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INGRÉBIO EN BREF
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Ingrébio : Nos champs d’action
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Durable

Sourcing



Des PRESTATIONS « Ingrédients bio » sur MESURE

• Choix d’ingrédients
• Recherche de 

fournisseurs
• Valorisation de 

formules
• Conformité 

réglementaire
• Formations

• Etude de marché
• Bibliographie
• Veille réglementaire

NewsleJers, blogs•
Communiqués•
Brochures•

… Avec un réseau d’experts de la filière Bio

Ingrébio : Le Conseil



INGREBIO : Le web - magazine
• L’actualités des fournisseurs bio
• Des dossiers thématiques
• Des analyses de tendances et 

d’événements
• Un agenda
• Un annuaire des fournisseurs 

d’ingrédients bio

> Un outil unique et ciblé



LES GRANDES TENDANCES QUI ORIENTENT 
L’INNOVATION INGRÉDIENTS ALIMENTAIRES



Vegan

Nouveaux sucres

B(i)onnes
matières grasses

Sans gluten

Ingrédients basiques

Alternative au lait

Superfoods

Raw Food

Ingrédients 
d’origines

Saveurs et plaisirs

Les 10 grandes tendances de l’alimentation bio



Contexte : Dynamisme global des IAA bio

Evolution des lancements de produits Bio dans le monde

(Source : Innova Database)

➚ +67%

Croissance du nombre d’opérateurs 
Bio en France

CA bio des transformateurs : +15%

(Source : Agence Bio, 2018)

(Source : Cabinet Asteres, 2016)



Contexte : Approvisionnements tendus

+15% 
SAU bio

+16% 
conso bio

Offre

Demande

De nombreuses filières en 
flux tendus, voire en 
pénurie chaque année

Source : Agence Bio, février 2018



LES INGRÉDIENTS DE PLUS EN PLUS 
NATURELS ET DURABLES

Une nouvelle ère…



2 nouveaux FIE Awards Développement Durable et Bio

Sustainable ingredients
Award Organic ingredients

Award

Clean Label & Natural 
Innovation Award



Vers des filières plus durables

> 36% sustainably sourced cacao



Vers une révolution de l’agriculture globale



Le clean label devient mainstream



COMMENT LA BIO GARDE-T-ELLE UNE 
LONGUEUR D’AVANCE?



La bio souvent synonyme de contraintes…

Fonc4onnalités Qualité

Volumes

BIO

Coûts

… montre pourtant la voie



L’exemple de l’évolution du marché veggie

Génération tofu

Généra8on 
gale9es végétales

Génération boulettes 
& saucisses veggie

Génération simili 
carné

Explosion du 
marché des 
légumineuses 

Soja

Lentilles
Pois
Haricots
Fèves



La bio pousse les limites de la traçabilité

Trophées de l’Excellence Bio 2018

La Marmite Bretonne : « traçabilité garantie jusqu'au 
moindre grain de sel » avec le bocal connecté.



La bio exploite des richesses rustiques

Blés anciens
Blés de population
Blés locaux…

…. Une autre façon d’innover



La bio préserve l’alimentation vivante
Développement de l’offre ingrédients de graines germées

Formes diversifiées :
> graines prégermées
> flocons déshydratés 
> farines

Produits faciles d’utilisation

Qualité nutritionnelle conservée



La bio mise sur des techniques ancestrales
Aliments fermentés… … et ingrédients issus de la 

fermentation : seitan, tofu, tempeh…

Mopur : fermenta8on de blé par 
des levures. 

texture est fibreuse Ø
taux de protéines ≈ 34 %. Ø
réduc8on du taux de glutenØ

> Solutions d’avenir pour les Alternatives 
végétales

Lupeh : fermentation de fèves de  
lupin
Ø Goût neutre
Ø Riche en protéines
Ø Alternative au soja



La bio valorise les co-produits bio

Produit valorisé : Intégrale Tomate d’Oligonov
Une boisson nutrition-santé avec nutriments 
concentrés. 

Matières premières : tomates
> Ecarts de tris 

Ma@ères premières : légumes divers
> Ecarts de tris 

Produit valorisé : Poudres de légumes d’Agrival
Des poudres végétales titrées ou non pour 
l’alimentaire ou la nutraceutique. 



La bio valorise la ma-ère à 100% : 0% Déchets
Explorer les fruits jusqu’à leurs pépins…

©Eco Treasures



QUELLES PERSPECTIVES POUR LA 
FORMULATION DE DEMAIN?



La course aux protéines… tendance qui semble inébranlable



Protéines : entre valorisation et performance
%protéines ou naturalité ?

Farines Concentrés Isolats



Sélec&on variétale au service du locavorisme

Implantation de plantes « exotiques » en France 
: quinoa, stevia, chia, teff…

Stevia Quinoa Chia



Sélection variétale au service de l’homme

Tritordeum : céréale nouvelle issue du croisement entre un blé dur 
(Tri8cum durum) et une orge sauvage (Hordeum Chilense). 

Techniques de croisement végétal  >  nouvelles variétés

Avantages : 
> Intérêt agronomique (plus résistante)
> Intérêt nutri8onnel (faible teneur en gliadine)
> Intérêt organolep8que (couleur et saveur)

Farines bio cultivées en France
Levain déshydraté de Tritordeum bio



CONCLUSIONS



Conclusions

Alimentation vivante 

76% des lancements de nouveaux produits échouent lors de leur première année !
Et les succès d’aujourd’hui ne sont pas toujours les plus innovants…

INNOVER

Créer de la valeur
humaine

écologique
RSE

Lien au sol

en BIO

… Pour que chaque ingrédient ait une histoire…



INGREBIO Conseil
06 73 00 29 10

contact@ingrebio.com

Merci pour 

votre attention

Suivez toute 
l’actualité des 

ingrédients bio

www.ingrebio.fr

mailto:contact@ingrebio.com

