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ÀDéfinition : Décret n °89 - 674 du 18 septembre 1989

ÀListe : ANNEXE VIII partie A du CE N ° 889/2008

BioTransfo

Toute substance, y compris les 
additifs, utilisée dans la fabrication ou 

la préparation d'une denrée 
alimentaire et encore présente dans le 
produit fini éventuellement sous une 

forme modifiée.



ÀDéfinition : Directive 2000/13/CE
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Toute substance habituellement non consommée comme 
aliment en soi et habituellement non utilisée comme 

ingrédient caractéristique dans l'alimentation, possédant 
ou non une valeur nutritive, et dont l'adjonction 

intentionnelle aux denrées alimentaires, dans un but 
technologique au stade de leur fabrication, 

transformation, préparation, traitement, conditionnement, 
transport ou entreposage, a pour effet, ou peut 

raisonnablement être estimée avoir pour effet, qu'elle 
devient elle - même ou que ses dérivés deviennent, 

directement ou indirectement, un composant de ces 
denrées alimentaires.



} Émulsifiant : Additif alimentaire qui permet dõobtenirou de maintenir
un mélange uniforme à partir de deux ou plusieurs phases
immiscibles contenues dans un aliment .

} Colorant : Additif alimentaire qui ajoute de la couleur à une denrée
alimentaire ou rétablit sa couleur naturelle

} Conservateur : Additif alimentaire qui prolonge la durée de
conservation des aliments en les protégeant contre les altérations
dues aux micro - organismes

} Antioxydant : Additif alimentaire qui prolonge la durée de
conservation des aliments en les protégeant contre les altérations
dues à l'action de l'oxygène

} Épaississant : Additif alimentaire qui augmente la viscosité dõun
aliment
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} Stabilisant : Additif alimentaire qui permet de maintenir une
dispersion uniforme de deux ou plusieurs composantes dans un
aliment

} Régulateur de l'acidité : Additif alimentaire qui contrôle lõacidit®ou
lõalcalinit®dõunedenrée alimentaire

} Agent levant : Additif alimentaire ou combinaison dõadditifs
alimentaires, qui dégage du gaz et, par - là même, augmente le volume
dõunepâte

} Gélifiant : Additif alimentaire qui confère une certaine texture à
lõalimentau moyen de la formation dõungel

} Exaltateur d'arôme : Additif alimentaire qui exalte le goût et/ou
lõodeurnaturels dõunedenrée alimentaire
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ÀDéfinition : Règlement CE N ° 834/2007

ÀListe : ANNEXE VIII partie B du CE N ° 889/2008
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Toute substance qui n'est pas consommée comme un 
ingrédient alimentaire en tant que tel, utilisée 

délibérément dans la transformation de matières 
premières, de denrées alimentaires ou de leurs ingrédients 
pour répondre à un certain objectif technologique pendant 

le traitement ou la transformation et pouvant avoir pour 
résultat la présence non intentionnelle mais 

techniquement inévitable de résidus de cette substance ou 
de ses dérivés dans le produit final, à condition que ces 

résidus ne présentent pas de risque pour la santé et 
n'aient aucun effet technologique sur le produit fini
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ÀRèglement CE N ° 834/2007, art. 4 et 6
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Restreindre lõutilisation dõintrants 

extérieurs

Restreindre lõutilisation des additifs, des 

ingrédients non bio, des auxiliaires 

technologiques é 

La denrée est fabriquée principalement à 

partir d'ingrédients d'origine agricole



BioTransfo

Denrée alimentaire

Ingr®dients dõorigines 

agricole = 95%

Certifiés Bio

Non Bio

Ingr®dients dõorigine 

non agricole

Sel / Eau

Additifs

Auxiliaires 

technologiques

Micro - organismes

Minéraux, vitamines, 

micronutriments

Arômes
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Couscous bio Couscous non bio
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} Ingrédients : Eau, émincé de poulet*

20 %, semoule de couscous* 19 %,
courgettes*, carottes*, merguez de bïuf*
6%, navets*, oignons*, pois chiches*,
concentré de tomate*, huile de tournesol,
raisin* de Corinthe, huile dõolive*vierge
extra, sel atlantique, raz el hanout *,
poivre*, thym*, amandes effilées*
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