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MARCHE ET
CARACTERISTIQUES
PHYSICO-
CHIMIQUES

BLES BISCUITIERS
UN SEGMENT DE
MARCHE SPECIFIQUE

En 2021, les industries de la biscuiterie, de la patisserie, de la panification et des biscuits pour apéritifs ont
utilisé environ 381718 tonnes de farine de blé tendre® pour produire 1110221 tonnes de produits finis® : 30,3 %
de biscuits sucrés, 19,6 % de patisseries, 16,5% de biscuits salés et 33,6 % de panifications.

Ce secteur regroupe 150 entreprises pour un chiffre d’affaires de plus de 6 milliards d’euros®. La consommation
intérieure s'éleve a 176 kg par an et par personne®.

Ces trois secteurs proposent une grande variété de produits et spécialités. Ces produits qui ont une histoire
parfois trés ancienne, parfois plus récente, sont une part du patrimoine culinaire frangais.

La qualité de la farine est primordiale notamment pour les formulations peu hydratées ou pauvres en matiéres
grasses. C'est le cas des biscuits secs, des goUters et des biscuits apéritifs de type crackers. L'utilisation
de variétés biscuitieres pour les farines a biscuits permet d'obtenir une texture croustillante, légere et des
dimensions maitrisées.

(1) Source: Estimation d’apres I'enquéte annuelle Prodcom 2020, enquéte Capibara 2020

(2) Source: Ventes en GMS en France en volume selon IRl pour les secteurs des biscuits/gateaux, des apéritifs a croquer et de la panification en 2021
(3) Source: Ventes en GMS en France en valeur selon IRl 2021

(4) Périmetre: cumul pour les biscuits/gateaux, les apéritifs a croquer et la panification

RECOLTE 2022 : CARACTERISTIQUES
PHYSICO-CHIMIQUES ET RHEOLOGIQUES
DES VARIETES ETUDIEES

Les analyses physico-chimiques et rhéologiques des 12 échantillons étudiés en 2022 sont satisfaisantes
et stables par rapport a 2021. Les conditions météorologiques seches du printemps jusqu’a la récolte
ont réduit le risque de germination et de mycotoxines.

> La dureté moyenne est proche de la moyenne enregistrée sur les 20 derniéres années, avec une valeur
de 20NHS, en augmentation par rapport a 2021 (+5 points). On observe toujours une forte variabilité pour
ARKEOS avec des valeurs allant de 12 a 28.

> Les indices de chute de Hagberg sont bons sur I'ensemble du territoire, avec une moyenne de 305 secondes.
La totalité des échantillons dépassent les 260 secondes.

> Les teneurs en protéines des blés et farines sont légérement inférieures a celles de 2021, avec une moyenne
de 111% sur blé et 9,4% sur farine.
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CARACTERISTIQUES
PHYSICO-
CHIMIQUES ET
RHEOLOGIQUES

> La force boulangere (W) est en baisse (-10 points) par rapport a 2021, avec une moyenne a 93. Elle est
également en dessous de la moyenne enregistrée sur les 20 derniéres années, a savoir 100. Comme I'an passg,
la varieté HANSEL est la variété qui présente les W les plus élevés, alors que la variété SU ECUSSON présente
les W les plus faibles.

> La pression (P) est conforme a la cible pour les blés biscuitiers avec une moyenne de 40, proche de I'an
passé mais avec une variabilité importante. Les valeurs de G (ou L) sont hétérogénes, parfois en dessous des
cibles attendues, indiquant un manque d'extensibilité pour certains échantillons. Le rapport P/L augmente
légerement, avec une moyenne de 0,57 qui reste acceptable, mais 40% des échantillons présentent des
P/L >0,6 impliquant une vigilance au niveau des contrdles a réception sur ce critére.

> L'hydratation au farinogramme est en baisse significative de 1,6 points par rapport a 2021 avec une moyenne
de 50,5%. La stabilité est en légére augmentation, mais I'affaiblissement est en hausse indiquant que les pates
ne pourront pas supporter un pétrissage contraignant.

Alvéographe Farinographe

Variétés - régions Durete | Frofines | Hagbere | Froseines | w | p | 1L |, | Hydratation | Stabilité |Affaiblissement

(NHS) | o ms) ©) @ ms) | (107D | (mm) (%) (min) (UF)
Arkéos (1) - Grand-Est 18,5 10,9 331 9,2 88 41 178 | 064 | 448 491 10 130
Arkéos (2) - Grand-Est 22 11,5 319 99 115 43 | 209 | 048 | 48] 50,5 10 130
Arkéos (3) - Grand-Est 14,5 10,8 326 99 81 35 190 | 048 | 443 496 10 140
Arkéos (1) - Nouvelle Aquitaine 13 1,2 308 91 91 39 20,2 | 047 | 420 51,7 1,0 150
Arkéos (2) - Nouvelle Aquitaine 25 1,5 304 9,6 82 42 16,8 0,74 | 43,0 510 10 140
Hansel - Nouvelle Aquitaine 24 124 314 10,2 143 40 249 | 0,32 | 51,2 50,8 3,5 80
Arkéos (1) - Pays de la Loire 12 10,2 309 838 80 44 162 | 083 | 389 5071 10 160
Arkéos (2) - Pays de la Loire 24 12,5 318 10,2 101 40 216 | 042 | 414 516 1,5 130
Hansel - Pays de la Loire 255 10,8 296 86 121 43 | 220 | 044 | 46] 50,9 10 100
SU Ecusson (1) - Hauts-de-France 14 10,9 267 9,0 71 45 149 | 100 | 357 51,8 1,0 15
SU Ecusson (2) - Hauts-de-France 20 10,2 268 94 74 41 16,3 | 0,76 | 394 50,7 10 145
Arkéos - Hauts-de-France 28 9,9 302 9,2 70 29 218 | 0,30 | 377 48,6 10 145

Source : FranceAgriMer /| ARVALIS — Institut du végétal / CTCPA | FBGF / Enquéte qualité collecteurs 2022
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REPARTITION
VARIETALE

LES VARIETES BISCUITIERES CULTIVEES
EN 2022

Les blés biscuitiers sont principalement produits dans les régions Nouvelle-Aquitaine, Pays de la Loire, Hauts-de-
France et Grand-Est. lls représentent un peu moins de 1% de la sole francaise cultivée en blé tendre. ARKEOS
domine largement le paysage des blés biscuitiers, avec 66 % des surfaces cultivées. Elle est suivie par les variétés
SU ECUSSON (8 %) et HANSEL (6 %).

En % des surfaces enquétées en 2022

Hauts-de-France

799750 ha*
Bretagne SU Ecusson 04%
N LG Skyscraper 01%
290930 ha Arkeos 01%
Arkéos 0,3% Glasgow 01%
Palédor 0,2% Cosmic <01%
Ambition 0,2% Belepi <01%
2111 ha** Gallixe <01%
5970 ha**
Grand Est
683870 ha*
Arkéos 06%
Glasgow 01%
Belepi <01%
Hansel <01%
4717 ha**

Pays de la Loire

370330 ha*

Arkéos 16% Centre-Val de Loire

Hansel 01% 602110 ha*

Ambition O,1f> ATRESs 655

SU Ecusson <01% o 5

6956 harr Ambition 01%
1909 ha**

Nouvelle-Aquitaine

483460 ha*
Arkéos 1,8%
Hansel 0,3%
Adriatic 01%
10763 ha**

Régions non enquétées dans le cadre de I'enquéte collecteurs 2022
Régions enquétées dans le cadre de I'enquéte collecteurs 2022

*Surfaces en blé tendre - Source : Service de la statistique et de la Prospective du ministere de I'agriculture et de I'alimentation (mai 2022)
**Surfaces en variétés biscuitieres

Unités : hectares et % de la surface régionale en blé tendre

Sources : ARVALIS - Institut du végétal - Enquéte V@riétés des Céréales 2022
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RESULTATS
TEST
BISCUITIER

TEST BISCUITIER

Toutes les farines analysées ont permis I'obtention de biscuits. Cette année, les aptitudes biscuitieres
sont satisfaisantes dans I'ensemble.

La densité moyenne est conforme aux standards attendus, a savoir <0,3 g/cm? et la longueur moyenne
des biscuits indiquent I'absence de retreint pour la majorité des échantillons. Un risque de collant au
pétrissage et au laminage est cependant a signaler.

PATES

Toutes les pates sont machinables. Elles présentent cependant un peu de collant en fin de pétrissage mais également
au cours du laminage pour la moitié des échantillons, en particulier sur la région Grand-Est. Il sera donc sGrement
nécessaire d'ajuster la durée du pétrissage, I'hydratation des pates et le temps d’attente lors des transitions de
campagne, afin de limiter ces problémes de collant.

BISCUITS

Deux échantillons présentent un rétreint important (tous deux de la variété SU ECUSSON) et trois échantillons
présentent un rétreint acceptable (2 échantillons de la variété HANSEL et 1 échantillon ARKEOS). La moyenne des
longueurs de biscuits reste bonne avec des résultats légerement meilleurs que I'an passe.

La densité moyenne est également légerement meilleure que I'an passé avec une moyenne a 0,292 g/cm3.
Cing échantillons obtiennent une densité supérieure a la limite de 0,300 g/cm3, définie par la profession. Ce
probléme de densité nécessitera peut-étre quelques ajustements au niveau des recettes. On rappelle en effet que
plus la densité est faible et plus le produit va avoir une texture friable, aérée et sera fondant.

Les aspects de surface sont satisfaisants dans lI'ensemble. Seul 1 échantillon a été noté en dessous de 3 du fait
d'une pate qui présentait des irrégularités lors du passage au laminoir.

Dans le cadre de cet échantillonnage, on observe des résultats sur biscuits moins satisfaisants sur les variétés
HANSEL et SU ECUSSON ; mais ces variétés présentent l'intérét d'avoir des pates non collantes et de bien passer
au laminoir. ARKEOS affiche généralement de bons résultats sur I'ensemble du test biscuitier.

- Aspect de
Variétés - régions Aspect de la pate II:%nt(liemu;' ?72;":?) surface
g (note/5)
Arkéos (1) - Grand-Est Pate collante au pétrissage ainsi qu'au laminage. 613 0,260 35
Arkéos (2) - Grand-Est Pate tres légerement collante au pétrissage. Le col\int n'est p[lus observé au laminage. 590 0,292 4
Bel aspect de surface de la pate laminée.
Arkéos (3) - Grand-Est Pate collante au pétrissage et moyennement collante au laminage. 6,09 0,263 4
Arkéos (1) - Nouvelle Aquitaine Pate trés collante au pétrissage et collante au laminage. 6,23 0,260 35
Arkéos (2) - Nouvelle Aquitaine Pate non collante, tant au petrllssagg qu'au Iam\page La pate, présente au laminage des irrégularités 619 0,292 25
responsables d'un visuel peau d'orange assez prononcé des biscuits.
Hansel - Nouvelle Aquitaine Pate non collante au pétrissage et au laminage. Couleur de la pate légérement jaune. 585 0316 45
Bel aspect au laminage.
Arkéos (1) - Pays de la Loire Pate plutét collante au pétrin. 6,39 0,272 3
Arkéos (2) - Pays de la Loire Pate non collante au pétrissage et au laminage. 595 0,305 4
Hansel - Pays de la Loire Pate non collante au petrlssage, ni au Iam|nage. Couleur jaune de la pat,e qui présente 578 0,327 45
un bel aspect au laminage, avec la présence de quelques trous éparses.
SU Ecusson (1) - Hauts-de-France Pate non collante (ni au pétrissage, ni au Iam!nage). Le laminage est facﬂe, la pate laminée présente 569 0319 45
un bel aspect, et la manipulation des biscuits avant cuisson a I'emporte-piece est facile.
SU Ecusson (2) - Hauts-de-France Pate non collante au pétrissage voire assez seche. Non collante au laminage. 545 0,320 4
< Pate moyennement collante au pétrin, et moyennement collante au laminage. Au second laminage,
Arkéos - Hauts-de-france la pate présente des irrégularités (d'oU I'aspect peau d'orange des biscuits) 613 0258 3

Source : FranceAgriMer | ARVALIS — Institut du végétal / CTCPA / FBGF / Enquéte qualité collecteurs 2022
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METHODOLOGIE

UNE ENQUETE AUPRES DES COLLECTEURS

L’enquéte «Qualité des blés biscuitiers » est réalisée par FranceAgriMer, ARVALIS - Institut du végétal et
le Centre Technique de la Conservation des Produits Agricoles (CTCPA), avec le soutien financier des Fabricants
de Biscuits et de Gateaux de France et d’Intercéréales.

L'enquéte a pour objectif d’'informer les professionnels sur la qualité des blés biscuitiers collectés dans des silos
appartenant a des organismes stockeurs, coopératives ou négociants des principales régions de production et
d’approvisionnement des industries: Grand-Est, Nouvelle Aquitaine, Pays de la Loire et Hauts-de-France. Pendant
la moisson, 12 échantillons, correspondant a des variétés biscuitiéres allotées en pure, ont été prélevés a l'entrée
des silos par les agents de FranceAgriMer sur les catégories mises en place par les collecteurs. Trois variétés ont
été prélevées dans ce cadre: ARKEOS, HANSEL et SU ECUSSON. Ll'identité variétale des échantillons a été vérifiée
par PCR par le Pole Analytique d’ARVALIS. Les échantillons ont ensuite été analysés par le laboratoire céréales du
CTCPA et par le laboratoire de FranceAgriMer.

MATERIELS ET METHODES
Trois variétés ont été étudiées pour 12 blés analysés avec une forte majorité de la variété ARKEOS.

> Critéres physico-chimiques et analytiques
La dureté ou état de cohésion du grain est mesurée par

spectrométrie de réflexion dans le proche infrarouge
(AACC 39-70.02).

La teneur en protéines du blé et de |a farine a été mesurée
par spectrométrie dans le proche infrarouge (INFRATEC
ou INFRAMATIC). La teneur en protéines est calculée
en utilisant le coefficient 5,7 et rapportée a la matiére
seéche (MS).

Les essais a l'alvéogramme (NF EN ISO 27971), au
farinogramme (NF ISO 55 30-1), le temps de chute de
Hagberg (NF EN ISO 3093) et le test biscuitier sont réalisés
sur les farines obtenues par mouture d’essai sur un moulin
Brabender Quadrumat Senior.
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> Test biscuitier

Ce test, validé sur site industriel, est reconnu par le
Comité Technique Permanent de la Sélection des Plantes
Cultivées (CTPS) pour l'inscription de nouvelles variétés a
la catégorie blés biscuitiers. Il est réalisé sur une pate de
type «goUter», a hydratation constante de 24 %. Aprés
repos, la pate est laminée. Une découpe manuelle permet
de confectionner 8 patons carrés de 6cm de c6té, qui
sont cuits a perte de poids constante (20 %) dans un four
Chopin.

L'aptitude biscuitiére d'une farine est appréciée a partir
de différents critéres relevés sur pate et sur biscuit:
Aspect de la pate: apprécié apres le pétrissage et au
laminage.

Longueur du biscuit dans le sens du laminage (LOB):
I'optimum se situe a 6cm (dimension initiale de la découpe).
Une valeur <6 indique un manque d‘extensibilité et une
rétraction en cours de cuisson; une valeur >6 dénote un
étalement de la pate.

Densité du biscuit: doit rester <0,3 g/cm3.

Aspect de surface: note 1 = mauvais aspect, note 5 =
bel aspect.
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