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Céréales expansées

Nouvelles possibilités de développement
de spécialités a base de biscuit et de chocolat

Conférence- pré_sentée par le D" G. Appelt Multiforsa S.A. Steinhausen/CH a I'occasion du séminaire international
« Choco-Biscuit » organisé par I'Ecole Centrale Professionnelle Allemande des Produits Sucrés Solingen

‘innovation de spécialités répondant a I’attente
d’une nouvelle génération de consommateurs
constitue une nécessité vitale pour 'ensemble
des industries de la confiserie et chocolaterie.
A cette tendance du changement des habitudes du con-
sommateur répondent avec succes toute la gamme des
nouveautés résultant de la combinaison d’un support
biscuitier.
Commun a ces produits est le fait qu'ils résultent soit de

I'application de nouvelles technologies, soit de I'associa--

tion de technologies éprouvées, c’est-a-dire :

* biscuit/chocolat et/ou confiserie

* patisserie/chocolat et/ou confiserie.

Pour le professionnel, en résulte la nécessité de connai-
tre et de maitriser I'ensemble des technologies. C'est
ainsi que le chocolatier ne saurait plus se passer de con-
naissances détaillées en matiére de produits relevant de
la biscuiterie et de la patisserie industrielle. Quant au bis-
cuitier, il ne saurait plus se passer de connaissances
approfondies en technologie chocolatiére et il doit mai-
triser la fabrication de pates de caramel au lait, de candy-
barres allégées, etc...

Le séminaire « Choco-Biscuits » avait pour objectif
principal d’établir un dialogue entre les professionnels
de la biscuiterie, chocolaterie et confiserie. L'objectif a
été atteint. Plus de 100 participants venant de 15 pays
différents ont dialogué pendant 3 journées de travail
intense et échangé leurs idées sur les possibilités d’inno-
vation de nouveaux produits comportant un support
biscuitier ou céréalier.

Afin de donner au lecteur de la Revue un apercu sur les
nombreuses possibilités de combinaison qu’offre les
céréales expansées de développer des spécialités répon-
dant de I'ensemble des consommateurs et permettant la
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création de spécialités croustillantes et légéres, nous
reproduisons dans ce numeéro le texte intégral de la con-
férence présentée par le Dr. G. Appelt, de la société
suisse Multiforsa dont la renommeée en tant que spécia-
liste des céréales expansées destinées a des applications
en confiserie, chocolaterie et biscuiterie n’est plus a faire.

Ivan Fabry
ZDS Solingen



1. Baisse de la consommation de pain : une aubaine
pour P’industrie des biscuits et du chocolat

1.1. changement dans les habitudes de consommation
La prise de conscience croissante de la population de
I'importance d’une alimentation équilibrée d'une part, et
I'augmentation de la consommation de biscuits, de cho-
colat et de sucreries d’autre part, font que I'utilisation de
matieres premieres de haute valeur nutritive, telles que
céréales complétes, germes et son de blé, devient un
sujet de plus en plus important pour les fabricants de
spécialités biscuitées et chocolatées.

Le rapport allemand sur I'alimentation, datant de 1983,
releve pour les jeunes de 13 a 14 ans un déficit de 38 %
de calcium, 33 % de fer et 25 % de vitamine Bl. Ce
deéficit est certainement di aux habitudes alimentaires
modernes. Le déficit en calcium est di a une trop faible
consommation de lait. Le déficit en fer et vitamines B1
et B6 est du a une trop faible consommation d’aliments a
base de céréales complétes ainsi que de pain complet. Le
rapport sur lalimentation en République Fédérale
d’Allemagne montre clairement cette tendance, particu-
lierment parmi les jeunes.

1.2. Changement dans l'absorption de calories de 1880 a
1980 et répartition de celles-ci

Le premier tableau montre la variation de la répartition
des calories dans notre alimentation ces 100 derniéres
anneées. En 1880, I'apport journalier des calories prove-
nant des graisses était de 26 % , provenant des protéines,
de 15 % et 59 % des calories provenaient des hydrates
de carbone. De nos jours, nous obtenons 40 a 45 % de
nos calories des graisses, 8 a 10 % des protéines et seule-
ment 47 % des hydrates de carbone tels que sucre et
amidon. Or, les diététiciens recommandent 15 % de
calories provenant des protéines, 25 % (au maximum)
provenant des graisses et 60 % provenant des hydrates
de carbone.

Tout produit alimentaire, qui de par sa composition, se
rapprochera le plus de cette répartition idéale, connaitra
certainement un grand succeés dans les 10 années a
venir, puisqu’il répond aux besoins alimentaires du con-
sommateur. En ce qui concerne les biscuits, cette remar-
que s’applique aux aliments a base de céréales complétes
(genre « muesli ») et a tout autre produit répondant a ce
critére.

Tableau no 1 : Changement dans 1'absorption de calories ces 100 dernieres ann€es

{CNDRIES 1880 1910 1963 1978 Répartition
% requise
PROTEINES 15 10 10 8 15
GRALSSES 26 28 44 45 25
HYDRATES DE CARB. S9 62 46 47 60
TOTAL 3 100 100 100 100 100

1.3. La consommation de pain en Suisse de 1920 a 1980

La baisse de consommation de pain est I'une des raisons
majeures du déficit en constituants alimentaires de haute
valeur nutritive et de substances de lest dans notre ali-
mentation quotidienne.

Le tableau n® 2 montre qu'en 1980, la Suisse consom-
mait 100 a 130 g de pain par jour, soit presque I'équiva-
lent de sa consommation en chocolat. L'accroissement
de la consommation de biscuits, chocolat et sucreries

pourrait également figurer sur ce graphique, de méme
que I'apport croissant de céréales pour petit déjeuner et
de « muesli » de toutes sortes dans notre taux quotidien
d’hydrates de carbone.

Si la population mangeait 150 g de pain complet par
jour, comme elle le faisait dans le passé, elle pourrait
combler son déficit en fer et vitamine Bl mentionné plus
haut. :

Tableau n°2

Consommation du pain en Suisse de

1920 a 1980 (selon 1I'OFIMA T )"

Consommation de paln en g par jour
et par personne
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1.4. Evolution de la consommation des hydrates de car-
bone de 1948 a nos jours

La courbe de la’consommation croissante de sucre pur
et décroissante d’hydrates de carbonne « sains » montre
I'importance d’un usage adéquat des hydrates de car-
bone dans la fabrication de spécialités biscuitées et cho-
colatée.

Tableau n°3

Evolution de |la consommation d'hydrates

cde carbone de 1948 a nos jours
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Nous pouvons en conclure aujourd’hui qu’on a long-
temps fait la part trop belle au sucre et a 'amidon purs
dans notre alimentation. Cela est dii 4 une mauvaise
évaluation de leur importance relative.

2. Amélioration de la valeur nutritive dé spécialités a
base de biscuits et de chocolat grace au germe du blé
BIOGERM et aux spécialités BIOSON.

2.1. Principaux composants d'un grain de ble

Le grain de blé comprenant le germe, de 'amidon et une
‘enveloppe riche en substances de lest, nous ouvre de
nouveaux horizons aujourd’hui. Multiforsa travaille
essentiellement sur la transformation et I'utilisation de
germes de blé purs et de son de blé, ainsi que des com-
posants riches en aleurone et de I'endosperme des grains
de blé entiers.

Schéma n©1

Coupe d'un grain de blé

21%

SON DE BLE

GRAIN DE BLE
AVEC

CREME DE BLE

2,3%

GERME

Schéma n®2

Composition du graimn de blé

100 g de germes de blé contiennent:

FIBRES
VEGETALES
159

AMIDON
129

\

SUCRE NATUREL
269

PROTEINES
309

Vitamines: Oligo-élémaents: | Minéraux:
Aluminium | Sodwum |
Potassium

Caroténe

Vitamine B1 Bore
| Vitamine B2 Chrome Calcium |
! Nicotinamide Cobalt Magnesium

Acide’pantothen Cuivre | Fer |

Vitamine 86 Manganése Phosphore

Acide folique Molybdéne

Choline Sélénum

Inositol 2Zinc

Biotine
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Les principaux composants du germe de blé sont :
30 % de protéines - 26 % de sucre naturel dont 10 %
de saccharose, 12 % d’amidon de blé et 15 % de fibres
végétales sous forme de son de blé. Le germe de blé con-
tient une protéines de haute valeur nutritive avec un
taux élevé de lysine, une quantité importante de miné-
raux, de I'huile de germe de blé a haute teneur en vita-
mine E et le groupe complet des vitamines B. Enfin, le
germe de blé contient quantité d’oligo-éléments essen-
tiels, indispensables a une alimentation équilibrée et au
bien-étre de I'individu.

2.2. Protéines de haute valeur biologique dans les spe-
cialités a base de germe de bleé Biogerm

Avec le systéme de transformation et de fabrication
technologiquement adéquat qui est celui de Biogerm
(systéme BRM 1), le haut taux de vitamine E donne une
stabilité particuliérement grande aux germe de blé. Les
grandes quantités d’acides aminés essentiels que l'on
trouve dans le produit stable rendent les germes de blé
particuliérement précieux sur le plan biologique.

Le tableau n° 4 montre le haut taux de lysine dans les
germes de blé Biogerm, comparativement 4 la farine de
céréales complétes. Il montre également qu’avec les ger-
mes de blé Biogerm nos besoins quotidiens en acides
aminés sont en grande partie couverts.

Tablesu no. 4: Protéines de haute valeur biologique dans les spécialités a base
de germes de blé BIOGERM

ACIDES AMINES | BESOIN PAR JOUR | FARINE DE CERE- | BIOGERM BIOGERM
dans 100 g en g. ALES COMPLETES | GERME DE CRISPIES DE
BRUTES BLE (1060, | GERMES DE BLE
(TYPE 1600 ) 1080,1410) | (1610,1620)
VALINE 0.8 0.59 1.44 0.85
LECINE 1.1 0.86 1.80 1.10
ISOLEUC INE 0.7 0.6 1.24 0.74
EIHIONE 1.1 0.48 1 o.73 0.43
CYSTINE
THREONINE 0.5 0.37 1.42 0.85
PHENYLALANINE 1.1 111 1.89 1.12
TYROSINE
TRYPRGPHANE 0.2 0.16 [ 0.28 0.20
LYSINE 0.8 0.3 1 1.62 0.97
PROTEINES BRUTES DANS 100 g. 12.7 ‘ 28.6 14.6

Comparativement a la farine de céréales compléte bru-
tes, les produits 4 base de germe de blé Biogerm cou-
vrent mieux nos besoins quotidiens en acides aminés
essentiels, car ils en contiennent 8 sur 10 en quantités
suffisantes. Ceci s’applique €galement aux produits
base de germes de blé Biogerm sous forme de farine, de
granulés ou de flocons, de creme qu’'aux nouveaux
« crispies » de germe de blé extrudés,

1) BIOGERM est la marque déposée de Multiforsa S.A.
Le systéme Biogerm (systéme BRM) a été développé par
Multiforsa. Tout au long des diverses étapes de transfor-
mation et fabrication, le systéme garantit une préserva-
tion maximale des valeurs nutritives du produit.



2.3. Les substances de lest contenues dans les spécialités
a base de germes de blé Biogerm, de céréales complétes
Biogerm et de son Bioson

Il vaut également la peine de comparer le pourcentage
de substances de lest dans les matiéres premiéres utili-
sées pour nos produits avec celui contenu dans les ali-
ments tels que pain blanc, pain de céréales completes
brutes, muesli et biscottes.

Tableau no 5 : Contenu en substances de lest ( méthode Elchazly et Thomas )

PRODUIT % TOTAL EN CONTENU EN SON
SUBSTANCES DE LEST

PAIN BLANC 2-31%

PAIN DE CEREALES COMPLETES BRUTES S-61%

MUESLI 7-9%

MUESLI AU SON 18 % 30 - 32 %
BISCOTTES DE CEREALES COMPLETES 12 %

BIOGERM FLOCONS DE GERMES DE BLE 16 % 23 - 25 %
BIOGERM GRANULES DE GERMES DE BLE 17 % 23 - 31 %
BIOSON CRISPIES DE SN 21 % 47 - 51 %
BIOGERM CRISPIES DE GERMES DE BLE 12 % 20 - 22 %
BIOGERM CRISPIES DE CEREALES COMPLETES 16 % 23 - 25 %

Toutes les spécialités de céréales complétes Biogerm et
de son Bioson ont un taux élevé de substances de lest,
comparativement aux autres matiéres premieres habi-
tuellement connues, telles que germes de blé, céréales
complétes brutes, farine de blé et autres matieres pre-
miéres a base de son employées de nos jours.

2.4. Extrusion Biogerm : un procédé pour conserver les
valeurs nutritives du germe de blé. .

Les prochains paragraphes traitement de 'extrusion qui
a été incorporée dans le syst¢éme Biogerm (systeme
BRM) chez Multiforsa S.A.

2.4.1. Préservation de la lysine lors de l'extrusion Bio-
germ (systéme BRM) '
L’extrusion Biogerm est un procédé que nous avons
développé afin de préserver les valeurs nutritives. Elle se
fait, selon notre systéme, a une température de 120 a
130 degrés C. C’est ainsi que les « crispies » de céréales
complétes fabriqués d’aprés ce procédé sont d’une haute
valeur nutritive. Les test faits sur le taux de lysine avant
et apres le procédé d’extrusion le confirment. Le tableau
n° 6 montre que les 95 % de lysine sont préserveés.

Tableau no. 6 : Extrusion BIOGERM de Multiforsa S.A.

G 3 VITAMINE E | VITAMINE Bl |VITAMINE B2 LYSINE
ELANGE DE FARINE COFLETE( 3 g 0.85 0.20 0.57
AVANT EXTRUSION

CRISPIES D FARINE COTLETE | 5 g 0.63 0.16 0.54

EXTRUDES

PRESERVATIQN 734 2 80 % 95 %

2.4.2. Préservation des vitamines lors de l'extrusion Bio-
germ (systéme BRM)

Un facteur important pour lutilisateur de nouvelles
matiéres premiéres est le degré et la durée de conserva-
tion de la valeur nutritive de ces matiéres premiéres.
Nous pouvons garantir que les germes de blé Biogerm,
les céréales complétes Biogerm et les « crispies » de Bio-
son restent frais et conservent leur saveur pour 6 mois
ou plus, s'ils sont entreposés correctement. /

1. Conditions d'entreposage recommandées : a une température maxi-
male de 20 degré C., dans un endroit sec.

Tableau no 7 : Préservation des vitamunes 1OrS A€ 1 eXTIUSION Biuatsm
CONTENU DE VITAMINES

EN MG DANS 100 G VITAMINE E VITAMINE Bl VITAMINE B2
MATIERE SFCHE

MELANGE [E GERMES DE BLE 5.3 0.84 0.33
CRISPIES DE GERMES DE BLE 3.6 0.60 0.30
( EXTRUDES)

PRESERVATION 3 68 % 71 % 90 %
MELANGE DE FARINE DE BLE

COMPLETE 3.8 0.85 0.20
CRISPIES DE BLE ET CEREALES

COMPLETES 2.8 0.63 0.16
(EXTRUDES)

PRESERVATION % 73 % 74 3 80 %

Pour confirmer cela, nous avons testé le degrés de pré-
servation des vitamines.

Le tableau n° 7 montre les chiffres concernant les « cris-
pies » de germe de blé Biogerm avant et apres I'extru-
sion, de méme que ceux concernant le mélange blé-
céréales complétes et les « crispies » de blé et céréles
compleétes, également avant et aprés I'extrusion. 68 a
73 % de la vitamine E et 671 a 90 % des vitmaines Bl
et B2 restent préservés. Nous considérons le procéde
appliqué comme extrémement intéressant. Il permet de
préserver un large pourcentage des valeurs nutritives
dans le Biogerm.

2.5. Résumé et comparaison des valeurs nutritives de
spécialités de germe de blé Biogerm et de son Bioson avec
d’autres produits a base de céréales

Au vu des changements dans les habitudes alimentaires,
une importance croissante est donné de nos jours a la
valeur nutritive des matiéres premieres utilisées.

Le tableau comparatif n® 8 montre la valeur nutritive
des nouveaux « crispies » Biogerm.

Tableau no 8 : Valeur nutritive des " crispies " BIOGERM et BIOSON

N CRISPIES DE CRISPIES DE CRISPIES DE]
GERMES DE BLE | CEREALES COMPLETES | SN DE BLE

PROTEINES 14.3 12.4 12.3
MATIERES GRASSES 4.1 3.7 3.1
HYDRATES DE CARBONE 60.4 59.0 57.4
( ou SUBSTANCES DE LEST )

MINERAUX 3.1 3.5 3.8
SUBSTANCES DE LEST 12.5 16.6 20.4
VALEUR ENERGETIQUE (TOTAL)

K JOULES 1398 1335 1133
KCAL 334 319 298

Lors du développement de ces nouveaux produits
extrudés, nous avons voué une attention toute particu-
liére au contenu en protéines (12 - 15 %) et en substan-
ces de lest (12 - 20 %). La valeur énergétique, par con-
tre, est particuliérement basse. ;

D" G. APPELT
(a suivre)
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