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Chapitre 1Connaissance des  al iments

7. Les boissons
 151.  �Contrairement aux eaux de source, les eaux 

minérales ne font l’objet d’aucune adjonction 
ni traitement :

A. �vrai
B. �faux.

 152.  �Une eau minérale est dite calcique lorsqu’elle 
contient :

A. �une teneur en calcium supérieure à 50 mg/L
B. �une teneur en calcium supérieure à 100 mg/L
C. �une teneur en calcium supérieure à 150 mg/L
D. �une teneur en calcium supérieure à 200 mg/L.

 153.  �Parmi les eaux minérales suivantes, les 
eaux reconnues comme étant magné-
siennes sont :

A. �Hépar, Contrex, Vittel
B. �Contrex, Vittel, Badoit
C. �Hépar, Contrex, San Pellegrino
D. �Hépar, Badoit, San Pellegrino.

 154.  �Les eaux oligominérales peuvent être indi-
quées dans le coupage à l’eau des biberons 
des nourrissons :

A. �vrai
B. �faux.

 155.  �Les boissons aux fruits peuvent contenir de 
l’alcool :

A. �vrai
B. �faux.

 156.  �L’addition de colorants et de conservateur 
est autorisée au sein des jus de fruits :

A. �vrai
B. �faux.

 157.  �L’ajout de sucre est autorisé au sein des 
nectars de fruits :

A. �vrai
B. �faux.

 158.  �En réglementation, le terme smoothie est 
une dénomination commerciale :

A. �vrai
B. �faux.

 159.  �La teneur en glucides d’un soda avoisine 
les :

A. �12 %
B. �14 %
C. �16 %
D. �18 %.

 160.  �Quel type de café contient le plus de 
caféine :

A. �café filtre
B. �café instantané soluble
C. �café capsule
D. �café de percolateur.

 161.  �Une boisson dite énergisante est une bois-
son apportant :

A. �du sucre et certaines vitamines B
B. �du sucre et de la caféine
C. �de la caféine et certains minéraux
D. �uniquement des minéraux.

Les corrigés commencent page 38.
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 151.  Réponse : B.
Commentaire
Tout comme les eaux de source, les eaux minérales ne font l’objet d’aucune adjonction ni traitement 
autre que la décantation, la filtration, la dégazéification, l’incorporation (ou la réincorporation) 
de gaz carbonique. Elles présentent par ailleurs comme caractéristiques communes d’être 
microbiologiquement saines (ayant pour origine une nappe ou un gisement souterrain et 
tenues à l’abri de tout risque de pollution), d’être aptes à la consommation humaine ainsi 
que d’être embouteillées à la source.

 152.  Réponse : C.
Commentaire
Pour être reconnues comme étant une eau calcique, la teneur en calcium (Ca2+) des eaux 
minérales doit être supérieure à 150 mg/L. Elles présentent ainsi la propriété de participer à 
la croissance osseuse et de prévenir l’ostéoporose. Il s’agit par exemple de : Hépar, Contrex, 
Vittel, Badoit, San Pellegrino, Salvetat… Néanmoins, elles seront déconseillées chez les per-
sonnes souffrant de lithiase calcique car elles peuvent favoriser la précipitation des cristaux 
de sels de calcium.

 153.  Réponse : D.
Commentaire
Une eau est dite magnésienne lorsqu’elle contient au minimum 50 mg/100 mL de magnésium, 
ce qui est le cas de ces trois eaux minérales. Quant à la Contrex et la Vittel, ce sont des eaux 
minérales calciques et sulfatées.

 154.  Réponse : A.
Commentaire
Une eau est dite « oligominérale » ou « faiblement minéralisée » lorsque sa teneur en sels miné-
raux, calculée comme résidus secs (à 180 °C) est comprise entre 50 et 500 mg/L (exemples : 
Thonon, Évian, Plancoët, Valvert, Volvic). Elles peuvent donc être indiquées dans le coupage à 
l’eau des biberons des nourrissons dont les reins sont encore immatures à cet âge.

 155.  Réponse : A.
Commentaire
Les boissons aux fruits appartiennent aux BRSA (boissons rafraîchissantes sans alcool), qui, 
d’après la réglementation, sont des produits fermentescibles mais non fermentés dont la teneur 
en alcool en volume doit être inférieure à 0,5 %.

 156.  Réponse : B.
Commentaire
La dénomination « jus de fruits » est réservée aux produits naturels fermentescibles mais 
non fermentés, provenant de la pression mécanique d’une espèce ou de plusieurs espèces 
en mélange de fruits frais sains et mûrs. Ils doivent de plus posséder les caractéristiques 
organoleptiques (goût, odeur, couleur) du fruit dont ils proviennent.
Leur commercialisation se fait après pasteurisation avant embouteillage et ils bénéficient 
alors d’une DDM (date de durabilité minimale) le plus souvent d’environ 12 mois. L’addition 
de sucres n’est plus autorisée mais les jus peuvent être restaurés de manière synthétique 
en vitamines (notamment en vitamine  C) et en sels minéraux (calcium), qui auraient été 
perdus lors du processus d’élaboration, en quantité au moins égales à celles présentes dans 
le produit de départ, sachant que la teneur de cet ajout doit être mentionnée sur l’étiquette. 
L’utilisation de colorants et de conservateurs est par ailleurs interdite.
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Commentaire
Les nectars de fruits correspondent à des jus ou des purées de fruits ou à un mélange des 
deux, additionnés d’eau, de sucres et/ou de miel. Le sucre ajouté ne doit pas dépasser 20 % 
du produit fini. La réglementation impose une teneur minimale en jus et/ou en purée de 
fruits de 25 à 50 % du volume du produit fini selon le fruit. Les colorants et les conservateurs 
sont interdits, tout comme pour les jus de fruits.

 158.  Réponse : A.
Commentaire
L’appellation « smoothie » (de l’anglais smooth signifiant lisse, onctueux) n’est qu’une simple déno-
mination commerciale puisqu’il n’en existe actuellement aucune définition officielle et juridique. 
Il s’agit donc juste d’une boisson à base de fruits entiers ou surgelés, solides ou en purée, 
préparée à la centrifugeuse ou au mixeur. Heureusement, malgré un essor fulgurant (en 
six mois le marché français a plus que quintuplé), les smoothies ne représentent encore 
que 0,5 % du marché (contre 1,5 milliard de litres de jus de fruits bus par an). Cependant, 
cette absence de définition légale a incité les fabricants (en vue de recruter de nouveaux 
consommateurs) à redoubler d’imagination en créant une multitude de recettes  : certains 
revendiquent ainsi un 100 % fruits sans conservateur, sucre, eau ou lait, tandis que d’autres 
jouent sur le flou juridique et adoucissent leur purée avec des produits lactés. On voit même 
apparaître les allégations « antioxydant » ou « énergie » jusqu’à « super fruits ». Il serait donc 
bon de se poser la question quant à l’origine et au mode de production des fruits utilisés, 
d’autant plus qu’il ne faut pas oublier que ce ne sont au final que de simples fruits écrasés 
à un prix plutôt exorbitant…

 159.  Réponse : A.
Commentaire
Les sodas ne contiennent pas plus de glucides qu’un jus de fruits ! Cependant, contrairement à ces 
derniers, ils doivent être considérés comme des calories vides, c’est-à-dire comme dépourvus 
de micronutriments protecteurs puisque leur seul apport se fait sous forme de sucre (une 
canette de 33 cL correspond ainsi à environ 7 morceaux de sucre, soit la quantité maximale 
recommandée par jour chez un enfant et environ la moitié pour un adulte).

 160.  Réponse : aucune de ces réponses !

Commentaire
La teneur en caféine d’une tasse de café peut varier de façon considérable selon l’origine 
et la composition du mélange (les Robusta ont une teneur en caféine deux fois supérieure 
à celle des Arabica), la méthode de préparation et la force de la boisson préparée. Le café 
instantané soluble contient généralement moins de caféine que le café torréfié moulu mais 
il peut être consommé en plus grandes quantités.

Néanmoins, les teneurs moyennes suivantes peuvent être données :
–– café filtre (150 mL) : 60-180 mg de caféine ;
–– café instantané soluble (150 mL) : 40-120 mg de caféine ;
–– expresso (33 mL) : 40-110 mg de caféine ;
–– café de percolateur (150 mL) : 40-70 mg de caféine.

 161.  Réponse : C.
Commentaire
Les boissons énergisantes ne doivent en aucun cas être confondues avec les boissons dites 
énergétiques destinées aux sportifs lors de la phase de réhydratation, puisqu’elles n’ont, pour 
la majorité d’entre elles, aucun avantage nutritionnel et ne sont en fait que des variations 
autour des sodas (et donc riches en sucre). Dès lors, leur enrichissement en vitamines et en 
acides aminés (taurine et phénylalanine) ne révèle aucun intérêt pour la santé. Par ailleurs, 
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forme d’addiction en cas de consommation excessive, même si d’après la DGCCRF (Direction 
générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes), aucune 
étude ne permet encore de démontrer qu’elles soient dangereuses pour la santé.


