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1. METHODOLOGIE
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Collecte régionale moyenne
des 5 dernieres campagnes :

1 <5%
9 5%-10%
B 10%-15%
. >15%
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Analyses réalisées

Analyses technologiques:
* Poids spécifiques
* Teneur en protéines
* Teneur en eau
* Temps de chute de Hagberg
* Dureté
* Teneur en gluten humide et gluten Index
* Essai a I'alvéographe de Chopin (W, G, P, P/L et le)

« Essai de panification de type « pain de tradition frangaise »
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Teneur en protéines : 11,1 % de moyenne nationale
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Poids spécifiques : 78,2 kg/hl de moyenne nationale
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Teneur en eau : 12,9 % de moyenne nationale

43 %

23 %

17 % 17 %

En % des volumes
collectés

<12 % 12-13 % 13-14 % 214 %
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Temps de chute de Hagberg : 84 % des blés au dessus
de 240 s

52 %

32 %

collectés

16 %

En % des volumes

<240s 240-300s >300s
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Panification de tradition francaise - Note sur 300 :
259 de moyenne nationale
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Panification de tradition francaise - Hydratation :
64 % de moyenne nationale

43 %

22 %
17 %

1%

<60 % 60-62 % 62-64% 64 -66 % > 66 %

En % des volumes
collectés

7 %
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Panification de tradition francaise — Volumes :
1069 cm3 de moyenne nationale

49 %

37 %

14 %

<1000 cm3 1000 - 1100 cm3 > 1100 cm3

En % des volumes
collectés
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Publication prévue pour la mi-novembre

Critéres présentés: Essai a I'alvéographe de Chopin: Essai de panification de type « pain de
tradition francaise » :
* Poids spécifiques * Force boulangere (W)
* Note totale de panification sur 300
* Teneur en protéines * Indice de gonflement (G)
* Hydratation de la pate
* Teneur en eau « Paramétre de ténacité (P)
*Volume de la pate
* Temps de chute de Hagberg * Rapport P/L
* Dureté * Indice d’élasticité (le)

* Teneur en gluten humide et gluten
Index

* Essai a I'alvéographe de Chopin

* Essai de panification de type « pain de
tradition francaise »
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