
Améliorer sa farine, comment ?



La récolte subit le climat et le céréaliculteur ne peut modifier celui-ci.
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L’améliorant 
(dit aussi, l’adjuvant) 
est-il la solution ?



VOLUMINEUX TOUS LES DEUX  !

Ce n’est pas 
seulement 

réussir un beau 
pain, mais 

dépassé en 
performances 
(bien gonflé, 
par exemple) 

L’analogie
s’arrête-t-elle

là ?

     Pain sans T 500     Pain avec T 500



Deux produits boulangers difficile à obtenir sans améliorants

Le « pistolet » bien belge, du moins 
celui qui est gros et soufflé

La biscotte hollandaise bien friable



Un exemple d’améliorant de panification

On appelait cela le pain à la pilule !
Voyez son effet dans la pâte à pain.

N.B. : La vitamine C 
est tuée à la cuisson



Lorsque l’on déclasse le 
froment l’agriculteur 

reçoit de +/- 0,03€/Kg en 
moins avec taux inférieur à 
10,5 % de protéines ou un 
taux de chute d’Hagberg 

inférieur à 180-200.

Alors que 15 p.p.m. d’acide 
ascorbique qui ne coûte que 

0,000150 €uros peuvent 
revalider

Le blé en panifiable



Les dirigeants des firmes productrices 
d’améliorants de panification appellent 

leurs produits en anglais commercial, des
« convenience products », soit des 

« produits de conforts ». 
Ils améliorent la vie du boulanger, 
pas forcément la qualité du pain.



Autre exemple, 
un peu 

extrême, les 
ajouts à la 

farine vécus 
aux états-unis, 
au cas ou cela 
viendrait chez 
nous plus tard.

Traduction: Ingrédients:
Farine complète, Eau, Gluten de froment, Sirop 
à haute teneur en fructose, Miel, Mélasse, 
Levure.  
Contient 2% ou mois de: Son de froment, Huile 
de Soya, Sel, Sulfate de calcium, Agents 
conditionneurs de pâte ( Sels de Stearoyl-
Lactilate, esters de mono- ou di-glycérides, 
Dioxyde de carbone ou/et azodicarbonamide) 
Farine de soja, Nutriments de levure (Chloride 
d’amonium, Sulfate d’amonium et/ou Phosphate 
de Monocalcium), Vinaigre, Propionate de 
Calcium (pour la conservation), lactosérum, 
Lécithine de Soja. 
Contient du froment, lait et soja.



Au revoir 
…………………l’additif 
Datas esters ,  (E 471, E 472)
Mono- ou di-glycérides d’acides gras

Cystéine  (E 920)

Acide ascorbique ( E 300)

Bonjour 
l’auxiliaire technologique 
Lipase

Protéase

Glucose-oxydase

               Malt, 
Amylase

                Amylase à effet secondaire
Hémicellulase
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l’auxiliaire technologique 
Lipase

Protéase

Glucose-oxydase
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Transglutamidase
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Lors de la rédaction de la directive CE 1331/2008 concernant les agents 
d’amélioration d’aliments, les lobbys (AMFEP- FEDIMA) sont parvenu à une 
belle « capture règlementaire » à l’article 12 du chapitre 1.
« Parmi les informations fournies par les demandeurs, le traitement 
confidentiel peut être accordé à l'information dont la divulgation 
pourrait nuire sensiblement à sa position concurrentielle. »





La  problématique du 
choix de 

farine de blé de pays 
proposé comme 
un produit pur.



Une réaction politique ou éthique existe aussi.



Hiver  très froid, printemps et été aride





Choisir sa variété ou population pour se différencier
Ou choisir une variété comme les boulangeries Paul et Delhaize



Au niveau , choix semenciers, 
des actions collectives ou 

individuelles
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