Promouvoir les valeurs nutritionnelles de nos produits

Le pain a retrouvé toutes ses lettres de noblesse aux yeux des meilleurs spécialistes de la santé et de la nutrition. Il lui reste seulement à progresser sur quelques points.

Après un message vidéo dans lequel le Professeur Christian Cabrol a réaffirmé qu’il était temps d’expliquer que le pain est un aliment naturel, différents spécialistes ont exposé les atouts de cet aliment fondateur de notre culture. Ainsi Patrick Serog, nutritionniste, a expliqué que l’on peut manger l’équivalent de 250 grammes de pain par jour : « Le pain comprend 50 % de glucides, aisément brûlés par l’organisme. Il apporte une énergie libérée progressivement au cours de la journée ». 

L’index glycémique

Jean-Marie Bourre, directeur de recherche à  l’Inserm (Institut national de la santé et de la recherche médicale) a expliqué que plus un aliment comporte de sucres lents, plus son index glycémique est bas. Tous les pains des boulangeries françaises ont un index inférieur à 60 (sur une échelle 100), ce qui est excellent.

Taux de sel 

Pour Serge Hercberg de l’Inserm, il est possible de réduire progressivement la quantité de sel sans dénaturer le goût du pain. Un point de vue que Gérard Brochoire, directeur de l’INBP rejoint, en rappelant que « nous devons faire un effort pour diminuer la quantité de sel apportée par le pain si nous ne voulons pas que les consommateurs soient un jour obligés de réduire leur consommation ».

Le pain et les fibres

Pour Patrick Serog, une certaine prudence s’impose car si l’on n’est pas habitué à consommer des fibres, il faut éviter d’en consommer tout à coup beaucoup plus. Pour une bonne acceptation des fibres, il faut remonter les doses progressivement. 
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