Categories BIO de qualite panifiable 2024

Qu’est-ce qu'un grain de bonne qualité technologique ?
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= Définir ses propres criteres spécifiques en termes de qualité

Pizza

[ g
e
1 . g "N 3

| ... * Choisir ses propres criteres pertinents et son ordre d’importance

L L’ r% f.'.‘.'; :
: f'J.. i
-—

1. Qualité des constituants chimiques ex : Force et nature gluten

o ) o . Pain de mie < Donuts ~ Biscuits
2. Quantité des constituants chimiques ex : Teneur en protéeines :', B b:] s ——
3. Parametres physiques du grain ex : Poids a I'hectolitre

Evaluation qualité de la farine

Rhéologique Rhéologique Fermentaire

Pétrissage Fermentation et Cuisson Levée de la pate

- Capacité d’hydratation —> Rétention du CO, de fermentation = Libération de sucres
pour la production de CO,

Evaluée par : - Tenue a la cuisson
par les levures

- Teneur en protéines, (amidon endommageé) Evaluée par : :
et (hémicelluloses solubles - fibres) - Zeleny reférence (Indication force du gluten) Evaluee par :

- Mixolab+ (Hydratation) - Alvéographe (Force et nature du gluten) - Activite a-amylasique par
- Développement et machinabilité - Mixolab+ (Stabilité gluten / Texture amidon) Hagberg et Mixolab+
Evaluée par : - RVA (Texture amidon) - (Amidon endommagé par SD-Matic)

- Zélény référence (Indication force du gluten)

- Mixolab+ (Développement et stabilité gluten) Rendement d’extraction mouture Couleur creme de la mie

- Alvéographe (Force et nature du gluten) - Blancheur — Jaune

Evaluée par : - Teneur en cendres (et fibres) Evaluée par : - CIELAB b*

Qualité= Varieté X Fumure azotée X Autres facteurs (année, climat, sol, précédent, semis,...)

Froment et Epeautre BIO
Evaluation technologique de variétés menées en agriculture biologique et en multisites en Wallonie
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Panifiable belge Panifiable  Autres usages Basique Compromis entre rendement a I’hectare-protéines-qualité
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- Des va.rletes de momcilre,s qualités techngloglques p.euvent étre panifiees 30 90 100 110 120 130

en appliguant un procédé de transformation plus artisanal et plus long : Rendement 21-22-23 Bio (relatif en %)
Pétrissage moins énergétique / Levée pIUS Iongue / Utilisation de levain ————>
< b, FTQUINGE Contact

Wallonie Centre wallon de Recherches agronomiques -
recherche Répondre aux questions d’aujourd’hui et relever les défis de demain Anne-Michelle Faux : a.faux@cra.wallonie.be

CRA-W  www.cra.wallonie.be
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Julie Legrand : julie.legrand@provincedeliege.be
Mathieu Bonnave : mat.bonnave@carah.be




