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Blés Français, pain Français

Blés Français, pain du Monde

• Galettes (sarrasin),

• Pains plats (brick), 

• Pains plats bicouches,

• Pains très denses,

• Pains frits, 

• Pains cuits à la vapeur, 

• Pains pochés (bagel), 

• Pains croustillants (baguette), 

• Pains de mie, 

• Pains secs (biscottes), 

• Pains garnis / fourrés (pizzas),

• Pains rituels.
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Introduction/généralités

Les protéines : où se trouvent-elles ?
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+

- Un des 3 nutriments de base (+ glucides + lipides)

(rôle principal :  constructeur)

- Polymère = Enchaînements d’acides aminés (20 types)

Introduction/généralités

Les protéines : notions biochimiques 

Acide aminé 1

H

I

HOOC − C − NH2

I

R1

Acide aminé 2

R2

I

HOOC − C − NH2

I

H

Protéine

H H            R2

I I             I

HOOC − C −N − C − C −NH2

I           II     I

R1        O    H

+ H2O

Liaisons peptidiques

Formule générale : CO2H-CHR-H2N
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Introduction/généralités

Structure des protéines
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Caractéristiques technologiques

Les protéines de la farine de blé

Protéines de la farine

Protéines cytoplasmiques

(15 à 20%)

Albumines Globulines

Protéines solubles

Protéines de réserve 

(80 à 85%)

Prolamines :

Gliadines

αααα-ββββ-γγγγ et ωωωω

Glutélines :

Gluténines

Protéines insolubles 

formant le gluten
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Gluten Gliadine Gluténine

Incidence sur les pâtes obtenues

Le gluten : propriétés viscoélastiques 
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- Elasticité (due aux gluténines)

Retour à l’état initial

- Ténacité (due aux gluténines)

Résistance à la déformation

- Extensibilité (due aux gliadines) 

Déformation jusqu’à la rupture

- Collant (due aux gliadines)    

Incidence sur les pâtes obtenues

Le gluten : avantages 

La structure du gluten est responsable des propriétés 

viscoélastiques de la pâte : 
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Les Techniques d’évaluation 

Quantification rapide des protéines

FOSS - Infratec™ 1241

Chopin - Infraneo

Perten - DA 7250
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Les Techniques d’évaluation 

Quantification précise des protéines

FOSS - KjeltecTM 2300Buchi - Distillation Unit K-350
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Les Techniques d’évaluation 

Caractérisation précise des protéines

LC - MS
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Lixiviation manuelle ou mécanique

Gluten humide : 20 à 35 %   

Gluten sec 8  à 12 %

Les Techniques d’évaluation

Caractérisation du gluten
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Les Techniques d’évaluation

Caractérisation du gluten

Alvéographe de Chopin
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Les Techniques d’évaluation

Caractérisation du gluten

Alvéographe de Chopin
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Courbe obtenue :

Alvéographe de Chopin

Les Techniques d’évaluation

Caractérisation du gluten

P  =>  ténacité (= Pmax)

L  =>  extensibilité (G = 2,2 x √L)

W  => ≈ 6,54 x surface de courbe

Ie  = P200/P = indice d’élasticité

p => pression au point de rupture
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Alvéographe de Chopin

Les Techniques d’évaluation

Caractérisation du gluten
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Essai de panification (BIPEA NF / LEMPA / Label Rouge)

Pétrin axe oblique ou spirale

Façonnage mécanique

Absence de moule (le pâton doit avoir une bonne 

stabilité)

Fermentation (temps/température)

Coup de lame très sélectif

Expansion au four soulignant la bonne tenue

Les Techniques d’évaluation

Tests de panification : principe
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Les Techniques d’évaluation

Tests de panification : hydratation et pétrissage 

Impact durée de pétrissage sur texturation filaments de gluten (MBE) 

Pétrissage axe oblique vitesse en rotations/min
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Sur la pâte 

� Réduction du collant

� Force

� Tolérance

Sur le produit fini 

� Volume

� Grigne

� Qualité du feuilletage

Les Techniques d’évaluation

Influence des propriétés viscoélastiques du gluten
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Notation pain plat, Qarooni & Col. 1988 Notation pain plat, Quail et col. 1991

Les Techniques d’évaluation

Test de panification : pain arabe
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Synthése

Impact des protéines à chaque étape
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Lempa, Laboratoire National de la Boulangerie Pâtisserie, Rouen, France


