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1° Peut-on parler de spécificité française? 

2° Principaux produits d’additions & fonctionnalités 

3° La corrélation type de process et dépendance 

4° Vers une émancipation (formulation, équipements?) 

 

Cadre réglementaire versus attentes du marché 

 



Eléments de contexte 

• Attentes du public (ex pur blé, extra blanc, nutritionnel, contre culture) 
• Lois cadre réglementaire national puis européen 
• Pratiques et usages professionnelles 
• Fraudes ? 
• Corrections au moulin 
• Emplois de produits correcteurs pour artisans 
• Exigences spécifiques associées aux outils industriels 
• Niveau d’exigence du consommateur (niveau d’éducation, crises suite aux 

scandales alimentaires) 
• Délégation aux applications numériques type YUKA 

 



Les hantises du boulanger et les réponses des 
sociétés de produits d’addition  

 
1955 1966 

Germination 

Instabilité valeur d’usage 
durant floraison du blé 

Retombée à l’enfournement 



Les hantises du boulanger et les réponses 
des sociétés de produits d’addition  

Mie filante (bacillus 
Mesentericus) 

Dès le début d XX 
siècle : tolérance 
d’emploi d’acide 
ortho-phosphorique 
puis mise en vente de 
solutions 
commerciales prêtes à 
l’emploi 

En France, L’autorisation du E280 suit 
de près la mise sur le marché des 
pains tranchés et emballés 



Les hantises du boulanger et les réponses 
des sociétés de produits d’addition  

• La présences de gros trous, (pire de cavernes)  en production industrielle de 
biscottes et de pains de mie a été en partie solutionnée par l’emploi d’agents 
émulsifiants 



Les hantises du boulanger et les réponses 
des sociétés de produits d’addition  

 



Les hantises du boulanger 

• Brevet Springer 



Les souhaits du boulanger… vitesse 

1959 
1985 



Les souhaits du boulanger… tenue, tolérance 
 

• Vitex 
ommercialis
é en France 
dès 1938 

• Autorisation 
générale E 
300 en 1953 



Les souhaits du boulanger… 

• Régularité 



Les souhaits du boulanger… 



Les souhaits du boulanger… le moelleux 
 

 



1° Peut-on parler de spécificité française? 
En termes de clean label 

 

Scandale médiatique en 1930 suite à la 
découverte des fraudes en meunerie 
« Pains sans produits chimiques affiché sur la 
vitrine » 

Loi sur la répression des fraudes de 1904 et principe de la 
liste positive de 1912 



• Des limitations réglementaires sur l’importation de blés de force incitent quelques meuniers à employer des procédés de blanchiment et de maturation des 
farines couramment utilisés dans les années 1920 dans de nombreux pays européens 



Création de la ligue de l’aliment naturel 
Médecins dit hygiénistes ( Dr Carton, Dr Lenglet) 
Raoul Lemaire ouvre une boulangerie de pains 
naturel et pain complet 

1931 extrait de la plaquette 
Rancoule «  Le pain chimiqué » 

R. Lemaire sera également le pionnier 
de l’agriculture biologique en France 



A l’étranger le succès des yeast foods contenant 
notamment des éléments minéraux et du bromate de 
potassium facilitera les gains de productivité en 
boulangerie industrielle 
Arkady (brevet américain vers 1914)  
Jamais employé en France, malgré quelques cas d’ 
importations illicites d’Angleterre dans les années 1970 
Le bromate de potassium sera interdit en Californie vers 
1990 son emploi est en net recul 



2° Principaux produits d’additions & 
fonctionnalités 

 • Accélérateur de fermentation 

• Aide à la coloration de la croûte 

• Blanchiment de la pâte et de la mie 

• Gain de tenue et de tolérance 

• Gain de fixation d’eau 

• Gain d’extensibilité 

• Tensio-actif : mie fine et régulière 

• Tensio-actif : frein au raissement 

• Agent régulateur du pH 

• Acidifiants 

 



Le socle des corrections meunières 



Le socle des corrections meunières 

• Emploi séculaire, 
initialement comme 
succédané de la farine 

• Autorisé dès 1854 
• Surnommé par les 

boulanger le « tient 
bon » 

• Se révèlera un excellent 
agent d’oxydation en 
mode pétrissage 
intensif dans les années 
1960 

• Producteur d’un arôme 
l’hexanal qui pénalise le 
goût du pain  

 
 



2° Principaux produits d’additions & 
fonctionnalités 

 
• Les data-esters ou datem  E472e a été très populaires  dans les pains spéciaux 

et dans les viennoiseries pour ses effets dur la tenue, la tolérance et le volume 

• Il a toujours été interdit en pain courant français 

Source plaquette Grindsdet 



Le socle des corrections en boulangerie 
avant l’harmonisation européenne de 1995 

Malt + acide ascorbique + lécithine de soja) 

Durant les années 1950 l’emploi des améliorants en boulangerie française progresse 



2° Principaux produits d’additions 
 

• Au final la directive additif 95/2 change considérablement la 
donne en France 

• Nombre d’additifs potentiels très élevé 

• Pourtant peu de vagues dans les médias à l’époque 

• La stratégie de la boulangerie artisanale sera d’obtenir un 
décret (1993 oct) pain de tradition française sans additifs ni 
congélation 



Dans la catégorie des oxydants : eul l’acide ascorbique 
est autorisé en Europe mais de nombreux pays 

disposent d’une palette beaucoup plus large  

 

Source : Popper 



3° La corrélation type de process et 
dépendance 

• Dans les années 30 et 50 la gelée à 
biscotte d’origine Hollandaise – belge 
connait un certain succès - Proto-
émulsifiants…) 



Fin des années 1950 un repositionnement 
des produits dits de régime 

• Les dramatiques empoisonnements par le pain de Pont Saint Esprit suscitent l’éclosion de mention « garantis sans produits chimiques) 



3° La corrélation type de process et 
dépendance 

 

• Acide ascorbique, malt)  



3° La corrélation type de process et 
dépendance 

1974 

Gluten vital, acide ascorbique (doses 
doublées, malt) 



3° La corrélation type de process et 
dépendance 

1964 

Service rendu (tranchage, longie conservation sans moisissures) 
Les premières générations de  pain de mie de par leur  appartenance à la 
catégorie pain spécial peuvent  contenir dès les années 1960 du E280 et du E471 



3° La corrélation type de process 
et dépendance 

Dans le domaine de la génoise 
industrielle l’apparition du process 
dit « All-in » et la volonté 
d’atteindre une  faible densité  
accentue la dépendance vis-à-vis 
d’émulsifiants 



Années 1970 marée montante 

• b 



Années 1970 marée montante 

• b 

aaa aaa aaa 

 1970 Concept « d’additif alimentaire »    

 1972 Loi imposant la mention des additifs alimentaires sur les 

produits emballés  

  

 1973  autorisation des CSL   

 1973 Décret sur les aliments qui modifie le texte de 1912    

 1974 Directive sur les agents émulsifiants stabilisants 

épaississants  

  

 1974 Acide ascorbique autorisé en meunerie    

 1975 La France adopte une classification des additifs inspirée 

de celle utilisée par la CEE selon les fonctionnalités  

  

 1975 Science et Vie article contenant un tableau résumant les 

additifs E…  

  

 1976 Premier tract faussement intitulé de Villejuif  

1976 avr Appel aux boycott des colorants liste de 107 suspects ou 
dangereux 

  

1978 Directive sur les critères de pureté des agents 
émulsifiants stabilisants épaississants gélifiants 

1979 Définition des Auxiliaires technologiques par le Codex 
alimentarius 

1980 SSL autorisé en biscuiterie viennoiserie pâtisserie 
Laguionie p680 



Années 1980 marée descendante 

1979 Grindsdet alpha amylase à effet secondaires 

1980 DAFA création par Hubner + adjuvants 
arômatiques 

1982 FCA jacquet 



Années 1970 marée montante 

• b 



1983 

3° La corrélation type de process et 
dépendance 

Le développement de lignes de baguettes 
surgelées crues nécessite de reformuler les 
correcteurs sur les aspects de force 
boulangère, d’hydrocolloïdes et  d’activateurs 
de fermentation 



4° Vers une émancipation vis-à-vis des 
additifs?  

• 1954 création de l’AFRAN (puis livre du Dr Ruasse vrai pain, vrai santé)  
• 1981 Le sans fève (plus sensible dans les pays ou le gôut est important &  Vœu de R. Calvel) 

• 1990 Le sans bromate (USA Californie) 
• Atmosphère modifié et recul du E280 
• Alternative au E 300 (GOX + hémicellulase) 
• La mention pain de tradition française 
• Depuis 1990 multiplication des autorisations d’enzymes 
• Acérola – levure désactivée 
• Spray d’alcool 

Plus simple sur les pains denses  
Plus simple en artisanat 
Plus simple sur les pains à aspects rustiques 

Acérola et cerises aigres 

Pierre Poilâne 



4° Vers une émancipation vis-à-vis des 
additifs?  

• 1972 Obligation de mention des additifs alimentaires sur les emballages 
• 1970 & 1980 nombre très élevé des additifs alimentaires 
• Fausse liste de Villejuif  évoquant les additifs dangereux (fixation anti colorants artificiels et 

conservateurs)  

• L’exemple des pays scandinaves  
• Experts R Calvel  « unbleached au Japon, « point trop n’en faut », fixation anti E 280) 
• Leader d’opinions (Grands chefs, médecins, journalistes gastronomiques M. Coffe) 
• Montée du pain bio (années 1980 et de la popularité du levain) 
• Consommateurs anti-système (défiance vis-à-vis des produits industriels) 

• Scandales alimentaires 
• Défiances vis-à-vis des nouvelles technologies (OGM 1998) 

 



Bio technologie et enzymes de panification 

Hemicellulase xylanases dans un améliorant panification 
et marché mondial  Puratos 1974 (source Sluimer) 

1980 amylases à effets secondaires en meunerie 
 
CATEGORIE DES AUXILIAIRES TECHOLOGIQUES non 
mentionnés sur les emballages 
Listes nationales 
On assiste depuis la fin des années 1980 à une 
multiplication des autorisations 



Succès planétaire également pour une 
amylase maltogénique qui permet un gain 
de plusieurs jours de moelleux 



Une constante en France 

• Décalage entre valeur d’utilisation maquettes de blés meuniers et spécification offertes sur le 
marché Source : M. Dubois IDC 



Depuis le « stress free » : concept émergeant 
de  process hautement mécanisé ET 

ménageant 

Source Rheon Dr Hayashi 

Les équipement récents sont davantage respectueux de la rhéologie de la pâte ce 
qui permet de rédure voire de supprimer les produits d’additions pour certaines 
catégories de pain (type pains rustiques) 



Cadre réglementaire versus attentes 
du marché 

Produits d’addition/ alimentation 
industrielle/ effet cocktail/ vœu 
d’une réduction drastique du 
nombre d’additifs alimentaires 
 
Certains grands distributeurs 
déclarent les auxiliaires 
technologiques sur les étiquettes 
de leurs productions 
Décalage entre le cadre 
réglementaire et certaines  
politiques d’enseignes 



EN Angleterre mouvement  : Real bread campaign 

Cadre réglementaire versus attentes 
du marché 

Syndrome du « on ne nous dit pas tout » 
En préparation : Harmonisation européenne du règlement du les enzymes alimentaires 
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Merci pour votre attention 

 


