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Chapitre I
Le blé tendre








I. Géneralité sur le blé 
1. Situation cérealiére dans le monde  

La culture des céréales représente un secteur économique important en effet , c’est un aliment de base d’une très grande partie de la population mondiale . les pays importateurs et exportateurs de céréales dépend les uns des autres et ont interet à garentir l’approvisionnement de cette denrée alimentaire et à maintenir des prix stable au niveau mondial. Ils collaborent avec les organisations internationales , en particulier le conseil international des céréales (CIC), dont le siége est à londre ( KELLOU , 2005 ). La situation de la céréaliculture est liée à l’évolution des superficies des productions et par conséquant des rendements des céréales obtenus. Le classement de l’année 2012 des dix premiers producteurs indique que la chine vient en premiére position .par contre les Etats unis se situent en troisiéme possition (tableau 1 ) .
   Sept pays assurent les ¾ des exportations mondiales et ce sont dans l’ordre les états -unis  (20%), l’Australie(12.1%) , la France(11.3%) , le Canada (10.1%), l’Argentine  , la Russie et l’Ukranie ( FAO , 2012 ) 
   La production mondiale des trois principale céréales a connu une fluctuation de production  , l’année la plus prédictive est 2008/2009 avec une production totale de 863.77 millions de tonnes répartie en 683,19 MT de blé (79,09%), 51.55 d’orge(17.91%) et d’avoine (2.99%) (figure   )
  Tableau 1 : les dix grands premiers producteurs de blé dans le monde (1000000 tonne /an)(FAO 2012)
	rang
	pays
	Production en 1000000 t

	1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
	Chine
Inde
Etats unis d’amérique
Russian fédération
France
Allemagne
Pakistan
Canada
Australie
Turkie

	115.18
80.80
60.10
41.51
40.79
24.11
23.31
23.16
22.13
19.69



Figure
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Figure 1 : Evolution de la production mondiale des principales céréales (FAO, 2012)


2- la situation cérealiére en algérie : 
	La superficie totale de l’algérie est de 238 millionsd’héctaresdont 191 millionssontoccupés par le sahara. La superficie agricolereprésent 3% de ce total ,la superficie agricoleutile (SAU) est de 7.14 millions d’héctares ,dont prés de la moitié estlaissée en jachérechaquecompagneagricole . les cultures herbacéescouvrent 3.8 millionsd’héctares . lacéréalicultureconstitue la principaleactivité , notamentdans les zonesarides et semi-arides . lesterresannuellementrepresentent 3.6 millionsd’hectares , soit 50 %  des terreslabourées (MADR , 2007 ) . les grandes cultures , notament les céréales , les légumineusesalimentaires  , les fourrages et les oléagineusesont des produitsalimentaires de premiérenécessitédansl’agriculturealgerienne , elle constituent la consommation de base quiestestimée à environ 228 kg par habitant et par anpour les céréales (Aitaddalah-Djenuadi et al 2010) comparativement à l’égyptedont la moyenneest de 131 kg /hab /an et à la France dont la moyenneest de 98 kg /hab/an (FAO , 2007 ) .
         La production total des céréalesesttrèsvarriabled’uneannée à une autresousl’effet des facteures du climat , en particulier le manque d’eau (figure    )la productiontotale des céréalesestlion de couvrir la demande quiest de plus en plus importante , elle  estd’ordre de 6.5 MT (Badrani , 2004 ) 

Figure :
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Figure 2. Evolution de la production des céréales en Algérie (MADR, 2009)

I.3.Description :
Le blé est une plante herbacée monocotylédone qui appartient   au genre Triticum de la famille des Gramineae. Les deux espèces dominantes sont le blé tendre «Triticumaestivum» et le blé dur «Triticumdurum». Ce fruit sec est constitué d’une graine unique intimement soudée à l’enveloppe du fruit qui la contient. Sur l’épi, le grain est entouré d’enveloppes qui n’adhérent pas a la graine et qui sont éliminée au moment du battage   (SURGET et BARRON ,2005) .
I.4. Taxonomie :
La classification botanique du blé tendre est mentionnée dans le tableau I (FEUILET, 2000).
Tableau I : Classification botanique du blé tendre (FEUILET, 2000).
	Famille
	Gramineae

	Sous-famille
	Festucoideae

	Tribu
	Triticeae

	Sous-tribu
	Triticineae

	Genre
	Triticum



I.5. Histologie du grain de blé tendre
Le grain de blé est formé de trois régions (figure 1) :
· L’albumen : constitué de l’album en amylacé   (au sein duquel subsistent des cellules remplies de granules d’amidon dispersés au milieu d’une matrice protéique es dont les parois cellulosiques sont peu visibles) etde la couche a aleurone (80-85 % du grain).
· Les enveloppes de la graine et du fruit, formées de six tissus différents : épiderme, nucelle, tégument séminal ou testa (enveloppe de la graine), cellules tubulaires, cellules croisées, mésocarpe ou épicarpe  (3-17%).
· Le germe (3%), composé d’une embryon (lui-même forme du coléoptile, de la gemmule, de la radicule, du coléorhize et de la coiffe) et du scutellum.
La longueur des grains est comprise entre 5 et 8 mm, sa largeur entre 2 et 4 mm, son épaisseur entre 2.5 et 3.5 mm.
Le grain est principalement constitué d’amidon (environ 70 %) deprotéines (10 à 15/ selon les variétés et les conditions de culture) et de pentosanes (8 à 10 %) ; les autres constituants, pondéralement, les minéraux et les vitamines (FEILLET, 2000).
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Figure 1 : structure du grain de blé(SURGET et BARRON ,2005).

  I.6. La composition bio chimique du blé :
Les graines de céréales sont des organes végétaux particulièrement déshydrates. Les graines sont constituées de cellulose et de toutes substances nécessaires au développement du germe :glucides, protides, lipides, minéraux, vitamines. Ils sont composés de :
· élément principaux :glucides , lipides et protides
· élément secondaires :vitamines , pigments , minéraux et enzymes.
1. Les éléments principaux :
Les glucides : ou sucre sont présents sous la forme de quelque sucressimples, mais surtout de composes plus aux moines complexes, de ces même sucres simples tels que ; le glucose et le pentose. Le plus important et l’amidon qui est une substance énergétique facilement digestibles ; c’est le constituant majeure de céréales pour 60 à 65 % du poids de blé.
La cellulose qui entre dans la composition du péricarpe est un glucide complexe, difficilement digestible (G.NIQUET J. CLASSERAN 1989).
- Les protéines : cesont des composésazotés que l’ont rencontré sous forme simple(acides aminés), et sous formes plus complexes (protéines).
 Les protéines sont constituées par plus d’une quinquénaire de constituants classés d’après leurs propriétés de solubilité en :
· Albumen solubles dans l’eau
· Globulines dans les solutionnes salines diluées.
· Prolamines dans les solutionnes alcooliques.
· Glutamines dans les solutionnes délirées d’acides. 
- Les lipides : ce sont les matières grasses dans le blé et sont fortement concentrés dans le germe. Il en contient 1 à 2 %.
Les lipides de céréales sont riches en (acides gras insanités, acide oléique, acide linoléique).(Berger ; 1982 cité par B.Godonet C.William 1991).

2.les éléments secondaires :
       Les pigments et les vitamines : ce sont des composés chimiques complexes, concentres surtout dans le péricarpe et le germe à des. Teneurs très faible, ils sont spécifiques à chaque espèce et même à chaquevariété. Ils sont parfois associés à des vitamines.
Lors de la mouture, une partie des vitamines sera perdue dans les sons à cause de la forte concentration au niveau du germe et des enveloppes.
Les enzymes : ce sont des substances complexes en quantité négligeable mais dont le rôle est très important ; ils sont responsables des transformations que subissent les autres composants du graines de blé (hydrolyse de l’amidon et des protéines, destruction des sucres simples et des acides animées).
Les minéraux : ils sont présents dans le grain enfaible quantité de 2 à 3% du poids des grains.
II. Les caractéristiques physico-chimiques dublé :
II.1. L’humidité :
Le contrôle de l’humidité a pour intérêt :	
· Intérêt technologique pour la détermination rationnelle de l’opération de récolte, de séchage et de transformation industrielle.
· Intérêt analytique, pour rapporte les résultats des analyses à une base fixe (matière sèche).
· Intérêt commercial et règlementaire des contrats commerciaux et les normes règlementaires fixent un seuil de teneur en eau à partir duquel sont appliqués des bonifications et des réfactions.
· Enfin, l’intérêt de renseigner sur l’état de construction des grains. (ITCF-2001).
L’augmentation de l’humidité agit négativement sur la conservation des grains par le développement des moisissures, ce qui accroit le risque d’accumulation des mycotoxines, mais également les insectes qui prolifèrent au détriment des grains en laissant des résidus nuisibles.

II.2. Le poids spécifique :
Qui est un critère de commercialisation des blés. C’est la méthode officielle de mesure utilisés et réalisée à l’aide d’un Nilemalitre ou la trémie de remplissage.
Le poids spécifique (PS) renseigne sur le poids du blé présent dans un volume de 100 litres.
II.3. La masse de 1000 grains : (ITCF 2001).
   Est un bon indicateur sur le rendement et les problèmes rencontrés par la plante lors de son développement : échaudage, attaque par les maladies ou insectes etc ...
II.4.Le taux de cendres :
     Il dépend de plusieurs facteurs: le génotype, la disponibilité du sol en minéraux,l’ensoleillement, le taux d’extraction. (Mausse 1992)
II.5.Les impuretés :
   Ce sont les grains de blé tendre endommagés et tous les éléments non organiques et organiques, autre que les grains de blé tendre ainsi que :
· La poussière et la boue qui décolorent les grains et en diminuant sa valeur. 
· Des pierres et des morceaux de métal (élus, vis).
· De la paille qui va avoir pour résultat la diminution de la valeur alimentaire des grains
· Les grains sauvage qui sont généralement plus petites ou plus grosse que les graines de blé et qui peuvent avoir une densité inférieure ou supérieur celle-ci diminuent la valeur alimentaire du blé.
· Des graines d’autre céréales : orge, avoine, maïs.
· Des moisissures dont certaines comme l’ergot sont ex trainement toxiques et des grains moisis.   
· Des insectes, aussi bien dans le grain même qu’endehorsde la graine.
· Des débris et des déjections d’insectes.
· Des ficelles et des cordes.
· Des poiles de rongeures.L’augmentation de la quantité de ces impuretés perturbe la mouture et abaisse la valeur boulangère de la farine.(JeanLederer, 1986)
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LA FARINE





II. La nature de blé tendre :
Le blé utilisé pour la mouture doit être propre. Comme bien souvent il contient des impuretés de différentes natures, il va être nécessaire d’effectuer un nettoyage préalable comprenant plusieurs traitements. Le blé doit être aussi convenablement hydraté pour donner un rendement maximal en farine. (GODON, 1991)
II.1. Objectif de la mouture :
L’objectif de la mouture consiste à séparer l’amande farineuse du son et du germe, puis à réduire l’amande en farine. Pour obtenir ce résultat, il faut que le blé soit industriellement pur (il faut qu’il soit nettoyé) et préparer d’une façon optimal (incorporation d’eau suivie d’un temps de repos adéquat et différenciation à faire pour le blé tendre : (blé soft, médium or hard).
II.2. Principe de la mouture :
La mouture est l’opération centrale de la transformation du blé en farine. Elle repose sur la mise en œuvre de deux opérations unitaires : une opération de fragmentation-dissociation des grains de blé, puis une seconde opération qui assure la séparation des sons et des enveloppes sur la base de leur granulométrie. (FEILLET, 2000)
II.3. Préparation du blé pour la mouture :
II.3.1. Le nettoyage :
Cette étape permet de séparer les impuretés des grains de blé avant de les envoyer vers le premier broyeur. (FEILLET, 2000)
II.3.2. Le conditionnement :
Il a pour but d’assouplir les enveloppes afin d’éviter leur fragmentation et faciliter leur séparation. Il réduit aussi la dureté de l’albumen pour favoriser sa réduction en farine sans endommager les granules d’amidon et conserver la valeur boulangère des farines. 
(FEILLET,2000)


II.4. Les étapes de la mouture :
· Broyage
· Tamisage et blutage
· Sassage
· Claquage 
· Convertissage
II.5. Caractéristiques des produits issus des différents pesages de la mouture :
Les farines sont les résultats d’un mélange issu de tous ou d’une partie des différents passages sue la base de la courbe de rendement cumulés. Les farines de passage proviennent de différentes régions histologiques du grain et se différencient les unes et es autres par leur composition chimique, quantitative (teneur en protéines et en matière minérale) et qualitative (qualité des protéines du gluten, degré d’endommagement des granules d’amidon), et par leur propriété physiques (couleur, granulométrie piqûres). Les farines des premiers passages proviennent du cœur de l’albumen, celles isolées en fin de mouture contiennent des proportions importantes de couches à aleurone et de péricarpe. Elles sont de ce fait beaucoup plus riches en matières minérales que les premiers.
Ces farines se différencient également par leur alvéogramme :
Les farines de broyage ont une faible pression (P) et un gonflement (G) élevé ; celles issues du claquage présentent une courbe équilibrée proche de celle de la farine entière ; celles issues de convertissage possèdent une pression (P) élevée et un gonflement (G) plus faible. (FEILLET, 2000)







DIAGRAMME DE LA MOUTURE
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(CALVEL BOULANGERIE MODERNE 1980)


III. La farine :
III.1. Définition de farine :
La dénomination « farine » ou « farine panification » sans autres qualificatifs désigne la farine de blé tendre Tritium aestivaun.
La farine de panification est le produit de mouture de graine de céréales aptes à la panification, et est préalablement nettoyé, sans autre modification que la soustraction partielle on totale des germes et des enveloppes. (Journal officiel N°36,1991)
III.2. Composition chimique de la farine :
D’après (FEILLET,2000), la composition moyenne d’une farine est :
III.2.1. Amidon : 
Représente 65 à 70% du poids total de la farine, c’est une forme de réserve des glucides chez les plantes. Il contient dans sa structure deux polymères : l’amylose et l’amylopectine. Ces molécules absorbent l’eau et sous l’effet de la chaleur, elles forment un gel essentiel à la transformation de la farine.
III.2.2. Eau :
Quantitativement, l’eau est le deuxième constituant de la farine (13 à 16%). 
(COLAS,1991)
III.2.3. Matières minérales :
Représentent 0,45 à 0,60% les teneurs en matières minérales sont peu importantes. Les matières de farines sont : le potassium, le phosphore, le magnésium, et le soufre. La pureté de la farine se juge d’après sa teneur en résidu minéral qui se trouve sous forme de cendre après calcination comme les matières minérales existent en plus grande quantité dans les enveloppes du blé, on conclu que moins il y a de cendre plus la farine est pure.
III.2.4. Les protéines :
Elles se trouvent dans l’endosperme (73%), le son (19%) et le germe (8%). Elles représentent en général 11 à 13,5% (base sèche).
Elles sont classées selon leurs solubilités en :
· Protéines hydrosolubles : principalement les albumines et les globulines (15 à 20% des protéines totale)
· Protéines insolubles, dans l’eau (80 à 85%) dont les gliadines (45 à 50%) et les glutines (55 à 60%) qui forment le gluten. (FEILLET ,2000)
III.2.5. Les lipides :
Sont présent sous plus d’une vingtaine de farines dans la ferme, mais ne représentent que 0,8 à 2% (base sèche) de la farine.
50,9% de ces lipides sont non polaires et 49,1% sont polaires, ils présent sous la formes d’acide gras de triglycérides, de phospholipides, de stérols, de sphingolipides ou de tocophérols.
III.2.6. Les vitamines :
Du groupe B, PP et E
Tableau : composition biochimique d’une farine extraite à 75-76%. (CALVEL, 1980)
	Composition
	Proportion

	Matières à jetées
	8-12% dont (7 à 10% de gluten)

	Matièresminérales
	0,45 à 0,60%

	Matièresgrasses
	0,45 à 1,2%

	Acidité
	0,02 à 0,05%

	Sucre
	1 à 2%

	Amidon
	60 à 72%

	Diastases
	B amyloses est plus important

	Vitamines
	Du groupe B, PP et E




III.3. Les caractéristiques technologiques de la farine :
Les différentes technologies de transformation la diversité des modèles de consommation nous ont permis de sélectionner une gamme variée de qualité pour la production : pain français, pain rond, galette, biscuit…, d’autre part le développement accru de la consommation du pain type hamburger rentre en ligne de compte pour la définition des objectifs de qualité. Les différents critères de qualité se rattachent soit à la notion de valeurs meunière, soit à la notion de valeur boulangère.(SADLT,1993)
III.3.1. Notion de valeurmeunière :
Consiste en l’aptitude d’un blé à donner un rendement élevé en farine dotée d’une composition répondant aux exigences du transformateur. Le taux d’extraction est la qualité de farine obtenue à partir de la mouture de 100 kg de blé propre et débarrassé de ses impuretés.
Le taux de cendre est considéré comme un critère de pureté de la farine qui joue un rôle important sur le plan commercial. Un respect rigoureux des normes de fabrication aboutit à la production de farine pure.
Il existe deux sortes de farine à savoir :
Farine supérieur : 0,3 – 0,45% en cendres.
Farine panifiable : 0,45 – 0,75% en cendres. (SADLT, 1993)
III.3.2. Notion de valeur boulangère
CALVEL (1973) a défini la valeur boulangère comme étant « l’aptitude d’un blé où d’une farine a donné du beau et du bon pain dans les conditions de travail et de rendement en harmonie avec une fabrication normale ».
Pour GODON (1995), la valeur boulangère d’un blé consiste en son aptitude à fournir, à partir de sa farine, un pain bien développé, d’un bel aspect, d’une odeur et d’une saveur agréable et cela dans des conditions de travail et de rondement adéquates.
Il s’agit de la valeur d’utilisation de la farine pour la fabrication d’un produit de boulangerie. (BRULE ,2007)
a- La valeur boulangère (norme NF V03 – 716) intègre des notions distincte :
· Le rondement en pâte : quantité d’eau que peut absorber la farine pour une consistance donnée.
· La machin abilité de la pâte : aptitude de la pâte à être travaillée sans difficultés et ce de la panification jusqu’à la cuisson. Cette caractéristique qualitative prend en compte les notions de collant, d’élasticité et d’aptitude à la déformation de la pâte.
· Une activité de fermentation suffisante et régulière.
· Le développement de la pâte et du pain : aptitude à la rétention gazeuse et à la déformation.
· La qualité organoleptique de la mie du pain : couleur, odeur, texture. (BRULE, 2007)
· La tolérance ou pétrissage (particulièrement le pétrissage intensifié) sans relâcher ni coller excessivement, tout en étant extensible et élastique.
b- La qualité boulangère est régie par deux groupes de facteurs.
III.3.2.1. Les qualités physiques de la pâte :
Une pâte boulangère de bonne qualité doit posséder une certaine résistance au travail mécanique et pouvoir retenir correctement un maximum de gaz lors de la fermentation et la cuisson, donc posséder des propriétés rhéologiques convenables (tenacité, extensibilité, élasticité, force…).
Les propriétés rhéologiques d’une pâte de farine de blé tendre sont dépendantes de la quantité et de la qualité des protéines. (WANG et AL, 2007)
III.3.2.2. Les qualités fermentatives de la pâte :
Celle-ci sont sous la dépendance de la richesse en sucres fermentexibles et de l’équilibre enzymatique de la farine. (GAUTIER, 1983)
III.3.3. Notion de valeur (en qualité) technologique :
Il s’agit de la valeur d’utilisation de la farine pour la fabrication d’un produit (pain, biscuit…) dans des conditions opératoires bien définies dont la détermination suppose des protocoles de fabrication on de mise en œuvre d’analyse indirecte pour l’appréciation de la qualité de la farine. (ROSSEL, 2005)
III.4. Appréciation de la qualité boulangère :
La qualité boulangère reste l’élément clé dans l’appréciation de l’aptitude technologique d’un blé tendre. De ce fait plusieurs tests (directs et indirects) peuvent être mis en œuvre pour une meilleure approche de cette qualité.
III.4.1. Tests directs (essai de panification) :
L’essai de panification permet d’apporter une appréciation sur l’aptitude d’une farine à donner un pain de bonne qualité (FEILLET, 2000). Il permet aussi de porter un jugement direct, à la fois, sur la qualité de la pâte au cours des différentes étapes (machinabilité, tolérance au pétrissage, activité fermentative, comportement au cours de cuisson, etc) et sur la qualité du pain obtenu (volume, aspect de la mie, couleur de la croûte, etc), (MENKOUSKA et AL, 2002). Ce texte dans de bonnes conditions de réalisation, demeure le moyen le plus objectif d’appréciation de la qualité boulangère. (FEILLET, 1980)
Cependant, les couts élevés des essais de panification, leur lenteur la qualification du personnel que requiert leur mise en œuvre ainsi que les difficultés d’interprétation de leurs résultats ont limité leur utilisation au profit des tests indirects
III.4.2. Tests indirects :
A l’inverse des tests de panification, les tests indirects présentent l’avantage d’être moins couteux, plus rapides et faciles à mettre en œuvre, cependant, ils présentent l’useonvénient de n’apprécier que certaine caractéristiques de la valeur en panification, d’où le nécessité de combiner deux ou plusieurs de ces tests pour cerner le mieux possible cette valeur. (BRANLARD et ROUSSET, 1980)
Parmi ces tests, certains mesurent les propriétés rhéologiques des pâtes telles que la force, la tenacité, l’extensibilité (alvéographe et extensigraphe), où la force et la tolérance au pétrissage (farinographe, mixographe) ; d’autres mesurent les activités enzymatiques (temps de chute de HAGBERG on Faillingnumber par exemple) ; enfin certains sont basés sur la quantité et la qualité protéique des farines (test de Zenely, du SOS, quantité et qualité de protéines du gluten, teneur, en protéines totales, test SIG, teneur en protéines des fractions protéiques…).

III.4.2.1. Indice de ZENELY :
Il donne une indication globale sur la quantité et la qualité du gluten, on admet qu’il est en relation avec la force boulangère (22 à 30/ NA 1184 – 94)
III.4.2.2. Essai à l’alvéographechopin :
Les caractéristiques plastiques d’une pâte déterminée par la mesure de W. de G et du P/L. Le W représente le travail de déformation de cette pâte et donne une bonne indication de la force boulangère. Le Grow indice de gonflement exprime l’extensibilité de la pâte. Le rapport P/L traduit l’équilibre entre tenacité et l’extensibilité.
III.5. Les différents types de farines :
La farine de blé tendre ou de forment est la plus couramment utilisée en boulangerie. Elle est classée selon des « types » définit en fonction du taux de cendre. Les types de farine sont donc définis en fonction du taux de cendre contenu dans 100 gr de matière sèche. Plus elle est épurée, plus le taux de cendres est faible. Ce taux est règlementé par les pouvoirs publics.
Pour fabriquer le pain courant, le boulanger utilise généralement de la farine de type 65 (le taux résidus minéraux en taux de cendres est compris entre 0,62% et 0,75%). La farine la plus complète est de type 150.
Tableau : type de farine et taux de cendre (FEILLET, 2000)
	Dénomination
	Tauxd’extraction
	Taux de cendre
	Description

	Type 45
	70 à 76%
	< 0,50%
	Farinetrèsblanche

	Type 55
	75 à 78%
	De 0,50 à 0,60%
	Farineblanche

	Type 65
	77 à 80%
	De 0,62 à 0,75%
	Farinecrème

	Type 80
	80 à 85%
	De 0,75 à 0,90%
	Farine bise en semi-complète

	Type 110
	85 à 90%
	De 1 à 1,20%
	Farinecomplète

	Type 150
	90 à 98%
	>1,40%
	Farine intégrale




III.5.1. Utilisation des différents types de farines :
T45 : Farine blanche utilisée pour la pâtisserie
T55 : Farine utilisée pour le pain de compagne.
T65 : Farine blanche sert à faire le pain de compagne, tout autre pour tradition, généralement issue de l’agriculture biologique cette dernière ne contient pas d’acide ascorbique (vitamine C).
T80 : Farine bise où semi-complète utilisée couramment dans les boulangeries biologiques, sert à faire le pain semi-complet.
T110 : Farine complète.
T150 : Farine intégrale est utilisée pour la fabrication du pain complet.
III.6. La qualité des farines :
La qualité d’une farine dépend de son utilisation future et il n’existe pas sur le marché une seule mais de plusieurs qualités de farines, cette dernière est définie par son aptitude à donner un bon produit fini, dans le cas de pain c’est une farine qui permet d’obtenir bon et beau pain. (GODON et WILLEM, 1991).
III.6.1. Les farines spéciales :
D’après LOCKWOOD, 1950, les farines spéciales sont :
III.6.1.1. Farine complète :
La véritable farine complète contient la totalité du grain de blé mais elle fournit un pain grossier et indigeste.
Elle donne un pain de faible volume, parce que les grosses particules de son empêche une bonne rétention des gaz au cours de la panification. (LOCKWOOD, 1950)
III.6.1.2. Farine entière :
Farine complète dont on à éliminer une certaine proposition de son, donc de couleur différente de celle de la farine complète.
III.6.1.3. Farine de biscuiterie :
Les farines de biscuiterie sont fabriquées à partir de blé très tendre et peu glutineux, les farines doivent être très fines, elles doivent contenir peu de gluten et être très extensibles. (LICKWOOD, 1950)
III.6.1.4. Farine pâtisserie :
Les farines de force moyenne où supérieure conviennent à la pâtisserie, les farines pour cakes à aération chimique doivent être fabriquées à partir des blés à faible extraction à fine granulation. (LOCKWOOD, 1950)
IV. La panification :
IV.1. Définition de la panification :
La panification est un possédé qui permet de transformer la farine en pain. Le processus de panification est structuré par succession d’opération unitaire.
Elle demande la maitrise de ses différentes étapes, et le savoir-faire du boulanger.
IV.2. Définition de la pâte :
On définit la pâte comme étant une farine délayée avec de l’eau et pétrée. Cette définition lie bien les deux facteurs indispensables de la formation de la pâte hydratation et pétrissage. En effet, lorsque l’eau et la farine sont pétrés, le mélange subit une importante évolution ; les particules de farine s’hydratent, le mélange perd son caractère humide et granuleux, la pâte se forme, devient lisse, homogène et s’affermit (la farine où la semoule est la seule pondu connue capable de se transformer aussi radicalement et irréversiblement sous le double apport d’eau et d’énergie). La création d’un état pâteux met en évidence l’existence d’un corps moins encadré d’un côté par les solides d’Euclide et Hooke, et d’un autre côté par les liquides de Newton et de Pascal.
La pâte est formée de trois phases à savoir :
· Une phase continue : le gluten.
· Une seconde phase continue aqueuse : eau et constituants solubles.
· Une phase dispersée et solide : granules d’amidon. (LANDGRAF, 2000)
IV.3. Les principaux constituants de la farine et leur rôle en panification :
IV.3.1. Les protéines :
Plusieurs études ont été effectuées en vue d’élucider le bien qui existe entre les protéines et la qualité boulangère des farines de blé tendre.
Selon PARK et AL (2006), les protéines sont connues pour être l’unique composant du blé responsable de sa qualité boulangère.
DOWELL et AL (2008), et PARK et AL (2006) ont trouvé que la teneur en protéines a un grand effet sur les propriétés rhéologique de la pâte, et qu’elle est corrélée aux paramètres d’absorption d’eau du farinographe, au W alvéographique ainsi qu’au volume du pain.
Plusieurs autres études ont montré qu’en plus de leur quantité, la qualité (composition) des protéines du blé tendre est un facteur déterminant de la qualité boulangère.
Des teneurs élevées en protéine sont souvent reliées à une bonne qualité boulangère.(CIET AL, 2008) 
IV.3.1.1. Contribution des protéines du gluten à la qualité boulangère :
Les protéines du gluten de blé (gliadimes et gluténines) sont responsables des propriétés viscoélastiques de la pâte et de son aptitude à retenir le CO2 lors de la fermentation (VERBRUGGEN et AL, 1998). Elles déterminent aussi le temps de pétrissage de la pâte et les caractéristiques boulangères.(NASH et AL, 2006)
IV.3.2. L’amidon :
L’absorption d’eau par la pâte est directement affectée par le niveau d’endommagement de l’amidon.
Un taux important d’amidon endommagé peut conduire à une pâte collante et à une baisse du volume du pain avec détérioration de la qualité.
Un taux optimum d’amidon endommagé contribue positivement à l’amélioration de la texture de la mie.
V. Le pain :
V.1. Définition du pain :
Le pain est le résultat de la mise en œuvre d’une bonne farine type 55, d’un pétrissage d’une première fermentation, d’une division de la pâte d’un façonnage des pâtons, d’une deuxième fermentation et d’une cuisson appropriée. Ce processus doit donner un produit d’un bel aspect, d’un beau volume, à le croute légèrement cassée, bien dorée et croustillante, à la mie souple et élastique, bien aérée, à la teinte blanche crème, à l’odeur agréable et d’un goût dont la flaveur est séduisante et appétissante. 
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