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MARCHE ET
CARACTERISTIQUES
PHYSICO-
CHIMIQUES

BLES BISCUITIERS
UN SEGMENT DE
MARCHE SPECIFIQUE

En 2023, les industries de la biscuiterie, de la patisserie, de la panification et des biscuits pour apéritifs ont
utilisé environ 369 982 tonnes de farine de blé tendre ™ pour produire 1 076 087 tonnes de produits finis®@
36 % de biscuits sucrés, 17 % de patisseries, 11 % de biscuits salés et 37 % de panifications.

Ces secteurs regroupent environ 150 entreprises pour un chiffre d’affaires de plus de 6,5 milliards d’euros ©.
La consommation intérieure s'éleve a 15,8 kg par an et par personne .

Ces quatre secteurs proposent une grande variété de produits et spécialités. 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 matieres 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 maftrisées.

O Source : estimation d'apres Ventes en GMS en France en volume selon CIRCANA pour les secteurs des biscuits/gateaux, des apéritifs a croquer et de la panification en 2023
@ Source : ventes en GMS en France en volume selon CIRCANA pour les secteurs des biscuits/gateaux, des apéritifs a croquer et de la panification en 2023

® Source : ventes en GMS en France en valeur selon CIRCANA 2023
@ CIRCANA pour les secteurs des biscuits/gateaux, des apéritifs a croquer et de la panification en 2023 et I'INSEE. Périmétre : cumul pour les biscuits/gateaux, les apéritifs & croquer

et la panification

RECOLTE 2024 : CARACTERISTIQUES
PHYSICO-CHIMIQUES ET RHEOLOGIQUES
DES VARIETES ETUDIEES

Les analyses physico-chimiques et rhéologiques des 14 échantillons étudiés en 2024 sont proches des
moyennes historiques et se caractérisent par des taux de protéines plus faibles que I'an passé avec un
taux d'absorption plus bas et une force boulangére (W) en dessous de 100. L'extensibilité des pates est
en retrait par rapport a 2023, avec un ratio ténacité/extensibilité (P/L) plus élevé.

> La dureté est plus faible que I'an passé avec une moyenne de 22. Cette valeur correspond a la moyenne
historique enregistrée sur les dix derniéres années.

> Les indices de chute de Hagberg sont bons, avec une moyenne de 314 secondes. Aucun échantillon n‘est
en dessous de la limite des 260 secondes.

> Les teneurs en protéines des blés sont en baisse de -0,7 point par rapport a 2023, avec une moyenne de
10,4 % sur blé et 8,9 % sur farine.
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CARACTERISTIQUES
PHYSICO-
CHIMIQUES ET
RHEOLOGIQUES

> La force boulangére (W) est en baisse par rapport 2023, avec une moyenne de 97, proche de la moyenne
historique des 10 derniéres années. Ces valeurs de W en dessous de 100, typique des farines biscuitieres, sont
cependant a surveiller car cela pourrait se traduire par des problémes de tolérance des pates au niveau des
lignes de production.

> La pression (P) est en légere hausse avec une moyenne de 45 mm. Les valeurs de G (ou L) sont en baisse par
rapport a 2023, indiquant une extensibilité moins bonne que la précédente campagne. Cela se traduit par un
rapport P/L en augmentation avec une moyenne de 0,63, alors que la moyenne historique est de 0,40. Comme
I'an passé, les échantillons sont hétérogenes et les contrdles a réception resteront nécessaires.

> l'hydratation au farinogramme est en baisse significative de 1 point par rapport a la précédente récolte
avec une moyenne de 50,8 %, ce qui nécessitera un ajustement a la baisse de la quantité d'eau a rajouter au
pétrin par rapport a 2023. Avec une stabilité en baisse et un affaiblissement plus important qu'en 2023, les
pates devraient &tre moins tolérantes que I'an passé.

Résultats des analyses physico-chimiques

et rhéologiques des échantillons :
Alvéographe Farinographe

Variétés - régions ?,::;;é P:;Li%:s Ha%l;éerg P:ét%gs (13\_,4]) (mpm) 6 PIL e Hydr(i/:)ation St(?-nt)iirlmi;é Affaib(ILiJs:;ement
Arkéos (1) - Grand-Est 28 10,3 321 89 97 45 19,2 | 060 | 413 50,9 10 128
Arkéos (2) - Grand-Est 17 10,8 326 8,8 94 43 18,8 | 060 | 4371 50,1 10 143
Arkéos (3) - Grand-Est 23 11 352 95 93 41 209 | 046 | 380 517 10 132
Arkéos (4) - Grand-Est 21 10,5 333 91 84 35 22,5 | 0,34 | 360 51,2 1,5 139
Arkéos (1) - Nouvelle Aquitaine 29 9,5 304 89 83 41 190 | 0,56 | 380 50,3 10 146
Arkéos (2) - Nouvelle Aquitaine 28 98 333 79 79 44 163 | 091 | 380 49,5 10 134
Arkéos (3) - Nouvelle Aquitaine 26 99 302 8,0 112 44 205 | 052 | 459 50,5 10 128
Arkéos (1) - Pays de la Loire 16 10,6 323 8,9 96 44 19,2 | 0,59 | 404 50,7 0,5 141
Hansel - Pays de la Loire 8 9,2 291 8,0 105 45 196 | 0,58 | 445 50,0 0,5 145
SU Ecusson (1) - Hauts-de-France 19 10,0 265 8,7 91 46 195 | 060 | 359 51,7 10 120
SU Ecusson (2) - Hauts-de-France 28 1,7 297 9,7 137 57 196 | 0,73 | 46,2 519 20 105
SU Ecusson (3) - Hauts-de-France 23 10,5 302 8,7 94 54 15,9 1,06 376 51,7 1,5 108
SU Ecusson (4) - Hauts-de-France 13 10,9 289 89 94 46 194 | 061 377 51,3 1,5 1M
Arkéos - Centre-Val de Loire 29 10,9 359 8,3 99 46 19,2 | 061 417 49,8 1,5 120
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REPARTITION
VARIETALE

LES VARIETES BISCUITIERES CULTIVEES

EN 2024

La part des blés biscuitiers est estimée a 0,7 % des surfaces nationales de blé tendre. Les variétés biscuitieres sont
concentrées dans les régions suivantes : Hauts-de-France, Grand-Est, Nouvelle-Aquitaine, Bourgogne-Franche-Com-
té et Pays de la Loire. Bien qu'en baisse, Arkéos domine toujours le paysage avec 29 % des surfaces en blés bis-
cuitiers. Cette variété est suivie de pres par Hansel et SU Ecusson qui représentent respectivement 23 et 22 %
des surfaces. LG Skyscrapper est a la quatrieme place du classement avec 12 % des surfaces.

En % des surfaces régionales enquétées en blé
tendre 2024

Normandie

401 600 ha*

SU Ecusson 0,1%
234 ha**

Centre Val de Loire

545 290 ha*

Paledor 01%
Arkéos <01%
565 ha**

Bretagne

271215 ha*

Paledor 04%
Hansel 0,2%
1387 ha**

Pays de la Loire

290 360 ha*

Arkéos 0,3%
Hansel 0,2%
1438 ha**

Nouvelle-Aquitaine

358 315 ha*

Hansel 0,7%
Arkéos 0,3%
LG Skyscraper <0]1%
4 288 ha**

Régions non enquétées en blés biscuitiers dans le cadre de I'enquéte collecteurs 2024
Régions enquétées en blés biscuitiers dans le cadre de I'enquéte collecteurs 2024

*Surfaces en blé tendre - Source : Service de la statistique et de la Prospective du ministere
de I'agriculture et de I'alimentation et de la Forét (mai 2024)

**Surfaces en variétés biscuitieres

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

Source : ARVALIS - Enquéte V@riétés des Céréales 2024
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Occitanie

Hauts-de-France

717 960 ha*

SU Ecusson 09%
LG Skyscraper 0,3%
Arkéos 01%
Ambition 01%
Glasgow 01%

10300 ha**

213 950 ha*

Hansel

05%

1238 ha**

Tle-de-France

183 555 ha*

Arkéos 04%
Hansel 01%
Ambition 01%
1189 ha**

Grand Est

671 555 ha*

Arkéos 0,7%
LG Skyscraper  0,2%
Glasgow 01%
6598 ha**

Bourgogne-Franche-Comté

330 800 ha*

Hansel 04%
Arkéos 0,2%
Ambition <01%
1985 ha**
Auvergne-Rhéne-Alpes

197 890 ha*

Ambition 03%
Hansel <01%
764 ha**



RESULTATS
TEST
BISCUITIER

TEST BISCUITIER

Toutes les farines analysées ont permis |'obtention de biscuits. Les aptitudes biscuitiéres sont
décevantes.

La densité est en augmentation avec une moyenne de 0,332 g/cm? qui dépasse les standards attendus,
a savoir < 0,3 g/cm?. La longueur des biscuits est de 6,0 cm en moyenne ce qui reflete I'absence de
rétreint. La plupart des pates présentent du collant en sortie de pétrin et un passage au laminage
difficile. Enfin, 'aspect des biscuits est également en retrait pour la majorité des biscuits.

PATES

La plupart des pates présentent du collant deés la sortie du pétrin, qui perdure au cours du laminage. Lors du laminage
et en particulier au deuxieme laminoir, beaucoup de pates se déchirent et deviennent poreuses. L'hydratation
des péates devra étre revue a la baisse lors des transitions de campagne, afin d'optimiser la rhéologie des pates.
Le temps de repos sera également nécessaire pour optimiser le passage sur ligne.

BISCUITS

Les % des échantillons ne présentent pas de rétreint, avec un étalement parfois important. La moyenne des
longueurs de biscuits est de 6,0 cm.

La densité est élevée avec une moyenne a 0,332 g/cm?, supérieure a la valeur limite définie par la profession.
On rappelle que plus la densité est faible et plus le produit va avoir une texture friable, aérée et sera fondant.
Les aspects de surface sont en retrait avec pres de la moitié des échantillons qui présentent une note d‘aspect
< 3,d0 a des irrégularités de surface et un aspect poreux.

Variétés - régions Aspect de la pate Longueur Densité A:E:’:::Se
g P p LOB (cm) (g/cm?®) (note/5)
Arkéos (1) - Grand-Est Pate moyennement collante au pétrin et trés collante au laminage. 6,29 0,302 3
Arkéos (2) - Grand-Est Pate tres collante et souple au pétrin. Moyennement collante au laminage. 6,08 0,314 2,5
Arkéos (3) - Grand-Est Pate légerement collante au pétrin, qui se déchire dés le 1¢" passage au laminage. 552 0,298 35
Arkéos (4) - Grand-Est Pate trés collante au pétrin, qui se déchire au 1¢ et au 2™ passage. 6,63 0,313 2,5
Arkéos (1) - Nouvelle Aquitaine Pate collante au pétrin. Peu collante au laminoir qui se déchire au 2™ laminage. 591 0,353 3
Arkéos (2) - Nouvelle Aquitaine Pate tres collante au pétrin et qui reste collante et difficilement machinable au laminage. 6,22 0,336 25
Arkéos (3) - Nouvelle Aquitaine Pate plus seche et moins coIIantgui?ascc;r“ci;eSsZg)ségriisré.uli\gn collante et seche au laminage. 605 0,302 4
Arkéos (1) - Pays de la Loire Pate tres collante au péetEi;}gsaes;igi:g?giia;o\for;}itré?ge, pate qui se déchire 599 0312 2
Hansel - Pays de |a Loire Pate légerement collante et souple au pétrin. Pas de probléeme au laminage. 612 0,333 4
SU Ecusson (1) - Hauts-de-France Pate tres légérement collante au pétrin. Pas de probleme au laminage. 575 0,358 3
SU Ecusson (2) - Hauts-de-France Pate moyennement collante au pétrin mais séche au laminage. 534 0,383 3
SU Eevson 9)-Houts G France
SU Ecusson (4) - Hauts-de-France Pate séche au pétrin et seche au laminage. Pas de probleme lors du laminage. 5,28 0,376 35
Arkéos - Centre Val de Loire Pate tres collante au pétrin. Pate qui se déchire dés le 1" passage au laminage. 6710 0,344 25
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METHODOLOGIE

UNE ENQUETE AUPRES DES COLLECTEURS

L'enquéte « Qualité des blés biscuitiers » est réalisée par FranceAgriMer, ARVALIS et le Centre Technique de
la Conservation des Produits Agricoles (CTCPA), avec le soutien financier des Fabricants de Biscuits et de
Géateaux 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, Hauts-de-France et Centre-Val
de Loire. Pendant la moisson, 14 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.
Trois variétés ont été prélevées dans ce cadre : ARKEOS, HANSEL et SU ECUSSON. 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 14 blés analysés avec une grande majorité de la variété Arkéos.

> 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 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).

Indice de chute selon Hagberg-Perten (NF EN 1SO 3093) :
il mesure indirectement le niveau d’activité alpha-
amylasique, qui peut devenir excessif par suite de la présence
de grains germés ou en voie de germination. L'indice de
chute s’exprime en secondes et correspond au temps que
met un stylet a atteindre le fond d’un tube contenant un
mélange de mouture et d’eau, immergé dans un bain d'eau
bouillante. Un temps court traduit une activité amylasique
importante et donc une qualité potentiellement dégradée.
Les essais a l'alvéogramme (NF EN I1SO 27971), au
farinogramme (NF I1SO 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 %. Apres repos, la pate est
laminée. Une découpe manuelle permet de confectionner
8 patons carrés de 6 cm 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 6 cm (dimension initiale de la découpe).
Une valeur inférieure a 6 indique un manque d’extensibilité
et une rétraction en cours de cuisson ; une valeur supérieure
a 6 dénote un étalement de la pate.

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

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