La farine 2é par

« Classifications des farines de blé »
« Dosages et tests » -
« Une autre farine »

i

Les objectifs a atteindre

= Expliquer la différence de composition entre deux types de fari '

= Citer l'intérét d'une des analyses (le taux de cendres, le Pékar, |ateneur e
test de panification).

= Expliquer les différences entre une farine de seigle et une farin
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Fiche d'observation

D’aprés votre expérience et au terme de la lecture de cette legon
ainsi qu’a l'aide de votre smartphone (flashcode ci-contre),
répondez aux questions suivantes :

1a) Qu’indique le taux d’extraction ?

........................................................................................................................

........................................................................................................................

........................................................................................................................

........................................................................................................................

........................................................................................................................

........................................................................................................................
........................................................................................................................
........................................................................................................................

........................................................................................................................
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Le taux d’extraction, le taux de blutage

= Le taux d’extraction est le pourcentage que représente la quantité de farine obtenue par
la mouture de 100 kg de blé sale.

En moyenne, avec 100 kg de blé on obtient 75 kg de farine, le taux d’extraction est donc
de 75%.

Remarque :

Plus le taux d’extraction est bas, plus la farine est blanche, a contrario plus le taux est élevé,
plus la farine est brune (beaucoup de son). En effet la farine la plus blanche est extraite
essentiellement avec la partie centrale (amande) du grain de blé.

= Le taux de blutage, 23% environ, a l'inverse du taux d’extraction, exprime la quantité
d’issues (enveloppes du grain de blé) extraites de 100 kg de blé sale mis en ceuvre.

= |y a environ 2% de perte qui représentées par les impuretés (nettoyage du blé).
Le schéma (a compléter) ci-dessous permet d’observer le cheminement :

2 1 0
Taux d’extraction ..........% Taux de blutage.......%
ill‘l-'....-.'-..-.--..-.'J.' Pel'te %
<O i T BT e R T T
“'.“I‘ l"l.,l‘.. PR LLL) ",
““.- L] F ] “t..... “..t‘ '.‘- ',!.“
gt arine ‘e, " Enveloppes *. *.1
&% = 0'

4 100 kg de blé sale »

Classifications des farines de blé «le T »
La meunerie est trés réglementée :

Important : le taux de cendres (matiéres minérales contenues dans les enveloppes du blé)
détermine les types de farine suivants (voir le dosage du taux de cendres) :

Type ....... ; type ....... ; type ....... PR . TP s S HYPB s

Types de Teneur en Aspect de toux dexpraction
farine cendres la farine TYPE 48 7
T45 <0,50% T . i
i 080
. Blanches
i 0,50 a 0,60% el
65 0,62 4 0,75% S b
080 |« 4 120
g 0,75 4 0,90% —_— Sl
T110 | 1,0021,20% Ty ) e w : | ..
' ]
Y A L
T >140% | Compléte | | A "
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Dosages et tests
Le dosage du taux de cendres

Objectif :
O Permettre de connaitre le pourcentage de matiéres minérales afin d'établir le type de la
farine.

Mode opératoire :

Les matiéres minérales sont principalement

contenues dans les enveloppes du grain de blé. Pericarpe 8 a 10%

En effet, plus on extrait de farine, plus le taux Assise protéique
d’extraction est élevé et plus elle contient de 142%
fragments  provenant principalement des

enveloppes du blé. Elle contient par conséquent

plus de matieéres minérales. Amande farineuse
0,320,4%

On insere 5 grammes de farine (taux d’humidité 15,5%) préalablement pesée dans une
coupelle en nickel placée dans un four dont la température avoisine les 900°C.

Les matiéres organiques sont brllées et seules les matiéres minérales subsistent sous
forme de cendres.

Aprés refroidissement, la coupelle est a nouveau pesée, le poids résiduel de cendres
détermine le type de farine.

Attention ! Il faut savoir que le taux de cendres MS = matiére séche

d’'une farine est toujours exprime sur matiere | Earine brute - taux d’humidité = MS
séche dou la neécessité de connaitre au o

préalable la teneur en eau de la farine analysée. SORSe)San

Taux de cendres (matiéres minérales) =
Taux de cendres des différents
Types de farines Poids de cendres x 100

Matiére séche (MS)

Q @ . Exemple :
Type 59 ,0,0639x100=1,49% donc T150
7 4,225
. Autre exemple a compléter :

A O
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Le dosage d’humidité d’une farine (la teneur en eau)

Objectif :

O Connaitre le pourcentage d’humidite d'une farine (elle ne doit pas dépasser 16%) afin qu’elle
se conserve.

Mode opératoire :

Placer 5 grammes de farine dans une étuve a 130°C pendant 1 heure 30 minutes. Peser la
farine aprés refroidissement.
L’évaporation de I'eau détermine le pourcentage d’humidité contenue dans la farine.

Exemple : 5 g (farine brute) - 4,25 g (farine apres évaporation) = 0,75 g x 100 = 15%
5

Autre exemple a compléter :

Le procédé « Pékar »

Objectif :
O Permet de contréler la pureté d’'une farine (blancheur).

[l existe deux procédés : le « Pékar sec », plus rapide mais avec une lecture de I'analyse
moins precise et le « Pékar humide » nettement plus lisible a I'ceil nu (voir ci-dessous).

Mode opératoire : Pékar sec

Disposer plusieurs petits tas de farine sur une
planchette puis les aplatir au moyen d’'un
ustensile lisse et plat (Pékar sec).

Cette planchette est ensuite baignée
délicatement dans de I'eau puis déposée a lair
libre de maniere a laisser sécher les échantillons
(Pékar humide).

Le test de panification

Afin de tester leur produit, certains grands moulins confectionnent leur propre pain, a l'aide
de leur farine préte a étre livrée.

Objectif :

O Permet de s’assurer d’une fagon globale de la valeur boulangére d’un lot de blés ou d’une
farine. \
O Rechercher une formulation optimisée (additifs ou autre ingrédient) pour un processus de |
fabrication.

En effet, les tests de panification permettent de détecter d’éventuels défauts ou faiblesses,
pouvant étre corrigés par le meunier ou le boulanger.
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Une autre farine

. . Images « le petit Larousse »
La farine de seigle

= La farine de seigle est une farine provenant de la
mouture du grain de seigle contenant au maximum 5%
de mouture de graines étrangeres.

= Le seigle, apres le blé, est la céréale la plus utilisée
en panification.

= La pate a pain de seigle, a l'inverse du bié, ne forme
pas de réseau glutineux pendant le pétrissage, ainsi la
farine de seigle est rarement utilisée seule (ajout de farine
de blé).

= Les protéines du seigle donnent une péte plus
collante que celle du blé.

= Les différents types de farine de seigle :
Types : 70 ; 85; 130 ; 170.

Utilisations :
= Le pain d’épices, certains biscuits...
= Cette farine est utilisée pour la fabrication des pains suivants :

OrPaink i, M8 RIZE Tl L e (contient au minimum 66% de farine de seigle).
OPain ....ccooviiiiiie (contient 50% de farine de seigle et de ble).

Q Paineeseemay ssmmepsdsrimmes (contient au minimum 10% de farine de seigle).
OPain....ccccoooiiiiiiii (contient généralement 5 a 20% de farine de seigle).

= La farine de seigle aide a la réalisation de certains pliages et fagconnages (exemples : pain
fendu ; 'auvergnat, la tabatiére, le volcan...)
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Rappel des objectifs |

1- Expliquer la différence de composition entre deux types de farine de blé.

A savoir :

S EAA B S I B E B ES RS E4E B AR R RS FS A E R R R E R R B AR PR B R P P H B AR N R R DR RS R R NE R NN RN RN R EAE A RS R EE S EA R KBRS S B R B R R kR
BE AR E AR E S B B A R B S E B R B A A R R B E E R R R RS R RWE RS R R RN SRR R W R AR N AR NN N R R R R EE R NS R R R AR W kR R E R FE B R F R B Eh RS B R e
Bh o a R a kR AR R R R B R RS R SR RN R R RS R R R N RPN R R R R N TR R R R TR R R W R R N R EE 8RR R B S E BB R BB AR A R R R e R R R R R

R R R T R R R N N R R

2- Citer I'intérét des analyses suivantes :

Letanx deiCOndIas 1 as st s s s R A o S S S T S
Le procédé « Pékar » : .......... O A S A et e s o e
La teNeur €N al ; i by s i s el e i s e R s e

Le test de panification | wessssisismims o i s dsiiis it bt ST s s s

Ae e B A Rd phd BB AR R EE B RA R Ed R EA R EA R ET R REE AR R ERE AR RN A mEaEEa s bEa R d AR e R R CR RN R T R T N I T B T T S T O O T A T (e (e =g R Sy

3- Expliquer les différences entre une farine de seigle et une farine de blé.

D R e T S T R T S e P P
R R R R R R R R R N R N RN R R R R R L T T T o e
L R R R R R R R R R R R RN T SR R

B4R BB SR B S S BB S B SR E R B4R B AR B AR B B R B R B A BB B S EAE B S B E e Rk B R A bR R R AR R A Ed S R I Ed Ed B E R R R R R R R AR R LR R RS R R BB
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1) Qui suis-je ? (Entourez la bonne réponse)

= Mon procédé consiste a disposer plusieurs petits tas de farine sur une planchette et de
les aplatir au moyen d’un ustensile lisse et plat, je suis :

Le procédé Pékar ; la teneur en eau ; le taux de cendres ; le test de panification.

= Mon analyse consiste a placer 5 grammes de farine dans une étuve a 130°C pendant
1heure 30 minutes. La farine, aprés refroidissement, est pesée, je suis :

Le procédé Pékar ; la teneur en eau ; le taux de cendres ; le test de panification.
= Ma technique consiste a incinérer 5 grammes de farine préalablement pesée dans une
coupelle en nickel placée dans un four dont la température avoisine les 900°C, je suis :

Le procédé Pékar ; la teneur en eau ; le taux de cendres ; le test de panification.
= Ma méthode consiste a confectionner une pate a pain a l'aide d'une farine préte a étre
livrée, je suis :

Le procédé Pékar ; la teneur en eau ; le taux de cendres ; le test de panification.

2) ldentifiez puis reliez par des fléches les objectifs aux analyses correspondantes.

Permet de connaitre le pourcentage de

matieres minérales afin d’établir le type [J Le taux de cendres
de la farine........... e T n)

Permet de s'assurer d'une fagon (J Le dosage d’humidité
globale de la valeur boulangere d’un lot

de blésou d’'une farine....................... a

0 Le procédé Pékar
Permet de déterminer le pourcentage
d’humidité d’'une farine...................... 1

3 Le test de panification
Permet de contrbler la pureté d'une
L T P e g SR A e 0

104



3) Reformulez et écrivez, a I'aide des expressions suivantes que vous aurez pris le |
soin de classer auparavant, les différences entre une farine de seigle et une farine de

blé.

de réseau glutineux pendant le pétrissage.
T45, T55, T65, T80, T110, T150.

La pate a pain de seigle,

La farine de blé :

T70, T85, T130, T170.

Ainsi, la farine de seigle

a l'inverse du blé, ne forme pas

La farine de seigle :

est rarement utilisée seule.

La farine est classée suivant son taux de cendres :

BAE B A E A A B RS R R P AR AR A B A R T P R R AR N AR N R R R R R R R

e P B P

B R B T I TR B T S S SRR S R R A S AR A

I R R R IR I S R R R T R R A R R I A I R T

R T BT I T T e i e R I S R T I R

R T I I A T oY

R I I R A A A

B R R R R EE R N

B EAA B RS R PR AR E Rt R R E R R A BN N R N RN R

D A R R R N R R R A RN S I

O T R R SR R R R R R ) 48 S B AR AR B R AR A RSB SRR R PR RN E YRR R R LR R R NA N e R A Famaad b b

R R R R T A N A RN N NN ] R R e A P S N RE R e IR R

4) Mettre une croix dans la case correspondante.

[ VRAI | [FAUX]

La farine de T45 est plus blanche que celle de T150.

Le taux de cendres détermine le type de la farine.

enveloppes du grain de blé ou de seigle.

Les matieres minérales sont essentiellement contenues dans les

Plus le type de farine est élevé et plus la farine est blanche.
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1- Citez I'intérét ou I'objectif des analyses de farine ci-dessous. (....../ 6 points)

O Letauxdecendres: .....cocovvvvviivannn. e i A A e e L s i

BA P BB AR B R R e BB B BN AR E A R R E AR RAE R RN EEE S N AR R RN R R E S R EEE RN A RS R EA R EERA RN BB iarm b wmar

O Letaux A humidite & s e s s S s et fwiet b s s s ios s e b s

......................................................... D R R R R e I R T T R R R R RN R N

O Le procede PeKar . .. ucusrssmmmmsssmssme sz spmmamme s sy

A EE BB S BB R B B4 A B SRS B R E ESEEAE R R R EAE EA KRS B S B S ES AL R R R RN E R R R RN RN AT TR R ETEPTEIYECTEEARTA R RAR R OA Y

O Lertest dapanification & ismaiimmmiimeismem s i e s A e e

e S S T I R T N T T R R R N RN TR R

2- Expliquez la différence de composition entre une farine de T55 et celle de T150.
(...... 2 points)

..................................................................... D T B R R R ]

3- Expliquez deux principales différences entre une farine de seigle et une farine de
blé. (....../ 2 points)

........................................................................... D I T e I I R R
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