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PHYSICO-
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BLES BISCUITIERS
UN SEGMENT DE
MARCHE SPECIFIQUE

En 2020, les industries de la biscuiterie, de la patisserie et des biscuits pour apéritifs ont utilisé environ
371953 tonnes de farine de blé tendre pour produire 611531 tonnes de produits finis : 54,3 % de biscuits
sucrés, 30% de patisseries et 15,7 % de biscuits salés.

Ce secteur regroupe 120 entreprises pour un chiffre d'affaires de plus de 4 milliards d'euros. La consommation
intérieure s'éleve a 8,2kg par an et par personne. 80 familles de biscuits et gateaux sont référencées et attestent
ainsi de la diversité de ce secteur. Ces produits qui ont une histoire parfois tres ancienne, parfois plus récente,
sont une part du patrimoine culinaire francais.

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 golters 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.

*Source : Estimation d'apres I'enquéte annuelle Prodcom 2019, enquéte Capibara 2019

RECOLTE 2021 : CARACTERISTIQUES
PHYSICO-CHIMIQUES ET RHEOLOGIQUES
DES VARIETES ETUDIEES

Les caractéristiques physico-chimiques et rhéologiques des treize échantillons étudiés en 2021 sont
proches de celles de 2020. La différence notable concerne le taux de protéines en légére augmentation.
L'indice de chute de Hagberg est en diminution, mais reste satisfaisant.

> La dureté est en nette diminution par rapport a 2020, avec une moyenne a 15,2 NHS contre 28,7 NHS I'an
passé. On observe une variabilité entre les régions au sein d'une méme variété, avec par exemple pour ARKEOS,
des valeurs allant de 0 a 25,7 NHS. Les résultats obtenus devraient étre favorables a une faible proportion
d’amidons endommageés générés pendant le processus de mouture.

> Ll'indice de chute de Hagberg est de 260s en moyenne avec un minimum a 211s pour un échantillon
de la région Grand Est. Cette valeur bien qu’inférieure a 2020, reste acceptable, mais pourrait générer des
problématiques de collant et de coloration excessive.

> Les teneurs en protéines des blés et farines sont Iégérement supérieures a celles des deux derniéres récoltes,
mais dans la moyenne des 20 dernieres années, avec une moyenne de 12,4 % sur blé et 9,7 % sur farine. L'écart
type sur I'ensemble des échantillons est faible et ne permet pas de dégager de tendance significative entre
régions.
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CARACTERISTIQUES
PHYSICO-
CHIMIQUES ET
RHEOLOGIQUES

> Les alvéogrammes des farines analysées montrent une force boulangere (W) proche de celle de I'année
dernieére avec une moyenne a 104. Les échantillons de variété COSMIC et HANSEL ont des forces boulangeres
plus élevées, aux alentours de 150, qui s'expliquent notamment par une teneur en protéines plus élevée. La
pression (P) moyenne est de 42mm, en légere diminution par rapport a I'an passé (-5 points) mais reste au-
dessus de la moyenne enregistrée ces 20 derniéres années (35mm). Quant au gonflement (G), il reste proche
des valeurs historiques, de ce fait, le rapport P/L augmente Iégerement, sans que cela soit significatif. On
observe cependant deux échantillons avec des P/L supérieurs a 0,7, impliquant une vigilance au niveau des
contréles a réception sur ce critére. On note enfin une valeur de I'indice d'élasticité (le) en augmentation de
10 points par rapport a l'an passé.

> L'hydratation au farinogramme est en augmentation de 0,5 point par rapport a 2020. Ce résultat, directement
lié au taux de protéines moyen plus éleve, devrait en théorie étre bénéfique pour le collant en fin de pétrissage.
La stabilité reste faible, comme les années précédentes.

Alvéographe Farinographe

Variétés - régions Durete | Fryeines | Hagoere | Protenes) w | p | o | L | |, |Hydratation | Stabilité |Affaiblissement

(NHS) | o, ms) ) @ ms) | (107D | (mm) (%) (min) (UF)
Arkéos (1) - Grand Est 18,0 11,3 223 93 89 38 | 205 | 045 | 424 51,3 05 155
Arkéos (2) - Grand Est 14,5 1,2 217 94 92 39 | 19,9 | 049 | 440 52,0 10 150
Arkéos (3) - Grand Est 20,5 16 21 96 83 35 196 | 045 | 447 51,8 19 140
Arkéos - Hauts-de-France 24,7 111 261 94 100 45 190 | 062 | 437 52,5 10 120
Arkéos (1) - Nouvelle-Aquitaine 00 130 235 10,5 99 40 | 202 | 048 | 46,2 52,3 15 110
Arkéos (2) - Nouvelle-Aquitaine 25,5 10,7 337 9,2 77 36 180 | 0,55 | 446 50,2 1,0 140
Arkéos (3) - Nouvelle-Aquitaine 8,5 114 246 9,5 106 46 180 | 0,70 | 49,9 52,5 10 125
Arkéos (1) - Pays de la Loire 16,5 10,2 279 90 83 44 | 160 | 085 | 451 51,3 10 130
Arkéos (2) - Pays de la Loire 12,0 10,2 297 8,8 81 33 194 | 043 | 470 50,7 1,0 125
Hansel - Grand Est 175 121 267 10,5 156 45 252 | 0,35 | 506 530 10 90
Cosmic (1) - Hauts-de-France 55 12,2 272 10,2 | 154 | 48 | 238 | 042 | 488 52,7 2,0 70
Cosmic (2) - Hauts-de-France 9 1,3 243 9,7 132 47 21,2 | 0,52 491 52,3 10 95
SU Ecusson - Hauts-de-France 25,7 1,8 296 10,6 101 44 214 | 047 | 369 549 10 105

Source : FranceAgriMer /| ARVALIS - Institut du végétal / CTCPA / FBGF / Enquéte qualité collecteurs 2021
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REPARTITION
VARIETALE

LES VARIETES BISCUITIERES CULTIVEES
EN 2021

Bien qu’en augmentation par rapport a l'an passé, les variétés biscuitieres ne représentent qu’1% de la sole fran-
caise cultivée en blé tendre. Les trois régions les plus importantes en termes de surface de blés biscuitiers sont
les Hauts-de-France, la Nouvelle-Aquitaine et le Grand Est. ARKEOS reste la premiére variété biscuitiere (63%
des blés biscuitiers) tout en étant en augmentation par rapport a 2020. Elle est suivie par les variétés HANSEL
et GLASGOW, toutes deux aux alentours de 7 %.

En % des surfaces enquétées en 2021

Hauts-de-France

- 819055 ha*
lle-de-France

Glasgow 0,3%
207436 ha* SU Ecusson 0,2%
Palédor 0,2% LG Skyscraper 01%
Arkéos 0,2% Arkeos 01%
Ambition 01% Hansel 01%
Hansel <01% Cosmic 01%
1138 ha** Belepi 01%

Ronsard 01%

9585 ha**

Grand Est

714235 ha*

Arkéos 0,9%

Ambition 01%

Glasgow <01%

Hansel <01%

7670 ha**

Pays de la Loire

359247 ha*

Arkéos 1,2% Centre-Val de Loire

Gallixe 01% 599297 ha*

Palédor <01% s ST

SY Alteo <01% 5

4799 ha** Han_sel <01%
Gallixe <01%
Palédor <01%
851 ha**

Nouvelle-Aquitaine

483342 ha*

Arkéos 1,5%
Hansel <01%
8369 ha**

Régions non enquétées
Régions enquétées dans le cadre de I'enquéte collecteurs 2021

*Surfaces en blé tendre - Source : Service de la statistique et de la Prospective du ministére de I'agriculture et de I'alimentation (mai 2021)
**Surfaces en variétés biscuitieres

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

Sources : ARVALIS - Institut du végétal - Enquéte V@riétés des Céréales 2021
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RESULTATS
TEST
BISCUITIER

TEST BISCUITIER

Toutes les farines analysées ont permis 'obtention de biscuits. Cette année, les aptitudes biscuitieres
sont moyennes a satisfaisantes selon les échantillons. Prés de 50% des échantillons ont une densité
supérieure a 0,3g/cm?®, 23% des échantillons présentent du rétreint et 1 échantillon présente une note
d’aspect de surface médiocre.

PATES

Toutes les pates sont machinables. Elles présentent cependant un peu de collant en fin de pétrissage mais également
au cours du laminage. 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

Le rétreint reste faible pour 75% des échantillons avec une longueur moyenne, mesurée apres cuisson, identique a
2020. Les résultats sont variables pour une méme variété, avec un impact prépondérant de la région. On note une
absence de rétreint (étalement si longueur >6cm) pour cing échantillons. Trois échantillons (dont deux ARKEOS)
présentent du rétreint avec une longueur <5,75cm.

Les blés testés cette année présentent une densité de biscuit en hausse par rapport a 2020 avec une moyenne
de 0,299 contre 0,262g/cm? I'an passé. Six échantillons obtiennent une densité supérieure a la limite de
0,300g/cm?, définie par la profession. Ce probleme de densité nécessitera peut-tre 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. Seul un échantillon a obtenu la note de 2 en surface, un défaut causé
par des problemes de déchirement de la pate au cours du laminage.

Dans le cadre de cet échantillonnage, on observe que les échantillons d’/ARKEOS présentent des résultats moins
satisfaisants que I'an passé. Les échantillons de COSMIC et d'HANSEL posent probleme au niveau de leur densité,
mais sont satisfaisants au regard du rétreint (présence d'étalement). Enfin, I'echantillon de SU ECUSSON a obtenu
des résultats peu favorables avec des problemes de rétreint et de densité.

Variétés - régions Aspect de la pate II.-gnt(liemu; ([;72;":36) A:Eff;t:ge
(note/5)
Arkéos (1) - Grand Est Pate peu collante en fin de pétrissage et légérement collante au cours du laminage 597 0,282 4
Arkéos (2) - Grand Est Absence de collant en fin de pétrissage et au cours du laminage 587 0,279 4
Arkéos (3) - Grand Est Pate moyennement collante en fin de pétrissage. Quelques trous sur la pate au cours du laminage 593 0,278 3
Arkéos - Hauts-de-France Pate présentant du collant sur les cylindres au cours du laminage 536 0,310 4
Arkéos (1) - Nouvelle-Aquitaine Pgﬁeﬁs Becso(ljlgg;:\?r:rr;ggtgiueéc;cgSlzaggtztaiucco%li?d%ul;?Trwniriwr;ag%e 549 902 2
Arkéos (2) - Nouvelle-Aquitaine Pate excessivement CO'Liﬁtleesegyﬁzagifsgicsgi%sedes Erre;jsiir;tgaent un collant important 5,91 0,281 4
Arkéos (3) - Nouvelle-Aquitaine Pate moyennement collante. Quelques déchirements de la pate au cours du laminage 587 0,273 3
Arkéos (1) - Pays de la Loire Pate collante dans le pétrin et au cours du laminage 6,08 0,293 35
Arkéos (2) - Pays de la Loire Pate ayant un collant important en fin de pétrissage et au cours du laminage sur les cylindres 6,25 0,296 4
Hansel - Grand Est Pate peu collante en fin de pétrissage et au cours du laminage 6,23 0,319 4
Cosmic (1) - Hauts-de-France Pate peu collante en fin de pétrissage et trés épaisse au cours du laminage 612 0,333 3
Cosmic (2) - Hauts-de-France Pate peu collante en fin de pétrissage et un léger collant sur les cylindres au cours du laminage 619 0,307 4
SU Ecusson - Hauts-de-France Pate légerement collante en fin de pétrissage et au cours du laminage sur les cylindres. 573 0,336 3

Source : FranceAgriMer /| ARVALIS - Institut du végétal / CTCPA / FBGF / Enquéte qualité collecteurs 2021
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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 d’Intercéréales
et du syndicat des Biscuits, Gateaux et Panifications de France.

L'enquéte a pour objectif d'informer les professionnels de la qualité des blés biscuitiers collectés dans des silos
appartenant a des organismes stockeurs, coopératives ou négociants des quatre principales régions de production
et d’approvisionnement des industries : la Nouvelle-Aquitaine, les Pays de la Loire, les Hauts-de-France et le Grand
Est. Pendant la moisson, treize échantillons, correspondant a des variétés biscuitieres allotées en pure, ont été
prélevés a I'entrée des silos par les agents de FranceAgriMer sur les catégories mises en place par les collecteurs.
Quatre variétés ont ainsi pu étre étudiées : ARKEOS, COSMIC, HANSEL et SU ECUSSON. L'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

Au travers des treize blés analysés, quatre variétés ont été étudiées avec une forte majorité d’échantillons de la
variété ARKEOS.

> 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

> Critéres physico-chimiques et rhéologiques

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 la 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 seche
(MS).

Le temps de chute de Hagberg (NF EN 1SO 3093) est
réalisé sur mouture intégrale faite au broyeur LM 3100.
Les essais a l'alvéogramme (NF EN ISO 27971), au
farinogramme (NF ISO 55 30-1) et le test biscuitier sont
réalisés sur les farines obtenues par mouture d’essai sur
un moulin Brabender Quadrumat Senior.
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type «goUter», a hydratation constante de 24 %. Apres
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 aprés le pétrissage et au
laminage.

Longueur du biscuit dans le sens du laminage (LOB) :
l'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/cm?.

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