
La marque Banania (Nutrimaine) 
travaille activement à l’amélioration 
nutritionnelle comme l’illustre le lance-
ment récent des barres de céréales pour 
enfants « Moins de sucres ». La recette est 
réduite en sucres de 37 % par rapport à la 
moyenne du marché. Le chocolat au lait, les 
flocons de banane et le miel apportent la 
gourmandise nécessaire pour plaire à tous. 
Des fructo-oligosaccharides (FOS) ainsi que 
du polydextrose sont utilisés comme liants.
Les FOS sont des polymères de glucose et 
de fructose qui possèdent un léger pouvoir sucrant et 
apportent de la croustillance. Ils contribuent à réduire l’im-
pact de la réduction de sucres. Quant au polydextrose, c’est 
une fi bre constituée de polymères de glucose et de sorbitol. 
Il joue le rôle d’agent de charge en remplaçant le volume 
normalement apporté par le sucre dans les barres de 

céréales. Autre atout, les FOS et le polydextrose per-
mettent d’augmenter la teneur en fi bres de l’encas.
La demande en FOS s’étant intensifiée ces dernières 
années, les industriels peuvent être confrontés à des 
diffi cultés d’approvisionnement pour de nouveaux déve-
loppements.
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ç Ingrédients des barres 
Banania : chocolat au lait, 
fructo-oligosaccharides, 
pétales de maïs, flocons 
d’avoine, isolat de protéines 
de soja, polydextrose, 
sorbitol, farine de riz, huile 
de tournesol, farine de blé, 
flocons de banane, miel, 
extrait de malt d’orge, sucre, 
dextrose, arôme naturel 
de cacao et vanille, sel, 
lécithines de soja, extrait 
riche en tocophérols.

VÉGÉTAL

Coco, amande et avoine, stars 
des alternatives aux produits laitiers
Les lancements de boissons 
et desserts végétaux ont 
continué d’affl uer en 2021. 
Dans les deux catégories,
ce sont le coco, l’amande 
et l’avoine qui sont les 
moteurs de l’innovation.

En 2021, de nombreuses 
nouveautés ont été lancées 
en alternatives aux produits 
laitiers. Le secteur des bois-
sons a vu arriver cette année 
beaucoup de lancements 
autour de deux catégories�: 
les cafés et les produits 
remplaçant le lait, ou 
du moins son usage. 
Dans le domaine des 
substituts de lait, la 
t e n d a n c e  s ’o r i e n t e 
vers des mélanges de 
sources végétales chez Eco-

tone, mais on trouve encore 
principalement des mono-
variétés dans les autres 
nouveautés lancées cette 
année (Vivre Vert, Innocent, 
Andros, Nestlé…) Parmi les 
ingrédients stars, on peut 
citer l’amande, l’avoine, la 
noisette, le riz et la noix de 
coco. Les parfums de fruits 
à coques sont souvent asso-
ciés à la gourmandise par 
les consommateurs, tandis 
que le riz et l’avoine parti-
cipent à l’image de desserts 
(riz au lait) ou de céréales 

du petit-déjeuner (flocons 
d’avoine). Si l’on s’intéresse 
aux alternatives au café au 
lait (Nutrimaine, Nestlé, 
Café Royal…), les nouveau-
tés capitalisent aussi sur les 
notes gourmandes comme 
le coco, l’avoine et l’amande.

LA GOURMANDISE 
EN FER DE LANCE
Il en va de même dans les 

alternatives aux yaourts et 
crèmes-desserts. La noix de 
coco est synonyme de gour-
mandise et d’exotisme, deux 

les cafés et les produits 
remplaçant le lait, ou 
du moins son usage. 
Dans le domaine des 
substituts de lait, la 
t e n d a n c e  s ’o r i e n t e 
vers des mélanges de 
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grandes tendances dans le 
domaine des desserts. Dans 
ce secteur, les aromatisations 
chocolat, café, cacahuète, 
noisette,  stracciatella… 
sont mises à l’honneur. On 
retrouve nombre de nou-
veautés chez Mo’rice, Alpro, 
Laiterie Collet, Sill, Saven-
cia, Andros, Charles et Alice, 
Coop Coco, Abbot Kinney… 
Les autres ingrédients qui 
ont le vent en poupe sont 
l’amande (Materne, Alpro, 
Chi’s…) et l’avoine (Eurial, 
St Hubert, Alterfoodie…), 
pour les mêmes raisons que 
dans les boissons. Enfin, le 
soja reste toujours présent, 
porté par Triballat-Noyal et 
Alpro. Amélie Dereuder

processalimentaire.com

Dans les cafés, 
substituts de lait 
et desserts, les 
notes gourmandes 
font recette.

Lancements veggie :
• La vague de cafés et d’alter-
natives végétales au lait.
• Le coco, l’amande et l’avoine 
dominent les desserts végétaux.
• Trois produits qui roulent 
à l’hybride.
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