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Résumé

La boulangerie est un secteur essentiel pour l'économie de notre pays. Cette filicre se
trouve néanmoins confrontée depuis de nombreuses années a de réelles difficultés, qui rendent
ayjourd'hui nécessaire une évolution de la législation existante ainsi que la qualit¢ de la

matiére premicre.

Ce travail a été réalisé a partir des farines conventionnelles de type TS5, T65 et T150.Ces
farmes conventionnelles regroupent pres de 98% des farines commercialisées. L’étude de leur
comportement physicochimique, technologique, rhéologique et panaire a été évalué, au niveau
de trois laboratoires de controle et d’analyse (Laboratoire central de 'OAIC, Laboratoire de
technologie des céréales ITGC et LESAFFRE Baking Center). L’étude a montré que les deux
premiers types de farines analysées correspondent aux taux de cendres normatif, en revanche
le type 150 ne reflete pas I'intervalle indiqué, ce type correspond plus au type 110 farine
complete et non intégrale utilisée pour le pain complet .Les teneurs en protéines sont
proportionnelles aux taux de raffinage et les indices de sédimentation de Z¢lény et I'indice de

chute de Hagberg sont inversement proportionnels.

Le test de panification a base de ces trois types de farines a été effectué au niveau de
Baking Center LESAFFRE. Les caractéristiques panaires ont ét¢ comparées aux parametres
rhéologiques, il s’ensuit , ainsi , que le type 65 a présenté un W ¢élevé , un rapport d’équilibre
proche de 1, une bonne texture de la mie , de la croute et un bon gout comparé¢ aux deux
autres types 55 et 150.De méme sa valeur boulangere est accréditée d’une valeur élevée tres

proche de la valeur maximale ( 265,03/300).

Mots clés : farine, type de farine, raffinage, physicochimique, technologique, rhéologique.



Abstract

The bakery is an essential sector for the economy of our country. This sector has
nevertheless been faced for many years with real difficulties, which today make it necessary

to change the existing legislation as well as the quality of the raw material.

This work was carried out using conventional flours of the T55, T65 and T150 type.
These conventional flours account for nearly 98% of the flours marketed. The study of their
physicochemical, technological, rheological and bread behavior was assessed at three control
and analysis laboratories (OAIC Central Laboratory, ITGC Cereals Technology Laboratory
and LESAFFRE Baking Center). The study showed that the first two types of flour analyzed
correspond to the normative ash content; on the other hand the type 150 does not reflect the
mterval indicated, this type corresponds more to the type 110. The protein contents are
proportional to the refining rates and the Zélény sedimentation indices and the Hagberg

falling number are inversely proportional.

The bread-making test based on these three types of flour was carried out at the Baking
Center LESAFFRE. The bread characteristics were compared to the rheological parameters, it
follows, thus, that the type 65 presented a high W, an equilibrium ratio close to 1, a good
texture of the crumb, the crust and a good taste. Compared to the two other types 55 and 150.
Similarly, its baking value is accredited with a high value very close to the maximum value

(265.03/300).

Key-words: flour, type of flour, refining, physicochemical, technological, rheological.
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