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|dentification des melanges varietaux

Mise en culture identification

Terroir classification Mélange blés Farine Levain
GS (35) Mélange Ancien GSMA F1 L1
LA (35) Mélange Moderne LAMM F2 L2
FM (49) Mélange Ancien FMMA F3 L3
GS (35) | Mélange Moderne GSMM F4 L4
LA (35) Mélange Ancien LAMA F5 L5
LM (53) | Mélange Moderne LMMM F6 L6
MA Mélanges population (Variétés Redon, Bladette, Saint Priest)

MM Chevalier-Renan-Pirénéo (GS et LA), mélange moderne population (LM)




Classification des proteines du blé

Proteines de Ila farine

(15 & 20 %)

Protéines cytoplasmiques

Protéines de reserve
(80 a 85%)

albumines

globulines

Gliadines Gluténines
(30 a 40%) (40 a 50%)

Protéines monomériques protéines agrégées
(PM =25 a 75 000) (PM > 100 000)

Prolamines KCORCUECIMES  Glutélines

pauvres en soufre — riches en
y - gliadines soufre

Prolamines
riches en soufre (Feillet, 2000)



Les proteines des melanges variétaux

Résulta’ts Résultats chromatographique HPLC sur Farine
sur blé
mélanges| Protéines/ Protéines/ % % Rapport
variétaux |/mat seche mat seéche | Gliadines |Gluténines| Glut/Glia
GSMA 11,3 Farine 1 9,97 43,2 38,8 0,90
LAMM 10,2 Farine 2 8,38 40,3 41,3 1,02
FMMA 12,0 Farine 3
GSMM 10,7 Farine 4 8,12 40,1 41 1,02
LAMA 12,0 Farine 5 9,91 43,6 38,9 0,89
LMMM 12,0 Farine 6




Methodes retenues pour
caracteriser le gluten

Extraction manuelle du gluten pour
déterminer le % de gluten Humide Mixolab
GH (proportion exprimée par rapport
a la farine)

(tres difficile avec le Glutomatic pour
des farines riches en fibres)

Mesure de la |
resistance d’'une pate .. i
liee au gluten

Centrifugeuse du Glutomatic
pour la détermination du
Gluten Index GI (proportion o

C2 Couple de résistance

de gluten qui ne passe au avant gélatinisation de
travers du filtre de 600 um) pamidgn
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Caractéeristiques physico-chimiques du
gluten extrait et en pate

Dosagg du gluten par Mixolab
_ - ] extraction manuelle et Chobi
identification | Melange | centrifugation au glutomatic opin
échantillons Variétal
Gluten Gluten Index | couple C2
Humide (%) (%) (N.m)
Farine 1 GSMA 26,0 44 0,32
Farine 2 LAMM 20,0 89 0,48
Farine 3 FMMA 29,3 39 0,36
Farine 4 GSMM 18,7 87 0,38
Farine 5 LAMA 28,4 62 0,31
Farine 6 LMMM 25,5 64 0,51
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Les relations protéines/durete des

melanges variétaux

- Connaissances : la dureté est un facteur génetique qui est
impacteé par la qualité et la quantité des proteines de
reserve a l'interface avec les granules d’amidon. Elle

s’exprime par les qualificatifs « Soft » & « Hard »

- La theorie la plus répandue évoque la présence de la
puroindoline A et B qui augmente le caractere friable
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Structure de I'aloumen du grain

- enveloppes du fruit

renveloppes de la graine

| Vue microscopique de la partie

périphérique du grain de blé (barre =50

- grains d’amidon—"

- albumen amylacé N )

- At — : 4
protemes W,

R 2w

Vue microscopique de I'albumen

- Déstructuration plus facile entre
les grains d’amidon lorsque
I'albumen est peu résistant :.

- Déstructuration plus difficile

lorsque I'albumen est résistant et
zones de fractures possibles dans
le grain d"amidon {amidons

endommagés),




Caractéristiques dimensionnelles des
farines apres moutures

extrac’;.*)180 Hm Granulométrie laser sur farine < 180 um **
Farines Diameétre
g moyenen | d(0.1) d (0.5) d (0.9)
volume
i 6,24 564 7,9 352 134,3
2 5,29 68,0 i1 7 53.3 146,9
3 5,38 54,6 8,0 34,2 130,7
4 5,57 60,6 10,2 42,6 137,6
5 6 58,0 8,2 37,1 138,0
6 3,94 66,5 12,0 49,9 145,9

* Broyage sur moulin a café manuel de 25 g £ 0,1 g de blé
** diameétre (d) en dessous duquel se situe 10%, 50 % et 90 % du volume des particules
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Profils granulométriques des mélanges de

variétés modernes et anciennes

Distribution granulometriquedes particules
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Relations entre granulométrie des farines

et amidons endommages
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Synthese des hydratations a I'essai de
panification (valeurs en % par rapport de la farine)

Bl B2 B3 B4 moyennes
Farine 1 | GSMA 58 59 60 60 59,3
Farine 2 | LAMM 60 64 64 63 62,8
Farine 3| FMMA 58 59 61 59 59,3
Farine4 | GSMM 62 64 66 64 64,0
Farine 5| LAMA 58 60 63 60 60,3
Farine 6 | LMMM 65 68 70 67 67,5
moyennes 60,2 62,3 64,0 62,2




De la farine a une pate structuree
par le gluten

Liaison Hgﬁ
lanigue ’ﬁg h;adif:gnéne

Le gluten : association complexe et > .

variable de protéines en milieu
hydrate, par des :

Effet
 hydrophobe

Font
g disulfure

- Liaisons ioniques, certains atomes sont charges
électriquement + et — (liaisons avec les élements chargés
comme le sel, les acides...)

- Liaisons d’oxydation entre molécules de cystéine (liaisons a
forte énergie)



Influence des levains sur I'élasticité des
pates au pétrissage
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Influence des levains sur la tenue des

pates en fin d’apprét
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Evolution des protéines en cours de panification
Meéthodologie d'analyse des proteines en HPLC

1. Préparation :

La solubilisation ,sonication et centrifugation permettent de séparer les protéines en
fonction de leurs poids moléculaires par dissociation des liaisons inter-chaines a faible
énergie (polaire, interactions hydrophobes, ioniques), excepté les liaisons inter-chaines
covalentes.

Suite a ces opérations : on distingue une Fraction Soluble (FS) et Insoluble (Fl)
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Evolution des Fractions Insolubles (FI) de
des farines au pain pour le boulanger 2
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Evolutions des fractions solubles dans la
pate panifiee B4LA
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Principales conclusions sur les mesures
en HPLC des FS et FlI

- Des farines modernes et anciennes bien distinctes
- Peu de différence au sein des modernes ou des anciennes
- Dépolymérisation significative de la farine aux levains

- Dépolymeérisation significative au pétrissage surtout pour les
variétés modernes

- Un comportement au pétrissage plus déependant de la farine
gue du levain

- Tendance a la repolymérisation du pointage a l'apprét,
phénomene qui peut étre associé a I'oxydation des protéines

- Tres forte repolymérisation en cours de cuisson liée a la
dénaturation et a la coagulation des protéines



EOHC‘USIOHS genera‘es

- Les variéetés choisies pour les melanges anciens et modernes
permettent de bien les distinguer sur les aspects qualitatifs et
quantitatifs des protéines et du gluten et sur le facteur de dureté
en lien avec le taux d'amidons endommageés et la granulométrie
des farines (conforme aux différences souvent observees)

- Nécessite de différencier, I'état de la structure, des protéines, du
gluten et de la pate au cours de la panification

- L'effet des levains semble plus apparent sur les pates en
panification que sur les fractions protéiques mesuréees en HPLC

- Lhypothese d'un effet d’hydrolyse par les levains en panification
n'est pas démontrée par la méthode HPLC



