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Avant-propos

Les plantes présentent de nombreuses originalités  : elles produisent des composés 
chimiques odorants, se singularisent par la diversité de leurs valeurs nutritionnelles et 
par la multiplicité de leurs vertus médicinales. Leur fleur peut être très discrète ou fort 
compliquée mais elle donne toujours naissance à un fruit et à une (ou plusieurs) graine. 
Nombreuses sont les graines transformées en farine et utilisées dans la fabrication du 
pain. La plante et le pain occupent une place importante dans la vie de l’homme et 
leurs histoires sont intimement liées.

Les Français affectionnent tout particulièrement le pain blanc, fabriqué avec des 
farines de plus en plus raffinées, mais de moins en moins nutritives. Dans un souci de 
forme, de santé, de goût ou tout simplement de plaisir, certains se tournent vers des 
pains enrichis avec des fruits, des graines, ou des épices.

Ce livre n’a pas été écrit dans le but de donner des recettes, il entend présenter des 
valeurs nutritionnelles et organoleptiques nouvelles dans six univers de pains tradi-
tionnels qui se distinguent par l’ajout de céréales, de farines diverses, de graines, de 
fruits, de légumes, d’épices et d’herbes aromatiques. Ces univers rassemblent cin-
quante pains innovants enrichis avec des plantes dont les vertus médicinales sont, pour 
la plupart, connues depuis l’Antiquité. L’appréciation hédonique des consommateurs 
pour ces pains au goût typé allié à une texture modifiée, est estimée par une note 
devant refléter le plaisir qu’ils ont eu à les déguster. Afin de comprendre et compléter 
leur notation, un profil sensoriel et une mesure de texture ont été effectués.

Ce travail a été partiellement réalisé dans le département «  Sensoriel et Innova-
tion », UFR des sciences et techniques, université François Rabelais de Tours, avec la 
participation :

–– de Monsieur Gilles Calloc’k, enseignant boulanger de la Chambre des Métiers et 
de l’Artisanat de Joué-lès-Tours, qui a fabriqué, avec l’aide des apprentis boulan-
gers, l’ensemble des pains ;

–– des étudiants de la licence professionnelle « Méthodes et Techniques en Analyse 
Sensorielle », promotion 2008-2009, qui ont élaboré le profil sensoriel des pains 
et réalisé les tests de préférence hédonique auprès de 1 500 consommateurs (six 
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univers de pains testés chacun par 250 personnes). Dans cette dernière tâche, ils 
ont été aidés par des étudiants du master première année « Sensoriel et Innovation 
en Agroalimentaire ». Ces analyses ont été encadrées par Madame Lise Dreyfuss, 
Sensory Research Manager chez Adriant® — Biofortis Sensory & Consumer, 
professionnelle associée à l’UFR ;

–– de Madame Florence Dardaud, technicienne, qui a réalisé le profil instrumental 
des pains et mis en forme les résultats obtenus pour les tests de préférence hédo-
nique et les profils sensoriels.

Ce livre est organisé en cinq parties, selon une démarche d’innovation :
–– une première partie est consacrée à l’histoire du pain et son importance dans 
l’alimentation des hommes depuis la découverte des céréales dans le Croissant 
Fertile jusqu’à nos jours. Elle est intitulée « Hommes, plantes, pains : une grande 
histoire » ;

–– une deuxième partie s’attache plus particulièrement à situer la place du pain, ou 
plus exactement des pains innovants, dans l’alimentation. De cette étude ressort 
l’enthousiasme des consommateurs pour ces pains spéciaux et leur intention 
d’achat. Ce chapitre s’intitule « Des pains spéciaux : pour qui ? pourquoi ? » ;

–– l’apport de plantes a un impact sur la valeur nutritionnelle du pain. Quelques 
renseignements sont donnés sur l’importance des éléments présents dans les 
plantes en précisant, notamment, les apports journaliers recommandés pour l’être 
humain. La structure et le rôle de l’amidon et du gluten, constituants de base du 
pain traditionnel trouvent également leur place dans cette troisième partie inti-
tulée « Des plantes dans les pains : un apport nutritionnel ».

–– la quatrième partie est construite autour de fiches consacrées à la connaissance 
des plantes entrant dans les pains des six univers. Chaque fiche est rédigée selon 
le même plan et se termine par la présentation du pain enrichi avec cette plante, 
les tests effectués auprès des 250 consommateurs « naïfs », l’analyse de la texture 
et l’élaboration du profil sensoriel. Chaque fiche est accompagnée de photogra-
phies de la plante et du pain.

Chaque univers s’achève par une « Appréciation globale des pains », permettant de 
les classer en fonction des préférences des consommateurs.

Tous, les mots «  savants », botaniques et médicaux, contenus dans les fiches sont 
définis dans deux lexiques simplifiés.

Le lecteur trouvera à la fin de cet ouvrage des références bibliographiques lui per-
mettant de compléter ses connaissances dans les domaines abordés.

Étant enseignant-chercheur, responsable du département «  Sensoriel et Innova-
tion », j’ai voulu réaliser cette étude sur les qualités nutritionnelle et organoleptique de 
pains innovants. J’ai voulu aussi montrer, à l’aide d’un grand nombre d’observations, la 
beauté du monde végétal qui nous entoure. Une beauté qui est cachée, une originalité 
que chaque plante cultive.
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X� Des plantes et des pains – Nutrition et sensorialité
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