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Les analyses enzymatiques : le temps de chute de
Hagberg

. Détermine le niveau
d’activite alpha-amylasique,
qui peut devenir excessive
par suite de la présence de
grains germes ou en voie de
germination.

Temps que met un stylet a
atteindre le fond d’un tube
contenant un mélange de
mouture et d’eau, immerge
dans un bain bouillant.
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Temps de chute de Hagberg (secondes)
en fonction des vatiétés
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Temps dechute de Hagberg en fonction du lieu de
culture

A W
N

| | I | I I | I ! I I ! I | I I I I I I I ! I I I I I I I I I I I I I I 1

DHDHDHDHDHDH FMRAVEAVEAFAM A FVRBVRBVEBVIBBVABI B GSGSGSGS GSGS  JPAPAPAPAPAPC  PTPTPT




Teneur en Gluten humlde et Gluten Index
Extraction mécanique : ISO 17495 ou gluten index (ICC 155)

Extraction mécanique au

! ' Séchage
Glutomatic Centrifugation

Gluten humide : quantité de gluten obtenu par malaxage mécanique d’un
melange de mouture et eau puis lavage du mélange avec une solution d’eau
salee

Gluten Index : tamisage forcé par centrifugation du gluten au travers d’une
filiere de 600 um

Echelle de 1 a 100, GI ¢levé lorsque la fraction gluténine est élevée, GI faible

lorsque la fraction gliadine est ¢levée
Pour la panification, GH ~ 24-27%, GI ~ 80-90 %
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Protéines et Gluten humide en fonction des variétés
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Gluten Index en fonction de la var
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Absortion d'eau (%) au farinographe en
fonction de la variéteé
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Stabilité (s) de la courbe au farinographe en

fonction de la variété
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Affaiblissement (ur)de la courbe au
farinographe (10 min) en fonction de la var
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Analyse des parametres farinographiques
en fonction d’une utilisation
en panification francgaise

Hydratation (%) Stabilité Affaiblissement
(mln) (UB ou UF)

Insuffisant >100
Moyen 50-55 2-4 50-100
Bon 55-60 4-10 20-50

Tres bon >6() >10 <20



Hydratation des pates par les expérimentateurs boulangers
(en % par rapport a la farine)
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Hydratations comparées des pates

Hydratation en %

el 55205 houlanger |
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ssais de panification experlmentateurs boulangers

Notes de résistance élastique au
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note d'élasticité
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Comparaison élasticité pétrissage
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Essais de pani

fication exp

erimentateurs boulangers
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Relachement a l'apprét

Relachement a la mise au four

Notes de relachement
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Essais de panification expérimentateurs boulangers

Notes de pate en fonction du lieu de culture
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Essais de panification expérimentateurs INRA

Elasticité au pétrissage
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Comparaison Notes de pates

12,0

10,0 I -

g Q

g 80 T9p 9,0
«T
% 6 0 71 77 -7:6
g ' /.0 —4—moy Expérimentateurs
< 9 - moyenne INRA

2,0

0,0 T T T 1

DH GS JPC FM

expérimentateursagro

Les ¢évaluations qualitatives donnent des tendances voisines




emd Volume des pains : essais INRA
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Principales conclusions

L’évaluation qualitative des farines en panification par les
experimentateurs boulangers en cohérence avec les résultats de
I’INRA permet de conclure sur la capacité des professionnels a
caracteriser et a eévaluer la qualite et donc d’apporter des réponses
a la valeur technologique des blés anciens

La variété Sixt sur Aff et le groupe variétal Mélange se distingue du
bl¢ Renan a la fois sur le niveau de dureté, le comportement a la
mouture, I’hydratation et la résistance ¢lastique des pates

L’influence du terroir sur les résultats en panification a ¢té démontrée

a la fois chez les expérimentateurs et dans le cadre des essais
INRA

S1 la varieté Sixt sur Aff présente plus de défaut dans le travail de la
pate, elle a des capacités de développement au four superieures
au deux autres blés

La deuxieme ¢étape de valorisation de ces blés avec des diagrammes
de nanification adantés reste a faire



