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QUI SOMMES-NOUS ?

Créé en 1965, le SYFAB, Syndicat national
des fabricants de produits intermédiaires
pour boulangerie, patisserie et biscuiterie, est
I'organisation professionnelle qui représente
les producteurs de produits intermédiaires
pour la boulangerie-patisserie en France.
Le travail du SYFAB s‘appuie sur quatre
permanents chargés d’animer et d’organiser
les services aux adhérents. Le conseil
d’administration oriente les actions du syndicat.
Une commission technique étudie les questions
.. techniques et réglementaires et propose des
Les valeurs nutritionnelles Le saint-honoré voies d'actions au conseil d'administration.
du pain fram;ais Enfin, w2 con,1mission market’in.g et
communication élabore la stratégie de
communication et la propose au conseil
d’administration.
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ACTUALITES

“

PRODUIT PHARE

Elément incontournable du repas a la
francaise, le pain participe a I'équilibre
alimentaire des consommateurs grace a
de nombreux atouts nutritionnels.

un des aliments
les plus riches
en glucides
complexes,

les pates

Glucides complexes, fibres et
protéines sont au menu avec
le pain, tant et si bien que
cet aliment plaisir représente
également un atout nutrition-
nel garant de notre équilibre
alimentaire. Dailleurs, les
recommandations du Pro-
gramme National Nutrition
Santé (PNNS) ont mis en
avant la consommation des
glucides complexes en géné-
ral et du pain en particulier,
tout en incitant plus particu-
lierement a manger des pains
bis, parfois appelés pains a la
farine T80, ou complets.

DES GLUCIDES
COMPLEXES A FOISON

Le pain contient de 84 a 97 %
de glucides complexes selon les
types de pain et trés peu de glu-
cides simples (moins de 5 % de
l'ensemble des glucides). Or, les
Francais ne consomment pas
assez de glucides complexes
et trop de glucides simples
(source : enquéte Inca 2). Ain-
si, en apportant surtout cette
catégorie de glucides parfois
aussi qualifiés de sucres lents,
le pain contribue a rééquilibrer
l'alimentation.

QUESTION-REPONSE
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DES FIBRES POUR
LE TRANSIT ET LA SANTE

100 grammes de pain apportent
de 3,3 g de fibres (baguette cou-
rante) a 8,8 g (pain complet), aux
multiples vertus : amélioration du
transit intestinal, pouvoir satié-
togene, prévention de certaines
pathologies. Or, les Francais en
consomment insuffisamment
seulement 18 g/j contre 25330 g
recommandés. Le pain, consom-
mé de maniére quotidienne,
représente donc également un
vecteur privilégié de fibres pour
lalimentation humaine.

UNE PINCEE DE
PROTEINES VEGETALES

Etant I'un des aliments céréa-
liers les plus riches en pro-
téines végétales (9 %), le pain
participe aussi a rééquilibrer
les apports en protéines des
Frangais, tres tournés vers les
produits dorigine animale. En
effet, les pouvoirs publics re-
commandent un ratio entre les
protéines végétales et animales
de 50/50 pour un pourcentage
global de protéines qui devrait
s'établir a 10-15 % de l'apport
énergétique total (AET).

DES MICRO-
NUTRIMENTS

Le pain est également source
de vitamines du groupe B
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(B3, B6, B9) et de minéraux.
Parmi les minéraux, les te-
neurs en fer de certains pains
couvrent plus de 20 % des ap-
ports nutritionnels conseil-
lés (ANC) et les contenus
en manganése sont eux aus-
si tout a fait appréciables.
La plupart des pains sont
source de phosphore, le pain
complet couvrant 33,8 %
des ANC. Les teneurs en
zinc sont intéressantes, aux
environs de 10 % des ANC
pour lensemble des pains,
et le potassium est présent
en quantité notable. Seul le
pain complet est source de
magnésium, les autres pains
en contenant toutefois des
quantités intéressantes.

TRES PEU
DE LIPIDES

Coté lipides, le pain en
contient tres peu, entre 0,3
et 1,2 %, avec une exception,
trés relative cependant, pour
les pains au lin et aux graines
qui en contiennent autour de
4 %. Les lipides de ces pains
sont toutefois tres intéres-
sants nutritionnellement
car plus de la moitié sont
des acides gras polyinsatu-
rés. Les pains au lin et aux
graines saverent ainsi source
d’acides gras oméga-3 qui
manquent souvent a notre
équilibre alimentaire.
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PATISSERIE

LE SAINT-HONORE

Rajeuni et revisité par des patissiers inventifs, le saint-honoré revient
sur le devant de la scéne. Et la recette classique alliant choux et créme

« Chiboust » cotoie désormais des versions aux fruits rouges, au chocolat
ou méme des déclinaisons glacées.

Le saint-honoré fait par-  Silaversion classique restela  rectangle, on joue sur les par-
tie de la grande famille des  plus répandue dans les étals, fums (litchi et fruits rouges,
choux a la créme, comme les formes et les textures se  chocolat et mascarpone),
son illustre cousine la reli-  permettent des écarts au gré  voire on revisite le géiteau
gieuse ou encore léclair oule  de linventivité des patis- pour des versions glacées ou
Paris-Brest. La légende veut  siers : on ose le carré ou le liégeoises.

qu’il soit né en plein centre

de Paris, prés du Palais Royal,

dans les fourneaux des freres TR 25 43
Julien qui l'auraient réalisé en - -
1847. Contrairement a ce que '
beaucoup pensent, il ne s’agi-
rait donc pas d’une création -
de Chiboust, l'inventeur de 4 A 3 e
la créeme aux blancs fouettés P, =
éponyme qui garnit le centre
du saint-honoré.

Saint-honoré,
le dessert
portant le nom
du saint patron
des boulangers.

MARIAGE
DE TEXTURES

En pratique, le saint-honoré
se compose d’un fond de tarte
en pate généralement feuil-
letée (parfois brisée, voire
sablée) recouvert de créme
patissiere et d’'un pourtour de
petits choux garnis de créme.
L'intérieur est rempli de
créme « Chiboust » ou d'une
simple créme chantilly.

Dessert relativement impo-
sant en taille, le saint-honoré
marie donc les textures : le
fond généralement feuilleté
offre sa part de croustillant,
tandis que les choux sont a la
fois moelleux et résistants, et
la créme apporte du fondant.

UNE RECETTE REVUE
ET CORRIGEE

Depuis quelques années, les
patissiers se sont a nouveau
pris de passion pour ce tradi-
tionnel giteau et ont moder-
nisé I'image parfois vieillotte
d’un gateau rond et crémeux,
posé sur un papier dentelle.

Dessert relativement imposant
en taille, le saint-honoré marie
les textures.
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BOULANGERIE, PATISSERIE, _‘ .

A QUOI SERVENT = _
LES ENZYMES ?

Les enzymes sont utilisées

depuis des siécles dans la

production alimentaire mais

elles ne sont connues et

maitrisées que depuis le XX¢
siécle. Dans le secteur de la

boulangerie, elles participent
au processus de panification.

QWU’EST-CE
QU’UNE ENZYME ?

Les enzymes sont des pro-
téines qui provoquent ou
accélerent une réaction bio-
chimique mettant en jeu des
composants de la matiére
vivante. Selon le reglement
(CE) n° 1332/2008 du Parle-
ment européen et du Conseil
du 16 décembre 2008, une
enzyme alimentaire est un
produit obtenu a partir de
plantes, d'animaux, de micro-
organismes ou de produits
dérivés (produit obtenu par
un procédé de fermentation
a l'aide de micro-organismes
qui contient une ou plusieurs
enzymes).

QUELLES SONT LES
ACTIONS DES ENZYMES?

Laction des enzymes est spé-
cifique : elles nagissent que
sur un seul type de réaction.
Leur activité est fonction de la
température, de leur concen-
tration et de lacidité (pH) du
milieu, sachant que chaque
enzyme a un pH et une tem-
pérature optimale.

Par exemple :

o les amylases, amylogluco-
sidases, cellulases et pullu-
lanases fractionnent l'ami-
don en sucres et facilitent
le développement de la pate
(les levures utilisent le sucre
libéré pour la fermentation
et produisent du CO,) et la

PRODUIT PHARE

coloration de la crofite (réac-
tion de Maillard) ;

les protéases coupent les pro-
téines du réseau glutineux en
certains endroits, offrant de
lextensibilité a la pate, ce qui
facilite par exemple le lami-
nage des viennoiseries ;

les asperginases, en cataly-
sant I'hydrolyse dun acide
aminé non essentiel ('aspa-
ragine) en acide aspartique
et ammonium, évitent la for-
mation d’acrylamide lors de
la cuisson du pain (réaction
de Maillard) ;

les lipases hydrolysent les li-
pides de la pate et améliorent
sa tolérance, le volume des
pains, la finesse et la sou-
plesse de la mie.

DE NOUVELLES
ENZYMES
POURRAIENT-ELLES
VOIR LE JOUR?

Des techniques de pointe
sont de plus en plus utilisées
pour rechercher de nouvelles
enzymes aux propriétés inté-
ressantes (nouvelles fonctions
ou améliorations de l'activité
des enzymes existantes). En
sappuyant sur la biodiver-
sit¢é des microorganismes,
ces enzymes sont recherchées
puis adaptées a lindustrie
grace a la mutagéneése dirigée
(mutation sur un gene d’inté-
rét et sélection) ou lévolu-
tion dirigée (reproduction
de mécanismes aléatoires de

Seule l’alpha—amyldsefongique est autorisée
dans le pain de fabrication frangaise.

Iévolution). Ces nouvelles
technologies permettent de
créer de novo des enzymes
qui orienteront les tendances
des futurs développements et
innovations.

COMMENT EST
REGLEMENTE L’'USAGE
DE CES ENZYMES ?

En 2015, seuls deux pays de
I'Union européenne régle-
mentaient l'utilisation des
enzymes alimentaires au-
dela de la réglementation
européenne : la France et
le Danemark. En France, la
liste positive des enzymes
autorisées, notamment pour
la panification et les pro-
duits de boulangerie, est en
annexe C de larrété de 2006
(mis a jour régulierement),
relatif aux auxiliaires tech-
nologiques.

Depuis mars 2015, Autorité
européenne de sécurité des
aliments (EFSA) évalue la
sécurité des enzymes alimen-
taires sur la base des dossiers
de demande d’autorisation re-
mis par les producteurs den-
zymes, avant quelles puissent
étre incluses sur une liste des
enzymes alimentaires ap-
prouvées par les décideurs de
I'Union Européenne.

La reglementation frangaise
continuera de sappliquer
jusqua létablissement de
cette liste européenne des
enzymes alimentaires.
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Pour en
savoir
plus, une fiche
compléte
consacrée

aux enzymes
est consultable
sur le site
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BOULANGERIE, VIENNOISERIE

LA LEVURE DESACTIVEE

La levure désactivée est un correcteur de meunerie ou un améliorant de
panification utilisé en panification et en feuilletage lorsque la farine employée
donne des pates qui manquent d’extensibilité ou lorsque la méthode et le
matériel exigent des pates extensibles.

Responsable de la fermenta-
tion de la pate, la levure de
panification, qui est un cham-
pignon unicellulaire (Saccha-
romyces cerevisiae) existe sous
deux formes : active ou désac-
tivée.

GAGNER
EN EXTENSIBILITE

Lorsque la levure est désac-
tivée, elle ne posséde pas de
pouvoir fermentatif. Elle agit
alors sur la panification en
libérant son contenu dans la
pate, et notamment le glu-
tathion, qui casse les ponts
disulfures du réseau glutineux
grace a son pouvoir réduc-
teur. Les filaments de gluten
peuvent davantage glisser les
uns par rapport aux autres, le
réseau glutineux devient plus
extensible. Au pétrissage, la
pate, assouplie, se lisse plus ra-
pidement et se déchire moins
sous l'action du bras du pétrin.

EN PANIFICATION
ET AU FEUILLETAGE

La levure désactivée modi-
fie l'alvéogramme de Chopin
par augmentation du gon-
flement g et par diminution
du rapport P/L (P = ténacité,
L = extensibilité).
La levure désactivée est utili-
sée lorsque la farine employée
donne des pates qui manquent
dextensibilit¢ ou lorsque la
méthode et le matériel exigent
des pates extensibles, notam-
ment :

« en panification ou elle accé-
lere le lissage de la pate pen-
dant le pétrissage et permet,
pendant le fagonnage, un al-
longement plus aisé et régu-
lier des patons avec moins de

risques de déchirement ;

« en feuilletage, en facilitant
le laminage des patons, en
diminuant le risque de dé-
chirement et en réduisant les
risques de déformation et de
rétraction a la cuisson.

REGLEMENTATION

La levure désactivée est auto-
risée dans les pains courants
et pains spéciaux. Son dosage
est habituellement inférieur a
0,3 % du poids de farine.

La levure désactivée pour
réduction de sel (ou LRDS)
est également autorisée dans

le pain de tradition francaise.
Son incorporation est de 0,5
a 0,7 % sur farine et permet
dobtenir une réduction du sel
denviron 30 % dans le pain.

LEVURE
SEMI-DESACTIVEE
DANS LES PIZZAS

Dans certaines applications spéci-
fiques, comme les pdtes a foncer
ou pdtes a pizzas, levées ou non,
l'utilisation de levure semi-désacti-
vée, qui conserve un léger pouvoir
fermentaire, rend les pdtes fermes,
peu hydratées, peu pétries, et donc
tenaces, grdce a une fermentation
lente. Le pouvoir réducteur du
glutathion facilite I'allongement ou
I’'estampage des pdtons et diminue
les risques de déformation et de
rétraction a la cuisson.
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