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Gilles GUIZIOU
Les enjeux pour les producteurs de sucre traditionnel

Moins de sucre, « Mieux » de sucre ?
Le sucre est essentiel car, même si sa consommation n’augmente plus en Europe, la 

population mondiale ne cesse de progresser. Nourrir toute la planète est un défi majeur.
Le sucre a son rôle à jouer dans cette réponse. Il est produit en grande quantité, dans la 

plupart des régions du monde, dans des zones où l’eau est disponible naturellement. C’est 
une calorie peu onéreuse qui se transporte et se conserve facilement. Bien sûr des 

incertitudes liées aux changements climatiques existent également pour cette culture.
En Europe la problématique de consommation est différente. Nous sommes effectivement 

centrés sur la réduction calorique.
Mais l’érosion de sa consommation reste modérée et les nouvelles tendances de 

consommation orientées sur la naturalité, la simplicité, la « localité », l’environnement, 
le bio, le home made et le plaisir nous amènent à considérer le sucre 

sous un nouveau jour.





La consommation du sucre Mondiale et Européenne
Croissance de la population mondiale

Source ONU

Consommation du sucre dans le 
monde

Compilation de différentes sources - ex: Green Pool

Consommation de l’UE
Compilation de différentes sources - ex: France Agrimer
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Le goût sucré, saveur refuge. Et si on se faisait plaisir ?
Le goût sucré reste une valeur sûre en période de crise

Quels enseignements en tirer ? 

La dimension « plaisir » liée au goût sucré est-elle une 
tendance structurelle ou conjoncturelle ?

Le « fait maison »

Source : Nielsen Scantrack HM+SM+PROXI



Le sucre : Multifonctionnel         et Multiforme 

Clean label / reformulation : la recherche du 
juste équilibre



Manger « Mieux » ? Sans gluten / Sans lactose / Sans allergènes / Sans OGM

Végan / Végétarien

Bio / Equitable

Origine naturelle

Proximité / Traçabilité

RSE / Durabilité / Préservation des sols et des cultures



Armand BAUDRY
Comment l'industrie propose le gout sucré, mais autrement

Pas une semaine sans un article sur le sucre, sa consommation, ses excès et ses
alternatives. L’attitude des consommateurs vis-à-vis du sucre est complexe,
différente selon la maturité du marché, mais tout le monde s’accorde pour
condamner l‘excès de consommation de sucre. Quels sont les substituts du sucre
les plus utilisées ? Comment le consommateurs perçoit-il les alternatives
disponibles : édulcorants traditionnels, édulcorants naturels à base de stevia,
Monk fruit, sirop d’agave, sucre de fleur de coco, … ? La consommation de ces
produits évolue rapidement et a été modifiée de manière profonde par les effets
du COVID sur la perception de l’alimentation et les confinements répétés.
Comment analyser ces changement récents et leur accélération ?
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Sur la catégorie des 
éduclorants sans sucre

Source: Company Materials, AC Nielsen, Management Estimates
1. Recognized as “Natural” in largest markets such as U.S.

#2#1 &



2 acquisitions en 6 mois… 

14* Aquisition de Wholesome non 
définitive 



Notre
Mission

Whole Earth Brands
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Des 
tendances de 

fond

1
6



2,1 Mds de personnes obèse ou en surpoids. 
+3% par an au cours des 5 dernières années

545M de diabétiques. +2,6% par an au cours des 5 
dernières années



Edulcorants: 3% du total du sucre de table. 14% aux US. 1,5% en 
APAC… 



Region Sweetener 
Penetration

US/Canada 13%
Europe 12%
Latin America 4%
Asia Pacific 2%
Africa 1%

Global 3%

La pénétration des édulcorants est en 
croissance mais reste limitée à 3% au niveau 

global. 

19

LMC estimate: global tabletop sweetener market by region (2018E)



L’effet COVID sur les ventes … 



Les édulcorants: une catégories en croissance 
dans l’ensemble des pays en 2020. 
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Une acceleration des tendances préexistantes: 
en particulier du “fait maison”.

La consommation de thé 
et de café augmente 
entre 5 et 9%

50% de la 
consommation de 
sucre est destinée à 
la patisserie 

des 
consommateurs
font plus de 
patisserie après le 
COVID-19

46%1

cherchent des 
manières de 
cuisiner plus 
sainement

47%1

Source: Euromonitor, LMC
1Food Navigator-usa.com, Survey: Cooking more at home could become the new 
normal post-pandemic
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Vers un 
avenir

sucré…



Pascal RONFARD
Vision des sucres actifs sur le microbiote, et bons pour la santé

Après avoir évoqué le marché global puis les comportements individuels face
aux produits sucrés, il nous proposera de comprendre l’intérêt nutritionnel des
sucres pour le fonctionnement du microbiote, composé de milliards de bactéries
et spécifiques à chacun. Ces bactéries croissent par l’utilisation d’hydrates de
carbone et consomment d’abord les plus rapidement métabolisables. Pour
permettre le développement sélectif de certaines bactéries et donc influer sur la
composition du microbiote, ils travaillent sur cette utilisation hiérarchique des
hydrates de carbone.
L’action des ingrédients « sucrés » du Groupe SOLACTIS a été reconnue par les
organes réglementaires les plus exigeants (EFSA en Europe,MFDS en Corée)



“Avec ou sans sucres ?”
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Pascal RONFARD
Président
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Des solutions alimentaires en pleine évolution
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Une nouvelle science... ...où l’IAA est le maillon clé... ...une vulgarisation de + en + populaire.



Sucres et santé
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Modulation du microbiote
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Utilisation sucre B

Croissance endogène,
de nos propres bactéries



Intérêt pour le consommateur
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Bifidobacteria density before, during and after 3g/day GoF powder ingestion  (Terada, 1992)
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Densité en 
Bifidobacteries 

before intake

others
92%

bifidobacteria
8%

during intake 7&14 days

bif idobacteria
47%others

53%

Dose autorisée en Corée du Sud: 0,6 à 3g



Les tendances

Tradition

30

Company: Kriton Artos
Country: Greece
Market: Sweet Biscuits

Cookies

Positioning Digestive / Gut health



Innovation ou tradition?



Merci pour votre attention 
32
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