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Intéréts du dosage des antioxydants
de synthése : protection des produits
alimentaires et législation.

Parmi les nombreuses molécules a propriétés antioxydantes connues, un certain nombre sont
d’origine synthétique, baties le plus souvent autour du noyau phénol. Une efficacité élevée et un co(t
réduit constituent les principaux atouts de ces antioxydants de synthése.

La législation Européenne (directive 95/2/CE concernant les additifs autres que les colorants et
les édulcorants) réglemente I'utilisation des antioxydants de synthése en précisant la nature des molé-
cules autorisées, leur concentration maximale et les produits dans lesquels ils peuvent étre incorporés.
Il est donc indispensable de pouvoir doser ces molécules afin de s’assurer du respect de cette Iégisla-
tion.
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Notre protocole analytique met en ceuvre une extraction des substances antioxydantes suivie
d’'une séparation par chromatographie liquide haute pression.

Quelques exemples d'utilisations réglementées

Protocole analytique extraites de la directive Européenne :
® NUTRINOV
g ANA.Pr.173.01 Concentration
s Nature de . .
s o 1s Antioxydant maximale
2 ) I’aliment
- (ppm)
g zf e @ Saindoux, graisse  Gallates et 200 ppm
g & 3 3 de beeuf, de BHA seuls ou
28 % g i :
£12 § £ volaille et de en mélange
2 ¢ Iz Ie mouton, huile de
s % a8 38 poisson. BHT 100 ppm
Compléments Gallates, BHT 400 ppm
alimentaires et BHA
Soupes et viandes  Gallate et 200 ppm
. L L . . s . ; déshydratées, lait BHA seuls ou
e en poudre pour en mélange
distributeur
automatique

* e tert-butylhydroquinone et I'acide nordihy-

droguaiarétique ne sont pas autorisés en Votre contact pour la législation et la sécurité alimentaire :
France dans les produits alimentaires. Arnaud LEBOURG.

Doser les substances antioxydantes peut aussi Evolution de la concentration d’un mélange
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constituer une approche originale et efficace pour étu- d’antioxydants de synthése
dier la conservation des produits alimentaires. Ces mo- dans une matiére grasse.
lécules agissent en s’oxydant a la place des compo-
sants qu’elles protégent. Les antioxydants sont progres- 1
sivement consommés au cours des diverses étapes de 5§ iy
fabrication et de transport d’un produit fini. T o s

g3 [
C’est la concentration en antioxydants a la fin de toutes 22 b
ces étapes de fabrication qui sera mise en jeu lors de la 3¢ :Z/
conservation du produit fini. N
Cette phase de conservation est donc directement dé- o
pendante de la quantité¢ résiduelle en antioxydants, % % % %,
beaucoup plus que de la quantité ajoutée au début d’un U %Oo %2,,‘ &%
procédé de fabrication. e K4 ‘9’/'6,)

Vous pouvez aussi retrouver cette fiche, et d'autres exemples d'applications
sur notre site internet : www.nutrinov.com




