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ANNEXES

ANNEXE 8

Méthodes d’analyse des blés
et de la qualité des farines

Dureté
La méthode NIR (infrarouge) calibrée sur les blés US donne un indice
et une classe:

Classes Indices Types
Trés dur 100
Dur 75 type Hard
Moyennement dur

Moyennement mou
Mou 25 type Soft
Trés mou

Indice de sédimentation Zélény

Cet indice détermine la quantité et la qualité des protéines. Le blé moulu
est mis en suspension dans une éprouvette graduée avec de I'acide lactique
et de l'isopropanol. Du bleu de bromothymol est ajouté comme indicateur
coloré. L'ensemble est agit¢ deux fois cinq minutes. Apres un repos de
cing minutes, la hauteur du dépot est mesurée. Les protéines et le gluten
gonflent dans le réactif. Une hauteur minimale de 22 mL est retenue pour
une qualité protéique suffisante en panification.

Alvéogramme de Chopin

pression surface ou travail
maximum de déformation
P Po W

A
Y

longueur L ou gonflement G

|:| pate W = force boulangére Lou G= extensibilité
P = tenacité Po/P = Ie = indice d'élasticité
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Quelques exemples de résultats :

—blé de force : W > 350 (taux protéique > 14%);

—Dblé panifiable: W > 170 et P/L < 0,7 (taux protéique de 11,52 12,5 %) ;
—blé biscuitier: W < 150 et 0,3 < P/L < 0,5 (taux protéique < 11%).

Gluten Index
Le principe de cette méthode est de mesurer la quantité de gluten rete-
nue sur une grille perforée apres centrifugation.
gluten retenu
GI = Gluten index (%) =
gluten total
On considere le gluten pour I'interprétation :
— ¢lastique si GI proche de 100;
— équilibré si GI de 60 a 80;
— extensible si GI < 50.

Chromatogramme protéique type «profiblé»®
Les pics chromatographiques donnent dans I'ordre de migration les taux
de gluténines, gliadines et protéines solubles.

Couleur de la farine

On obtient un indice de couleur (éclat) en utilisant un colorimetre a farine
de la série IV de la marque Satake UK conformément a la méthode n°007/4
du Flour Testing Panel de la Flour and Baking Research Association
(1991). Les résultats sont normalisés selon I'échelle internationale Satake:
plus le chiffre est bas, plus la farine a de I’éclat.

Teneur en cendres

Les échantillons sont incinérés pendant la nuit dans un four a moufle
a 600 °C.

Tests de panification

Plusieurs méthodes sont reconnues comme par exemple :

—la méthode CNERTA : un paton est réalis¢ sans additif et subit un poin-
tage long de 1h, un faconnage manuel, un apprét de 1h45. Une note
de panification sur une ¢échelle de 0 a 300 est donnée et rapportée au
taux protéique. La méthode est comparative par rapport a un témoin;;

—la méthode BIPEA issue de la norme NF V03-716: le paton est réalisé
avec 20 ppm d’acide ascorbique, avec un pointage court de 20 min, un
faconnage mécanique et un apprét de 2 h. L’appréciation utilise une

grille sans témoin.
Source principale : Arvalis
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