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La naturalité des aliments, facteur 

d’achat?

17% des français retiennent la 
naturalité comme facteur d’achat

83% des Français feraient attention au 
caractère naturel des produits qu'ils achètent

ou



Selon Centre Nature et Santé (2009)

Aliments conventionnels

• Pain blanc

• Sucre blanc

• Légumes en conserve

• Boissons gazeuses

• Huiles commerciales, 
margarine

• Viandes grasses

Aliments naturels

• Pain complet au levain

• Miel, fruits séchés

• Légumes frais

• Jus de fruits

• Huile de première pression 
à froid

• Viandes maigres, protéines 
végétales
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Acide ascorbique



Naturel ou pas (DGCCRF 2009)
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L’utilisation des procédés qui modifient les 

caractéristiques essentielles du produit devrait 

faire perdre aux denrées alimentaires le 

bénéfice de la valorisation de leur caractère 

naturel



Quel est le plus naturel des deux?

Café soluble Pain

Blé

Farine

Pâte

Pain

Mouture 

Ingrédients 

Pétrissage 

Fermentation 

Cuisson 

Café vert

Liqueur de café

Café soluble

Torréfaction 

Extraction 

Lyophilisation 



Naturel ou pas (DGCCRF 2009)

• synthèse chimique

• lyophilisation

• ultrafiltration

• inter-estérification

• génie génétique

• ozonation

• Ionisation

• osmose inverse

• extraction par solvant
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L’utilisation des procédés qui modifient les 

caractéristiques essentielles du produit devrait 

faire perdre aux denrées alimentaires le 

bénéfice de la valorisation de leur caractère 

naturel



Il est impossible de définir ce qu’est un aliment 

naturel. C’est une notion qui diffère selon les 

individus et qui est donc variable. 

Ce qui laisse une large marge d’appréciation aux 

industriels (et aux politiques)

De ce fait, il revient à chacun de se faire une idée 

de la validité des allégations accolées à l’affichage 

« naturel »? 



• Cuire (le propre de l’homme)

• Conserver  (salage, fumage)

• Rendre comestible (manioc, légumes sec, fève)

• Froid

• Conserve

Nos ancêtres ont appris à « traiter » les 

produits de la nature pour mieux se nourrir



Sans additifs, il serait très difficile de nourrir les 
villes

• Beaucoup de  « nouveaux » produits résultent de la 

mise au point de formulations originales qui utilisent 

une large gamme d’additifs et d’auxiliaires 

technologiques.

• 350 additifs, répertoriés en 24 catégories correspondant 

aux différentes fonctions techniques exercées, sont 

actuellement autorisés en Europe 
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Agent de texture                Agent de texture                Conservateur

Colorant  Arôme                   Colorant                      Edulcorant



Innovation marketing

Son but est de mieux vendre

Elle promeut l’alimentation traditionnelle, 
naturelle, conviviale et bonne pour la santé.

Elle cache l’innovation technologique. 

Naturam expelles furca, tamen usque recurret

Horace, “Épîtres I”(Livre I, Épître X, v.24)



Une solution pour faire plus naturel : le « Clean 
process » pour un « Clean label »

Se libérer de l’obligation (légale) d’indiquer la 

présence d’additifs alimentaires en utilisant des 

substituts « naturels » ou des procédés 

technologiques innovants.

Mise au point d’ « ingrédients fonctionnels » qui 

remplissent les fonctions des additifs, sans 

nécessiter un étiquetage particulier. 
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Qu’est-ce qui rend Cracotte encore 

meilleure? 

Des blés cultivés selon la chartre 

LU’Harmony qui préserve la 

biodiversité.

Pour préserver la biodiversité, 

les agriculteurs partenaires 

implantent à proximité de 

leurs champs de blé des 

espaces fleuris attractifs pour 

les abeilles et les papillons.

Greenwashing (écoblanchiment)



Casino (Terre et saveur) protège 

l’environnement

- respect du milieu et des besoins réels 

des plantes et des animaux.

- 95% d’ingrédients d’origine naturelle.

- la quantité de CO2 émise par chaque 

produit (Indice Carbone Casino). 
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Un gâteau au yaourt « nature »

• Farine de blé, sucre, huile de colza, yaourt, œufs 
frais, poudre d’œuf entier, sel

• Glycérol, amidon de blé, sirop de glucose-fructose

• Diphosphate disodique, carbonate acide de sodium

• Mono et diglycérides d’acides gras, L-cystéine

• Arôme 

SANTE = NATURE



SANTE = TRADITION



La chymosine en fromagerie
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Caillette de veau Présure (protéases)                  Fromages                                 

Chymosine 

Gène Microorganismes                 Fermenteurs            



Fromage, chymosine recombinante et 

végétariens

Suitable for vegetarian



Il revient aux professionnels de gérer 

l’apparente incompatibilité entre une 

demande pour une alimentation saine, 

et donc naturelle, et le recours aux 

technologies les plus récentes tout au 

long de la chaîne alimentaire





Naturam expelles furca, tamen usque recurret
Horace, “Épîtres I”(Livre I, Épître X, v.24)

Chasses la nature à coups de fourche, elle reviendra 
toujours en courant 

Chasser le naturel, il revient au galop

Mes amis ingénieurs ne vous inquiétez pas, je saurai 
toujours vendre vos produits comme naturels


