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Note d’introduction a |'Industrie nationale (1947-2003)

L’Industrie nationale prend, de 1947 a 2003, la suite du Bulletin de la Société d’encouragement pour l'industrie
nationale, publié de 1802 a 1943 et que I'on trouve également numérisé sur le CNUM. Cette notice est destinée a
donner un éclairage sur sa création et son évolution ; pour la présentation générale de la Société
d’encouragement, on se reportera a la notice publiée en 2012 : « Pour en savoir plus »

Une publication indispensable pour une société savante

La Société, aux lendemains du conflit, fait paraitre dans un premier temps, en 1948, des Comptes rendus de la
Société d’encouragement pour l'industrie nationale, publication trimestrielle de petit format résumant ses activités
durant I’année sociale 1947-1948. A partir du premier trimestre 1949, elle lance une publication plus compléte
sous le titre de L'Industrie nationale. Mémoires et comptes rendus de la Société d’encouragement pour I'industrie
nationale.

Cette publication est différente de I’'ancien Bulletin par son format, sa disposition et sa périodicité, trimestrielle la
ou ce dernier était publié en cahiers mensuels (sauf dans ses derniéres années). Elle est surtout moins
diversifiée, se limitant a des textes de conférences et a des rapports plus ou moins développés sur les remises
de récompenses de la Société.

Une publication qui reflete les ambitions comme les aléas de la Société d’encouragement

A partir de sa création et jusqu’au début des années 1980, L'Industrie nationale ambitionne d’étre une revue de
référence abordant, dans une sélection des conférences qu’elle organise — entre 8 et 10 publiées annuellement
—, des thémes extrémement divers, allant de la mécanique a la biologie et aux questions commerciales, en
passant par la chimie, les différents domaines de la physique ou I'agriculture, mettant I'accent sur de grandes
avancées ou de grandes réalisations. Elle bénéficie d'ailleurs entre 1954 et 1966 d’'une subvention du CNRS qui
témoigne de son importance.

A partir du début des années 1980, pour diverses raisons associées, problémes financiers, perte de son
rayonnement, fin des conférences, remise en question du modéle industriel sur lequel se fondait I'activité de la
Société, L'Industrie nationale devient un organe de communication interne, rendant compte des réunions, publiant
les rapports sur les récompenses ainsi que quelques articles a caractere rétrospectif ou historique.

La publication disparait logiqguement en 2003 pour étre remplacée par un site Internet de méme nom, complété
par la suite par une lettre d’'information.

Commission d’histoire de la Société d’Encouragement,
Juillet 2025.
Bibliographie

Daniel Blouin, Gérard Emptoz, « 220 ans de la Société d’encouragement » Histoire et Innovation, le carnet de
recherche de la commission d’histoire de la Société d’encouragement, en ligne le 25 octobre 2023.

Gérard EMPTOZ, « Les parcours des présidents de la Société d'encouragement pour l'industrie nationale des années
1920 a nos jours. Deuxieme patrtie : de la Libération a nos jours », Histoire et Innovation, carnet de recherche de la
commission d'histoire de la Société d'encouragement pour I'industrie nationale, en ligne le 26 octobre 2024.
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La qualité du pain : problemes actuels *

par le P Jean BURE
D" du Dpt Industries des Céréales de PENSIA
Pt de la Commission Industries des Céréales du CNERNA

Notre Société d’Encouragement pour
I'Industrie Nationale a un long passé,
a d’incomparables lettres de noblesse ;
notre Société a eu la primeur de nou-
veautés sensationnelles el vous devez
étre un peu étonnés que l'on puisse,
encore ici, considérer les problémes du
pain  comme sujels de recherches
d’actualité.

SURVOL DE 50 SIECLES
DE PANIFICATION

DIVERSITE DES TYPES DE PAIN.

Les musées du pain (**) conservent
de multiples types de pain, des centai-
nes, des milliers, témoins du passé et
des fabrications actuelles. Que de créa-
tions ont été oubli¢es au cours des millé-
naires ; certaines ont été ¢ réinventées »
épisodiquement ; quelques types de pain
ont traversé les siécles car leur forme,
leur structure, leur composition corres-
pondaient aux ressources de la région,
au climat, aux traditions et au goat des
habitants.

En parcourant le monde, on trouve (et
on trouvera encore pendant longtemps)
les pains traditionnels faits 4 la maison
ou au fournil de I'artisan et ceux de pays
évolués ou Dlindustrie a imposé ses
normes (composition, forme, structure,
emballage...) pour le travail en continu
des machines, pour obtenir une longue
conservation indispensable 4 la commer-
cialisation dans de grands centres de
distribution souvent trés éloignés de
I'usine.

QUALITE DU PAIN.

11 est difficile de dégager des critéres
de qualité communs 4 tous les types de
pains (***) d’autant plus que cet aliment
de base doit avoir encore dans beaucoup
de pays un role annexe (contenir les é1é-
ments complémentaires de la ration et
meéme servir d’assiette ou de cuiller...).

A lévidence le pain doit éire
beau et bon. Pour la majorité des pains
blanes de 'Occident (et surtout des pains
de France) on retient 2 qualités princi-
pales communes :

(*) Conférence prononcée dans I'Hotel de la Société d’Encouragement pour PIndustrie

Nationale le 16 février 1978.

(**) La France posséde un beau musee, trés riche, trés précieux créé a Charenton par

M. I. Lorch (Sté Auxiliaire de Meunerie).

(***) C’est une difficulté majeure dans la recherche d’un essai de panification inter-

national.
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e Le pain doit étre léger, c’est-d-dire
suffisamment développé (mie pari-
sienne 4 trous volumineux — mie
anglo-saxonne & grand nombre de
petites alvéoles).

e La mie doit étre douce au toucher,
fine et ¢laslique ; elle doit étre bien
cuite pour que I'on ne puisse en
faire des boulettes.

Pour les aulres caractéristiques, les
gotits différent beaucoup. A Paris, la
crofite de la baguette doit élre dorée et
croustillante ; dans le Midi on préfére
une croiite péle ; le pain de campagne
est 4 la mode avec sa erofite supérieure
tarinée, il fait plus < écologique ».

Une bonne odeur, une bonne saveur
sont difficiles 4 définir el il est plus
facile de caractériser les défauts de la
tlaveur. La qualité du pain est le reflet
tinal de la technique de panificalion.

LE PRINCIPE DE TRANSFORMATION DE LA
FARINE EN PAIN.

Commient transformer la farine en ce
produit fini frés léger, trés développé
qu’est le pain et qui n’a aucune compa-
raison avec les diverses galetles 4 base
d’autres céréales. Il a fallu 2 conditions :

— produire au sein de la pate les
alvéoles ; c’est la fermentation panaire ;
les levures au cours de leur vie anaérobie
(sans air) dans la pate tirent des sucres
de la farine I'énergie qui leur est néces-
saire ; cette fermentation alcoolique pro-
duit le gaz carbonique provoquant la
levée de la pate et la formation des
alvéoles ;

— maintenir cette structure alvéolaire
grace aux propriétés rhéologiques de la
pétes (*) ; seules les qualités des protéi-
nes de la farine de froment donment, & la
fois, & la péle des propriétés plastiques
suffisantes pour permetfre la formation
de fines membranes et I’élasticité néces-
saire pour limiter un excés de dévelop-

LA QUALITE DU PAIN : PROBLEMES ACTUELS

pement aboutissant a des patons s’effon-
drant sous leur propre poids.

Il faut encore que la pate soit suffi-
samment imperméable pour que le gaz
produit ne s’échappe pas ; il faut que la
structure développée au cours de la fer-
mentation puisse étre stabilisée au cours
de la cuisson.

Le métier de boulanger est un art
ditficile ot il faudrait étre & la fois bio-
chimiste, mécanicien, rhéologue, hiolo-
giste, physicien... pour le choix des matié-
res premiéres et la composition de la
formule, le péirissage de la péite, la
conduite de la fermentation, la cuisson...
et ainsi éviter les défauts du pain. D’autre
part, le manque de connaissance de la
clientéle concernant la qualité du pain
n’aide pas le boulanger & I'améliorer (le
client juge le pain extérieurement & la
couleur ; n’aimant pas un pain « saisi»
4 la euisson, trés coloré, trés foncé, mais
dont la mie ne sera pas cependant cuite,
il réclame un < pain pas cuit » pour évi-
ter la crofte brilée et le boulanger
abrége la cuisson croyant lui donner
satisfaction !).

L’information du consommateur de-
vrait étre facile ear les études scientifi-
ques sur la panification deviennent de
plus en plus approfondies.

EVOLUTION DE LA PANIFICATION.

Le pain a des origines aussi anciennes
que notre civilisation et depuis des mil-
liers d’années le consommaleur a une
opinion personnelle bien précise sur la
qualité (ne serait-ce que pour regretter
la qualité du pain d’autrefois : sans doute
celle du pain qu’il dévorait dans sa jeu-
nesse).

Cependant le pain & Porigine devait
étre de pauvre qualifé. Dés le néolithique,
Phomme cultive les céréales dont Ila
conservation facile 'assure des aléas de
la quéte quotidienne de la nourriture et

(") La rhéologie est une jeune science (eréée en 1928) mesurant les rapports
contrainte/déformation des milieux ni purement solides-élastiques, ni purement liquides
newtoniens. La pate de farine de froment est un matérian visco-élastique typique étudiée

empiriquement depuis longtemps par des rhéologues qui s’ignoraient.
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ainsi libéré, il peut étre véritablement
I'homo sapiens et accélérer le rythme de
la civilisation,

Combien de temps a-t-il fallu pour sé-
lectionner et améliorer les Céréales ?
Pour que les galettes cuites au four sup-
plantent le grain bouilli ? Pour séparer
par broyage 'amande des issues fibreu-
ses ? Pour découvrir la qualité du pain
fermenté ?

On a retrouvé en Egypte des traces pré-
cises de panification vieilles de 5 000 ans.
Cette panification, découverte sans doute
par hasard, s’est perfectionnée dans la
zone du croissant tertile (Hébreux, Baby-
loniens) et propagée a I’'Orient et a la
Greéce. Le raffinement gree s’est étendu
aussi bien a la fabrieation des farines
(les meules du roi Myletas de Lacédé-
mone) qua la panification [pureté de
farine, nature du levain, mode de cuis-
son, grande diversité de pains (72 types)].

Athénes transmit 4 Rome, son vain-
queur, 'Art de la Boulangerie (Fars pis-
torica, était considéré comme un travail
raffiné). La création des fours fut codi-
fiée ; c’étaient des centres publies cons-
truits & proximité des moulins ; le droit
romain en prescrivit les mormes avec
précision. La corporation de la Boulan-
gerie était née ; les boulangers pouvaient
accéder a des charges importantes (Pa-
quius Proculus fut maire de Pompéi —
le tombeau de Eurysaces, sénateur de
Rome, se dresse majestueusement a la
Porta Maggiore). I’empire romain était
aussi empire du blé, Pempire du pain.

Le pain fut introduit dans notre pays
par les Phéniciens avant les Romains
et de la gagna les nations du Nord de
I'Europe. Les Gaulois parfumaient leur
pain & I'éeume de cervoise et leurs bou-
les de pain étaient trés légéres. Les
moulins & eaun s'installérent en France
dés le 1v° siecle, puis au 1x° siéele les
moulins sur bateaux et les moulins A
vent. La féodalité crée une servitude

e

pour la cuisson du pain dans les fours
banaux. Les confréries s’organisérent et
a partir du xm® siecle les membres de
la corporation eurent leur four privé.

L’Art de la Panification se perfectionne
en France et se diversifie. Vers 1665 on
retrouve, pour le pain & la reine, la for-
mule gauloise d’addition de levure de
biére a la péate pour parfumer les pelils
pains.

LA HANTISE DU MANQUE DE PAIN.

Cependant, lors des disettes et famines,
qui ravagent épisodiquement I'Europe,
la qualité du pain s’effondre brutale-
ment ; la farine comprend Pintégralité
du blé et de ses impuretés [y compris
Pergol (*)| mais aussi les produits de
remplacement les plus divers (glands,
paille...). Les séquelles de la Guerre peu-
venl encore aggraver la faim.

Le peuple se sensibilise et réagit au
manque de grains, farine et pain et a la
fin du xvi® siécle Parmentier recherche
des succédanés pour remédier au man-
que de blé {(un des meilleurs est la purée
de pomme de terre pour diluer la péte 4
pain). C'est aussi en 1775, sous Turgot,
que la révolte prend la forme de la guerre
des farines. C’est & cette époque que
PAmérique du Nord libérée prend déja
conscience que 'on peut dominer le mon-
de des consommateurs de pain grice a
la production de blé et ce genre de supré-
matie vaul encore 200 ans aprés.

Quand on parle du bon pain d’autre-
fois, il faut donc ne se souvenir que des
périodes fastes et imaginer faire partie
des classes privilégiées de I'époque.

EVOLUTION DE LA PLANIFICATION
AU XX° SIECLE EN FRANCE

Ma génération doil avoir connu I’évo-
lution la plus radicale que I'on puisse
imaginer dans la fabrication du
pain (**).

(%) Les spécialistes des Céréales savaient bien que les empoisonnements de Pont-Saint-
Esprit, de 1952, ne pouvaient étre provoqués par 'ergot, le pain était frop blane (la quantité
d’ergot devait étre 10 000 fois plus faible que la seule dose abortive, trés inférieure a la

dose toxique).

(**) L’évolution de la panification a été bien précisée par Arpin (historique posthume
de 1948) et par R. Guinet pour les 100 derniéres années (Colloque CNERNA, 1977).
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PANIFICATION DES FARINES FRANCAISES

POUR 100 Kg DE FARINE
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Schéma de travail de I'Ecole de Boulangerie de Paris avant la seconde guerre mondiale.

Le remplacement de la panification sur levain par le travail sur direct (par un ensemen-
cement direct de la pate par de la levure) a été un grand progrés en boulangerie 4 la fois.

® social : pour faciliter le travail de I’ouvrier boulanger ;
® technique : pour maifriser plus scientifiquement la fermentation panaire,
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LA QUALITE DU PAIN : PROBLEMES ACTUELS 9

Au moment de la grande guerre (1914-
1918), il y a encore des milliers de petits
moulins & meules et on doit tolérer dans
les farines jusqu’a 0,3 % de sable; le
pétrissage est manuel ; le boulanger per-
pétue son levain d’un jour a lautre; le
travail du boulanger est a4 la fois long
(16 heures dont la nuit) et pénible.

Sile a

LA MECAMISATION

travail sur levain trés long et difficile
a controler sera progressivement rem-
placé par un ensemencement direct de
la pate par de la levure ; le boulanger
ne sera plus obligé de cultiver des levures
sauvages dans ses levains il va acheter
des pains de levure (10 milliards de cel-
lules au g) dont on lui garantira la force

EN “POULANGERIE ARTISAMALE”

farine .

Refroidissaur.
Desaur d'ezau.

Blutarie |

( 0. Guinet - Colloque Pain CNERNA I87T )

TR %

Bascule Pétrin Divisausa Chambra fagonnguse * Parisian”
de dehente
| Z
— i
= e @ gy
L‘——f e
Congilation |l & 3
= : eSS
{S—11 by
L J|
e~
R — O T =~ =
four Armoire de fermantation

Aprés la premiére guerre mondiale, le pétrissage mécanique s’est généralisé en France et,
depuis la seconde guerre mondiale les fournils des 43 000 artisans boulangers s’équipent de

matériel moderne facilitant le travail et réduisant le travail de nuit.

Les améliorations apportées a la fabri-
cation du pain vont se faire progressive-
ment en gardant 4 la panification fran-
caise son caractere artisanal et en main-
tenant la qualité du pain.

Dés la fin de la premiére guerre mon-
diale, le pétrissage mécanique se généra-
lise. Ringelmann (1908) estimait le tra-
vail minimum pour pétrir 172 kg de pate
a 20000 kgm (monter 100 kg de farine
en haut de la Tour Montparnasse) et le
geindre excrétait dans le pétrin des cen-
taines de grammes de sueur.

Le deuxiéme grand progrés, le travail
sur direct, se développe il y a 50 ans. Le
fermentative. La fermentation panaire

peut se dérouler plus «scientifique-
ment ». En agissant sur la dose de levure
et sur le facteur température, le boulan-
ger peut maitriser la durée de son tra-
vail et espérer réduire puis supprimer
le travail de nuit.

Les autres améliorations sont posté-
rieures 4 la deuxiéme guerre mondiale.
Elles concernent a la fois le matériel :

¢ La division de la pate et le faconnage

deviennent mécaniques ;

® Des étuves (a température et 4 état

hygroméirique réglables) permet-
tent de maitriser la fermentation
panaire ;
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LA QUALITE DU PAIN : PROBLEMES ACTUELS 11

¢ Le bois de chauffage est remplacé
par le fuel et le gaz; I'action des
gaz de combustion devient indi-
recte ;

¢ Les fours de maconnerie (genre Pom-
pei) sont remplacés par des fours de
métal & chargement et déchargement
automatique,

(ol I'on travaillait la pétrissée fraction
par fraction) et le pélrissage mécanique
pendant longtemps ne recherchait qu’a
reproduire le travail 4 la main. Le pétris-
sage intensifié parait miraculeux, le pain
est bien plus blane, bien plus volumi-
neux,

Le pain obtenu est magnifiquement

Fournil d’essais.

Vue partielle du fournil d’essais de I’Ecole de Boulangerie de Paris :
e sur la gauche les pétrins d’essais (de modéle réduit) dont les bras (les fraseurs) imitent

le travail manuel de la pate ;

e qu fond le boulanger fagconne mécaniquement une bagueite ;

e ¢ droite le four moderne en métal.

Dans le fond les pains résultant des essais de panification de 5 qualités de farine

vont étre appréciés et noteés.

et la technique.

En particulier on pétrit la pate plus
vite et plus longtemps (2 fois plus vite
X 2 fois plus' longtemps). Jusque-la la
pate avait été souspélrie. C’était impos-
sible de pétrir suffisamment a la main

développé, mais hélas en méme temps
que le pain devenait plus blanc et plus
léger (la densité, la masse volumique, du
beau pain d’il y a 50 ans qui était de
0,45-0,50 s’abaisse a 0,20-0,15 et moins)
souvent sa flaveur (odeur -- goiit) était
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12 LA QUALITE DU PAIN : PROBLEMES ACTUELS

pénalisée. I1 a donc fallu ne plus pousser
aussi loin I'intensification du pétrissage
pour ne pas altérer le gotit du pain.

LES PROBLEMES DE
LA QUALITE DU PAIN FRANCAIS
DEPUIS 40 ANS.

Grace 4 ma profession, j’'ai pu suivre,
et d’assez prés, I'évolution de la qualité
du pain depuis 40 ans. Malgré P'impor-
tance sans cesse croissante de la Céréa-
liculture (*) en France, il n'y a pas dans
notre pays un Institut ol s’effectue-
raient toutes les recherches concernant
les céréales depuis la conservation des
grains et leur premiére et seconde trans-
formation. Le caractére individualiste
du Francais a suscité, depuis 1924, la
création d’une dizaine de centres d’étu-
des spécialisés, les uns du domaine pu-
blic, les autres dépendant d’Associations
professionnelles ou de Sociélés privées.
Cest le role du Centre National de Coor-
dination des Etudes sur la Nutrition et
I’Alimentation (CNERNA) de coordon-
ner les efforts des spécialistes de ces di-
verses origines pour 1'étude en commun
de sujets d’actualités importants. L’ac-
tion du CNERNA, en ece qui concerne la
qualité du pain, a été trés féconde.

Le CNERNA a été créé, en 1946, par le
Pr Terroine et la Commission CNERNA
PAIN a débuté immédiatement ses tra-
vaux.

ATTAQUE CONTRE LA QUALITE DU PAIN DES
ANNEES 1950.

La guerre de 1939-1945, comme toutes
les grandes calamités, avait touché séve-
rement la qualité du pain. A chaque pé-
riode de restrictions, il faut redécouvrir
les essais de Parmentier de la fin du xvim®
siécle et généralement on ne tire pas le
meilleur parti du blé disponible en impo-
sant des faux d’extraction des farines

exagérément peu compatibles avec la
pauvreté extréme des rations alimen-
taires des citadins. Le Francais a souffert
de ces taux d’extraction des farines de
85, 90, 95, 100 % (et méme plus) et d’ad-
dition d’ersatz (le lourd pain au mais).
Avant la guerre, la surproduction et la
difficulté d’organiser le marché des
grains (I’Office de Blé a 6té créé en 1936)
avait habitué le consommateur a un pain
blanc et méme trop blanc puisque cer-
taines farines de 1934 étaient extraites a
moins de 65 %.

Les taux d’extraction redescendent en
dessous de 80 % a partir des années 50.
Bien que la pureté de la farine soit rede-
venue normale, le consommateur fut
déeu par la qualité du pain. Les vieilles
idées recues (**). «Le pain d'aujour-
d’hui ne vaut pas le pain d’autrefois » se
transforment en de violentes attaques
contre tout le circuit blé - farine - pain :

les agriculteurs étaient accusés d’avoir
abandonné les bons blés d’autrefois —
d’aceroitre les rendements 4 force d’en-
grais chimiques — de récolter-a la mois-
sonneuse-batteuse des grains immatu-
res ; :
les organismes stockeurs supportaient
le reproche de laisser s’altérer les grains
en silos depuis qu’on ne conservait plus
les gerbes en meules ;

les meuniers étaient critiqués de bles-
ser les grains avec des cylindres de métal
(qui avaient remplacé les meules depuis
100 ans) ;

les boulangers, quant a eux, étaient
responsables d’avoir rompu la tradition
du levain éternel pour uliliser des levures
que beaucoup de détracteurs imaginaient
plus ou moins « chimiques ».

el

L’aprorRT DU CNERNA : LA ¢ QUALITE DU
PAIN 1954-1960 ».

Gréce 4 la coordination des travaux de
80 spécialistes (physiologistes, biochimis-
tes, toxicologues, médecins, agronomes,

(*) Environ 40 millions de tonnes de céréales récoltées dont 30 millions sont collectées,
sont commercialisees ; 10 millions de lonnes sont transformées industriellement et 20 millions
de tonnes sont exportées 4 la fois chez nos partenaires du Marché Commun et dans les
autres pays. La France est maintenant un grand pays exportateur de grains.

(**) Mac Cancé les a natées pendant 2500 ans, pendant plus de 60 générations.
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14 LA QUALITE DU PAIN : PROBLEMES ACTUELS

technologues, représentants des services
administratifs et des consommateurs et
des diverses professions du circuit) la
Commission CNERNA a pu donner des
conclusions motivées A toutes ces diver-
ses attaques :
® les causes possibles de la diminu-
tion de la consommation du pain ;
® Jes aspects médicaux de la consom-
mation du pain ;
la qualité des blés ;
la conservation des grains ;

la mouture ;

la composifion et la qualité des fari-
nes destinées 4 la fabrication du
pain courant (*) ;

® étude de la panification : pétrissage,
pélrins mécaniques, fermentation,
levure, levain, cuisson, fleurages,
agents de ‘démoulage, chauffage in-
direct, accidents de fabrication, pain
filant, vente et livraison du pain ;
® définition du pain, pain courant et
autres produits céréaliers de régime.

Ce fut un long travail qui dura de 1954
4 1960 et le plus délicat fut de pouvoir
répondre aux critiques sans fondement,
mais critiques profondément enracinées,
el visant un sujet sacro-saint (**), le
pain.

La somme de ces travaux CNERNA est
un important document (publié par le
C.N.R.S. en 1962), la Qualité du Pain,
qui est devenu le livre «classique » de
nos professions. Depuis sa parution il
n’y a plus eu en France de véritables
attaques générales organisées contre la
qualité du pain car il était facile d’arréter
les critiques naissantes en communi-
quant nos conclusions. Les agriculteurs,
stockeurs de grains, meuniers, levuriers,

boulangers qui ceuvrent dans le circuit
blé - farine - pain ne fraudent, ni ne fal-
sifient, bref ne trompent pas le consom-
mateur. L’évolution de ces professions
s’est faite normalement dans le contexte
de l'industrialisation et/ou de I’amélio-
ration des condilions de travail des ou-
vriers (suppression du travail de nuit
dans les fournils) et sans oublier les dé-
sirs des consommateurs.

LE CODE DES USAGES CONCERNANT LES
PAINS EN FRANCE.

Nous sommes tellement convaincus
que le pain francais est un des aliments
les plus naturels qui soit, que nous avons
voulu laffirmer, que nous avons voulu
I'écrire dans un Recueil des usages con-
cernant les pains en France (**"). La
gestation de ce travail, débuté aussitot
la publication de la Qualité du pain, a été
longue. Tout le monde (et surtout le
Francais) a une opinion bien précise
concernant le pain et les spécialistes,
vous l'imaginez, sont orfévres dans ce
domaine. La encore, I'esprit CNERNA,
le travail en équipe complexe réunissant,
4 la fois, les centres d’études officiels
et privés ainsi que les représentants du
controle de la qualité et des consomma-
teurs, a permis de préciser toutl ce qui se
fait et doit se faire en panification en
France.

Le recuell comprend 6 Articles :

1. Définition des différents types de
pain.

2. Observations concernant les fari-
nes entrant dans la fabrication des
pains.

3. Observations concernant l’eau, le
sel, les agents de fermentation pa-
naire, les adjuvants de panification,
la lutte contre les micro-organismes.

(*) Ce chapitre a nécessité la_normalisation des méthodes analytiques (fascicule III des
Cahiers Techniques du CNERNA). Ed. C.N.R.S,. Paris, 1958.

(**) Ce caractére sacré du pain a été évoqué :
® Discours d’ouverture 8 Congrés 1974/Asion Intl® Chimie Céréaliére (I.C.C.).
® Introduction du Colloque CNERNA-Le Pain, 14 nov. 1977.

(***) D’autres professions moins anciennes que la Boulangerie ont déja codifié les usa-

ges concernant leurs fabrications.
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Electrophorégrammes des gliadines de variélés de blé tendre (Hardi - Top - Capitole -
Talent - Capta - Lutin - Maris Huntsman).

La méthode mise au point par Autran (INRA-ENSMIC-Paris) permet lidentification des
variélés grace aux différences de composition d’une fraction de leurs protéines.

Cette méthode précise et stre permet d’identifier chaque grain d’un mélange et libere
les meuniers de la hantise de voir se développer le commerce de blés non panifiables (de
tels blés impanifiables sont destinés 4 I'alimentation du bétail).
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4, Observations concernant la fabri-
cation et la vente des pains en
France.

5. Les problemes du pain (qualité,
consommation, comportement des
consommateurs, aspects économi-
ques).

6. Explicalions des termes en usage en
boulangerie ainsi que des diverses
phases «de la panification.

M. A. Francois, le directeur du
CNERNA, en a donné la primeur au cours
d’une séance d’information, le 15 novem-
bre 1977 au Conservatoire des Aris el
Métiers. Cette séance était ouverte & tous
de maniére a recucillir au cours des dis-
cussions les souhaits des médecins, des
hygiénistes, des technologues et des con-
sommateurs pour pouvoir apporter éven-
tuellement d’ultimes retouches au Re-
cueil des usages pour qu'il puisse devenir
le Code des usages (*) de la profession
et quon puisse le diffuser rapidement
et le plus largement possible.

CoLLoQue CNERNA : LE PAIN, NOVEMBRE
1977.

La présentation du Recueil des usages
faisait suite & un Colloque CNERNA (**)
ol 'on a pu faire le point des apports
scientifiques récents dans diverses voies :
Génétique des blés (MM. Rousset, Autran,
Beaux, Coic, Guegen).

Les problemes de la qualité des blés
sont nés de linquiétude des meuniers
et boulangers de voir se développer des
variétés non panifiables (Maris Hunts-
man, Clément) ou presque (Talent) aussi
redoutables pour la qualité du pain fran-
cais que pour la qualité des blés et farines
exportés.

Heureusement 'INRA a mis au point

une méthode sfire d’identification des
variétés grace a I'électrophorése des glia-

LA QUALITE DU PAIN : PROBLEMES ACTUELS

dines ; cette méthode permet d’identifier
chaque grain d’'un mélange.

Interactions physico-chimiques enire
Ieau et les aliments (MM. J.-L. Multon et
H. Bizot).

On connait bien les liaisons hydro-
géne de la molécule d’eau et les siles
polaires des principales macro-molécu-
les (amidon, protéines..) du blé et des
produits de transformation.

L’aclivit¢ thermodynamique de leau
et les courbes isothermes de sorption-
désorption (expression macroscopique de
I'état de liaison de I'eau et sa disponi-
bilité) peuvent contribuer a prévoir
aussi bien les possibilités d’altération
des grains au cours de leur conservation
qu’a expliquer, en partie, le rassissement
du pain.

® Meunerie (M.-A. Colas).

La meunerie confirme le role prédo-
minant de la qualité des grains mis en
ceuvre vis-a-vis des techniques meunie-
res en ce qui concerne la qualité de la
farine. On pourrait particllement amé-
liorer la force des farines par un enri-
chissement en gluten ou grace a la tur-
bo-séparation des farines.

® Boulangerie (MM. R. Guinet, J.-F.
de La Gueriviére).

En boulangerie, un pétrissage trop
énergique (intensité » durée) ne permet
pas d’obtenir la qualité du pain la meil-
leure. Le boulanger doit veiller 4 un
compromis entre les avantages d’ordre
social acquis (suppression du travail de
nuit au fournil...) et la satisfaction du
consommateur. En plus du pain tradi-
tionnel confectionné et vendu au fournil
de lartisan, on consomme également
(9 % environ) des pains spéeiaux, de
longue conservation présentant un réel
caractére d’aliment service; il a fallu
mettre au point des formulations et des
technologies nouvelles et développer des

(") Les définitions du pain, de la farine.. n’avaient pratiquement pas ¢té revues offi-
ciellement depuis qu'elles avaient été établies par les Congrés Internationaux des Fraudes
qui se sont tenus @ Genéve, en 1908, et a Paris en 1909.

(**) Ces 3" Journées scientifiques CNERNA consacrées au pain ont eu lieu 4 Paris les
14 et 15 novembre 1977, Elles ont réuni 180 spécialistes. Le C.N.R.S. en publiera le compte

rendu en 1978.
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Aromagrammes de la mie de pain

Pl
X

bl

Contribution ¢ Uétude de Paréme des pains [rancais

Acides volatils de la mie de différents types de pain obtenus par 3 modes de panifica-
tion :

Direct : méthode de travail direct a la levure ;

Poolish ; emploi d’un levain liquide avec une durée de panification intermédiaire entre
levain et direct ;

Levain : ancienne méthode de panification longue au levain.

Ces acides volatils (de G, a C,,) font partie d’une centaine de composés (dont 48 iden-
tifiés) que I'on peut exiraire de la mie et dont une vingtaine contribuent de facon prépondé-
rante 4 Paréme du pain [d’apres les travaux de C. Nago-R. Drapon (Massy 1977].
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Etude de la fexlture de la mie du pain grace & Uappareil INSTRON

Etablissement de la courbe caractéristique de déformation de la mie du pain (fluage par
compression et recouvrance) pour Pappréciation objective de sa qualité. (Laboratoire de
Rhéologie appliquée aux Indusiries agricoles et alimentaires de PENSIA a Massy).
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réseaux de distribulion adaptés ; ces
pains sont fabriqués industriellement,
mais il n’y a pas en France d'usines a
pains gigantesques comime certaines a
I'étranger.

Formation de Paréme du pain (MM,
R. Drapron, D. Richard-Molard).

L’évolution de la technologie pouvant
se répercuter sur la flaveur du pain,
on pousse les recherches concernant les
voies de formation des composants (bons
ou mauvais) de I'aréme du pain, que ce
soit biochimiquement ou par des réac-
tions chimiques spontanées.

L’INRA a montré que Toxydation
acerue de Pacide linoléique (catalysée
par la lipoxygénase) au cours de péiris-
sage trop intense, aboutit a la fois & un
blanchiment exagéré des pates, a4 un
mauvais golt du pain. Malgré la grande
complexité des recherches dans ce do-
maine, on peut espérer qu’elles abouli-
ront a une meilleure adaptation des ca-
ractéristiques d’arome et de saveur des
produits de panification au goht des
consommateurs.

Apport de la rhéologie & U'étude de la
qualité des produits de panification (MM.
B. Launay, J. Buré).

La qualité du pain s'exprime le plus
souvenl subjecltivement et c’est un gros
handicap pour faire progresser les étu-
des dans ce domaine, La rhéologie
(science de I’écoulement et de la défor-
maltion de la matiére) fournit les bases
de la plupart des méthodes instrumen-
tales d’évaluation objective de la tex-
ture).

Point de vue alimentaire du pain.

La discussion de ce probléme est tou-
jours a lordre du jour. Au récent col-
loque CNERNA

la valeur nutritionnelle et hygiénique
a été présentée par M. le PT Gounelle de
Pontanel et par M™ Prandini-Jarre ;

les aspects gastro-entérologiques ont
été développés par le Pr J.-J. Bernier et
M!e A. Nisard ;

et le comportement du consommateur
vis-a-vis du pain par M" M.-F. Rolland
et M" Y. Serville,

Le CNERNA permet d’affirmer que le
pain frangais demeure un aliment excep-
tionnel :
® il présente toute garantie du point de

vue microbiologique ;

e les Services de la Répression des Frau-
des et du Contrdole de la Qualité ont
préservé pratiquement son caraclére
naturel (les rares additifs autorisés
sont bénins) ;

e il est assez bien équilibré et il ne fait
pas plus grossir que d’autres aliments
(de valeur énergélique égale) ; et mé-
me ses glucides complexes peuvent
présenter des avantages cerlains pour
les diabétiques ;

en outre, & une époque ou il faudrait
économiser, les prix des principes
nutritifs apportés par le pain est I'un
des plus faibles ;
® le pain demeure un aliment privilé-
gié ; bien plus, il peut non seulement
nourrir mais « guérir » ; le pain enri-
chi en sons est un moyen commode,
économique et surtout sans danger,
pour régulariser le transit intestinal
(25 millions de Francais auraient be-
soin d’étre soignés) ;
e étant donné foutes ces qualités, on
n’est pas élonné que le consommateur
soit encore attaché au pain, bien qu’il
en mange moins, qu’il le respecte (on
ne jelte pas du pain) et que beaucoup
fassent un détour pour trouver un pain
qui leur semble meilleur.

M. A. Guilbot a tiré les conclusions de
ce récent colloque en rappelant les pers-
pectives scientifiques que la Chimie Cé-
réaliére pourra nous apporter demain.

ORIENTATION DES ETUDES CONCERNANT LA
QUALITE DU PAIN.

Les Journées Scientifiques CNERNA,
aprés avoir contribué a la formation
permanente des spécialistes de mos pro-
fessions, a permis aussi de sélectionner
de nouveaux sujets d’études pour les
commissions spéeialisées. Avee M. A.
Irancois, il faut souligner qu’une des
conclusions essentielles du colloque est

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires
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de rechercher la diversité des types de
pain.

La pluralité des sortes de pains sur
le marché doil permettre aux consom-
mateurs de trouver les qualités qu'ils
recherchent :

— en premier les qualités gustatives
du pain francais traditionnel ;

— mais aussi la longue conservation
des pains spéciaux ;

— et hientot la richesse en indigesti-
ble fibreux des pains qui aideront A
régulariser le transit intestinal.

APPAUVRISSEMENT DE LA RATION EN INDI-
GESTIBLE FIBREUX.

Parmi les thémes de recherches pré-
vus, les deux premiers continuent des
travaux ol I'apport francais a été impor-
tant, par contre, le troisicme concréti-
sera l'orientation de nos chercheurs vers
Pétude de la déficience de nos rations
actuelles en fibres alimentaires.

Tous les 10 ans environ, jaillil une
nouvelle idée pour expliquer l'origine de
nombreuses maladies dont I'étiologie est
inconnue. De telles idées ont reposé sur

Diversité des pains francais
Une conclusion constante des Colloques CNERNA Pain est de rechercher la diversité
des types de pain pour permettre aux consommateurs de trouver les qualités qu'ils désirent.
. Voici, sur la cuve d’un ancien pétrin manuel de 'Ecole de Boulangerie de Paris, un
¢chantillonnage des principaux types de pains francais courants.

Il faudrait aussi que I'organisation de
marché de ces pains divers permette de
toucher le maximum de consommateurs
grace a un prix de vente comparable a
celui du pain courant (que ces pains
divers remplaceraient) compte tenu du
prix des maliéres premiéres, du rende-
ment en pain, des frais de panification...

le coneept : soit d'une déficience ou d’'un
exces d’hormones, soit d’erreurs innées
du métabolisme, soit de déficiences vita-
miniques, soil de foyers sepliques, soil
de maladies psychosomatiques, soit de
« stress » (contrainte et anxiété) de I'in-
dividu, soit d’auto-immunité... et actuel-
lement, il faudrait ajouter le probléme

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires
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APPORT ENERGETIQUE DES DIVERS CONSTITUANTS
DE LA RATION ALIMENTAIRE

EN FONCTION DES RESSOURCES FINANCIERES DISPONIBLES
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Cette étude O.M.S. n° 522-20 (1973), résultant d'une large enquéte
portant sur plus de 2 milliards d’habitants (la moitié du Monde) justifie
la crainte d’une déficience en FIBRE ALIMENTAIRE des rations.

de la déficience en éléments indigestibles
que vient de lancer le grand cancérologue
britannique le D Burkitt. Sir Richard
Doll en présentant I’hypothése de
Burkitt-Trowell précise que I'on ne pour-
ra savoir avant 10 ans s’il s’agit d’une

idée géniale, comme le fut celle de la
déficience en vitamines, ou d’une idée
stérile. Pour les auteurs, 'environnement
joue un role important dans l'incidence
variable de quelques maladies et ils pré-
tendent que lenvironnement en est
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méme la cause primaire ; pour eux, un
groupe important de maladies sont asso-
ciées A la civilisation occidentale indus-
trialisée.

Diminution radicale des « matiéres cellulo-
siques » apportées par le pain en Anglelerre
et au pays de Galles en 200 ans, d’aprés

Trowell (Chap. 3), Burkitt, Trowell (1975).

1770* 1870%* | 1970***

la consemmation de [arino
de froment g/jour 500 15 200

Ja composition en cellulose
Dbrute de la farine /100 g 125 0,35 01

Yabsorplion de cellulose
brute de la farine g jour 825 13 02

favine de meule pou B
farine de meule mayen
fazine de cylindres
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Effet laxalif des « matiéres cellulosiques »

(Durée du lransit inleslinal - Poids des

féces), d’aprés K. Healon (Chap. 6), Burkitt,
Trowell (1975).

"Durée Transit uotigien des féc
(heures) (grammes)
glucides non raffinds 33 . 35 300 - 400
glucides moyennement
ralfinés 45 - 80 150 - 200 |
|
glucide ralfinds 65 - 70 110 |

8. Loa ausours sappoileat que les Tations sans cellulose des astronsutos leur permetiont do § & 6 jaurs
disitente sans fico, -

Cette civilisation nous fait rechercher
des aliments glucidiques raffinés (sucre,
farine blanche, viande, matiéres gras-
ses...) pauvres en cellulose, ce qui allonge
la durée du travail digeslif et diminue le
poids des féces (entrée dure, sortic molle
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el vice versa préeisent nos colleégues
britanniques).

L’équipe de Burkitt concrétise «ma-
thématiquement » I'action de cette défi-
cience en fibres indigestibles sur la santé
par ces 2 équivalences :

(grosses féeces ## petits hopitaux)

(petites féces 7 grands hépitaux)

et essaie de montrer que la déficience de
nos rations actuelles en fibres alimen-
taires serait responsable :

® des maladies du gros intestin (appen-
dicite, diverticulité du edlon, tu-
meurs bénignes et malignes du gros
intestin) ;

1

® des maladies associées 4 la consti-
pation et aux conlractions produites
lorsque T'on va a la selle (varices,
thromboses des veines profondes,
hémorroides...) ;

® des autres désordres liés 4 une ali-
mentation trop «raffinée » (caleuls
biliaires et cholécystite, ischémie
cardiaque, artériosclérose, diabéte
sueré et obésité, carie et maladie
des dents) ;

¢ des ulcéres du duodénum ;

et cssaient de renforcer leur hypothése
en comparant chez les animaux sauva-
ges el domestiques quelques maladies
caracléristiques des civilisations occiden-
tales et en étudiant certains désordres
d’étiologie inconnue présentant certaines
associations épidémiologiques.

On peut résumer les conclusions de
Burkitt-Trowell en quelques schémas :

¢ les possibilités de corrélation entre
le raffinage des aliments glucidi-
ques et diverses maladies non infec-
tieuses ;

(voir schéma p. 22)

les incertitudes a préciser le seuil
des matieres cellulosiques nécessai-
res pour se garantir des maladies ;

* la prédominance plus ou moins ra-
pide des maladies dés que les indi-
vidus sont soumis aux facteurs de
Ienvironnement occidental ;

schéma imaginé par TROWELL et BURKITT
a préciser
pour illustrer les incertitudes
le seuil de matiéres cellulosiques
nécessaires pour garantir des maladies.

= maladie en puissance

ak

o

¥,
00 = matigres cellulosiques

en a.: la ration contient plus de matigres cellulosi-

ques qu'il est nécessaire,

en b. : grande réduction de la ration en cellulose mais
le besoin est couvert.

en c.: quantité de cellulose insuffisante pour prévenir
la maladie.
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sellulose didtétique,

@/ 5

dc\ TROWELL ¢t BURKITT schématisant les causes

¢t metteat en évidence un facteur commun, Ja ds

(&'aprés Durkitt-Trovell I 5

Indiens urbains

Africains {raditicnnels
Indiens ruraux

Alricains dvolués

Prédominance

durée accroissement
nécessaire d'intensité
d'action de
Tenvironnement .
« pathogéne » A g :ii’:’o“ d?
(40 années environ) | { O

/
/

S Ca

5

- déficicnce en cellulosa diétélique

s Auleos causes

Noirs américains des années 30
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J

Schéma d'aprés BURKITT et TROWELL (1975)

Noirs américains actuels

ischémie cardiaque
caleuls biliaires
diverticulite

hernie de l'hiatus
polypa
appendicite
diabéte

canver du colon

constance N.B. On voit que |'appendl-
des facteurs  gjte est la premiére maladie
responsables 5 se manifester.

| Prédominance des maladies plus ou moins rapides dés que les individus sont soumis aux
facteurs de l'environnement occidental.

e la possibilité d'un facteur commun
(déficience en fibre alimentaire)
parmi les causes multiples de diver-
ses maladies.

Cest en 1973-1974 que nos collégues
anglais de I'Institut de Recherches Meu-
niéres et Céréalieres nous ont alertés.
En effet, si I’hypothése de Burkitt était
exacte, les Francais dont la ration est
encore plus déficiente en fibre alimen-
taire que celle des Anglais, devaient
souffrir davantage des maladies de civi-
lisations occidentales.

Il n’a pas été possible de fournir des
statistiques francaises de mortalité &
comparer aux statistiques anglaises,
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PARMI LES PAINS DE DEMAIN DOIT-ON FA-
BRIGUER DES PAINS AU SON ?

Une nouvelle fois, nous avons eu re-
cours au CNERNA pour étudier ce pro-
bléme de santé des pays industrialisés
ol le pain blanc se trouve particuliére-
ment visé. En octobre 1974, le CNERNA
présentait aux Entretiens de Bichat, le
PAIN DANS L’ALIMENTATION MO-
DERNE comme un débat d’actualité. A

o
ot

cette oceasion le P J.-J. Bernier a souli-
gné au cours de sa communication, la
Digestion des Produits céréaliers chez
I’Adulte, 'importance de la constipa-
tion sur la santé de 25 millions de Fran-
cais et ses répercussions Irés lourdes
(3,5 milliards F) sur le budget de la
Sécurité Sociale.

On étudie de plus en plus, dans les
Centres hospilaliers universitaires, le
role de la déficience en fibre alimentaire.

TaBLEAU. — Principaux composants des fibres alimentaires (d’aprés Southgate, 1976)

Origine Classification

chimique

Variantes principales

Matériaux structurés
des membranes vé-
gétales ... ol 0

Polysaccharides
cellulosiques .......

Cellulose

Lignine

Pectines

Gommes
Mucilages

Polysaccharides
Algues

Matériaux structurés

dans

Naturels
plante
Ajoutés

Amidons modifiés

Celluloses modifiées .

| Galacturonanes.

SeTbnty ; . Arabino-
- Glucurono-

non/

{  Gluco-
| ! Galacto-
Galactanes | Arabino-

Mannanes

3-D-Glucane.
Polymeéres  aromati-
ques.

Galacturonanes.

Grande variété in-
&c]uant arabino-xylanes
<et gluco- et galacto-
/mannanes.
\ Galactanes.

des Gulurono-mannurona-

nes,

Ethers, etc...,
Esters. éthers, ete...

Groupes meéthoxylés ;
chaines latérales.

Chaines linéaires et
branchées de xylanes.
Nombre et distribu-

tion des chaines laté-
rales.

Nombre et distribu-
tion des chaines late-
rales,

Branchement et chai-
nes latérales.

Degré de polymérisa-
fion.

Types de polyméres :
groupements fonction-
nels, groupes métho-
xyles ; chaines latéra-
les.

Réticulations.
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TasLEAU. — [D’aprés P.J. Van Soest et J.B. Robertson (1977)]
SUCRES.
AMIDON.
RATION PROTEINES.
ALIMENTAIRE LIPIDES.

GOMMES.

LIGNINE.

FBCES

PECTINES.

CELLULOSE.
HEMICELLULOSES.

MEMBRANES DES BACTERIES.
BACTERIES.
MATIERES ENDOGENES.

RESIDU NON NUTRITIF

¢« FIBRE ALIMENTAIRE »

[llustration du mangue de corrélation étroite entre les composants de la ration alimentaire
et ceux des féces du point de vue fibre alimentaire et résidu non nutritif.

Le probléme est trés complexe car ce
terme de fibre alimentaire est donné a
un ensemble de maeromolécules (gluei-
diques et autres) peu solubles, peu atta-
quables, done souvent indigestibles. On
connait imparfaitement leur nature bio-
chimique, leur structure, leur degré de
polymérisation, leurs propriétés physi-
ques et spécialement leurs caractéristi-
ques physiques du point de vue physiolo-
gique ou autrement dit des earactéristi-
ques interprétables dans des études de
Nutrition (capacité d’adsorption de I'eau,
d’échange de cations, d’adsorber les corps
organiques, les sels biliaires, les proprié-
tés de surface, de filtration, les relations
entre fibre, bactéries et phase liquide...
dans le cdlon (voir tableau SOUTHGATE
p. 25 et tableau VAN SOEST, ci-dessus).

Celle ignorance actuelle provient du
fait que la partie «consommable » des
végétaux est composée de cellules 4 pa-
renchyme. Ce sont des cellules simples,
des cellules qui ne vivent plus et, pour
cette raison, le botaniste y porte peu

d’intérét. D’autre part, les fibres des
aliments ne sont pas assez résistantes
pour intéresser les spécialistes des indus-
tries du papier ou du textile (voir sché-
mas p. 27 et 28).

On doit méme confesser qu'il est dif-
ticile d’indiquer une méthode commode
pour déterminer la fibre alimentaire.

Il y a encore beaucoup de recherches
4 effectuer pour connaitre la valeur
exacle et les domaines d’application de
Ihypothése de Burkitt mais déja, a
Iétranger et en France, on vend (en
pharmacie ou dans les magasins d’ali-
mentation) des dizaines de produits
plus ou moins riches en résidus indiges-
tibles provenant d’aliments (sons...) ou
méme de produits chimiques (x cellu-
lose...). '

Récemment, 'Ecole de Boulangerie de
Paris a étudié la réalisalion d'un pain
enrichi en son permettant au consomma-
teur de remédier aux déficiences d’indi-
gestible de la ration. Un fel pain est
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Slructure simplifiée d’'une fibre de bots (d’aprés Biochemistry of wood, 1959)

MEMBRanE
SECOND 4IRS
(LAMEWE TnTeRE)

-MEMBRANE
SECONLAIRE
(LAMELE HovENNE)

MEMRRANE

SECOND AIRE

(mmeus EXTERNR EMBRANE
PRIMAIRE

S.\JBS‘T(-‘! NCE
INTER. CELLULAR

La strueture des membranes des cellules végétales que nous consommons est
beaucoup moins connue que celle des hois. Actuellement, aux U.S.A., on enrichit les
aliments en fibres alimentaires grice a4 de la cellulose pure provenant du bois.

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



https://www.cnam.fr/

les de SYCOMORE en suspension d’aprés Albersheim (1973).
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Tentative de représentation de la STRUCTURE des MEMBRANES de cellu-
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realisable demain avec les techniques
de la meunerie et de la bhoulangerie.

Le CNERNA vient de créer, en janvier
1978, une Commission Fibre qui aura
un friple objectif :

1) Etude critique détaillée de I'’hypo-
these du D Burkitt dans 4 directions :

e action des fibres sur le cholestérol,

o fibres et cancer,

¢ fibres et diabéte,

e régularisation du transit intestinal.

POURCENTAGE* DES DIFFERENTES PARTIES DU GRAIN DE
FROMENT DANS LES PRODUITS D'UNE MOUTURE CLASSIQUE.

.

9) Parallélement & cette action des
médecins, étude des principaux produits
4 base de fibres que T'on peut lrouver
sur le marché francais pour préparer
une campagne d’information des consom-
mateurs francais.

3) Mise au point d’une méthode per-
mettant d’apprécier la quantité de fibres
alimentaires des produits étudiés et peut-
étre également de caractériser la « qua-
lité » de ces fibres.

Il y a 20 ans, j’avais fait une étude de
Iévolution de la qualité de notre pain
quotidien.

d'aprés J. Buré-IS57

(Les pourcentages entre parenthéses sont rapportés
aux différentes parties du grain).

[].‘.és pourcentages entre crochets sont rapportés au grain emier].

Il PRODUITS DE MOUTURE FARINES

| S - B e FIN
| DIFFERENTES PARTIES N
Grain Sons | Remoulges| gope | Farines | Farine |75 P-100 | 81 p w00 | DE

DU GRAI blé 12 gros is _ 20 18 MOUTURE
| L FRat, entier 6 fna | 3bhnc || commersiall bassssii ] blanich 08 70,6181
H [100) ris; (3] [44] [708} 44 8 i
|
il g

POricaTPe . uvvaarariiiaes [4] (100) | 20 @5 | 8 (85) Iy 4 (6 | 0030 (03| 03 65 0,75 (14| 50 (135
.Tégumem séminal L.v.iaie 2] o) | 10 @] s @9 m | 2 ® | 0015 8| 018 55 | o040 (4| 25 135 |
i
I:,'nslac protéique ....e. [ (100) | 38 (8s) | 11 88 | 14 y 7 () 0,08 (05| 05 (85 125 (14)| 8.2 (13.5)“
|
|! EmBIyon iovisrnrreiviae (1,5} } Il
Lo(oo)| 8 @)l 20 @o|s | 7 (o | o4 (o) 08 (20| 25 (60|15 (80) ||
H SBoufellum SUatie e e )
|| Amande.uyiiivinniiene.| 1841 ooy [s0  @® |60 @s |24 (0 |80 42 |95 (836 |9m2s@18) | 951 (923|693 (B |

[100] 100 100 100 100 100 100 100 100

¢ Ces pourcentages sont arrendis puisqu'il s'agit d'approximations. 1l en résulte que le bilan concernant I'amande se trouve faussé de 1 p. 100 environ,

Le Meunier sait extraire du grain les farines les plus blanches que souhaitaient le
consommateur {celles qui donnaient le beau pain blanc des classes privilégiées).
Demain, le Meunier pourra fabriquer également des farines enrichies en sons si les auto-

rités médicales le conseillent.

Le désir du consommateur de pouvoir
manger un beau (et bon) pain blanc im-
posait au meunier un taux d'extraction
des farines voisin de 75 % pour avoir
la pureté suffisante et les farlnes impu-
res (farines basses et les enveloppes des
grains, sons et remoulages), c’est-a-dire

les produits les plus riches en fibres ali-
mentaires étaient destinés a I’alimen-
tation du bétail.

Si les autorités médicales conseillent
aux consommateurs d’abandonner le
pain blanc (le pain des classes privilé-
giées d’autrefois) il ne sera pas difficile
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au Meunier de changer la destinalion des
sons et autres produits riches en fibres.
Nous I'avons déja dit, le pain au son est
réalisable dés demain en modifiant 1égé-
rement les techniques de mouture et de
panification actuelles. La composition
de ces produits fibreux rappellera peut-
étre celle du «bon pain d’autrefois»
celui de la préhistoire ! Mais on peut
également songer a la réalisation de tels
pains par cuisson extrusion, mais ces
« snacks » seront-ils encore des pains ?

En résumé, I'indigestible fibreux n’est
sans doute pas la panacée, mais les pains
au son et aulres produits riches en fibres
alimentaires doivent aider a lutter con-

tre certains <«ennuis » que les civilisa-
tions occidentales industrialisées onl pro-
voqués el accentués ; leur action sur la
régularisation du transit intestinal est
certaine ; on évile les dangers de cer-
tains médicaments laxalifs el la Sécurité
Sociale y gagnera beaucoup. Le pain de
son permet de suivre facilement le slogan
de M™ le Ministre de la Santé lorsqu’elle
conseille : « I faul étre son propre méde-
cin. »

On savait que le pain avait nourri
I’'Homme pendant 5 000 ans, on entrevoit
quil pourra nous guérir. LES PAINS
D’AUJOURD’HUI ET DE DEMAIN VA-
LENT LES PAINS D’AUTREFOIS.
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Intervention de M. P. Barthe

Directeur Technique des Els JACQUET

A Tlintéressante conférence de M. le
P Buré vous nous permettrez d’ajouter
quelques commentaires sur le grand
sujet des «fibres alimentaires ».

1° Il ne faut pas attendre des résultats
physiologiques de n’importe quelle fibre.

Dans leur ouvrage, Burkitt et Trowell
le précisent bien : les fibres du blé (son)
ont de meilleures propriétés que des
tibres de salade ou de fruits. Les résul-
tats physiologiques sont encore meil-
leurs si la dose de fibre est absorbée avec
la céréale entiére.

Des différents essais sur I'action des
sons dans le cas de constipation nous
avons tiré quelques conelusions qui sont
apparues trés nettement :

— on n’obtient des résultats positifs
qu’avec certains sons de caractéristiques
bien définies ;

— les sons frop fins ne donnent pas
de résultat, les sons frop gros ont des
effets désagréables, ceux obtenus sur
meules paraissent avoir une action plus
positive...

2° Il est permis d’émetire une hypo-
thése de travail : les sons (de blé) n’au-
raient-ils pas celle action positive grdee
a la fibre cellulosique, mais aussi grice

a ce qui accompagne les celluloses de
Penveloppe ?

C’est tout un champ de recherche qui
est ouvert,

3° Il est indispensable d’obtenir du
son et des farines entiéres sans insecti-
cides.

Certains ont pu écrire qu’a cause des
pesticides il ne fallait pas s’orienter vers
la consommation de son ou de pain
complet.

Quand on a lu l'ouvrage de Burkitt,
quand on a, durant de nombreuses an-
nées, fait des expériences personnelles,
étudié la question, la position ci-dessus
est inadmissible :

— oui, dans I'état actuel des choses,
de nombreux pains a base de son ris-
quent d’avoir des doses de pesticides trés
nocives ;

— mais il faut, dés maintenant, que
tous ceux qui ont une responsabilité dans
la chaine céréale-pain s’attaquent au pro-
bléme et le résolvent : c’est trés possible ;

— a I'heure ot le monde va vers la
pénurie, c’est criminel de ne pas utiliser
cette grande richesse diététique contenue
dans le blé complet ;

— dans le cadre Jacquet nous avons
mis au point des méthodes de contréle
sévéres des sons et nous mesurons bien
toute I'importance de ce probléme.
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Les colovants dans lalimentation

et en pbarmacz'e [

par le P* Jean L. KIGER

D" du Centre de Recherche et des Contréles des Laboratoires Sandoz France

POINT LIMINAIRE

Dans cet exposé, nous exclurons les
colorants naturels, provenant le plus sou-
vent de végétaux et qui ne fonl pas ou
peu, lobjet des attaques viclentes contre
les colorants dont la presse s’est faite
I'écho ces années derniéres. D’ailleurs,
leur emploi est extrémement faible en
pharmacie en raison de leur relative ins-
tabilité a la conservation, probléme im-
portant pour les médicaments, qui sont
conservés d’assez nombrenx mois avant
leur usage. Seule U'industrie alimenlaire,
4 la rotation des stocks beaucoup plus
rapide, utilise certains d’entre ces colo-
rants naturels, mais nous n’en fraiterons
pas iei, pas plus que nous n’é¢voquerons
les colorants d’enrobage d’origine miné-
rale, comme les feuilles d’'or et d’argent,
qui, il y a encore quelques dizaines d’an-
nées servaient & « dorer la pilule » et ne
servent plus que pour certaines rares
dragées de baptéme.

De tout temps immémorial, ’Homme
a aimé embellir la réalité de son envi-
ronnement : ¢’est ainsi qu'il décora exté-
rieurement et intérieurement ses habita-
tions en les agrémentant de couleurs vi-
ves el variées, que sa compagne a recouru

et recourt toujours aux fards et produits
de beauté destinés & améliorer ses attraits
ou a effacer les injures du temps. Pour-
quoi en aurait-<il été autrement pour ses
aliments, dont il préférait un aspect
engageant 4 une apparence parfois assez
terne ? Et finalement, depuis l'appari-
tion au cours de ces derniéres décennies
de I'industrie pharmaceutique, la colora-
tion prit également un droit de cité im-
portant pour les médicaments. Et ce
n’est pas @ une époque ot, la télévision
en couleur est reine qu’il saurait étre
fait machine arriére intégrale dans ce
monde de couleur qui nous entoure.

Cependant, il faut reconnaitre qu’ac-
tuellement une pression de plus en plus
forte se fait sentir contre la généralisa-
tion universelle tous azimuts de la cou-
leur de facon irréfléchie et anarchique,
dans le domaine alimentaire notamment.

S’il est souhaitable certes d’égayer
nolre environnement par la généralisa-
tion des couleurs vives et attrayantes
pour nos demeures, afin d’améliorer les
paysages, s’'il est encore souhaitable,
dans le méme but, de peindre les chi-
teaux d’eau pour faire disparaitre leur
aspect  disgracieux et grisitre de
Ihorizon, il est moins certain que la
nécessité d’une coloration anarchique

(*) Conférence prononcée dans I'Hotel de la Société d’Encouragement pour I'Industrie

Nationale, le 23 février 1978.
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généralisée s’impose pour les quatre do-
maines suivants :

— aliments,

— produits diététiques et de régime ;
— cosmétiques ;

— médicaments,

ceci a4 des degrés différents d’ailleurs,
selon les cas, nous le verrons plus loin.

Voyons d’abord lorigine des réactions,
souvent violentes, exprimées depuis
quelques années par les associations de
consommateurs, qui se font la vox populi
et sa conscience.

Jusqu'au xix° siecle, les améliorations
coloristiques de nos compagnes comme
de nos logis étaient le fait de produits
d’origine naturelle : minérale (terre
d’ombre briilée,...) végétale (rocou des
peintures de guerre indiennes) et ami-
male (cochenille). La toxicité de certains
de ces produits, assez rares d’ailleurs,
était souvent mal connue, faute d’élé-
ments scientifiques de certitude.

Or, c’est au cours de ces deux siécles
derniers, le x1x° et surtout le xx°, que 'on
a assisté & un développement foudroyant,
aussi bien du nombre et de la nature des
produits colorants que des études et
connaissances toxicologiques sur tous ces
composés. Ajoutons que ces derniéres
recherches ont naturellement été posté-
rieures 4 I'apparition explosive des colo-
rants de la chimie de synthése et dont le
nombre dépasse aujourd’hui 30 000.

Et, il faut bien le dire, ¢’est malheu-
reusement a la suite d’affaires ayant
défrayé la chronique que l'on s’est ému
de cet état de choses : on peut dire que
jusqu’en 1950 la réglementalion des
colorants alimentaires était quasi inexis-
lante, bien qu'apparemment présente au
titre de la répression des fraudes. CVest
a partir de cette époque que les problé-
mes de la toxicologie des colorants ont
¢été soigneusement abordés par des équi-
pes de chercheurs du monde entier, re-
groupés dans les commissions de travail
de I'Organisation Mondiale de la Santé
et de I'Organisation des Nations Unies
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pour lalimentation et I'agriculture (dé-
nommés notamment Comité F.A.O. -
0.M.S.).

Un point cependant doit étre souligné :
contrairement 4 ee qu’on pourrait penser
de prime abord, les quantités de colo-
rants utilisées pour les emplois qui nous
intéressent (alimentation, médicaments
et cosmétiques, d’on la dénomination F D
& C, attribuée aux Etats-Unis aux colo-
rants aulorisés pour ces usages) sont
infiniment faibles par rapport a celles,
considérables, employées pour les indus-
tries textiles, papetieres et technologi-
ques. Et malheureusement, dans certains
cas, ce sont les mémes colorants qui sont
utilisés pour les deux usages. On com-
prendra aisément que la pureté d’un
colorant & usage textile ne reléve pas de
la méme rigueur toxicologique que celle
d’'un colorant 4 usage alimentaire ou
pharmaceutique. Des « erreurs d’usage »
sont donc a éviter, clest pourquoi les
aulorités ont été amenées a édicter des
exigences de pureté de plus en plus séve-
res pour les substances destinées a ces
derniers usages et méme & en restreindre
ou en supprimer Pautorisation d’emploi
pour certaines.

Je ne voudrais pas entrer dans le détail
des études récentes ou en cours dans
les différents pays, communautés ou or-
ganisalicns générales. Disons qu’il s’agit
d’'un probléme en pleine évolution, aux
rebondissements hasardeux et saisis-
sants, amplifiés par une presse 4 sensa-
tion, souvent outranciére, malgré de bon-
nes intentions initiales. Disons qu’au
cours de ces quinze derniéres années, tou-
tes les législations ont édicté des restric-
tions en nombre ou techniques, de sorte
que le commun des utilisateurs ne sait
plus exactement ol il en est et finit par
se demander s’il faut restreindre le nom-
bre des colorants qu’il emploie ou méme
envisage de carrément supprimer I'em-
ploi de tout colorant. Comme en bien
des domaines, I'excés est un défaut et je
pense que la vérité est dans un juste
milieu, comme le dit un vieux proverbe
latin. Mais il faut nous entourer de cer-
taines précautions et faire un certain
nombre de réserves.
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Evoquons d’abord quelques notions de
toxicologie élémentaire en rapport avec
la toxicité des produits qui nous occupent
aujourd’hui et que j'emprunte a mon
colléegue et ami le P° Truhaut, un des
grands maitres mondiaux en la matiére.

C’est en premier lieu et avant tout les
risques de cancer que peut faire courir
I'emploi des colorants dans les trois do-
maines qui nous intéressent, qui est le
plus important, ce risque résultant, soit
de la nature du colorant lui-méme, soit
d'impuretés non éliminées lors de sa fa-
brication et de sa purification, ces der-
niéres opérations n’étant pas indispen-
sables ou étant moins poussées dans les
applications textiles, par exemple. Nous
n’entrerons pas dans le détail des phéno-
menes de la cancérogénése et de la som-
mation de doses faibles répétées. Mais
étant donné le développement spectacu-
laire de cette derniere maladie, dii peut-
étre aussi en partie au fait que les hom-
mes ne mourant plus d’affections conta-
gieuses grice aux sulfamides et aux anti-
biotiques, le fond cancéreux, jusqu’ici
caché, nous apparait aujourd’hui comme
beaucoup plus dramatique.

Voici I'opinion actuelle des toxicolo-
gues : « loul agent chimique est polen-
tiellement toxique ef rien n'est définitif
en cette matiére ». C'est pourquoi le nom-
bre de colorants de synthése autorisés,
qui étaient de 22 selon larrété du 28
juin 1912 sur la Répression des Fraudes

(ils étaient alors dénommés « colorants
dérivés de la houille ») est passé a 14 co-
lorants synthétiques par Tarrété du 25
mars 1958 et a 15 par Parrété du 21 jan-
vier 1959. Depuis, la situation évolue
selon les pays, I'avancement des travaux
communautaires européens, ete... et nous
en sommes 4 nouveau a 17 dans le cadre
des médicaments (Pharmacopée francai-
se 9° édition, supplément octobre 1976),
mais ce ne sont plus les mémes : il y en
a eu d’interdits et de nouveaux sont au-
forisés (dus notamment 4 l'introduction
de mouveaux partenaires dans le mar-
ché commun européen). Mais ce domai-
ne est trés fluctuant, car certaines auto-
risalions sonl temporaires et d’autres
ne le sont que sous réserve d’une dose
journaliére acceptable (D.J.A.) en fonc-
tion de leur toxicité, de la voie d’admi-
nistration, des associations éventuelles...

Actuellement, de nombreuses études
internationales coopératives de toxico-
logues portent sur tous les colorants
autorisés de sorte qu’on ne peut dire ce
qui en subsistera dans quelques années :
c’est pourquoi um certain mombre de
colorants actuellement autorisés le sont
a titre provisoire en attendant un plus
ample informé.

Les colorants alimentaires ou A usage
pharmaceutique sont, 4 peu de chose
pres, les mémes et sont désignés: sous
des noms de code (E 102, E 151, par ex.).
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LISTE DES COLORANTS AUTORISES PAR LA PHARMACOPEE FRANCAISE,
9° EDITION, SUPPLEMENT OCTOBRE 1976, Vol. II, p. 16

Tableau des colorants de synthése

Minérauz : 1. — Mono-azoiques : 6.

— carbonate de calcium, = LOUSCTR E&zg;ﬁ);ne

— oxydes de f.cr, Rouge 2 G.

— oxyde de titane. -— oranges : Jaune Orangé S.
e =3 — jaunes : Tartrazine.
Végétaux : TG

| ]

. — Bis-azoiques : 3.
Noir brillant BN.
Brun chocolat HT.

— caroténes,

| — canthaxanthine,
S — curcuma,

jaunes

)— lycopéne, Brun FK.
== rocou, 3. — Indigoide : 1,
| — xanthophylles, Indigotine.
bruns — caramels, 4, — Dérivés du (riphénylméthane : 2
bleu — indigotine, Bleu patenté.
o el Bleu brillant FCF.
verts FEe e 5. — Dérivé quinoléine : 1.
— chlorophyllines, Al
Jaune de quinoléine.
noir — charbon végétal, 6. — Dérivé du xanthéne iodé : 1.

Erythrosine.

Colorants récemment supprimés (9)
Chrysoine.

Jaune solide.

Orange GGN.

Amaranthe.

Ecarlate GN.

Ponceau 6 R.

Bleu solanthréne.

Vert lissamine.

Noir 7984.

Colorants temporairement maintenus (4)

Jaune de quinoléine.
Azorubine.

Bleu patenté.

Noir brillant BN.

Colorants nouvellement autorisés (5)

Jaune 2 G,

Rouge 2 G.

Bleu brillant FCF.
Brun chocolat.
Brun FK.
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OH

Naos—/ )N =N —

SO, Na

COCCINE E124

Na0,5— —N=N—
NaOS

(PonceAU 4 R)

O/o

\
SO,Na

ROUGE 26

HO  NHCOCH,

@t

Nao,s S0, Na
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HOIR BRILLANT BN E151

H—CO—CH,
O ey
Nao,s
SO;Na
SD,Na

BRUN CHOCOLAT HT

Naoﬂy—'— =N —N—N—gsqNa
C H,OH

BRUN FK

NH NH,
CH ; : :Na N—,
S0;Na
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JAUNE ORANGE S Ef0 ERYTHROSINE Ef27
OH
3

Me=Naou K
SO,Na

COOMe
TARTRAZINE Et02

EN ’
3 JAUNE DE QUINOLEINE E104
DladCetin
HO Ny (] ]
) SN TON
Nao,sv©~n=n/ COONa @ = I SO.Na
¢/ ol :
i er (SO,Na),
0
JAUNE 26 i
0
I
Y
Hoﬁ—rﬂ—Q:soaNa C/ wﬂ)aﬂa
N'aO,S-—@—NzN-—c\c,}N ; (”J ET (503 Na)2
chi,
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BLEU PATENTE E1in

OH Cass
-0,
BLEU BRILLANT FCF

0,NH, (Na)
@—N(C:HJCHZ-_
C
- \\‘\<3=N(t':,H5]cn2 k©
\S0,NH, (Na)

Si, nous pataugeons tous actuellement,
il faul bien le reconnaitre, dans ce ca-
pharnaiim des colorants autorisés, inter-
dits, temporairement autorisés, réintro-
duits... c’est en raison de la multiplicité
des Instances nationales, communautai-
res et internationales, alimentaires, dié-
tétiques, pharmaceutiques ou cosmétolo-
giques des projets de directives, directi-
ves revues et révisées alternativement.
Une mise en ordre générale de toutes
les réglementations serait hautement
souhailable pour les fabricants comme
pour les utilisateurs, consommateurs et
malades.

LES COLORANTS DANS L’ALIMENTATION ET EN PHARMACIE

Comme en beaucoup de domaines,
rien n'est jamais tout blanc ni tout noir :
c’est ainsi qu’historiquement I’étude des
antiseptiques dérivés des azoiques (cetle
grande classe de colorants) a conduit
Domagk 4 la découverte du Rubiazol,
d’ou sont sorties les sulfamides, dont on
connait I'importance primordiale en thé-
rapeutique.

Les colorants ont done aussi leurs let-
tres de noblesse ; nous pourrions en ci-
ter d’autres exemples.

Par ailleurs, I'emploi d’un colorant
bien connu peut conduire & des conclu-
sions divergentes : 'Erythrosine, qui est
un dérivé iodé riche en iode (prés de
30 %), est d’'un emploi utile pour cer-
tains médicaments, aux faibles doses
qu’ils contiennent et 4 la faible posolo-
gie d’administration occasionnelle de
ceux-ci ; alors que cette méme érythro-
sine, qui sert a colorer certains bonbons
ou la barbe 4 papa bien connue des en-
fants, (d’ott son nom commercial de rose
bonbon), peut se révéler dangereuse pour
I'équilibre hormonal de jeunes enfants,
qui absorbent par gourmandise des do-
ses de bonbons excessives, donc un ap-
port d’iode suffisamment important pour
retentir sur leur équilibre thyroidien :
d’ont la divergence d’opinion sur I'emploi
de ce colorant en alimentation et en
pharmacie,

Cependant, n’oublions pas les cas re-
grettables d’emploi en alimentation de
colorants aujourd’hui interdits, qui ont
conduit a des conséquences funestes.
Nous n’en citerons que deux des plus
caractéristiques : le jaune du beurre
(paradiméthylaminoazobenzéne), utilisé
dans certains pays pour colorer les mar-
garines, fut interdit vers les années 1950
en raison de son activité cancérogéne
importante ; le jaune de naphtol, utilisé
pendant des années en France pour co-
lorer les pates alimentaires (afin d’en
améliorer I'aspect ou faire croire & des
pates aux ceufs) s’est révélé la cause d’ul-
ctres étendus du tube digestif au niveau
intestinal et a été enfin interdit.

Pour les colorants pour cosmétologie
(dont la liste est plus large, étant donné
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leur usage surtoul externe, mais qui est
aussi en cours de révision), il n’est pas
dans notre propos d’en Lraiter ici. Cepen-
dant, nous voudrions attirer votre atten-
tion sur une anecdole intéressante :
d’aprés un cosmétologue allemand, une
femme « moderne », qui se maquille rai-
sonnablement, applique sur ses lévres
environ 8 mg de rouge 4 levres, dont elle
essuie 3 mg, le reste étant absorbé. A rai-
son de 3 fois par jour, ceci fait 15 mg de
rouge a lévres qu’elle absorbe journelle-
ment, soit 4,5 ¢ par mois. Or, ces rouges
sont souvent frés fortement colorés, d’ol
une absorption de colorant non négligea-
ble par cette voie. Et quel colorant ? non
prévu pour P'usage interne.

#*

Nous I'avons déja évoqué, ce sont sou-
vent les impuretés d'une substance qui
sont responsables des accidents toxi-
ques : et combien ceei est vrai dans le
cas des colorants ! avec Lous les risques
demploi de qualités techniques destindes
a d’autres industries au lieu de « quali-
tés pures ».

(Cest pourquoi les contrdles de ces
produits avant emploi dans nos indus-
tries doivent étre strictement assurés et
sont réglementés par le législateur, en
Poceurrence la Pharmacopée.

On recherche ainsi :

— les substances insolubles dans
I'éther et parmi leurs composants, les
amines aromatiques non sulfonées (A
potentialité cancérogéne), résidus ou im-
purelés de la synthése, notamment I'ani-
line, la méta et la paraphénylénediami-
net

— les phénols libres ;

— les impurelés voisines apparentées,
par chromatographie sur couche mince ;

— le selenium autrefois possible, ac-
tuellement trés improbable étant donné
les acides intermédiaires de synthéses
employés, qui sont plus purs ;

— les mélaux toxiques (arsenic, ba-
ryum et métaux lourds), bien qu'impro-

bables pour les mémes raisons que ci-
dessus.

Mais il convient de savoir que si I'on
s’adresse 4 un fournisseur nouveau non
spécialisé ou a un importateur, les ris-
ques sont grands d’avoir un colorant
dontl la synthése ou les matiéres de base
auront été modifiées et qu’alors la plus
grande prudence s’impose. Bien qu’a
priori il ne soit pas souhaitable d’insti-
tuer des monopoles, dans ee cas particu-
lier, étant donnés I'élroitesse du marché
et les risques courus par la Santé Pu-
blique, nous serions favorable & une fa-
brication spécialisée unique bien définie
ef rigoureusement contrdlée et garantie.

I convient enfin d’établir une distine-
tion entre 'emploi des colorants en ali-
mentation et dans les médicaments.

En alimentation, il faut bien reconnai-
tre que emploi des colorants n’est pas
indispensable, si ce n’est :

— pour masquer une coloration natu-
rellement génante, oranges vertes de
Floride, charcuteries au teint pile ;

— ou une décoloration résultant de la
cuisson (pelits pois, bigarreaux au si-
rop)...

— une évolution alférative ou résul-
tant d’'une mauvaise qualité ;

—ou surtout dans un but de Marke-
ting abusif ou excessif afin d’attirer
Ieeil du client.

Nous pensons que ce n’est pas la cou-
leur qui doeit nous décider a 'achat, mais
I'aspect intrinséque du produit et la con-
fiance qu’on fail & un fournisseur et
a son sérieux. Mais de la a faire
du marketing anti-colorant en an-
noncant « sirop garanli sans colorant s
pour un sirop de menthe ou <« fromage
garanti sans colorant », il y a une mar-
ge ! Ici encore une honnéte moyenne doit
étre retenue : il est bien évident que,
pour des enfants, des bonbons colorés
sont plus agréables, surtout avec de mul-
tiples couleurs. Mais pourquoi adopter
des couleurs vives, criardes, nécessitant
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des doses outranci¢res de colorants ?
Nous pensons qu'en ce domaine, dans
la majorité des cas, les colorants de syn-
thése peuvent et devront étre totalement
éliminés dans 'avenir.

Pour les produils diététiques et de
régime, un récent Arrété a limité les co-
lorants utilisables a4 11, dont une majo-
rité de produits d’origine naturelle ou
semi-naturelle.

Colorants pour produits diététiques
(arrété du 20-7-1977)

Anthoeyanes,
Garamel.
Charbon végeétal.
Caroténoides.
Cochenille.
Curcumine.
Chlorophylles.
Indigotine.
Jaune orangé S.
Rouge de betterave.
Xantophylles.

Pour les médicaments, le probléme est
toul autre. En effet, il s’agit ici d’un pro-
bleme de sécurité : les formes pharma-
ceutiques ne sont pas multipliables &
I'infini et de toute maniére le consom-
mateur (le malade) ne peut et ne saurait
utiliser un pied a coulisse pour mesurer
le diamétre d’une dragée blanche diffé-
rente d’'un ou deux mm de celui d’une
aufre dragée, ou employer une balance
pour vérifier comparativement son poids.
Combien de malades ne reliennent les
prescriptions du médecin que par «je
prends une dragée rouge 4 midi, une
verte & 16 h et une bhlanche 4 17 hs ;
pensons 4 ce sujet aux malades affaiblis
et aux vieillards. La coloralion dans ce
domaine est une néeessité, de méme que
pour des fils & ligatures chirurgicales,
que le chirurgien doit pouvoir discerner
facilement dans ce milien complexe et
sanglant qu’est le champ opératoire.

D’autre part, n’oublions pas que l'er-
reur est humaine et qu'an cours de la
fabrication en grand des spécialités
pharmaceutiques, la eoloration d’un gra-
nulé¢ ou de dragées pourra éviter des

confusions malheurcuses cntre produils
voisins aux propriétés souvent totale-
ment diférentes. En outre, il est bien
connu que pour bien juger de I'homogé-
néité d’un mélange (poudres diluées d’al-
caloides hautement toxiques) I'adjonc-
tion d’une matiére colorante est un eri-
tére de choix efficace et rapide.

De toute maniére, Padministration
d’un médicament a un malade n’est que
temporaire (conlrairement A4 lalimenta-
tion) et adjonction de colorants aux for-
mules comme critére distinetif n’entraine
pas aux mémes conséquences cumulati-
ves qu'en alimentation, ceci bien évidem-
ment sous réserve que cette adjonelion
ne soit pas faite dans le but de masquer
une altéralion possible ultérieure corres-
pondant a une dégradation des principes
actif's.

Ividemment, ici encore, ceci est affai-
re de mesure. Nous pensons personnelle-
ment qu'une teneur maximale en colo-
rant par unité de dose administrée serait
une solution raisonnable pour tous et
répondrait aux exigences ci-dessus : ici
encore, il faudra déterminer cette limite
el ceci ne pourra étre qu’arbitraire. Mais
une mesure en ce domaine a été adoptée
récemment en Espagne pour les denrées
alimentaires sous forme de proportions
centésimales maximales :

— 300 ppm pour aliments solides,

— 150 ppm pour les boissons alcooli-

ques,

— 70 ppm pour les boissons non al-

cooliques.

Peut-étre une dose de 50 ou 100 miero-
grammes au maximum (tous colorants
associés) par unilé de prise serail-elle
possible a adopter pour les médica-
ments ? L’avenir le dira. Précisons bien
que cette mesure ne s’appliquerait qu'aux
colorants de synthése el non & ceux na-
turels dont le pouvoir colorant est net-
tement plus faible et dont les risques de
nocivité sont infiniment moins grands.
Aulre idée également & étudier : possi-
bilité de proscription de la coloration &
'aide de colorants de synthése des for-
mes médicamenleuses destinées 4 des
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traitements répétés et a long Lterme,
comme les anti-rhumatismaux, les anti-
gastralgiques...

infin précisons que depuis déja quel-
ques années, le législateur fait obligation
au fabricant de produils alimentaires de
faire figurer sur ses étiquetages I'an-
nonee de la présence des colorants qu'il
a utilisés, ceci sous forme des indications
codées européennes : E 102... E 123...

Pour ce qui est des médicaments,
aucune obligation légale n’est faite jus-
qu’a ce jour, mais le Syndicat National
de I'Industrie Pharmaceutique a décidé
de faire I'annonece des colorants sur les
emballages exlérieurs des spéeialités
pharmaceutiques en code ou en clair,
mais nous ajouterons que personnelle-
ment nous estimons que seule l'indica-
tion en clair du nom des colorants doit
étre retenue : ceci clari es rapports
pharmacien-malade, en évitant & ce der-
nier d’avoir a recourir en permanence
a un dictionnaire-bible de transposition.

i
B

Je voudrais cependant ajouter encore
quelques réflexions sur cet épineux pro-
bleme des colorants de synthese : un cer-
tain nombre de médecins ont récemment
rapporté a l'usage de ces colorants de
nombreux phénomenes allergiques obser-
vés lors de Tadministration de médica-
ments, de sorte quaujourd’hui ce se-
raient la tartrazine, tous les dérivés
diazoiques et méme Iérythrosine qui
seraient mis en accusation... ! La encore
je pense quil y a peut-étre aussi une

question de doses. Néanmoins, nous som-
mes un certain nombre d’entre nous a
nous interroger sur la possibilité qui
nous reste d’employer des colorants de
synthése ou non, ef, pour élre un peu
philosophiquement agressif, sur la né-
cessité de supprimer les fraises et les
crustacés, au pouvoir allergogéne bien
connu de nolre consommation.

Disons raisonnablement qu’on peut
trouver certains colorants naturels ou
semi-synthétiques, qui, sans couvrir
toute la gamme des couleurs, permet-
traient de satisfaire tout le monde. Il
appartient aux spécialistes de toutes
disciplines d’approfondir et de proposer
un réglement de cette question.

s
ok

Le sujet que j’avais 4 traiter devant
vous est immensément vaste en raison
des conséquences et des recherches mo-
dernes récentes et je n’ai pu que Ieffleu-
rer dans le temps si court qui m’était im-
parti. Je pense cependant vous avoir
exposé des faits intéressants et avoir
suscilé en vous une réflexion possible
sur ces problémes qui se posent 4 ’hom-
me d’aujourd’hui en de nombreux domai-
nes, dans ceux des plastiques et des
insecticides notamment : ne sommes-
nous pas allés trop vite et irop loin dans
lapplication des découvertes de la chi-
mie moderne au cours de ce siécle qui
se termine ?

A nous A’y réfléchir et de juger en
notre ame et conscience.
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SOCIETE D’ENCOURAGEMENT POUR L’INDUSTRIE NATIONALE
Fondée en 1801
Reconnue d'Utilité Publique en 1824
4, place St-Germain-des-Prés, 75006 PARIS
Tél. : 548-55-61 - C.C.P. 61848 Paris

HISTORIQUE

La « SOCIETE D'’ENCOURAGEMENT POUR L'INDUSTIIE NATIONALE » fondée en
I'AN X de LA REPUBLIQUE (1801) par NAPOLEON-BONAPARTE, Premier Consul
et CHAPTAL, Ministre de I'lntérieur et premier Président de la Société, assistés
de Berthollet - Brongniart - Delessert - Fourcroy - Grégoire - Laplace - Monge -
Montgolfier - Parmentier... et de nombreux autres savants, ingénieurs, et hommes
d'Etat,

RECONNUE D'UTILITE PUBLIQUE EN 1824,

a poursuivi son action pendant tout le XIX¢ sigcle, sous la présidence de Thénard
- J.-B. Dumas - Becquerel et de leurs successeurs. On la voit encourager tour a
tour Jacquard - Pasteur - Charles Tellier - Beau de Rochas.

Ferdinand de Lesseps - Sainte-Claire-Deville - Gramme - d'Arsonval furent fitu-
laires de sa Grande Médaille.

LA SOCIETE S'EST PREOCCUPEE PARTICULIEREMENT, CES DERNIERES ANNEES,
DE DONNER AUX MILIEUX INDUSTRIELS DES INFORMATIONS EXACTES LEUR
PERMETTANT DE SUIVRE LES DERNIERS DEVELOPPEMENTS DE L'ACTIVITE
SCIENTIFIOQUE ET TECHNIQUE.

ACTIVITES

ELLE DECERNE DES PRIX ET MEDAILLES aux auteurs des inventions les plus
remarquables et des progrés les plus utiles ainsi qu'aux ouvriers et contre-
maitres qui se sont distingués par leur conduite et leur travail. Elle organise
des CONFERENCES d'actualité scientifique, technigue et économique.

Elle publie une REVUE TRIMESTRIELLE : « L'INDUSTRIE NATIONALE ».

RECRUTEMENT

La Société recrute, en fait, ses Membres (Sociétés ou Individus) parmi ses
anciens Conférenciers ou Lauréats. lls ne sont soumis & aucune obligation parti-
culiére en dehors du payement d'une cotisation arinuelle de QUARANTE FRANCS
pour les Personnes ou de CENT CINQUANTE FRANCS pour les Sociétés.

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



https://www.cnam.fr/

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



https://www.cnam.fr/
http://www.tcpdf.org

	CONDITIONS D'UTILISATION
	NOTICE BIBLIOGRAPHIQUE
	NOTICE DE LA REVUE
	NOTICE DU VOLUME

	NOTE DE PRÉSENTATION
	PREMIÈRE PAGE (PAGE DE TITRE) (vue 1/48)
	TABLE DES MATIÈRES
	SOMMAIRE (n.n. - vue 2/48)
	Textes scientifiques et techniques (p.1 - vue 3/48)
	- La qualité du pain : problèmes actuels, par le Pr Jean Buré (p.3 - vue 5/48)
	- Les colorants dans l'alimentation et en pharmacie, par le Pr Jean L. Kiger (p.32 - vue 34/48)


	TABLE DES ILLUSTRATIONS
	L'examen de cet horaire de travail harassant du boulanger suffit à expliquer l'abandon généralisé de ce mode de planification (p.6 - vue 8/48)
	Schéma de travail de l'Ecole de Boulangerie de Paris avant la seconde guerre mondiale (p.7 - vue 9/48)
	Evolution du travail de pétrissage en boulangerie (d'après Code des Usages des Pains en France, 1977) (p.8 - vue 10/48)
	La mécanisation en « Boulangerie artisanale » (p.9 - vue 11/48)
	Evolution des méthodes de panification Méthode Ancienne (1) Méthode Actuelle (2) (p.10 - vue 12/48)
	Fournil d'essais. Vue partielle du fournil d'essais de l'Ecole de Boulangerie de Paris (p.11 - vue 13/48)
	Evolution des taux d'extraction des farines panifiables au cours du XXe siècle (d'après J. Buré, 1963) (p.13 - vue 15/48)
	Electrophorégrammes des gliadines de variétés de blé tendre (Hardi - Top - Capitole - Talent - Capta - Lutin - Maris Huntsman) (p.15 - vue 17/48)
	Aromagrammes de la mie de pain (p.17 - vue 19/48)
	Etude de la texture de la mie du pain grâce à l'appareil Instron (p.18 - vue 20/48)
	Diversité des pains français (p.20 - vue 22/48)
	Apport énergétique des divers constituants de la ration alimentaire en fonction des ressources financières disponibles (p.21 - vue 23/48)
	Cette étude O.M.S. n° 522-20 (1973), résultant d'une large enquête portant sur plus de 2 milliards d'habitants (la moitié du Monde) justifie la crainte d'une déficience en Fibre Alimentaire des rations (p.21 - vue 23/48)
	Diminution radicale des « matières cellulosiques » apportées par le pain en Angleterre et au pays de Galles en 200 ans, d'après Trowell (Chap. 3), Burkitt, Trowell (1975) (p.22 - vue 24/48)
	Effet laxatif des « matières cellulosiques » (Durée du transit intestinal - Poids des fèces), d'après K. Heaton (Chap. 6), Burkitt, Trowell (1975) (p.22 - vue 24/48)
	Schéma 11 Possibilités de corrélation entre le raffinage des aliments glucidiques et diverses maladies non infectieuses d'après l'hypothèse de Burkitt et Trowell, 1975 (p.22 - vue 24/48)
	Schéma imaginé par Trowell et Burkitt à préciser pour illustrer les incertitudes le seuil de matières cellulosiques nécessaires pour garantir des maladies (p.23 - vue 25/48)
	Schéma d'après Burkitt et Trowell (1975) (p.24 - vue 26/48)
	Diagramme de Trowell et Burkitt schématisant les causes multiples de diverses maladies et mettant en évidence un facteur commun, la déficience en cellulose diététique (d'après Burkitt-Trowell 1975) (p.24 - vue 26/48)
	Tableau. - Principaux composants des fibres alimentaires (d'après Southgate, 1976) (p.25 - vue 27/48)
	Tableau. - Illustration du manque de corrélation étroite entre les composants de la ration alimentaire et ceux des fèces du point de vue fibre alimentaire et résidu non nutritif [D'après P. J. Van Soest et J. B. Robertson (1977)] (p.26 - vue 28/48)
	Structure simplifiée d'une fibre de bois (d'après Biochemistry of wood, 1959) (p.27 - vue 29/48)
	Tentative de représentation de la Structure des Membranes de cellules des Sycomore en suspension d'après Albersheim (1973) (p.28 - vue 30/48)
	Pourcentage* des différentes parties du grain de froment dans les produits d'une mouture classique. d'après J. Buré-1957 (Les pourcentages entre parenthèses sont rapportés aux différentes parties du grain). [Les pourcentages entre crochets sont rapportés au grain entier] (p.29 - vue 31/48)

	DERNIÈRE PAGE (vue 48/48)

