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1° Peut-on parler de spécificité francaise?

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

Pratigues 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 numérigues type YUKA



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

Instabilité valeur d’'usage
durant floraison du blé

Germination
Retombée a I'enfournement

1955 1366



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

Mie filante (bacillus
Mesentericus)

Dés le début d XX
siecle : tolérance
d’emploi d’acide
ortho-phosphorique
puis mise en vente de
solutions
commerciales prétes a
I'emploi

s T R
SR

En France, U'autorisation du E280 suit
de pres 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 I'emploi d’agents
émulsifiants



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




Les hantises du boulanger

» Cloques ou. g cloques

) Tattendaient...

{
-

Brevet Springer



Les souhaits du boulanger... vitesse

1985

1959



Les souhaits du boulanger... tenue, tolérance

FA/IRE DU BON PAIN

PROBLEME TOUJOURS NOUVEAU...

° Vitex ... MAIS TOUJOURS RESOLU AVEC

ommercialis
é en France
des 1938

 Autorisation

VOTRE JEU

s NER&I;%RINE
générale E RTRFORT IDEAL DU GLUTEN
ouri.we dures & I-o 2 Ak ou

r votre VIENNOISERIE

ntiérement sec

300 en 1953

rue du Cirque - PARIS-8° - ELY 15-12

\RENSEIGNEMENTS ET ECHANTILLONS GRATUITS SUR DEMANDE



Les souhaits du boulanger...

* Régularité



Les souhaits du boulanger...

Mon pain a:toujours- triste mine Qu’importent les nouvelles farines
Que ‘se passe t-il, Que se passe-t-il? Tout va tres bien..: Tout va trés bien...
Mon four est bon, ‘j’ai’bonne mine,

Mon four est bor ai triste ‘mine ; I
Un vrai. TRIOMPHE avec LOCKERINE ¢

Quel souci cette n elle farine!
SEUL PRODUIT DE PANIFICATION Sk
LE MARCHE FRANCAIS A BASE ¥

MALT ACTIF DE BL!

£T DE

LECITHINE




Les souhaits du boulanger... le moelleux

PERFECT

CELL STRUCTURE



1° Peut-on parler de spécificité francaise?

En termes de clean label
Loi sur la répression des fraudes de 1904 et principe de la
liste positive de 1912

MATURATION bes FARINES

SYSTEME BUHLER (PROGRES!D1)

Pain obtenu avec la méme farine traitée Pain obtenu
par le Progrés D1 avec la farine non traitée

Scandale médiatique en 1930 suite a la
découverte des fraudes en meunerie

« Pains sans produits chimiques affiché sur la
vitrine »




Des limitations réglementaires sur I'importation de blés de force incitent quelques meuniers a 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 I'aliment naturel
Médecins dit hygiénistes ( Dr Carton, Dr Lenglet)

Raoul Lemaire ouvre une boulangerie de pains
naturel et pain complet

g

WALIMENTS

@5 s VAT, TAES el OIS

&/ PAIN " VIVANT "
5 ix : 3 francs.

BLE DE RFGIME g SELEC’HONNF"
2 fra

lﬂ\RlNh DF MEULES INTEGRALE”

: 3 francs les 500 gr.

SON DF REGIME ULTRA PUR”

Pr 5 les 500 grammes,

PATES IMENTAIRES COMPLETES
G]Ill i 4uf nlcsfr 0 les 500 gr.

SUCRE VIVANT "NON RAFFINE

\iORCl Al \ (I cédé A. Reymond).
l

CHOCOLAT NATUREL ° PUR CACAO™

¢ la TOTALITE d BPlJRRI:d AMA\DE et
al(l{l\l\AT\l ix s 5 fr. la lblt ¢ de 200 gr.

% prom! u.r-
a de vue : Nuf mm mg ? ante, oe ot per
Far e do mgtm t Pitos alimen-

Raoul LEMAIRE, 69, rue du Rocher, PARIS (8°) wsorc _ y

F ?'c_x;.if..’(' .. RANCOULE Tmprimerie Ch.-A. BEDU, Saint-Amand (Gher)
™ ‘ /3
R. Lemaire sera également le pionnier 1931 extrait de la plaquette

de I'agriculture biologique en France Rancoule « Le pain chimiqué »



A I'étranger le succes 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

EAST FOOD

READ that headline once again, Mr. Baker.
Get the significance of it.

An economical aid to better
bread making

It means in other words, that Arkady will help
you improve the quality of your bread and at
the same time reduce the cost of making it.
What baker in the land can, with wisdom, fail
to respond to that call to his business pride and
business sense.

—A better loaf which is every baker’s
high ambition.

—Reduced manufacturing cost which
is every baker’s problem.

Both accomplished for youthe  fully—and we predict you will
day you become an Arkady be a constant ser of Arkady
blltf and J“ﬂﬂb “'; GWLI;W' as long as you are in business,
ing army of brother bakers, N 5

nd small, who stand by Arkady is sold in 50-pound
k;'k:d.y beuc:luuv:( }‘:l'l;:ovcs drums and in sacks of 180
to be their standby. 5.




2° Principaux produits d’additions &
fonctionnalités

. Accélérateur de fermentation

. Aide a la coloration de la cro(ite

. Blanchiment de la pate et de la mie
. Gain de tenue et de tolérance

. Gain de fixation d’eau

. Gain d’extensibilité

. Tensio-actif : mie fine et réguliere

. Tensio-actif : frein au raissement

. Agent régulateur du pH

. Acidifiants




Le socle des corrections meunieres

GRANDE MINOTERIE

i JOSEPH MILLIAT. LYON

= DUNKERQUE =

Les meilleurs Gruaux

L'Eloquence des Chiffres :
- Analyse comparative n° 7196 de -
I'Ecole Frangaise de Meunerie de Paris

Examen & I'extensimétre P. G. w.

Farine S. B. P.S. a titre com-
parotif.’ s 41 18 75

Conclusion : Gruaux excellents




Le socle des corrections meunieres

| Fewr ATTENTION !}

= Une REVOLUTION cn Minoreric |
== Suppression de tous les Améliorants
- . Emploi séculaire,

T, FEVIT initialement comme
= -' succédané de la farine

— La farine a'e ﬁvc wmhsu 2

ammmm Bonific - Auvgmente le Augmente le développement L] AutoriSé déS 1854

:V'_T Breveré S. G D G FEV'T (ev>‘t \(lll mmrlxe par la LOI ° Surnommé par Ies

k. boulanger le « tient
bon »

. Se révelera un excellent
agent d’oxydation en
i T el mode pétrissage
Swsm= A produil nouveau, méthode de vente nouvelle M H A
intensif dans les années

FEVIT
—
e—
FEVIT
—
m—

FEVIT
— e

———
FEVIT Vente par correspondance DIRECTEMENT du fabricant & la Minoterie
— MM, les Minoti ront donc pas svisites
iid v et yd e 1960
FEVIT l‘\(v:’; 3 M‘1 s te diminution senuble
~— 230 francs les 100 lu, l rut pour net, l0gEéS en sacs perdus ° Producteur d’un aréme

FEVIT

Exvis BiC L EEwIT I’"hexanal qui pénalise le
goUt du pain

— 149, rue Vauban, 149, LYON (VI) = Téléphone : LALANDE 12-08



2° Principaux produits d’additions &
fonctionnalités

Les data-esters ou datem E472e a été tres 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 francais

_ Ester diacétyl-tartrique de monoglycérides (DATEM)

GH;0-CO-CH;CH;CH;CH;CH;CH; CH; CH; CH; CH;CH;CH;CH; CH;CH; CH;CH,

CHOH

CH;0-C=0
HC-O-COCH,
HC-O-COCH,

|
COOH

Source plaquette Grindsdet



Le socle des corrections en boulangerie

avant I’harmonisation européenne de 1995

Malt + acide ascorbique + lécithine de soja)

Durant les années 1950 I'emploi des améliorants en boulangerie francaise progresse



2° Principaux produits d’additions

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

Nombre d’additifs potentiels tres élevé
Pourtant peu de vagues dans les médias a I'époque

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



Dans la catégorie des oxydants : eul '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

N’ignorez plus notre produit

* GELBIS "

car seule
SUPER GELEE GELBIS
vous permettra de fabriquer
LA VERITABLE
BISCOTTE HOLLANDAISE

légére, savoureuse, friable
grice a GELBIS

qui remplace le sucre et le
corps gras vous obtiendrez
une biscotte de luxe.
Documentation et vente
GELBIS
3, rue A.-Ligué, Annemasse
3 (Haute-Savoie)

—_—

Dans les années 30 et 50 la gelée a
biscotte d’origine Hollandaise — belge
connait un certain succes - Proto-

émulsifiants...)

dépendance

Délicieux
Léger-Friable
Nourrissant

Spécialité Hollandaise.
Incomparable pour le Golter,
le Déjeuner ot le Thé

STEREO

ROTTERDAM-HOLLANDE

. - N . -
FAITES COMME NOUS: GOUTEZ LE STEREO

TOAST HOLLANDAIS

k



Fin des années 1950 un repositionnement
des produits dits de régime

¥

GARANTIES EXEMPTES DE TOUT PRODUIT CHIMIQUE

..nillllllIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIHIIHH
"lllll"l"l“llﬂIlllIIIIII‘”I‘

““[lmmunnu||u1mm|||unn||[||||||||

CHATEAUROUX Ny

30 TRANCHES ENVIRON 350 Grs.  POUR RECEVOIR UNE BELLE GRAVURE, DECOUPER ICI ET
REMETTRE LE HAUTDE DIX BUVARDS AVOTRE FOURNISSEUR

.n.wmmm’7’ \
e SRS SN

e BELLT INAGE i vous v mu-qmw..o--.m

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



3° La corrélation type de process et
dépendance

SUPER-OXYGENATION
(pétrissage rap ide)

d#MWJyﬁé’

“VITEX"

uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu

S VITEX - 9 e1 10 RUE MATHURIN-REGNIER - PARIS 17

 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

: 4.k : g j'/
PAIN SOUS ”CEI.I.OPHANE" un secret : Iartdc bien recevoir...
s~ : : - PAIN
1964 - : Jﬂﬂ[]ll—[
Service rendu (tranchage, longie conservation sans moisissures)

Les premieres générations de pain de mie de par leur appartenance a la
catégorie pain spécial peuvent contenir des les années 1960 du E280 et du E471




3° La corrélation type de process
et dépendance

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




Années 1970 marée montante



Années 1970 marée montante

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 critéres de pureté des agents
émulsifiants stabilisants épaississants gélifiants

1979 Définition des Auxiliaires technologiques par le Codex
alimentarius

1980 SSL autorisé en biscuiterie viennoiserie patisserie

Laguionie p680




Années 1980 marée descendante
I

1979 Grindsdet alpha amylase a effet secondaires

1980 DAFA création par Hubner + adjuvants
arématiques

1982 FCA jacquet



Années 1970 marée montante



3° La corrélation type de process et
dépendance

LE GLUTEN VITAL DE BLE POUR:

o5 Yériy, — AMELIORER LA QUALITE BOULANGERE DE
Y d % VOS FARINES PANIFIABLES ET U.S.
— AJUSTER LE TAUX DE PROTEINES DE VOS 7 A\
FARINES EXPORTATION. ; l -
TENSTAR AQUITAINE 36, QUAI DE BRAZZA - B.P. 48 - 33015 BORDEAUX-CEDEX - TEL. (16-56) 86.68.49 \:\?’)* y [ b
o AR
1983 i N

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



4° Vers une émancipation vis-a-vis d
additifs?

1954 création de I'AFRAN (puis livre du Dr Ruasse vrai pain, vrai santé) =¥
1981 Le sans feve (plus sensible dans les pays ou le gbut est important & Veeu de R. Calvel)
1990 Le sans bromate (USA Californie)

Atmosphere modifié et recul du E280

Alternative au E 300 (GOX + hémicellulase)

La mention pain de tradition francaise

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 a aspects rustiques

-
Aceérola et cerises aigres



4° VVers une émancipation vis-a-vis des
additifs?

1972 Obligation de mention des additifs alimentaires sur les emballages
1970 & 1980 nombre tres élevé des additifs alimentaires

Fausse liste de Villejuif évoquant les additifs dangereux (fixation anti colorants artificiels et
conservateurs)

'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-systeme (défiance vis-a-vis des produits industriels) r
Scandales alimentaires

Défiances vis-a-vis des nouvelles technologies (OGM 1998)

NO
ESERVAT\VES
i ADDED!

How to pllt this, ...

e
on\ A0 1983 Aue
| nreserveyou E



Bio technologie et enzymes de panification

Hemicellulase xylanases dans un améliorant panification
et marché mondial Puratos 1974 (source Sluimer)
1980 amylases a effets secondaires en meunerie

CATEGORIE DES AUXILIAIRES TECHOLOGIQUES non
mentionnés sur les emballages

Listes nationales

On assiste depuis la fin des années 1980 a une
multiplication des autorisations




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

Bread that’s softer. More flavorful.
100% longer than ever.
"w;u;ldnavwryabout It's natural, nota

chemical
batches. additive. You don't even
- Andywlncvwwuny cllaak hmmﬁxnhobv:myionyow

E
w
Novamyf happen. t AlB trial results -
fant g ms«-wn:o g

Nw-n a 90(1-" ready for you
S 2

It works. in the

m . Then the heat of Just g
i o
it 3




Une constante en France

Figure 1 - Evolution de la «force» Boulangére exprimée par le W

FARINES COMMERCIALISEES

GLUTEN

ACIDE ASCORBIQUE

-;l.;nnl;;;xll;jllnll lllllllllll__.
1 95 1955 1960 1965 1970 1975 1980 1985 1990

ll B

* 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

meénageant
STRESS FREE. ¢

q
4 Automatic Dough Feeder

Source Rheon Dr Hayashi

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



Cadre réglementaire versus attentes
du marché

|

N° 1266

ASSEMBELEE NATIONALE
CONSTITUTION DU 4 OCTOERE 1958
QUINZIEME LEGISLATURE
Enregistré a la Présidence de I'Assemblée nationale le 28 septembre 2018
RAPPORT
FAIT

AU NOM DE LA COMMISSION D'ENQUETE (1) syr I'alimentation industrielle :
qualité nutritionnelle, réle dans I'emergence de pathologies chroniques,
impact social et environnemental de sa provenance,

ET PRESENTE PAR
M. Loic PRUD'HOMME, Président,
et
Mme Michéle CROUZET, Rapporteure,

Députés.

Produits d’addition/ alimentation
industrielle/ effet cocktail/ veeu
d’une réduction drastique du
nombre d’additifs alimentaires

Certains grands distributeurs
déclarent les auxiliaires
technologiques sur les étigquettes
de leurs productions

Décalage entre le cadre
réglementaire et certaines
politiqgues d’enseignes



Cadre réglementaire versus attentes
du marché

ot A 18\
QUEL PAIN §

VOULONS-NOUS? &

. amfe
EN Angleterre mouvement : Real bread campaign (.m.p

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



