Additifs alimentaires : plus ou moins bons
Source : EUFIC (Le conseil Européen de l’information sur l’alimentation). Food Additives approved by the EU. (E-Number list by category).
	Type d’additif
	E…
	Rôle 
	exemples

	colorant
	100 à 199
	Aspect visuel du produit
	E162 : rouge betterave

E150d: Caramel au sulfite d’ammonium 

	Conservateur 
	200 à 285 et 1105
	Freinent les dégradations microbiennes
	E249 à 251 : nitrates et nitrites des charcuteries

	Antioxydant 
	300 à 321
	limiter l’oxydation
	E300 : aide ascorbique (vitamine C) – conserves-

	Agent de texture
	322 ; 400 à 495 et 1103
	Homogénéisation, stabilisation et consistance 
	E322 : lécithine (chocolat,...) 

	Acidifiant 
	325 à 384
	Abaissement du pH
	E330 : acide citrique (sodas,..) 

	Correcteur d’acidité
	500 à 586
	Modification du pH
	E552 : silicate de calcium (lait en poudre,...)

	Exhausteur de goût 
	620 à 641
	Renforce la saveur et l’arôme
	E620 : acide glutamique (soupes, produits laitiers,..)

	Edulcorant 
	420 à 421 et 950 à 967
	Donne une saveur sucrée sans apport calorique
	E951 : aspartam (sodas, pâtisseries,...)


