conserve

Litchis

Marrons et autres fruits & coque destinés &

confection de crémes

i mg/kg
Noix

lLes ligquides

e 8 9 0 ¢ & 5 & O 0 O O

300 a 400 mg/!l

Blancs liguoreux

210 & 260 mg/l
Vins blancs

Vins rosés

200 a 250 mg/1

Mousseux

1860 a 210 mg/1

Vins rouges

....22_



175 mg/1
Cidres et poirés

100 mg/1
Biéres
Boissons alcoolisées & base de raisin ou de pomme

Hydromels
Jus de citron pour assaisonnement

Jus de légumes

10 mg/1
Jus de citron et de limette

Jus de fruits ( ananas, pamplemousse, pomme, orange,

raisin )

D’apres l’arrété du 14 Octobre 1981 reiatif aux
additifs pouvant &tre employés dans les denrées

destinées & l1’alimentation humaine (30).

Anpexe 3.
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# Etiquetage

[T I I U TR TR U TR TR 1)

La présence de sulfites est mentionnée
obligatoirement pour certaines catégories d’aliments
telles que les confitures, la moutarde.

Les vins sont dispensés de 1°'étiquetage car ils

répondent & une législation particuliére.

LL'article 10 du décret du 18 septembre 1989 (29)
prévoit les reégles d'étiquetage pour les additifs.

Annexe 4.

Ils seront identifiables grédce & la nomenclature
européenne, et lorsque l1'aliment contient plusieurs
additifs ils seront notés dans la composition par
ordre décroissant quant a4 la quantité présente pour

chacun.

Les additifs ne sont pas toujours soumis &
l1’inscription, c’est le cas pour ceux dont la
présence dans une denrée alimentaire est uniguement

diie au fait qu’ils sont contenus dans un ou plusieurs
ingrédients de cette denrée et sous réserve qu’'ils ne
remplissent aucune fonction technologique dans le
produit fini (1). Ceci concerne par exemple les

fruite confits que 1’on ajoute dans un cake.

# Dosage des sulfites dans les denrées alimentaires

[P I I L I L A T L I T T B T LT S A L T T LTI L T T L O L L O LB L R T L L UL L L L LA

et boissons : (37)

L T TR T I TR L I TR T 1)

Il a été vu précédemment que les quantités d’additif
autorisées dans le produit final sont indiquées de
fagcon précise.

Un dosage pourra étre effectué pour vérifier le non

dépassement de ces doses. .
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lLe dioxyde de soufre est introduit dans les liguides
alimentaires sous forme de gaz sulfureux qui se
combine aux sucres, & l’'éthanol et aux matidres
colorantes.

I! reste toujours une fraction libre responsable de

l1'odeur caractéristique et de l’'action antiseptique.

Apres chauffage de 1’'échantillon et addition d'eau et
d’acide phosphorique, !la mise en évidence de S5O0z peut
se faire de deux maniéres

- par 1’odeur,

- par voie chimigque en présentant une bandelette
de papier amidonné et imprégné de potassium. En
présence de SOz, le papier prend une teinte bleue qui

disparait si on prolonge la durée du test.

Aprés la mise en évidence, on pourra utiliser
plusieurs techniques de dosage

* pour les produits liquides, la méthode est basée
sur l’oxydation du S0z par 1’'iode.
Le S0z libre est directement dosé par !'iode en
milieu acide.
Par contre, le SO2 combinéd n’est pas oxydé par 1’iode
8 froid en milieu acide, il est donc nécessaire de le

déplacer par distillation et de le titrer par 1’iode.

% pour les produits semi liquides et solides, le
§$0z2 réagit avec l’eau oxygénée pour former de 1’acide
sulfurique qui est ensuite dosé & 1°'aide d’'une

gsolution alcaline titrée.

_25_




# Teneurs réelles en sulfites dans les produits

I TR TR R R N L L L I Ul T T U I T I U T TR U IR L U LU U L LR L G

alimentaires :
Des analyses ont été effectuées sur 122 produits

provenant de rayons divers (55), il en résulte

* pommes de terre épluchées cuites sous vide : 6 des
7 produits analysés annoncaient 1’utilisation de
sulfites, un seul était présenté comme "sans additif,
sans conservateur" ce qui ne l’empéche pas d’en
contenir 59 mg/kg.

La dose maximale autorisée (100mg/kg) n’est pas
dépassée, mais pour une marque les doges varient d'un
&chantillon a 1’autre allant méme jusqu'ad dépasser la
dose maximale (l4mg/kg pour 1’un, 255mg/kg pour
l’autre), mauvaise maitrise du processus de trempage
ou disparition au cours du temps ?

L'eau ne débarrasse pas les pommes de terre des
sulfites, la cuisson & la poéle en diminue la teneur.

* purée de pommes de terre en flocons : 10 purées
ont été testées. La dose maximale autorisée est de
100mg / kg .

2 &échantillons dépassent cette dose (103 et
144mg/kxg), 4 purées ne contiennent pas de sulfites.

* plats cuisinés & base de pommes de terre : hachis
parmentier, brandade de morue, gratin dauphinois ne
bénéficient pas d’autorisation spécifique pour les
sulfites.

Pourtant d'aprés les analyses, ces préparations en
contiennent presque toutes sans qu’aucune ne
mentionne la présence de sulfites (la purée en

flocons utilisée est considérée comme un ingrédient).

mzs__



Certains industriels ont décidé de faire figurer

l1’emploi de sulfites sur les nouveaux étiquetages.

* les fruits secs : 14 paquets de fruits secs ont
été testés, la dose maximale autorisée en suifites
est de 1000mg/kg.

Les raisins secs et les cocktails apéritif présentent
des doses trés inférieures au maximun. Par contre sur
les 6 marques d'abricots étudiées 4 dépassent tres
largement les doses autorisées (environ 2500mg/kg
soit un peu plus du double de la valeur maximale}), il
paraitrait gue la dose maximale autorisée ne permet
pas d’obtenir une couleur stable dans le temps ce gqui

"oblige” & quelques dépassementis.

Les 2 autres produits ne contiennent pas de sulfites.
Ces abricots sans sulfites sont plus foncés mais tout
aussi savoureux |

I1 est & noter gue la consommation de 3 ou 4 abricots
entraine un dépassement de la dose journaliére

admissible chez un adulte d’environ 80kg.

# ponserves de crevettes : 7 marques sont étudiées,

aucun dépassement n’a été observé.

* jus de citron pour assaisonnement : sur les 3 jus
testés 2 ne contenaient pas de sulfites, pour le
troisi2me on a un léger dépassement (103mg/l au lieu
dexloomgll qui est la valeur autorisée) mais un
faible quantité de jus est consommée & chaque fois.

* confitures et jus de fruits pasteurisés : aucun de

ces produits analysés ne contient de sulfite.
# les vins : peu de dépassements de la dose maximale

autorisée en sulfites ont été observés (2 sur les 20

ving étudiés).
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* fruits et légumes : crus, cuits, surgelés,
1’emploi de sulfites est interdit sauf dans certains
pays d‘europe, il a semblé intéressant d’en tester
une vingtaine.

Les méthodes d’analyse utilisées en France ne donnent
pas de résultats probants. On a quand méme pl relever
entre 18 et 24mg/kg de sulfites dans des champignons

surgelés alors que 1’'usage n’est pas encore autorisé.

En conclusion on peut dire gue les industriels ne
pratiquent pas le sulfitage systématique et restent,
la plupart du temps, en dessous des maximuns
autorisés.

Pourquoi maintenir des autorisations d*emploi quand
certains produits peuvent se passer des sulfites ?
C'est le cas des confitures, jus de fruits
pasteurisés, purées que certains industriels mettent
au point sans addition de sulfite, mais aussi des
abricots secs et raisins secs pour lesquels
l'utilisation des sulfites n’a pas d’autre but que de

flatter l'oceil du consommateur,.

A cette source alimentaire s’'ajoute une source
médicamenteuse qui peut venir augmenter la

consommation journaliére de sulfites.

_28_




4.2 médicamenteuse

P s I e e e e I S S

La Pharmacopée Francaise prévoii une concentration
maximale de 1 pour 1000 en anhydride sulfureux

contenue dans les préparations médicamenteuses (39).

Les sulfites sont retrouvés dans de nombreuses
spécialités pharmaceutiques.

A partir de 1’édition 1977 du dictionnaire Vidal la
composition intégrale des spécialités est indigquée
dans les monographies, principes actifs et excipients
sont mentionnés alors qu’auparavant seuls les

composantes actives étaient indiquées.

Le support informatique CD-ROM VIDAL* a permis
d’effectuer une recherche des spécialités contenant
des sulfites, & partir de 1’édition du dictionnaire
Vidal 1992 (12). Tableau 2.

La liste n’est pas exhaustive compte tenu des
informations des laboratoires quelquefois

incomplétes.
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Tableau n*2 : SPECIALITES RENFERMANT DES SULFITES

Adrénaline 0,025% inj Di-actane 100 et 200
Aiglonyl Di-antalvic gélules
Alphacaline N Diarlac
Alphacaine—-SP Diclocil

Amiklin 50 mg/ml Dicynone

Anahelp Dinintel

Anakit i1mg/ml Dobutrex 250mg/20ml
Ancrex Dopamine 200 lucien
Antibiophillus Dopamine fabre
Aphliomycine Doxium

Apokinon Duranest

Azonutril 25 Dyspné—inhal
Bactrim forte IM Effortil

Bactrim perf Estracyt

Bécilan Eusaprim fort IM
-Béprane LP 160 Fusaprim perf 1V
Betnésol inj Extovyl

Bristamox Feldéne gélules
Bristopen VO Fiboran

Calcium corbieére Fluisédal

Céfaperos Gélucystine
Célesteéne inj 20mg/5ml Gélumaline
Célesteéne inj 4mg/iml Gentalline
Célesténe inj 8mg/2ml Gentamicine
Cémaflavone Gentasone

:Cépévit K comprimés .Gentogranm

Cirkan comprimés Géro comprimés
Dafalgan 500 gélules Glaucadrine
Danatrol Glauposine
Débékacyl Glucantime
Déxapoliyfra Hamaméliode P -
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Hémodex

Hiconcil

Hordenol
:Hypéramine 20, 25, 30
Icacine

Indocid collyre
Indusil T

Inocor IV
Intesticarbine
Isoptine 120
Isorythm 100
Isorythm LP

Isuprel inj

Jonctum

Kamycine inj
Kétoderm créme
Lactéol fort gélules
Langoran LP gélules
Largactil

Lagilix retard
Librium

Lipanor

Luostyl

Lysocline

Magné-B6 buvable
Malgis

Marcaline

Météoxane
Microdoine

Modopar

Muciclar

Multeéne

Nanbacine gél.et suppo
Natulan

Nebcinse

Népsyncarpine 1-1
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Néosyncarpine 2-5
Néphramine

Nétromicine

Nétux

Nifluril gélules |
Nivaquine
Nootropyl
Novantrone |
Nozinan |
Nubain 20mg/2ml
Nutrilamine
Oracéfal
Oracilline
Oralgan

Otofa

Pentasa 1g
Périfazo
Phénergan
Phénoro Roche
Piportil

Plébé

Ponstyl
Posicycline
Pragmarel %
Pré-par

Primpéran

Procaine Biostabilex
Procaine Lavoisier
Propine 0,1%
Protinutril
Quinoforme

Résivit

Rifadine VO
Rifamycine Chibret
Rifocine 5%

Rifocine collutoire.



Rimactan

Rocmaline buvable

Rythmodan gélules

Sédardne gélules

Sérécor

Sinéquan

Sisolline

Skénan LP

Soker gélules

Soludécadron inj

Sthénorex

Straténe

., Sulfo-thiorine panthoténique
Surmontil

Télébrix hystéro

Tercian

Terfluzine

Terramycine solu-retard IM
Théralé&ne
Théraléne pectoral
Théralédne pectoral nourrisson
s Thiobanzyme

Tialidon

Tigason

Tofranit

Topfen LP gélules

Topfen gélules

Totamine

Totapen

Transbilix

D'aprés

._32.....

1'édition du dictionnaire Vidal

Triflucan

Trinitran LP
Tripervan

Trophigil

Trophysan glucidique
Tussisédal sirop
Ultra-levure
Urosolvan 200
Uvicol

Vadilex in}j
Vagostabyl Monin

.Vagran 50

Velerbé

Valinor

Vansil

Vasocet

Végétosérum enfants
Vinténe

Vira—-MP gel
Viscéralgine forte
Viscotiol gélules
Vitamine C Aguetittant
Vogaléne

Voldal

Voltareéne inj
Xanthium unidose
Xénid

Xyvlocaline

Xylocaine adrénaline
Zarontin 250

1992 (12).



En outre toutes les enveloppes de géiules confiennent
des sulfites mais les quantités sont minimes el

l1'apport de SOz est alors négligeable.

En effet les dérivés soufrés sont utilisés comme
conservateurs de la gélatine, constituant de
l1*enveloppe des gélules, dans une proportion de 350

parties par million (ppm).

4.3 atmosphérique (32)

P P N N R I

L'enhydride sulfureux SO0: n'existe normalement qu’'a

l]1'état de traces dans l’atmosphére, mais il en va
autrement dans les régions volcaniques et dans les
z6nes industrielles (combustion du charbon, du

pétrole, des huiles minérales).

La quantité de gaz sulfureux libérée dans

l’atmospheére fait 1’objet de contrdle dans certaines

grandes villes.

La CEE fixe la valeur limite de S0O2 & ne pas
dépasser, la directive 80/77T9/CEE du 15 Juillet 1980

donne une valeur de 80pg/m® d’'anhydride sulfureux.

L'apporti de sulfites exprimé en SOz peut donc avoir 3

origines: -
|
|

- alimentaire
- médicamenteuse

- atmosphérique.
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5/ LEGISLATION (36)

4 o @ 9 0 2 0 0 O 0 O

En France, la premiére loi de base de la 1égislation
actuelle date de 1805,

Par ailleurs, la Communauté Economique Européenne
(CEE) crée peu & peu une législation communautaire
appelée & devenir la légistation de chaque Etat
membre.

Enfin, au niveau international, la Food and
Agricultural Organization (FAQ) et 1’Organisation
Mondiale de la Santé (OMS), depuis 1862, sont chargés
du Codex Alimentarius qui regroupe des normes pour
les produits alimentaires dans le but de gsimplifier

les échanges internationaux.

5.1 législation francaise

B e e e O e

Ce n'est qu’au début du XX®* gue la nécessité de lutte
contre les tromperies commerciales et contre 1’'usage

abusif de produits chimiques a conduit le législateur
2 l1’adoption de la loi du 1°* Aolit 1905 sur la

répression des fraudes.

Cette loi qui s'attache & réprimer particuliérement
la falsification des denrées alimentaires, la vente
des produits falsifiés, corrompus ou toxiques, a
confié aux Pouvoirs Publics le soin de statuer, par
des décrets pris aprés avis du Conseil d’Etat, sur la
fabrication et le commerce des marchandises,

notamment des aliments.
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Cependant, le principe de 1’emploi de substances
chimiques n’est pas expressément prévu dans le texte
de la loi de 1905.

I1 faut attendre les premiers décrets d’application
de cette loi -décrets du 28 Juillet 1908 sur les
bieres, cidres, sirops, vinaigres-— pour voir préciser
que le recours aux produits chimiqgques n'est possible
que si leur emploi est prévu dans les textes

réglementaires.

Les premiers décrets, concernant des denrées
alimentaires ou des boissons particulieéres, décrivent
et définissent les produits, précisent les opérations
licites de fabrication et fixent les conditions de
mise en oeuvre des additifs et des auxiliaires de

fabrication au cours de leur élaboration.

# le décret du 15 Avril 1912 : le principe des

P N TR TR N TN TR TR T S TR TR T N TR L TR L O LR L LI L U L LT T I R TR T U TR LN L R LI A I L)

listes positives,
Des 1912, la France a adopté le systéme dit des
“listes positives” pour les produits chimiques

pouvant étre ajoutés aux aliments.

En effet a4 l'article 1°* du décret il était stipulé
il est interdit de détenir en vue de la vente, de
mettre en vente ou de vendre toutes marchandises et .
denrées destindes a4 1'alimentation, lorsqu’elles ont
été additionndes, soit pour leur conservation, soit
pour leur coloration, de produits chimiques ou de
matiéres colorantes autres que ceux dont I|'emploi est
déclaré licite, par des arrétés pris de concert par

les ministres de !*'Intérieur, de !’Agriculture et du_



Commerce et de ! ‘Industrie, sur l’avis du Consell
supérieur d'hygiéne publique de France et de

] *Académie Nationale de Médecine”,.

En conséquence, l'utilisation de produits chimiques
pour la coloration ou la conservation des aliments
était interdite sauf si une autorisation d'emploi

avait été accordée suivant la procédure indiquée,

Tl est & noter que, de la période s’'étendant de 1912
4 1960, le principe des listes positives a été étendu

a la plupart des substances chimiques.

# le décret du 12 Février 1973

Ce décret pris au début de 1973 a confirmé, d’une
manigdre juridique plus formelle et plus compleéte, le
principe de !’autorisation préalable obligatoire pour

les additifs.

Le systéme des listes positives est étendu sans
ambiguité & tout produit employé en alimentation. Par
ailleurs, ce texte &tablit une distinction entre les
produits chimigques permanents, dénommés maintenant

"additifs", et les produits chimigues qui
interviennent & titre transitoire qui ont été
désignés ultérieurement par les termes : "auxiliaires

technologiques”.

Toutefois, ces deux types de produits chimigques sont
soumis aux mémes obligations : ils doivent faire
1'’objet d’une autorisation d'emploi délivrée par un
arrété ministériel pris apré&s consultation de deux
instances scientifiques, 1°*Académie Nationale de
Médecine (ANM) et le Conseil Supérieur d’Hygidne
Publique de France (CSHPF).
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L’arrété interministériel ayant pour but d’autoriser
1’additif en cause est élaboré par la Direction
Générale de la Consommation, de la Concurrence et de
le Répression des Fraudes (DGCCRF).

Ces arrétés précisent les conditions et les doses
d’emploi des substances chimiques ajoutées et
édictent des regles concernant 1‘étiquetage ainsi que

les caractéristiques et les critéres de pureté.

# le décret du 18 Septembre 1989 : le nouveau

TR T R O T L LT O L O T B T N O T T O T T VI T A LI IR LI LI L] LI T A TR T L I L

dispositif en matiére d’'additifs alimentaires (29).

[ TR T R O L I I T L T T S T N TR T T T L T O A L LI I LI LI U L L L L L L

Annexze 4.

A 1’approche de 1’Europe de 1893, il a été
indispensable de moderniser les dispositions
nationales régissant la commercialisation et la mise
en oeuvre d’additifs lors de la préparation des

aliments. C'est ainsi qu’'un nouveau texte relatif aux
additifs pouvant &8itre employés dans les denrées

destinées & l’alimentation humaine a été publié.

Ce texte a un double objectif puisque, d’une part il
transcrit dans le droit national les dispositions de
la directive du Conseil des communautés européennes
en date du 21 Décembre 1988, d’autre part il
modernise la procédure applicable 4 1’octroi

d'autorisations d’emploi d’additifs.

LLe nouveau décret, s’il conserve le principe de base
selon lequel les additifs ne peuvent &tre utilisés
gque lorsqu’ils sont inscrits sur une liste positive

établie aprés l’'avis d’instances scientifiques,
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modifie néanmoins notablement la procédure applicable

a 1'é6tablissement de cette liste,.

Les demandes d’autorisation d'emploi de nouvelles
substances sont soumises pour avis, & 1’ANM et au
CSHPF qui examinent toutes les informations
scientifiques disponibles sur l1’additif en cause en
vue d’'évaluer son innocuité, & la Commission de
technologie alimentaire (CTA) qui procéde &
l1'’évatuation du besoin technologigue.

La CTA a 6té créée en 1989, son rdle est de
déterminer si l1’adjonction d’un additif donné dans
une denrée alimentaire correspond & un besoin réel,
et, éventuellement, si l’objectif recherché ne peut
étre atteint par d’'autres procédés édconomiguement et

techniquement réalisables.

Pour les demandes d’extension d’emploi d'additifs
figurant déja sur la liste positive, seuls la CTA et
le CSHPF doivent étre consultés. En effet, pour ces
additifs dont 1'évaluation toxicologique a déja été
réalisée, le CSHPF vérifie si le nouvel usage requis
ne risque pas de conduire & une augmentation des
guantités ingérées, par le consommateur, susceptible
d*entrainer un dépassement de la Dose Journalieére
Admissible (DJA).

Le décret prévoit qu’un arrété général fixe la liste
des additifs autorisés dans les aliments, les denrées
alimentaires auxquelles ces additifs peuvent é&tre
ajoutés ainsi que les conditions dans lesquelles ces
adjonctions doivent étre effectuées.

Une mise & jour périodique est prévue afin d’insérer
les nouveaux usages admisg, ou d’introduire dans le

droit frangais les nouvelles dispositions

communautaires .
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5.2 la législation européenns

P e e e e I e N g e g

La communauté économique européenne (CEE) instituée
par le traité de Rome le 25 Mars 1857 et qui comprend
12 Etats membres, a estimé nécessaire, pour que les
aliments puissent circuler librement, qu’ils soient
soumis aux mémes régles de définition, de
composition, d’étiquetage, etc. L'harmonisation se
fait par le moyen de directives ou de réglements
décidés par le Conseil, sur proposition de la
Commission et aprés avis du Parlement européen et du

Comité économigque et social.

# la directive du 5 Novembre 1963 (23 fois modifiée)

PR e N R R R R R R I R L Tt T T I T A U T L T L LA R LI U I L B L L L

relative aux conservateurs (52)
FElle fixe la liste des substances que les Etats
membres peuvent autoriser, dans leur pays, commne
additifs de conservation aux denrées alimentaires, &
l’exclusion de toute autre substance.
Des précisions concernant 1’étiquetage de ces

additifs figurent dans cette directive.

Cependant l’harmonisation n’est pas compléte puisque,
si les Etats membres ne peuvent autoriser d’autres
produits d’addition gue ceux qui sont inscrits au
niveau communautaire, ils sont libres de déterminer
les modalités de leur emploi, ce gui ne facilite pas
réellement les échanges de denrées alimentaires.
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# la directive du 21 Décembre 1988 :

La commission des Communautés européennes a défini
des domaines prioritaires en matiére d’harmonisation.
C’est ainsi qu’elle a adopté une directive fin 1988
destinée a définir les principes généraux devant
présider a4 la mise en place de dispositions en
matidre de commercialisation et d'utilisation

d*additifs alimentaires.

Ce texte prévoit 1’élaboration d’une directive
globale, pour fixer la liste des additifs admissibles
et des denrées alimentaires dans lesquelles ils
pourront &tre ajoutés, pour déterminer les modalités
de ces adjonctions, et pour établir des dispositions
diverses concernant, notamment, les critéres
d’identité et de pureté des additifs autorisés.

Les principes qui devront &tre pris en comptie lors de
l1’admission d’un nouvel additif peuvent &tre résumés
ainsi

- les additifs ne doivent présenter aucun danger
pour la santé des consommateurs aux doses propocsées,

- leur emploi ne doit pas induire le consommateur
en erreur,

- un besoin technologique suffisant doit étre
démontré.

5.3 les travaux internationaux

En 1962, la Food and Drug Administration (FDA) décida
d’'organiser une conférence sur la législation
alimentaire dans le but de répondre au programme

ambitieux de la CEE, mais suriout pour établir une
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harmonisation mondiale sans laquelle les échanges
commerciaux internationaux seraient peu facilités,

Le Comité du Codex alimentarius sur les additifs
alimentaires et les contaminants, et le Comité mixte
FAO/OMS d'experts des additifs alimentaires ont été
institués par 1'0OMS et l’Organisation des Nations

Unies (ONU) pour l'alimentation et l’agriculture.

le Comité mixte d’experts ou JECFA (Joint Expert
Committee on Food Additive) a pour mandat

- d*'évaluer les données toxicologiques concernant
les additifs en recommandant notamment des doses
journalidres admissibles,

- d’établir des normes d’identité et de pureté

pour ces mémes additifs.

Le Comité du Codex, quant & lui, a les attributions
suivantes:

- fixer des teneurs maximales en contaminants,

- examiner les normes de pureté et d’identité des
additifs,

- programmer les demandes d'avis du JEFCA,

Les résultats des travaux sont consignés dans des
rapports publiés par 1a FAO et 1°'OMS.

I1 a é6té proposé aux gouvernements des Etats membres
(128 pays en 1985) de les aider & mettre en place des
systémes d’'évaluation simples des niveaux d’ingestion
des additifs, mais un long chemin reste encore &

parcourir.
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8/ Réactions d*intolérance aux sulfites

T R EEEEEENE - - - N T I R - I B B

L’'anhydride sulfureux et les sulfites peuvent
provoquer des troubles divers chez certains
consommateurs (40). En premier lieu on peui citer des
réactions & type de bronchospasme ou, plus grave, des
réactions de type anaphylactofde. Ont aussi été
décrites des réactions cutanédes, digestives
(nausées), des maux de téte, ces dernidres étant peu

fréquentes,

Les troubles diis & une sensibilité aux sulfites ont
6té trads étudiés ces derniégres années, ils
intéressent essentiellement une population

asthmatique sensible.
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|
On parle de sensibilité, d’hypersensibilité,
d'intolérance aux sulfites, le terme d’allergie n'est

pas approprié (26).

i/ L’asthme : rappels

o o 92 0 O B 60 009 5 OO0 6P

1.1 définition

T L e e

L’Organisation Mondiale de la Santé (OMS), en 1874,

définit l1’asthme selon ces termes

“ J'asthme est une affection caractérisde par des
crises de dyspnde déclenchées par différents agents
ou par l’exercice, accompagnées par des signes
cliniques d’obstruction totalement ou partiellement
réversibles entre les crises. Cetie obstruction
correspond & un accroissement subit, des résistances
des voies aériennes, 1ié a des mécanismes

"

Immunologiques ou non.

Il existe 4 types d'asthme selon la classification de
Charpin, l1'hypersensibilité aux sulfites est &
l*origine, en général, de crises d'asthme de type IV

c'est-a-dire un asthme & dyspnée continue (32).

1.2 modes d’expression (7)

P . I e s e e S

Les différents aspects cliniques de |‘'asthme sont
faits

¥ de manifestations aigiies
- la crise d'asthme correspond & une dyspnée aiglie

gsibilante, vespérale.
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- l'attague d’asthme avec des crises d’asthme
survenant plusieurs jours de suite.
- 1’état de mal asthmatique avec une dyspnée intense,

évoluant vers l'insuffisance respiratoire aiglie.

¥ d'une manifestation chronique
- l’asthme 2 dyspnée continue qui se manifeste par
une dyspnée permanente majorée par des acceées
sibilants. Il évolue vers une insuffisance

respiratoire chronique.

1.3 physiopathologie (7}

P s e e e I

Le point d’'impact des mécanismes physiopatholiogigques
en cause dans l’asthme est la bronche.
Il y a association d’'une réduction du calibre

bronchique et d’une hypersecrétion d'un mucus épais

et visqueux, il en résulte une géne & 1’'écoulement du

flux aérien.

Ces phénoménes sont régis par des mécanismes encore
imparfaitement connus.
i1s reposent sur

- le déséquilibre du systéme nerveux autonome,

~ la libération de médiateurs chimiques,

- 1*hyperréactivité bronchique.

On sait depuis plusieurs années que les sulfites
représentent une des étiologies de la crise d'asthme
chez l’asthmatigue sensible. Quelles sont les

caractéristiques de cette population concernée 7
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2/ Epidémiologie

¢ o 0 @0 0 b5 o6 o850

2.1 fréquence

L e ]

A partir de différentes études, on peut chiffrer la
gsensibilité de 1’asthmatique a4 1’égard des sulfites,

En 1977, Freedman (23) observe que sur 2732
asthmatiques 30, soit 11 %, ont une réaction aprés
ingestion d’une boisson & ]’orange contenant des

sulfites.

En 1981, Stevenson et Simon (50) puis en 1988 Bush et
coll. (4) rapportent que 5 & 10 % des asthmatiques

sont sensibles aux sulfites.

En 1987, Kemp (31) étudie les réactions des
asthmatiques aprés ingestion de sulfites. Sur 29

enfants 66 % réagissent aux gulfites en solution, 37%
de ces enfants ont des antécédents de difficultés

respiratoires diis aux sulfites alimentaires.

En 1989, Fisher (20) fait état d’une dtude américaine
gui révele que 450 000, soit 5 %, des 9 millions
d'asthmatiques américains seraient sensibles aux

sulfites.

Les accidents diis aux sulfites ne concernent qu’'une .

faible partie des asthmatiques.
Dans cette population asthmatique sensible, on peuti

se demander s'il se dégage un profil commun & toutes

ces personnes qui réagissent aux sulfites.
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2.2 caractéristiques de la population

# données générales
De nombreux auteurs se sont intéressés aux liens qui
peuvent exister entre les asthmatiques sensibles aux

sulfites.

Sokol et Hydick (49) ont fait la synthése de 7 études
de cas particuliers effectuées entre 1976 et 18886, il
en résulte

* les Temmes sont plus touchées que les hommes
avec 6 femmes sur les 7 patients, soit 86 %;

* la moyenne d’adge est d’environ 40 ans;

*# les patients présentent un asthme
corticodépendant, en effet 5 malades sur 7 prennent

des corticoides, scit 71 %.

Drouet et coll., en 1985, réalisent une étude
épidémiologique apreés 1'observation de cas
d'intolérance aux sulfites (15). Il conclut que

* il vy a une répartition égale entre les sexes.

* 1'dge des patients varie entre 18 et 50 ans, les

jeunes étant les plilus touchés.

Les résultats sont variables d’une étude & 1’'autre,
les accidents sont indépendants de facteurs d’age ou

de sexe.

De plus il a été observé une relation entre
l1'’intolérance aux sulfites et

- la sensibilité & l1’acide-acétyl—-salycilique
(AAS),

- les candidoses & Candida albicans.
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# La sensibilité & 1°AAS et 1’intolérance aux

TR T T R L L N T T T O T T T L T T L T T T LI L L L L I L R L L L L)

sulfites
En 1986 Drouet et coll., (16) rapportent une
intoclérance aux sulfites dans 44,5 % des asthmes
intolérants a 1'AAS.

En 1987, ce travail a été repris sur un plus grand
nombre de cas (19), il en résulte un chiffre de 58 %
de cas d'intolérance conjointe aux sulfites et a
1°AAS,

De ces observations découle une hypothése quant au
mécanisme d’action des sulfites. On pourrait
envisager qu'il existe une anomalie du métabolisme de

l'acide arachidonique comme pour 1’AAS.

# Les candidoses a Candida Albicans et 1'intolérance

L L O R L O O L L L T L T T T TR T LR B T R TR T A A T R R R R R

aux sulfites : (44)

L T T L T T O TR I T T 1)

A la suite d'observations cliniques Sabbah et coll.
évoquent, pour la premiére fois en 1987, l*hypothése
de 1’aggravation, chez des patients sensibles, de
leurs réactions aux sulfites, par une candidose
digestive 3 Candida albicans. En effet ils présentent
une majoration significative de leur symptdmatologie

lors de poussées de Candida.

Si 1°*homme est trés peu capable de réduire les
sulfates naturels, en particulier dans |l°’atmosphére,
en sulfites, les levures, elles, possédent
1'’équipement enzymatique approprié pour réaliser

cette réduction.
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Sabbah et coll. ont donc émis 1’hypothése gque les
patients qui présentent une candidose sont capables
de produire, par l'intermédiaire du Candida albicans,
de grandes quantités de sulfites, d’olt une sévériteé
accrue de leur asthme.

Il sera donc nécessaire de rechercher une possible
candidose & Candida albicans chez les patients

sensibles aux sulfites.

De plus il faut noter que ces patients sont trés
souvent traités par antibiothérapie et/ou
corticothérapie, ces deux thérapies favorisant le
développement des candidoses, les patients se

trouvent alors dans un cercle vicieux.

2.3 cas dans la littérature

P . e e e S

I1 semble intéressant d’énoncer quelques cas
d'intolérance aux sulfites relevés dans la

littérature.

Maria Y. et coll.(34) rapporte 2 observations : elles
sont intéressantes a4 2 titres, le premier est
gqu’elles font état des risques alimentaires et
médicamenteux, le second est qu’elle montre gue les

gsulfites ne sont pas soupgonnés en premier.,

# n°l : une femme de 35 ans présente depuis 5 ans
une maladie asthmatique. L'asthme est en trés nette
aggravation depuis 2 ans, nécessitant l1’emploi répété
et & fortes doses de corticolides.

En décembre 1986, a4 l’'occasion d’une bronchite, la
patiente doit recevoir une antibiothérapie par voie
intraveineuses, une doxycycline avec présence de
sulfites.
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Dans la minute qui suit la premiére injection du
traitement prévu, la patiente décrit une dyspnée
brutale, avec impression de mort imminente, suivie
d’une perte de connaissance imposant un transfert en
service de réanimation. La patiente est admise
cvanosée et comateuss.

Un traitement énergique évitera ta ventilation
contrdlée et permettra un retour & la conscience en
20 minutes. _

la patiente est revue 3 mois plus tard, pour le
diagnostic d’une allergie médicamenteuse suspectée &
la doxycycline.

L’interrogatoire apprend que la patiente présente,
depuis quelques années, une intolérance aux alcools,
En effet, 1'ingestion d’un verre de vin est suivie,
quelques minutes plus tard, d’un érythéme du visage,
d'une rhinorrhée aqueuse, d’une toux quiteuse
précédant une crise d’'asthme.

La patiente a pris par la suite de la doxycycline en

comprimés, sans noter une recrudescence de la

dyspnée.
L*intolérance aux sulfites a été démontrée par le
suite.

2 n*2 : une femme de 33 ans présente un asthme

depuis l’enfance. Il existe une composante allergique
connue, aux acariens des poussi®res de maison et aux
ﬁollens des gramindes.

En octobre 1981, une fibroscopie bronchique est
réalisée. Au cours de l’anesthésie locale, & base de.
XYLOCAINE* adrénalinée avec présence de sulfites, la
patiente présente, dans la minute qui suit, une perte
de connaissance en relation avec un état de mal
asthmatique suraigu nécessitant l’'intubation et la

ventilation assistée.
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A 1’époque la cause de cet état de mal n’'est pas
comprise. Il faut attendre 1985 pour que soit
suspectée une intolérance aux sulfites, confirmée par

la suite,

Les cas rapportés sont nombreux, ils sont tous & peu
prds semblables. Stevenson et Simon en 1981 {(50),
Schwartz en 1983 (45), Sokol et Hydick en 1990 (49)

en ont ¢étudié plusieurs.

Les corticofdes utilisés lors de crises d’asthme
séveére sont parfois & l’origine, chez les sujets
sensibles aux sulfites, d’une aggravation de celles~-
ci car ils contiennent des sulfites dans leur
formule, c’est le cas du CELESTENE® injectable et du
SOLUDECADRON® injectable (42).

Aucun bronchodilatateur commercialisé en France ne
contient de sulfites & 1'exception du DYSPNEE-INHAL®
et de spécialités dont la forme galénique est la
gélule, telle gque 1’ARMOPHYLLINE®, mais dont l1’apport
en sulfites est négligeable (35). |

3/ Diagnostic : étude type

o ® 0 6 o0 O 0 69 OO0 GO 00 DSOS

Le diagnostic de sensibiitité aux sulfites repose sur
3 moyens dfinvestigations:

- 1’interrogatoire du patient,

- les tests de provocation orale,

- les tests cutanés.
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3.1 1*interrogatoire

P R e e e e i R

Il est important et il a une grande valeur s’il est
conduit correctement. Il va amener & la mise en
évidence d’une participation des sulfites dans la
symptdmatologie asthmatique.

Le patient permet, par la description d’une clinique
évocatrice, la suspicion d’une sensibilité aux

sulfites.

L’interrogatoire sera complété par une enguéte
alimentaire basée sur le relevé des aliments,
boissons, médicaments absorbés pendant 15 jours, en
régime libre (18,

Elle permet d’'établir une corrélation entre ,
l1'absorption d’un aliment et un symptdme clinique, en
principe un additif est suspecté s’'il est consommé

plus de 2 fois par semaine.

3.2 Les tests de provocation orale

B N e e e e e e L R

Ils vont confirmer ou infirmer les résultats obtenus
par l’interrogatoire du patient.

Le but est de faire apparaitre une réponse bronchique
infraclinique, & type de bronchospasme, & la prise

orale de sulfites, en milieu hospitalier.

# protocole:

(LR TI TS TN T IR I LI L ]

Les patients sont testés s'ils répondent & un
historique clinigque d’asthmatique, et sur Ila
suspicion de sensibilité aux sulfites établie lors de

i‘interrogatoire.
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Bush et coll. (4) ont établi un protocole qui sert de
référence a la plupart des études actuelles, il
s’établit comme suit, en simple ou en double aveugle.

les sujets devront interrompre tout traitement suivi
pour lutter contre leur asthme:

- le cromoglycate de sodium (DCI) antiallergique
antiasthmatique et les bronchodilatateurs
Bamimétigues, type VENTOLINE*, seront stoppés environ
8 heures avant le test;

- les antihistaminiques seront stoppés 12 heures

avant.

L'étude des réactions de sensibilité aux sulfites se
fait par mesure de 2 paramétres, & l’expiration

- le volume expiratoire maximal seconde VEMS.

- le débit expiratoire maximum médian ou DEMM.
Des mesures du VEMS et du DEMM auront été effectuées
pour chaque personne, avant le test, pour avoir une

valeur témoin.

Certains patients recevront un placebo (sucre en
poudre) administré en capsules identiques aux

capsules contenant des sulfites.

Les autres vont ingérer des capsules de disulfite de

potagsium Kz2S5:20s.

Les doses sont données comme suit
img-5ng-10mg—-25mg~50ng—-100mg, maximunm 200mg .

Les capsules sont données & 30 minutes d’intervalle,

on stoppe d&s que l’on a une réponse.

Si aucune réponse n'‘est obtenue on recommencera le
test en donnant le disulfite de potassium sous forme
de solution (mélangé & de 1’eau sucrée) a des

concentration de Img-10mg-25mg.
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# Interprétation des résultats : (4)

T T T I L L L LU T U T T T I DR LA LU LR L L U LI LR L L

- Le test est positif si le VEMS et/ou le DEMM

diminue de 20% par rapport a la valeur témoin.

- Le délai d’'apparition du bronchospasme par rapport
a la prise orale de la capsule de sulfites doit étre

court, de l’ordre de quelques minutes.

- Si les résultats sont limites, s'ils sont discutés
ou discutables, on pourra réitérer les tests un autre

jour.

# Protocole au CHU de Limoges

N TR R O L L I O O TN T S T LN L LU TR U LI L I L L

Les tests de provocation orale sont réalisés dans le
service de Physiologie et Explorations Fonctionnelles
Respiratoires de Monsieur le Professeur Chassain.

Je remercie Mademe Antonini pour m’'avoir communiqué

le protocole.

* Matériel

Le produit utilisé est le métabisulfite de sodium &
dilutions croissantes dans de l’eau distillée,
préparé extemporanément.

Les dilutions ingérées par ie patient sont de § - 10
- 25 - 50 et 100 mg/1l.

Le placebo est de l’'eau distillée.

* Mesures
On effectuera 2 mesures : le volume expiratoire
maximal seconde (VEMS), la résistance des voies

adriennes (RVA) qui mesure 1’obstruction bronchique.
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#* Conditions d’entrée dans ]'étude
Les patients suspendront la prise de Bzmimétiques et
d’atropiniques le jour du test.
Il1s prendront des repas sans sulfite.
I1ls doivent étre en période stable et avoir une
fonction ventilatoire correcte.
Seront exigés
- une auscultation pulmonaire pratiquement normale,
— un VEMS supérieur ou égal a 50% de la valeur
théorique
- des résistances aériennes inférieures ou égales a
3,5 cm H=20.1"1.8,

# Déroulement du test

L*'é6tude se déroule en double aveugle selon un ordre
aléatoire, _
Les 2 épreuves sont réalisées aux mémes heures de la

journée, & 24 heures d’'intervalle.

A 1'état basal sont mesurés le pouls, la tension
artérielle (TA), le VEMS et les RVA, on effectue en

plus une auscultation pulmonaire.

Les patients ingérent des doses successivement
croissantes, sous un volume constant (iml), de
métabisulfite de sodium ou du placebo, & des
intervalles de temps définis, selon le protocole
admis. La durdée maximale du test est d'environ 6
heures.

A partir de la dose 25 mg/l on effectuera plusieurs
mesures dans le temps, avant de passer & la
concentration supérieure, en raison d’un possible

bronchospasme retardé.
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TEST AU METABISULFITE

Date de 1'examen :
NOM - Prénom : Date de Naissance 1

To S mg T30 / 10 mg 1 30 /
[

Auscultation

pouls // | //
TA / | / f
Rva om H20.L~15 / /

VEMS L-1.5

1o &5 m T 30 T 60 50 T3¢ |T 60
3 "

Auscultation

pouls //
TA //

Rva cmH20.L-15 /

VEMS  L-1.5

T 400 my, | T30 T 60 ,aH30 | Taw A /

|
|
|
\
|
|
Auscultation ; ;
|

: 1
pouls // // :
TA / / .
Rva cm H20.L-19 / . /
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On stoppera le test lorsque la valeur de la RVA aura
doublée par rapport & la valeur témoin, le VEMS sera

gquant a4 lui diminué,

3.3 Les tests cutanés (48)

B e e e I S e

On effectue une cutiréaction avec incision de 5mm, au
niveau de 1’avant-bras, ol 1’on déposera une solution
aqueuse de sulfite & 1Img/ml.

Les résultats reposent sur le diamétre de la papule,
et sur l’importance du prurit qui est vne notion treés
subjective.

Les résultats sont comparés a un témoin.

Ce dernier test n'a pas un grand intéret.

3.4 Valeur diagnostique des tests

T T e e e s i

Marie-Christine Ernoult (19) étudia la valeur de tous
ces tests apreées avoir effectué une étude sur la
relation pouvant exister entre la sensibilité & 1°’AAS
et la sensibilité aux sulfites, chez 62 personnes
présentant une symptomatologie respiratoire & type de

bronchospasme ou d’'asthme.

# L'interrogatoire

Sur 23 cas ayant une clinique évocatrice établie
apreés interrogatoire, 13 ont un test de provocation
orale positif, soit 60% des cas.

On peut donc conclure qu’un interrogatoire bien
conduit permet déja d’orienter le diagnostic de

sensibilité aux sulfites.
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# Le test de provocation orale

On trouve 13 tests positifs, sur les 23 cas suspecilés
aprés interrogatoire, soit 56% des cas.

Ce test est donc fiable dans plus de la moitié des

cas suspectés.

# Le test cutané

On ne retrouve que 11 tests positifs, alors que le
test de provocation orale en dénombre 13,

Ce type de test n’est donc pas & retenir comme un bon

édiément diagnostic.

4/ MECANISMES D’ACTION

o o 0 0 0 & B OB OGO O B O G OO

Ce domaine représente la partie la plus mal connue
dans 1’étude sur l'intolérance aux sulfites.
Trois mécanismes possibles sont avancés

- le réflexe vagal,

- le déficit en sulfite oxydase,

- le mécanisme réaginique.

Une possible anomalie du métabolisme de l*acide
arachidonique a é6té avancée par Drouet et coll. en
1990 (17). Ils pensent, comme c’'est le cas avec
l’aspirine et étant donné qu’'il semble exister une
sensibilité croisée entre l'aspirine et les sulfites,
qu’il y aurait blocage de la cyclo-oxygénase d’ol une
diminution des prostaglandines E2 & l’origine d’une
perte de tonus bronchodilatateur, et une augmentation

des leucotrienes A effet bronchoconstrictif,
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4.1 le réflexe vagal

P N i i I T T e

C’est peut-8tre 1’explication la plus valable.

Les sulfites inhalés seraient & l'origine d’une
bronchoconstriction réflexe par mise en jeu de la
branche parasympathique (nerf X) du syst&me nerveux

autonome.

# inhalation des sulfites

Les sulfites dissous dans une solution acide dégagent
de l'anhydride sulfureux.

En 1984, Delohery et coll. (10) administrent des
sulfites en solution directement dans 1’estomac par
1’intermédiaire d’une sonde naso-gastrigue ce qui ne
provogque pas de bronchospasme.

Par contre lorsque la solution de sulfites est
administrée en bain de bouche et ensuite recrachée,
ou lorsqu’'elle est absorbée par voie orale, un
bronchospasme se produit,

Si les sujets avalent la solution en bloquant leur

respiration, le bronchospasme n'apparait plus.

Tout ceci suggeére bien que la réaction aux sulfites
est consécutive & l’inhalation d’'anhydride sulfureux
dégagé au moment de l’absorption buccale.

Que penser de l’ingestion de sulfites sous forme de
capsules comme c’'est le cas dans les tests de
provocation orale.

Stevenson et Simon, en 1984 (51), avancent
l1'hypothése d’une libération d’anhydride sulfureux
dans l'estomac, libération favorisée par le pH acide
du liguide gastrique, et 1°’inhalation du gaz &

1toccasion du reflux du contenu gastrique.
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Cependant, ils n’ont pu détecter la présence du gaz

dans le pharynx, méme apre&s éructation.

¢ le systéme parasympathique

Boushey H.A , en 1982 (3), parvient & prévenir le
bronchospasme chez l’animal aprés section des nerfs
vagues, ou par la prémédication d’atropine.

Simon et coll., en 1984 (47), reproduisenti la
prémédication chez les asthmatiques sensibles aux
sulfites, 1 & 4mg d’'atropine nébulisée bloqgue
partiellement ou totalement la bronchoconstriction
déclenchée par 1l’ingestion de sulfites.

Ces arguments sont en faveur d’un mécanisme réflexe

médié par le systéme sympathique.

4.2 le déficit en sulfite oxydase

o S S P AW N P N TN P PR Fr RS 0 PR RO A PO S TR SR S N P

Les sulfites sont rapidemment convertis dans
l1’organisme par la sulfite oxydase qui permet la
transformation de 1’ion sulfite en ion sulfate.
Cet enzyme a pour premier rdle de neutraliser les
sulfites produits par le métabolisme des acides

aminés soufrés et en particulier la cystéine (24).

Jacobsen et Simon (1984) (28) ont découvert, dans des
cultures de fibroblastes effectuées & partir de
biopsies de la peau d’'asthmatiques sensibles aux
sulfites, un taux significativement réduit de sulfite
oxydase par rapport aux sujets normaux et par rapport
aux sujets asthmatiques non sensibles aux sulfites.
Ceci permettrait d’expligquer que les sulfites
absorbés au niveau de la mugqueuse gastrique ne soient
pas rapidement et totalement transformés en sulfates,

ils parviendraient ainsi au niveau de la muqueuse
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bronchique ot ils stimuleraient des récepteurs
afférents de systédme parasympathigue, on en revient a

1 *hypothése d’'un réflexe vagal.

Ce déficit en sulfite oxydase permettrait d’'apporter
une explication, plus tangible que la précédente, &
une hypersensibilité aux sulfites ingérés sous forme

de capsules.

4.3 le mécanisme réaginigue

P e e e A e d

Ce mécanisme est le plus contesté de tous.
L'existence d’anticorps IgE antisulfite n’a jamais pu
8tre démontrée de facgon directe.

La plupart des auteurs ont constatés des testis
cutanés négatifs et 1’'absence d'histamino-libération

in vitro (25).

Prenner et Stevens en 1876 (40) ont été les premiers
a rapporter des tests cutanés au bisulfite de sodium

posgitifs.

Plus récemment, Simon et Wasserman en 1988 (48)
rapporte l'observation de tests intradermiques aux
sulfites positifs, reproductibles, chez une patiente

dont les tests de provocation orale sonit positifs.

L’hypoth&se d'un mécanisme réaginique est
probablement vraie dans un nombre restreint de cas.
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5/ CONDUITE A TENIR

2 @ ® 2 0 0 00 09 H% s o830

Lorsque le diagnostic d’intolérance aux sulfites est
établi, le patient devra étre vigilant et évincer de
lui-méme tout produit, alimentaire ou médicamenteux,
contenant des sulfites.

Une aide thérapeutique pourra lui &tre proposée en
cas d'accidents, ou pour prévenir le bronchospasme

déclenché par 1'ingestion de sulfites.

5.1 exclusion diététique

A N S PN S A B P T (O P M PN N S A P P

# les aliments

Le patient devra systématiquement se référer B
l1’étiquette des produits consommés, en principe il
connait la plupart des aliments qu’il doit éviter.
La présence de sulfites est mentionnée de facon
clair, il suffit de connaitre la nomenclature

européenne.

On peut regretter qu’en France la présence de
sulfites ne soit pas toujours mentionnée comme pour
le vin, et pour tout produit considéré comme
ingrédient et dont on ignore les additifs qu’il peut

renfermer (par exemple les fruits confits des cakes).

Des laboratoires ont commercialisé des réactifs
permettant de détecter les sulfites dans les
aliments.

L’intéret que peuvent porter les laboratoires a
1'6gard du phénoméne d’intolérance aux sulfites
montre que nous sommes face & un probléme non
négligeable.
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Giffon et coll., ont étudié ce moyen de dépistage des
sulfites en 1987 (24), ils apportent des
renseignements sur le mécanisme d’action de ces
tests, et sur leur fiabilité.
Tl s’agit d’une méthode de détection semi-
guantitative avec 2 techniques

* une méthode directe qui consiste & appliquer
directement la bandelette au contact de l’aliment,
l1'apparition d‘une coloration allant du rose au rouge

atteste la présence de sulfites;

# ]la méthode indirecte, utile pour les aliments
interférant avec la réaction colorée (le vin rouge
par exemple), consiste & placer la bandelette A une
faible distance de 1°’aliment en respectant un délai

plus long de lecture.

Les bandelettes doivent permettre de détecter 10 mg/1
de sulfites.

Ces méthodes de dépistage comportent de nombreux faux
négatifs, plus de 50 % sur 20 aliments testés.

I1 est donc dangereux de conseiller I5utilisation de
ces bandelettes aux patients intolérants aux

sulfites.

9*il est indispensable de supprimer complétement les
sulfites de l’alimentation de sujets qui ont présenté
des signes aigus d’intolérance apres absorption d’un
repas riche en sulfites, on peut se demander si un
tel régime d’exclusion doit 8tre également prescrit .
aux sujets asthmatiques, sensibles aux sulfites lors
des tests de provocation orale, mais sans histoire

clinique évocatrice.
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Un étude a été effectuée par Taylor et coll. en 1988
(53), 8 sujets asthmatiques, diagnostigués comme
sensibles aux sulfites & la suite de tests de
provocation orale, ont été soumis a2 des tests de
provocation alimentaire.

Les aliments choisis, contenant des sulfites,
étaient : crevettes, abricots secs, jus de raisins
blancs, pommes de terre déshydratées, champignons.
4 des patients n’ont présenté aucune réaction aprés
l'absorption des aliments. Aucun n’a réagi aprés
]'absorption de crevettes.

Tous les asthmatiques sensibles aux sulfites ne
réagissent donc pas obligatoirement aprés ingestion
d’aliments contenant des sulfites.

La nature de l’aliment, sa teneur en sulfites, et
surtout le degré de sensibilité du patient '
interviennent probablement dans la survenue de Ia

réaction. Peut-&tre peut-on metire en cause le

mécanisme responsable de la sensibilité aux gulfites?

On peut se poser une question & propos de ces régimes

d'exclusion, peuvent-ils améliorer l’asthme des
sujets concernés ? Peu de données sont disponibles

sur ce sujet.

# les médicaments

Le dépistage est plus facile puisqu’a 1’'heure
actuelle la présence de sulfites est non seulement
mentionnée sur les monographies du dictionnaire
Vidal, mais aussi dans la notice des spécialités
médicamenteuses ce qui permet & la personne sensible
de pouvoir effectuer un contrdle personnel.
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Comme pour les allergies médicamenteuses, le sujet
devra toujours mentionner gqu’il est intolérant aux
sulfites, ceci permettra d’éviter des accidents
inévitables seulement si on ignore son
hypersensibilité aux sulfites.

Fn effet on ne peut pas faire de tous les
asthmatiques des personnes sensibles aux sulfites,
seul les tests de provocation orale et une histoire
clinique permettent d’affirmer le diagnostic

d'intolérance aux sulfites.

Les laboratoires pharmaceutigues cherchent, de plus
en plus, & exclure les sulfites de la formulation de
leurs spécialités médicamenteuses, ou & restreindre
leurs utilisations suite & des enquétes de

pharmacovigilance,.

Prenons !’exemple de la spécialité VIBRAVEINEUSE*
(doxycycline (DCI)), en Décembre 1988 (41) la
Direction de la pharmacie et du médicament a décidé
de limiter son utilisation & 1 'hépital suite & une
enquéte de pharmacovigilance qui révéla plusieurs
dizaines de chocs de bronchospasmes imputables aux
sulfites contenus dans la spécialité.

En 1992 (43), le laboratoire concerné décide de
mettre & disposition une nouvelle formule sans
sulfites.

Cette spécialité restera malgré tout dans le secteur
hospitalier en raison de données de
pharmacovigilance, disponibles dans des pays ol i1
existe déja une formule sans sulfite, qui rapportent

de nouveaux accidents.
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5.2 le traitement médicamenteux

Il s'agit ici de la prévention du bronchospasme et
non du traitement mis en oeuvre & la suite
d’accidents diis &8 1'indestion de sulfites par un
sujet sensible.

La notion de prévention vient & 1°idée gquand on pense
qu’'il est parfois difficilement réalisable de se
prendre en charge, soit 1’exclusion systématigue des
sulfites de son alimentation est fastidieuse, soit
elle n'est pas toujours réalisable suite & des
problémes d’étiquetage ne faisant pas toujours

apparaitre la présence de sulfites.

Différents médicaments ont été testés mais peu
d*études portant sur un grand nombre de patients ont
é6té effectudes.

les produits présentant un intéret sont
* le cromoglycate disodique (DCI) antiallergique

antiasthmatique,

# l’atropine (DCI) anticholinergigue donc ayant un

effet bronchodilatateur,

#* la doxépine (DCI) anticholinergique donc

bronchodilatatrice,

# la vitamine B12 ou cyanccobalamine (DCI) que
Jacobsen et coll. en 1984 (28) présentent comme un
catalyseur non enzymatique de 1l’oxydation des

sulfites en sulfates.
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Ces 4 médicaments ont été testés par Simon et coll.
en 1984 (47), une étude en double aveugle, réalisée
sur 6 patients sensibles ayant pris ces produits
avant le test de provocation orale, montre un effet
préventif

* chez 4 sujets pour le cromoglycate disodique en
nébulisation et la vitamine B12;

* chez 3 sujets pour la doxépine et l’atropine.

Des résultats concluants ont été obtenus par Schwartz
H.J, en 1986 (46), & propos du cromoglycate de
sodium, mais son étude ne portait que sur un cas,

I1 propose de prendre 200mg de cromoglycate de sodium
une demi-heure avant les repas, et le soir au

coucher.

L'atropine a déja été présentée comme possédant une
action préventive lors de l'explication du mécanisme

d’action vagal (3).

Ces différentes possibilités de prévention semblent
répondre & des mécanismes d’action précis
l'atropine et la doxépine pour le réflexe vagal, la
vitamine B12 pour le déficit en sulfite oxydase,
comment trouver la molécule appropriée ? Faut-il
toutes les administrer pour obtenir un résultat ?
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TROISTENME PARTIE 2

e dose Jowrmnayl 1S re swadmilissibhle
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On parle de Dose Journalieére Admissible, Dose
Journaliére Autorisée ou de DJA.

1/ HISTORIQUE (1)

® & 5 06 2 0 &8 O OO

Lorsque l’on a commencé & étudier la biologie, on a
réalisé que méme si l1’*homme était, sur la plangte, un
phénomé&ne unique, il n’en demeurait pas moins que son
organisme présentait des analogies avec les animaux,
principalement avec les mammif&res. Ces mammiféeres,
comme nous, ont un foie, deux reins, un estomac, un

tube digestif, un cerveau, etc.

Différents animaux ont permis de comprendre la
digestion, l’absorption, le devenir et la
transformation des aliments dans l’organisme humain.
Ceci permet maintenant de tester les additifs
alimentaires ou d'autres substances, tels les
mé&dicaments, pour tenter de prévoir leur action chez

1’homme .,

Lors des 6tudes de DJA, on cherche & déterminer la
dose & partir de laquelle le produit commence &
manifester des effets, grédce & des tests requis
pendant la durée de vie entiére des animaux.

La DJA a été congue il y a 35 ans par le Professeur
René Truhaut (27). Ce concept constitue un instrument
d’évaluation indispensable pour le Comité Mixte
FAQ/OMS d'experts des additifs alimentaires (JECFA).
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2/ DEFINITIONS

e @ O 0 0 0 O 6 O & O

Elies sont établies par le JECFA (6) pour permetire
aux scientifiques internationaux de posséder des
¢léments de réflexion communs lors de leurs
recherches. Les gouvernements établissent ensuite

leur propre législation.

Entre les années 1973 et 1974, le JECFA a défini les

termes exacts de la DJA.

2.1 DJA

17® rapport, 1973.

“La DJA pour I‘’homme, exprimée en fonction du poids
corporel, est la quantité d’un additif alimentaire
qui peut élre ingérée quotidiennement dans le régime,
méme pendant toute une vie, sans entrainer de risque.
Une DJA est attribude uniquement aux substances pour
lesquelles les données disponibles comprennent des
résultats d'études toxicologiques suffisantes & court
et a long terme et/ou des renseignements
satisfaisants sur la biochimie et la destinée
métabolique du composé.

La DJA ne s’applique gqu’aux quantités de la substance
utilisée comme additif, & l’exclusion des quantités

naturellement présentes dans les aliments.”
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2.2 DJA temporaire

T s e e A S o ]

ou acceptation provisoire

17 rapport, 1973.

“On peut fixer une DJA temporaire en attendant que
des données complémentaires soient fournies dans un
délai déterminé, Cette mesure suppose que les données
toxicologiques sont déja suffisantes pour assurer la
sécurité d'emploi de 1’additif pendant la période
d’application de la DJA temporaire. En l’absence desg
données complémentaires demandées & la dale fixée, la

DJA temporaire peut étre supprimée.”

2.3 DJA sans limite

17 rapport, 1973.

"Une DJA sans indication explicite de limite maximale
peut étre attribude aux subsltances faiblement
toxiques, en particulier a4 celles qui entrent dans la
composition des aliments ou peuvent dtre considérées
comime des aliments ou des métabolites normaux chez

| ‘homme. De méme que tous les autres, un additif
ayant une DJA sans limite doit satisfaire aux
critéres de bonnes pratiques de fabrication. Par
exemple, il doilt avoir une efficacité technique
démontrée et étre utilisé a la dose minimale
efficace; il ne doit pas masquer une qualité
inférieure ou une altération des aliments, ni

conduire a8 un déséquilibre nutritionnel.”
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2.4 DJA non spécifiée

T e e e e e o

18 rapport, 1974.

“EFn ce qui concerne Il’expression "DJA sans limite”,
le Comité a décidé, pour plus de clarté, de la
remplacer par [’expression “DJA non spécifiéde”.
Chaque fois que cette expression figurera dans un
tableau, elle devra étre suivie d’une nole rédigée
comme suit : "cette expression signifie que, de
l'avis du Comité, et compte tenu des données
chimiques, biochimiques et toxicologiques
disponibles, la dose journaliére totale de la
substance, du fait de son ou ses emplois aux
concentrations nécessaires pour obtenir l’effet
souhaité et de son niveau de fond admissible dans les
aliments, ne constitue pas un danger pour la santég,
Pour cette raison, |'établissement d’'une DJA exprimée
en mg/kg de poids corporel n’est pas jugé
nécessaire”.” X
Le CEE utilise dans le méme sens que "non spécifieé”,

la formule “sans spécification de limite supérieure”.

Le fait gque le JECFA décide de modifier la DJA sans
limite, que la CEE affine l’appellation de DJA non
spécifiée, montre le désir de chacun de rendre le
plus clair possible la notion de DJA lorsgque celle~ci

n‘est pas définie par une valeur précise.

Les autres DJA établies vont dans ce gens comme le

montre les définitions suivantes.
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2.5 DJA sans réserve, DJA sous réserve
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17 rapport, 1973.
Une certaine confusion étant née de la diversité des
régles d’application, le Comité a décidé de renoncer

4 en fixer, et & utiliser ces formulations.

2.6 DJA de groupe

e e

17 rapport, 1973.

“in certain nombre d’additifs alimentaires étant
dtroitement apparentés des points de vue chimique et
toxicologique, le Comité a adopté un systéme de
regroupement des additifs destinés & faciliter
l’évaluation. La DJA doit alors couvrir tous les
membres du groupe pouvant se trouver inclus dans le
régime. Lorsqu’un additif se rattache 4 deux groupes,
sa teneur dans le régime ne doit pas dépasser la plus

faible des deux doses maximales admissibles.”

2.7 Cas particuliers

I ot it o P I W Y N e e A S P

* DJA non fixée : en l’absence d’informations
suffisantes sur les données toxicologiques, sur

l1'utilisation en tant qu’additif alimentaire, etc.

* A ne pas utiliser : lorsque les donneées permettent
de prendre une telle décision. (17° rapport, 1973).
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* Décision différée : conclusion prise en attendant
gue soient élucidées des questions d’ordre

technologigue. (17e rapport, 1973).

* Doses tolérables : le Comité a adopté, dans le cas
des métaux lourds, une dose hebdomadaire tolérable

temporaire. (16e rapport, 1972).

3/ Mode de détermination

* @ @ 2 2 ¢ © O O O O G S OB O TO SO S

3.1 études chez l’animal

P N i i L S P e g

# matériel : (1)

LU U TR I TR P T

Lors des études, on teste les substances chez des
espdces différentes en choisissant selon leur plus
grande ressemblance, pour chaque domaine spécifique,

avec 1’'homme.

On utilise le plus souvent le rat et la souris qui

sont des animaux de petite taille, de forte

reproduction et d’une durée de vie normale de 2 ou 3
ans : ceci pour des raisons d'efficacité, de

commodité et d'économie.

Par contre, le lapin ou le cobaye sont utilisés pour

tester, par exemple, les réactions allergiques car le

rat et la souris ne donnent pas de résultats

applicables & 1'homme.
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# méthode : (38)

[EOE I TR TRNE T B L L}

L'additif sera donné & l’animal & doses massives
c'est-a~-dire 1 g/kg et plus, pendant toute la durée

de sa vie.

Parallélement & la détermination de la DJA, plusieurs

types d’études seront effectués chez l1’animatl

# la toxicité aigudé : c’est l'étude des effets
produits par la substance & tester, adminisirée en
une fois. Plusieurs doses sont utilisées et on
analyse les signes d’'intoxication et de mortalité
(dose létale). bn cherche & établir la dose létale 50
(DL 50), si elle est supérieure & 3 g/kg elle n’a
plus de signification.

Cette technique exploratoire permet de trier les

produits les plus toxiques.

*# la toxicité & court terme : elle a pour but
d’examiner la nature biologique des effets toxigues,
de déterminer la dose & laquelle se produisent ces
effets et d'étudier la possibilité d’action curative,
..”6tude, sur une période de 3 & 6 mois, porte sur
l1'observation du comportement de 1’'animal, sa
mortalité, a ceci s'ajoute le dosage des constantes

biologiques et les explorations fonctionnelles (foie,

rein).

* la toxicité a long terme : il s’'agit de tester le
pouvoir cancérigéne des substances, mais aussi leurs
effets sur la reproduction, l’embryo-toxicité et la

tératogénicité,
L'étude dure de 18 mois & 2 ans, avec des examens

histopathologiques détaillés,
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* 6tudes complémentaires : pour les additifs il est
nécessaire de procéder a des études portant sur

- 1’absorption intestinale et la digestion,

- le métabolisme,

- le pouvoir mutagéne.

# résultats

Selon le JECFA, 17¢° rapport, 1973 (86).

"les résultats d’expérience obtenus chez [’animal
portent le terme de dose sans effetl, cecl se rapporte
a la quantité de substance pouvant étre ajoutée au
régime d’un groupe d’animaux sans entrainer d’effets

toxiques.

Certains additifs sont toxiques lorsqu’ils sont
ingérés &4 hautes doses, pour ceux—ci on utilise le
terme de dose maximale sans elffet. Celte dose sera
déterminée chez |°'espéce animale la plus appropriée
et fondée sur les critéres de toxicité les plus

significatifs.

Pour certaines substances, la quantité la plus élevée
qu’on puisse incorporer aux aliments reste sans
effet." '

3.2 extrapolation & 1’homme

P T T R S it e L

# méthode

[T TR TR TR

LE JECFA donne une définition précise pour le passage
de la dose sans effet a la DJA (8).
17 rapport, 18973.
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"lorsqu’on extrapole a 1’homme les résultats
d'expérience sur l’'animal, il est nécessaire de
prévoir une marge de sécurité pour tenir compte des
facteurs suivants
- différences de sensibilité entre l’animal et
i "homme;
- variations importantes de la sensibilité entre
l’animal et Il’homme;
- disproportion entre le petit nombre d’animaux
éprouvés et l’effectif de la population humaine

susceptible d’étre exposée.

Un coefficient de l‘ordre de 100, qui est la marge de
sécurité recommandée par le Comité, a été largement
adopté.

Mais il serait déraisonnable d’appliquer ce
coefficient de fagon trop stricte, en particulier
dans le cas de substances qui sont des constituants
normaux de l’alimentation humaine ou des métabolites

Iintermédiaires normaux.

Lorsque les données suffisantes montrent que, dans le
corps humain, une substance est digérée ou
métabolisée en un constituant normal du régime, ou
qu‘elle n’est pas absorbée & partir du tractus
gastrointestinal, il en est tenu compte dans

I'dvaluation.

Lorsqu’‘on dispose de données toxicologiques tirédes
d'expériences sur | 'homme, elles peuvent permettre
d'abaisser le coefficient de sdécurité, car
I’extrapolation d’une espéce & [’autre n'est plus

nécéssalire,.
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Par contre, il faut parfois accroitre le coefficient
de sécurité, par exemple lorsque la quantité et/ou la
qualité des données toxicologiques est limitée, En
outre, la nature de 1’effet toxique produit par un
addditif 4 des doses trés élevées peut exiger

]l ’augmentation de ce coefficient en vue de garantir

"

la séecurité d’emploi.

# commentaires

La DJA est déterminée d’aprés la dose sans effet &a
long terme sur l’animal, divisée le plus souvent par
un facteur de sécurité de 100. Ainsi une DJA de 10
mg/kg/ jour chez l*homme signifie que la dose sans

effet sur l'animal est de 1 g/kg/jour.

La dose sans effet est déterminée chez un animal bien
alimenté au cours d’'une longue période de vie. Mais
on ne sait rien des effets du produit lorsqu’il y a
déséquilibre alimentaire, qualitatif ou gquantitatif.
Par ailleurs, le rat posséde une flore intestinale
différente de celle de 1’homme, son métabolisme en ce
qui concerne les additifs est souvent également trés
différent.

Les toxicologues ont bien conscience de la difficulté
d'interprétation et d'extrapolation de la dose sans
effet a la DJA et ils sont prudents en affectant la
dose sans effet d’un coefficient de sécurité de 100
qui est censé englober tous les facteurs inconnus
état nutritionnel, Age, état sanitaire, etc.

La DJA est done basée sur des données discutables.
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Le facteur de 100 sera modulable dans un sens comme
dans !’autre, par exemple chez un animal recevant une
dose massive durant toute sa vie on peut obtenir une
dose sans effet faible en regard du risque toxique
réel. A

Les effets physiopathologiques et/ou toxiques obtenus
seraient en fait des manifestations fonctionnelles
développées par la perturbation de l1’équilibre
physiologique, perturbation diie &4 des doses massives
répétées. I1 faudrait alors diminuer le coefficient

de sécurité.

En 1977, au cours d’'une table ronde sur la DJA, le |
Docteur Elias P. qualifia le coefficient de gécurité |

de nombre magigque sans réelle base scientifique {5,

3.3 DJA des sulfites

P . Vg i i

D’aprés 1°0OMS : DJA = 0 a 0,7 mg/kg . |

Pour un homme de 60 kg, poids de référence, la DJA

est de 42 mg par Jjour.

4/ RESPECT DE LA DJA : EVALUATION DE LA

.C.CDDOOIOOD..OBOOBD0.0G.O.I....DB.O

CONSOMMATION JOURNALIERE
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Le Conseil Supérieur d’Hygiéné Publigque de France
estime, en 1987 (8}, que

“dans la perspective du Marché Commun il est
nécessaire de mettre en place une structure de

vigilance dans le but de disposer de moyens de
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mesurer les consommaltions réelles, d’apprécier la
validité des bonnes pratiques de fabrication
invoquées, de déceler les éventuels effets sur la
sécurité autre que la toxicité propre de l’additif
(modification des conditions microbiologiques,
nutritionnelles...) et de vérifier que les emplois
d'additifs comportent des avantages démontrables dans

"

l1’intérét du consommateur.

4.1 les données internationales

P N e i R e

# estimation

CT T T T SR IO DI LA 1}

Des études ont été effectuées, dans divers pays, dans
le but d’apprécier la consommation journaliére en

sulfites.

Bigwood E.J (2) rapporte une estimation effectuée en
1968 en Belgique qui donne une concentration

alimentaire moyenne en sulfites de

10 &8 20 mg de S02 par jour.

Cette moyenne est confirmée par une étude américaine
dans les années 70 (38), elle ne dépasse pas la DJA
de référence (42 mg par jour).

Dans les restaurants américains, ol l’usage des
conservateurs était plus développé avant d’étre
interdit (22), on pouvait atteindre 200 mg par repas
(9) soit 5 fois 1a DJA de référence.
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# le point de vue du JECFA

Dans son 17° rapport, en 1973 (6), il est dit

“les DJA ne sont établies qu'a titre indicatif et
peuvent é8tre dépassées, aprés consultation d’experts,
dans certains cas ot cela présente d’importants
avantages.

Selon le Comité une DJA laisse une marge de sécurité
suffisamment grande pour garantir qu’il soit superflu
de s’inquiéter lors de dépassements occasionnels,
pouvu que 1’apport moyen sur des périodes plus

longues n'excéde pas la DJA."

# concept de la méthode du budget

I1 s'agit d’une technique danoise basée sur des
paramétres physiologiques, elle a été suggérée par
Hansen en 19879, il tente de la remettre au golt du
jour en 1991 (27).

Derache R. en rapporte les principales lignes en 1884
(11

ce concept tient compte du cas particulier que
représente 1’'enfant, en effet la DJA étant dépendante
du poids de la personne, on va obtenir pour un enfant
une valeur trés inférieure a la DJA de référence,
calculée & partir d’un poids de 60 kg, et donc un
dépassement inévitable de la DJA dtablie

pour un additif et ce pour une consommation

"normale”.,

Le principe est basé sur la satiété moyenne et les
recommandations des nutritionistes en quantité de
liquide et de calories absorbés par 1’'enfant.

En ce gui concerne les liquides 1a quantité moyenne

absorbée et recommandée par les nutritionistes est de
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100 mi/kg et par jour pour un enfant de 2 ans; pour
les calories on a en gros 100 calories/kg toujours
pour un enfant de 2 ans.

On adapte la dose d'additif technologiguement utile &
100 ml et/ou 100 calories d’un aliment donné, ce
point reste extrémement flou quant & sa mise en

oeuvre exacte,

Lorsque l’enfant est protégé d’une surexposition a
1'additif l’'adulte 1’est aussi & fortiori sachant que
les apports liquidiens et énergétiques diminuent avec
l1’age selon une étude effectuée par le Feood and
Nutrition Board aux Etats-Unis (26), seule une
surconsommation dépassant les normes recommandées par

la diététigque implique un dépassement de la DJA.

4.2 en France

P e e e e e

# estimation

En 1982, paraissaient les résultats d’une étude
effectuée entre 1976 et 1978 et ol 1’on estimait a
100 mg par Jjour la consommation moyenne des Francais,

dont 45 mg viendraient des boissons et surtout du vin
(1),

Ce résultat est 10 fois supérieur a4 l’estimation

internationale, les Francais auraient—-ils des

habitudes alimentaires particuliéres ?
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# la situation actuelle

La Direction Générale de la Concurrence, de la
Consommation, et de la Répression des Fraudes
(DGCCRF) cherche a4 mettre au point une méthodologie
permettant d’évaluer le niveau d*ingestion d’'additifs

alimentaires (13).

La DGCCRF a pour cela déja étudié 3 additifs, ils ont
&4té choisis pour leur nombre limité d’autorisations
d'emploi, une définition précise de leurs domaines
d'epplication, et un niveau relativement bas de leur
DJA.
Ces additifs sont

- l1'acide benzoique, conservateur

- le butyl hydroxy anisole (BHA), antioxygéne

- le butyl! hydroxy tolu&ne (BHT), antioxygéne.
I1 a été &tabli que des moyens d'investigations
divers sont nécessaires pour une estimation
acceptable de 1’ingestion d’additifs alimentaires,

ils reposent sur

* des enqudtes de commercialisation aupres des
producteurs et importateurs d'additifs, ceci afin de
déterminer les quantités commercialisées en une année
sur le territoire national et de connaitre la
répartition des ventes dans les différents secteurs

utilisant ces additifs;

* des enguétes d’utilisation auprés des
industriels élaborant des denrées alimentaires, afin
de recueillir des informations sur les doses d’'emploli
des additifs et sur les quantités de denrées et
boissons commercialisées.

Des analyses devront &tre effectuées pour vérifier

les renseignements communiqués; -
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* des enquétes de consommation alimentaire avec
1'établissement d’un échantillon de population

représentatif et d’un questionnaire approprié,

Les différentes étapes doivent toutes &tre mises en
oceuvre et selon un protocole strict pour une

fiabilité des résultats obtenus.

# 1l'avenir

LTI TR U TR T T )

Les pouvoirs publics disposent de peu d’informations
gur le niveau d’utilisation des additifs et donc sur
le niveau d'ingestion par les consommateurs.

Pour répondre & ce besoin, il doit &tre créé un
Observatoire des consommations alimentaires pour
améliorer la connaissance de la consommation
alimentaire en France, tant sur le plan qualitatif

que quantitatif.

4.3 étude personnelle

P T e i o e o e o

En conclusion de ce travail il a semblé intéressant
de mener une étude sur la consommation alimentaire de
quelques personnes afin d’effectuer une photographie

de la quantité de sulfites pouvant &tre ingérée.

L'enquéte, portant sur quinze personnes, va apporter
des données qualitatives mais non quantitatives en
raison d'un échantillon de population non

représentatif.



# protocole

L’enquéte est basée sur un relevé des aliments,
boissons et médicaments absorbés pendant 15 jours, en
régime libre. Cette méthode est utilisée lors du
diagnostic d’intolérance & un ou plusieurs additifs
(18).

Ce relevé doit étre effectué de fagon précise, ceci
peut étre fastidieux sur une période de 15 jours.

Il comporte la dénomination des produits ainsi gue

les quantités ingérées.

Les personnes n’'ont pas connaissance de la liste des
aliments, boissons et médicaments contenant des
sulfites pour ne pas influencer leurs habitudes

alimentaires.

I1 leur est demandé de noter la nomenclature
européenne des additifs, indiquée sur les emballages

des produits, pour compléter I*étude.

# population étudiée
Le choix des personnes est aléatoire, indépendamment

de critéres de sexe, de poids.

Volontairement, l1°’étude n’intégre pas d’enfant car ce
ne sont pas des consommateurs potentiels de sulfites
4 la différence d'autres additifs tels que 1’'acide
benzoigque contenu dans les sodas ou le BHA dans le
chewing-gum. Les enfants représentent une population
intéressante lorsqu’ils sont des consommateurs
excessifs des produits étudiés.

De plus les résultats obtenus avec les enfants sont
faussés, de par leur faible poids les dépassements de
1a DJA sont fréquents. -
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Tous les représentants de 1’enquéte appartiennent a
des ménages différents, pour une plus grande

diversité des produits consommés.

La plupart de ces personnes sont de mon entourage,
pour certaines je les ai choisies connaissant leurs
habitudes alimentaires par exemple ce sont de grandes

consommatrices de fruits secs, ou de vins,.
La structure de 1’échantillon est résumé dans le

tableau n°3.
Les personnes sont classées par sexe puis par poids.
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Tableau n°3 : COMPOSITION DE L’'ECHANTILLON ETUDIE

N*® SEXE AGE POIDS (kg) DJA max. (mg)
1 H 65 82 57,5
2 35 72 50,4
3 41 70 49,0
4 33 687 46,9
5 40 65 45,5
6 27 50 35,0
7 F 67 85 59,5
8 55 70 49,0
9 42 66 46,2
10 23 63 44,1
11 30 57 39,9
12 26 55 38,5
13 32 53 37,1
14 20 49 34,3
15 26 45 31,5
F : Femme

H : Homme

DJA max. : c'est la DJA maximale calculée, en

fonction du poids, selon la valeur de DJA des
sulfites qui est 0,7 mg/kg.
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# résultats

T IR RN T I U TR T 1

Des 15 jours d'enquéte, je n’ai retenu que les jours
ot les personnes ont consommé des aliments, boissons

ou médicaments contenant des sulfites.

Apr&s ce tri, il ressort que tous les produits
répertoriés dans le tableau n°1 n’ont pas été
consommés par 1’ensemble de 1'échantillon.

4 des personnes (n°2, n°3, n°8, n°14) participant &
1*étude n'ont pas "consommé"” de sulfites durant la

période d’enguéte.

Le calcul des guantités consommées de sulfites se
fera & partir des doses maximales autorisées en
gsulfites (DMAS) dans les produits (tableauw n'1).

I1 est difficile de contacter tous les industriels
pour connaitre les doses réellement utilisées, de
méme on ne peut tenir compte des dépassements de ces

doses maximales qui sont possibles.

Tous les résultats sont répertoriés dans les pages

suivantes.
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N°1 : DJA max. = 57,5 mg/jour

Consommation journaligre de vin rosé, en moyenne 4
verres par jour soit 800ml (1 verre représente
environ 150 ml),

La DMAS est comprise dans une fourchette allant de
210 & 260 mg/l (selon les vignobles), on calcule la
moyenne qui est de 235 mg/1l.

D’'ol une dose journalieére en sulfites de 14Iimg soit
2,5 foig la DJA max.

# A Ji, J4, J6, J10, Ji1l : 2 biéres sans alcool
(E224) de 250m]l chacunes.
La DMAS est de 100 mg/l, ce qui donne une

consommation de 50mg pour les 2 biéres.

On atteint alors une dose de 191img de sulfites pour
une DJA max. de 57,5 mg/jour, soit 3,5 fois la DJA.
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N°4 : DJA max. = 46,9 mg/kg

# a4 J3 : 3008 de brandade de morue ce qui représente
environ 1508 de morue (E222) et 150g de purée & base
de pommes de terre fraiches.
La DMAS de la morue est de 1000 mg/kg, soit 150mg de
sulfites pour cette portion consommée c’est & dire 3

fois lta DJA max.

1 verre de vin rouge (150ml1), la DMAS étant
comprise entre 180 et 210 mg/l (selon les vignobles)
on effectue la moyenne soit 185 mg/1 d’olu une

consommation de 27,75mg de sulfites.

Dans la journée il a été absorbé 177,75mg de
sulfites, la DJA max. est largement dépassée (4 fois

ia DJA).

* a J4 : 300g de raising frais répartis sur la
journée, la DMAS est de 20 mg/kg soit &mg de sulfites
pour ce jour, la DJA max. est respectée.

Si on lave les raisins avant consommation, cette

valeur doit &tre abaissée.

# p J14 : 1 verre de vin rouge (150ml) soit 27,75mg

de sulfites, la DJA max. n’est pas dépassée,.

N*5 : DJA max. = 45,5 mg/ jour

Consommation en moyenne d’un bigre par jour (250ml)
soit 25mg de sulfites. Ceci est variable, cette
personne peut boire 2 biéres soit 50mg de sulfites,
ou 3 biedres soit 75mg de sulfites. Dans ces deux

derniers cas le DJA max. est dépassée de une fois et

demie par rapport & la valeur témoin. -

- 90 -




N°6 : DJA max. = 35 mg/jour

# a Ji, J9 : 100g de puréde & base de pommes de terre
déshydratées en flocons (E223).

La DMAS pour les pommes de terre déshydratées en
flocons est de 100 mg/kg, or 125¢ de flocons donnent
environ 900g de purée, donc 100 g de purée
contiennent environ 1,5mg de sulfites.

La DJA max. est respectée.

2 a J4 : 1/2 verre de vin rosé (75ml) soit 35,25mg
de sulfites. On est & une valeur limite par rapport a
la DJA max.

$# a J5 : 10g de moutarde pour accompagner une
viande, la DMAs est de 500 mg/kg soit Smg de

sulfites. La DJA max. est respectée.

* A J7 : 200g de raisins frais soit 4mg de sulfites.
LLa DJA max. n’est pas dépassée.

# a J10, Ji11 : 1 bidre (250mi) soit 25mg de
gsulfites. LA DJA max. est respectée.

# a J13 : 100g de crabe en conserve (E222), ayant
une DMAS de 30 mg/%kg, donnent 3mg de sulfites. La DJA

max. est respectée.
# 3 J14 : 200g de purée en flocons (E223) soit 3Img
de sulfites.

1 biére (250ml) soit 25mg de sulfites,

On arrive & une valeur de 28mg de sulfites sur la

journée, la DJA max. est respectée.
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N°7 : DJA max. = 59,5 mg/jour
# a J5 : 200g de purée en flocons soit 3mg de
sulfites.

La DJA max. est respectée.

% h J6 : 200g de purée en flocons soit 3mg de
sulfites.

2 vefres de vin rouge (150mi) soit 55,56mg
de sulfites.
Au total, on a 58,5mg de sulfites et la DJA max. est
respectée car cette personne a un poids de 85kg et

donc une DJA personnelle importante.

2 3 J8 : 100g de raisins frais soit 2mg de sulfites.
1 biere (250ml) scit 25mg de sulfites.
1 verre de vin rosé (150ml) soit 35,25mg de
sulfites.
Pour ce jour on arrive & une quantité de 682,25mg de
sulfites, la DJA max. est légérement dépassée.

# & J11 : 200g de pommes de terre épluchées sous
vide (E224) soit 20mg de sulfites (DMAS de 100
mg/kg).

La DJA max. est respectée.

# & J12 : 1 bidre (250 ml) soit 25mg de sulfites.
1 verre de vin rouge (150ml) soit 27,75mg
de sulfites.
On a un total de 52,75mg pour cette journée, on est .

proche de la DJA max.
# & Ji13, Ji4 : 3 verres de vin rosé (150ml) soit

105, 75mg de sulfites, la DJA max. est dépassée d’'une

foigs et demie sa valeur.
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N°8 : DJA max. = 48 mg/ jour

R L R R T I T T T T T LI L U L L L L

# a2 J3 : cake & base de fruits confits, environ 20g
de fruits pour 100g de gateau.
La DMAS des fruits confits est de 60 mg/kg d’ou une

consommation de I,2mg de sulfites

La présence de sulfites n’est pas mentionnée sur
l1*emballage, les fruits confits sont considérés comme

un ingrédient.

1 verre de vin blanc demi-sec (100ml), la
DMAS est comprise dans une fourchette allant de 300 a

400 mg/1 ce qui donne une moyenne est de 350 mg/1l,
goit une "consommation” en sulfites de 35mg.

Sur la journée on arrive & une valeur de J36,2mg de
guifites, la DJA max. est respectée.

$ & J9 : 200g de purée en flocons (E223) soit 3mg de

sulfites.
40g de fruits secs (DMAS de 1000 mg/kg)

soit 40mg de sulfites.

43mg de sulfites ont été ingérés ce jour, la DJA max.

est respectée,
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N°310 : DJA mex. = 44,1 mg/jour

A H W M o oE H MO H R H M N NG N DR BB

£ a JI : 2008 de purée préparée & l’'aide de flocons
de pommes de terre déshydratées (E223), soit 3mg de

sulfites.

100g de crabe en conserve (E222) d’'ol une

"consommation” en sulfites de 3mg.

200g de raisins frais, ce qui donne 4mg de

gulfites.

Pour cette journée, 1'ingestion totale de sulfites

représente 10mg. La DJA max. est respectée.

* 3 J4, J5 : confection d’un cake contenant des
fruits confits (E220), pour 600g de gdteau on a
utilisé 100g de fruits confits. Il a été consommeé
dans la journée environ 300g de cake soit environ 50¢

de fruits soit 3mg de sulfites.

200¢g de raisins frais soit 8mg de sulfites.

On a un total de 1I1mg de sulfites pour ces 2 jours,

La. DJA max. est respectée.

® a J12 : 400g de purée en flocons (E223) répartis
entre les repas du midi et du soir soit 6émg de
sulfites pour cette journée, la DJA max. n‘est pas

dépassée

_94_




N®i1 : DJA max. = 39,9 mg/jour

Prise journaliére de TERCIAN* solution. Cette
spécialité contient du disulfite de sodium en
guantité inférieure ou égale a 0,1000g pour 100ml ce
qui représente un apport infime de sulfites.

Cette quantité est notée dans la composition
générale, de plus sur la notice intérieure il est

mentionné : "ce produit contient des sulfites”.

Posologie : 10 gouttes le soir soit 0,25ml c’est &
dire 0,00025mg de sulfites.

L’apport médicamenteux est de toutes les facgons
négligeable puisque la Pharmacopée Francaise impose

une concentration maximale de 1 pour 1000.

# p J2 : 400g hachis parmentier & base de pommes de
terre déshydratées en flocons (E223) soit 200g de
purée en flocons qui contiennent environ 3mg de

sulfites.

fruits au sirop donc & base de sirop de
glucose, La DMAS étant de 20 mg/kg, l’apport en

sulfites d’une portion d'environ 100g de fruits au
sirop est négligeable,

La présence de sulfites n'est pas mentionnée sur les
emballages car le sirop est dans ce cas un
ingrédient.

Durant cetie journée, 3Img de sulfites ont été

consommés, la DJA max. est respectée.



# a J7 : 758 de fruits secs en mélange (E220) ce qui
représente 75 mg de sulfites, la DJA max. est déja

largement dépassée.

3 verres de vin rouge soit 450ml ( 1 verre
égquivaut & environ 150 ml), d’ol une consommation en

sulfites de 83,25mg.

La dose en sulfites pour la journée est de 158,25mg,

ce qui correspond environ a4 4 fois la DJA max.
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N°12 : DJA max.= 38,5 mg/jour

Consommation journali2re de barres énergétiques a
base de fruits secs, environ 3 barres par jour.

I1 est difficile dans ce cas de connaltre la quantité
exacte de fruits secs ingérée, elle doit étire
d’environ 2g par barre soit 6g dans la journée.

La DMAS pouvant &tre contenue dans les fruits secs
étant de 1000 mg/kg, on obtient une valeur de 6&mg de
sulfites chaque jour. On est loin de la DJA max. de

cette personne.

La présence de sulfites n’est pas mentionnée sur
l*emballage car les fruits secs représentent ici un

ingrédient dans la préparation.

A cette consommation journaliére, il faut ajouter

# a J5 : 200g de pommes de terre sous vide (E224),
la DMAS autorisée est de 100 mg/kg, d'olu 1'ingestion
de 20mg.

Soit pour cette journée, 26mg de sulfites au total.

L.La DJA n’'est pas dépassée.

2 & Ji12 : idem J5 soit 26mg de sulfites.
50g d'abricots secs soit 50mg de sulfites,.

Pour cette journée on obtient une quantité de

sulfites égale a4 76mg, la DJA max. est dépassée de 2
fois sa valeur théorique. ’
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N°13 : DJA max. = 37,1 mg/jour

Cette personne mange de nombreuses préparations &
base de vinaigrette, cette dernidre est préparée,
entre autre, avec de la moutarde (E224).

i cuillére & café, soit environ 5g de moutarde, est
utilisée pour chaque vinaigrette, la DMAS étant de
500 mg/kg, nous obtenons 2,5mg de sulfites par
préparation.

La quantité consommée est inférieure a cette valeur,

la vinaigrette n’est pas entiérement absorbée.

I1 faut ajouter la consommation jourmali2re de
gélules & base de plantes, de composés vitaminés
(ARKOGELULES%*), soit 10 & 15 gélules par jour dont
l1’apport en sulfites est négligeable (50 ppm).

Cette personne absorbe gquotidiennement des sulfites

mais en quantités infimes.

N°15 : DJA max. = 31,5 mg/kg

Consommation journaligre de fruits secs (abricots,
raisins) (E220), de 50g & 200g par jour, sous forme
de grignotage.

Ceci correspond & une consommation pouvant aller de

50mg a 250mg, la DJA max. est dépassée de 1,5 & 6 par

rapport & la valeur théorique.
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dans un tableau, voir tableau n°4.
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Tableau n°4

COMPILATION DES RESULTATS DE L°’ENQUETE

DJA max. = Dose Journalieére Admissible maximale en mg/jour.

DS = Dose de Sulfites par portions d’aliments et de boissons,

et dans les médicaments. (en mg).
DS/J = Dose de Sulfites ingérée par Jour (en mg/j).

TLJ = Tous Les Jours.

J = Jour

N° DJA max.
i 57.5

2 50,4

3 49,0

4 45,9

5 45,5

Produits
Vin rosé

Vin rosé
Biére

Morue
Vin rouge

Raigins frais

Vin rouge

100 ~

DS (mg) DS/J

141 141

141

50 194

150

27 177
6 6
27 27
25 25
50 50
75 75



(suite)

N° DJA max. Jour Produits DS (mg) DS/J
6 35,0 Ji-9 Purée 1.5 i.5
J4 Vin rosé 35 35
J5 Moutarde 5 5
J7 Raising frais 4 4
Ji10-11 Bi&re 25 25
J13 Conserve crabe 3 3
Jl14 Purée 3
Biére 25 28
7 58,5 J5 Purée 3 3
J6 Purée 3
Vin rouge 55 58
J8 Raisins frais 2
Biére 25
Vin rosé 35 62
J11 Pommes de terre 20 20
J1i2 Biere 7 25
Vin rouge 27 52
Ji3-14 Vin rosé 105 105
8 49,0 J3 Fruits confits 1
Vin blanc demi—sec 35 38
Jg Purée 3
Fruits secs 40 43
9 46,2 _- - — —
i0 44,1 J1 Purée 3
Conserve crabe 3
Raisins frais 4 i0
J4-5 Fruits confits 3
Raisins frais 8 i1
Jiz2 Purée 6 6

o e s A s s o A R TR R R At I8 TR T o ek e i {308 TR R R e e o M e e SN PG A O O R o ) D DR Y G e e e e it 8O DR SRR e e e b b s 624 8 o
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(suite)

N DJA max. Jour Preduite DS (mg) DS/J
i1 39,9 TLJ Médicament <] <<y
J2 Purée 3
Sirop de glucose <<t 3
J7 Fruits secs 75
Vin rouge 83 158
12 38,5 TLJ Fruits secs 8 6
J5 Fruits secs 8
Pommes de terre 20 26
J12 Fruits secs 6
Pommes de terre 20
Fruits secs 50 76
i3 37,1 TLJ Moutarde 2,5
gélules «<1* 2,5
14 34,3 _ _ _ o
i5 31,5 TLJ Fruits secs 50 & 250 50 a 250

* quantités de sulfites négligeables
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Cette é6tude montre que les dépassements de la DJA ne
sont pas rares mais ils sont plutdt occasionnels.
Ils peuvent représenter jusqu’a six fois la DJA max.

de la personne (n°15).

Les aliments pourvoyeurs de quantités “"importantes”
de sulfites, et consommés par la population étudiée,

sont les fruits secs, la morue, et pour les boissons

ce sont les vins et la biére.

Les spécialités médicamenteuses représentent un

apport infime de sulfites.

Les DMAS de ces produits sont trés élevées 1000

mg/kg pour les fruits secs et la morue, et de 100 &

400 mg/l pour les vins et bigéres.

I1 en découle qu’une portion de morue (100g) apporte
100mg de sulfites, 50g de fruits secs donnhent 50mg de
sulfites , et qu’un verre de vin (150ml) contient
environ 38 mg de sulfites.

La DJA de référence étant de 42mg (pour un homme de
60kg), on se rend compte que la quantite de sulfites
contenue dans des rations types dépasse la DJA de

référence, ou s8'en approche,

Le dépassement de la DJA est dose-dépendant, en effet
tout est fonction de la quantité d'aliments ou de
boissons ingérée.

Manger un abricot sec, soit environ 10g, n’'apporte
gque peu de sulfites (10mg).

De méme, certains aliments peuvent avoir une DMAS

importante et ne pas étre & 1’origine de dépassement
de la DJA car ils sont consommés en faibles

quantités, par exemple la moutarde qui a une DMAS de
500 mg/kg mais dont la consommation dépasse rarement

les 10g par jour soit 5S5mg de sulfites.
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Le poids de la personne est treés important puisque
par définition la DJA est fonction du poids de
l1'individu, la consommation des mémes aliments, en
mémes quantités sera & l’'origine de dépassement de la
DJA pour certains et pas pour d’autres, les n°7 et
n°15 sont représentatifs.

On peut alors s’interroger gquant aux enfants, et se
demander si la DJA telle qu’elle est définie
aujourd’hui prend en compte ce probléme.

En ce gui concerne les sulfites, les enfants sont de
faibles consommateurs, sauf avec la purée mais elle
n’apporte que peu de sulfites, mais gu'en est—-il pour

d'autres additifs 7.

Les dépassements de la DJA sont occasionnels dans la
plupart des cas et donc ne doivent pas édtre vus comme
un véritable problénme.

Un dépassement journalier est dii & certaines
habitudes alimentaires comme la consommation de vin,
le grignotage de fruits secs, on peuit alors se

demander qu'elles sont les conséquences & long terme.

Fondu M. (21) rapporte dans un de ses articles les
propos du concepteur de la DJA le Professeur Truhaut

et d’'un détracteur de la DJA le Docteur Elias.

Le premier dit : "la DJA doit étre telle qu’elle
mette & 1'abri des risques éventuels de nocivité
pouvant résulter d’une absorption prolongée. On

entend par la une absorption répétée, jour aprés
jour, pendant éventuellement toule une vie. Cela
signifie que, de toute évidence, il n’y a pas de

conséquence grave si un jour la DJA est dépassée”
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le second s’exprime en ces termes : "il faut se
pencher sur chaque cas particulier. S’agit-il d’'un
dépassement occasionnel ou de longue durée, ce
dépassement est-il important ou faible, quels sont
les problémes toxicologigques poséds par la substance
en guestion, les organismes en pleine formation ou en
croissance pourraient-ils étre spécialement

sensible ?2".

Doit-on &tre vigilant ou doit-on avoir confiance en

la DJA telle qu’elle est définie aujourd'hui 7
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Les sulfites, additifs de conservation alimentaire et
pharmaceutique, sont trés précisement définis guant a
leurs possibilités d’utilisations et quant aux doses
maximales pouvant &tre contenues dans les
préparations.

Ils répondent & une législation francaise et
européenne précise, il est nécessaire de protéger le
consommateur en vue de 1'ouverture des frontiéres.
Toutes les données concernant les sulfites sont
collectées par la DGCCRF qui est chargée ensuite
d’informer les industriels utilisateurs de sulfites,

et de veiller au respect des lois.

Depuis quelques années, les sulfites sont mis en
cause dans l'initiation de réactions & type de
bronchospasme.

Ces phénoménes intéressent essentiellement une faible
partie de la population asthmatique sensible,

Le diagnostic de 1’intolérance aux sulfites est
aujourd’hui possible, le protocole est basé sur
1’interrogatoire et les tests de provocation orale.
Le patient sensible pourra, de lui—-méme, exclure les
sulfites de son alimentation en contrdélant les
étiquetages et en suivant les informations qui lui
auront été données sur les aliments, boissons et
médicaments contenant des sulfites.

Les accidents étant rares aprés une telle prise en
charge, il ne parait pas nécessaire de refirer les
sulfites de la liste des additifs conservateurs,
seuls les laboratoires pharmaceutiques évincent
d’eux-méme les sulfites de la formulation de
médicaments, & la suite d’enquétes de
pharmacovigilance, et parce gue dans ces cas les

réactions observées sont dangereuses pour 1’homme.
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Les additifs sont définis, entre autre, par la DJA.
Pour les sulfites celle-ci est de 0 & 0,7 mg/kg.

La DJA est elle-méme définie par des textes
législatifs précis.

EFlle est établie a partir d’études sur 1'animal, puis
on extrapole la valeur obtenue & 1'homme.

I1 semblait intéressant de mener une enqguéte pour se
rendre compte du niveau d’ingestion des sulfites.
I1 en ressort que la DJA est le plus souvent
respectée.

Les dépassements occasionnels sont dii a la
consommation de morue, fruits secs, vin et biére.
Les produits pharmaceutiques ne représentent qu’un
faible apport.

Pour certains le dépassement peut étre journalier,
nous sommes en présence de personnes gui ont des
habitudes alimentaires entrainant un non respect de
la DJA.

I1 ne faut pas perdre de vue que la DJA est
dépendante des gquantités d’'aliments et boissons
ingérées, du poids de la personne, paramétres
variables d’un individu & un autre.

On peut se demander si la DJA est un paramétre
fiable.
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ANNEXE 1 :

critéres de pureté spécifiques
sulfites

des

E 220 - Anhydride sulfureux

Aspect ; gaz incolore.

Teneur : pas moins de 99 p. 100,

Matiéres non volatiles : pas plus de 0,01 p. 160.

Anhydride sulfurigue : pas plus de 0,1 p. 100,

Autres gaz (excepté les gaz qui entrent normalement dans la compo-
sition de l'air} : aucune trace.

Sélénium : pas plus de 10 mg/kg.

E 221 - Salfite de sodium {anhydre on heptabydraté)

Aspeet : poudre blanche cristalline ou cristaux incolores.

Teneur : .
Ankydre : pas moins de 95 p. 100 de Na:50» et pas moins de
48 p, 100 de SO

‘Heptahydraté : pas mains de 48 p. 100 de Na:SOs ¢t pas moins de
24 p. 100 de 50,

Thiosulfate : pas plus de 01 p. 100 de Na.S.0s sur Ia base de la
teneur en 50.,
Fer : pas plus de 50 mg/kg de Na.50: sur la base de la teneur en

t 13

Sélénium : pas plus de 10 mg/kg sut la base de la teneur en SO,

E 222 - Sulflte acide de sodium

Aspect : poudrc blanche cristalline. -

Teneur : pas moins de 95 p. 100 de NaHS0, et pas moins de
58,4 p. 100 de SOu.
" Fer : pas plus de 30 mg/kg de NaHSOs.

Sélénium : pas pius de 10 mg/kg sur la base de la teneur en SO

E 223 - Disulfite de sodium -

Aspect : cristaux incoldres ou poudre blanche, cristalline.

Teneur : pas moins de 95 p. 100 de Na:S:0: et pas moins de
64 p. 100 de SO

Fer : pas plus de 35 mg/kg de Na:S:O..
Sélénium : pas plus de 10 mg/kg sur la base de la teneur en 50..

E 224 - Disnlfite de youssium

Aspect : cristaux incolores ou poudre blanche, cristalline.

Teneur : pas moins de 90 p. 100 de K.S:0, et pas moins de
51,8 p. 100 de 50, le teste 4tant constitué pratiquement en totalilé
de sulfaie de potassium.

Fer : pas plus de 30 mg/kg de KiS:0s.
Sélénium ; pas pius de 10 mg/kg sur la bese de la teneur en SO,
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E 225 - Disulfite de calcium

Aspect ; poudre blanche ou fragments Iégérement jaundtres.

Teneur ; pas moins de 95 p. 100 de CaS:Os et pas moins de
66 p. 100 de 50..

Fer : pas plus de 35 mg/kg de CaS.0s.
Sélénium_: pas plus de 10 mg/kg sur la base de la teneur en SO,

E 226 - Salfite de calcium

Aspect : cristaux blancs ou poudre cristalline blanche.

Teneur : pas moins de 95 p. 100 de CaS0O:2H.O et pas moins de
39 p. 100 de SOu.

Suifates : pas plus de 0,1 p. 100 exprimé en SO..

Chlorures : pas plus de 0,05 p. 100 exprimé en CL

Fer : pas plus de 3,005 p. 100,

Sdiénium : pas plus de 10 mg/kg sur la base de la teneur en SO,

E 227 - Sulfite acide de calcium
Aspect : solution aqueuse jaune-verditre clalrc ayant une nctte
odeur d’anhydride sulfureux.

Teneur: 6 &4 8 p. 100 (p/v) d’anhydride sulfureux et 2,5 &
3,5 p. 100 (p/v) d'oxyde de calcium correspondant & 10 - 14 p. 100
(p/v) de suifite acide de caicium Ca(HSOs).

Fer : pas plus de $0 mg/kg.
Sélénium : pas plus de 10-mg/kg sur la base de la teneur en 50..

E 218 -~ §ulflte acide de potassinm (bisulfite de potamium)

Aspect ! solution claire, incolore, obtenue par barbotage d’anhy-
dride sulfureux (50.) E 220 dans une solution aqueuse d’hydroxyde
de potassium (KOH) de qualité alimentaire.

Formule chimigue : KHSOs en solution aqueuse (4).

Teneur : pas moins de 280 g de KHSO. par litre (ou 130 g de SO,
par litre).

Sodium : pas plus de | p. 100 sur Ia base de la teneur en SO..
Sélénium : pas plus de 10 mgs/kg sur la base de la teneur en SO,
Chiore : pas plus de 1 000 mg/kg en Cl.°

10 Décembre 1981 (30).




ANNEXE 2 : les sulfites dans

le vin

EGOUTTAGE
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Yin de table

FERMENTATIOB
Alcool
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la Revue Que Choisir Santé (56).
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RAISIN
Sucres, tanins

A

FOULAGE

Alcool

FERMENTATION
MALOLACTIQUE

ELEVAGE EM FUTS
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ANNEXE 3

: les sulfites dans 1’alimentation

Ministere de V' Agriculfure

/

Addsr i‘s

CEE

?mA d&.s

Dosﬁ em ?\QL

ANHYDRIDE SULFUREUX.

£220

- Morua,

- Poissons at autres produits de la . pdche
“ séchés. S .

- Jus de ldgumes. . ...'

- Jus, jus concentrds, jus d&hydraiés de
citron 8i de limette. . .

- Jus, jus concentrés, jus déshydratés de
raisin, d’ananas, do pomme, d'orange, de
pamplemousse. ’

- Bidros.

- Cidres, poirds,

- Hydromals,

- Boissons alcoolisées et sromatisdes & bese
da rsisin ou de pomma, ’

- GrioHes dostinbes 4 la pitissario.

- Moutardes. : b
- Phtas salées d'sil, d'échalole at d’oignon.

- Fruits dastinds 2 &tre confits au sucre.

- Fruits sacs.

- Fruits, pulpes, puréas, jus ou extrait agueux
de jus destinés & la confection de confi-
turas, gelbes, marmalades.

- Fruits, pulpes, purdas, jus ou extrail aqueux
da jus destinds 4 Ia confection de confits,
da fruits confits. ' :

- Marrons et autres fruits 3 coque destinés 4

Jo confection de crémes de marrons at |

d'autres fruits 3 coqua.
- Noix.

- Litchis.

- Champignons bour t.:onserva_.l
~ Légumeos socs.
- Sirop de ghucose,

- Sucre, dextrose monohydraté, sucra inverti

1 g/kg. blanchiment de la morue.
1 g/kg. dosa maximale.

100 mp/l, dose maximale.

10 mg/l, jus de citron ou do iirﬁetle destinés
4 la consommation directe pour usage
- culinaire : 100 mg/l.

10 mg/t, seu! ou en mélange svec sas aels,

100 mofl, quantité de bisulfites inférisure &
BOmgA. -

175 mp/l, tensur résiduslla expriméa-an $0.:
176 mg/l, mdmea taneur résiduslla pour les
fermentés de pommes at da poires .
150 mg/t pour les cidres ot poirds bouchéds
et les phtillants de pommes ot do poires.

100 mg/l, quentité de bisulfites infrieura A
80 mgAl.
100 mg/l, expriméa en anhydride sutfureux.

150 mg/kg, eu momont de & préperation des
produils de pMisserie ; exprimée en S0».
500 mg/kg, soul ou en mélenge.

1 .gfkg. d'ail, d'¢chalote ou d'olgnon mls en
@uvie, exprimé en S0, sewl ou en
mélangs. | ' o

80 mg/kg, teneur résiduslle on cas da traite-
mant ultériaur avec E 200 ou sos sals.

1 glkg, saul ou en mélange.

50 mg/kg, sauf confitures et gelées 4 extra a.
Idem.

10 mg/kg, trempage dans vne solution
aquause da S5C..

1 mgfkg, tenaur résiduelle dens ['amande
aprds lumigation des coguas.

10 mg/kq, toneur résiduslle sxprimée en S50
dans la pulpa ; 250 mgfkg dans }a coque.

10 mp/kg, blanchimant des champignons.
1 gfkg, seul ou en mélanga.
20 mgfkg, da sirop.

15 mg/ky, doso euprimée par'rappoﬂ e
matigra sdcha.
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| SULFITE DE SODIUM

SULFITE ACIDE DE S0DWM

E22

3

- Crevottes cuites.

- Langoustinas cuites.
- Morus.
- Conserves de crabe.

- Jus, jus concentrés, jus déshydratds de
citron ot da limette.

- Jus, Jus concentrés, jus déshydratés da
saisin, d’anenes, de pomme, d'orange, da
pamplamousse. ’

- Cidres, poirds,

- Boissons l!cooii;-,ées ot aromatisdes 3 base
da raisin ou de pomme,

- Griottas dastinbes & Ja pbtisserie.

- PAtes saldas d'ail, d'échalots et d'vignon.

- Fruits 2ecs.

~ Fruits, puipas,'puréas, jui ou exirait aqueux
da jus destinds A l1a confection do confi-
tures, gelées, marmelades.

- Fruits, pulpes, purées, jus ou axtrait bqueux
do jus destinés & la confection da confits,
da fruits confits.

- Légumes secs. -
- Cravettas cuites.

- l.aﬁqousﬁnas cuites.
- Morua. ’
- Conserves de crabs.

- Jus, jus concanirés, jus déshydratés da
citron et da limstte.

- Jus, jus concentrés, jus Mydmés da
raisin, d'snanas, da pomma, d'ordhge, do
pamplemousss. -

- Bidros.

- Cidras, poirés.

- Hydromels.

- Boissons slcoolisdas ot aromstiséas 3 base
de raisin ou de pommae.

- Griottes destindes & la pltissaris,

~ Moutardes.
- Phtas salées d'ail, d'échalote ot d'oignon.

= Fruits secs.

- Fruits, pulpes, puréaes, jus ou exirsit SQuauX
do jus destinds & la confection de confi-
tures, geléss, marmelades.

- fruits, pulpes, puréas, jus ou exirail aquaux
da jus destinds & la confoction de confils,
da fruits confits. :

= Champignons pour consarve.

- Légumas sacs.

F mg/kg, tenour rbsidualie dans la chair |
cuile ; trempage & I'état cru dany una solu-
tion & 2 %,

Idem.

1 g/kg, blenchiment de la morue.

20 mg/kg, tencur rbsiduelle dens la chair
cuite ; en vua de prévenir le noircissamant
anrymatique.

10 mg/l, jus da citron ou do limette destinds
3 la consommation directe pour ulage
culingire ; 100 mg/l.

10 mg/, saul ou &n mélange.

176 mgfi, exprimé en 50, Méme tensur rési-
duefla pour les fermamés da pommes ot
poirea; 150 mp/l pour les cidras et poirés
bouchds et los pdtillents de pommas ou
poirss. Quentitd de bisulfites employée:
10 g/, : _

100 mg/l, exprimé an anhydride sulfureux.

150 mg/kg, su moment da la préparation des
produits de pltissarie | axprimda on S0,

1 g/hg, d'sil, d'échalote ou d'olignon mis en
wuvra, sxprimé on 50, seul ou en
milange. .

1 g/kg, saul ou en mélange.
50 mp/kg, souf confitures et geldaa 4 axtra s,

idam.

1 gfkg, ssul ou an mélanga.

0 mgfkg, toneur résidueile dans la chair
culte ; trampage & I'é1at cru dens une solu-
tion 4 2 %,

dam.
1 gfkg, blanchiment de la morve,

30 mgfkg, teneur résidualle dans la chair
cuite ; en vua do prévanir le noircissamaent
enzymetigua.

10 moA, jus de citron ou do imette destinds
3 1s consommation directs pour usage
culinairs ; 100 mafl.

10 mgA, saul ou en mélenga.

100 mgAl, quantith de bisulfites infériaure 4
5 mg/l

10 g/, tenour rdsiduelie exprimée en 50
{75 mgA,, méme tonsur résidueila pour les
farmentds de pommes 61 da poires;
160 mpA pour les cidres ot poinbe bouchés
ethspéﬁuamgepamuumpolm

100 mg/l. quentitd da bisulfites infériaure &
50 mgfl

140 moAl, exprimé en anhydride subfureux.

160 mng/kg, av moment de Ja préparstion des
produits de pitissaria ; exprimée en 50..

500 mg/kg, 2oul ou an mélange.
@uvre, siprimé en SO0, seul ou enp

mélango.
1 pfig, seul ou en mélange.

idam.

10 mg/ky, blanchiment des _,champignons.

1 g/kg. d'si, 'échalote ou d'oignon mis enf

50 mg/ug, seuf confitures of galdas ¢ extra o |

1 gfhg, saul ou en mélanga, :
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DISULFITE DE SODIUM

DISULFITE DE POTASSIUM

E2d

E

- Crovatiss cuitas.

- Langoustinea cuites.
- Morua.
- Consarves de craba.

- Jus, jus concentrés, jus déshydratds de
citron ot do limetta.

- Jus, jus concenirds, jus déshydratés de
raigin, d’snanas, de pomms, domnge de
pamplamoussa,

- Cidres, poirda,

- Bolssons alcoolisdas ot sromatiséos 4 baza
de raisin ou da pomme. ..

- Griottes destindas 4 la pltissarie,
1

- Pétea zaliios d'ail, d’échalote ot doignon,

= Fruits sacs. .

- Fruits, pulpas, purdes, jus cu extrait aquaux
do jus dostinds 4 la confection Za oonﬁ
turas, geléas, marmelades.

- Raisin frais.
- Ligumes paca.
- Pommes de tene déshydratéss en flocons.

~ Pommes de terre dpluchdes ot condi-
tionndas sous vide,

- Crevettes cuiles.

- Langoustinas cuites.
- Morue.
~ Consarves da craba.

citron ot do limetits.

- Jus, jus concentrds, jus déshydratés de

- Jus, jus concantrés, jus déshydratés de
reigin, d’ansnas, da pomme, d'mnga da
pamplomouass,

- Cidras, poirés.

- Boissons aicoolishas et aromatisdes 3 base
da raisin ou da pomma.

- Griottes destindes & la péliswiq.

~ Pites salées d'ail, d"échalote ot d'oignon,

- Fruits secs.

- Fruits, pulpas, purées ]us ou a;m'ait aguBux
de jus destinés & la confection do confi-
tures, galéas, marmeladas.

- Fruits, pulpas, purées, jus ou axtrait aqueux
da jus dastinés 4 {a confaction de confits,
de fruits confits. .

~ Raisin fraia.

~ Lbgumas secs. . e
- Pommaes do tere déshvdutfm an flocons.

0 mg/hg, tensur résiduelle dans ia chair
cuite ; trempage 4 I'$tat cru dans una solu-
tion & 2 %,

Idem.

1 g/kg, blanchimant da la monva.

30 mg/kg. tenaur résiduelle dans la cheir
eu!te on vva da prévenir le noircissamant
anxvmtthua.

10 mgAt, jus do citron ou de limette dastinds
4 ls consommation directa pour usaga
culingire : 100 mg/i.

10 mgA, seul ou an mélange.

175 mp/, axprimé en SC.. M8me tonsur rdsi-
duslla pour les farmentds da pommes et
poires ; 160 mg/l pour les cidres ot poirds
bouchés ot les pétilents de pommeas ou
poires. Quantité da bisulfites employde:
10 g/hl.

100 mg/l, exprimée en enhydride sulfuranx

150 mg/kg, au moment da ia préparstion das
produits de pitissaria ; exprimés an S50,

1 gy, d'ail, d'échalote ¢u d'oignon mis en
@uvra, axprimé en SO, soul ou an
mélange.

1 g/kg, seul ou en mélange.
50 mg/ky, seul confituras ot gelées ¢ extra .

20 mg/kg, exprimé en SO,

1 gfkg. saul ou an méianga.

100 mg/kg, toléranca do 30 mo/kg.
100 my/kg. .

3 mpfkg, tenaur tésiduelle dans la cheir
culta ; trempage t I'étst cru dans une solu-
tion 4 2 %.

Idam.
1 g/kg, blanchimant da ls morve.

30 mgjkg. tensur résiduella dans s chair
cuite ; en vue do prévenir ls noircissement
snrymatique.

10 mgfl, jus do citron ou do Itmat!e destinds
4 la consommation directe pour uszage
culinaire : 100 mgA.

18 mg/), saul ou en mélangs.

176 mgA, exprinyd en 50.. Méme lensur rdsi-
‘duelle pour les fermentds do pomwmaes ot
poires : 180 ma/l pour tes cidres et poirds
bouchéds at les pitillents da pommas oy
polres. Quaentith de blsuifites ' employde ;
0 g/hl.

100 mg/l, exprimé en anhydrida sulfurux.

180 mg/kg, ey moment de fa préparation des
produits da phtiasarie ; exprimés an S0..

1 g/kg, d'sil, d’schalote ou d'oignon mis an
wuvra, axprimé an S50, seul ow en
" mélange.

1 g/kg, 2oul ou en mélange,
54 mg/kg, sauf confituras et geolées g axira »,

Idam.,

0 mgfkg, exprimé an 50
1 gfug, saul ou en mélenge.
100 mgfkg. io!brencs da m mgfkg.
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SULFITE DE CALCIUM

SULFITE ACIOE DE CALCIUM

E6

EL?

- Jus, jus concentrds, jus déshydratis de
citron et da limstta.

- Jus, jus concentréds, jus déshydratgs de
rpisin, d'ansnes, de pomma, d'orangs, de
pamplemoussa, .

~ Cidras, poirds,

- Boissons alcoolisées et aromatiséas 4 bass
de raisin ou de pomms.

- Griottes destindes 4 la phtisseria.

- Fruits, pulpes, purées, jus ou axtrait aquoux
de jus destinés 4 la confection do confi-
turas, palées, marmeladas.

- Fruits, pulpas, purdes, jus ou extrait aqueux
de jus destinds 2 Ia confection da confits,
de fruits confila.

- Jus, jus concentrés, jus déshydratés de
citron at de limetts, -

- Jus, jus concentrés, jus déshydrstés de
reigin, d'enenas, da pomme, d'orange, da
pamplemoussa,

- Bidres.

- Cidras, poiréa.

- Boissons alcoolisdes at aromsatisbes & basa
da raisin ou de pomnma.

' - Griottes destinées 4 e pltisserie.

- Fruits, pulpes, purdes, jus ou extrsil agueux
da jus destinds & Is confaction de confi-
tures, galéss, marmelades.

Journal! officiel

10 mgA, jus da citron cu da limetts destines
4 Is consommation diracta pour usage
culinaire : 100 mg/L

10 mgA, soul ou en mélange.

175 mgfl, exprimé en SO.. Mdme tensur rési-

dualle pour las fermantés da pommes &t
poires ; 160 mg powr las cidres st poirda
bouchés ot los pétillants de pommes ou
ﬁl&&d Quantité de bisulfites employde:

100 mp/), axprimé en anhydrids sulfureur.

150 mg/kg, au moment da la priparauon des
produits da pétisseria ; exprimde en $0..

50 mp/kg, sauf confitures et gelées ¢ axtra».
Idem.

wmgjl }usdeutronwdslomsmdestm
4 s consommation directe powr usege
culingira ; 100 mg/l.

10 mg/l, saul ou an méblanga.

100 mgﬂ. quantitd da bisulfites inférieura 4
50 mg/l.

ngl taneur rdsiduslle axprimée en 50.:
% mg/l, méme tenewr résiducila pour tes
fermemh de pommes ot ds poires ;
ﬁﬂmgﬂpammmmpok&bmnh&
ot Joa pdtillants do pommes ot de poires.
100 mg/l, axpriméa en enhydride sulhewe

' 150 mgfhg, su momeant do la préparation das

produits da pitisseria | axpriméa gn S0,
50 mg/hg, sauf confitures ot geolées ¢ extra ».,

- Fruits, pulpss, purdes, jus ou oxirait aqueun} /dam,
demdoméa!bwnfmondomﬁu
do froita confits. -
du 10 Décembre 189t (30).
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ANNEXE 4 :

le décret du 18 Septembre 1989

MINISTERE DE L'ﬁCONOWI!E, DES FINANCES ET DU BUDGET

Décrat ne 89-874 du 18 septembrz 1989 relatif aux
pdditifs pouvant 8tre employéds dans les danrdes
deutlnéas 4 I"alimentation humaina

 NOR: ECOZ83000280

Le Premler ministre, :

‘Sur le rapport du ministre d'Etat, ministre de I'économie, des
finances et du budget, du garde des sceaux, ministre de la jus-
tice, du ministre de lindustrie ¢t de i'aménagement du terri-

toire, du ministre de 'agriculture et de la forft et du ministre

de la solidarité, de la santé ¢t de la protection sociale,

Vu la directive C.E.E. n° 89-107 du Consecil des commu-'

nautés curopéennes du 21 décembre 1988 relative au rappro-
chement des légisiations des Etats membres concernant les
additifs pouvant &tre employés dans les denrées destinées &
I'alimentation humaine ;

Vu la loi du ler aedt 1905 sur les fraudes et falsifications en
matit¢re de produits ou de services, et notamment son
atticie 11, ensemble te décret du 22 janvier 1919 modifié pris
pour son applacauon ;

Vu le décret du 15 avril 1912 portant application de la loi du
ler apdt {905 en ce qui concerne les denrées alimentaires et
spécialement les viandes, produits de la charcuterie, [ruits,
légumes, poissons et conserves, modifi€ notamment par le
décret ne 73-138 du 12 février 1973 ;

Vu le décret ne 84-1147 -du 7 décembre 1984 portant applica-,

tion de la loi du I+ apGt 1905 sur tes fraudes et falsifications
en mati¢re de produits ou de services en ce qui concerne 1'&ti-
quetage et la présentation des denrbes alimentaires ;

Le Conseil d'Etat (section des finances) entendu,

Décréte :

. Art. ler, -~ On entend par « additif alimentaire : toute subs-

tance habitucllement non consommée comme aliment en soi et
habituellement non utilisée comme ingrédient caractéristique
dans l'alimentation, possédant ou non upe valeur nutritive, et
dont |'adjonction intentionnelle aux denrées alimentaires, dans
un but technologique au stade de leur fabrication, transforma-
tion, préparation, traitement, conditionnement, transport ou
entreposage, a pour effet, ou peut raisonnablement &ire estimée
avoir pour effet, qu'elle devient elle-méme ou que ses dérivés
deviennent, dlrectemem ou indirectement, un composant de ces
denrées alimentaires ».

Art. 2. - Les additifs alimentaires ne peuvent étre employés
dans les denrées alimentaires que dans les conditions fixées par
arrété des ministres chargés de la consommation, de Iagricul-
ture, de la santé et de l'mdustﬂe.

Cet arrété fixe : '

a) La liste des additifs alimentaires dont I'emploi est autorisé
4 Pexclusion de tout autre ;

&) Les denrées alimentaires ou les catégories de denrées ali-
mentaires auxquelles ces additifs peuvent éire ajoutés ;

¢) Les conditions d'incorporation de ces additifs dans les
denrées alimentaires ;

d) Les critéres d'identité et de pureté auxquels doivent
répondre les additifs alimentaires ;

e} Les régles concernant les substances utilisées comme pro-
duit de support ou de dilution, y compris, le cas échéant, leurs
critéres de pureté ;

J) Le cas échéant, les condilions particulidres relatives 3 la
vente au consommateur final ;

g) Les catégories auxquelles appartiennent lcs additifs all-
mentaires ;

h) L'inventaire des additifs alimentaires relevant de la procé-
dure prévue 4 I'article 4.
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Cet "inventaire est établi aprés avis du Conscil supéricur
d’hygitne publique de France et de I'Académic nationale de
médecine sur la base de cntéres d’ordre sanitaire et notamment
toxicologigue.

Art. 3. - Les demandes tendant 3 modifier I'arrété men-
tionné a l'article 2 sont transmises, dans les conditions prévues
aux articles 5 et 6, au Conscil supérieur d’hygiéne publique de
France et 4 I'Académie nationale de médecine en vue de I'éva-
luation des risques que les additifs alimentaires peuvent pré-
senter pour la santé, ainsi qu'd la commission de technologie
alimentaire en vue de I'évaluation du besom tcchno]oglquc
auquel leur emploi répond.

Ces demandes peuvent ire établies par toute personne phy-
sique ou morale.-Elles sont adressées A la' direction générale de
la concurrence, de la consommation ¢t de la répression des
fraudes accompagnées du dossier nécessaire 4 leur instruction
en vue de leur transmission aux instances sclentlﬁques
concernées.

~ Ant, 4. - Toute modiﬁcation des -conditions d’emploi des.
additifs alimentaires figurant 4 I'inventaire préyu au h de I'ar-
ticle 2 nécessite une déclaration préalable. Elle est adressée par
toute- personne physique ou morale A la direction générale de
la concurrence, de la consommation et de la répression des
fraudes. Elle est accompagnée d'un dossier permettant d’éva.
lzer la réalit¢ du besoin technologique auquel ces addmfs
répondem

Le ministre chargé de la consommation dispose d'un délai de
quatre mois 4 compter de l'enregistrement de la déclaration
pour, aprés avis de ia commission de technologie alimentaire,

.restreindre ou rejeter les conditions d’emploi déclarées, par

décision motivée notifiée au demandeur. En [absence de
réponse dans ce délai, les nouvelles conditions d'emploi sont
admises. Les modifications des conditions d'emploi font I'abjet,
par le ministre chargé de la consommat:on d'une information
publi¢e au Journdaf officiel

-Le Conseil supérieur d’hygiéne pubhque de France est immé-
diatement tenu informé des déclarations faites dans les condi-
tions prévues A I'alinéa 1 de fagon & pouvoir, le cas échéant,
émettre un avis dans Ie délai susmentionné. Il est également
tenny informé des avis émis par la commission de technologie
alimentaire,

Art. 5. - Dans le cas des additifs alimentaires déjd autorisés
en alimeniation humaine et ne figurant pas 4 l'inventaire, les
demandes tendant 4 modifier {"arrété prévu A I'article 2 sont
soumises aux avis de Ja commission de technologie alimentaire
¢t du Conseil supérieur d’hygiéne publique de France.

L'Académie nationale dc médecine est informée des avis for-
mulés par ces instances.

Art. 6. - Dans le cas des additifs alimentaires qui ne figu-
rent pas dans 1'arrété prévu 2 Particle 2, les demandes tendant
3 modifier cet arrété sont soumises & l'avis de la commission
de technologic alimentaire, du Conseil supérieur d’hygitne
publique de France et de I'Académie nationale de médecine.

Art. 7. - Les avis rendus par les instances scientifiques
concernées sont motivés. Ils doivent préserver I'identité du
demandeur. {ls sont notifiés au demandeur par le ministére
chargé de ta consommation dans un délai maximal d’un mois
aprés leur adoption et publiés au Bulletin officiel de la concur-
rence, de la consommation et de la répression des fraudes ainsi
qu'au_ Bulletin officiel des affaires sociales.

Art. 8. - L'arrété prévu 4 l'article 2 est mis & jour pour
répondre aux obligations communautaires de la France et en
tenant compte des modifications intervenues en application des
articles 4, 5 et 6, ainsi que des propositions formulées parles™
instances scn‘.ntlﬁques concernées 4 la suite d'informations




nouvelles relatives & la toxicité &ventuelle des additifs alimen-
taires, 4 leur niveau d'utilisation dans les denrées alimentaires
ot & I'évolution des habitudes alimentaires.

Art. 9. ~ 1. Les additifs alimentaires non destinés 4’ la vente
au consommateur final ne peuvent étre commercialisés que si
leurs embaliages ou récipients portent les indications suivantes,
en caractéres apparents, clairement lisibles et indélébiles :

a) - Lorsque les additifs alimentaires sont vendus indivi-
ducilement ou ¢n mélange entre eux, le nom de chaque additif
prévu par l'arrété mentionné A Particle 2 et, le cas échéant, le
numére C.E.E., dans {'ordre décroissant de l'importance pondé-
rale par rapport au total ; )

- Lorsque sont incorporés aux additifs d’autres substances,
matiéres ou ingrédients alimentaires destinés & faciliter 'entre-
posage, la vente, la normalisation, la dilution ou la dissolution
d'un ou plusieurs additifs alimentaires, le nom des additifs
conformément au premicr tiret ainsi que l'indication de chaque
composant, dans 1'ordre décroissant dc I'importance pondérale
par rapport au total.

b) Sait 1a mention « Pour utilisation dans les denrées alimen-
taires », soit la mention « Pour denrées alimentaires, utilisation
limitée », soit une indication plus spécifique de l'uti[isatiun ali-
mentaire 3 {aquetle "additif est destiné-;

¢} Le cas échéant, les conditions pamcuhéres de conserva-
tion et d'utilisation ;

d) Un mode d’emploi, au cas o son omission ne permcttrau
pas de faire un usage approprié de I'additif ;

¢} Unc mention pen‘ncttam d'identifier le Iot‘.

/) Le nom ou la raison sociale ¢t I'adresse du fabricant ou
du conditionneur, ou d un vendeur établi dans la Commu-
nauté ;

g} L'indication du pourcentagc de tout composanl dont l'in-
corporation dans un aliment est soumise i une limitation quan-
titative ou une information appropriée relative 4 la composition
permettant 4 I'acheteur .de se conformer aux dispositions
prévues dans Parrété mentionné 3 I'article 2.- Au cas ou la
méme limitation quantitative s’appliquerait 4 un groupe de
composants utilisés séparément ou en combinaison, le pourcen-
tage combiné peut &tre indiqué par une seule valeur ;

k) La quantité nette ;

" i) Toute autre mention prescrite par l'arrété prévu 2 I'ar-
ticle 2.

2. Par dérogation au paragraphe ler, les mentions reprises
sous g, deuxidme tiret, 4 4 g peuvent ne figurer que sur les
documents commerciaux relatifs au Jot, & fournir avec ou avant
la livraison, & condition que la mention « Destiné 3 la fabrica-
tion de denrées alimentaires ¢t non  la vente au détail » figure
4 un endroit bien visible de I'emballage ou du récipient du
produit en question.

3. Ces dispositions n'affectent pas celles rclatlves i l'embal-
lage et 4 ['étiquetage des substances et préparations dange-
reuses.

Art. 10. - 1. Les additifs alimentaires destinés 4 la vente au
consommateur final ne peuvent &tre commercialisés que si leurs
emballages ou leurs récipients portent les indications suivantes,
en caractéres apparents, clairement lisibles et indélébiles :

a) La dénomination de vente du produit. Cette dénomination
est constituée du nom de l'additif prévu dans (arrété men-
tionné 2 l'article 2 et, le cas échéant, de son numéro C.E.E, ;

b) Les 'informations requises par Iamcle 9, pamagraphe |1,
points ad fet h;

¢} L'indication, sous la responsabilité du vendeus, d'une date
jusqu'a laquelle- 1'additif conserve ses propriétés spécifiques
dans des conditions appropriées ; :

d} Toute autre indication prescrite par |'arrété mentionné 2
l'article 2,

2. Ces conditions naf!'ectent pas les dispositions relatives 2
Pemballage et A I'étiquetage des substances et préparations
dangereuses,

Art. 11, - 11 est interdit de détenir en vue de la vente, de
mettre en vente, de vendre ou de distribuer 2 titre gratuit des
denrées destinées 3 'alimentation de I'homme dans lesquelles
ont &¢ utilisés des additifs alimentaires ne répondant pas aux
dispositions de I'article 2. !

I est interdit de détenir ou d'exposer en vue de'la vente, de
mettre en vente, de vendre ou de distribuer & titre gratuit y
compris au consommateur final, pour usage alimentaire, des
additifs qui ne répondent.-pas aux dmposmons des articles 2 9
et 10 du présent décret. -

117

Art? 12. - Un arrété conjoint des ministres chargés de fa
consommation, de I'agriculture, de la santé et de 'industric {ixe
les modalités d'exécution du présent décret, et notamment :

- 1a composition du dossier mentionné aux articles 3 et 4 ;

- les conditions dans lesquelles les administrations
concernées instruisent les demandes et déclarations men-
tionnées aux articles 4, 5 et 6 ;

- les conditions dans lesquelles les instances scientifiques
concernées procédent A I'examen du dossier, et notamment
a "audition des demandeurs,

Art. 13, - Les dispositions du présent décret entreront en
vigueur 3 compter de la date de publication de Parrété prévu &
’article 2 ci-dessus.

Les responsables de la premitre mise sur le marché d'un
additif alimentaire doivent, dans un délai de six mois &
compter de la date de publication de I'arrété prévu i I'article 2
ci-dessus, se conformer aux prescriptions des articles 9 et 10
ci-dessus.

Art. 14. - A compter de la date de publication. de Parvété
prévu 4 I'article 2 ci-dessus, les textes réglementaires énumérés
ci-aprés cessent d'8tre applicables en tant qu'ils concernent des
additifs alimentaires inscrits sur la liste &ablic par cet arrété :

1o Décret du 15 avril 1912 modifié portarit application de la
loi du 1¢s aodt 1905 sur la répression des frandes dans la vente
des marchandises et des falsifications des denrées alimentaires
en ce qui concerne les denrées alimentaires. et spécialement les
viandes, produits de ta charcuterie, fruits, légumcs, poissons et
conserves,

20 Décret du 28 juiltet 1908 modifié portant apphcatlon de

"la loi du 1¢r aodt 1905 sur la répression des fraudes dans la

vente des marchandises et des falsifications des denrées alimen-
taires et des produits agricoles, en ce qui concerne les bidres,

3o Décret du 28 juillet 1908 modifié portant application de
fa loi du ler aoiit 1905 sur la répression des fraudes dans la
vente des marchandises et des falsifications des denrées alimen-
taires et des produits agricoles, en ce qui concerne les liqueurs
et sirops.

4o Décret du 19 décembre 1910 modifié ponant application
dela loi du fer aodt 1905 sur la répression des fraudes dans la
vente des marchandises et des falsifications des denrées alimen-
taires et des produits agricoles, ¢n ce qui concerne les produits

de la sucrerie, de la confiserie et de la chocolaterie.

S0 Décret' du 2 mai 1911 modifié portant application de la
joi du ler aofit 1905 sur la répression des fraudes, en ce qui
concerne les hydromels,

6o Décret du 25 mars 1924 modifié portant application de la
loi du 1ér acit 1905 sur la répression des fraudes dans la vente
des marchandises et des falsifications des denrées alimentaires
et des produits agricoles, en c¢ qui concerne le 1a|t et les pro-
duits de la laiterie.

7¢ Décret du 31 -janvier 1930 modifié portant application de
la loi du ler aodt 1905, en ce qui concerne le commerce des
vins de liqueurs, des vermouths et des apéritifs & base de vin,

82 Décret du 7 octobre 1932 modifié portant application de
Ia loi du ler aolt 1905 sur la répression des fraudes dans la
vente des marchandises et des falsifications des denrées alimen-
taires en ce qui concerne le café, la chicorée et le thé.

90 Décret du 10 septembre 1937 modifié portant application
de la loi du ter aodt 1905 sur la répression des fraudes dans ia
vente des marchandises et des falsifications des denrées alimen-
laires, en ce qui concerne les moutardes.

10c Décret du !er octobre 1938 modifié portant appllcauon
de la loi du ler aclt 1905, en ce qui concerne le commerce des
jus de fruits et de légumes.

tle Décret no 49-438 du 29 mars 1949 modifié portant appli-
cation de la loi du l¢r aodt 1905, en ce qui concerne le com-
merce des glaces et des crémes glacées.

120 Décret no 53-978 du 30 septembre 1953 modifié relatifl 4
I'orientation de la production cidricole et 4 la commcrcmllsa-
tion des cidres et des poirés.

13 Déoret ne 54-1163 du 19 novembre 1954 portant applica-
tion de la loi du 1er aodt 1905 en ce qui concerne les bouitions
et potages.

14¢ Décret ne 76-692 du 13 jl.llHC! 1976 modifié pris pour
I'application de la loi du ler aoit 1905 sur la répression des
fraudes dans la vente des marchandises et des falsifications des
denrées alimentaires, en ce qui concerne les produits de cacao
et de chocolat destinés 4 I’alimentation humaine..

t5¢ Décret ne 77-876 du 12 juillet 1977 pris pour l'applica-
tion 'de la loi du ler aodt 1905 sur les fraudes en ce qui
concerne ceriains sucres destinés & 1'alimentation humaine.




160 Décret ne 78-278 du 9 mars 1978 modifié portant appli-
cation de la loi du 1er 200t 1905 sur les fraudes et falsifications
en matidre de produits ou de services en ce qui concerne les
laits de conserve partiellement ou totalement déshydratés des-
tinés 3 I'alimentation humaine. .

17° Décret ne 78-1109 du 23 novembre 1978 modifié pris
pour 'application de {a loi du ler aofit {905 sur les fraudes et
falsifications de produits ou de services en ce Gui concerne les
jus de fruits et certains produits similaires.

182 Décret ne 80-313 du 23 avril 1980 modifi¢ portant appli-
cation de la loi du ler ao0t 1905 sur les fraudes et falsifications
en matiére de produits ou de services en ce qui concerne les
crémes de lait destinées 3 la consommation.

190 Décret no 81-104 du 2 février 1981 modifié portant
application de la loi du I+ 200t 1905 modifiée sur les fraudes
et falsifications en matiére de produits ou de services, en ce
qui concerne les extraits de café ct les extraits de chicorée,

20¢ Décret n° 8i-112 du 15 décembre 1981 modifié portant
application de la loi du ler aolt 1905 modifiée sur les fraudes
et falsifications en matiére de produits ou de services en ce qui
concerne les- gommes & mécher ou chewing-gums.

210 Décret no 85-872 du 14 aodt 19835 portant application de
la loi du Ier aolt 1905 sur les fraudes et falsifications en
matiére de produits ou de services en ce qui concerne les
confitures, gelées et marmelades de fnnts el autres prOdUIlS
similaires. |

220 Décret ne 86-208 du 1] février 1986 portant application
de ia foi du 1°r aoflit 1905 sur les fraudes et falsifications en
mati¢re de produits ou de services, en ce qui concerne les apé-
ritifs & base de cidre et les apéritifs & base de poiré.

230 Décret ne B87-599 du 29 juillet 1987 portant application
de la loi du ler aolt 1905 sur les fraudes et falsifications en
matidre de produits ou de services en ce¢ qui concerne les
boissons aromatisées a base d¢ raisin ou de pomme.

240 Décret no 8§8-1203 du 30 décembre 1988 relatil aux laits
fermentés et au yaourt ou yoghourt.

250 Décret no 88-1204 du 30 décembre 1988 réglementant la
fabrication et la vente des beurres et de certaines spécialités
laitiéres.

260 Décret no 88-1205 du 30 décembre 1988 réglementant la
fabrication ct la vente de la margarine et des autres mélanges
d: matiéres grasses qui ne sont pas exclusivement d’origine lai-
tiére,
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270 Décret ne 88-1206 du 30 décembre 1988 portant applica-
tion de la joi du ler aoidt 1905 sur les fraudes et falsifications
en matiéres de produits ou de services et de la loi du
2 juillet 1935 tendant A l'organisation et 3 Passainissement du
marché du lait en ¢e qui concerne les fromages.

280 Décret ne 88-1207 du 30 décembre 1988 portant applica-
tion de Ia loi du ler aoidt 1905 modifiée sur les fraudes et falsi-
fications en matiére de produits ou de services en ce qui
concerne les vinaigres.

Aft, i5. - Le ministre d'Etat, ministre de l'économic, des
finances et du budget, le garde des sceaux, ministre de la jus-
tice, le ministre de I'industrie et de 'aménagement du territoire,
le ministre de {'agriculture et de la forét, le ministre de la soli-
darité, de la santé et de la prolccuon soc:ale et le sccrétaire
d'Etat auprés du ministre d’Etat, ministre de I'économie, des

.finances ¢t du budget, chargé de la consommation, sont
chargés, chacun en ce qui le concerne, de I'exécution du pré-
sent décret, qui sera publi¢ au-Jaurnal officiel de la République
frangaise.

Fait & Paris, l¢ 18 septembre 1989.
) - MICHEL ROCARD
Pat le Premier ministre : :

Le ministre d'Etat, ministre de I'écanomie,
des finances et du budge!,
PIERRE BEREGOVOY

PIERRE ARPAILLANGE
Le minisire de lindustrie
et de l'aménagement du territoire,
ROGER FAURQUX

HENRI NALLET

Le mmutre de la sofidarité, de la santé
et de la protection sociale,
. CLAUDE EVIN

Le secrétaire d'Etat auprés du ministre d'Erat,

chargé de la consommation,
VERONIQUE NEIERTZ

19 Septembre 1989 (29).

Le garde des sceaux, ministre de la justice,

Le ministre de l'agriculture et de la forér,

- ministre de I'économie, des finances et du budget,

|
|
|
|
|
|
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RESUME

4 & 0o 3 & o

Les Romains utilisaient I’anhydride sulfureux pour conserver
le vin, aujourd’hui les sulfites sont toujours employés comme

conservateurs alimentaires et pharmaceutiques.

Il a-été observé que des réactions & type de bronchospasme
peuvent 8tre développées par des sujets asthmatiques
sensibles.

Le diagnostic d’intolérance aux sulfites repose sur un
interrogatoire bien conduit et des tests de provocation orale.
Les mécanismes d’action sont encore imparfaitement connus.

Le régime d’éviction constitue un des moyens de prévention.

La dose journalidre admissible (DJA) chiffre la quantité
maximale de sulfites qu’un individu peut ingérer dans une
Jjournée, cette valeur est dépendante du poids corporel.

Une enquéte alimentaire, effectuée sur une guinzaine de
personnes et conduisant & des calculs d’ingestion, montre que
la DJA n’est qu’occasionnel lement dépassée : tout est fonction

des habitudes alimentaires.

MOTS CLES

o & o 0 0 & 0 O @

-- Sulfite

-— Asthme

-— Dose admissible

-— Calculs d’ingestion.




