D'OU VIENNENT NOS
GLACES ?

Un produit, des chaines de valeur
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lLes premieres glaces connues remontent d
'’Antiquité. Elles étaient produites en hiver en
récupérant la glace gelée des mares et des rivieres, d
laquelle on ajoutait de la creme ou du lait.

Plus tard, au Xllle siecle, Marco Polo rapporte en ltalie,
de ses voyages en Chine, des recettes de glaces
réalisables toute 'année.

En France, c’est par le Café Procope, fondé a Paris en
1686, que les cremes glacées se font connaitre.

Enfin, la creme glacée telle quon la connait
aujourd'hui (avec incorporation dair et surgélation
rapide) est véritablement née au XIXe siécle gréce &
la mécanisation, puis s'est industrialisée aux Etats-
Unis a partir des années 1850-1900. “'




Que contient une creme glacée
industrielle ?
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Du lait a la creme glacée
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Du lait a la creme glaceée




L'eau permet de dissoudre les autres ingrédients. En
gelant en partie lors du processus de turbinage, elle
donne a la glace sa texture.

Les matieres grasses laitieres sont apportées par la
créme et/ou le beurre anhydre et jouent un réle dans
la texture crémeuse et la stabilisation de 'émulsion.

Les solides du lait non gras (lactosérum/poudre de lait
écrémé) apportent protéines, lactose et sels minéraux.

Le saccharose, en plus de conférer a la glace son gout
sucré, permet de la rendre moins dure, en empéchant
la cristallisation de I'eau.

Les jaunes d‘ceufs, riches en |écithine, jouent le role
d’émulsifiants naturels et apportent des protéines.

Le sirop de glucose, a base d’‘amidon, a lui aussi des
propriétés anti-cristallisantes.

Enfin, les additifs peuvent servir a améliorer le gout, la

couleur, la texture ou la tenue de la glace.
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D’ou proviennent ces ingrédients ?

o B 0

creme poudre lait de vache
de lait de lait vache laitiere

o 1

jaunes d'ceufs poule pondeuse
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Quel est le facteur d’émission d’un
bac de creme glacée ?

0,98 kg CO.e

*FE créme glacée = 1,96 kg CO.e[kg
Données Agribalyse v3.2
(Ici: bac de 1L soit 500 g de créme glacée)
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Quels sont les principaux postes
d’émissions de la creme glacée ?

Le facteur d’émissions (FE) de la créme glacée
dépend en grande partie des matieres
premieres agricoles de ses ingrédients !

Source : Agribalyse v3.2 - Produits alimentaires Q’




Facteurs d’éeémissions des differents

ingrédients de la glace

Creme de lait
30% MG UHT - Agribalyse v3.2

Poudre de lait écréme
Agribalyse v3.2

Sucre blanc
Agribalyse v3.2 (car ~ FE saccharose)

Poudre de jaune d’'oeuf
Impact CO2 - ADEME

Glucose
Carbon Cloud - sirop de glucose (mais)

Additifs alimentaires
Carbon Cloud (FE transformation élevé)

3,75
9,38
0,593
3,68
1,06

33,97
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Poids du FE de chaque ingrédient dans
la somme des FE de tous les ingrédients

additifs
15,3% creme de lait
22.4%
glucose
1%
jaunes d'ceufs
8,2%
saccharose
3,1%
NB : le FE de I'eau est 50%

considéré comme nul poudre de lait m'



Emissions scope 3 et chaine de
valeur de la glace

Les produits lactés (créme, lait en poudre)
représentent plus des 252 du FE de tous les
ingrédients, arrivés a l'usine (avant mélange).

'y a donc un réel enjeu pour les fabricants de
glaces a se coordonner avec les collecteurs et
premiers transformateurs du lait pour baisser leurs
émissions du scope 3 (de leur approvisionnement).

NB : Le FE des additifs alimentaires est élevé, méme
si la quantité incorporée est minime. Ces additifs
peuvent étre remplacés par des produits “naturels”
qui améliorent la texture ou le goldt, comme les ceufs
ou des produits issus du lait, dont la marge de
manceuvre pour diminuer le FE est plus importante.
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Agriculture
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Chez Carbone Farmers, nous proposons dux
acteurs des chaines de valeur agricoles et
alimentaires de s’engager d nos cotés dans
des démarches plus durables :
e pour réduire leurs émissions scope 3
e pour soutenir les agriculteurs et éleveurs de
leur amont agricole dans la transition vers
une agriculture régénératrice.

Ces démarches contribuent a produire des
cremes glacées bas carbone, a partir de lait, de
sucre, d'ceufs et d'amidon de mais Iissus
d’exploitations plus résilientes.
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POUR PLUS DE
RENSEIGNEMENIS

Anastasia Broda

anastasia.broda@carbonefarmers.com
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