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The idea behind the project

About the authors
Lesaffre sets the global standard for yeast and other fermentation products. The company designs, 
manufactures and markets solutions that promote baking, nutrition, health and the protection of 
living organisms. In close collaboration with its clients, Lesaffre confidently innovates, in order to 
better nourrish and protect the planet.

Whether it’s for eating sliced with butter and jam, or for making 
sandwiches, sandwich bread is widely consumed and enjoyed 
throughout the world. 

Yet, how does one describe and talk about this bread type? Putting our 
perceptions into words as consumers is no easy task. 

Some people describe sandwich bread as having a «fine crumb», 
a «light texture» and a «supple crust»... and others speak of its «high 
resilience» and «stickiness»...

Sensory analysis can now be considered an important communication 
tool for the baking industry to find the right words to express our 
feelings and use a common language when describing a given product.

Lesaffre, in collaboration with  
U.S. Wheat Associates, has developed 
a glossary dedicated to the sandwich 
loaf. Firstly to formalise a common 
vocabulary drawing on different 
cultures and incorporating  
a repeatable assessment method, 
and secondly, with the help of 
Allied Bakeries, to create a bridge to 
connect experts with consumers.

U.S. Wheat Associates (USW) is the U.S. wheat industry’s market development 
organization working in more than 100 countries. Its mission is to “develop, 
maintain and expand international markets to enhance the profitability of U.S. 
wheat producers and their customers.” USW activities are funded by producer 
check off dollars managed by 19 state wheat commissions and USDA Foreign Agricultural Service cost-share programs.  
For more information, visit www.uswheat.org

Roy Chung is a Bakery Consultant based in Singapore, from U.S. Wheat Associates. Roy is responsible for USW’s technical 
service programs for the South Asia region and beyond.  He works with individual bakers, baking schools, flour mills 
and others associated with wheat and baking. In his thirty-nine years career with USW, he has been instrumental in 
creating a number of baking schools and new baking courses to address the problems and needs of the milling and 
baking industry in the region. Roy hosts a number of annual training programs in the Asian region and has travelled 
extensively and internationally as a speaker and guest lecturer at various baking schools, baking industry meetings and 
conferences.

 “In terms of external appearance of baked products, you often do not 
get a second chance to make a first good impression. More importantly, 

the internal characteristics, like flavour, grain, texture, taste, mouthfeel. 
etc; will determine if the customer returns for another loaf.

The vested interest of the baker is to make the best possible looking and 
tasting product with the best ingredients available. “ 

Roy Chung
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À l’origine du projet

À propos des auteurs
Lesaffre : Acteur référent sur le plan mondial, Lesaffre conçoit, produit et apporte des solutions 
pour la panification, la nutrition, la santé et la protection du vivant, à partir de levures et d’autres 
produits de fermentation. Proche de ses clients, Lesaffre entreprend avec confiance pour mieux 
nourrir et protéger la planète.

Tartiné de confiture ou en sandwich, le pain de mie est un 
produit largement consommé et apprécié à travers le monde. 

Pour autant, comment en parler et le décrire ? La verbalisation 
de nos perceptions en tant que consommateurs n’est pas 
chose aisée. 

Certains parlent de « mie fine », de « texture légère », de 
« croûte souple »… d’autres de « résilience développée », de 
« collant marqué »…

Devenue incontournable dans le domaine de la panification, 
l’analyse sensorielle est un outil de communication qui permet 
de mettre des mots sur nos sensations et de parler un même 
langage pour décrire des produits.

Lesaffre propose aujourd’hui, en 
collaboration avec U.S. Wheat Associates, 
un ouvrage dédié à l’univers sensoriel des 
pains de mie.  L’objectif est double : d’une 
part formaliser un vocabulaire partagé, 
puisé au sein de cultures différentes, en 
y associant une méthode d’appréciation 
répétable, et d’autre part mettre en vis-à-vis 
cette terminologie experte avec celle des 
consommateurs (vocables consommateurs 
recueillis avec l’aide d’Allied Bakeries).

U.S. Wheat Associates (USW) est l’organisation américaine de 
développement des marchés industriels de la filière blé ; elle intervient 
dans plus de 100 pays. Sa mission est d’assurer le développement du 
marché mondial du blé pour assurer la rentabilité des producteurs 
américains et de leurs clients.  Les activités d’U.S. Wheat sont financées par des fonds pilotés par les commissions de 
19 états ainsi que par le département de l’Agriculture des États-Unis (United States Department of Agriculture, USDA). 
Pour plus d’informations, rendez-vous sur le site : www.uswheat.org

Roy Chung est consultant en Boulangerie, pour l’organisme U.S. Wheat Associates. Il est basé à Singapour. Roy est 
en charge du programme technique pour U.S. Wheat sur la région Asie du Sud. Il intervient auprès des boulangers 
indépendants mais aussi auprès des écoles de boulangerie,  des meuniers et des autres acteurs de la filière blé/farine/
pain. Au cours de ses 39 ans de carrière à U.S. Wheat, il a œuvré pour la création de nombreuses écoles de boulangerie, 
et élaboré et animé des programmes de formation en panification pour répondre aux problèmes et besoins des 
boulangers et meuniers sur cette zone géographique. Il a également participé ou animé de nombreuses conférences 
lors de séminaires internationaux axés sur ces problématiques.

 « L’aspect du pain de mie a une importance particulière puisqu’il nous offre la 
“première impression” du produit, qui compte tant pour le consommateur !

Les caractéristiques d’arôme, de texture, de mâche interviennent dans un deuxième 
temps, mais sont primordiales car elles déterminent la reconsommation du pain.

Défi de taille pour le boulanger : proposer au consommateur une expérience 
sensorielle réussie, de l’aspect du pain à sa dégustation, à l’aide des meilleurs 

ingrédients dont il dispose ! »

Roy Chung
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Editorial
by Nigel Saunders,  
Technical Bakery Advisor,  
Lesaffre Singapore

Sandwich bread is almost 
certainly one of the most 
enigmatic bread types 
of our times: it is at once 

the most standardised and widespread of 
bread products, but it is also one of the most 
adaptable and available in a variety of forms!

A little background history
Sandwich bread grew in popularity responding to the 
canons of the industrial revolution era: standardisation, 
accessibility for all classes of the population, in all areas 
of the country. It benefitted from the development of 
new technologies, such as Rollermills in 1834, and the 
slicing/wrapping  machine invented by Otto Rohwedder 
in 1912. In 1933, 80 % of bread in the US was sold in a 
sliced and packaged form!

Consumers adapt to the offering in the case of most 
products; however, sandwich bread is driven by the 
American and English marketing laws and has therefore 
had to morph, change and adapt to the market demand. 

It was one of the first foods to be fortified for nutritional 
value; as early as 1941 it was supplemented with 
calcium to remedy rickets during the war then with iron, 
vitamins B1 and B3 in the 50’s, and again with fibre in 
the 1980s…

Very early on, it started to incorporate functional 
agents to ensure safe production (oxidizing, reducing 
and emulsifying agents, enzymes, etc.), or satisfy the 
customer’s needs increased shelf life, texturizing agents 
for softness, flavourings for standardized tastes, or even 
more diversified flavours. 

It then witnessed the intensive mechanisation arising 
from the revolution brought about by the development 
of the Chorleywood Bread Process in 1961.

Thanks to this new technique, its consumption spread 
within the Commonwealth and afterwards in Asia and 
post-war Europe. 

Its remarkable properties as a long shelf life product (low 
sensitivity to variations in temperature and humidity) 
made it a particularly sought-after product especially 
because it is well adapted to the snacking phenomenon. 

Finally, it is produced to accommodate regional 
preferences (sugar, fat, milk content, extra softness, 
Yugon in Japan). 

The situation today
•	 Deemed a convenience product in English-speaking 

countries and containing low levels of sugar (2-5 %) 
and fat (0-5 %), it has now become a luxury product in 
Asia where guests invited to a reception may bring a 
gift of a packet of 3/5 slices, containing levels of sugar 
of anywhere up to 25 % and a larger amount of fat.

•	 It can vary enormously in terms of methods of 
production and types of consumption:

-- Based on wheat flour (in its white or wholemeal 
versions), with or without colouring ingredients, 
such as green tea (macha) to achieve the green 
colour so popular in Asia, or squid ink and bamboo 
charcoal to make it black.

-- Made using the prefermentation method (sponge),  
or the straight dough process, baked in a closed or open 
tin (usually a rectangular tin, but sometimes in more 
original forms or animal-shaped molds), with  
or without a crust («crustless»), or baked in a steam 
oven/microwave, etc. 

-- Eaten as is, or toasted, cut into shapes using a mold, 
baked off with garlic butter, or turned into bread 
pudding for dessert, etc. 

A few facts and figures
Depending on the country, data on the development of 
this bread type are varying and diverse, both regarding 
value and volume. Mature countries, such as England 
have posted a decline of 6 to 10 % in value over the past 
few years and of 3 to 6 % a year in volume, while the 
Middle East is experiencing two-figure growth. But one 
thing is certain: its consumption is growing worldwide 
and taking over from traditional bread forms (availability 
and shelf life being the main reasons cited), but also 
with the changes taking place in bread consumption 
worldwide (increase in population, new consumer 
habits, rise of the middle classes, etc.).

For a better understanding
There are, at present, few articles on the use of descriptive terminology when talking about the bakery universe 
(MARÍA JESÚS CALLEJO, Present situation on the descriptive sensory analysis of bread, Journal of Sensory 
Studies 2011), and only one article makes the link between the objectivity and precision of an expert’s 
vocabulary with the more spontaneous vocabulary of the consumer (M. HERSLETH, R. BERGGREN, F. WESTAD 
and M. MARTENS, Perception of Bread: A comparison of Consumers and Trained Assessors; Sensory and 
Nutritive Qualities of Food, 2005). However, there is no detailed information in this previous article about 
the experts’ methods for assessment nor illustrations… The American Institute of Baking has a well-
documented system, designed for pan bread quality assessment, and it has been used as a benchmark 
or modified for local use by bakers in many countries that consume bread in a tin loaf form.
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Editorial
par Nigel Saunders,  
Conseiller technique en 
panification, Lesaffre Singapour

Le pain de mie est sûrement 
l’un des pains les plus 
énigmatiques de notre 
époque : il est à la fois le plus 

normalisé et standardisé des pains, mais aussi 
le plus adaptable et décliné !

Un peu d’histoire
Enfant de la révolution industrielle, il s’est développé en 
respectant des canons : standardisation, accessibilité à 
toutes les classes de la population, en tout lieu du pays. 
Il a profité des nouvelles technologies : la Rollermills en 
1834, la « trancheuse/emballeuse » en 1912 créée par 
Otto Rohwedder… En 1933, aux USA, 80 % du pain est 
vendu tranché et emballé !

Pour une majorité de produits, le consommateur 
s’adapte à l’offre existante ; le pain de mie, au contraire, 
drivé par les lois marketing anglo-saxonnes, a su 
s’adapter, se modifier au gré des demandes du marché. 

Il a été l’un des premiers aliments à bénéfice nutritionnel : 
complémenté en calcium dès 1941 pour palier le 
rachitisme durant la guerre, puis en fer, en vitamines B1 
et B3 dans les années 50, en fibres dans les années 80...

Très tôt, on lui a intégré des auxiliaires fonctionnels  
pour sécuriser la production (oxydants, réducteurs, 
émulsifiants, enzymes…) ou satisfaire les clients 

(augmentation de la durée de vie, texturants pour le 
moelleux, arômes pour standardiser les goûts ou au 
contraire les diversifier)…

Puis, il a connu la mécanisation intensive des process, 
fortement marquée par la mise au point du Chorleywood 
Bread Process en 1961.

Il est ensuite véhiculé au sein du Commonwealth puis  
en Asie et en Europe après-guerre par les forces armées, 
consolidé par l’« american way of life ».

Ses propriétés de conservation exceptionnelles 
(sensibilité faible aux variations de température 
et d’humidité) en font un produit plébiscité et 
particulièrement adapté au snacking.

Enfin, il se décline pour intégrer les préférences locales 
(taux de sucre, matière grasse, lait, extra moelleux,  
Yugone au Japon).

Et aujourd’hui...
•	 Considéré comme un produit de commodité dans les 

pays anglo-saxons, avec un faible taux de sucre (2-5 
%) et de matière grasse (0-5 %), il devient un produit 
de luxe en Asie où il peut être offert en sachet de 
3/5 tranches comme cadeau lors d’une réception. Il 
contient alors une teneur en sucre pouvant atteindre 
les 25 % et de la matière grasse en plus grande 
quantité.

•	 De sa conception à sa consommation, on observe 
une variabilité extrême :

-- A base de farine de blé (blanche ou complète), 
avec ou sans ingrédients colorants : extrait sec de 
thé pour la couleur verte en Asie, encre de seiche, 
charbon de bambou pour la couleur noire...

-- Réalisé avec une préfermentation ou en direct, 
cuit en moule fermé ou ouvert (habituellement en 

moule rectangulaire mais parfois sur des matrices plus 
originales), avec ou sans croûte (« décrouté » ou cuit au 
four vapeur/micro-onde...).

-- Consommé en l’état ou toasté, découpé à l’aide d’une 
empreinte, recuit avec un beurre à l’ail ou en pain 
perdu...

Quelques chiffres
Les chiffres sur l’évolution de ce type de pain sont très 
divergents et variables selon les pays, tant en valeur qu’en 
volume. Des pays matures comme l’Angleterre annoncent 
un déclin de 6 à 10 % en valeur ces dernières années 
et de l’ordre de 3 à 6 % par an en volume, alors que le 
Moyen Orient connaît une croissance à deux chiffres. 
Une chose est certaine : sa consommation croît de façon 
globale au niveau mondial, en lieu et place des pains 
traditionnels (disponibilité et conservation en sont les 
principales raisons) mais aussi avec le développement 
de la consommation mondiale de pain (hausse de la 
population, nouvelles habitudes de consommation, 
hausse des classes moyennes…).

Pour une bonne compréhension
Aujourd’hui, peu d’articles font état de termes descriptifs pour parler de l’univers panaire (MARÍA JESÚS CALLEJO, 
Present situation on the descriptive sensory analysis of bread, Journal of Sensory Studies, 2011), et un seul fait 
le lien entre le vocabulaire expert, objectif et précis, et le vocabulaire consommateur, plus spontané 
(M. HERSLETH, R. BERGGREN, F. WESTAD and M. MARTENS, Perception of Bread : A comparison of Consumers 
and Trained Assessors ; Sensory and Nutritive Qualities of Food, 2005). Néanmoins, dans cet article, 
les protocoles d’évaluation des experts ne sont pas détaillés et aucune illustration n’est proposée… 
Enfin, l’American Institute of Baking propose une approche pertinente et bien documentée pour 
l’évaluation des pains de mie, mais la méthode relève davantage de l’évaluation de la qualité du pain 
que d’une description sensorielle du produit.
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About Sensory Analysis
Sensory analysis is an essential tool for craft, foodservice and industrial bakeries.

•	 �Marketing 
Development and validation of product concepts, benchmarking.

•	 Research & Development  
Formulation and process optimisation.

•	 Quality  
Follow-up of raw ingredients,  
supply finished products.

This technique involves  
a human panel highlighting 
and describing the 
organoleptic properties 
(appearance, smell, sound, 
texture, taste) of a product. 

TASTE 

(flavours: sweetness, 

acidity, saltiness, 

bitterness, etc.)

SIG
HT 

(sh
ape,

 vo
lu

m
e,

 

appeara
nce

,  

co
lo

ur, 
etc

.)

TOUCH

(springiness, 

moistness, etc.)

HEARING
(not relevant for 
sandwich bread) 

SMELL(scent, smell)

Overall appearance of loaf (crust and crumb)

Taste of bread

Smell of bread (assessed from the center of slice)

The aromas released in the mouth when eating bread, develop and travel to the nose via 
the back of throat, a route described by specialists as the retronasal route. Such aromas 
are not to be confused with those perceived when smelling the product (scent and smell).  
The simultaneous perception of tastes, smells and mouthfeel sensations experienced during 
tasting is collectively known as “flavour”.

RECEPTOR
eyes

RECEPTOR
nose

RECEPTOR
tongue

RECEPTOR
skin

BRAIN
(coding, perception)

SENSORY RESPONSE
(enjoyment factor)

RECEPTOR
ears

NERVE FIBRES
(sensation)

STIM
U

LII

Tex
tu

re 
of 

br
ea

d (
th

e t
ou

ch
 an

d m
ou

th
fee

l)
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À propos de l’analyse sensorielle
L’analyse sensorielle est un outil incontournable pour les industriels, les GMS, et les artisans.

•	 �Marketing 
Développement et validation de concepts produit, étude de la concurrence.

•	 Recherche & Développement  
Optimisation de la formulation et du process.

•	 Qualité  
Suivi qualité matières premières, 
produits finis.

Cette technique consiste 
à mettre en évidence et 
à décrire les propriétés 
organoleptiques (aspect, 
odeur, texture, goût) 
d’un produit par un 
panel humain. 

LE GOÛT 

(arôm
es et saveurs : 

sucré, acide, salé, 

am
er, etc.)

LA V
UE

(fo
rm

e,
 vo

lu
m

e,
 

asp
ect

, c
oule

ur, 

etc
.)

LE TOUCHER

(résistant, humide, 

etc.)

L’OUÏE
(non pertinent pour 

le pain de mie) 

L’ODORAT(odeurs)

Aspect global du pain, aspect croûte et mie

Goût du pain

Odeur du pain (sentir au milieu de la tranche)

Les arômes dégagés en bouche par le pain se développent et remontent par l’arrière-gorge 
pour atteindre le nez, ce que les spécialistes nomment la voie rétronasale. Ces arômes ne 
doivent pas être confondus avec ceux que l’on perçoit en sentant le produit (odeurs). La 
perception simultanée des saveurs, des odeurs et les sensations en bouche ressenties lors de 
la dégustation est appelée communément « flaveurs ».

RÉCEPTEUR
les yeux

RÉCEPTEUR
le nez

RÉCEPTEUR
la langue

RÉCEPTEUR
la peau

CERVEAU
(codage, perception)

RÉPONSE SENSORIELLE
(hédonisme)

RÉCEPTEUR
les oreilles

FIBRES 
NERVEUSES
(sensation)

STIM
U

LI

Tex
tur

e d
u p

ain
 (a

u t
ou

ch
er 

et
 en

 bo
uc

he
)
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Two sensory approaches
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on Product B is characterized by stronger ripe wheat & 
malty/toasty smells and tastes than products A & C.

N.B.: possibility of correlation with TAXT+, pH meter readings, etc.

The preferred product is…

Objective analysis of various sensory criteria or attributes 
undertaken by a measuring instrument 

Consumers’ assessment of a product’s acceptability

Expert - 10 to 15 people having undergone  
20 hours specialized training and subjected  

to regular performance checks 
No training - 60 people minimum

Scoring scale with identified markers   
(attribute with precise definition)

Fruity smell

0

Weak Strong

10

• Allocation of score on assessment scale

• Reasons for preference  
(enjoyment factor: whether “liked/disliked”)

Dislike Like

1 92 3 4 5 6 7 8

Sensory profile
CRUMB COLOUR

RIPE WHEAT SMELL

CEREAL SMELL

SOURDOUGH 
SMELL

FRUITY SMELL

MALTY/TOASTY 
SMELL

RIPE WHEAT FLAVOURCEREAL FLAVOUR

SOURDOUGH 
FLAVOUR

FRUITY 
FLAVOUR

MALTY/TOASTY 
FLAVOUR

ACID TASTE

CRACKERS 
FLAVOUR

Product A

Product B

Product C

Assessment histogram

10

8

6

4

2

0
A B C D E

3,9

6,6

5,3

7,5

5

Score

Products

Expert
vocabulary

Consumer 
vocabulary

General good tasting practices
Tasters are required to:
•	 Report any physiological impediments (cold, dental care, etc.)

•	 Avoid smoking, wearing perfume, or eating any strong-tasting products  
(confectionery, coffee, spicy foods, etc.) for at least one hour prior to tasting.

•	 Avoid talking to other tasters when assessing the products and remain silent during  
the tasting session.

•	 Agree to minimum/maximum amounts when tasting the products and/or assessing  
equivalent amounts for each product.

•	 Rinse out the mouth with water before tasting each product.

•	 Take the time deemed necessary for each test.

The products should be:  
•	 Presented anonymously (coded samples).

•	 Presented under the same conditions (temperature, amounts, degree of baking).

•	 The products should be compared at the same point in their shelf life. It is recommended 
to test the sandwich bread several times along the shelf life.

-- Fresh products: assessed ideally within 2 hours of cooling.

-- In case of wholesale products that are found on supermarket shelves, assessment is done daily,  
from the day after baking until the end of the shelf life.

•	 Sandwich bread should be baked in the same tin (closed, open) and have the same weight. 

•	 Slices presented to tasters should be sampled in the middle of the bread.  
The thickness has to be similar for all the samples assessed.

Depending on the countries, the sandwich bread can be eaten toasted. Therefore, we advise you to assess sandwich bread  
fresh and toasted. All texture attributes presented in this booklet can be used for a toasted bread.  

A majority of words and protocols given in this booklet can easily be used for small size products, such as buns...
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Deux approches sensorielles
Te

st
Pa

ne
l

Év
al

ua
ti

on
 e

t 
pr

és
en

ta
ti

on
 

de
s 

pr
od

ui
ts
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ty
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Le produit B est caractérisé par des odeurs 
& goûts de blé mûr & malté/torréfié plus 

intenses que les produits A & C.
N.B.: corrélation possible avec les mesures 

instrumentales TAXT+, pH mètre...

Le produit préféré est le…

Analyse objective de différents critères sensoriels ou 
descripteurs à la manière d’un instrument de mesure 

Évaluation de l’acceptabilité d’un produit par les 
consommateurs 

Expert - 10 à 15 personnes ayant suivi une formation 
spécialisée de 20 heures et soumises à un contrôle 

régulier des performances 
Non entraîné - 60 personnes minimum

Échelle de notation avec des bornes identifiées 
(descripteurs avec définition)

Odeur fruitée

0

Faible Intense

10

• Attribution d’une note d’appréciation 
sur une échelle de notation

• Raisons des préférences (dimension 
hédonique : « plu/déplu »)

Déplaît Plaît

1 92 3 4 5 6 7 8

Profil sensoriel
COULEUR MIE

ODEUR BLÉ MUR

ODEUR CÉRÉALES

ODEUR LEVAIN

ODEUR FRUITÉE

ODEUR MALT/
TORRÉFIÉ

GOÛT BLÉ MURGOÛT CÉRÉALES

GOÛT LEVAIN

GOÛT FRUITÉ
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Vocabulaire
experts

Vocabulaire 
consommateurs

Bonnes pratiques générales 
de dégustation
Les dégustateurs doivent :
•	 Prévenir en cas de perturbation physiologique (rhume, soins dentaires…).

•	 Ne pas fumer, ne pas se parfumer, ne pas consommer de produits forts (confiseries, café, 
nourriture épicée, etc.) au moins une heure avant la dégustation.

•	 Évaluer les produits sans communiquer avec les autres dégustateurs et respecter le silence 
pendant les dégustations.

•	 Évaluer des quantités équivalentes pour chaque produit.

•	 Se rincer la bouche avec de l’eau entre chaque produit dégusté.

•	 Prendre le temps nécessaire pour effectuer le test.

Les produits doivent :  
•	 Être présentés de manière anonyme (échantillons codés).

•	 Être présentés dans les mêmes conditions (température, quantité, cuisson).

•	 Être comparés au même âge. Il est recommandé de tester le pain de mie plusieurs fois au cours 
de sa durée de vie.

-- Produits frais : 1ère évaluation à réaliser idéalement 2 heures après ressuage.

-- Produits échantillonnés en supermarché : l’évaluation peut être faite tous les jours, du premier jour 
après cuisson jusqu’à la fin de la date limite de consommation. 

•	 Être préparés dans les mêmes moules (ouverts, fermés) et avoir le même poids.

•	 Les tranches doivent être prélevées au milieu du pain et doivent être de même épaisseur.

En fonction des pays, les pains de mie peuvent être consommés toastés. Toutefois, il est conseillé d’évaluer le pain de mie frais et 
toasté. Tous les descripteurs présentés dans ce lexique peuvent être appliqués à des pains toastés.  

Une majorité de termes et de protocoles présentés dans cet ouvrage sont également adaptés à l’évaluation de petites pièces, 
comme les buns par exemple…
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APPEARANCE
The first factor to be assessed when tasting bread is its appearance.

The assessment is made in 3 stages: the appearance of the whole loaf, then that  
of the crust, ending with the examination of the crumb of the sliced loaf.

Michel 
SCHRÖDER  

Technical Advisor at BEKO, 
Bakery distributor, 

Holland 

“ In Holland, you can find very different types of sandwich bread 
depending on the area. In the North, you’ll meet whiter, softer and 
less baked bread while in the South the sandwich breads are more 
coloured and baked. 

Our market is influenced by trends: people buy a bread because they 
grew up with it.  Probably every Dutch child have already eaten once 
a cheese sandwich after school. Nowadays, it’s sometimes also about 
a healthy diet, a lot of fibers and less salt. Consumers are willing to 
pay good money for it. 

Another particularity is that you will always find gluten added to the 
flours in our breads. It’s important that this kind of bread equals the 
volume of white bread. 

A good sandwich bread has to have a soft, homogenous and dense 
crumb: we like to spread marmalade, peanut butter, chocolate 
sprinkles... so it is an important criteria. 

Dinner is the main course in the Dutch culture. Lunch is more like a 
‘quick meal’, which should be ready in approximately 30 minutes. 
Usually consumers prepare their sandwich at home for themselves 
and their children. The size of the slice is very important because it 
has to fit perfectly in their square lunch box. 

Dutch people buy it most of the time sliced. They usually don’t cut the 
bread themselves at home. They buy bread once or twice a week and 
generally take 2 or 3 breads at a time. So if they buy their sandwich 
bread on Monday, they expect it to still be fresh on Wednesday. 

For good preservation of product texture, they place the bread in a 
plastic bag in which the crumb has to stay fresh and soft. That’s the 
reason why we add improvers. 

We are very proud of our high quality sandwich bread! ”

Shared experiences
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ASPECT
Le premier critère pris en compte lorsqu’on déguste un pain est son aspect.

L’évaluation est réalisée en 3 temps : l’aspect du pain entier, l’aspect de la croûte, 
pour finir par l’étude de la mie du pain tranché.

Michel 
SCHRÖDER  

Conseiller technique, 
BEKO, Distributeur de 

produits de Boulangerie, 
Hollande

“ En Hollande, on trouve des types de pains de mie très variés, en 
fonction de la région. Dans le Nord, il s’agit plutôt de pains blancs, 
très mous, et moins cuits, alors que dans le Sud, les produits sont plus 
colorés, et aussi plus cuits.

Les consommateurs sont influencés par leur environnement familier : ils 
consomment du pain parce qu’ils ont été habitués à en consommer depuis 
leur plus jeune âge. Tous les enfants hollandais mangent des sandwichs au 
fromage à l’école ! Il est aujourd’hui, pour beaucoup, également synonyme 
de « produit santé » : riche en fibres, pauvre en sel… Et le consommateur est 
prêt à payer plus pour ce type de pain de mie. 

Une autre spécificité du pain de mie en Hollande est qu’il est fabriqué avec 
des farines additionnées de gluten : il est important pour l’acheteur que le 
pain de mie présente un volume similaire à celui d’un pain blanc classique. 

Un bon pain de mie doit être moelleux, avec une mie homogène et dense, 
idéale pour tartiner de la confiture, du beurre de cacahuète, ou encore du 
chocolat… C’est même un critère fondamental !

Aux Pays Bas, le dîner est le repas principal. Le déjeuner est davantage 
un en-cas, pris sur le pouce en 30 minutes maximum. On prépare donc 
à l’avance, à la maison, les sandwichs pour toute la famille. La taille des 
tranches compte beaucoup ; en effet les sandwichs sont généralement 
transportés et conservés dans des lunch-box carrées.

Les hollandais préfèrent acheter du pain tranché. Ils en achètent une ou 
deux fois par semaine et généralement deux ou trois pains à la fois. Le pain 
acheté le lundi doit donc conserver une texture fraîche au moins jusqu’au 
mercredi.   

Le pain est le plus souvent conservé dans des sacs plastiques, pour 
optimiser sa conservation et préserver, le plus longtemps possible, moelleux 
et fraîcheur. C’est aussi pour cette raison – meilleure conservation des 
propriétés de texture – que nous ajoutons des améliorants à la formulation 
des pains de mie.

Nous sommes très fiers de la qualité sensorielle de nos pains de mie !  ”

Partage d’expérience
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• Thickness of crust

• Crust colour

• Intensity of crust colour

Pale Dark

• Regularity of loaf shape
Considering the appearance of the entire loaf

• Uniformity of cross section
Considering a sliced loaf

• Development
Considering how the loaf is raised (oven spring)

• Collapsing
Has the top of the loaf fallen 

or/and the sides collapsed or not?

• Flying top
The top crust, instead of rising gradually, burst 

open under the pressure of expanding gas

• Spontaneous comments by experts

• Uneven, split tin, bloomer, square, tin, even, well 
risen, well formed

• Ripple slicing, good shape, nice-looking, clean cut

• Torn, flat topped, split tin, crust lifted, rounded top

• Collapsed, well raised

• Flat topped, square, voluminous, rounded top

• Thick cut, thin, unsliced, toastie

Asymmetrical 

Asymmetrical 

Under-developed

Top and sides collapsed

Symmetrical

Symmetrical

Over-developed

Not collapsed

Smooth Torn

• Evenness of crust colour

• Flaking effect/presence of surface 
particles, blistering, indentations 

Uneven

None 

Even

Presence

Appearance /appearance of crust

• Under-baked, pale, clear, golden, brown, dark, burnt

• Clear, dark

• Uneven, even, homogeneous

• Smooth (varying degrees), uneven surface, rough, 
flaky

e.g. 
GOLDEN

e.g. 
BROWN

Appearance /general appearance
Expert
vocabulary

Expert
vocabulary

Consumer 
vocabulary

Consumer 
vocabulary

Thin Thick

• Thin/thick (varying degrees)
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• Épaisseur de la croûte

• Nuance de la croûte (teinte)

• Intensité de la couleur de la croûte

Clair Foncée

• Régularité de la forme du pain
Considérer le pain entier

• Uniformité de la section
Considérer le pain tranché

• Développement
Evaluer le développement du pain

• Affaissement
Est-ce que le dessus du pain est affaissé 

et/ou les côtés cintrés ?

• Décollement de croûte
Au lieu de se développer de façon régulière, la surface supé-
rieure de la croûte gonfle et explose sous la pression du gaz

• Commentaires spontanés des experts

• Irrégulier, carré, plat, moulé, régulier, bien 
développé, bien formé

• Section irrégulière,  belle forme, bel aspect, 
coupe nette

• Déchiré, plat, bien levé, surface arrondie

• Affaissé, bien développé

• Plat, lisse, déchiré

• Tranches épaisses, fin, non tranché, toasté

Pas symétrique

Pas symétrique 

Sous-développé

Le dessus et les côtés 
s’affaissent

Symétrique

Symétrique

Trop développé

Pas d’affaissement

Lisse Déchiré

• Régularité de la couleur

• Écaillage/présence de particules, 
de cloques en surface 

Irrégulière

Aucune

Régulière

Nombreuses

Aspect /aspect de la croûte

• Croûte pas assez cuite, pâle, claire, dorée, brune, 
noire, brûlée

• Croûte claire, foncée

• Croûte irrégulière, régulière, homogène

• Croûte lisse (+/-), surface irrégulière, 
rugueuse, écaillée

e.g. 
DORÉE

e.g. 
BRUNE

Aspect /aspect général
Vocabulaire
Experts

Vocabulaire
Experts

Vocabulaire 
Consommateurs

Vocabulaire 
Consommateurs

Fine Épaisse

• Croûte fine/épaisse (+/-)
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• Crumb colour

• Evenness of crumb colour

• Presence of inclusions

• Shiny, white, beige, yellow, brown

• Clear, dark

• Uneven, even, homogeneous

• Speckled, spotted, streaky, swirly, flecked, 
protusions, grains

e.g.
BEIGE/
CREAM

e.g.
YELLOW

• Evenness in size of crumb cells
Examine the crumb cells in the slice: 

are they all the same size or different sizes?

• Average size of crumb cells

• Depth of crumb cells
Place a slice of 2 cm thick in front of a light: the more light passes through, the deeper volume of the crumb cells

• Holes (few/many, small/large), air bubbles (small/
large)

• Dense, tight, fine, light
• Aerated crumb, open crumb structure, open texture

• Dense, compact, transparent, light, aerated crumb, 
large air bubbles/holes

• Intensity of crumb colour

Pale 

Uneven

Dark

Even 

No inclusions

Uneven

Small

Shallow 

Many inclusions

Even

Large

Deep

Appearance

Grain sandwich bread 
Formula

High protein bread flour 2 000 g 100 %

Water 1100 g to 1300 g 55 % to 65 %

Salt 40  g 2 %

Fresh yeast (high sugar dough) 80 g 4 %

Sugar 100 g 5 %

Butter 100 g 5 %

Seeds 300 g 15 %

Standard bread improver

TOTAL DOUGH 3 720 g to 3920 g

Process
Type of mixer Spiral

Mixing 3 min slow speed + fast speed until developed

Bulk fermentation 5 min at ambient temperature

Dividing* 740 g

Shaping** Rolling

Final proofing ~ 120 min at 32°C

Baking ~ 45 min at 210°C

Illustration

Rustic appearance
Rustic appearance

Rustic appearance

Thick &
Thick &

Pinkish grey crumb

Pinkish grey crumb

Pinkish grey crumb

golden crust
golden crust

golden crust

Rustic

Expert
vocabulary

Consumer 
vocabulary

Appearance /appearance of crumb

* divide the dough in two: one piece of 340 g and one piece of 300 g in which you add 100 g of seeds. 

** put the dough with the seeds on top of the other dough, slightly press both pieces together and 
shape so that the seeds are found in the center. Place the shaped dough into the mold.
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• Nuance de la mie

• Homogénéité de la couleur de la mie

• Présence d’inclusions

• Mie brillante, blanche, beige, jaune, brune

• Mie claire, foncée

• Mie irrégulière, régulière, homogène

• Tacheté, moucheté, spirales, zones plus claires/
foncées, inclusions, graines 

e.g.
BEIGE/
CRÈME

e.g.
JAUNE

• Régularité de la taille des alvéoles
Examiner les alvéoles d’une tranche : sont-elles de la même 

taille ou sont-elles de tailles différentes ?

• Taille moyenne des alvéoles

• Profondeur des alvéoles
Regarder une tranche de 2 cm dans la lumière : plus la lumière passe, plus les alvéoles sont profondes

• Trous (peu/beaucoup, petits/larges), bulles d’air 
(petites/larges)

• Mie dense, serrée
• Mie aérée, ouverte, alvéolée, fine, légère

• Mie dense, compacte, transparente, légère, aérée
• Trous profonds, bulles d’air

• Intensité de la couleur de la mie

Claire

Hétérogène

Foncée

Homogène

Pas d’inclusion

Taille non-homogène

Petite taille

Peu profondes

Beaucoup d’inclusions

Taille homogène

Grande taille

Profondes

Aspect

Pain de mie 
aux graines 

Formule
Farine Gruau 2 000 g 100 %

Eau 1100 g à 1300 g 55 % à 65 %

Sel 40  g 2 %

Levure fraîche (pâte sucrée) 80 g 4 %

Sucre 100 g 5 %

Beurre 100 g 5 %

Graines 300 g 15 %

Améliorant standard

TOTAL PÂTE 3 720 g à 3920 g

Diagramme
Type de pétrin Spiral

Pétrissage 3 min vitesse lente + vitesse rapide jusqu’au développement

Pointage 5 min à température ambiante

Division* 740 g

Façonnage** Enroulement

Apprêt ~ 120 min à 32°C

Cuisson ~ 45 min à 210°C

Illustration
Vocabulaire
Experts

Vocabulaire 
Consommateurs

Aspect /aspect de la mie

* diviser la pâte : une pièce de 340 g et  une seconde pièce de 300 g dans laquelle on incorpore 100 g 
de graines. 

** disposer le pâton avec les graines  sur le pâton nature (sans graines), écraser délicatement les deux 
pâtons l’un sur l’autre et façonner en enroulant de façon à ce que la pâte contenant les graines se 
retrouve à l’intérieur. Mettre le pâton ainsi formé dans le moule.

Aspect Rustique
Aspect Rustique

Aspect Rustique

Aspect Rustique
Aspect

Croûte dorée
Croûte dorée

Croûte dorée

Mie grise et rosée

Mie grise et rosée

Mie grise et rosée

& résistante
& résistante

& résistante
Rustique
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SMELL
A very important sense which, together with appearance, represents an 
important part of the product characteristics. The smell of the loaf will 
entice us to eat it or not!

Tom 
WOODS  

Senior Vp Manufacturing, 
Lewis Baking Company, 

U.S.A.

“ Sandwich bread is used for toast and French toast at breakfast.  
Sandwiches for lunch and can be eaten plain or buttered at 
dinner.  The products put in sandwich bread is limited only by 
imagination!  Toasted cheese, peanut butter/jelly, ham, bologna, 
or sliced tomatoes and mayo all make great sandwiches…

Sensory assessment could come from several departments:

-- Quality: the shelf life of sandwich bread is somewhere around 12 
days from bake date.

-- If the goal is to match a competitor’s product, R&D, production, 
and even marketing could be involved. 

-- Production: being a production guy, it is important to formulate a 
product that can be made consistently at high speed. This entails a 
formula that has tolerance and can be duplicated day to day.

Sandwich bread is typically sliced thinner than open top bread 
making it great for sandwiches using 2 slices.
The inside of the bread should be white with a tight grain.
A good loaf of sandwich bread is square on top with straight 
sidewalls.  
The color of the bread should be similar on top, side and bottom.  
A golden brown color with no burnt aroma is desired. French toast 
sandwich can be made using some turmeric to give a yellow color.
The smell should be slightly yeasty not burnt.
Taste should be slightly sweet with a pleasing yeasty flavor.  
Sandwich bread can also be made using some whole wheat, raisin, 
rye, or even bulgur wheat.  
The crumb should be resilient and slightly moist. If the sandwich 
bread is to be used for French toast, how well does the bread hold 
together and handle a batter?  French toast sandwich can even have 
some cinnamon added or swirled for extra flavor! ” 

Shared experiences
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ODEUR
Sens très important qui participe, avec l’aspect, à la promesse du produit.

L’odeur qui se dégage du pain va plus ou moins nous donner envie de 
croquer dedans !

Tom 
WOODS  

Vice Président Senior 
Industrialisation, 

Lewis Baking Company, 
U.S.A.

“ Aux Etats-Unis, on mange du pain de mie à tous les repas : pour faire 
des toasts au petit-déjeuner, en sandwich pour le déjeuner et sans rien ou 
avec du beurre au dîner. En fait, on peut imaginer mettre n’importe quoi 
sur du pain de mie ! Fromage grillé, beurre de cacahuète, jelly, jambon, 
et même de la sauce bolognaise ou des tomates en tranches avec de la 
mayonnaise permettent de faire de délicieux sandwichs.

L’évaluation sensorielle des pains de mie intervient à différents niveaux chez 
nous :

-- Qualité : la DLU du pain doit être de 12 jours (à partir de la date de 
fabrication).

-- Développement de nouveaux produits : la R&D, la production et même le 
marketing sont intégrés.

-- Production : c’est mon domaine ! Il est important de formuler un produit 
qui puisse être réalisé de façon standardisée, en schéma très rapide. Cela 
implique une formule qui apporte de la tolérance au produit et une bonne 
reproductibilité.

Les pains de mie en moule fermé sont généralement tranchés plus finement 
que les pains de mie en moules ouverts. Ça permet de faire de super 
sandwichs (en utilisant 2 tranches) !

La mie doit être régulière et serrée. Un beau pain de mie est bien carré, 
avec des côtés droits, non affaissés. La couleur du pain doit être homogène 
(dessus, côté et dessous). Le pain idéal présente une croûte de couleur dorée/
brune, sans arôme de brûlé. Parfois, on trouve du pain de mie avec du safran, 
ce qui lui donne une couleur jaune.
Le pain doit sentir légèrement la levure, surtout pas le grillé.
Au niveau du goût, il doit être légèrement sucré, avec un arôme agréable de 
levure. 
On trouve également des pains de mie faits sur farine complète, avec des 
raisins, du seigle ou encore de la farine de boulgour ! 
Concernant la texture, la mie doit être résiliente, et légèrement humide. Si on 
veut l’utiliser pour faire des toasts, il faut que le pain ait une texture cohésive 
afin de pouvoir le tartiner.  On peut aussi trouver des pains avec un ajout de 
cannelle, ce qui lui apportera des notes parfumées originales !  ”

Partage d’expérience
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• Sour, acidic, acetic, vinegar • Roasted crust, toasty, malty, grilled, burnt
• Caramel, coffee

• Spicy, coriander, vanilla, cumin, curry, mix of spices, 
ginger bread

• Rye, honey

• Yeasty, musty, fermented

• Chemical, tangy, tingling, preservative, metallic 
• Pungent, sour

• Floury, wheat, mild
• Bland, plain, stale
• No smell, little/low smell 

• Sourdough, sour, vinegary, fermentation

• Homely, rustic, farmhouse
• Enticing, appealing, flavoured smell

• Alcohol, wine, plasticine

• Almond, walnut, nutty

• Cereals, branny, rustic, corn
• Seeded, grainy

• Yeast, sweaty, fermentation, fresh bread

• Dairy, buttery, creamy, brioche-like, rich

• Fruity, fermented fruit, prune, raisin

• Oily, frying oil, fatty, margarine
• Cheesy, rancid

• Nutty, popcorn, walnut

• Acetic, vinegar smell RECIPE
 5 g sandwich bread crumb
 1,5 g cider vinegarWeak Intense

• Spicy smell 

Weak Intense

RECIPE
 5 g of sandwich bread  5 g of wheat flour
 A small pinch of mixed spices (cinnamon, 

cumin, cloves, coriander)  4 g of water

• Pungent smell

Weak Intense

RECIPE
 A pinch of calcium propionate rubbed 

on the top of your hand

• Yeast smell 

Weak Intense

RECIPE
 5 g sandwich bread crumb

 2 g dried yeast
 2 g fresh yeast

• Rye smell 

Weak Intense

RECIPE
 10 g of 90 % rye sandwich bread

• Wheat smell 

Weak Intense

RECIPE
 5 g sandwich bread 

 5 g flour
 4 g water

• Cereal, bran smell

Weak Intense

RECIPE
 5 g wholemeal sandwich bread 

 5 g whole wheat flour
 4 g water

• Malty, roasted smell 

Weak Intense

RECIPE
 5 g toasted sandwich bread 

 5 g coffee

• Spontaneous comments by experts

• Alcohol smell

Weak Intense

RECIPE
 6 g sandwich bread crumb

 2 spray of ethanol solution (70 %)

• Almond smell

Weak Intense

RECIPE
 5 g sandwich bread crumb
 1 drop benzaldehyde

• Dairy/butter smell

Weak Intense

RECIPE
 5 g sandwich bread crumb
 4 g melted butter (microwave)

• Fatty smell 

Weak Intense

RECIPE
 5 g sandwich bread crumb

 3 g margarine

• Fermented smell 

Weak Intense

RECIPE
 4 g sandwich bread crumb 
 0.2 g deactivated yeast

 1 g water

• Fruity smell 

Weak Intense

RECIPE
 5 g sandwich bread
 1 chopped prune

• Sourdough smell 

Weak Intense

RECIPE
 5 g sandwich bread
 3 g Crème de Levain

 7 g water

• Hazelnut smell

Weak Intense

RECIPE
 5 g sandwich bread
 2,5 g hazelnut powder

 3 g water

Smell
Each expert attribute is illustrated by a recipe that can be mixed in an opaque container.

Expert
vocabulary

Expert
vocabulary

Consumer 
vocabulary

Consumer 
vocabulary
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• Odeur acide, acétique, aigre, vinaigre • Odeur croûte torréfiée, toastée, maltée
• Odeur caramel, café

• Odeur épicée, coriandre, vanille, cumin, curry, mix 
d’épices, pain d’épices

• Odeur seigle, miel

• Odeur levure, moisie, fermentée

• Odeur chimique, piquante, conservateur, métallique 
• Odeur âcre, acide

• Odeur farine, farineuse, douce 
• Odeur fade, neutre, éventée
• Pas d’odeur, peu d’odeur

• Odeur levain, acide, vinaigre, fermentation

• Odeur rustique, ensilage
• Odeur attractive, appétissante, agréable, attirante
• Odeur aromatique

• Odeur alcool, vin, pâte à modeler

• Odeur amande, noix, noisette

• Odeur céréales, son, maïs, graines, rustique

• Odeur levure, fermentation, pain frais

• Odeur lactée, beurrée, crème, brioche, riche

• Odeur fruitée, fruit fermenté, prune, raisin

• Odeur huileuse, huile de friture, gras, margarine
• Odeur fromage, rance

• Odeur noisette, noix, popcorn

• Odeur acétique, vinaigre RECETTE
 5 g de pain de mie

 1,5 g de vinaigre de cidrePas intense Intense

• Odeur épicée

Pas intense Intense

RECETTE
 5 g de pain de mie  5 g de farine

 Une pincée d’épices (cannelle, cumin, clou de 
girofle, coriandre)  4 g d’eau

• Odeur piquante

Pas intense Intense

RECETTE
 Une pincée de propionate de calcium 

frottée sur le dos de la main

• Odeur levure

Pas intense Intense

RECETTE
 5 g de pain de mie
 2 g de levure sèche
 2 g de levure fraîche

• Odeur seigle

Pas intense Intense

RECETTE
 10 g de pain de mie 90 % seigle

• Odeur froment

Pas intense Intense

RECETTE
 5 g de pain de mie 
 5 g de farine
 4 g d’eau

• Odeur céréales, son

Pas intense Intense

RECETTE
 5 g de pain de mie complet
 5 g de farine complète

 4 g d’eau

• Odeur maltée, torréfiée

Pas intense Intense

RECETTE
 5 g de pain de mie 
 5 g de café

• Commentaires spontanés des experts

• Odeur alcool

Pas intense Intense

RECETTE
 6 g de pain de mie

 2 spray d’éthanol (70 %)

• Odeur amande

Pas intense Intense

RECETTE
 5 g de pain de mie

 1 goutte de benzaldéhyde

• Odeur lactée, beurrée

Pas intense Intense

RECETTE
 5 g de pain de mie

 4 g de beurre fondu (micro-onde)

• Odeur matière grasse 

Pas intense Intense

RECETTE
 5 g de pain de mie
 3 g de margarine

• Odeur fermentée 

Pas intense Intense

RECETTE
 4 g de pain de mie 

 0.2 g de levure désactivée
 1 g d’eau

• Odeur fruitée 

Pas intense Intense

RECETTE
 5 g de pain de mie
 1 pruneau morcelé

• Odeur levain

Pas intense Intense

RECETTE
 5 g de pain de mie

 3 g de Crème de Levain
 7 g d’eau

• Odeur noisette

Pas intense Intense

RECETTE
 5 g de pain de mie

 2,5 g de poudre de noisette
 3 g d’eau

Odeur
Illustration de chaque descripteur expert par une recette à mettre en oeuvre dans un flacon opaque.

Vocabulaire
Experts

Vocabulaire
Experts

Vocabulaire 
Consommateurs

Vocabulaire 
Consommateurs
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Formula
Rye flour 1 300 g 100 %

Strong flour 700 g 100 %

Water 2 600  g 400 g 150 %

Salt 40 g 2 %

Starter LV4 * 600 g 30 %

Malt 20 g 1 %

Coriander seeds 3 g 0,2 %

Fresh yeast 100 g 5 %

Gluten 80 g 4 %

Sugar 100 g 5 %

Standard bread improver

Boiled flour Dough

* according to the recommended recipe

%

Smell
Borodinski (bread 

from Russia)

Illustration

Process
Type of mixer Spiral

Temperature of water Boiling 35°C

Mixing Put all the ingredients in the 
mixer: 5 min slow speed

5 min slow speed 
+ 2 min fast speed

Bulk fermentation

Dividing 850 g

Shaping

Final proofing Rest until reaching 30°C ~ 40 min at 30°C

Baking ~ 1h at 250°C/200°C 
with fog

Boiled flour Dough

Hazelnut &

Hazelnut &

Hazelnut &

cereal smell

cereal smell

cereal smell

cereal smellBuckwheat & 

Buckwheat & 

smoked aroma
smoked aroma
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Formule
Farine de seigle 1 300 g 100 %

Farine Gruau 700 g 100 %

Eau 2 600  g 400 g 150 %

Sel 40 g 2 %

Starter LV4 * 600 g 30 %

Malt 20 g 1 %

Coriandre (grains) 3 g 0,2 %

Levure fraîche 100 g 5 %

Gluten 80 g 4 %

Sucre 100 g 5 %

Améliorant standard

Farine 
ébouillantée Pâte

* conformément à la recette préconisée

%

Odeur
Borodinski (pain 

originaire de Russie)

Illustration

Diagramme
Type de pétrin Spiral

Température de l’eau Bouillante 35°C

Pétrissage Mettre tous les ingrédients 
dans le pétrin : 5 min vitesse 
lente

5 min vitesse lente 
+ 2 min vitesse 
rapide

Pointage / /

Division / 850 g

Façonnage / /

Apprêt Laisser reposer jusqu’à 
atteindre 30°C

~ 40 min à 30°C

Cuisson / ~ 1h à 250°C/200°C 
avec buée

Farine ébouillantée Pâte

Arôme noisette

Arôme noisette
& céréales

& céréales

& céréales

Odeur sarrasin

Odeur sarrasin

& fumé
& fumé

& fumé
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TEXTURE
First perceived initially by the sense of touch with our hands, then in the mouth, 
the texture of a loaf is an essential factor.

The taster must take into account the entire bread’s texture. Not forgetting  
the texture of the crumb: is the bread moist/fresh, tacky or dry?

The crust’s texture is less crucial in the texture assessment of a sandwich bread.

Darine
KEHDY KAZAN  

Technical Manager at 
Wooden Bakery SAL, 

Lebanon 

“ Sandwich bread is a “pleasure product” in Lebanon. Lebanese 

bread consumers use sandwich bread filled for lunch as well 

as for snacking. Therefore, the texture should be soft: this is 

the most important criteria after the aspect and the taste of 

the product. The preservation of the texture and organoleptic 

qualities along the shelf life is fundamental to the consumer. 

He needs to be sure that the product he bought will stay the same!

Last year, Wooden Bakery launched the “chia sandwich bread”, 
which had a great success because of a good balance between high 
fiber content and highly melt-in-the-mouth texture. The perfect 
combination between sensory and healthy properties!

Wooden Bakery owns a quality control department  which ensures, 
on a daily basis, that the products of the range meet their standards. 

The company also follows recognized food safety standards (Libnor, 
HACCP, Codex….) in order to provide irreproachable hygiene and the 
complete safety of its food products.

The use of sensory analysis when developing a new product enables 
to measure if it meets consumer expectations : by studying the most 
important parameters such as crust colour the open structure of the 
crumb, its firmness, its smell, and of course the taste. ”

Shared experiences
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TEXTURE
Perçue d’abord au toucher, puis en bouche, la texture du pain de mie est un critère 
primordial.

Il faut prendre en compte la texture du pain entier : est-il résistant ? Sans oublier la 
texture de la mie : le pain est-il plutôt humide/frais, fondant ou collant ?

La texture de la croûte est un critère moins important dans l’évaluation d’un pain 
de mie.

Darine
KEHDY KAZAN  

Responsable Technique, 
Wooden Bakery SAL, 

Liban

“ Au Liban, le pain de mie est avant tout un produit qui rime avec 

plaisir. Les consommateurs utilisent le pain de mie pour faire des 

sandwichs mais aussi pour grignoter… Dans tous les cas, il faut 

que le produit soit moelleux : c’est le critère le plus important avec 

le goût. La conservation du goût et du moelleux tout au long de 

la durée de vie du pain est fondamentale pour le consommateur !

L’année dernière, Wooden Bakery a lancé le “chia sandwich bread” 
qui a connu un grand succès, parce qu’il est à la fois intéressant 
d’un point de vue nutritionnel (il est riche en fibres) et d’une texture 
exceptionnellement fondante. Une combinaison réussie entre santé 
et plaisir !

Chez Wooden Bakery, nous avons un laboratoire de contrôle qualité 
des produits finis, qui réalise des tests quotidiens et garantit leur 
régularité des produits finis, conformément au cahier des charges. 

L’entreprise est également soucieuse de respecter les normes 
nationales en vigueur dans le domaine alimentaire (Libnor, HACCP, 
Codex…) pour offrir une qualité organoleptique et sanitaire 
irréprochable à ses clients.

Par conséquent, le recours à l’analyse sensorielle est important 
dans le cadre du développement de tous nos produits, pour 
notamment s’assurer que le produit imaginé satisfera les attentes 
des consommateurs : étude de la couleur de croûte, de mie, de sa 
fermeté, de son odeur et bien entendu de ses arômes. ”

Partage d’expérience
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• Dry halo
Assess how large is the dry halo by touching 

the peripheric area of the slice

• Crumb moisture
Assess crumb moisture by gently pressing the slice 

on both sides between thumb, index and middle finger. 
A rough sensation under the fingers is a sign of dryness. 

A persistent sensation of moisture under the 
fingers shows important humidity

• Resistance to pressure
Assess the behaviour of the bread 
when the surface is compressed 

(lateral/vertical pressure)

• Resistance to pressure 
Assess the behaviour of the slice 

when the surface is pressed 

• Resistance to deformation
Assess the behaviour of the product when the 

sides of the slice are squeezed between the 
thumb and the finger. Is it easy to deform? 

Does it come back rapidly to its initial shape?

Hard

Hard, firm

Soft

Soft, tender

• Resistant, firm, hard, tough, not firm, soft

• Tough, compact, dense, light, fluffy

Rigid, not flexible Easily deformable, flexible

• Firm, hard, resistant, soft, easy to tear, pliant, tactile

Dry 

Large: all the slice is dry

Moist

No halo or very thin

• Dry, brittle, crumbly, cardboard-like, humid, moist, 
sticky, tacky

• Dry, humid, moist

Texture /touching the crumb

Texture /touching the bread
Expert
vocabulary

Consumer 
vocabulary

Texture /touching the crumb

• Crumb length
Take a piece of crumb in the center of the bread (top part) and 
pull very gently, trying to form a filament as long as possible

• Elastic, springy, gluey, gummy

• Elastic texture
Firmly press the center of the slice with one finger, then assess 

the crumb’s ability to spring back to its original shape

Very elastic: the crumb 
immediately springs back

Gummy, the finger mark 
remains visible

• Sticky, readily buttered

• Spreadability
Gently pass the finger on the crumb three or four times 

to imitate the action of a knife

Not spreadable Spreadable

• Pliant, flexible, supple

• Foldability
Assess the behaviour of the product when 

the slice is folded in two

Not foldable Foldable

• Crumb Coarseness 
Gently rub the center crumb against the tip of the nose 

and access the coarseness of the grain

Rough Smooth 

• Heterogeneous, grainy, coarse, granular, gritty, 
homogeneous, smooth

Expert
vocabulary

Consumer 
vocabulary

”Short crumb”: crumb does not stretch 
at all: the piece is very small

“Long crumb”: 
the piece is long

• Slice cohesion or stiffness
Assess the behaviour of the slice when taking it 

by the corner in your hand • Pliant, supple, straight, rigid, stiff

The slice bends The slice stays stiff 

Lateral pressure Vertical pressure
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• Auréole de sécheresse
Appuyer légèrement sur toute la périphérie de la tranche 
avec l’index pour évaluer la largeur de la zone plus dure. 

Il s’agit de l’auréole de sécheresse

• Humidité de la mie
Évaluer l’humidité de la mie en pressant délicatement la 

tranche des deux côtés entre le pouce, l’index et le majeur.
Une sensation rugueuse sous les doigts est un signe de 

sécheresse. Une sensation d’humidité persistante sous les 
doigts témoigne d’une humidité importante

• Résistance à la pression
Évaluer le comportement du pain 

quand on appuie sur la surface 
(pression latérale/verticale)

• Résistance à la pression 
Évaluer le comportement de la tranche 

quand on appuie sur la surface

• Résistance à la déformation
Évaluer le comportement du produit quand les côtés 
de la tranche sont pressés entre le pouce et l’index. 

Est-ce que le produit se déforme facilement ? 
Est-ce qu’il revient rapidement à sa forme initiale ?

Dur

Dur

Mou

Mou, tendre

• Résistant, ferme, dur, pas dur, mou

• Dur, compact, dense, ferme, mie légère, mie aérée, 
mou

Non déformable, 
non flexible

Facilement déformable, 
flexible

• Ferme, dur, résistant, mou, facile à déformer, pliant, 
souple

Sec 

Large : toute la tranche 
est sèche

Humide

Pas d’auréole 
ou très fine

• Sec, cassant, friable, cartonneux humide, collant

• Sec, humide

Texture /mie, au toucher

Texture /pain entier, au toucher
Vocabulaire
Experts

Vocabulaire 
Consommateurs

Texture /mie, au toucher

• Longueur de mie
Prendre un morceau de mie au centre du pain (partie haute) 

et tirer très doucement, en essayant de former 
un filament aussi long que possible

• Elastique, déformable, gluant, à mémoire de forme

• Texture élastique
Appuyer fortement avec un doigt au centre de la tranche puis 

évaluer l’aptitude de la mie à reprendre sa forme initiale

Très élastique : la mie revient 
en place immédiatement 

Gummy : la marque 
du doigt ne disparaît pas

• Collant, facile à tartiner

• Tartinabilité
Passer délicatement l’index sur la mie, en diagonale, trois ou 

quatre fois en imitant l’action d’un couteau

Non tartinable Tartinable 

• Flexible, souple, pliable 

• Souplesse
Évaluer le comportement du produit 

lorsqu’on plie la tranche en deux

Cassant Souple

• Régularité de la structure de mie
Frotter délicatement le centre de la tranche contre le bout de 

son nez et évaluer la rugosité de la mie

Rugueux Lisse

• Hétérogène, râpeux, rugueux, structure grossière, 
granuleux, homogène, lisse

Vocabulaire
Experts

Vocabulaire 
Consommateurs

« Mie courte » : la mie 
s’arrache : pas de filament

« Mie longue » : un long 
filament se détache

• Rigidité
Évaluer le comportement de la tranche 

lorsqu’elle est tenue par un coin • Flexible, souple, dur, rigide, raide

La tranche se courbe La tranche reste raide

Pression latérale Pression verticale
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• Bite length

Assess how long you need to chew before you can swallow

• Resilience in mouth

Assess the resilience of a piece of crumb when biting into it

• Melt-in-the-mouth/absorption
Place a piece of crumb against the palate and let it dissolve whilst assessing 
the amount of saliva and time required for the crumb to decrease in volume

• Crumb moisture

Place a piece of crumb in the mouth and assess 
the level of moisture

Firm

Hard to dissolve: 
lot of saliva required

Tender

Melt-in-the-mouth: dissolves 
quickly with a small amount 

of saliva. E.g.: candy floss

• Chewy, tough, rubbery, elastic, spongy, resilient, 
fluffy, tender

• Chewy, melts-in-the-mouth, cotton wool, fondant

Dry mouth-feel Moist/fresh mouth-feel

• Dry, crumbly, makes you thirsty, humid, moist, tacky, 
fresh

Long bite Short bite

• Chewy, tender, soft, melts-in-the-mouth, fondant

Texture /eating the crumb
Expert
vocabulary

Consumer 
vocabulary

Texture /eating the crumb

• Sticky, tacky, glue-like,  teeth clogging, stodgy

• Sticky texture

Assess the stickiness of a piece of crumb between the teeth. Chew the piece of crumb 
10 times, by gently biting up and down to assess the stickiness (whether or not a film is 

created between the jaws or adheres to the teeth)

Non-sticky Sticky

• Fibrous, visquous, slimey, glue-like, gluey

• Mochi texture

Forms quickly a paste without being sticky to the teeth

Non-mochi Mochi

• Stodgy, dough-like, doughy, pasty, cohesive, forms a 
ball

• Dough-like texture

Assess how cohesive the texture of a piece of bread is after melting in your mouth

Sandy Dough-like

• Crusti-soft texture*

Bend a piece of crumb in 2 and bite into, evaluate 
the texture. A crusty-soft texture is characterised 
by a thin crusty film and a thick soft part below

Non-sticky Sticky

• Crusty, soft

Expert
vocabulary

Consumer 
vocabulary

* only for toasted breads
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• Longueur de la mâche

Évaluer le temps de mâche nécessaire avant que le morceau de pain puisse être avalé

• Résistance à la mâche

Évaluer la résistance d’un morceau de mie lorsqu’on le mâche

• Fondant/Imbibition
Placer un morceau de mie contre le palais et le laisser fondre ; évaluer la quantité de 

salive et le temps nécessaire pour que le morceau de pain perde son volume

• Humidité de la mie

Placer un morceau de mie en bouche et évaluer l’humidité perçue

Ferme

Non fondant : beaucoup 
de salive nécessaire

Tendre

Fondant : diminution de volume rapide 
avec une quantité de salive peu 

importante. Ex : barbe à papa

• Difficile à mâcher, dur, caoutchouteux, élastique, 
spongieux, résilient, moelleux, tendre

• Difficile à mâcher, fondant, ouateux

Sec en bouche Humide/frais en bouche

• Sec, friable, donne soif, humide, collant, frais

Mâche longue Mâche courte

• Long à mâcher, tendre, moelleux, fondant

Texture /mie, en bouche
Vocabulaire
Experts

Vocabulaire 
Consommateurs

Texture /mie, en bouche

• Collant, gluant, colle aux dents, lourd

• Texture collante

Évaluer l’adhérence d’un morceau de mie entre les dents. Mâcher 10 fois le morceau 
de mie, en serrant puis desserrant les dents doucement pour évaluer le phénomène 

d’adhérence (création ou non d’un film entre les deux mâchoires)

Non collant Collant

• Fibreux, visqueux, gélatineux, gluant

• Texture mochi

Lors de la mâche, capacité de la mie à former rapidement une boule sans coller aux dents

Non-mochi Mochi

• Lourd, pâteux, bourratif, cohésif, forme une boule 

• Texture pâteuse

Évaluer l’évolution de la structure d’un morceau de mie en bouche sans le mâcher

Non pâteux Pâteux

• Texture crousti-moelleuse*
Plier un morceau de mie en 2 et croquer dedans ;  évaluer 
la texture de l’ensemble : une texture crousti-moelleuse 

est caractérisée par une légère pellicule croustillante 
en surface et une épaisse couche moelleuse à l’intérieur

Texture uniforme 
(molle ou dure)

Texture crousti- 
moelleuse

• Croustillant, moelleux

Vocabulaire
Experts

Vocabulaire 
Consommateurs

* seulement pour les pains toastés
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Laminated 
sandwich bread

Formula
Wheat bread flour 2 000 g 100 %

Water 1 100 g to 1 200 g 55 % to 60 %

Salt 40 g 2 %

Fresh yeast (high sugar dough) 80 g 4 %

Sugar 100 g 5 %

Butter 100 g  5 %

Standard bread improver  

TOTAL DOUGH 3 420 g to 3 520 g

Folding in butter 120 g 6 %

Process
Type of mixer Spiral

Mixing 3 min slow speed + 6 min fast speed

Bulk fermentation At cold (+4°C) until consistency

Dividing 600 g

Folding in butter One double turn and one simple turn

Shaping 3 strands rolled and placed side by side in the tin

Final proofing ~ 120 min at 32°C

Baking ~ 45 min at 210°C

Texture
Illustration

Melt-in-the-mouth

Melt-in-the-mouth

Mochi &

Mochi &

Mochi &

Supple

Supple

Melt-in-
the-mouth

Supple

Mochi &

Supple

Supple
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Pain de mie feuilleté
Formule

Farine de blé 2 000 g 100 %

Eau 1 100 g à 1 200 g 55 % à 60 %

Sel 40 g 2 %

Levure fraîche (pâte sucrée) 80 g 4 %

Sucre 100 g 5 %

Beurre 100 g  5 %

Améliorant standard  

TOTAL PÂTE 3 420 g à 3 520 g

Tourage 120 g 6 %

Diagramme
Type de pétrin Spiral

Pétrissage 3 min vitesse lente + 6 min vitesse rapide

Pointage Au froid (+4°C) jusqu’à consistance

Division 600 g

Tourage Un tour double et un tour simple 

Façonnage 3 bandes enroulées et placées côte à côte 
dans le moule

Apprêt ~ 120 min à 32°C

Cuisson ~ 45 min à 210°C

Texture
Illustration

Fondant

Fondant

Mochi &

Mochi &

Mochi &

Souple

Souple

Fondant
Souple

Mochi &

Souple

Souple Souple
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Kevin Alan 
SMITH   

English consumer  
from York, U.K.

“ My purchase in sandwich breads are mainly guided by how I 
will use it: if it’s for making a sandwich, I’d rather prefer a medium 
slice (like 10 mm thick) and if it’s for eating toasted I choose a 
thicker slice (more like 15 mm).

In terms of flavours, my preference goes to malted, seeded, granary 
loaves because of the nutty and oat flavours. 

Another reason for me preferring this type of breads, is that they 
often have a more open structure, they are less dough-like in the 
mouth. You don’t end up with your meal too heavy. I’m also attracted 
by products which present a rounded top and are well-developed. 

For me, it refers to less mass production and more craft product. On 
the contrary, square shaped and flat topped loaves suggest to me 
value brands that can be a bit doughy. 

As for my choice in slice thickness, I buy pre-wrapped or craft product 
depending on what I will do with it and on how quickly I am likely to 
use it.

When I know that I’m not going to use it rapidly: I go for pre-wrapped. 
Shelf life is longer, due to a greater content of preservative. This kind 
of sandwich bread is also better after defrosting.

If I know that I will use the bread more quickly I choose a craft/in-
store bakery loaf. I usually buy it unsliced to allow me to cut it to the 
purpose I’m looking for. ”

Shared experiences

TASTE
The taste of bread is a major factor in determining a purchase, especially  
a repeat purchase.

Our taste buds tell us about our like or dislike of the bread and its aromatic 
character.
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Kevin Alan 
SMITH   

Consommateur anglais, 
York, Angleterre

“ Lorsque j’achète du pain de mie, je pense d’abord à l’utilisation 
que je vais en faire : si c’est pour faire un sandwich, je vais plutôt 
acheter des tranches d’épaisseur intermédiaire (10 mm d’épaisseur), 
si au contraire c’est pour le toaster, je vais choisir des tranches plus 
épaisses (15 mm d’épaisseur).

En termes d’arômes, je préfère les pains maltés, avec des graines, qui 
apportent des notes de noisette et d’avoine.

C’est également parce que ce type de pain a une structure de mie plus 
ouverte avec une texture moins pâteuse en bouche, que je l’apprécie 
particulièrement. Ça rend le repas plus léger !

J’ai aussi une préférence pour les pains avec une forme arrondie sur 
le dessus, et bien développés ! Ils me donnent l’impression d’être plus 
artisanaux… Les pains de forme carrée me semblent plus industriels et 
sont en général plus pâteux.  

Comme pour l’épaisseur des tranches, je choisis d’acheter des pains 
emballés ou des pains frais en fonction de l’usage que je compte en 
faire. 

Quand je ne sais pas exactement quand je vais le consommer, je 
préfère acheter du pain emballé, il se garde mieux (parce qu’il contient 
des conservateurs) et on peut aussi le congeler plus facilement.

Si j’en ai besoin rapidement, je vais plutôt acheter du pain frais 
artisanal, que je prends non tranché, et que je recoupe moi-même. ”

Partage d’expérience

GOÛT
Le goût du pain est un critère majeur dans l’acte d’achat et surtout de rachat.

Nos papilles nous renseignent sur le caractère plaisant ou pas du pain, et sur 
sa typicité aromatique.
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• Nutty, walnut
• Hazelnut flavour RECIPE

 Sandwich bread made with praline
Weak Intense

• Sourdough, vinegar
• Sourdough flavour RECIPE

 Sandwich bread made with 
acetic/lactic sourdough

Weak Intense

• Baked, malty, roasted, grilled, coffee, caramel
• Malty, roasted flavour RECIPE

 Sandwich bread with added malt
Weak Intense

• Spicy, coriander, vanilla, cumin, curry, mix of spices, 
ginger bread

• Spicy flavour RECIPE
 Sandwich bread made with small 

amounts of several spices
Weak Intense

• Tingling, tangy, pungent, chemical, preservative, 
metallic

• Pungent flavour RECIPE
 Sandwich bread with 0,5 % 

calcium propionate
Weak Intense

• Floury, wheat, uncooked, doughy
• Slightly flavoured, bland, plain, tasteless, cardboard, 

stale

• Wheat flavour RECIPE
 Under-yeasted sandwich bread 

(short fermentation)
Weak Intense

• Rye, honey
• Rye flavour RECIPE

 Sandwich bread made with rye flour
Weak Intense

• Yeasty, mushroom, earthy, musty, bready
• Yeast flavour RECIPE

 Over-yeasted sandwich bread 
(long fermentation)

Weak Intense

Expert
vocabulary

Consumer 
vocabulary

• Cereals, branny, wholemeal, oaty, corn
• Seeded, granary

• Cereal/bran flavour RECIPE
 Sandwich bread made with 

wholemeal flour 
Weak Intense

• Almond, walnut, nutty
• Almond flavour RECIPE

 Sandwich bread made with bitter 
almond extract

Weak Intense

• Dairy, buttery, brioche-like, rich
• Dairy/butter flavour RECIPE

 Sandwich bread made 
with 10 % butter

Weak Intense

• Sour, vinegar, tingling, tangy
• Acetic, vinegar flavour RECIPE

 Sandwich bread made with 
highly acetic sourdough

Weak Intense

• Frying oil, fatty, margarine
• Rancid, cheesy

• Fatty flavour RECIPE
 Sandwich bread made with 10 % 

margarine or shortening
Weak Intense

• Alcohol, wine
• Alcohol flavour RECIPE

 Slice of sandwich bread with 
a spray of ethanol

Weak Intense

• Yeasty, cheesy, fermentation
• Fermented flavour RECIPE

 Over-yeasted sandwich bread
Weak Intense

• Fruity, fermented fruit, prune, raisin
• Fruity flavour RECIPE

 Sandwich bread made with rye and 
added live rye sourdough

Weak Intense

Flavour - crumb
Each expert attribute is illustrated by a reference bread.

Expert
vocabulary

Consumer 
vocabulary
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• Goût noisette, noix
• Goût noisette RECETTE

 Pain de mie avec du pralin
Pas intense Intense

• Goût levain, vinaigre
• Goût levain RECETTE

 Pain de mie avec un levain 
lactique/acétique

Pas intense Intense

• Goût de cuisson, malté, torréfié, grillé, café, caramel
• Goût malté, torréfié RECETTE

 Pain de mie avec ajout de malt
Pas intense Intense

• Goût épicé, coriandre, vanille, cumin, curry, mix 
d’épices, pain d’épices

• Goût épicé RECETTE
 Pain de mie made avec une pincée 

de plusieurs épices
Pas intense Intense

• Goût piquant, chimique, conservateur, métallique
• Goût piquant RECETTE

 Pain de mie avec 0,5 % 
de propionate de calcium

Pas intense Intense

• Goût farine, froment, pas cuit, pâteux
• Sans goût, peu de goût, fade, nature, carton, vieux 

pain

• Goût froment RECETTE
 Pain de mie sous-levuré 

(fermentation courte)
Pas intense Intense

• Goût seigle, miel
• Goût seigle RECETTE

 Pain de mie avec farine de seigle
Pas intense Intense

• Goût levure, goût de pain champignon, terreux, moisi 
• Goût levure RECETTE

 Pain de mie sur-levuré 
(fermentation longue)

Pas intense Intense

Vocabulaire
Experts

Vocabulaire 
Consommateurs

• Goût céréales, son, pain complet, avoine, maïs
• Graines, mutli-céréales

• Goût céréales, son RECETTE
 Pain de mie avec 

de la farine complète  Pas intense Intense

• Goût amande, noix, noisette
• Goût amande RECETTE

 Pain de mie avec extrait 
d’amande amèrePas intense Intense

• Goût lacté, beurré, brioche, riche
• Goût lacté, beurré RECETTE

 Pain de mie avec 10 % de beurre
Pas intense Intense

• Goût acide, vinaigre, piquant
• Goût acétique, vinaigre RECETTE

 Pain de mie avec un levain 
très acétiquePas intense Intense

• Goût huile frit, matière grasse, margarine
• Goût rance, fromage

• Goût matière grasse RECETTE
 Pain de mie avec 10 % de margarine

Pas intense Intense

• Goût alcool, vin
• Goût alcool RECETTE

 Tranche de pain de mie avec 
un spray d’éthanol

Pas intense Intense

• Goût levure, fermentation, fromage
• Goût fermenté RECETTE

 Pain de mie sur-levuré
Pas intense Intense

• Goût fruité, fruit fermenté, prune, raisin
• Goût fruité RECETTE

 Pain de mie sur seigle avec 
ajout de levain vivant

Pas intense Intense

Goût - mie
Illustration de chaque descripteur Expert par un pain de référence.

Vocabulaire
Experts

Vocabulaire 
Consommateurs
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Green tea (macha) 
sandwich bread 

Taste
Illustration

Hazelnut &

Hazelnut &

Hazelnut &

cereal smell

cereal smell

cereal smell

cereal smellBuckwheat & 

Buckwheat & 

smoked aroma
smoked aroma

• Acidic taste

• Salty taste

• Sweet taste

• Spontaneous comments by experts

HIGHLY ACIDIC RECIPE
 Sandwich bread with a pH around 4

VERY SALTY RECIPE
 Sandwich bread made with 2.4 % salt

VERY SWEET RECIPE
 Sandwich bread made  

with 5 to 10 % sugar

• Sour, vinegary, tingling, strong after-taste, 
acidulous, tangy

• Bland, salty, savoury

• No sugar, sweet

• Bitter, taint, metallic
• Tasteful
• industrial, supermarket/mass consumer bread

Little/no sugar 

Slightly/non salty 

Slightly/non acidic

Very sweet

Very salty

Highly acidic

Taste - crumb
Expert
vocabulary

Consumer 
vocabulary

• Umami taste
VERY UMAMI RECIPE

 Sandwich bread made with 0,15 % 
sodium monoglutamate

• Sweet/salty
Slightly/
non-umami

Very umami

Process
Type of mixer Spiral Oblique axis

Mixing 4 min slow speed  
+ 5 min fast speed

5 min slow speed  
+ 12 min fast speed

Dough temperature 24°C +/-1°C

Bulk fermentation 10 min

Dividing 200 g x 2

Shaping* 2 doughs together

Final proofing ~ 90 min at 28°C

Baking ~ 25 min at 210°C

* for the shaping: put a dough without the tea with a dough containing the tea, twist and put in the tin.

Formula
High protein bread flour 2 000 g 100 %

Living liquid sourdough 100 g 5 %

Fresh yeast (high sugar dough) 50 g 2,5 %

Green tea (macha) in powder * 30 g 1,5 %

Sugar 200 g  10 %

Water 1 120 g to 1 300 g  56 % to 65 %

Butter 200 g 10 %

Salt 40 g 2 %

Standard bread improver

TOTAL DOUGH 3 740 g to 3 920 g

* remove half of the dough at the end of the mixing and add the 30 g of green tea (macha) powder to 
the rest of the dough and mix until uniform.
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Pain de mie 
au thé vert 

Goût
Illustration

• Saveur acide

• Saveur salée

• Saveur sucrée

• Commentaires spontanés des experts

RECETTE TRÈS ACIDE
 Pain de mie avec un pH de 4

RECETTE TRÈS SALÉE
 Pain de mie avec 2.4 % de sel

RECETTE TRÈS SUCRÉE
 Pain de mie avec 5 à 10 % de sucre

• Acide, vinaigre, piquant, fort arrière-goût, acidulé

• Fade, salé, savoureux

• Sans sucre, sucré

• Fade, amer, métallique
• Aromatique

Peu/pas sucrée

Peu/pas salée 

Peu/pas acide

Très sucrée

Très salée

Très acide

Saveur - mie
Vocabulaire
Experts

Vocabulaire 
Consommateurs

• Saveur umami
RECETTE TRÈS UMAMI
 Pain de mie avec 0.15 % 
de monosodium glutamate

• Sucré/salé
Peu/pas umami Très umami

Diagramme
Type de pétrin Spiral Axe oblique

Pétrissage 4 min vitesse lente  
+ 5 min vitesse rapide

5 min vitesse lente  
+ 12 min vitesse rapide

Température de la pâte 24°C +/-1°C

Pointage 10 min

Division 200 g x 2

Façonnage* 2 pâtons ensemble ou quenelles

Apprêt ~ 90 min à 28°C

Cuisson ~ 25 min à 210°C

* pour le façonnage : mettre un morceau de pâte sans thé avec un morceau de pâte avec thé, 
torsader et mettre dans le moule.

Formule
Farine Gruau 2 000 g 100 %

Levain vivant liquide 100 g 5 %

Levure fraîche (pâte sucrée) 50 g 2,5 %

Thé vert en poudre * 30 g 1,5 %

Sucre 200 g  10 %

Eau 1 120 g à 1 300 g  56 % à 65 %

Beurre 200 g 10 %

Sel 40 g 2 %

Améliorant standard

TOTAL PÂTE 3 740 g à 3 920 g

* prélever la moitié de la pâte en fin de pétrissage, ajouter les 30 grs de thé et pétrir jusqu’à bonne 
dissolution du thé.

Arôme noisette

Arôme noisette
& céréales

& céréales

& céréales

Odeur sarrasin

Odeur sarrasin

& fumé
& fumé

& fumé
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ensures that the texture is significantly softer. Also, we designed a 
more buttery flavour and a sweeter taste: it was a great success and 
the product is still working well. 

Actually, President Bakery’s core product is a sliced bread. However, 
we try to match our products to consumers’ lifestyle and give them 
more value-added products. Recent trend is “convenience” and 
“health”.

For the convenience concept, we try to improve our sliced bread 
which is served with large portion size, by launching more and more 
single portion products. This innovative product was first launched 
around 15 years ago. We managed to produce industrially packaged 
single slice bread topped with different toppings… This new product 
matched Thai consumer habit! This product is still a success and we 
have developed new toppings. The most famous is the kaya custard 
one, and our latest product is corn milk flavoured. The success of this 
product could be due to the taste and the healthy image of corn milk. 

For the health trend, we develop all kinds of whole wheat and grain 
breads. The most recent products are Royal Whole Wheat and Royal 
12-Grains, especially for consumers concerned by their health.

In food, the key driver is being “delicious.” Sensory analysis 
helps both determining the definition of a “delicious product” 
for consumers as well as integrating the parameters in the 
development of a good quality or premium product.

Therefore, sensory analysis is not only a guideline but also a 
fundamental step of the development process. ”

Hemaka
NIYOMNAITHAM   

President Bakery 
Sensory Team,  

Thaïland

This interview was 
completed with the 

support of Mr. Apichart 
Thammanomai, Managing 

director and Ms. Panida 
Prayottaweekij, Director 

and Senior Production 
Manager.

“ A sandwich bread is a bread 
for making a sandwich! 2 slices 
of bread with a filling like ham & 
mayonnaise, ketchup with either 
cheese or margarine and jam.

Regarding the sandwich bread 
shape, in Thailand, an open top 
bread style is not a traditional 
sandwich type. The traditional 
style can be either triangle 

or square shaped. It can also be whole wheat bread, or grains. 
Appearance is important, but the most important of all is that the 
texture has to be soft.

Regarding the flavours, Thai people like milky and buttery 
flavoured products, with strong buttery smell and sweet taste! 

Thaï people are not familiar with sour taste in bakery products.

The shelf life is around 7 days, so that the use of preservative is 
required, especially because of hot/moist weather in Thailand. 
Hopefully, sensory analysis will provide a direction to avoid or reduce 
the use of chemical preservative.

Let me tell you a success story to illustrate this: around 3 years ago, 
we worked on the development of a new product; the objective was 
to match the sensory expectations of the Thai customers: very soft 
product and butter/margarine flavour. In the end, we launched the 
Royal bread: the product is 2 cm thick, with an open top shape, which 

Shared experiences
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consommateurs : un pain très moelleux, avec des notes beurrées/
margarine. Nous avons finalement mis au point et lancé le Royal 
bread : il s’agit d’un pain réalisé dans un moule ouvert, avec des 
tranches de 2 centimètres d’épaisseur, ce qui garantit une texture 
significativement plus moelleuse. Nous avons également augmenté 
la dose de sucre et la quantité de margarine : grâce à ces innovations 
sensorielles, ce produit connaît un beau succès depuis son lancement !

Le produit phare chez President Bakery reste le pain de mie tranché. 
Sur ce segment, tous nos développements ont pour objectif de 
correspondre au mieux aux habitudes de consommation de nos 
clients. Parmi les nouvelles tendances identifiées, on retrouve la 
« praticité » et la « santé ».
Pour le premier axe « praticité », on propose de plus en plus nos 
produits en portions réduites ou individuelles. Nous avons commencé 
à développer ce concept il y a 15 ans, lorsque nous avons réussi à 
produire industriellement et à vendre des tranches individuelles 
de pain de mie garnies avec différents toppings. Ce produit est en 
parfaite adéquation avec les attentes de nos clients ! Le parfum le 
plus populaire est la crème de kaya, et notre innovation la plus 
récente est un arôme « lait de maïs ».

Pour l’axe « santé », nous avons lancé beaucoup de pains sur base de 
farine complète ou enrichis en graines. Nous avons lancé récemment 
les Royal Whole Wheat et Royal 12-Grains.

Pour tous les produits alimentaires, un des mots clés est 
l’« excellence» ! L’analyse sensorielle nous aide à définir les critères 
d’excellence pour le consommateur et permet d’intégrer les 
paramètres  de fabrication  pour atteindre le produit fini idéal.

En fait, nous considérons l’analyse sensorielle comme une 
étape incontournable du processus de développement, est pas 
seulement comme un simple outil de comparaison. ”

Hemaka
NIYOMNAITHAM   

President Bakery, 
Service Sensoriel, 

Thaïlande

Cette interview a été 
réalisée avec l’accord de M. 

Apichart Thammanomai, 
Directeur Général, 
et de Mme  Panida 

Prayottaweekij, Directrice et 
Responsable de Production 

Senior.

“ Pour nous, un pain de mie est 
d’abord un pain destiné à faire 
un sandwich : deux tranches 
de pain, avec du jambon et de 
la mayonnaise, du ketchup ou 
du fromage, ou encore de la 
margarine et de la confiture.

En Thaïlande, le pain de mie 
classique est de forme carrée 
(les tranches pouvant ensuite 

être coupées en triangle), on trouve peu de pains de mie réalisés 
en « moule ouvert ». 

On trouve pas mal de pains complets, ou de pains à graines. 
L’aspect compte, bien sûr, mais le plus important est la texture du 
pain, qui doit être moelleuse! 

Les Thaïlandais aiment les produits aux arômes intenses de beurre, 
ou de lait, et ils apprécient les pains sucrés ! En revanche, la saveur 
acide n’est pas quelque chose de familier ici.

Nos pains de mie doivent se conserver 7 jours, et, compte tenu de 
l’humidité et de la chaleur qui caractérisent notre climat, nous 
devons donc ajouter des conservateurs aux recettes. Nous avons 
recours à l’analyse sensorielle en particulier pour nous donner des 
axes d’optimisation de l’utilisation de ces conservateurs (réduction 
de dose…).

Pour vous donner un exemple, il y a 3 ans, nous avons développé un 
nouveau produit, en essayant d’être en phase avec les attentes des 

Partage d’expérience
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Renowned for its sensory expertise, Lesaffre has developed a specific glossary of sensory attributes 
adapted for sandwich bread, with the help of U.S. Wheat Associates. This tool is used to combine two 
approaches: the more subjective consumers approach and the more objective angle from the experts.

Browse this booklet, sample and enjoy!
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“LE PAIN“  
in words
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Already published :  
“Le pain” in words, to describe crusty bread.

L E X I Q U E  S E N S O R I E L 
D E S  PA I N S  D E  M I E

Reconnu pour son expertise sensorielle, Lesaffre a développé un lexique de descripteurs sensoriels 
adapté aux pains de mie, avec l’aide d’U.S. Wheat Associates. Cet outil permet de mettre en relation 
deux approches : celle des consommateurs, plus subjective, et celle des experts, plus objective.

Bonne dégustation !
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Déjà publié :  
Le pain mot à mot, pour décrire les pains à croûte.
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