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Introduction

9y wnnhpx €S /9. 6/ SYGNB RQ9aalA . A20 | RSOARS F
groupant des personnes impliquées dans cette filiere, se sont tenues pour tenter de dégager des
pistes pour les recherches ou conseils futurs. Une vitrine variétale regroupant les 10 variétés les plus
cultivées par nos producteurs wallons a été mise en place a Verlaine (en collaboration avec Végé-

YEND® t 2dzNJ £ QFyYySS wnanmmI dzy LINB2SG | SGS LINRLRAS

En observant la filiere céréales, on constate que peu de lots de céréales sont valorisés en pa-
YAFAOFGA2Yy S S NBa& i angndlé. yctuelldhéniilal diffgr&ciation dnteelcd- A Y Sy G |
NBIfSa FaaAadaysSa t € LI yATkiéhlduibktdilge bSdisur xGINB I £ S &
teres (normes SYNAGRA, normes de réceptions des céréales, oléagineux, protéagineux, livrés par les
producteurs aux négoces-collecteurs, récolte 2010): f QK dzYARAG ST S LIR2ARa KSOG2
de Hagberg, le Zéleny, le taux de protéine et le rapport Zéleny/protéines. Ces critéres historiquement
utilisés en conventionnel, sed 2 y i | dzaéhdizsl\h]:vlbﬁﬂlFérdzﬁiolo@que. En général les résultats
de critéres technologiques obtenus en agriculture biologique sont inférieurs a ceux du convention-
yStd 9y OS ljda O2yOSNyS tSa TFlLAaAofSa Gl dide- RS LIN
rences » en azote a la fin du printemps dans les systemes biologiques. La limite actuelle est de 12 %

RS LINRPGSAYSad hNJ &A fQ2y SGXH&I RSOSNIBYAY &% d S gzRINS
de protéines dans les céréales pour faire du pain, il y a bien longtemps que la profession serait

Y2NI S / SNIIFAya SELX AljdzSyd 1ljdzQAat & &bl gSyid FFANB |
RQIRILIISNI f S&a YSGiK2RSa RS LI YAFAOLIGAZ2Y ® [ S ONX
sembledoncy S LI & YSGUNB G2dzi €S Y2YRS RQIFOO2NR® Lf S

' TAY RS YdzZNA N y2GiNB NBTFtSEA2YS y2dza y2dza &2
CNJ} yOS LI NJ f QL¢! . 0OL y agiologdiqdzi inttuBex Evlldationzf la guSité £ Q! I NA
RQdzy o6fS LI YyAFAFIOES Sy | 3ANROdAZ GdzNBE oA 2t 2@ A |j dzS
nelle et organoleptique des pains biologiques » (1).[ QA RSS Said RQI LILINPF2Y RANJ
teurs dégagés par cette étude SG RQIF RI LG SN £ S& NBadz GF da | dzE  LINT
Wallonne.

Cette premiére année sert de base pour mettre en place un partenariat, définir un protocole
LINBOA A S O2YLX SOz | dzaadA o0ASY | dz eynte@& lesttifflRSa | y I
rents partenaires.
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Contexte et enjeux économiques et sociaux

En 2009, 4.33% (2) de la surface agricole utile Wallonne était cultivée en agriculture biologique. La

Belgique est depuis longtemps, largement déficitaire en céréales (fourrageres et panifiables) puisque

a2y Gl dzE RQlIdzi2z FLIWINROBAAAZ2YYSYSyld S&aid RQSYOGANRY
aSO00Sdz2NJ SAGAYS |jdQldz G2d4GFf Af yQeée | 1jdzS mn £ wmp:
lesprincipalS&d AYLRNIFdGA2ya asS F2yd t LI NLANI RS fF CNIy
[ O2yaz2yYYlFLGAz2y RS LI AYy o0A2 Sald S@OFtdzSS t cnnn
0A2 a42y0 RAAGONROdzZSS&a t NI A&az2y t OKL ljedzSnagdsidsh & R Q dzy
RQIfAYSY Gl A2y lepdinlydatithert »f giaddes Eukdcel. Ye$aindio représenterait

quelque 2,5% du marché total du pain (3).

En 2009, en Wallonie, 72 agriculteurs cultivaient 581,36 ha de froment bio, ce qui représentait 1,5%

RSa adsaNFI O0Sa G2ilftSa oA2d 55 fF YsYS YIFIYyASNBI 2
116 agriculteurs ; ce qui représentait 1,9% des surfaces cultivées en agriculture biologique.

La Wallonie compte également 53 boulangers biologiques et 6 meuniers biologiques (4), (figure 1).
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Figurel: Carte de la Belgique représentant les boulangers et les meuniers Wallons, certifiés "Agriculture

biologique" @), (annexe 1).

Légende :
@ Boulanger certifié « agriculture biologique ».

@ Meunier certifié « agriculture biologique ».

Objectifs
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miére année nous nous intéresserons principalement aux étapes allant du grain au pain. Une dé-
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gressivement en place.
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Les objectifs du projet sont donc :

Définir les exigences qualitatives sur les mates premiéres

La question de la pertinence de ces criteres de panification couramment utilisés, se pose
donc pour le cas des farines issues de blés biologiques et destinées a des méthodes de panification
artisanales. Notre objectif est de déterminerlesliYA G S& RQF LILX AOFGA2ya RS 0Sa
RSa aSdzaifa ONRGAILdzSao Sy T2y OGA2y Rdz GeLlS RS Ly
sélection si nécessaire.

%OAl OAO dupredeBusAtransformation sur la qualité du proddinal.

Trois types de moulin sont présents en Belgique : moulin a cylindres, moulin sur meule de
pierre et moulin sur meule de pierre type Astrié. Les moulins a cylindres et les moulins sur meule de
pierre classique sont les plus connus et les plus répandus. Les moulins Astrié, originaires de France,
a2yl ljdzryd t SdzET GNB& LISdz FNBIldSyida Sy . Sft3IArld
SYRNRBAG Sy . St3AAjdzST OKST ' ANROA20P hNE !I-INRKROA 2
lonnes, il est donc important de prendre également en considération ce type de moulin.

[ Q202SOGAT Said RS G(SaGdSNE 9SO tSa o02dzZ | y3s
RQSEGNI OiAz2zy S t£S YsYS GSYLBE RS LX Iy O@SuNE RS
a cylindres et moulin sur pierre type Astrié). Pour cette premiére année de mise en route du projet, il
yQSaild LI a LkRraaroftsS RS GNIGFHATESNI | SO dzy évy2dzZ Ay
té. La majorité des tests seront donc fait avec le moulin a cylindres et le moulin sur pierre Astrié.

Notre objectif est de savoir si un type de moulin produit des farines plus faciles a travailler pour un

02dzZ ' YISNI |jdzQdzy F dziNB Y2dzZ Ayd 5SS I YOBS RQIzHSS NJ
variété pour la meunerie, autrement dit savoir si toutes les variétés réagissent de la méme facon a un

type de moulin.

Qx

Créer un référentiel de variétés panifiables en agriculture biologique

Pour cette premiére année, une vitrine variétale regroupant dix variétés a été mise en place.
Les différentes variétés de froment panifiable sont testées en conditions réelles : mise en place et
entretien des essais avec des techniques culturales biologiques et sur des terres biologiques (chez
Pierre Lemaire, I I NA Odzf G4 SdzNJ OSNIAFAS FF ANROdzf GdzNB o k2 23A|j «
G2NRAFYGSZ RQdzyS LI NI fSa OFNIOGSNRAGAIdzZSEA | ANRY 2
O2yRAGAZ2Y A NBStfSa 6NBYRSYSsgualitéspanifidolé deSes variéd S N&E S X 0
tés obtenues aprées test réel de panification chez les boulangers.

Déroulement du projet

t 2dzNJ OSGGS LINBYASNE yysSSs: tSa Saalia 2yd S
Végémar. La récolte a eu lieu le 21 aoGt 2010, a Verlaine® 5 A E @ NA S S&a onRé& FTNRYS)
choisies (entre parenthéseY f Sa RI 0S& RQA Y Ak@NIRAQK), Eathy REmyl(16880),01 G | f 2 =
Capo (1989), Dekan (2004), Fortis (2008), Julius (2007), Mulan (2005), Schamane (2005), Tommi
(2002), Tuareg (2005). Ces variétés correspondent aux 10 variétés boulangéres les plus cultivées en

2l tt2yAS Sy ANROdz GdzNB 6A2t23AldzS 6RQILINEA& dzy &

Environ 200kg par variété ont été récoltés. Des échantillons ont été prélevés lors de la moisson, sur

chaque variété, dans le but de connaitre la teneur en mycotoxines. Ces dernieres analyses sont réali-

sées par Anne ChandelierduCRA-2 @ / S& NBadzZ Gl Ga yS az2yd LI a Syoz2l
ne figurent pas dans ce rapport.

Uniquement 80 kg de céréales/variété sont nécessaires pour les tests de panification et les analyses.

Le surplus a donc été vendu.

Un schéma du projet est présenté en annexe 2



1. Analyse de la qualité

Différentes analyses technologiques ont été réaliséed | FAY RQI Yyl f &SN I |jdz €
cette premiére année, pour des raisons de budget, nous nous limiterons aux tests utilisés couram-
ment dans la filiere. Un échantillon de 5 kg est prélevé sur chaque variété afin que les tests suivants
soient réalisés :

9 Tests sur grains ou sur mouture intégrale :
- Humidité, Poids/HL, taux de protéines, Zéleny, Hagberg, rapport Zéleny/Protéine
- Mixolab
- RVAeauet AgNO3
1 Tests sur farine :
- Amidon
- Humidité, Hagberg rapide, Protéine, Taux de cendre, Hagberg corrigé
- Mixolab
- RVA

Ces tests sont réalisés au CRA-W, au département Qualité des productions agricoles (Georges Sin-
naeve et Sébastien Gofflot).

[ QSyaSYyofS RSa lFylfeasSa NBI { beedtedissdaniae®NI f QS G dzR S

2. Phase de repos préliminaire des grains
[ Sa t20a RS 3INIAya R2AQOSyil siGNB aiz201Sa YAYAYc
stabilise son activité interne. Concernant la durée a attendre nous avons suivi les conseils de diffé-
rents meuniers et boulangers. Pour certains, un mois de maturation des grains peut paraitre court et
conduire a des farines tres jeunes et instables. Or ce laps de temps est celui pratiqué par Agribio,
meunier bio professionnel.

Une fois les grains reposés, le froment est prét a étre nettoyé et moulu.

3. Etape de nettoyage
Un échantillon de 75 kg de chaque variété a été récupéré, afin de procéder au nettoyage des grains.
leodzii Sad Ff2NE RQ3eydusiéd palds, leSgéains kaYsésldeNdspipStis. Il @sS f
AYLRNIFYyG RS LINBOAASNI I @lyid RS O2YYSYOSNI S ySiad
AYLRNIOFYG 60S yQSaid LI &a dzy GNREF3IS RIfalttoutdS o6 dzi R
mémed QI U (i SefdemeBde 10 3 R%.

4. Etape de meunerie

Une fois nettoyés, les lots sont divisés en deux et répartis chez les deux meuniers. Chaque se-
maine, chaque meunier moud 30/35 kg de grains R Q dm@rSe variété. La mouture doit correspondre
b dzyS FENAYS RS GeéeLlS yn oCwi0 2dz t yp: RS {1l dzE R
(BE). Cela correspond au type de farine le plus utilisé par les boulangers biologiques (1).

Si on estime un rendement mouture de 70% et quelques pertes suite au triage, on peut alors
aQF 00SYRNS kgde fidpedrirdd Nibsdtiie deachaque moulin.

9y UNB ftF YSdzySNRS SiG f I LI y A Fad @iintuh @ny sEmaikefafiny 2 dza |

quelafariy S I OljdzA 8 NB &4S& ljdzr t AGSa GSOKy2f23Al deSa 2 LI A

OKSNJ RQdzyS FINAYSD [ S GASAttAaaSYSyld RS ftF FI NX)

£8 JtdaiSy SG LI NI O2yaSldzgset6). ¢ & G dE RQK&RNI (I {42
5. Tests de panification chez les boulangers

Les lots de farine sont ensuite acheminés chez trois boulangers. Ces derniers regoivent chaque se-

maine une variété sous ces deux formes de moutures (provenant des deux moulins), ce qui donne

8



2x7kg de farine. La panification doit alors se faire dans le courant de la semaine. Quelques impératifs

sont imposés aux boulangers : travail avec une farine T80, aucun additif (ni acide ascorbique, ni au-

cune autre enzyme oxydante GOX (Glucose-oxydase) ou HOX (Hexose-oxydase). La formule de pani-
FAOFLGA2y Said SyOFRNBS YIAa yQSad Lra G2a0lif SYSyi
fique cela peut montrer certaines limites, mais dans la réalité nous travaillons avec des boulangers

artisanaux, ce qui représenteuy’ S 3INI YRS RAGSNEAGS RS Lisbldide |j dzSa |
garder. Toutefois, toutes les panifications se feront sur levain naturel sans aucun additif.

Pour chaque type de farine, chaque boulanger doit :

- compléter le tableau de panification (annexe 4
- NBYLX ANJ dzy S JIMhnexed RQ20aSN
- prendre une photo de la mie du pain.

4

[ S&a GSada azyd NBILfAasa t € Ql #SdAtS LI N £ Sa o2 dd
de moulin utilisé.

Voici le programme pour des 10 semaines (tableau 1) :

Du 20 septembre au 28 novembre 2010, chaque semaine les meuniers ont chacun une trentaine de

kilogrammes de froment a moudre. Du 4 octobre au 12 décembre 2010, chaque boulanger a 2x7

kilogrammes de farine par semaine a panifier. (Farine issue de la méme variété et provenant des

deux moulins).

Semaine N° variété a moudre N° variété a panifier

Du 20 septembre au 26 septembrel 1A Akteur (pierre)
1B Akteur (cylindre)

Du 27 septembre au 3 octobre 2A Julius(pierre)
2B Juliugcylindre)
Du 4 octobre au 10 octobre 3A Fortis (cylindre) 1A Akteur (pierre)
3B Fortis (pierre) 1B Akteur (cylindre)
Du 11 octobre au 17 octobre 4A Dekan (pierre) 2A Julius (pierre)
4B Dekan (cylindre) 2B Julius (cylindre)
Du 18 octobre au 24 octobre 5A Tuareg (pierre) 3A Fortis (cylindre)
5B Tuareg (cylindre) 3B Fortis (pierre)
Du 25 octobre au 31 octobre 6A Camp Rémy (cylindre)| 4A Dekan (pierre)

6B Camp Rémy (pierre) | 4B Dekan (cylindre)

Du 1 novembre au 7 novembre 7A Schamane (pierre) 5A Tuareg (pierre)
7B Schamanécylindre) 5B Tuareg (cylindre)

Du 8 novembre au 14 novembre | 8A Capo (pierre) 6A Camp Rémy (cylindre)

8B Capo (cylindre) 6B Camp Rémy (pierre)
Du 15 novembre au 21 novembre | 9A Mulan (cylindre) 7A Schamane (pierre)

9B Mulan (pierre) 7BSchamane (cylindre)
Du 22 novembre au 28 novembre | 10A Tommi (cylindre) 8A Capo (pierre)

10B Tommi (pierre) 8B Capo (cylindre)
Du 29 novembre au 5 décembre 9A Mulan (cylindre)

9B Mulan (pierre)

Du 6 décembre au 12 décembre 10A Tommi (cylindre)

10BTommi (pierre)

Tableaul: programme des 10 semaines de meunerie et panification



Remarque : Les pains produits durant tout ce projet ne pourront pas étre commercialisés (avec le

logo « Agriculture Biologique »). Les essais ont été conduits sur des terres labélisées agriculture bio-

logique, les semences et les méthodes culturales correspondaient également au cahier des charges

RS f QFANROdz GdzNB o60A2f 23A1jdzS® / SLISYRFYy (i RQdzy LI
peut posséder le logo « agriculture biologique ».

6. Tests de germination
Des tests de germination sont pratiqués sur les 10 variétés. lls ont deux principaux objectifs :
- RSUGSNN¥YAYSNI S LRGSYGASt RS IASNNYAYFGAZ2Y Y
- YS&adz2NENJ £+ @GADEOAGS RQdzpvebppdinenRi@iairdd NI Ay a L

Les méthodes standardisées des tests de germination ISTA (régle internationales pour les essais de

aSYSyO0Sav yQS@rftdsSSyid 1ljdzS S LRIGSY(GASterRnBtreaSNYAY
SGdzZRS® 5Ql dziNB LI NIz S LINRG202tS £ YSGOGUNB Sy LI
quecestesta A2A Syl NBLINRRdAzOGAOGE S& RQdzyS FyySS adzNJ t Ql

[ Q2LIGAYdzY FdzZNF AG SGS RS NBFfAaASNI tSa (Sada RIya
partie racinaire et foliaire, pour pouvoir les peser. Or nous ne disposons pas, pour le moment,

RQIFINMEB t 3ISNXYAYLFGA2Y adzZFFA&lI YYSyd 3INI YRS LJ2dzNJ L
pour laquelle la solution des tests en petites boites a été privilégiée. A défaut de pouvoir peser les

parties racinaires et foliaires, nous nous contenterons de mesurer les parties foliaires.

FICHE TECHNIQUE DES TESTS DE GERMINATION

Méthodologie :

9 Substrat : sable. Les semences sont placées sur une couche uniforme de sable humide. Afin de
pouvoir faire un comptage précoce, les semences ne sont pas recouvertes.

9 Plante test : froment biologique.

9 Conditions : préréfrigération de trois jours a 5/7°C, en contact avec le substrat humide. Puis

8jours en armoire a germination. Dans cette derniére, la température est contrélée (20°C) sous

LIK202LISNA2RS RS y KSdzNBad® [ QKdzYARATA O ()

ar ot S RQSI dz RRSdz ORYOIANAS (1) dRS [fEQ K dzZYA RA 1S @

Doses testées : 2 répétitions de 100 semences.

Durée du test : 11 jours.

Parameétres mesurés : - Taux de germination (comptage intermédiaire a 4 jours et comp-

tage final a 8 jours),

=A =4 =

- Longueur de la partie foliaire (moyenne sur 20 graines).
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Résultats

1. Resultats des tests technologiques
[ 4 RAE SOKFyGAaffz2ya RS FNRYSYyd 3INIAya 2yid SaGS
panification.

1. Analyses classiques des grains
Différents paramétres classiquement utilisés dans la filiere ont été déterminés sur les grains. Les
valeurs sont présentées dans le tableau 2.

N° | variété Hum tec | Phltec Protéines | Hag rap | Hag C15 | Zél ref Rapport

leco Z/P

% Kg/hl N*5,7 s s ml

%MS
1 Akteur 14.1 78,6 11.5 267 264 45 3,9
2 Camp Rémy 14.2 73,5 11.4 63 62 42 3,7
3 Capo 14.0 76,4 12.1 193 191 50 4,1
4 Dekan 14.5 71,7 10.5 217 216 40 3,8
5 Fortis 13.7 70,5 10.6 62 62 34 3,2
6 Julius 14.7 74,5 10.0 322 321 38 3,8
7 Mulan 14.3 73,7 10.2 205 203 27 2,7
8 Schamane 14.8 72,0 10.9 253 252 37 3,4
9 Tommi 14.5 72,3 10.8 121 120 39 3,6
10 | Tuareg 13.8 71,0 10.3 200 197 40 3,9

Tableau2: Résultats tests sur grains

Les grains analysés présentent des LJ2 A Ra Lt fe@tikemhéntifaidled (deNIO a 78.6
13k KE 0P { komgteQed ParerhdNpngigia 20807 f Sa LI2AR&a t f QKSOG2f ;
kg/hl seraient déclassés en fourrager. Soit les variétés Dekan, Fortis, Schamane Tommi et Tuareg. Les

autres variétés inférieures a 73 kg/hl subiraient une réfaction et seule la variété Akteur bénéficierait
R Q dignHication.

Les taux de protéines observés varient de 10.3 a 12.1 %. Ce qui est faible pour du froment
panifiable (normes Synagra 2010: X MH 02 SEOSLIS LI2dzNJ t I Gl NASUS /
normes (12.1%). A noter que les récoltes de cette année 2010 présentaient des teneurs correctes en
protéines.

En ce qui concerne le nombre de Hagberg la situation, comme celle de cette année en général
yOS&ald LI & oNRfElIYydS 6fSa FT2NIS& LX dzA $&  blazE | f
jdzS £Sa 3INIAya SGFASYyd YHNRO® [ S (Sad Rdz ) I 30
en mesurant le pouvoir amylasique de la farine (les alpha-amylases sont les enzymes qui dégradent
f QFYAR2Yy0® [ S GSYLA RB2Y®@ASBSY SRS atSIO2 Iy RISE G Bk DA RQIS
la farine :

9 Indice Hagberg >250 : farine hypo amylasique = activité insuffisante. Il est possible de corri-
ger en ajoutant du malt ou des amylases fongiques.

HHNf LYRAOS | I 36 S NH éamuapique edt éqiiillbritikbgrGe aidte/ & € QI O 7
180< Indice Hagberg <220 : activité acceptable.

150< Indice Hagberg<180Y | OGAGAGS F Y&f | aAljdzS Sad LINBa2dzRAC
Indice Hagberg <120 : farine hyper amylasique (farine issue de grains de blé germés). La fa-

rine est au toucher dite plus « lourde » ou plus «floconneuse». La situation est irrémédiable,

=A =4 =4 =9
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les farines sont inaptes a la boulangerie car les pains seront décolorés, lourds, collants et

avec une faible élasticité.
Dans nos essais, six variétés sur dix présentent un Hagberg inférieur a 220 s. Deux cas franchement
extrémes sont également a signaler (Camp-Rémy et Fortis) avec des Hagberg a 62 secondes soit la
limite inférieure de la méthode. Les variétés ayant le mieux résistés sont Julius (car variété tardive),
Schamane et Akteur.
[ F j dzZSaGdA2y RS f1I O2yaSNBIGA2Y RS&a GFNASGSa t 7T
tout pris en compte le critére de conservation des lots de céréales cette année puisque nos tests ont
coYYSYyOS dzy Y2A& FLINBa fI NBEO2f iSd ¢2dzi SFTFaxAa Af F
kage des lots dont la germination a déja commencée. Il semble intéressant de préconiser leur utilisa-
tion en début de saison.

Indice de Zélenpermet RQS @ £ dzSNJ f | |j dz f A ( S CetBelmétholle eslj dzI y G A {
0l aSS &adzNJ £t QFr6&a2NLIJiA2y RQSI dz -Q% NX 2 ShE |[Fd@AifS yS &S ¢
RQIFI OARS 1 O0GAljdzS® [ FIENRYS Said YSft ligtdnJeSné-t dzy S @
lange est laissé au repos, une sédimentation ou dépot va progressivement se former au fond du
GdzoS® [} KI dziSdzNJ Rdz RSL® G @I RSLISYRNB R% fI | dz
téines. La valeur de la sédimentation ou indice de Zélény peut varier entre 15 (ml) pour les farines les
plus faibles a 80 (ml) pour les valeurs les plus fortes. Les valeurs inférieures a 20 ml sont en dessous
Rdz aSdzAf YAYAYLFf LJRdzNJ LINBaSYyiGdSNI dzy o6fS L i-f QAy (S|
tiers. Pour les blés destinés a la boulangerie courante une fourchette entre 30 et 40 est souhaitable.
Les Indices de sédimentation de Zéleny observés dans nos essais sont relativement bons pour 8 va-
riétés sur 10, c'est-a-dire supérieurs a 35ml. Les deux variétés problématiques sont Mulan et Fortis
avec respectivement 27 et 34 ml. Attention, pour des valeurs de Hagberg trés faibles, les indices de
sédimentation de Zéleny peuvent étre surévalués.

Le rapport Zéleny sur ProtéinegZ/P) est également défavorable pour Mulan, soit inférieur a 3.

{ A £ Q&2appligiiek & yeris strict les paramétres énumérés ci-dessus, toutes les variétés
seraient déclassées (tableau n3). Deux variétés pourraient éventuellement étre considérées comme
« limites » pour la panification, a savoir : Akteur et Julius. A noter toutefois que le faible taux de pro-
téines observé pour ces deux variétés Y SOSAaAGSNF Ald ONIAaSvyofloft SYSyid
YA &S S yen aitdaggdtB industrielle. Or nos boulangers ont su faire du pain avec toutes nos
variétés !

N° | variété Hum tec | Phltec Protéines Hag Hag C15 | Zél ref Rapport

leco rap Z/P
% Kg/hl N*5,7 %MS | s s ml

1 Akteur 14.1 78,6 45 3,9

2 Camp Rémy 14.2 73,5 42 3,7

3 Capo 14.0 76,4 50 4,1

4 Dekan 14.5 40 3,8

5 Fortis 13.7

6 Julius 14.7

7 Mulan 14.3

8 Schamane 14.8

9 Tommi 14.5

10 | Tuareg 13.8

Tableau3: résultats des tests sur grains, avec en rouge les valeurs déclassées.
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2. Analyses Mixolab sur les moutures intégrales
Les moutures intégrales des grains ont été analysés sur le Mixolab Chopin avec le protocole Chopin +.

Le mixolab est un pétrin enregistreur qui permet de mesurer le comportement rhéologique des pates
soumises a la double contrainte du pétrissage et de la température. Il mesure en temps réel la couple

de torsion (en Nm) produit par la pate entre deux fraiseurs. Le test se base sur la confectioy’ R Qdzy S
masse de pate constante hydratée de maniere a obtenir une consistance cible lors de la premiére

phase du test.

Les résultats de ces analyses sont présentés au tableau4 ci-dessous.

Mixolab points caractéristiques (Couple en Nm)
Cl c2 3 4 C3
1.1 0.62 2.15 1.63 2.7
1.1 0.49 1.32 0.15 0.2
1.1 0.49 1.83 0.71 1.3
1.1 0.61 1.93 1.16 2.1
1.1 0.47 1.28 0.0
1.1 0.64 2.21 1.76 2.8
1.1 0.51 1.89 0.96 1.7
1.1 0.58 2.05 1.36 2.2
1.1 0.55 1.6 0.48 0.8
1.1 0.65 2.02 1.12 2.0

Tableaud: points remarquables deprofils Mixolab.

Les profils obtenus pour les différents échantillons sont repris a la figure 2.

Profil Mixolab Chopin +

3.0
L 100863 01b [Akteur]

= 100863 02c [Camp Remy]
r 100863 03e [Capo]
2.5 N 100863 04c [Decan]

=T 100863 0S¢ [Fortis]
L 100863 06c [Julius]
F 100863 07c [Mulan] /-\
r 100863 08bc [S
2.0

~ T 100863 09b Tommi] .
"E‘ L 100863 10d [Touareg]
Z I fmax.
-O—J- 15 Climite inf
= L Climite sup
3
o n r /
: ——— /i1

1.0 +

o __ \ —

0.0

012 3456 7 8 9111213141516171819202122232425262728293032333435363738394041424344

Temps (minutes)

Figure2: profils Mixolab sur mouture intégrale

ASE I K2LIAYS @Al dezij)\f)\éIL@)EIEnySFYSS)/aJ)\IRZ)ﬂIQ
RQSyaSyoftS RS ¢ LI NIYSQON AAYdzZ GFySYSyli
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- t20SYyGASt RQIFIoaz2NLIiAz2zy RQSI dz
- Comportement au pétrissage

- Force du gluten

- Viscosité max

- Activité amylasique

- Rétrogradation

Ces parametres tiennent compte du réseau protéique,dS f QF YA R2Y S -aRyGsiquel OG A @A
/ SGGS @dzS RQSyaSyYotS RSa LJ NI YS (NHBgureRcBdassomsnn DI NR S
L'idéal serait, avec l'aide de boulangers, de définir une zone idéale a atteindre en tenant compte de

tous les parametres.

‘Cotes Mixolab Chopin +|

Absorption

Rétrograda - L
. - Pétrissage
tion 100863 01b [Akteur]
—— 100863 02c [Camp Remy]
—— 100863 03e [Capo]
—— 100863 04¢ [Decan)
100863 05¢ [Fortis]
—— 100863 06c [Julius]
—— 100863 07¢ [Mulan]
100863 08bc [Schamann]
100863 03b Tommi]
A i —— 100863 10d [Touareg]
Amylolyse Gluten+

Viscosité

Figure3: classement des variétés selon le Mixolab Profiler

Interprétation des différents parametres
Afin de faciliter la lecture des profils Mixolab, voici ci-dessous un schéma explicatif des différents
points a analyser.

S gOLAB CHOPIN (oW [1=A
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o8| AR O] <) W EE Y o =l M e x| DR
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Cougie ) Tenpdeanas (€]
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Signification Parameétres associés
C1 Sert & déterminer 'absorption d’'eau T°C1etTl

I2 Mesure laffaiblissement de la protéine en fonction du travail

. ; . T C2etT2 Température de la pate et
meécanigue et de la température

temps correspondant a

C3 Mesure la gélatinisation de I'amidon T°C3etT3 Fapparition des différents
[ 84 Mesure la stabilité du gel formé a chaud T°CdetT4 C;ﬁgleﬁ s
cs Mesure la rétrogradation de l'amidon en phase de T°C 5 et T5

refroidissement




Les tableaux 5a 10reprennent le classement des 10 variétés paramétre par parameétre. Les tableaux

Of FaasSyd LI N 2NRNBE ONRAaalyld fSa OFINASGSa Sy ¥F2y

1. ' AOI POOEIT ASAAOG X
[ QF 60 a2 NLIU ASY LRANDRYy2dEHS RQSFdz 6SELINAYS Sé§ 220 Y S
sente une consistance cible (couple de 1.1 Nm).

Variété A% Absorption
Capo 61,9 8
Julius 61,2 7

Schamane 61,0 7

Mulan 60,7 7
Akteur 58,8 6
Dekan 58,8 6
Tommi 58,6 5

Camp Rémy 57,8 4
Fortis 57,4 4
Tuareg 57,4 4

Tableau5: Classement des variétés en fonction des absorptions d'eau mesurées au Mixolab Chopin+, sur
mouture intégrale.

La farine intégrale présentant une meif f SdzNB | 0 & 2 Njd, klﬂ/lﬁf de Rr&sSar dziusS a
SKIFYFYyS S adzZ I yo /| Sa Tt NJ\ySa LgEMdvgSaiitiie'yatiia R2y O f
poids de farineégal. [ QF 60 a2 NLJi A2y RQSI dz Sad dzy ONRGSNBE SO2y?2

A noter que Capo est également la variété présentant le taux de protéines le plus élevé. Mais peut-
on faire un lien entre ces deux paramétres ? Ou avec la teneur en pentosanes ?

Lors des tests de panification réalisés par les boulangers, f I |j dzZl YGAGS RQSlods | 22 dzii S
été mesurée rigoureusement. Avec les données actuelles, la variété Akteur présentait la meilleure
I 0 a2 NLJU je@rgvanéh &) BekadlZtait la variété la moins absorbante.

RemarqueY [ ljdzr t AGS RS f QSI dz & SYO0 tSrewSed indis SifficBeyi i s
OSNYySNX¥ Lf Said LR¥AATEESROBEDAARARSNE dZRQEBdzi o
et faire des panifications en ne faisant varierquef QS| dz dziAf A 4SS ®

i NB
S| dz

2. Comportement au pétrissage ou Indice de pétrissage
Cet indice fait état du comportement de la pate au cours du pétrissage a 30°C, c'est-a-dire au cours
RSa y LINBYASNBA YAydziSa Rdz Oe0fS RS fQlyhfe&aasSo
OAfAGSET ftQFFFILA0ftAGASYSYyGxZX

E plus cet indice est élevé plus la pate est stable au pétrissage.

Variété | Pétrissage Variété Cc2
Mulan 3 Fortis 0,47
Schamane 4 Camp Rémy 0,49
Fortis 4 Capo 0,49
Capo 4 Mulan 0,51
Camp Rémy 4 Tommi 0,55
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Tommi 5
Julius 5
Dekan 5
Akteur 5
Tuareg 6

Schamane 0,58
Dekan 0,61
Akteur 0,62
Julius 0,64
Tuareg 0,65

Tableau6: Classement des variétés en fonction du pétrissage

La valeur de couple au point C2 traduit une ténacité excessive des variétés Tuareg, Julius, Akteur,
f 2 N&gdydeddss cdm@ehtdires des boulangers :

Dekan.h NX

- Tuareg est souple et élastique lors du pétrissage, et possede assez peu de tenue
lors des rabats.
- Julius est facile a pétrir, avec une bonne élasticité mais se relache rapidement et
posséde peu de mémoire de forme.
- Akteur forme une pate treés souple et tres « rebondie ». Puis la pate devient rapi-
dement trés collante. Avec une tres forte activité fermentaire.
- Schamane forme quant a lui une pate assez résistante, trés peu élastique ; alors
gue son indice de pétrissage est dans les plus bas.

On remarqgue donc que pour ces quatre variétés, les commentaires des boulangers et les résultats

des tests technologiquess2 Y i 2 LJLI2&adSad [ Sa o02dzZ FyaISNER yQ2yd LI
du pétrissage, comme onauraitpusQ@& | GGSYRNB @S0 tSa lylrfeasSao
3. Force du gluten ou indice de Gluten+
Le gluten + représente le comportement du gluten lors du chauffage de la pate.
E Plus cet indice est élevé plus le gluten résiste a la chauffe
Variété Gluten +
Akteur 8
Dekan 8
Julius 8
Tuareg 8
Schamane 8
Camp Rémy 7
Mulan 7
Tommi 7
Capo 5
Fortis 5
Tableau7: Classement des variétés en fonction du Gluten +
Il est difficile de porter une appréciation sur cet indice et de le corréler aux tests de panification. Ten-
GSNJ RS NBtASNI t QAVRAOS RS Dbstpdzeidghteb + £ NBLIR2yas$s

En revanche :

- Akteur posséde un indice de gluten + élevé (8), et a une trés forte réponse au

four.

- Fortis a un indice de gluten + trés bas (5), et a eu une faible reprise au four (pain

trés plat).

- Capo qui a lui aussi un indice de gluten + trés bas (5), a eu une trés bonne ré-
ponse au four.
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4, Vi§cosivtéAmaxivm§1Ie ou Indicg de visco§ité o ] 5
[ QOAYRAOS RpSéseneAf 300 202TAYISS/ (INJG A 2y RS detdant@oAphack2dd A (0 S
OKI dZFFS o L € RSINYER I RS |j [dSI REA OB KK fylidkIE £ 2y S

E Plus cet indice est élevé plus la viscosité de la pate a chaud est élevée.

Variété Viscosité
Akteur
Julius

(o]

Schamane

Mulan

Tuareg

Dekan

Capo

Tommi

Camp Rémy

PR N|N| 00| 0

Fortis

Tableau8: Classement des variétés en fonction de la viscosité.

5. Acvtivitév amylasique ou Indice Amylolyse 3 o 5 A
[ QAYVRAOS RIONF &SP & atSI NOI LdlsigfeAni St R St O O &YTAZRI2e/a S @

E tfdza OSG AYyRAOS Said StS@S LXdza QI OGABGAGS L

Variété Amylolyse
Julius 5
Akteur 4
Schamane 3
Capo 1
Dekan 1
Mulan 1
Tommi 1
Tuareg 1
Camp Rémy 0
Fortis 0

Tableau9: Classement des variétés en fonction de I'amylolyse.

! f QS E |tabBalx 8RS FCamp Rémy et Fortis apparaissent en bas de classement, Julius et

Akteur en haut. Ce qui correspond parfaitement a ce qui a été mis en évidence au niveau des valeurs

du nombre de chute de HagbergZ OS ljdzA Said y2N¥If LlzA aljdzS y2dza
des alpha-amylase.

6. Rétrogradation ou Indice de rétrogradation 5 A o 3
CetindiceSad T2y OUA2y RSa O NI} Ol SNA & ( Adjedzfdant leRe&. f QF YA R?
E tfdza OSG AYyRA
courte.

OS Said sStS@s LXdza tI RdNNBS RS O



Variété Rétrogradation
Julius 7
Akteur 7
Schamane 6
Tuareg 5
Dekan 5
Mulan 4
Capo 3
Tommi 2
Camp Rémy 1
Fortis 0

TableaulO: Classement des variétés en fonction de la rétrogradation.

¢

I y20GSNJI IjdzQl dzOdzy S A Y (h&&NdnIbeTgui doribekn@ Kbrtisy Catte faéndzpré- s (i NB
sentant une valeur aux points C4 et C5 non mesurable.

Globalement, on constate que les variétés de Julius, Akteur et Schamane obtiennent globalement de
02y a NBa dztemmblelldtestiviizdldb Chébf4/ Ces trois variétés ont également eu de bons
NBadzZ GFGda f2NR RSa FylfeasSa Ofl aaArljdzSa RSa 3INI Ay

A 3. Résultats obtenus sur le Rapid Visco Analyser (RVA) A
[ S wWFELIAR +Aa02 !yl feaSNI NBYLI I OS sitéQdt pebretzdd NI LIK S
O2yYyIFAGNB RS YIYyASNB AYRANBOGS t QI OlAzy RS& LISy

Role des pentosanes en panification : (Le grain de blé2000, Pierre Feillet, 312 pages

Les pentosanes solubles et insolubles ont des actions antagonistes; mais d'une maniere générale, les
pentosanes doivent leurs propriétés a leur capacité a fixer, puis a libérer sous certaines conditions de
grandes quantités d'eau, et a augmenter la viscosité du milieu. lls jouent un role de pompes et de
réservoir d'eau. Le tiers de I'eau ajoutée a la farine pour former la pate se fixerait sur les pentosanes,
mais la quantité d'eau fixée dépendrait des conditions de pétrissage.

Les pentosanes insolubles favorisent une prise d'eau initiale hétérogene et trop importante (effet
négatif). Mais les pentosanes insolubles retardent le rassissement de la mie de pain, plus efficace-
ment que ne le font les pentosanes solubles.

Les pentosanes solubles exercent un effet bénéfique en panification. lls sont capables de fixer des
guantités importantes d'eau au sein de la pate, et de maniére uniforme. lls agissent comme des régu-
lateurs de I'hydratation. Un rapport pentosanes solubles/insolubles élevé et une forte viscosité in-
trinseque des pentosanes solubles semble étre corrélé a une bonne qualité boulangére.

Les moutures intégrales des grains ont été analysées sur le RVA avec le protocole Chopin STD1

(Norme ICC 162) en utilisant le double protocole eau-AgNO3® [ S YAGNIGS RQI NBSYy

f QF Ol A @ylasBue intrirsdi§ue des céréales. La réalisation de ce double protocole permet de

GAradz- £t AASNI £ QS@2ft dzil A2A AR =t Ot @ XN a GRme X Mt I vy IS S S
I lj dzS dz& S3-FRi@e. I b h

Les résultats de ces analyses sont présentés aux tableaux 11 et 12 ci-dessous, tandis que les profiles
en Eau et AgNO3 apparaissent aux figures 4et 5.
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DQ Ref client Peak 1 Trough 1 | Breakdown | Final Visc Setback | Peak Time | Pasting Temp
cPs cPs cPs cPs cPs min °C
DQ10/0863-01 |Akteur 2114 1004 1110 2176 1172 5.4 77.9
DQ10/0863-02 |Camp-Remy 251 -7 257 3 9 3.0 67.5
DQ10/0863-03 |Capo 860 156 704 425 269 4.6 71.9
DQ10/0863-04 |Dekan 1192 399 793 983 584 5.0 74.7
DQ10/0863-05 |Fortis 196 -2 198 8 10 2.9 65.6
DQ10/0863-06 |Julius 1701 999 702 2168 1169 5.4 80.2
DQ10/0863-07 |Mulan 1266 364 903 886 523 5.0 75.9
DQ10/0863-08 |Shamanne 1513 498 1016 1219 722 5.1 76.0
DQ10/0863-09 |Tommi 437 27 410 106 79 3.6 70.6
DQ10/0863-10 |Tuareg 1126 255 872 638 403 4.9 72.6

Tableaull: Résultats des analyses RVA eau sur mouture intégrale.

DQ Ref client Peak 1 Trough 1 Breakdown | Final Visc Setback Peak Time | Pasting Temp
cPs cPs cPs cPs cPs min °C
DQ10/0863-01  |Akteur 3521 2095 1426 3881 1786 5.8 83.1
DQ10/0863-02 |Camp-Remy 3297 2086 1211 3951 1865 5.8 80.6
DQ10/0863-03  |Capo 3391 2004 1387 3721 1717 5.7 81.9
DQ10/0863-04  |Dekan 3144 2062 1083 3915 1853 5.7 82.2
DQ10/0863-05 Fortis 3285 2044 1241 3838 1734 5.7 79.5
DQ10/0863-06  |Julius 2804 1901 903 3691 1790 5.7 82.7
DQ10/0863-07 |[Mulan 3296 1548 1348 3605 1657 5.7 81.5
DQ10/0863-08 |Shamanne 3344 1962 1383 3637 1695 5.8 82.7
DQ10/0863-09  |Tommi 3103 2034 1070 3887 1854 5.8 81.0
DQ10/0863-10 |Tuareg 3406 2115 1292 4118 2004 2.7 80.7

Tableaul2: Résultats des analyses RWANO3 sur mouture intégrale.
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Echantillons: 10/0863-01, 02, ..., 10
Profils obtenus avec eau

10/0883-01 eau
—— 10/0863-02 eau
= 10/0883-03 eau
——10/0883-04 eau

10/0863-05 eau

1 10/0883-08 eau
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Figure4: Profils de viscosité obtenus avec I'eau (sur mouture intégrale).
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Echantillon: 10/0863-01, 02, ..., 10
Profils obtenu avec AgNO3

4500
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] 101086305 AgNO3
101086308 AgNO3
101086307 AgNO3
10/0663-08 AgNO3

=
=1
=1
=

w
=
=
=

Viscoslté (cPs)

2500 10/0863-09 AgNO3

..... 10/0863-10 AgNO3
2000
1500
1000
500 w::

.ss—‘i :
0 . = T T T T T
2 4 6 8 10 12 14

-500
Temps (minutes)

Figureb: Profils de viscosité obtenus avec de 'AgNO3 (sur mouture intégrale).

Les profils de A a02aA (S 20iSydza SO RS tQSldz Y2Y(INBy
f QFALISOG Rdz LINPFAE® / S& RAFTFSNBYyOSa LINRP@SYyySyli
tiques faibles ou fortes, ceci est confirmé par les profils obtenus af QIRAOR & b h

Dans les profils eau, Fortis et Camp-Rémy montrent des viscosités trés faibles voire une quasi ab-
sence de reprise de viscosité au cours du refroidissement. Ces constatations vont dans le méme sens
gue celle obtenues avec le Mixolab, et le nombre de Hagberg.

Les profils AgNO; (activité alpha-amylasique inhibée) sont similaires entre les échantillons. Preuve
lj dzQA £ SEAAGS RS F¥2NIlSa RAFFSNByOSa RlIya f-Sa | O
f2ya air tQ2y O2arA¥Y NS AONRIA LINESFQ  GSdzR2 d26 G Sy dza | 9SO

A noter toutefois, un profil un peu différent obtenu pour la variété Julius en AgNO; indiquant vrai-
aSYofl of SYSyild dzyS RAFTFSNBYOS RS O2YLRNISYSyd RS
aN

sa compositionrapLJ2 NI | Y& f 23Skl Y@t 2LISOGAYySE (FAtfS

¢
u»
ax

Il est également important de rappeler que Julius est une variété tardive, qui a été la moins pénalisée

LI NJ OSGdGS FyysSS (NBa LI NIA Qo AOuEbnkSqnyestlel?2 A yi RS
grande partie la conséquence des conditions climatiques avant et pendant la récolte et des condi-
tions de conservation aprés récolte. En effet, un blé humide passe assez rapidement a un stade de
pré-germination et de germination ; les activités enzymatiques se développent et en particulier les
Syl evySa RQKeRNRteasS R2yid S N»xtS SaiG RS &aoiy .
FYAR2Y X fALARSaX0 Sy StSYSyida aayLi Sa LkRdN £S R
ol yOSs REya OS LINROS&aAdzaA RS RSINIRIFGA2Y 8 o |
OS LINROSaadza RQKERNRfeasS OSNIFAya RSTFldzia S
RQFOGAGBAGS RS FSNXYSyY (Ll (A 2nbotetdpaif s&ontNBficizs A caréigsrY Sy (i SE
I T QAYOSNES dzy RSTI ddf SRAVOOR DA (1 FIBNE S dzy h-028 v § oz |

tive, des pains moins développés et une couleur de crolte pale (7).
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4. Reésultats des moutures MIAG

Le moulin utilisé auCRA2  S& G dzyS NBLINBRdAzOGAZ2Y t LISGA IS SOKSTE
pose de 4 paires de cylindres cannelés et de 4 paires de cylindres lisses. Les grains traversent en
LINSYASNI £ Sa Ot AyRNBa OF yySt Sa infjrezhssesSofidntH @&,y i £ QS
écrasent plus finement le reste du grain. A la sortie de ce type de moulin, on obtient 10 farines diffé-

rentes, 2 rebulets et les sons. Ces lots de farines correspondent a différents taux de cendres et diffé-

rentes granulométries.

De 30 a 39 kg de chaque variété ont été moulues sur le Moulin MIAG du CRA-W.

Le schéma de principe du moulin MIAG est présenté a la figure 6.

W DIAGRAMME DU MOULIN MULTIMAT MIAG \l
o Département Qualité (CRAW) - 24, chaussée de Namur - B 5030 Gembloux GA ;
Ministére de la ; by - ; embloux
Région Wallonne: Tel - 32-81-620350 Fax.: 32-81-620388 Simnaeve/dcra wallonie be
Grains
i — —
1 2 3 5 € 8 2 0
{00 630 0 1§50 5}00 "6+0 10e 1250 *130 1§5e 3r5e
Tjoe Bine 1250 5£UD DBJJD 130+ 1E50 130 1p5 ey 375 o B
L
1400 1125 1350 1350 10 14094 1250 T 140 112 0112 ‘1:
140¢ 195 1p5e ipse 1500 140+ 1120 o 15 N2l e )2 é
| E
0e s 15 248 50 150 140+ 26 | Hetps 100e 2190
1400 o 105 J-nzs 315 140 130 112 ¢ He 195 100 o 2100
Farine Farine Farine Farine Farine Farine Farine Farine Farine Farine
Bl B2 Diviseur B3 ClA c2 <3 Clb 4 R =S
Rebulet  Son Farine ~ Rebulet
EB2 basse EE:

Figure6: Schéma de principe du moulin MIAG.
Au cours des différentes moutures, les différentes fractions ont été collectées et pesées individuel-
lement avant leur mélange.

Rendement des moutures
Les farines sont constituées des fractions : B1, B2, Div, B3A, Cla, C2, C3, Clb, C5a.
Les farines basses des fractions correspondent a la farine basse ; le rebulet aux fractions: EB3 et
EBS ; et le son est constitué de la fraction son.
[ S NBYRSYSyd G20l ¢ RSa Y2 dzi dabidfeau 13ed2NFighr@SeOIK | y i A €
rendement des différentes fractions sur le total des fractions est présenté au tableau 14 et en figure
8.
Ces rendements sont calculés comme suit :
Rendement total sur échantilonY { 2YYS RSa FNI OlAzya klLRARA RS f Q
Rendement des fractions : Somme des fractions concernées/poids total des fractions

En terme de rendement total sur échantillon, la variété Camp-Rémy présente le meilleur
rendement avec prés de 97 % et Fortis suit avec 94.5 % de rendement. Camp-Rémy présente aussi le
meilleur rendement en farine totale (Somme Farines et farines basses) avec pres de 73% et Fortis
70%. Les variétés présentant les plus faibles rendements en farines totales sont Schamane et Mulan.
' 1GSdzNJ SG Wwdzt Adza aS LJX I OS y tien &abt prhdheNdé celfs-ti. Car@-I dzii NB

™
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Rémy présente, le meilleur rendement en farines totales, suivi de trés prés par Akteur, Schamane lui
se classe dernier.

Toutefois, dl Yy &

f QSyasSyof Sz Af

yoe |

LI &

tats sont soumis a des erreurs de mesure (farine qui reste dans les tamis du moulin), et issud
seule répétition. Ces données de rendement et les comparaisons entre variétés doivent donc étre

prises a titre indicatif. Elles peuvent toutefois servir a établir une tendance.

RS RésBEISNBY
RQd

. L o . o Farines Total o o
Echantillon Yariete Total (*:) | Farines (%4) basses (%) | farines (%) Rebulet % Sons (%)
DQ100935-01 Alcteur 99 508 18.0 658 21 210
DQ100935-02 | Camp-Remy a7 4 56.8 16.3 731 26 217
DQ100935-03 Capo 929 521 17.0 69.0 29 209
DQ100935-04 Dekan 90.5 46.6 203 66.9 29 206
DQ100935-05 Fortis 945 514 18.6 700 28 218
DQ100935-06 Julius 0.7 477 19.8 674 31 201
DQ100935-07 Mulan 92.7 46.0 207 66.7 3.9 221
DQ100935-08 Shamanne 924 482 16.5 657 33 233
DQ100935-09 Tommi 93.0 847 14.9 696 23 211
DQ100935-10 Tuareg 92.4 520 15.9 67.9 2.6 219

Mean 928 507 17.8 655 29 215
Min 90.5 46.0 14.9 65.7 2.1 20.1
Max 97 4 56.8 207 73l 39 233
Tableaul3; rendement sur échantillon des différentes variétés.
Moutures MIAG CEB - rendement sur échantillon
1000 -
900
800 -
700 - W Akteur
Camp-Remy
60.0 1
Capo
500 1 W Dekan
400 W Fortis
300 4 mJulius
Mulan
200
. ! M Shamanne
100 - ITommTDUE'EE Tormmmi
00 + $hamanne B Touareg
B
@\\ ‘,\"'.";\ o= Capo
“© ;\\(‘e' $\"° e =y Camp-Remy
& ¢ ‘S“P Akteur
< &

Figure7: Rendement sur échantillon des différentes variétés.
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i e Rendement Rend_ement RE"dE"!E"t Rendement | Rendement
Echantillon Yariéte farines (%) farines Total farines rebulet % sons (%)
*’ | basses (%) (%) ° °
D21005935-01 Alctenr 552 19.6 749 2.3 229
D00100935-02 | Camp-Eemy 58.3 16.8 750 27 223
DQ100935-03 Capo f6.1 18.3 743 32 225
D2100935-04 Dekan 516 224 4.0 3.2 228
DQ2100935-05 Fortis 644 19.6 740 2.9 231
DQ100935-06 Julius 526 218 744 34 222
DQ2100935-07 Mulan 496 223 71.9 42 239
DQ2100935-08 Shamanne 533 17.9 7.2 36 252
DQ2100935-09 Tommi 58.8 16.0 748 24 227
DQ1005935-10 Tuareg 56.3 17.2 734 2.8 237
Mean 54 6 19.2 738 31 231
Min 496 16.0 7.2 2.3 222
Max 58.8 224 75.0 4.2 262
Tableaul4: Rendements de chaque fraction sur I'ensemble des fractions.
Moutures MIAG CEB - rendement sur le total des fractions
800 T
|
700
600 -
| W Akteur
500 —l - B Camp-Remy
M Capo
400 - M Dekan
300 _[ .FOI.'tiS
m ulius
20.0 —l Mulan
100 — - - ol W Shamanne
| TommTouarEg B Tommi
00 Mulaﬁhamanne W Touareg
~ Julius
d ® - Dekan Fortis
& ol . oo . s Capo
< @i‘*&c’ Q'**\b \yf'b o Akte GEMPREMY
& cp‘{’

Figure8: Rendement sur le total des fractions.
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les sons.

Les résultats obtenus sont résumés dans le tableau 1.

5. Aspects amidon

RSGSNYAYLFGA2Y RS

t QF YAR2Y |

SiS STFSOGAsSS

Amidon (% DM)

Variété Grains entierg Sons FB non corrigée

Akteur 68,3 24,6 84,2
Camp Rémy 67,8 25,7 84,1
Capo 66,0 23,8 82,6
Dekan 67,5 28,2 83,6
Fortis 67,6 24,9 84,0
Julius 68,4 20,8 83,3
Mulan 67,1 26,1 83,0
Schamane 66,6 27,3 82,9
Tommi 68,3 25,6 83,5
Tuareg 68,1 ND 83,5
Mean 67,6 25,2 83,5

Min 66,0 20,8 82,6

Max 68,4 28,2 84,2

Tableaul5:; Résultats des déterminations d'amidon.

ND : non déterminé

Au point de vue de la teneur en amidon des grains, toutes les variétés étudiées présentent quasi-
ment la méme teneur en amidon, il en est de méme pour les farines blanches obtenues.

l dz YA @S| dz

RSa

42yas Af

SEA&GS

RSa

dans les sons est Julius. Cette constatation va dans le sens de ce qui avait été remarqué au niveau

desbA f | ya
& dzLJIS NR SdzNB ¢

RS Y2dzi dzNB a
O0SttS RSa

6 Wdzt A dza
82yas Af

LINBASyYyalr Al

Sali

Ce qui pourrait signifier que le rendement en farine sera supérieur pour Julius. A noter encore la

I NARSGS 5S1ly>

NBYRSYSyi

Sy

lj dzA

LINBaSyas
FINAYy SO

LyS T2

RQS OK I y lehub sir2ing dnitée éd 0né seule répétition.

6. Résultats obtenus sur les farines blanches
Les farines blanches obtenues ont ensuite été caractérisées par spectrométrie dans le proche infra-
rouge quant a leur composition. Les Hagberg rapides ont également été redéterminés sur ces échan-
tillons. Les résultats obtenus sur ces farines sont repris dans le tableau 16.

t S

LJ dza
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DQ ref clients Hum XDS |Hagberg rapide | MPT (N"5.7) ASH Hagbg;g corr

% sec % DM % DM sec
DQ10/0935-01 Akteur (Corrige ) 14.2 47 10.61 0.76 344
DQ10/0935-02 Camp-Remy (Corrigé ) 14.1 97 9.56 0.73 96
DQ10/0935-03 Capo (Corrigé ) 14.5 238 10.99 0.69 237
DQ10/0935-04 Dekan (Corrigé ) 143 264 982 0.74 262
DQ10/0935-05 Fortis (Corrige ) 14.8 85 9.46 0.70 85
DQ10/0935-06 Julins (Corrigé ) 14.8 369 9.67 0.71 368
DQ10/0935-07 Mulan (Corrigé ) 14.6 261 9.32 0.74 260
DQ10/0935-08 Shamanne (Corrigé ) 14.4 300 943 0.72 298
DQ10/0935-09 Tommi (Corrigé ) 14.5 136 9.38 0.68 135
DQ10/0935-10 Tuareg (Corrigé ) 14.7 247 9.04 0.72 246
DQ10/0935-11 Alctenr 14.4 333 9.99 0.48 240
DQ10/0935-12 Camp-Remy 141 104 914 052 259
DQ10/0935-13 Capo 14.4 242 9.56 0.55 E)
DQ10/0935-14 Dekan 14.7 262 9.00 0.48 104
DQ10/0935-15 Fortis 14.6 91 9.28 0.52 91
DQ10/0935-16 Julius 14.6 37T 9.2 057 374
DQ10/0935-17 Mulan 14.5 267 9.32 0.58 266
DQ10/0935-18 Shamanne 14.6 303 3.87 0.48 301
DQ10/0935-19 Tommi 14.6 148 3.80 0.59 147
DQ10/0935-20 Tuareg 14.6 263 3.67 057 262

Tableaul6: paramétres des farines.

Ces résultats sont repris et analysés dans le paragraphe « Comparaison des deux moulins ».

7. Résultats MIXOLAB

9y O2dz2NBA RQlIylfeasSo

8. Reésultats RVA

EncoursRQI yI f @3S o

2. Comparaison des deux type de moulins
Nous avons travaillé | @S O dzy Y2dzZ Ay adzNJ LIASNNB Si
SGFAG RQ20UGSYANI dzyS FINRYS GeLIS ¢yn ondyn

dzy Y2 dzf A Y
RS OSy
l dzOdzy S RAFFAOdz GS LI NI A Odzf A8 NB
meule de pierre ou sur cylindre.

dSft 2y cefsdaur @I NR S

Selon les boulangers, les farines sur meules de pierre sont plus fines et plus « claires » (donc avec des
teneurs en cendre plus faible), que les farines sur cylindres (avec plus ou moins de différences entre
les deux moutures selon les variétés).

[ S FIAG RQI@G2ANI RSA Tl NRY Gedar ke titNJuedrdu avofisRINBId LI dz&
O2N1LIR2NBNJ RSa NBodzZ Sia Si RSa az2ya o6oNRresSa I|dz Oe
serait de changer le diagramme de mouture du moulin a cylindre et de le régler selon le type de fa-

rine souhaité.

En revanche, le fait de qualifier les farines sur meule de pierre plus « claires » est surprenant. Voici ci-
dessous les résultats des teneurs en cendres des différentes farines (tableau 17. On constate que les
farines sur meule de pierre ont des taux de cendre semblable a ceux des farines sur cylindre, ou voir
YsYS ySiGidSySyid LX dAa St S@Sa RIya

OSNIIAya Olao /
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sont bien réglés, les moulins Astrié nQSy t § @Sy i [ dzS t QSy @St 2 LIS | LI dz
YSi RQ20GSYANI RSa FINAYSE t (H2NI Gl dE RS OSYRNBA

| 2y OSNYIFyld fSa GSySdaNBR Sy LINRGSAYySaz Af yQe | L
variété. On peut constater que les teneurs en protéines sont légerement plus élevées sur pierre, mais

cela est tres certainement da aux différences de taux de cendre. Les variétés telles que Capo, a forte

teneur en protéines en grains, conserve un fort taux sur farine. Et inversement pour les variétés a

faible taux telles Tuareg. [ QA RSS 1jdzS €S Y2dzZ Ay ! aiGNRS O2yaSNBS
protéines) ne peut pas étre confirmé ici en comparaison avec le moulin sur cylindres.

Farines sur cylindres Farines sur meule de pierre
Teneur en pro- Teneur en cendre | Teneur en pro- Teneur en cendre
téines (N*5,7) téines (N*5,7)
% DM % DM % DM % DM
Akteur 10,61 0,76 - -
Camp Rémy 9,56 0,73 9,98 0,81
Capo 10,99 0,69 11,60 0,71
Dekan 9,82 0,74 10,02 0,86
Fortis 9,46 0,70 9,94 0,73
Julius 9,67 0,71 9,73 0,78
Mulan 9,32 0,74 9,50 0,86
Schamane 9,53 0,72 10,53 1 (valeur aberrante ?)
Tommi 9,38 0,68 9,58 0,76
Tuareg 9,04 0,72 8,99 0,80

Tableaul7: Comparaison des farines sur cylindresseir pierre.

En conclusion, la différence entre les deux moulins se ressent essentiellement au toucher (farine plus
ou moins fine). Apart OSt I = Af yQ& | LI & R8etdRdurfedBiEyuEs Yy 20 0
protéines. Lors des tests de panificatioy’ > A f y Q& | LI & Sdz RS NBYIl NJjdzS
RSdzE FI NAySa [[dz§ OS a2Aid f2NBR Rdz LISGiNA&&al3aIS: RS
différence apparait aprés la cuisson, concernant la couleur des pains. 5 Qdzy’'S Y YA SINE 3ISY S
farines sur meule de pierre donnent des mies plus jaunes dorées, alors que les farines sur cylindres

conduisent a des mies plus grises (figure 9).

Lf aSvyofS AydSNBaal ydé RQIF LILJ
différents types de moulins avec une approche

nutritionnelle (fibre, minéraux, vitamines). Il est

posda A0t S 1 dzQl @S Oles @®pariaigdis)S RQI Yy
soient plus marquées.

: +2A0A jdzStljdzSa NBadz@.Frda RQ
Figure 9: photo des pains, variété Camp Rémy, aughe [ Q206 2SOGAF RS f SdzNJ Si##dzRS S
farine cylindre, a droite farine pierre. GA2ya RQ200GSYylGA2y RS IFI NRYyS3
leur compromis tant en termes de qualité nutri-
tionnelle | dzZ§8 RS O2 YL NISYSYyld YSdzyASNI Si RQI LJi AGdzRS L
Ay SYSyida liddgsgd:f & Sy 2y

- [ Sa FIENRYSAE RS YSdzZ S az2yid OFNIYOGSNARASSEA LI NJ
YsYS (GSYLA |jdzQdzyS NA-uibehtdgfus ninquécfohepduBeas fa-SG YA OI
NAYySa 200GSydzSa &ddz2NJ Ot AYRNBADP bSlIyY2hsyasr Af
tiques nutritionnelles en ajustant le diagramme de mouture sur cylindres et en y introdui-
sant une étape de micronisation de certaines fractions de mouture.
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- [ FEtSEAOATAGS RS I Y2dzidzNB &dzNJ Ot Ay RNB LIS
fonctionnelles et des densités nutritionnelles différentes.

- Le comportement en panification dépend aussi des conditions de mouture. Une influence
Rdz LI N} YSGNB (eLJS Y2dzidz2NBE 0YSdz S 2dz Oef Ay RNX
lactiques (acidification) et des levures (production de gaz). La mouture sur meule favorise-
rait ces activités : cet effet pourrait étre relié a la teneur en amidon endommagé des fa-
rines. Un effet variété a également été observé sur ces mémes activités : la variété Renan
FILO2NRASNIAG fQFOGABAGS FSNXYSyGlFrANB RSa 7Fft 2
Apache.

3. Résultats des tests de panification réels
Présentation des boulangers :

Nous avons choisi de travailler avec trois boulangers : Marc Dewalque (Malmedy), Angela et Domi-
nique Legrand (Namur), Marie Noélle Halin (Vevy Weron). Ces boulangers travaillent tous selon des
méthodes artisanales. Il est important de souligner que nous travaillons avec des professionnels qui
GABSYld RS fSdz2NB YSUASNE® /S&a (GNRAA o02dzZ I yISNR (1
pour certains également seigle, kamut et petit épeautre. Les farines utilisées habituellement par ces
boulangers sont soient complétes, soient semi complétes. Les panifications se font a partir de levain
naturel sans aucun additif. Un seul type de pétrin a mouvement lent et « bras plongeant » est utilisé.

Le tableau 18 ci-dessous présente les résultats des tests de panification. Il serait mal venu de tirer
des conclusions sur les variétés dés cette premiére année. Les résultats sont a pondérer sur plusieurs
années de cultures (avec différentes conditions climatiques) et différents boulangers. Toutefois, le
LINBYASNI O2yaidl i I dgfemidrs@eatyde palbfidation riéeks AsBoNd ddhStoud& a
cas les boulangers ont su faire du pain.

[ S& RSdzE G NASGS& 0! 1 0SdzNJ S Waddteswdaiion [Bs ndjnieS f Q2 y
SYNAGRA, ont eu toutes les deux une trés bonne réponse au four (développement impressionnant

L2 dzNJ ! {GSdzZND @ [ 2NAIdzS fQ2y NBIAFNRS Sa INATfSaA
YI NJjdzS lj dzQAf & | exoeS(tredZOree drtiditéReédmertaN thnHanc&af déchire-

Y Sy (iL¥s@ex seules variétés qui arrivent a passer les tests technologiques avec succes apparais-

sent donc excessives et/ou inhabituelles pour les boulangers.

Remarque sur le déroulement destestsY f Sa ljdzZr yGAGSa RS FIENAYS Si RQS
préalablement. Par conséquent, les boulangers se sont adaptés aux différentes variétés en jouant sur

fI ljdzr yiAGS RQSFdzz €S (SYLA RS LISYNR&aK DSDSY S NI ¢
GSNJ LINBOAASYSyild fSa ljdah yie(ighARQBH zSPYilik2yzZ RESS TF
jdzZ yGAGSa Said GNBA O2y iNXAIyryld L2dz2NJ £ Sa o62dzZ Iy
ressenti, au toucher.

[ Qdzy S ARDALAINEE RATFAOMLE G6S4 RIya OS LINR2&i NBAAR
I3sNBad® 9y STFSG €S alr g2A N SG S alr @g2AN) Rl ANB Rc
dant a deux boulangers de faire du pain avec la méme farine, le méme pétrin, le méme four et le
méme levain, les résultats peuvent étre différents. Nous avons essayé de cadrer au maximum les
pratiques des boulangers pour avoir une trace écrite détaillée de leurs méthodes. Nous avons choisi
de ne pas imposer de levaincoY Ydzy > YA RS F2dz2NJ O2YYdzyd® b20NB 2028
pratiques boulangeres. Au contraire, en essayant de caractériser au mieux les différentes fagons de
OGN} OF At €SNI RS y2a o02dzZ FyaISNARX S 0dzi eSpgoidts RS LIS N
communs avec leurs propres fagons de travailler. En nous limitant a trois boulangers, cela nous per-
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YSG RQdzyS LI NI RS 3IFNRSNJ dzyS RAGSNEAGS RS LINT GA
part de faciliter les comparaisons et interprétations des résultats.

Actuellement les qualités organoleptiques ne sont pas prises en compte lors de la sélection variétale.

hNJ RQFLINBA fSa (GSada RS sldtte/ahnEerodde fedd Bigh colinptzSquey” 2 dza I ¢
la variété joue un role important, sur le go(t final des pains. Cette année, les variétés Fortis, Tuareg

et Tommi sont sorties du lot en apportant de tres bons aromes.
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Boulanger : Mano Halin

Boulanger : Marc Dewalque

Commentaires sur les analyses technologiques et test de
germination

Farine - Pate tres souple et trés forte en méme temps (rebondi fort, forte activité fermentaire). Qui donne une | Tres forte activité fermentaire, - bon poids/HL (78,6 kg/hl)
pierre LINGS GNBA& FSNASYYSY NBYLX AS RQFANI 6LINBAI dz§ | tendance a étre collante, élas- - faible taux protéine (11,5 %MS)
- Farine trés claire. tique et avec un fort relache- - bon Hagberg (267 s)
% - Parfum extraordinaire au pétrissage (rappel celui du petit épeautre), mais qui disparait apres la cuis- ment. - ténacité excessive au pétrissage
3 son. - indice de gluten élevé
=| Farine - Farine trés grise, presque compléte, beaucoup de particules de son. Trés forte activité fermentaire - activité alpha amylasique correcte
°< | cylindre | -pate assez souple et forte en méme temps. Fermentation normale, bon maintient dans la détente, ne - indice de retrogradation élevé
se déchire pas.
- trés bonne réponse au four. Mie plus dense, bien moelleuse. - excellent développement au test de germination, tres homo-
-parfum excellent au pétrissa__gg gene
Farine - pétrissage : pate de force, peu élastique - farine tres douce au toucher - faible taux de protéine (11,4 %MS)
pierre - fagonnage : résiste, reste tres ferme : trés bonne tenue - bonne prise de force malgré une | - Hagberg critique (63 s)
g - bonne réponse au four (enfournement a feu doux 220°C) consistance molle. -FEA6ES OFLIOAGS RQFO6Aa2NLIA
2 - gout agréable, mais sans plus - méme hydratation des deux - forte activité alpha-amylasique
g— farines, mais la farine sur pierre - faible viscosité au RVA eau
S donne une pate plus molle.
~ | Farine - pétrissage plus souple (car plus hydraté) - faible développement au test de germination, trés hétéro-
°c | cylindre | -fagonnage : trés peu élastique : reste monolithique géne
- trés bonne réponse au four (enfournement a feu doux 220°C)
- gout agréable, mais sans plus
Farine - farine quasi blanche - pate peu élastique, faible rela- - taux de protéine correct (12,1 %MS)
o | pierre - pétrissage agréable, pate assez tenace, peu élastique chement au pétrissage. -02yyS OFLI OAGS RQIF0&2NLIAZ2
2 - trés grand développement au four -fotRSOKANBYSyYl
1 Farine - farine plus grise - pate un peu plus revéche - bon développement au test de germination, croissance ho-
ﬁ: cylindre | - pétrissage agréable, pate assez tenace, peu élastique - pate peu élastique, faible rela- mogene
- tres peu de détente au fagconnage (mais pate moins hydratée donc plus ferme) chement au pétrissage
- Tres bonne réponse au four
Farine - pate un peu plus claire et plus fine que celle sur cylindre (moins de différence que pour les autres - faible Poids/HL (71,7 kg/hl)
| pierre variétés). - faible taux de protéine (10,5 %MS)
% - texture de pétrissage agréable, un peu « nerveuse ». Activité fermentaire un peu faible. - indice de gluten élevé
Q - parfum prononcé au pétrissage, mais pain peu go(teux au final. Go(t assez neutre.
| Farine - texture de pétrissage agréable, un peu « nerveuse » (peu de relachement). Activité fermentaire un - fort développement racinaire lors du test de germination,
S| cylindre | peu faible. faible croissance foliaire
- parfum prononcé au pétrissage, mais pain peu golteux au final. Go(t assez neutre.
Farine - farine tres claire, trés fine -Le froid a un peu rigidifié malgré | -faible Poids/HL faible (70,5 kg/hl)
pierre - pétrissage agréable, la pate est souple (mémesipeuRQ St F AGAOAGS0OX St f S 06| lesprécautions (couvrir assez - faible taux de protéine (10,6 %MS)
2 cylindre (200 gr de farine en plus pour obtenir la méme consistance | SO f I Ys YS | dz bien les pates). - Hagberg critique (62 s)
,_,5_ - rabats surprenants : a la fois élastique et un peu « dure » (peu de rebondi, levain jeune ?). - pate trés collante au pétrissage -faible Zéleny (34 ml)
o - Peu de reprise au four : pain assez plat et au fagonnage, beaucoup -FLAOES 0a2NLIiAzy RQSI dz
c - mie plus jaune RQOSt I énifioit fBlAckie@ent. | - forte activité alpha-amylasique
- go(t excellent, trés parfumé. - faible viscosité au RVA eau
Farine - farine de couleur et texture habituelles. - Farine et pate un peu revéche.
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- reste en forme comme un élastique tendu:1L.JSdz RQSt I aGAOAGS
- bonne réponse au four

- trés parfumé au golt

fagonnage. Peu de relachement.
Activité fermentaire normale.
Pate moins collante que celle sur

cylindre | - pétrissage agréable, la pate reste un peu « dure »4 LIS dz R Q Siémle i diiche D Hydraés norma- Le froid a un peu rigidifié malgré - Développement correct au test de germination mais trés
lement. les précautions. hétérogene
- pointage : activité fermentaire un peu lente (jeune levain ?) - fort déchirement
- peu de reprise au four : pain assez plat - fort relachement
- mie plus grise
- excellent gout, trés parfumé (idem que précédemment).
Farine -farine plus blanche que celle sur cylindre Pate élastique, tendance au - faible taux de protéine (10,0 %MS)
pierre - pétrissage plus liquide relachement et au déchirement - Hagberg trés élevé (322 s)
- se ramollit au pétrissage, peu de mémoire de forme (cela vient-il de la farine ou de la consistance de -02yyS OFLIOAGS RQlIO0a2NLIA?Z2
la pate ?) - ténacité excessive au pétrissage
E - réponse au four plus tardive, plus éclatée (mais apprét poussif, 30 min de plus aurait été plus judi- - indice de gluten élevé
E} cieux avant enfournement). -activité alpha-amylasique correcte
o - mie serrée au centre, grosses bulles présde lacroiteY LINGS Ay adzFFAal YYSy - indice de rétrogradation élevé
‘c | Farine - Farine un peu plus grise que celle sur pierre Pate élastique, tendance au - comportement particulier au RVA AgNO3 (texture de
cylindre | - pétrissage facile, bonne élasticité, mais peu de mémoire de forme. Les 2 rabats lui redonnent du reldichement et au déchirement f QF YAR2Y LJ NI AOdzZ AS§NBO ®
tonus, mais elle se relache assez vite.
- bonne réponse au four (car pate pétrie plus fermement). -développement moyen au test de germination et tres hétéro-
- mie assez serrée, mais correcte. géne
Farine - pate assez collante au pétrissage Panifications trés difficiles (condi- | - faible taux de protéine (10,2 %MS)
pierre - peu de réponse aux rabats tions tres froides). Travailler par - faible Hagberg (205 s)
c - pate assez souple, mais peu de réponse au four, pourtant chaud (se tient mieux en moulé) du -12°C engendre beaucoup de -faible Zéleny (27 ml)
r—; - peu de développement, alors que la fermentation était bonne. contraintes. - rapport Zéleny/protéine défavorable (2,7)
; Farine - pate assez collante au pétrissage -02yyS OFLI OAGS RQI64&2NLIA
™| cylindre | - peu de réponse aux rabats -pétrissage facile
< - pate bien souple, mais peu de réponse au four, pourtant chaud (se tient mieux en moulé)
- peu de développement, alors que la fermentation était bonne. - tres bons résultats au test de germination, développement
homogene.
Farine -t N § RBrehHedo#c&: Fésiste. Pate peu élastique -faible poids/HL (72 kg/hl)
@ | pierre - un peu Amoinvs de réponseA: au four mais pétve ?Ius hydraté? _ -faible taux de protéine (10,9 %MS)
g Farine -t NOS RQF aa S:résistt.Ndteypdt Blastigid NO S - bon Hagbejg (2?3 s) o )
8| cylindre -02YYS OFLI OAGS F0az2NLIJiAzZ2Yy
] - indice de gluten élevé
éd - activité alpha-amylasique correcte
c
- Bon développement, homogene lors du test de germination
Farine -erreurY LISGNR&&F IS | SO wmm:r 30%N peétfissagevaias Dséuradryicti (ad | 6 LI YA FTAOF G A2y L -faible Poids/HL (72,3kg/hl)
pierre lieu de 2), long pointage (x2), long apprét (x2). Pate collante au pétrissage et au - faible taux de protéine (10,8 %MS)
£ - pate trés tenace, belle réponse au four chaud fagonnage. Peu de relachement. - Hagberg moyen (121 s)
£ - trés parfumé au golt Activité fermentaire normale. -indice de rétrogradation faible
l? Farine (- procédure normale) OLI YAFTAOLFIGAZY |
o | cylindre | - péte trés tenace, résiste Pate collante au pétrissage etau | - trés bons résultats au test de germination, homogéne.
c
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pierre mais parce que moins
hydratée.

n°® 10 :Tuareg

Probléeme lors du suivi des pates.

Farine -farine plus fine

pierre - pate agréable a travailler, souple, élastique Trop de maturité aux levains.
- assez peu de tenue (se reldche fort et tombe en flaque)
- trés bonne activité fermentaire, bonne réponse au four
- trés bon aréme au gout

Farine - farine plus grossiere

cylindre | - pate agréable a travailler, souple, élastique

- assez peu de tenue (se reldche fort et tombe en flaque)
- trés bonne activité fermentaire, bonne réponse au four
- trés bon aréme au gout

- Poids/hL faible (71,0 kg/hl)

- faible taux de protéine (10,3 %MS)

-FLAGES oa2NLIWiAzy RQSI dz
- ténacité excessive au pétrissage

- indice de gluten élevé

- fort développement racinaire lors de test de germination,
croissance tres hétérogéne.

Tableaul8: Résultats des testde panification.
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4. Résultats des tests de germination
Voici les résultats des tests de germination (tableau 19).

Que ce soit lors du comptage intermédiaire a 4 jours ou du comptage final a 8 jours, on ne constate
aucun développement de maladie ou de champignon. Les graines non germées sont, dans la grande
majorité des cas, des graines tronquées, cassées.

Lt Sad LlRaaroftS RQSTFSOGdzZSNI RSa 02y ailditeddest LI NIi .
disparités entre les variétés (annexe §. Le pourcentage des graines germés (quelles soient grandes
ou petites) varie fortement selon la variété. Camp Rémy, Fortis et Dekan ont les plus faibles taux de

graines germées. Concernant le pourcentage des graines non germées, A f yQe | LI & RS |
YI NJjdzSS SyiGNB tSa OFNASGSad Lf yQe | R2yO LI a R
grainesT Sy NBGFyOKS I @AGF f A (t@ Xapidadntent fldztue Selbril diesS f R Q dz

variétés. On constate également que les deux variétés ayant les moins bons résultats au test de
germination sont celles qui ont les indices de chute de Hagberg les plus bas (variétés déja germées
lors de la récolte).

Lt Sad LRaarotsS RIS IASIANBNS Y SNED2de@ 2y & RSa 3 NJ
Cela va alors éviter la dispersion des racines ; sans pour autant géner le comptage intermédiaire.

Difficulté rencontréeY A f Yy QI LI a Si(S la lod@guweul, hidafinSse)RSéveroppa- dzNB
YSyid NI OAYyFEANB OFN £fS& NIOAySa azyid SyauNsBYsftSSa
visuellement des différences entre les variétés. Pour pouvoir quantifier ce paramétre, il faudrait faire

germer les graines soit dans une solution nutritive liquide, soit sur grillage avec une fine couche de

sable.

Au vue des résultats du test du comptage apres 8 jours, il est possible de classer les variétés selon
trois groupes (annexe 7:

Trés bons résultats lors
du test de germination

- AKkteur
T - Capo, Mulan, Schamane, Tommi
- Camp Rémy, Dekan, Fortis, Julius, Tuareg
E

FigurelO: test de germination a 8 jours.
(De gauche a droite Akteur, Capo, Dekan, Fortis, Julius, Mulan, Schamane, Tommi, Tuareg)
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Variété Comptage a 4 jours" Remarque comptage a 4 jours Comptage a 8 jours” L&Til:lzir Remarque comptage a 8 jours
% grains %grains % grains % grains %grains germés | % grains cm
germés (bon germés non germés (bon (faible dvlp) non
dvlp) (faible dvlp)* germés dvip) germés
Akteur 95 3,5 15 Trés bon développement, homogéne 97 1 2 13,22 Tres bon développement, port trés ouvert. Homogene
Camp 59 39,5 1,5 Trés hétérogéne, petit R Y& £ QSy § 94,5 4,5 1 7,65 Faible développement. Assez hétérogéne
Rémy (surtout dans une boite)
Capo 94,5 3,5 2 Bon développement, homogene 96 1,5 2,5 10,76 Bonne croissance, homogene
65 34,5 0,5 Beaucoup de racines, développement 93,5 5,5 1 7,20 Fort développement racinaire. Faible développement
Dekan FT2fA1ANB KSUSNRISYS
. 57,5 38,5 4 Trés hétérogene (de trés grands et de trés 81,5 14 4,5 8,79 Tres hétérogene (longueur partie foliaire sur les 2 boites:
Fortis .
petits) 7,55 et 10,03)
79,5 19,5 1 1 boite avec un bon développement homo- 92 7 1 7,72 On conserve une forte différence entre les 2 boites (surtout
Julius géne et 1 boite avec un développement pour les graines germées).
moyen et hétérogeéne
Mulan 95,5 4 0,5 Bon développement homogene 99 0,5 0,5 9,11 Bon développement homogene
Schamane | 92 7,5 0,5 Trés bon développement, bien homogeéne 97 0,5 2,5 8,80 Bon développement, trés homogéne
Tommi 95 2,5 2,5 Tres bon développement, bien homogene 96 1,5 2,5 9,33 Bon développement homogene
77,5 22 0,5 Beaucoup de racines, bon développement 75,5 23,5 1 6,19 Beaucoup de racines, tres hétérogéne
Tuareg mais hétérogene (surtout dans 1 boite)

Tableaul9: Résultats des tests de germination.

YY2YLIEAS STFSOGAzZS FLINBA n 22dzNBE LI 2aa4S& RIEya fQFNYV2ANB st ASNNAYlLGAZYd [ S& R2yySSa O2NNBaLR
2/ 2YLIF3S FAYEIES STFSOGdzS | LINB&A y 22 dzNA LI aasa RIya {MgeM®2ANBE £ ISN¥YAYLGA2Y® [ Sa R2yys$Sa O
SalG SELINARYSS Sy b Coficraahtes phrtied dicialiel, ddileRadbdeyesr deabsoyigyeSacidie S 1 n

du grain est prise en compte.
‘hy O2yaARSNB 1jdzS S RS@OSt2LII5YS

G Sad FraoftsS a0QAaf Sad AYFSNASAzNI £ dzy GASNE RS f 1 KI dzi S dzNJ
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Perspectives
1. - EOA AT bpi AAA AG6OT A Pl AOCAAEI Oi A OAOEiT OA
t 2dzNJ HamMmE dzy NBaShkdz RQSaalA O2yadAaiddzS RS (GNBAA

les diverses situations pédoclimatiques de la région Wallonne, les vitrines ont été réparties de la ma-
niére suivante :

- Végémar prend en charge une vitrine située a Verlaine (Hesbaye) chez Pierre Lemaire.

- [ S /1wl 0/ SYGNB LXiddbstrid d© la groviBey di Ydinsut) frénhds énQ | 3 NP
charge une vitrine implantée a Wodecq (Hainaut Occidental) chez Freddy Vanderdonckt.

- Le CRA-W (Centre de Recherche Agronomique de Gembloux), mets en place une vitrine a Scy
(Condroz) chez Vincent Montjoie.

Chaque plateforme sera composée de 28 variétés (voir tableau 20) en 4 répétitions. Parmi ces varié-
GSax mMH F2yid LI NIAS RQdzy GBOpBt#HDmMeaftedey Frahce)&O f QL ¢ |
16 sont le reflet des variétés les plus cultivées en Wallonie en agriculture biologique.

La plateforme de Verlaine sera la plus importante car il est prévu de pouvoir récolté 80 kg de 10 va-
riétés (voir tableau ci-dessous) afin de leur faire subir des tests de panification.

Tronc commun ITAB Tronc Belge
Attlass Aerobic
Blasius Ataro
Element Barock
JB Asano Cap Horn
Mayen Louisart
Midas Mélange Chevalier-Pirénéo-PR22R58
Oxebo
Pannonikus Akteur 3\
Renan Camp Rémy
Saturnus Capo
Sultan Dekan Variétés faisant
Vulcanus Fortis fQ202S0 R
Julius > panification
Mulan
Schammane
Tommi
Tuareg J
Tableau20: variétés testées en 2010
I Y2@Sy GSNXS:I fQdzyS RSa LISEBENKDISIHBSARQSHW mr@msy
fl ¥F2NIS RSYFIYRS RSa o02dzZ I yaSNE>X RQI yOA eyy I

ment se rajouter.
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2. 1 08 AT-il dds@r@iennes variétés ?
Au début ce sont les boulangers qui nous ont parlé des anciennesvl NA SGS&a Si RS f QAYy (¢
L2 NI S® al Aa L2 dehdjrelzix andie@nksydtichel B st-& $ANdurd golt particulier,
une texture différente, un gluten non muté, des propriétés nutritionnelles K v dzQ kt-bdLds-f f S
cienne variété ?

INQSEA&GS LI&a RS NBaSldz . St3S RQIyOASyySa @I NAShH
de semences paysannes par exemple)® [ . Sf I3AldzS SGFAdG | dziNBF2Aa dz
0QSald LRdNJjdz2zA Sa I yOA Sy yISdze 20ENIRBKIdZAa  dj2dySi  f LANRYY ¢
G NASGSAE RQSLISIdziNBE® 9y OS ljdzA O2y OSN¥PlshcdkSa | yO
Flandre » est régulierement cité S Sy 02 NB O dzf Cértesdl $xiste dizdcntirdliFeQalk-dzA
ciennesvariétéscultivS Sa Sy CNI yOS S LINAYOALN £t SYSyld RIya f ¢
de ces dernieres est trés intéressant a développer, mais il ne faut pas perdre de vu que les climats et

solssonti NBA RAFTFSNByGad [ S odzi yOb&E Gf R20/dal LBGAA RS2 NI
riétés de France inadaptées aux conditions locales.

Nouspensonslj dzZQAf &SN} AG GNBA a2dzKIAGFEO0ES RQAYGNE RdzA NB
OFrGA2yT RSa FyOASYySa @I NR S daSsde bR 8e medtBvYIEBnlds S & d:
FaLISO0a FANRPY2YAIdzSaxr ydzZiNAlGA2yyStas G(§SOHYAIl dzSa
est important de garder le débat sur les anciennes variétés ouvert, surtout en agriculture biologique.

Nous nous rendons bien compte que la sélection variétale, basée pendant longtemps sur une fertili-

alr A2y b 2dziNy yOSzZ t Y2y {iNBNI dzy aOKSYI RS &ast Soi

Voici ci-dessous quelques réflexions en faveur des anciennes variétés et sur la filiere pain en général
(10).

«[ QdziAt AaldA2y RS 0fS RS o02yyS ljdzktAGS S3d4 1
pain. Depuis 20 ans, la qualité du blé cultivé a fortement évolué. Grace a un effort de sélection, de
nombreuses variétés sont devenues plus riches en gluten et plus facilement panifiables. Ceci ne signi-
FAS LI & 1jdzQStfSa R2yySyld dzy LI AY RS YSAtfSdaNB |
gluten, sur les propriétésvisco-St I a0 Alj dzZS& RS €I LING SritidgnnelldS dz RIQA y (i S N.

« Le blé est une source majeure de magnésium (comme les produits laitiers le sont pour le calcium).
hNE € QlFdza3YSyidalradAaz2zy RS I LINE RdzOGAGAGS aqQ&aid NI
sium du blé ainsi que celle des autres minéraux et micronutriments naturellement accumulés dans la
02 dz0KS R®If SdNRyYyS®

«[ QAYVGSNEG RS RAALIZASNI RS 062yySa OFNASGS& |RS o6f S
GAljdzSa SiG o02dzZ I yIE§NBaA RSl NeuxhobistacksnbjdlitsIein&idette | € | A
orientatonY RQdzyS LI NIi tSa ONARGSNBA RQAYAONRLIGA2Y
ment sur le rendement et la valeur boulangere, ce qui exclut systématiquement les variétés les
moins productives méme siSf f Sa az2yid SEOSttSydSa &dzNJ €S |LIX LYy F
agriculteurs ne sont pas encouragés a utiliser des variétés a faible rendement et de meilleur qualité
car ils obtiennent difficilement des compensations suffisantes en matiére de prix. En fait, le prix du
0fS NBLINBaSyiS Y2Aya RS p» Rdz LINR E Rdz LJ Ay Sih f ¢
la qualité plutot que des rendements. Plutét que de payer a son juste prix un blé de qualité, on tend
a doper le prix desmati§ NE& LINBYASNBA LI N f QdziAftAaldAigy RS R.
lase, gluten). Il est donc important que les boulangers, les meuniers et les agriculteurs se rencontrent
pour mieux se comprendre et favoriser la production de blés de meilleure qualité nutritionnelle, dans
dzy SaLINA G RS NBalLISOG RS tQSy@mNRyySYSyd Si RS 1
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3. Les méthodes globales
« Les méthodes analytiques ne peuvent a elles seules, rendre compte de la qualité biologique.
[ QSELISNRAYSY (il (A 2 ypludsdehdnals Slia estllofigueYdt cafiteusS;Spdr ailleurs,
f QSEGNI LRE I GA2Y t € QK2YYS LISdzi AYyRdzA NB Sy SNNSBdz
cés de mettre au point des méthodes simples, capables de saisir globalement le concept de « qualité
biologique »» (11).

Il est possible que beaucoup de parameétres ne soient pas mesurables par les analyses laboratoire
actuelles. Les méthodes globales peuvent alors apporter une alternative. Cependant ces méthodes
ont un caractére empirique. Pendant longtemps, I £ SOG dzNBE RS& AYI 3Sal- S f QA
tats sont restées difficiles, il étaity SOS& &+ ANB RQl @2ANJ dzy S f 2y xezS SELIS
YIFyYylidzS RS NAIdzSdzNJ RFya f QAYUGSNLINBGI (0 AndtfiodeS i R y &
globales auprés du monde scientifique. Heureusement les recherches actuelles ont pour objectif
ROQAY T2 NNl ROQIZRIERWHKINIONB G A2y RSa NBadZ éldasz FTFA

Voici ci-dessous 3 méthodes globales potentiellement intéressantes pour notre étude (12) :

La cristallisation sensible

La cristallisation sensible est la plus ancienne (1920) et la plus connue des méthodes globales. Elle

consiste a déposer dans un cristallisoir une solution RS  OKf 2 Nd4zZNB RS OdzA ONB Si ¢
La solution est ensuite mise a évaporer tres lentement pour permettre la formation de cristaux. Une

AYF3S LXdza 2dz Y2Aya 2NHFYyAasSS asStz2y 1 ylisidaNBE S
taux est influencée par la nature et les proportions des éléments présents dans le mélange étudié,

mais aussi par la cinétique des réactions chimiques qui existent entre ces éléments.

5S4 NBOKSNOKSA 2y i Si Ssufalcdmpataion de prod@idnfolett&dedi A 1S RS
tionnels a partir de cristallisation sensible : Discrimination between organically and conventionally

grown winter wheat by means of holistics and selected analytical methods (13). Une autre étude a
SyadzAidS sSiGS f ySsS SO 2 Yraya SR OBA(addSAESANI S G f QF yFf@asS A
(14).

Quelques contacts supplémentaires:

- Marie Frangoise Tesson (marie-francoise.tesson@wanadoo.fr)

- Margareth Chapelle (dZy 2 f Zhiblk)S

- Michel Gaspérin (bio institut, membre de la commission qualité ITAB, professeur a ENITA de Cler-
mont Ferrand) gasperin@enitac.fr 04.73.98.13.09

-W2E3SLK [ATYS ONBOKSNOKS &adzNJ f QS| dzo &

Le Kirlian et GDV

lamSUK2RS YANIAFYZ YAAS ldz LAYl RlIya fS&achyySSa
triqgue de tres haute fréquence sur un échantillon aqueux. Cette excitation électrique entraine

f QSYAaaA2y RQSt SOUNRBya Sl RéctrigiésAoiti@dnted pedveltibtPedzNJ RS
imprimées sur une plaque photographique. Il est ensuite possible de générer des images a partir

desquelles une cartographie analytique peut étre définie. La bioélectrographie GDV (Gaz Discharge

Visualisation) est une version améliorée de la méthode Kirlian, grace a un enregistrement par camé-

NI} [ Sa AYIFI3ISEa SyNBIAAGNBSa azyid SyadzadsS GNFYyavya

Les mesures de bioélectrographie GDV sont réalisables par le laboratoire HerbalGem. Les mesures

sont effectuées de facon statistique (10 mesures/échantillon), et les résultats sont traités par infor-

matiques (graphique et données numériques). [ QF LILI NBAf YS&dz2NBE f QSYSNHAS

/ SGGS YSada2NBE Sad Sy adz gdva NBohvair ¢naclifileties imageadaN) f Q2 NR
YS&dz2NBE RS ftI ljdzZr €t A0S RS f Qdmétled BensidéSractlk, mdyende LJF NJIi A |
Rdz aLISOGNBE SYUNRLASXO®
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La bio-électronique de Vincent

Cette méthode, créée dans les années 1950, consiste a mesurer trois parametres a partir de liquide
ou de solution: le pH (potentiel hydrogene), le rH? 6 LJ2 (i Sy (i A-Bductior)@tAakrédistvié élec-
trique (rhd). En reportant les données obtenues par les analyses (pH, rH?, rhd) sur un graphique, on
peut comparer diverses solutions entre elles ou bien suivre leur évolution en fonction de divers fac-
teurs.

Cette méthode est principalement utilisée en médecine, ou elle donne des résultats trés intéres-

sants. Dans le milieu agricole et agroalimentaire, seul le FIBLY Ly ad A ddzi RS NBOKSNDOK
biologique (15), a fait quelques recherches, notamment pour comparer les produits
bio/conventionnel/ biodynamie (16).

4. Petite r éflexion sur le dosage des protéines.
Lors de nos tests, un des premiers criteres que nous avons mesuré est le taux de protéine. On
cherche alors a quantifier la teneur en protéine globale, peu importe la qualité ou la forme de stoc-
kage.

Actuellement, deux méthodes sont utilisées pour mesurer le taux de protéine : la méthode Kjeldahl
et la méthode Dumas (17et18)d 5+ ya f Sa& RSdzE Ol 43X 2y YSa&adzNB
ensuite le résultat en « protéinesn Sy YdzZf GALIX AFyd €F @t SdzNJ 206
(Teneur en protéines = N(Azote) x 5,7).

£ 1]
G Sy dzS

z

LaYSGK2RS Ya2St RIKE O2yairail Sprotéind) dddtigess sEidedNadiSedlant QF T 2
FT2G8S YAYSNItS 6bln0 LIN YAYSNIfAalFGA2Y X LldzAaa t
(distillation) pour le neutraliser par une solution acide de titre connu (dosage). La méthode de Kjel-

RFEKf Sad Sy FlFAG dzyS YSUK2RS RS RSUSNNAYLF(GAZ2Y RS
Sy FrAG €S GAGNY3aAS RS fQFYY2YAIFIO®

A~ A

[ YSGK2RS 5dzvta FytrfteasS tQlF120S G20l filonk$s (NP dzd
LX I OS RIya dzy NBFOUSAINE t wmnnnc/ I REya 81dzSt L
j dzS§YSyid SyYNAROKA LI N dzy$S ljdzr yiAdS RQ2E&3IsyS Lid
f QSOKFydAtft2yd [Sa 3IFT RSGHEORQEEA G Azxy LB &Sy Ay Faz
RQ2E@RIFIGAZ2Y ljdA £S48 GNIya¥F2N¥S Sy /hus 1 uhI {hH;
OF Gl te&asSdzaNI 6 0dzA GNB NBRAZA GO ljdzA @F NBRAZANB fSa 2
LIASASNI f QOpE0s 8 RN2BBNIEAS Rdz (dzoSs 2y (GNRdz@@S Sy

S02, CO2 et H20. Les produits non dosés sont piégés. Les gaz obtenus sont alors séparés dans une
colonne de chromatographie et quantifiés par un détecteur a combustibilité thermique. Le signal est
amplifié puis traité par informatique.

{ A fitx& gémaictlzs, on obtientdzy’ G dzE RS LINRPGSAYS t LI NIAN Rdz
donc aucun tri sur le type de protéine, peu importe le lien avec la qualité panifiable. On mesure donc
AOA t OFLIOAGS RQdzyS LI IyidS t 0a2NDBSNI RS tQlIT2

Or, nous savons, que ce sont les gliadines, gluténines et globulines (trois familles de protéines) qui
sont primordiales en panification. Il semble donc intéressant de mesurer uniquement ces trois fa-
YAffSa RS LINRPGSAySaod !y (St R2al3S Sad | dz LINE INI
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Annexes :

Annexe 1 : Liste des boulangers et meuniers certifiés par

Certisys. (Fichier de Certisys obtenu via Bioforum)

Liste des boulangerwallons certifiés par Certisys en 2010

nom adresse localite

AD DELHAIZE/ANSPACH Euro Center Bourse SA Bld Anspach, 63 BRUXELLES
AD DELHAIZE/ATHUS AD Delhaize 40500 - DISTRINET SA. Centre Commercial les Acacias rue du Commerce | ATHUS

AD DELHAIZE/BASTOGNE MARER AD DELHAIZE SA route de Marche, 112-114 BASTOGNE
AD DELHAIZE/BELGRADE ADIFA SA Chemin de la Plaine, 6 BELGRADE
AD DELHAIZE/BERTRIX E&D. DISTRIBUTION SA rue de la Jonction, 28 BERTRIX
AD DELHAIZE/BONSECOURS DUBONDIS SA avenue de la Basilique, 108 B BONSECOURS
AD DELHAIZE/CHIMAY UNIC CENTER SA. rue de Boulers, 1 CHIMAY
AD DELHAIZE/CINEY ETS SCHNONGS SPRL Chemin du Crahiat, 18 A CINEY

AD DELHAIZE/DOUR SA BC.DIS. Place J. Brel, 11 FRAMERIES
AD DELHAIZE/ESNEUX SA. S.FOOD avenue de la Station, 74 ESNEUX
AD DELHAIZE/EVERE SPRL LOUFERDIS rue du Bon Pasteur, 59 EVERE

AD DELHAIZE/FLORENVILLE DISTRIFOOD II S.A.

rue d'Arlon, 46

FLORENVILLE

AD DELHAIZE/FOREST M.M.P.R. SA.

Chaussée de Neerstalle 8-12

BRUXELLES
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AD DELHAIZE/FOSSES-LA-VILLE VIAFOBEL SA

Chaussée de Namur, 6

FOSSES-LA-VILLE

AD DELHAIZE/HABAY-LA-NEUVE LOBET Noél et Enfants SA

rue de la Courtiere, 3

HABAY-LA-NEUVE

AD DELHAIZE/HOGNOUL FRAVODIS SA rue des Moulins, 17 HOGNOUL
AD DELHAIZE/JAMBES AD MATERNE - SA QUANTA avenue Materne, 109 JAMBES

AD DELHAIZE/MONS VAMODIS SA rue de Nimy, 117 MONS

AD DELHAIZE/NAMUR "S.A.GRANIER" A.D. SALZINNES Chaussée de Charleroi, 22 NAMUR

AD DELHAIZE/NEUFCHATEAU ETS SCHNONGS avenue de la Victoire, 25 NEUFCHATEAU
AD DELHAIZE/ROCOURT TIGIDI SA Chaussée de Tongres, 63 ROCOURT
AD DELHAIZE/SOIGNIES DESMA S.A. rue de Mons, 43 SOIGNIES
AD DELHAIZE/SOUMAGNE MARVAM SA Avenue de la Résistance, 322 SOUMAGNE
AD DELHAIZE/SPA J.M.P.L. SA. SPA Avenue Reine Astrid, 244 SPA

AD DELHAIZE/ST GILLES RAY Il SA. chaussée de Forest, 32 BRUXELLES
AD DELHAIZE/SUPER TAGADA SA Rue Provinciale, 84 LIERS

AD DELHAIZE/THOREMBAIS SEMAF SA chaussée de Wavre, 134 PERWEZ

AD DELHAIZE/TROIS-PONTS LA FONTAINE DES VENNES S.A. Avenue de la Salm, 150 TROIS-PONTS
AD DELHAIZE/VIRTON DISTRIFOOD S.A.. rue d'Arlon, 59 VIRTON

AD DELHAIZE/VOTTEM ETS VODIS Place G. Gérard, 32 VOTTEM

AD DELHAIZE/WELKENRAEDT Ets Adolphe Doutrepont et Cie SA | rue Gérard Delvoye, 3 A WELKENRAEDT
ATTOUT Jean-Benoit rue de Bassine, 3 BONSIN
BIO&NATURA FOOD SA Clos des Sources, 26 TILFF
BIONAM SPRL Les Marleres, 17 MALONNE
BOULANGERIE DE GONESSE SCRL rue Abbé Peters, 12 MALMEDY
BOULANGERIE DELHAYE S.A. Rue des Savoyards n° 8 MARCHE
Boulangerie Derkenne-Couline S.A. Rue Champ de Tignée, 7 BARCHON
Boulangerie LEGRAND SPRL Rue Bas de la Place, 13 NAMUR
DELIFRANCE Belgium S.A. Rue de I'Industrie, 19 NIVELLES
DUMONT ET PARTNERS SA Chaussée de Gembloux, 37 SOMBREFFE
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ECO-VIDA SPRL

Rue du bassin collecteur, 7

BRUXELLES (Haren)

Francois - Dogné aux Trixhes sprl Route Napoléon, 138 FLEMALLE

L'EPI DORE SPRL Chaussée de Bruxelles, 608 WATERLOO

LA WETTERENOISE SA. rue de Birminghamstraat, 53-55 BRUXELLES

LE PONT EFT (Entreprise de formation par le travail) asbl rue Joseph Potier, 11 SPRIMONT

LE SOLEIL LEVAIN S.C. Chaussée de Bruxelles, 206b BAULERS

MAISON NOIRHOMME SPRL Rue Albert 1ler 86 LAMBUSART

NEW SAINT-AULAYE S.A. RUE JEAN CHAPELIE 4 BRUXELLES

Niessen Klaus Rue de la Galéne n° 8 PLOMBIERES

QUINTENS BAKERIES MORLANWELZ SA Route Nationale n° 59 Zoning Industriel Ste Hen- | MORLANWELZ

riette

SEGONDS Benoit Rue Paradis 31 Visé

Steinofenbackerei Hauset Hackegasse, 16 ASTENET/LONTZEN
Liste des meuniers wallons certifiéertisys en 2010

AGRIBIO SRCL Buzin, 5 HAVELANGE

ANCION Albert Société SPRL Rue de Montigny, 21 HERON

FAYT. CARLIER SA rue des Déportés, 24 JAMIOULX

FERME DE L' ESCAILLE SA Chemin du Champ Mahay, 27 BORLON

Moulin de FERRIERES SPRL rue Close, 12 LAVOIR

BARE Pierre Rue de la Place, 131 BALATRE
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Annexe 2 : Schéma du projet pour une variéte.

Temps de
plancher:15 jrs

/ Boulanger Dewalgue
> » Boulanger Legrand
»-..\\\\* Boulangére Halin

Moulin sur cylindre

Temps de

pose:lmaois
Récolte »| Mettoyage
21/08/10 des grains Temps de
plancher:15 jrs Boulanger Dewalque
Moulin sur pierre Astrié =/= Boulanger Legrand
T, Boulangére Halin
Analyse Tests sur grain: Tests sur farine blanche :
mycotoxine - Analyses classiques : Humidité, poids/HL, - Amidon
Taux protéine, Zéleny, Hagberg - Humidité, Hagberg, taux
Testcde - Mixolab protéine, taux cendre
germination - Rapid Visco Analyser (eau et AgNO3) - Mixolab

- Rapid Visco Analyser

Tests sur les 2 types de farine :
- Teneur en cendre
- Taux de protéine
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Annexe 3 : Liste des analyses qualité réalisables sur céréales

Estimation pour une variété, sur une année.

Quantités
Méthode Opérateur Accrédité (9) U/ ®c

Analyses sur grains
Nettoyage Rationel Korn Service CRA Gembloux non 5,69
Préséchage Etuve CRA Gembloux non 5,69
Décortiquage épeautre (petite quanti-

té) CRA Gembloux non 3000 25,00
Décortiquage épeautre (grande quan-

tité) Agribio 0.25/kg
Hum, MPT, amidon, PHI NIR Tecator CRA Gembloux non 150 6,83
Zélény Indice de sédimentation Zélény CRA Gembloux oui 150 18,44
Hagberg Hagberg Falling Number CRA Gembloux oui 250 17,07
Mixolab CRA Gembloux non 800 25,04
Fibres Enchainées (ADF+ADL+NDF) |Van Soest CRA Gembloux non 10 68,30
Gliadines, globulines, gluténines Méthode De Bry CRA Gembloux non 100 68,30
Minéraux 7 éléments ICP CRA Gembloux non 100 142,28
Vitamines ° Laboratoire Lareco 370
Cristallisation sensible® Michel Gaspérin 45 a 60

! Vitamines : E, B1, B2 et B6.

[ § LINRE S&0 RS ot1n e | ¢! kSOKparyiridesflefpixyinitid KA2NNER  Lii- Nil-aySt LIRINNILING BENR St[+M w8 /Leh dnalydalisén®t S £ My
réalisées par leurs confreres de Cereco Sud a Nimes (laboratoire du méme groupe que Lareco). Le laboratoire Lareco (en Belgique) peut se charger du transfert de LARECO a

CERECO.

Contact : Th. Delbar, LARECO S.A. (thibaud.delbar@lareco.net)
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bioélectrographie GDV ' HerbalGem 10
Analyses sur farine

Hum, protéines, cendres NIR CRA Gembloux non 20 8,63
Granulométrie Tamisage petits tamis CRA Gembloux oui 10 22,77
Rapid Visco analyser RVA eau CRA Gembloux non 50 19,35
Rapid Visco analyser RVA AgNO3 CRA Gembloux non 50 19,35
Mixolab CRA Gembloux non 400 19,35
Alvéographe Hydr constante Alvéographe Chopin (W, P, L, P/L) CRA Gembloux non 400 19,35
Consistographe Alvéographe Chopin (W, P, L, P/L) CRA Gembloux non 400 19,35
Alvéographe Hydr adaptée Alvéographe Chopin (W, P, L, P/L) CRA Gembloux non 400 19,35
Gluten sec et humide Glutomatic CRA Gembloux non 50 17,07
Gluten index Glutomatic CRA Gembloux non 50 17,07
Sucres soluble (totaux et réducteurs) | selon Luff CRA Gembloux non 5 34,15
Sucres profils HPLC HPLC CRA Gembloux non 5 85,37
Minéraux 7 éléments ICP CRA Gembloux non 100 142,28
Vitamines Laboratoire Lareco 370
Cristallisation sensible Michel Gaspérin 45 a4 60
Kirlian HerbalGem 30
Mini-panification pain de mie CRA Gembloux Non 2000 176,43

Total des

analyses : 4000,25

2 . s . . SN T) . . . .
Association Bio Institut réalise des analyses par cristallisation sensible.
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Le laboratoire est en Vendée (chez des paysans boulangers qui se servent de cette méthode d'analyse pour faire leurs assemblages de farine), et les interprétations s'effec-

GdzSyd RS LI AN SyidNB fSa LIealya o62dzZ F yISNE Ssigraphid) ok Sfectudhs 3adpdSitiodls vt reprdtiSsonf €@ anh-L ¢! RS
lyses

3 fois dans le temps (a J+1, J+7 et J+14). Le travail est toujours réalisé en "double aveugle" de fagon a éviter tout biais d'interprétation. Le prix des cristallisations est fonc-

tionduy 2 YONB RUSOKFYGAT T 2ya | GohtdcteMicBeBGASPERIN, IngdhieMderBAgricufureretrEnvitonnement, ¥ebAgro Sup Campus Agronomique

de Clermont.

Tél.: 433 (0)4 7398 13 09

gasperin@enitac.fr

* Les mesures de bioélectrographie GDV sont réalisées par le laboratoire HerbalGem.

Produit : | Description : Prix HTVA :

Grains 10 Mesures énergétiques | M N1 N1 €

Farines 30 Mesures énergétiques | 0 1 N €
Total nnne

Les mesures sont effectuées de fagon statistique : chaque échantillon est mesuré 10 fois
Les résultats sont envoyés avec graphiques et interprétation.
Contact : philippe.andrianne@herbalgem.com

* Total des analyses = cout des analyses sur grain + 3x cout des analyses sur farine.
[ S O2dzi RS&a FylfeasSa Sad t YdzZ GALI ASNI LI NI NBAA LI2dzNJ LI2dz@2 AN YSAdzZNBENJ £ QA YLI Ol
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Annexe 4 : Tableau de panification a complé ter par le boulanger lors de chaque essai de
panification .

Préliminaire au tableawescriptif de la panification;

Pu

La farine sera du type 80 (FR)olazy p RS GlFdzE RQSEGNY OQlGAzy 2
sur sac (en BE), 800 (avec un autre chiffre qui détermine le taux de protéines garanti). 9 f £ S & S NJ

F 802 NDAlj dz28 2dz RQI dEbNIHcosbyyadad NOS FHex@alyds®) I v (i &

[ S tSPOILAY &SN} A&dadz
GASY G aAradylfSNI I

rafraichi ou au pétrissage de la pate)

R Q dzi
R2a&S$s

$n ajoudaie 2evure GeahiScytianlinfiei
S t 1jdzSt Y2 Y Guetibfauf

Si votre méthode de travail ne comporte que 1 ou 2 rafraichi, biffer les colonnes inutiles.

Le pétrissage ne devrait pas dépasser les 600 tours (compter le nombre de rotation par minute (r.p.m.) et
multiplier par la durég)préférer les vitesses lentes.

Les chiffres des colonnes Température et Hygrométriey S a2y 4 R2 y y S &ifs.|j dzQ Lt

(A RQIdzZiNBAa AYyGSNBSydAz2ya YSOI yerdindadsiobsdiversns

A E

jointes ainsi que tout autre commentaire que vous jugerez utile.

I AR 2RI | S i zalE)

%de farine
levain dans
rafralehi

Farine (en 0,000 kgs)

E3u (en 0,009 lities)

Sel (pas+de 1,75%sur farine)

Durée de
fermentation

Température

Hygrométrie

Nombres de

[Pzlra Firelz rabats Pointage Détente Apprét Quisson

Durée de fer-
mentation
Durée de cuis-
son
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Annexe5:' OET 1 A A61T AOGAOOAOGET T U OAI bl
Grille de notation
n° de la farine:
Date:
Nom du boulanger:
Insuffissant Exces
--- +4 4+
Pétrissage
Collant de la pate
Elasticité
Relachement
Pointage
Détente : reléchement\ \ \ \ \ \
Faconnage
Déchirement
Elasticité
Collant de la pate
Apprét
Activité fermentaire
Pate : déchirement

Caractéristiques du pain

Couleur

Epaisseur

Croustillant

Type de cuisson :
0 Surlecarreau
0 Dans un moule
Injection de vapeur dans le four ?
0 Oui
0 Non

Remarques personnelles:

EO

I 00 AA AEANK




Annexe 6 : Photos destests de germination, comptage a 4 jours.
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