FEDERATION DES INDUSTRIES CONDIMENTAIRES DE FRANCE

8 RUE DE L'ISLY - 75008 PARIS

TELEPHONE 01 53423380 - TELECOPIEUR 0153423381 - Email ficfi@wanadoo.fr

Paris, le 15 Juin 2007

81/07

MAYONNAISE ALLEGEE EN MATIERES GRASSES

Madame, Monsieur,

Par circulaire FICF N° 36/07 du 22 Février 2007, nous vous avons rendu compte de l'entretien
qu'une deélégation de notre Fédération a eu, le 30 Janvier 2007, avec la DGCCRE, pour lui
présenter la position de la Profession sur la mayonnaise allégée en matiéres grasses.

Cette position lui a é1¢ confirmée par lettre du 19 Février 2007.

Par courrier du 8 Juin 2007, que vous trouverez, ci-joint, I'Administration v1ent de donner suite
positive & la démarche de la Profession :

- en admettant la réduction jusqu'a 2,5% de la teneur en jaune d'eeuf dans une
mayonnaise allégée en matidres grasses, sous réserve de mentionner sur I'étiquetage "les
proportions tant dhuile que de jaune d'ceuf effectivement mises en ceuvre lors de la
fabrication de ces produits” (I'huile et le jaune d'ceuf étant les deux ingrédients obligatoires
et caractéristiques de la mayonnaise) ;

- enrappelant :

. que la dénomination "mayonnaise” ne pouvait étre employée pour désigner
une sauce émulsionnée de type mayonnaise qui ne contiendrait pas d'ceuf

. et que le taux de 70% de matiéres grasses, défini dans les codes francais et
européen, se référait bien a la matiére grasse totale (ceuf et huile).

Nous vous prions d'agréer, Madame, Monsieur, l'expression de nos sentiments distingués.

Le Secrétaire Général

A. RIBEYRON- M%/IARTIN
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A D’attention de

Monsieur RIBEYRON-MONTMARTIN

Monsieur le Secrétaire général,

L’entrevue que vous avez eue, le 30 janvier dernier, avec mes collaborateurs,
MM. Gérard et Morini, a notamment porté sur la question des mayonnaises allégées.
Vous avez, au cours de cet entretien, appelé leur attention sur le fait que la régle de
proportionnalité (& savoir que, dans une mayonnaise allégée en matiére grasse, 1’apport en
lipides doit se faire au prorata des apports respectifs en huile et en jaune d’ceuf) ne vous
apparaissait pas appropriée pour des raisons technologiques (que vous avez précisées
dans une fiche datée de janvier 2007).

Votre profession a donc, de ce fait, proposé que la quantité minimale de jaune d’ceuf
incorporée dans la mayonnaise allégée en matiéres grasses soit fixée 4 2,5%.

Votre demande appelle de ma part les observations suivantes :

o} Dans la mesure ol «la consistance épaisse finale (d’une mayonnaise) »e
provient que de la charge totale d’huile finement dispersée qui vient saturer les sites
émulsifiants du jaune d’eeuf» et ol «une proportion techniquement définie par les
industriels entre huile et jaune d'euf a servi & la définition des codes d’usages
successifs », il est logiquement possible d’en déduire qu’il y a une relation linéaire entre

les proportions respectives de chacun de ces ingrédients & mettre en ceuvre pour obtenir la
consistance recherchée.

o 1l est par ailleurs écrit que « la tenewr en huile étant significativement réduite, le
taux optimal de jaune d'eevf techniquement nécessaire en tant qu'émulsifiant peut étre
réduit »,

Ce qui r’infirme pas, stricto sensu, la lindarité de la relation entre ces deux ingrédients.

o] Par ailleurs, vous prétendez que, dans une mayonnaise allégée, 1a présence de
Jaune d’ceuf en quantité supérieure 4 2,5.% entraine, en raison d’une charge globale huile-
jaune d’ceuf diluée dans une phase liquide plus importante, la formation d’une émulsion
trop liquide qui ne présente pas la consistance recherchée et nécessite, de ce fait, le
recours A des additifs épaississants.

La DGCCRF met en ceuvre un traitement automatisé d'informations nominatives. Conformeénment aux articles 34 & 36 de la loi n°78-17 du 6 janvier
1978 relative 4 Iinformatique, aux fichiers et aux libertés, toute personne concernée bénéficie d'un droit d'acces et de rectification A ses informations
norninatives, Ce droit s'exerce auprés du service dont I'adresse figure en entéte de ce document.
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o Cela étant, il convient de souligner I’intérét nutritionnel qui préside & la réduction

de la teneur en matieres grasses des produits tels que les mayonnaises, Dés lors, il 0’y a

pas lieu de s’opposer & une pratique qui ne peut que s’avérer positive en termes de santé

publigue.

Toutefois, afin d’assurer une information claire et loyale des consommateurs (qui devra
ctre presentée selon [es dispositions du réglement 1924/2006 du 20 décembre 2006
concernant les aliégations nutritionnelles et de santé portant sur les denrées alimentaires,
et notamment 4 celles relatives aux produits 4 teneur réduite en un ou plusieurs
nutriments et aux produits allégés — ¢f. annexe), il apparait indispensable que sojent
mentionnées, dans I'étiquetage des mayonnaises allégées, Ies proportions tant d’huile que
de jaune d’ceuf effectivement mises en ceuvre lors de la fabrication de ces produits.

J'observe enfin que, toute lattitude étant laissée aux fabricants quant 4 la proportion de
jaune d’ceuf incorporée (sous réserve que celle-ci ne soit pas inféricure a 2.5%, quelle que

soit la réduction de la teneur en huile), le recours aux additifs ¢paississants ne devrait plus
étre observé dans la mesure ot la proportion de jaune d*cuf ne sera plus excédentaire.

Par ailleurs, ainsi que cela I’a été dit lors de cet entretien, je vous confirme que, d’une
part, la denomination « mayonnaise » ne peut pas tre employée pour désigner unc sauce
émulsionnée de type mayonnaise qui nie contiendrait pas d' cu et. d’autre part, que le

taux de 70% de matiére grasse qu’il convient de prendre en considération pour
I’application des codes de fabrication frangais et europeen se référe a la matiére grasse
totale, id est celle qui provient a [a fois de ’ceuf et de I’huile.

Je vous prie d'agréer, Monsieur le Secrétaire pénéral, I'expression de ma considération
distinguée.

La Directrice adjointe

Marie-Christine BUCHE
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ANNEXE I

FEDERATION DES INDUSTRIES CONDIMENTAIRES DE FRANCE

8, RUE DE L'ISLY - 75008 PARIS

TELEPHONE 0153423380 - TELECOPIEUR 0153423381 e-mail ficfi@wanadoo.fr

Janvier 2007

MAYONNAISE ALLEGEE EN MATIERES GRASSES

La Fédération a eu connaissance de la position prise par la DGCCRF sur les caractéristiques
d’un produit dénommé « mayonnaise allégée en matidres grasses», dans son courrier,
référencé 09-799 du 21 Septembre 2006, adressé & un laboratoire de contrdle mandaté par un
distributeur.

Cette position appelle un certain nombre de commentaires de 1a Profession :

- «les wusages professionnels définissent la mayonnaise comme une émulsion
essentiellement constituée d'huile de consommation d’origine végétale, de vinaigres de
Jermentation et de jaune d’ceuf. Il est & noter que le code de Jfabrication considére ces
trois ingrédients comme obligatoires ».

Commentaire

La définition de la mayonnaise exclut par conséquent la commercialisation sous
Pappellation « mayonnaise » de sauce, de type mayonnaise, sans ceuf, méme sous
I"appellation « mayonnaise sans ceuf », ce qui serait par définition contradictoire.

Il convient par ailleurs de rappeler :

. que si le code de bonnes pratiques définit des teneurs minimales en matiéres grasses
totales (huile + lipides du jaune d’ceuf) : 70 % et en jaune d’ceuf : 5 %,

. il ne fixe pas de taux minimal de vinaigre 4 incorporer.

-« lhuile, d'une part, et le jaune d’ceuf, d’autre part, sont les ingrédients caractéristiques
de cette sauce condimentaire. En tant que tels, ils doivent étre, au moment de leur mise en
@uvre, incorporés dans des proportions minimales qui sont respectivement de 70 % pour
Phuile et de 5 % pour le jaune d'eeuf (ces pourcentages s’entendent par rapport & la
Jormule de composition globale de la sauce) ».

Commeniaire

Le taux de 70 % mentionné par le code ne se référe pas au taux de ’huile seule mais b
au taux de matiéres grasses totales (huile + matidre grasse ceuf).

FICF membrede FEDALIM



SN AN T S

.
|

« Dés lors qu’un tel produit est dit allégé en un constituant donné, ce dernier doit étre
présent dans le produit en quantité significativement moindre par rapport & celle
effectivement contenue dans le produit de référence présent sur la marché,

Au cas d'espéce, la mayonnaise est allégée en matiére grasse et la proportion d’huile qui
8§’y frouve contenue (35 %) est significativement réduite par rapport & la proportion
d’huile renfermée dans le produit de référence ... ».

Commentaire

L’allégement en matidres grasses - un nutriment - d’une mayonnaise peut provenir
soit d’une réduction de Pingrédient huile, soit d’une réduction des ingrédients huile
et faune d’euf.

Le faux d’aliégement en matiéres grasses, défini par le réglement communautaire
sur les allégations nutritionnelles et santé qui entrera treés prochainement en
application, est de 30 % minimum.

« Bien que le jaune d’'eeuf soit constitué de matiére grasse pour environ un tiers,
I'allégement de la mayonnaise en matiére grasse ne devra pas, dans la mesure oit le jaune
d’eeuf en est un ingrédient caractéristique et obligatoire, entrainer une diminution de la
proportion requise par les usages ».

Commentaire

Compte tenu de Peffet technologique du jaune d’ceuf dans la fabrication d’une
mayonnaise, il est possible de diminuer sa quantité dans une mayonnaise allégée en
mati¢res grasses, cependant il ne semble pas nécessaire de conserver une régle de
proportionnalité entre ces deux ingrédients caractéristiques.

La mayonnaise est une sauce constituée d’une émulsion Huile dans Eau dans laquelle
Pingrédient jaune d’ceuf a une rdle fonctionnel important d’émulsifiant, c’est-a-dire
d’interface entre la phase continue de 1'émulsion (’eau) et la phase discontinue (I’huile).
I1 facilite en premier lieu la formation de I’émulsion et ensuite en assure la stabilité dans le
temps.

Le pouvoir émulsifiant du jaune d’ceuf est trés élevé et, dans une mayonnaise non allégée,

la consistance épaisse finale ne provient que de la charge totale d’huile finement dispersée
qui vient saturer les sites émulsifiants du jaune d’ceuf. Une proportion techniquement
définie par les industriels entre huile et jaune d’ceuf a servi & la définition des codes
d’usages successifs.

Dans une mayonnaise allégée en matitres grasses, la teneur en huile étant
significativement réduite, le taux optimal de jaune d’ceuf techniquement nécessaire en tant
qu’émulsifiant peut étre réduit.
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Par ailleurs, la charge globale en huile et jaune d’ceuf se trouve diluée dans une phase
aqueuse plus importante, ce qui se traduit par une émulsion d’aspect liquide, et cela quelle
que soit la teneur en jaune d’ceuf. L’ajout de jaune d’ceuf en exces par rapport 4 la
proportion techniquement requise ne permet pas d’atteindre la consistance souhaitée, et le
recours & des épaississants s’avére dés lors nécessaire.

En conclusion, notre Fédération propose de fixer 4 2,5 % la quantité minimale de
jaune d’ceuf incorporée dans la mayonnaise allégée en matidres grasses, i 1a fois pour
des raisons technologiques et pour maintenir Paspect qualttatif du produit.
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