Visions
d’avenir
PPindustrie dans

. domaine
des parfums,

aromes, senteurs et saveurs

Eric Angelini est président du Syndicat national des ingrédients
aromatiques alimentaires (SNIAA') et directeur des affaires

réglementaires et sécurité produit du groupe MANE?.

La fabrique des odorants
modernes apparait avec
les Lumiéres (Figure 1) Les
métiers quiy sontassociés ont
évolué au cours des siecles.
Aujourd’hui, un grand nombre
de ces métiers s’est déve-
loppé autour des aromes et
des parfums dans un cadre
réglementaire tres riche.
L'innovation dans ce sec-
teur est centrée sur le res-
pect de l'environnement, la
responsabilité sociétale des
entreprises et la recherche
multi-sensorielle.

1. www.sniaa.org
2. www.mane.com

'I Lindustrie
des aromes
et des parfums

L'industrie des aromes et
parfums est un secteur
dynamique mais petit si l'on
consideére le chiffre d'affaires
global, qui est d’environ
26,5 milliards en 2016, c’est-
a-dire comparable au chiffre
d'affaires d’'une grande entre-
prise de l'industrie cosmé-
tique par exemple.

60 % de ce chiffre concernent
les arémes, et 40 % les par-
fums. Comme dans tous les
milieux industriels, il y a une
concentration : 82 % du marché
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Who's who Fabricant d'odeur
e SNIAA ¢ Depuis Colbert
* MANE e Des métiers

e Unjargon

Innover ! 2020 2050
e Dansuncadre e Durable
réglementaire  * Multi
e Dans sensoriel
le sensoriel ...

Produit les matiéres
premiéres aromatiques
(poivre, algues, gousses

de vanille, etc.)

Artisanat alimentaire
Introduit les arémes
a tres faible dose
dans ses créations
(aréme café dans

les éclairs, etc.)

Transforme les matiéres
premiéres aromatiques
afin d’obtenir des arémes

Ajoute l'aréme en tres
faible dose (moins

de 2 %) dans ses
produits)

Distribution
Distribue les
produits alimentaires
(grande distribution,
commercants locaux,
etc.)

L'industrie des arémes
dans la chaine alimentaire.
Source : SNIAA.

serépartissent sur douze entre-
prises. Il demeure une forte
population de PME a travers
le monde. Les plus grandes
entreprises multinationales
ne représentent que 10 % du
chiffre d'affaires total. Avec plus
de mille entreprises, le marché
mondial est trés diversifié.

Depuis la fin du xix® siecle,
la profession de l'aroma-
tique s'est regroupée dans
des associations pour porter

la voix de ses entreprises et
valoriser ses produits et ses
métiers. Le Syndicat National
des Ingrédients Aromatiques
Alimentaires (SNIAA) fédére
et représente 95 % des entre-
prises de l'aromatique alimen-
taire francais, soit aujourd’hui
une soixantaine d’entreprises,
dont 90 % sont des PME ; il
comptait 61 adhérents en 2016.

Lindustrie des arémes occupe
une place importante dans la
chaine alimentaire (Figure 2).
Elle intervient dés la pre-
miere transformation agri-
cole, comme par exemple au
niveau des champs de lavande
en Provence et des gousses de
vanille a Madagascar. Elle par-
ticipe donc a l'amélioration de
l'amont agricole par la produc-
tion de matiere premiére qui
serviraala production d'extraits
odorants, qui entrent ensuite
dans le circuit de lindustrie
cliente, pour enfin arriver dans
nos assiettes et apporter le plai-
sir par un bouquet de saveur.

Lindustrie desarémes a une his-
toire et un savoir-faire intime-
ment liés «au bon godt francais »,
et plus de la moitié des entre-
prises adhérentes au SNIAA
ont été fondées avant 1900.
Cela n'empéche ni linnovation
technologique ni l'engagement
au niveau d'un développement
durable (Figure 3).

L'innovation a entrainé une
progression notable du chiffre
d'affaires (Figure 4) et de la
création d’'emplois. On compte
actuellement 2000-2500 sala-
riés en France dans ce
domaine, avec une progression
de 200-250 postes sur les trois
derniéres années.

Parmiles missionsd’une fédé-
ration professionnelle comme
le SNIAA (Figure 5), l'une des



Un savoir-faire qui contribuera

50 % durablement au bon godt francais Lindustrie des arémes sait profiter

, senteurs et saveurs

Les arémes sont a la source des plus grandes d S i
i : -4 i ! e son experience pour innover
des entreprises découvertes culinaires d'hier et de demain. P poc
adhérentes Les Bergamotes de Nancy, la Gache Vendéenne, sur le plan technologique
fondées avant les Macarons n'existeraient pas aujourd’hui et environnemental.

. aromes

1900 sans les arémes. Source : SNIAA. <
10 % . : _
delehitire Des entreprises toujours plus innovantes
alaliEfins et créatrices de valeur ajoutée
investi en Les entreprises de l'aromatique
R&D contribuent a l'apport d'une offre
alimentaire diversifiée et répondant aux
15 % demandes des consommateurs.

des équipes
dédiées
en R&D

Les entreprises se dotent d'outils
pour agir en faveur du respect de
la biodiversité ou de l'économie
circulaire avec une attention
particuliere au développement
des territoires produisant leurs
matiéres premieéres.

Histogramme de 'évolution du
418 chiffre d'affaires de laromatique
406 alimentaire. La France est
aujourd’hui le leader mondial dans
la production d'arémes naturels.
Source : SNIAA.

435

391

g
e
i
©
Q.
%)}
(45}
o
[}
S
©
IS
o
o
<
1%}
)
©
o
2
o
-~
%)}
S
o
S
D
o
£
<
QL
>
.
o
w0
<
S
2
>~

2011 2012 2013 2014 2015

Les missions du syndicat national
des industries aromatiques
alimentaires.

Source : SNIAA.
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plus importantes consiste a
conduire tous les partenaires
du secteur au méme niveau de
compréhension et d’applica-
tion de la réglementation, afin
de bien répondre aux ques-
tions qui nous sont posées par
la société.

MANE : l'exemple d’'une
entreprise internationale
du secteur des aromes
et parfums

L'entreprise MANE a été fon-
dée en 1871 sur la Cote d'Azur

prés de Grasse, dans le vil-
lage de Bar-sur-Loup, par
larriére-grand-pére de Jean
Mane (Figure 6é), qui dirige
aujourd’hui cette entreprise
qui a une couverture mondiale
et emploie 5 300 salariés, de
la Chine au Chili. Cette entre-
prise de taille intermédiaire
(ETI) posséde des équipes de
R&D et des sites de produc-
tion partout dans le monde
(Figure 7), et a su s'adapter
a toutes les réglementations
envigueur dans ces différents
pays (Figure 8).

Jean Mane, petit-fils du fondateur de la distillerie MANE, créée en 1871, dirige l'entreprise MANE
de Bar-sur-Loup dans les Alpes Maritimes.

Source : photo de Jean Mane : David Morganti.
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NOTRE STYLE
Dans le V.R.A.L.

Nous sommes pionniers dans notre
approche éthique des affaires.

Nous sommes militants et protégons
notre environnement présent et futur.

Les certifications de 'entreprise
respectent les réglementations de
tous les pays ou sont implantées
les fabrications.

Tradition et technologie sont
associés : A] un équipement
d’extraction floral traditionnel

en cuivre et toujours en opération ;
BJ un nouvel équipement moderne.

Tradition et modernité se
cotoient au quotidien. La
Figure 9A montre un équi-
pement, toujours en ser-
vice, servant a récupérer les
odorants présents dans les
cires végétales, résultat de
la premiere extraction des
fleurs. Ces équipements
sont soigneusement préser-
vés, comme témoignage du
savoir-faire de cette indus-
trie qui associe tradition
et technologies modernes
(Figure 9B).

Les fabricants
d’odeurs et d’aromes

Commencons par un peu
d'histoire pour situer ces
entreprises et ce secteur
industriel dans le contexte
actuel dans lequel d’une part
beaucoup de consommateurs
cherchent du sens dans les
produits qu’ils achetent, alors
que la liste des ingrédients
utilisée n’est pas toujours
facile a lire.

2.1. La longue histoire
des aromes et parfums

On retrouve des traces du
développement de la parfume-
rie dés U'Antiquité (Figure 10),
avec des références aux par-
fums mais également a l'aro-
matisation des plats par des
épices de diverses formes.

Autemps de Louis XIV, Colbert
crée l'’Académie de l'agricul-
ture, et, voyant l'attrait du
roi qui « fleurait bon » pour
les parfums, il développe
une nouvelle activité autour
des senteurs dans le bassin
méditerranéen, comme par
exemple la plantation d'oran-
gers autour de la ville de
Grasse (Figure 11).

On retrouve ainsi, en 1871,
a l'origine de lentreprise
MANE, la distillation de la
fleur d'oranger. Cette indus-
trie a beaucoup évolué depuis
les gantiers avec l'avénement
de la chimie au xix® siecle et la
synthése de toute une série
de molécules pour arriver a



Antiquité Figure 10

Au temps

des Pharaons La longue histoire des arémes
et des Romains Créations de parfums élaborés, composés d'extraits
de lentisque, de genévrier, de myrrhe ou de cyprés et parfumsl
Aromatisation de plats avec de la cannelle et du gingembre Source : SNIAA.

De nouvelles saveurs

Des savoir-faire nouveaux avec des techniques d’extraction
des composés aromatiques telles que la distillation

Arrivée d'ingrédients exotiques tels que la cardamome ou
encore le safran, achemines suivant la « route des épices »

Créativité culinaire
en ébullition Grasse, « capitale de la parfumerie », grace a Catherine

de Médicis, avec la culture de a rose, du jasmin, de la lavande

et des orangers

Etaburatloq des bouillons, des jus de viande et des sauces
émulsionnées pour la « nouvelle cuisine » de Louis XIV
Enrichissement des produits traditionnels grace aux arémes
 ["eau de fleur d’oranger dans la Gache vendéenne
« lalcoolat de menthe dans les pastilles de menthe

« 'eau de rose dans le loukoum
Arrivée des espéces comestibles en provenance
d’Amérique : tomate, café, cacao
et progressivement pomme de terre

e
XIX
Les nouveaux
horizons
de la Révolution Gréce la chimie, apparition de nouvelles méthodes
industrielle d'obtention de molécules aromatiques
Parmi les premiéres molécules aromatiques
de synthese, |a vanilline en 1870 !

Objectif du siécle :

nourrir la population
De nouveaux besoins en arémes face a la croissance
accélérée de l'industrie agro-alimentaire

Découverte de la réaction de Maillard qui permet la production
des ardmes des aliments cuits, braisés ou grillés

Une demande croissante de nouvelles saveurs, les macarons
«ardme violette », ou « parfum réglisse », les chocolats
all extrant de cannelle, 3 l'extrait de uonvre de Szechuan,

le yuzu le matcha, le baobab, le kimchi, |'écorce.

Des plantes aux saveurs encore peu expl loitées : |"oxalide,

|2 tagéte, le sansho, la capucine...
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L'aventure continue
Nouvelles méthodes ? Nouvelles saveurs ?
Seul l'avenir nous le dira...

INCES ET ANTS.
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Bauzonnet.
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Les premiers manuels
de parfumeurs.
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Le jargon des parfumeurs
et des aromaticiens.

ce qu'on connait aujourd’hui
dans le secteur de la parfu-
merie, ol progressivement
ces molécules odorantes sont
venues compléter l'orgue du
parfumeur.

Les procédés de production
ont eux aussi beaucoup évo-
lué. Ilyaenviron 70 ans, dans
les champs de lavande, en
bordure des routes de l'ar-
riere-pays Grassois, l'huile de
lavande était encore en partie
distillée sur place.

Aujourd’hui, on distille tou-
jours des fleurs qui poussent
encore dans cette région, mais
malheureusement beaucoup
moins, et avec des équipements
plus modernes, plus sécurisés
et supervisés par la Direction
régionale de l'environnement,
de l'aménagement et du loge-
ment (DREAL). La production
de matiere premiere végétale
pour les extraits odorants s’est
de plus en plus délocalisée du
fait de l'occupation des sols
dans la région de Cannes et de
Grasse ou entre les champs de
fleurs ou les champs de villas,
il faut choisir.

Les parfumeurs et les aroma-
ticiens ont leur jargon issu de
['histoire de cette industrie,

dont on retrouve quelques
termes sur la Figure 12.

2.2. Les métiers du secteur
industriel des arémes
et parfums

Le secteur des ardmes et
parfums emploie une grande
diversité de métiers et les
chimistes y sont bien repré-
sentés (Figure 13). La chimie
analytique est un secteur
trés développé, pour suivre
les synthéses, mais égale-
ment pour analyser les pro-
duits extraits de la nature. Les
naturels sont par définition
complexes et variables. La
qualité des récoltes de fleurs,
des herbes aromatiquesvarie
d’'une année surl'autre comme
c’est bien connu pour le raisin
et le vin. Les techniques ana-
lytiques aident a contréler la
qualité, la composition, envue
d'assurer la constance sur les
fabrications.

Le controle organoleptique
est associé a ce controle
analytique et est réalisé par
des personnes dont le métier
est de godter, de sentir les
matieres premieres utilisées.

Le développement technolo-
gique est devenu indispen-
sable pour mieux controler la
libération des principes odo-
rants en tenant compte des
nouveaux modes de consom-
mation, que ce soit pour les
aromes ou pour la parfumerie.
L'encapsulation et l'utilisation
des microcapsules dans l'in-
dustrie textile est un exemple.

Les laboratoires d’application
ont pris de 'importance pour
tester la stabilité et la per-
ception de ce que les clients
en aval vont réaliser en plus
grand : les ardmes dans les



Service Réglementaire

Service Juridique

Toxicologue

Marketing

Etude de marché

Analyse sensorielle

Evaluateurs

Hémisynthése

Chimistes

Chimie fine

GC

Labo. d'analyse

GCMS

Contréle organoleptique

Contréle Qualité

Des métiers centrés sur
les perceptions olfatives
gustatives, et trigeminales

Développement Technologique

Encapsulation
Granulation
Extraction des solvants
Expression
Distillation

CO, supercritique

Aromaticiens

Compositeurs

Parfumeurs

Formulation cosmétiques

Labo. d'applications

Cuisiniers

matrices alimentaires, les
parfums en parfumerie et
dans les produits d'hygiéene
corporelle ou d’entretien.

Les compositeurs créent en
moyenne quelques milliers
de nouvelles formules de sen-
teursoud'aromes parandans
une entreprise. Elles consti-
tuent une sorte d'immense
bibliothéque dans laquelle il
faut savoir choisir ce qui est
le mieux adapté aux besoins
du client.

Les évaluateurs sélectionnent
donc les produits en fonction des
besoins du marché pour optimi-
ser le travail des créateurs.

Lanalyse sensorielle évoquée
dans plusieurs chapitres de
cet ouvrage La chimie et les
sens (EDP Sciences, 2018)
est une méthode d'analyse
qui devient de plus en plus
exacte et qui est de plus en
plus utilisée.

Les études de marché per-
mettant de mieux comprendre

les préférences des consom-
mateurs sur les différentes
applications aident les pro-
ducteurs et utilisateurs a
mieux évaluer les risques
économiques.

Le role du toxicologue face a
la diversité des créations est
trésimportant etil travaille en
liaison étroite avec le service
réglementaire. Les chimistes
ont un role clé dans ces acti-
vités.

2.3. L'évolution de la R&D

Les premiéres approches
sont les techniques autour
de lextraction des principes
odorants des plantes régio-
nales, avec progressivement
la volonté de comprendre la
nature pour pouvoir l'imiter et
de se libérer des contraintes
de cette nature (Figure 14).

La premiére technologie utili-
sée était celle de l'enfleurage :
on utilisait un sous-produit

On a une grande variété de métiers
présents aujourd’hui dans

le secteur des substances
odorantes.
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¢ Chromatographie
*CCM

*GC

* GCMS

« HPMC

¢ Hémisynthése
¢ Procédés
enzymatiques

¢ Enfleurage, défleurage
¢ Hydro distillation
¢ Extraction aux solvants

Evolution des technologies de la
fabrication des arémes et parfums.

dans la production du cuir,
des graisses qu’on purifiait.
Puis on enfleurait une cer-
taine épaisseur de graisse
purifiée, par du jasmin par
exemple, surdes clés en bois.
Apreés plusieurs enfleurages
et défleurages, c’est-a-dire en
remplacant les fleurs, on aug-
mentait la charge de la pom-
made en principe odorant. Ces
techniques ont ensuite évolué
vers celles décrites dans le
Chapitre de X. Fernandez dans
La chimie et les sens.

Afin de connaitre la com-
position des substances
naturelles, les premieres
techniques d'analyse ont été
implantées chez les fabri-
cants dans les années 60
comme l'un des premiers
appareils a chromatographie
en phase gazeuse arrivés sur
Grasse, actuellement visibles
au Musée de la Parfumerie
de Grasse. On utilisait des
colonnes de 1 pouce de dia-
metre. Vu la pression de gaz
dans la colonne, il fallait soli-
dement tenir le piston quand

oninjectait le produit. On était
alors tres satisfait quand on
séparait deux ou trois pics.

Toujours dans l'objectif de
mieux comprendre la nature,
les laboratoires des entre-
prises sont aujourd hui
équipés des derniéres tech-
nologies, comme, pour cer-
taines, la spectroscopie de
masse en temps de vol, le
couplage LC-MSMS3...

L'extraction des principes
actifs des substances natu-
relles peut étre de nos jours
réalisée par des fluides
supercritiques? (Figure 15A).
Il reste par contre toujours
un grand nombre de procé-
dés plus traditionnels qui
ont démontré leur efficacité.
Ainsi, la Figure 15B représente
un équipement de l'entreprise
MANE : un extracteur de café,
dans lequel les grains de café
sont broyés et insérés dans
un percolateur semblable a
plusieurs machines a café en
ligne que nous avons dans nos
cuisines ; U'extrait aqueux est
ensuite concentré, en élimi-
nant l'eau avec précaution afin
de conserver la majorité des
substances odorantes.

La Figure 16 schématise
quelques procédés d'extrac-
tion. Le premier concerne la

3.LC-MSMS (Liquid Chromatography-
Mass Spectrometry-Mass Spectro-
metry) chromatographie en
phase liquide couplée a la
spectrométrie de masse. Deux
analyses par spectrométrie de
masse permettent d’affiner l'ana-
lyse, notamment de molécules de
tailles importantes.

2. Fluide supercritique : fluide
chauffé au-dessus d’une tempéra-
ture et comprimé au-dessus d'une
pression dite critique, de telle sorte
que ses propriétés physiques sont
intermédiaires entre celles du
liquide et celles du gaz.



Technologies de Uentreprise MANE : A) une des parties de ['équipement d’extraction au fluide supercritique ;
BJ extracteur de café MANE.
Source : 15B : Patrick Hanez.

Diagramme de distillation
de vapeur d'huile
essentielle agitée

Chauffage du matériel botanique dans
l'environnement

Volatilisation de la vapeur et de l'huile
essentielle dans le cou de cygne
Condensation dans le réfrigérant
Décantation de l'huile dans le vase
florentin

Redistillation de 'eau

Vapeur

Matiére premiére brute
Huile essentielle
Réfrigération

Eau

Rendement :

e Gommes 10 % a 30 %
e Graines0,5%a5%

e Racines0,1%a1%

Diagramme
de transformation
de l'absolue

Chauffage doux

du mélange concréte/alcool
Refroidissement : -5 °C

Filtration et enlévement des cires
Evaporation de l'alcool

Récupération de 'absolue
Condensation et recyclage de "alcool
Réservoir de stockage

Chauffage

Concréte

Alcool

Refroidissement

Cires

Absolue

Réfrigération
Rendement :

e Concrétes 30 % a 85 %

Diagramme
d’extraction
du résinoide

Chauffage doux de la matiére
premiére et mélangeage du solvant

Filtration des substances volatiles
extraites avec le solvant

Evaporation du solvant

Récupération du résinoide
Condensation et recyclage du solvant
Réservoir de stockage

Chauffage

Matiére premiére brute
Solvant

Résidu

Résinoide
Réfrigération
Rendement :

¢ Gommes 30 % a 60 %

* Graines 2% a 20 %
¢ Racines2%a5%
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A] Schéma de procédés d’extraction d’huiles essentielles.
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Fabrication d’un parfum : A] lorgue
du préparateur de nos jours ;
B le systéme robotisé de la pesée
des constituants.

Source : Thierry Bouét.

production d'huiles essen-
tielles (Figure 16A).

La Figure 17 présente deux
autres aspects de la produc-
tion : la Figure 18A montre un
orgue de parfumeur moderne;
U'art du parfumeur a beaucoup
évolué, il est devenu un poste
hautement qualifié et de trés
haute précision car tout y est
robotisé (Figure 18B). Des
systémes de filtration et d'air
conditionné tres particuliers
font que le flux laminaire ne
fait pas bouger la balance :
la pesée des composants doit
étre extrémement précise
car la palette d'un fabricant
dans le domaine de la par-
fumerie représente environ
2500 matieres premiéres dif-
férentes, qu'il faut peser tous
les jours.

Linnovation
dans Uindustrie
des aromes et parfums

Un aromaticien ou un parfu-
meur moderne doit innover
dans un cadre réglementaire
trés riche (Figure 18).

3.1. La création dans un
environnement réglementé

Si nous nous projetons dans
l'univers des aromaticiens,
nous utiliserons différents
agents d'aromatisation,
répartis en six catégories
(Figure 19). Le travail de
l'aromaticien consiste a les
assembler pour constituer
un ardome. Celui-ci n’est
pas uniquement constitué
d'agents aromatisants. Pour
que les différents composants
puissent s’exprimer dans l'ali-
ment, il est nécessaire de dis-
perser ces composants dans
des solvants, des supports et/
ou éventuellement un aliment
proche de l'aliment de desti-
nation.

3.2. La définition du naturel

Les produits naturels sont
toujours trés demandés,
mais que sont-ils en réalité ?
Le professeur australien
James Kennedy présente sur
son site Internet une série
d'affichettes tres intéres-
santes, comme celle de la
Figure 20, ou il s’est intéressé
acomparer deuxvariétés d'un
fruit trés consommé en plein
été, la pasteque. La princi-
pale différence entre ces
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Article « Naturel ou artificiel ? ».
Depuis le temps des alchimistes,
la chimie défie les grands partages
qui servent de repéres et de normes
pour nos comportements ».

Source : La chimie - TDC n°® 985.

deux parties, c’est 5 000 ans
de civilisation. On ne sait pas
en général que sans l'inter-
vention de 'homme, la pas-
téque serait de la taille du
petit pois ! La pasteque qu'on
consomme aujourd hui doit-
elle étre considérée comme
artificielle ?

Un article fort intéressant,
écrit par la philosophe et
historienne des sciences
Bernadette Bensaude-
Vincent, analyse le rapport
entre naturel et artificiel dans
notre alimentation, et la place
de la chimie (Figure 21).

Nous sommes moins préoc-
cupés par ce concept dés que
nous pénétrons dans le monde
de la parfumerie, ou l'on est
davantage dans la recherche
de la nouvelle note olfactive
qui provoquera "émotion tant
attendue. Bien évidemment,
a condition qu'elle soit slre
et ne présente pas de risque
pour la santé.

En revanche, dés qu'il s'agit
de l'alimentation, cela devient
plus sensible. Prenons
U'exemple de la vanilline et de
la vanille. Dans notre incons-
cient collectif, le chimiste, en
faisant de la vanilline, imite
la vanille. En fait ce n'est
pas si simple ; les fruits du
vanillé, aprés maturation,
puis extraction, produisent
un profil sensoriel complexe
comparé a lavanilline, qui est

une substance fort agréable,
douce, apportant une note
aromatique intéressante,
mais different du profil sen-
soriel d'un extrait de vanille.

Les chimistes ont beaucoup
travaillé pour se rapprocher
de la nature, et aujourd’hui
dans l'inconscient collec-
tif, « cest artificiel » signifie
« c'est chimique ». Les deux
exemples précédents nous
montrent que la compréhen-
sion du naturel ne peut se
faire par simple opposition a
Uartificiel.

La réglementation a essayé
de clarifier ces différences
en précisant le matériau de
départ, le procédé, le pro-
duit obtenu et les techniques
d'identification associées.
Le reglement Européen, par
exemple, précise d'une part
les sources valides (on ne
peut pas faire des extraits de
cigué), d’autre part les pro-
cédés a appliquer (Figure 22).

Les autorités ont défini avec
les parties prenantes, d'une
part les consommateurs et
d'autre part l'industrie, les
types de procédés qui permet-
traient de garder le qualificatif
de naturel : la biotechnologie,
les réactions enzymatiques,
les procédés physiques...
Dans ce cadre réglementaire,
des techniques analytiques
permettent de vérifier la qua-
lification « naturel ».




Procédés
d’obtention

Matériaux source

* M. sources d'origine
animale, végétale ou
microbiologique

o Cf. position EFFA

Sources autorisées

Evaluation des fournisseurs et documentation

Source naturelle

* Par procédés physiques,
enzymatiques, microbiologiques
* M. sources transformés par
procédés « traditionnels »
o Cf. EFFA Guidance doc. (WGNP)
Procédés conformes

= Naturalité

Procédé naturel

Identification
dans la nature

* Expertise
analytique

e Examen de bases
de données

Authenticité
Contrdle analytique

Méthode et plan de
contréle spécifiques

Authenticité

3.3. Les substances aux
propriétés modificatrices

Le go(t est a la fois un sens
complexe mais bien identifié
(voir les Chapitres de H. This et
L. Briand dans La chimie et les
sens), dont les récepteurs sont
plutdt dans la cavité buccale.
Dans ce cadre, laréglementa-
tion a tenté de définir ce qu’est
un aréme (Encart : « Définition
réglementaire d’un aréme »).

A partir de ce texte, les aro-
maticiens et les utilisateurs
doivent mettre en place des
regles de bonnes pratiques
pour couvrir les différents
effets attendus d’'un aréme :

- l'impact sur la vitesse d'ap-
parition et la persistance de

caractéristiques aromatiques
spécifiques ;

- lintensification de carac-
téristiques aromatiques spé-
cifiques ;

- la réduction de caractéris-
tiques aromatiques spéci-
fiques.

En cas de modification de la
saveur sucrée, acide, salée,
cette modification ne doit
pas étre l'effet premier. Les
arémes modifiant le goGt
peuvent donc avoir deux
effets, schématisés sur la
Figure 23 :

- ils entrainent une modifi-
cation équilibrée des carac-
téristiques aromatiques,
notamment de la saveur

La réglementation essaye
de clarifier la notion de « naturel ».
Source : SNIAA.

DEFINITION REGLEMENTAIRE D’UN AROME

fier ceux-ci

Reéglement (CE) n° 1334/2008 - article 3(2) & article 2(2)
On entend par aréme un produit :

¢ non destiné a étre consommé en |'état

¢ ajouté aux denrées alimentaires pour leur conférer une odeur et/ou un godt ou modi-

4 issu ou constitué des catégories suivantes : substances aromatisantes, préparations
aromatisantes, arémes obtenus par traitement thermique, aréme de fumée, précur-
seurs d'aréme ou autre arémes ou leurs mélanges

+ Ne s'applique pas aux substances ayant exclusivement un go(t sucré, acide ou salé
+ Absence de définition des aromes modifiant le golit

, senteurs et saveurs

. aromes
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sucrée : c'est l'effet arome
(Figure 23A) ;

- la modification de l'en-
semble n'est pas équilibrée
et la modification de la saveur
sucrée est l'effet prédo-
minant : c’est Ueffet additif
(Figure 23B), ce ne sont plus
des arémes, on se retrouve
dans le monde des additifs,
des édulcorants.

3.4. REACH et le secteur
des aromes et parfums :
l'exemple des huiles
essentielles

La réglementation euro-
péenne REACH*, qui s’'occupe
de l"évaluation du risque, a
remplacé une réglementa-
tion précédente dans laquelle
avait été dressé l'inventaire
de tout ce qu’'il y avait sur
les étageres des chimistes
des débuts des années 80,
soit environ 30 000 produits.
La réglementation REACH

4. Voir Chimie et expertise : santé
et environnement, coordonné par
M.-T. Dinh-Audouin, D. Olivier et
P. Rigny, EDP Sciences, 2016.

demande aux industriels de
réaliser le travail d’évaluation
de cet inventaire.

Les huiles essentielles
entrent dans le cadre de
cette réglementation REACH
bien qu'elles ne soient pas
des substances chimiques
définies. Aussi les méthodes
applicables a des substances
« pures » ne sont pas facile-
ment transposables, comme
'étude de leur écotoxicité.

Cette approche par « subs-
tance » force la classification
(Réglement CLP) par défaut
de ces substances complexes
que sont les huiles essen-
tielles vers une classification
par exces !

Par exemple, quand c’est
« trés toxique pour l'environ-
nement», ladirective SEVESO®

5. SEVESO : la directive Seveso
est le nom générique d'une série
de directives européennes qui
imposent aux Etats membres de
l'Union européenne d'identifier
les sites industriels présentant
des risques d’accidents majeurs.
Cette directive tire son nom de la
catastrophe de Seveso quia eu lieu
en ltalie en 1976.

moins amer

moins mar

A

fruité moins acide

plus cuit

moins acide

fruité
plus vert

amer

plus sucré i .
moins mar

vert

plus sucré
plus cuit

Schéma des modifications de golt par une substance aux propriétés modificatrices : A effets équilibrés :
effet d'aréme ; B] modification déséquilibrée de la saveur sucrée : effet d'additif.

Source : SNIAA.



définit des seuils pour les éta-
blissements qui travaillent
avec des substances dange-
reuses pour l'environnement,
ces huiles essentielles, avec
des consignes de sécurité du
méme niveau sécuritaire que
pour les stocks de carburants.
Cela pose question, quant a
la demande des consomma-
teurs, d'avoir des produits

issus de l'agriculture bio-
logique, trés toxiques pour
l'environnement (Figure 24).

Pour faire prendre conscience
de ces difficultés, le secteur
et les autorités ont travaillé
pour élaborer des documents
guides afin d'aider les opéra-
teurs a mieux appréhender
REACH®.

1. Ces guides sont accessibles sur les sites de l'agence : https://echa.
europa.eu/fr/support/substance-identification/sector-specific-support-
for-substance-identification/essential-oils

La réglementation sécuritaire pése
lourd pour les fabricants d'arémes
et parfums.

2
S
]
>
m
(%)
-~
9]
2
S
()
-~
=
)
(9]
()
£
<
2
S
g
S
o
5
Q
(9]
il
o
)
=
S
=
S
ES
&
(9]
=
S
o
&
o
-~
(9]
S
S
£
()
o
=
=
)
>
.
o
(9]
=
.S
D)
SN



https://echa.europa.eu/fr/support/substance-identification/sector-specific-support-for-substance-identification/essential-oils
https://echa.europa.eu/fr/support/substance-identification/sector-specific-support-for-substance-identification/essential-oils
https://echa.europa.eu/fr/support/substance-identification/sector-specific-support-for-substance-identification/essential-oils
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Le contexte dans lequel se crée
un nouveau parfum

La vision du futur

Les nouveaux parfums et les nouveaux ardmes
se développent dans le contexte transdiscipli-
naire des conditions résumées sur la Figure 25.
Limportance des responsabilités sociétales des
entreprises (RSE) est une lame de fond positive,
qui déferle sur tous les secteurs d’activité, et un
créateur aujourd’hui ne peutignorer ces concepts,
ni travailler sans avoir conscience de sa respon-
sabilité face a la société et a son environnement.

Toutes les étapes de la fabrication d'un nouveau
parfum ou d'un nouvel aréme doivent se faire
dans le respect maximum des 12 regles de
la chimie verte (Figure 26), non seulement au
niveau des synthéses et des compositions,
mais aussi dans les laboratoires d'application
en co-développement avec les clients.

Le support des nouvelles technologies est une
aide indispensable notamment pour amélio-
rer la libération des ardmes et des parfums
en réduisant les quantités consommées, et
en faisant en sorte que la libération de la note
odorante se fasse au bon moment.




Toutes ces technologies se développent rapi-
dement, et le partenariat avec la recherche
publique est tres important, notamment dans
le cadre des pdles de compétitivité, comme par
exemple VITAGORA, a Dijon, ou le pole PASS
(Parfums Arémes Senteurs Saveurs) du bassin
de Grasse.

[l faut non seulement tenir compte du plai-
sir attendu par le consommateur, mais aussi
pouvoir répondre a son besoin tout naturel
de comprendre son alimentation (Figure 27).
Les consommateurs demandent et deman-
deront de plus en plus de transparence dans
Uétiquetage, sans mesurer exactement ce
qu’ils veulent derriere cette transparence. Il
faut prendre garde a ne pas tomber dans la
« chemophobie ». Par exemple, le fait de parler
d’isothiocyanate d’allyle® dans la moutarde ou
de certains dérivés soufrés peut susciter, par
manque de connaissance, des réactions de
rejet injustifiées. Il faut étre réaliste, pourrons-

6. Isothiocyanate d'allyle : molécule responsable du golt piquant de la
moutarde, du raifort et du wasabi.

Il faut prendre en compte les
regles de la chimie verte dans les
étapes de la fabrication.

Les domaines ou il faut encore
innover sont nombreux.
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nous ne consommer que des produits bio a
U'horizon de 2050 ? Une alimentation « biolo-
gique » est-elle la seule réponse pour 2050 ?
Enfin, grande nouveauté pour les occidentaux,
les aromaticiens devront dans lavenir aider a
apprendre a consommer de facon agréable des
petits insectes...
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