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BLES BISCUITIERS :
UN SEGMENT DE
MARCHE SPECIFIQUE

En 2012, les industries de la biscuiterie, patisserie et des biscuits pour apéritifs ont utilisé 255 500 tonnes de farine de blé tendre pour
produire 470 600 tonnes de produits finis : 61,0 % de biscuits sucrés, 33,4 % de patisseries et 5,6 % de biscuits salés.

Ce secteur regroupe 105 entreprises pour un chiffre d'affaires de 2,3 milliards d'euros. La consommation intérieure s'éleve a 9,1 kg par an et
par personne. Plus de 800 produits sont référencés 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 matieres grasses. Cest le cas des biscuits
secs, des goditers et des biscuits apéritif type crackers. L'utilisation de variétés biscuitieres pour les farines a biscuits permet d'obtenir une
texture croustillante, légére et des dimensions maitrisées.

CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES
T RHEOLOGIQUES DES VARIETES ETUDIEES

Les analyses physico- > Les valeurs de dureté observées cette année sont caractéristiques des variétés soft utilisées

chimiques et rhéologiques en biscuiterie. La moyenne des échantillons testés est de 29 NHS, valeur supérieure a celle de

des 14 échantillons étudiés I'année derniere (14 NHS) et parmi les plus élevées observées depuis 2001,

en 2013 montrent que

les niveaux de dureté, de > Témoignant des conditions climatiques favorables durant Ia récolte, le temps de chute de

protéines, de Hagberg et Hagberg mesuré cette année est supérieur 3 310 s en moyenne pour les quatorze échantillons

d'hydratation sont conformes analysés. Les résultats sont bons dans tous les lieux de culture évalués, variant de plus de 270s

aux spécifications du secteur pour Iéchantillon Crousty de Poitou-Charentes  plus de 340 s pour Palédor en fle-de-France.

de la biscuiterie. Par contre,

on ;mte une aulgmeptatlon > La teneur en protéines des blés est adaptée au débouché biscuitier avec une moyenne de

gﬁaig £Z’;_C£I?fguarg]/ire 10,7 %, niveau proche de la moyenne quinquennale. Les farines, issues de ces blés ont des teneurs
. en protéines situées entre 8 % (Arkéos en Pays de Loire) et 9,4 % (Palédor en Région Centre), soit

par rapport aux années

0,
précédentes. Seuls les tests 8,8% en moyenne.

technologiques pourront
attester de lI'impact sur les
caractéristiques des biscuits.
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CARACTERISTIQUES
PHYSICO-CHIMIQUES
ET RHEOLOGIQUES

Les alvéogrammes des farines analysées montrent des W assez faibles, donc favorables pour une utilisation biscuitiere. La moyenne
s'établit a 97 et les valeurs se répartissent entre 63 pour Bagou en Champagne-Ardenne et 132 pour Palédor en Poitou-Charentes.
Toutefois, on observe une légere augmentation de la force boulangére par rapport aux cing dernieres années. Cette augmentation est 3
relier avec celle importante de Ia pression, bien que I'on observe une Iégere diminution du gonflement. En lien avec ces deux évolutions,
les P/L sont nettement plus élevés qu'en 2012 avec une moyenne de 0,60 contre 0,30 en 2012, Il s'agit du résultat le plus élevé depuis
le démarrage des enquétes en 2000. Ces résultats laissent a penser que les aptitudes biscuitieres, notamment le rétreint, pourraient étre
moins bonnes que les années passées, Mais les tests technologiques n‘ont pas validé ce point.

L'hydratation moyenne des farines au farinogramme est de 49,4 %. Il s'agit d'une valeur située dans la moyenne des résultats obte-
nus depuis quelques années. Ce niveau d'hydratation est légérement plus bas que celui de I'an dernier, ce qui est favorable a I'aptitude
biscuitiere. Les valeurs se répartissent entre 48,2 % pour Crousty des Pays de la Loire et 51,3 % pour Palédor du Poitou-Charentes. Comme
ces trois dernieres années, les farines relachent tres rapidement au cours du pétrissage, avec des stabilités de 1 a 2,5 min. Par contre, Ia
valeur moyenne d'affaiblissement est de 118 UF, moins élevée que les deux années précédentes.

Alvéogramme Farinogramme
W(104) | P(mm) G P/L ie
Arkéos Poitou-Charentes 33 106 337 86 87 39 208 045 36,7 485 15 120
Crousty Poitou-Charentes 35 109 274 91 120 46 20,1 056 498 49,1 20 100
Palédor Poitou-Charentes 33 11,0 315 93 132 57 203 068 41,2 513 1,5 130
Arkéos Pays de Ia Loire 24 98 325 80 65 36 185 051 326 488 10 160
Crousty Pays dela Loire 33 100 310 83 75 38 159 075 510 482 1,5 120
Palédor Pays de Ia Loire 14 103 308 83 101 54 164 1,00 431 496 1,5 120
Palédor Centre 28 113 302 94 83 44 178 069 374 497 25 90
Palédor lle-de-France 52 109 344 92 125 52 203 063 428 502 1,5 110
Bagou Champagne-Ardenne 33 11,2 339 92 63 37 174 061 312 50,1 20 100
Glasgow Champagne-Ardenne 24 101 312 83 111 48 185 069 481 490 1.5 130
Lear Champagne-Ardenne 24 103 305 82 77 35 193 046 415 484 1.5 130
Viscount Champagne-Ardenne 21 100 283 85 101 41 233 037 359 499 15 120
Arkéos Picardie 32 11,8 326 94 124 42 250 033 40,1 50,2 20 110
Palédor Picardie 27 11,7 318 92 88 44 178 069 419 489 20 110

Source : FranceAgriMer / ARVALIS - Institut du végétal / CTCPA / FBGF / Enquéte collecteurs 2013
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LES VARIETES BISCUITIERES CULTIVEES EN 2

EN % DES SURFACES ENQUETEES EN 2013

Les blés biscuitiers représentent 4,3 % des surfaces de blé tendre des régions enquétées dans le cadre de I'enquéte aupres des collecteurs,
Lear est la premiere variété biscuitiere cultivée sur 1,1 % des surfaces de blé tendre, essentiellement en région Champagne-Ardenne. Elle
devance Arkeos et Palédor, qui couvrent 0,8% des surfaces de blé tendre. Ces deux variétés sont cultivées dans différentes régions et
notamment dans le Centre-Ouest. C'est en Champagne-Ardenne que les variétés biscuitieres sont les plus présentes, avec plus de 16 % de
la sole de blé tendre.

Source ! FranceAgriMer / Enquéte répartition variétale 2013

Picardie
545 200 ha*
Arkéos 0,9%
!ZlgédS%-oFr:ance tear 07%
a 0,
Palédor 1.0% Eyﬁjc o 83;]
Bagou  0,8% Bae o "OlZ'J/U
Arkéos  04% Gﬁgou o1
ke - asqgow  0,1%
Scipion . 02% Ronsard 0,1%
Belepi  0,1% Ambition  0,1%
Ronsars 0,1% 14050 ha**
6 080 ha**

i Champagne-Ardenne

411700 ha* )
Lear i 11 %
Bagou o 25%
Glasgow ~~~~~~24%
Ambition 22%
Arkéos . 09%
Viscount ~07%
Hyteck . 03%
Ronsard 01 %
66 490 ha**

Pays de la Loire

340 200 ha*

Palédor 1.9% Centre

Arkéos 14% 662 000 ha*

Crousty 03% Palédor ~ 1,0%

Hyteck 0,1% Arkéos  02%

19920 ha** SYAlteo  0,1%

8950 ha**

Poitou-Charentes

388 200 ha*
Arkéos 21 %
Palédor 1.7%
SY Alteo 03 %
Crousty 02 %
16 520 ha**

régions non enquétées
régions enquétées dans le cadre de l'enquéte collecteurs

*Surfaces en blé tendre - SSP - juillet 2013.
** Surfaces en variétés biscuitieres.
Unités : hectares et % de la surface régionale en blé tendre.
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RESULTATS
TEST BISCUITIER

TEST BISCUITIER

Toutes les farines analysées ont permis I'obtention de biscuits. Cette année, les aptitudes biscuitiéres sont excellentes,
quels que soient les lieux de culture et les variétés. On observe une absence de rétreint, des densités faibles et un
aspect de surface correct. Ainsi, bien que les conditions climatiques aient été atypiques, la qualité des blés étudiés est

excellente pour une application en biscuiterie séche.

PATES
outes les pates sont machinables et présentent généralement
T peu de collant, ce qui s'expliquerait par le niveau d'hydratation
des blés. Le test biscuitier se fait a hydratation constante sans
correction en fonction de la consistance de la pate. Les professionnels,
quant a eux, ajusteront I'apport en eau a la consistance désirée.,

BISCUITS

e rétreint moyen est de 588 cm pour une empreinte de
L 6 cm, soit le rétreint le plus faible depuis le démarrage des

enquétes en 2000. Cet excellent résultat ne s'explique pas
par les caractéristiques alvéographiques des farines, dont Ia force
boulangére et le rapport P/L sont plus importants que I'année der-
niere... d'ou Iimportance des tests technologiques! Le rétreint le plus
important (observé sur Palédor en région Poitou-Charentes) n'excede
pas 5,64 cm. Crousty des Pays de la Loire présente au contraire de
I'étalement avec une dimension de 6,15 cm. Ce résultat n'aura pas
dimpact dans les entreprises biscuitieres car les farines sont issues de
mélanges avec des variétés panifiables pour répondre aux cahiers des

charges. Le meunier devrait ainsi avoir plus de facilités cette année
pour réaliser des mélanges répondant aux exigences des biscuitiers.

En termes de densité, on observe également dexcellents résultats avec
1ous les blés. Les densités sont systématiquement inférieures au seuil de
0,300 g/cm? fixé par la profession, avec une moyenne de 0,278 g/cm?,
Cet excellent résultat est en lien avec le faible rétreint dune part et un
développement important des biscuits au cours de la cuisson dautre
part. Une faible densité correspond a un produit aéré, friable et fondant.

Les aspects de surface sont corrects; seuls quelques trous appa-
raissent des le laminage et viennent pénaliser la note. Une adaptation
de I'nydratation pourrait corriger ce point. Les trois échantillons de la
région Poitou-Charentes obtiennent les meilleures notes ainsi que Ia
variété Arkéos, quel que soit son lieu d'origine.

Dans le cadre de cet échantillonnage, les variétés donnant les meil-
leurs résultats pour la fabrication de biscuits laminés sont: Crousty,
deux échantillons avec d'excellents résultats, Arkéos avec trois échan-
tillons dont deux excellents et un tres bon, Glasgow et Lear, donnant
d'excellents résultats sur leur seul lieu de culture disponible. Avec
cing échantillons analysés, Palédor obtient des résultats variables
en fonction de son origine mais globalement bons.

Variétés/régions Aspect de la pate Longueur LOB B_isi:uits Aspect surface
(cm) densité (g/cm3) (note /5)
Arkéos Poitou-Charentes Pate excessivement collante en fin de pétrissage et sur les cylindres au cours du laminage. 595 0,63 4
Crousty Poitou-Charentes Absence de collant en fin de pétrissage et au cours du laminage. 6,00 0,281 45
Palédor Poitou-Charentes Absence de collant en fin de pétrissage et au cours du laminage. 564 0,292 4
Arkéos Pays de Ia Loire Pate excessivement collante en fin de pétrissage. Léger collant sur les cylindres au cours du laminage 595 0,248 4
Crousty b
Palédor Pays de [a Loire Pate excessivement collante en fin de pétgsr;iangaeg:t Iéger collant sur les cylindres au cours du 59 0286 4
Palédor Centre Pate excessivement collante en fin de pétrissage mais absence de collant au cours du laminage. 578 0,92 35
Palédor lle-de-France Absence de collant en fin de pétrissage et au cours du laminage. 585 0,287 35
Bagou Champagne-Ardenne Absence de collant en fin de pétrissage et au cours du laminage 570 0,292 4
Viscount Champagne-Ardenne |Absence de collant en fin de pétrissage, par contre léger collant sur les cylindres au cours du laminage. 577 0,286 4
Arkéos Picardie Pate excessivement collante en fin de pétrissage mais absence de collant au cours du laminage. 582 0277 45
Pate tres Iégerement collante en fin de pétrissage et excessivement collante
Palédor Picardie sur les cylindres lors du laminage 577 0267 35

Source ! FranceAgriMer / ARVALIS - Institut du végétal / CTCPA / FBGF / Enquéte collecteurs 2013
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METHODOLOGIE

UNE ENQUETE AUPRES DES COLLECTEURS

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 6 principales régions de production et d'approvisionnement des
industries: Champagne-Ardenne, Pays-de-la-Loire, Poitou-Charentes, Picardie, Centre et lle-de-France. Pendant la moisson,
14 échantillons, correspondant a des variétés biscuitieres allotées en pur, ont été prélevés a I'entrée des silos par les
agents de FranceAgriMer sur les catégories mises en place par les collecteurs. Sept variétés ont été prélevées dans ce
cadre: Arkéos, Crousty, Bagou, Glasgow, Lear, Palédor et Viscount. L'identité variétale des échantillons a été vérifiée par
PCR par le Pdle Analytique d’/ARVALIS. Les échantillons ont ensuite été analysés par le laboratoire céréales du CTCPA et

par le laboratoire de FranceAgriMer.

Sept variétés sont étudiées pour 14 blés analysés. De ce
fait, l'analyse permet de comparer les variétés entre elles
et, pour les variétés Palédor, Crousty et Arkéos, de comparer
les effets liés au lieu d'approvisionnement.

Criteres 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).
Les essais a I'alvéogramme (NF EN ISO 27971), au farino-
gramme (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 Braben-
der Quadrumat Senior.

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 «golter »,
a hydratation constante de 24 %. Aprés repos, la pate est
laminée. Une découpe manuelle permet de confectionner
8 patons carrés de 6 cm de coté, qui sont cuits a perte de
masse 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'op-
timum se situe a 6 cm (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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