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AVANT - PROPOS 

La détermination de la qualité boulangère d'une variété de blé a pour 
but d'aider le sélectionneur à choüür parmi les différentes lignées celles dont 
1' aptitude à la panification est la Deilleure permettant ultérieurement de les 
développer en gra.~de culture et satisfaire ainsi les besoins de la boulangerieo 

Au niveau industrial 1 la valeur boulangère d'un blé se traduit par 
son aptitude à, fournir des farines supportant· une hydratation élevée assurant 
ainsi de b.ons rencleraents en pain, tout en formant une pâte de r,wnipulation aisée 
tolérante au pétrissa,ge et à la fenwntation et en définitive donna.nt un pain 
bien développé, de bel aspect 9 et de flaveur agréable. L'essai de panification 
représente un test primordial pour la classification des qualitéG de farine. 

Dans la majorité des cas I c' eDt le volur:1e du pain obtenu qui est rete­
nu pour donner une expression chiffrée do la valeur boulangère. L'appréciation 
des autres caractéristiques~ telles que l'aspect du pain 1 la couleur de la croûte 1 

la structure de la rilie 1 sont surtout subjectivoo. Du fait des habitudes locales 1 

des différences dans les typos cle pain fabriqués et dans 1er.; techniques utiliséesi 
il n'est guère possible de définir la qualité boulangère d'uno variété de blé en 
se basant uniquement sur l'essai de panification • 

. 
Les expressions complémentaires nécessairec aux essais do panification 

sont les analyses chirniquess physiques et enzymatiques dos blés et farines ainsi 
que la détermination des caractéristiques rhéologiques des pâtes ( 1) 

Les deux méthodes dévelop.pées ci-d..essusi essai de panification et 
analyse des matières premières ont été retenues pour estimer la valeur (force) 
boulangère des blés cultivés au Sénégalo 

(1) En France les valeurs de l'alvéographe servent de critère pour.la sélection 
de nouvelles variêtésy depuis 25 à 30 ans. 
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MATERIEL ET ME1IIIOD:ES 
·~-=<==-"-'"--'"-""-"'=~.. ---

Les écha.~tillons de 12 variétés de blé cultivées par le Projet 
PrHJD/FS 321 o Recherche Agronomique dans la va1lée du Sénégal (réool te 1971) ont 
été envoyés à l'ITA en juillet 1971. 

Les ana,lyses sur lo blé ont été effectuées en e.oût 1971 , la mouture 
en novembre de la E1ême année et les essais de panification en janvier-février 
1972. 

Ler:, analyses effectuées sur le grain ont été les suivantes 

1 o Humidité 

2. Poids spécifique d'un litre de grains 

3o Poids des 1000 grains 

4. Cendres 

5o Protéines 

6. Falling Number (Indice de chûte Hagborg,-Pert13i;i). 

La mouture a été faîte au moulin à cylindres de laboratoire (Buhler 
HLu:...202) 1 1 1 écartement des cylindres ccamalés (broy2 .. ge) et des cylindres lis­
ses (couvertissage) étant respectivement de 10/10 et 7/10 ii1ü1 7 et de 7/10 et 
3/ 10 mm. 1 1 humidité du grain avant mouture fût ajustée 2, 16 %• · 

Los analyses effectuées ,mr les farines ainsi obtenues ont été les 
suivantes 

1. Humidité 

2 .. Cendres 

3. Protéines 

4. Sédimentation (selon Zélêny) 

5o Gluten humide 

6. Falling Number (Indice de chûte Hagberg -P~rton) 

7. Couleur 

l 1 '1. * -En outre 7 es caractéristiques r~eo og1ques do ces farines ont éte 
testées à l'aide Qe: 

1 o Farinographe Brabender 

2,, Extensographe :3rabenë:.er 

3. Alvéographe Chopin. 

* Nous tenoho à :remercier la Direction ·des .Gl'.'a.ndn Moulins de Daknr qui ::.~ bien 
voulu oottrQ-à nqtrc disposition sco 0 i~boratoires pour y effectuer les a.na­
lysos rhéologiques. 
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Los tests de pa1üfications 1Jffoctués étaient basés sur la méthode 
française dito do "Pétrissag0 Intensifiéno 

Dénorninationî définition et choix des méthodes er,rnlovéos ~--.:S.::.~-=i,,..,_, .. ,,...::~-.··--=-~-~~~-.. -"'"'-~=-~.,,~~.~.31--

En règle généraloi les méthodes employées furent colles de l'I.C.C 
(Association Internationale do Chimie Céréalière) avec quelquefois certaines 
adaptations. 

1o 1o ,[umidité : Héthode Standard ICC n° 109 Dosago·de l'eau. 

La teneur en eau d'un produit est indiquéo par la perte de masse 
qu'il subit dans des conditions do séchage déterminées jusqu'à poids cons­
tant. Elle s'exprime en pourcentage des grains et farines. 

Cotte valeur est prise on considération pour rapporter les autres 
valeurs d'analyse à 1 1 extrait sec (ES) ' • · 

Dans los pays chauds 1 l'humidité des farines gagne 7 du point de 
vue conservation 7 a être assez faible. Au Sénégal 1 les normes officielles 
prévoient doux taux d'humidité do farine: 12 et 13 1 5 %. 

1o 2. Poids §.E_écifi~d1 un litre do grain mesuré à l'aide de l'équipement 
"Neloma-litre". 

C'est lo critère do qualité le plus ancien et aussi le plus dis­
cutable. Il est encore utilisé pour tout le commerce du grain. Il peut don­
ner dans certaines limites une idée du rondement dos blés on farine. 

La moyenne se situe généralement autour do 78 kg/hl 

1o 3o Poids des 1000 grains 

Le poids des 1000 grains est une méthode plus moderne qui donne 
aussi·des informations sur los rendements des blés en farine • 

. 
Les valeurs moyennes se situent aux alentours de 35 à 50 go 

1 o 4. Cendres : füéthode standard ICC n° 104 avec modification des temps et 
température d'incinération (600°C durant 16 haureo) 

On appelle cendres le résidu do 1 1 incinération à température 
élavée du produit à analyser. Cos résidus sont des matières minérales. 

Ce te~x do condross'exprimo on pourcentage par rapport à l'ex­
trait~ec du produit à ana-:lysero 

Techniquoment 7 un faible taux de cendresoot désiréo Il est, 
dans les farines, en relation directe avec le taux d'extraction (poids de 
farina obtenue à partir de 100 kg do grain). 

En général 7 los farines panifiables sont du type 55 7 c 1 est-à­
diro que le taux de cendrasse situe entre 0 1 50 et 0 160 %/FfJ 
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1o 5• Protéines : Néthodo Standard ICC n° 105" 

Les protéines sont un groupe de composés organiques azotés. La dé­
termination de la tonour on azote par la méthode Kjelàhâl sort de base à 
12,, détermination doz. protéines brutes. Pour le blé le facteur N x 5i7 est 
utilisé (6 1 25 pour los autres céréales). Los valeurs sont exprimées on 
pourcente,ge p3r rapport à l' oxtrai t soc du produit (blé ou farine). 

Du point do vue nutritionnel il est évident quo les valeurs les plus 
élevées sont désirées. Il on e[:t de ùlÔü1e du point de vue technique car la 
quantité do protéines, si ses qualités rtéologiques sont bonnes 1 condition­
nera les résultats do panification. 

Au Sénégal 1 les farines panifiables ont un taux do protéines va.riant 
de 10 à 11 15 f/ES 

1. 6. Gluten humi<i~ : Méthode Standard ICC n° 106 

Le gluten humiclo est lé'i, substance plus ou moins p1Lasto-élastiquo ob­
tenue par lixivation ot lavage des pâtes de farine do froment. Elle est· 
composée principalement de gliadine et de glutenino hydratées et gonflées .. 

Cotte analyse donne nno information sur la quantité de protéines 
insolubles dans l'eau qui formera le squelette de la pâte. Les valeurs de 
gluten humide sont souvent on bonne corrélation avec le volume dù pain 
obtenu. 

Los résultats d I mialyse sont exprimés on grammes cle gluten humide 
pour 100 grammes do f0,rine. La valeur minimum souhaitée est de 28. 

1o 7• Indice de sédüi0nt~12(solon Zoleny): Eéthode Ste.ndard ICC n° 116 

On Rpprocio 12., vrùeur boulangère d'une farina pe.r le taux do sédimen­
tation on un temps donné d'une suspensio)l do farine dans une solution 
d' e,cicio làctique. 

Le gonflement déUls l'acide lactique de la fraction gluten do la farine 9 

influence le taux de sédimentation d'une suspension de farine dans ce mi­
lieu. 

La quc.ntité et la qualité du gluten ralentissent l'une et l'autre la 
vitesse de sédimentation. Los résultats les plus élevés proviennent des 
f2,rines cyant le glu ton le plus abondant et/ou le: meilleure 

Pour los farines panifiables 1 les valeurs souhaitées sont de l'ordre 
de 25-30. 
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1 o 8 o _Ealling Numbcr (Indice do chute Hagborg-Porton) 
ICC n° 107 

r1éthodc Standard 

Cette analyse a pour but do mesurer l'intéraction onzymes-amiclon et 
les caractéristiques de liquéfaction do l'amidon gélatinisé à température 
élevée. Elle reflctto les caractéristiques de la mie du pain qui sera ob­
tonuoo 

Pour los farines panifiables los valeurs souhaitées sont comprises 
entre 200 ,et 300. 

1 o 9. Coul-9..12-.E : H6thodo baoée sur Kent-Jones et Martin Colorgradoro 

La couleur des farines de blé est influencée par colle du grain 
(variété) et par la technique do mouture (taux d'oxtraction)o Cette couleur 
est mesurée empiriquement par une méthode colorimétriquo (Kent-Jones et 
Martin Colorgrader)o Plus le chiffre obtenu est faibloî plus la couleur de 
la farine tond vers lo blnnc o 

Pour los farines _panifiables los valeurs basses sont souvent 
souhai téos. GénéréÜornent ellGs sont comprises entre 3 et 5. 

1. 10. Farin~~ : I'.:éthod.o f.~tandard ICC n° 115 

Le farinographo mesure et enregistre par une courbe la résistance de 
·la pâte- au.pétrissage au, .cours de ~sa forirfatior{ par_hy.âratation de la farine 
puis son développement et enfin: sÏJn affroblissemento 

La valeur do la rési stanco t,iax.imale do lé't pâte ost fixée à l'avance 
et on détermine 12, quantité d'eau à ajouter pour l'obtoniro 

On utilise cette quanti té d'eau déterminée (le pouvoir d'absorption 
de la fill'ino) pour obtenir un pétrissage completo Certaines caractéristiques 
de la courbe sorviront à apprécier la force de la farine (temps do dévelop­
pement et degré do l'affaiblissement). 

Los valou.J'.S ri10;yonnos d' uno farine panifiable au Sénégal sont : 

Absorption 

Développement 

Affaibli ssoment 

55 - 58 % 
3 - 5 mn 

60 - 100 UB 

1 o 11. Extonso~a_gio : Eéthode Standard ICC n° 114 

Cette analyse étudie los chengomonts rhéologiques do la pâte. Les 
essais sont effectués sur des échantillons do pâte préparés au farinographe 
c'est-à-dire amenés à uno certaine consistance et pétris durant un temps 
fixoo Avoc l'extensographo on forme dos éprouvettes do pâtes bien normalisées. 
La pâte est mi se au repos et, à dos temps bien déterminés î on mesura 1-' ox­
tensibili té et b.: résistance dos éprouvotto,:l co qui permet de tirer dos con­
clusions sur los qualités boulangères (force) dos farines. 
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Lus vnlours moyennes dos farines panifiables au Sénégal sont géné­
ralement: 

R maximum 120 

Extensibilité 160 

Energie 50 

150 UoB* 

220 U.B 

80 U.B 

R maximum/ extensibilité : 0 15 - 1,2 

1.12. Alvéographo 

Co test permet d'étudier los caractéristiquea rhéologiques d'une pâte 
à laquelle on imprima uno dôforr,1ation par gonflement à 1 1 aide d 1 air. 
Elle comporte ln. détermination rospecti ve du travail do déformation do la 
pâte (w) des indices de résistance. (P), d 1 oxtonsibilité (L) 1 do gonflement 
(G) ainsi quo le rapport do configuration résistanco/oxtensibilité (P/L). 

Los valeurs moyennes d'uno farine pruiifiablo sont: 

W 120-150 

a2 
20-25 

P/L Os4-0,5 

1.13. Panification 

La méthode utilisée est 1<1 méthode française di te de. "P'étrissage" 
Intensifié" définie ci-dessous. 

1. 13. 1 Ingrédients en pourcentage du poids do farine 

Farine 100 

Eau 60 70 

Levure 3 

Sel 2 

Acide ascordiquo 40 ppm 

1.13.2 Eéthode 

Type de pétrin Fourche à deux bras, cuve folle, 

Pétrissage (temps/vitesse):20 mn/80 TPI'.i 

Température pâ,to; 25°c 

Durée de 1ère fermentation: 40 mn 
Pesage façonnage manuel: 375 g pâte sous forrac de bâtard court 

(longueur environ 35 cm) 

Durée do 2ème fermentation: 120 mn environ à 25° 'C 

Modo de cuisson: sur sol e 

Température du fonr: 250°c avoc saturation de vapeur d'eau 

nd.er Durée do cuisson: 25 i:\ 30 mn 
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1. 13o3 Néthodes et équipements supplénù:mtaires 

Consistance do pâto 

Cette consistance a été mosuréo à l'aide du consistomôtre "Simon" 
à la fin du temps do 1ère fermentation. 

Cotte consistance ost oxpris6o on secondes, représentant le temps 
d'extrusion, d'uno quantité do pâte, à travers uno filière sous une pres-
sion constante. · 

1. 13.3.20 Fermentation, mesurée au formontographo SJJI.. (système Hagborg-Porten) 

Un poids do pâte 200 g prélevé à la fin du temps do première fer­
mentation est mis R formontor sous cloche hermétique équilibrée, à tempé­
rature conskmte. (37°C) 

On onrogistro, par une courbe, la productiorl totale de gaz en ml. 

Rotontion mesurée au forrnontographe SJA (Système Hagborg-Perton) 

Un poids do pâ,to, 160 g, prélevé à la fin du temps do 1ère fermentation 
est mis à formontor à toE1pérc:1;ture constante dans un cylindre. (37°c) 

On enregistre, par une courbe, 1 1 augmcntntion de volume do la p1Ho 
dans le temps. Los résultats s'expriment on minutes nécessaires pour obtenir 
la hauteur uaximum (rnn/mm) 0,v1:1XJ.t offondromont de la pâte • 

1. 13.3.4. Volume spécifique du pain ( développernont) 

Lo volume du pain cuit est mesuré après 1 heure do rossuago à l' :üdo 
d'un voluménomètro à grainos(mil). Il s'oxprimG on ml/g. 

Los valourn souhcitôos sont naturollomont los plus élevéeso En géné­
ral les valeurs sn.périonrcs à 5 10 sont considérées coE1mo bonnoso 
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Chapitre 2 

RESULTATS 
.... ._ _,:s;,,..,,_ _ _,,,... -.~~ 

2.1. Les résultats d 1 analyse de bl~-s s6née;alais sont donnés au tableau 1 ~ 

Tabloàv: 1. 

i~nalyse du blé sénégalais, 

·Gt leurs rondort1onts onm0qture 

r-- . -..-, - ; : Poids T PÔids J, .. -l CorÎdres l?i~oté- ~ÔÎÎde-jGranu- i 
1 Referencl cl' un Ide 1000, 1mn~di toi (ES. ) ines Number · I ment en l lo.,tion \ 

J Variétés l ITA fi t:e de I grains!' fol! % N ! 5 1 7. Hagborrt farine I diamè-:_- j 
1 gr2.1ns g I g (ESo,) Pert en! % 1 tre m8;i t-~-~. ~- ! t "S ~ 1 ~ clie.n /1-
i VICTOR I ' A n9 1 -:;;a-136-,7 ·~;~70 14:01391 . 67 i. 16-I 
JUeP·0 832 A 10 821 47 78 12,2 j 1,71 12i7 I 423 72 85 l 
1 SON 64 x SKELR A 11 793 36,5 12,0 1,55 12,7 ' 419 70 83 l 
1 Eexipack A 12 810 40,4 12,9 1, 76 11 '17 1 366 71 71 ! 
! 1 ' 

[ 908 A 13 788 37,0 12 1 1 1,70 12,1 1 400 70 68 ! 
!3597 A 14 781 35,5 12 7 9 2 1 00 11,9 ! 413 · 67 68 ( 

1 
Penj2,1110 62 A 15 7é\4 39,8 13,0 1,65 11,0 351 68 74 1 

l 8 ,1 !Iriia 66 it 16 795 39,7 i 12 1 3 1 182 12,7 392 72 7. 

!Gabo l.. 17 793 41,0 .

1

12,6 1,65 13,3 363 70 78 1

1

· 

!Nain8l:'i 60 A 18 785 44 14 12,9 1,63 13,6 301 68 71 

\pitio 62 A 19 767 38,1 113,0 1,56 12,6 372 68 68 

i,-L_R-6~4x_N-r_o_B~-;._.,A_2_0~_;_.-8_1-o __ -! _3_s_, ~ ..,,: 12 A~ , L~~-L=1-2 ~~.;_~ 1 7 2 ~j 
Le tableau î rilontre que la variété NP 832 a le poids spécifique le 

plus élevé (821 go/1) ainsi r1ue celui des 1000 c-rains (47 18 g). Elle a aussi 
le rendement en montt1re le plus élevé 72 ;t. Lee variétés 3597 et PITIC 62 ont 
les poids spécifiques lm:: plv.s faible:êl (reupectivement 35

1
5 et 38

1
1 g). Elles 

ont aussi les rendements en mouture les plus faibles (respectivement 67 et 681~ 

Les valeurn du taux de cendres sont normal el, Y le plus élevé ( 2 %) 
étant celui de la variété 3597 et le plus faible ( 1 7 52 %) celui de la variété 
LR G4 x l'JIOBo 

Les teneurs en 1œotéines sont plus différenciôes 1 allant respectivemen 
de 14 à 11 'fb ponr les variétés VICTOR I et PIDNJPJfü 62. 

Le·s valeurG du "Falb.ng-Number" sont toutes élevées ce qui indique 
que toutes les variétés ont une activité alpha-arn;yla.sique faibleo 

La granulation de farine rcflet·ce a un certain de:-~Té la vi trosi té à.L~ 
grain. Elle s I exprime en nierons 1 représentant le dia1n0tre médian ( d.iamiètre 
sous et au-dessus duqnel se trouvent 50 % des particules)e 
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2o2o Les résultats analytiques doo farines de blés sén6galais sont 
données au tableau 2. 

Tableau 2 

Analyse do farine do blé sénégalais 

ITA té 1b 1 (E S o) inoo Nx I j dirnenta~- H · b ~ 1 Couleur , . ag erg , 

-~ ~-,~ ;é-~::c:-h-::~'.i--~;~1~;~;-1;~:~;:~-,G~~:~·~1 ;n-;i :=:1--:!!~;g=r--2

-

1 

i 1o 5 '7 ES I humide tf gn Zé- Pert en i l 
t-V_I_C_T_O_R_I~---· B 78 13';1 ·~0,55 -t~9--~= ~Y.22 41/3 --f2,8 

N.P 832 B 80 13,2 0 164 11,6 1 29 33 473 . 1,7 1 

SON 64 x SKELR B 81 13 15 0 168 11 75 29 26 438 314 j 

Mexipack 

908 
B 82 13 10 0,53 9,7 28 15 368 0,4 

B 83 13,3 0,56 10,3 31 22 354 1,0 

' 

, 3597 
1 

B 84 13,3 0,57 10,4 30 

24 

27 

32 

33 

27 

31 

19 

14 

30 

31 

33 

16 

25 
28 

362 

372 

433 

1,9 
0 18 

1,4 

1 ,6 

1 ,8 

2, 1 

o,s 
4,9 

Penjamo 62 

Inia 66 

Gabo 

Nainari 60 

Pitio 62 

LR 64 x NIOB 

Temoin 

B 85 
B 86 

B 87 
B 88 

B 89 

B 55 

B 92 

12,9 

14,3 

13 i 1 

14, 1 

12,5 

1112 

14-, 9 

0152 

0,5~ 

0,591 
0153 
0,56 

0,45 

0 764 

818 

11, 3 

11 , 3 

11, 3 

10, 1 

11 7 5 

11, 6 32 

424 

408 

423 

422 

346 
Farine du commerce 

Le tableau 2 montre que le taux de cend.res reflotte on général le 
taux d'extraction des farines. Il est, pour la variétés LR 64 x NIOB, 
faible (0,45 %) au regard du taux d'extraction (71 %) ce qui peut se conce­
voir du fait du faible taux de cendres ( 1 1 52 %) du blé. 

A l'excoption de la variété Ponjamo 62 qui a le taux de protéines 
le plus faibles. (8 ,8 %) les valeurs des variétés à tester sont comparables 
à celleG de la farine commerciale du marché ( 10-11 15 'f~) 

Les valeurs de gl1J.ten humide suivant en général celles du taux de 
protéines 1 à l'exception des trois variétés NP 832 1 HTIA 66 et SON x SKELR. 

Le même phénomenes se reproduit avec les valeurs de sédimentation qui 
suivent d 1 assez près celles des protéines mais qui s'on écartent pour les 
variétés VICTOR r, LR 64 x NIOB. 

On peut aussi constatGr que les valeurs du "Falling Nnmber" des farines 
sont plus élevées que celleEi du grain 1 co qui s' oxplique par le fait quG dans 
la farine, la quantité d'amidon est toujours plus élevée que dans le grain. 

A l'exception de la fdrine VICTOR I 1 la couleur des faines est en 
corrélation avec le taux dG cendres. 
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2. 3o l':..nalyses rhéologiques de la farine 

2o3.1. Los valeurs du farinographcs $ont données au tableau 3. 

. Valeurs de 
Tablqau 3 . . , . 

fnrin,es de farinograE_È.éÎs de blé sénégalais.o 

~

~r1étés-~·-~A~·;;·----~t Temps d;;-=à.évclop-p;,;ent -.,AffaibIT;;;~nt 
~ oids de farine · mn . 

-=·-= -----~---- - --~----~·--= -----~---·---~----· .. __ --------~--~=-+ 
Victor I 60 10 ' • 4· 50, . . . 
NP 832 73,9 12 -

U.B 

Son x SKELR 

1.'.iexipack 

908 

3597 
·Penjamo 62 
Inia 66 

Gabo 

Nainari 

Pi tic 62 

61 jo 
59, 1. 

58,9 
61 ,3 

59,8 

7 3 ,0 • 

p2,2 

59,9 

., 

• 

12 

3,5 100 

2 65 
4i5 80 

3 80 

15 .. 
12 

4 140 

6 90 

LR 64 x NIOB '67,2 5 40 

Temoin 56,7 4i5 90 

Le tableau 3 montre que la capacité d'absorption des farines issues 
des blés sénégalais reste toujours supérieure à celle des farines commerciales, 
notamment pour les V8;riétés NP.832 .et GABO qui ont une capacité d'absorption 
très élevé (respectivement 74 et 73 .%). · 

Il en est de même des "temps de d6veloppert1ent" des pâtes. Les 
farines issues des variétés SON x SIŒLR et HTIA 66 sont très résistantes 
au pétrissage. Elles montrent une aug-mentation de consistance en fin de pé·­
trissage au lieu de montrer un affaiblissom0n:t. Les variétés au plus grand 
affaiblissement sont I.Texipack (100 UB) et Hainavi ( 140 U.B) 
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Les caractéristiques rhéologiquor.; de la pâta, résistance et extensi­
bili~é1 ont été ooGuréos apr~s 45,90 et 135 minuteso 

(690 UoB) 
( surface) 

La variété montrant la plus grande résistance à 
qui on même temps ost 2,ussi la moins extensible 
est la plus gra..YJ.dc:) ( 101 cm2) 

135 mn, est DUA 66 
(130 nm). Son energi0 

La variété VICTOR I a la plus faible résistance ( 170 UbB) et aussi 
la plus petite surface (34 cm2) 

( 236 mm) 
Quant à la variété NAINARI 1 elle a la plus grande extensibilité 

A noter qu'on pout faire varier les valeurs de l'extonsographe par 
l'emploi judicieux d'0."8:Ydantso 

.. 

. , 
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2,3o3• Les, valeurs alvéo:3Taphiqucc Go;1t .données au tablo2.u 50 

! Variétés 

lv1c111
~;~ 

jNP 832 
\soN X SKELR 
j 

\1:IEXIPACK 
l 
1908 

13597 
' 
/PENJANO 62 

,~NIA 66 

GABO 

NAINARI 

PITIC 62 

La méthode standnrd. do 1' alvéographe ect basée sur tme ,hydratation 
constante de la farine, adaptée aux farines faibles. 

De ce fait I par un m2nque d'hydratation 1 il· no fut pas possible d 1 ob­
tenir des valeurs corrff tes pour les farines à forte capacité d 1 obsorption et 
pour celles qui avaient un temps de déve~oppement lo plus long. 

Toutefois, les farines qui ont pu subir le tect ont donné des valeur 
sensiblement différentes du témoin à l'exception de la variété NAINARI ot, à un 
moindre dGgré 1 la variété HEXIPACK. 

En général, les W1 los gonflement G et les longueurs L sont faibles 
tandis que les pre,3sions P cwnt élevées ce qui conduit à un rapport de configu­
ration P/L assez élevé 1 donG à des courbes désiquilibréos. A noter quo même le 
témoin a un rapport do configuration P/L assez éLwé ( la r,îOyenne appréciée en 
France se situant entre 0 14 ot 0 18). 

Tableau 5 
Valeurs d'alvéographe de farinœde blé sénégalais 

--~=----~-~~·~---~-~--=·~····=-----~=·---~--~·-·"--~--.. ~T- -·· 
W \ a2 

1 P · 1 L ! P /L j P. 

981·--;2,;- 1 - 78~~ t- 2~1- 32,4-
1"- - i 1 1 1 

l 1 1 l 
80 

113 

94 
82 

108 

91 

! 1415 1 53,4 44,2 1 1,2 1 

1 1 1. • 

1 13v1 j 71 16 34,2 i 2 1 2 1 

1 71 '6 33 '9 1 2 ' 1 1 

1 77 ,o 2514 1 3 ,o 1 

1 1 

1 1 

1 52,8 75,8 1 0,7 10,6 

1313 l 70,1 35A i 2,0 24,6 

13,5 109,0 39,4 1 2,8 37,6 

___ 15y2~_L_~~-J-~ ~~L __ 1_,~1-..d-._~J 
LR 64 X NIOB 150 1 

ITE:MOIN 150 
~~~~~~~~'--~~~~~ 
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2,,4~ Los résultats 1:-lG panification sont donnés au tableau 60 

Té,bloau 6 

Résultats do panification do farine clo blé ,Jê.négalais 

. ( 1) Le toiJpc-d.o pétriss('.l.,:;-o .. o. ôté allongé do 5 rtm .. ,:. 

(2) Dose d 1 acide ascorbique portée à 80 ppm ot îôro forrnentation 60 mn 

(3) Dose d1 acide asco"rbique ramenée à 20 ppm et 1iiro forri1entation 60 mn 
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Les tests de pa..rlification ont été condui i;s selon le schéma donné au 
para,grapho1~13,page 61 et ont fait l'objet de doux séries d'essaiso 

Une première série d'essais a,Gté entreprise sur les farines telles 
quelles permettant d'obtenir dos premiers renseignements sur la valeur bou­
langère intrinsèque do chaque variété. 

La variété GABO a dol'Elé le pain au plus quand volume spécifique (5,8) 
tout on ayant uno hydratation très élevée et de bomws qualités rhéologiques 
d.e pâte. La variété PFf.lIC 62 o, donné au pain au faible volume spécifique (3 19) 
tout en ayant de bonnes qualités rhéologiques 1 tandio quo 12, variété LR 64 x 
NIOB tout en ay,mt un péÜn au volume accopt,able e,, des c2.ractéristiçues i'héo­
logiques faibles., 

-Cette première série d'essais permet d'ores et déjà de dire 7 qu'aucune 
variété testée n 1 n donné du point do vue technique de fabrication, des résul­
tats mauvais permettant c'J.' élirnincr telle ou telle variété. De plus'l elle a 
permis de vérifier par contrôle do production gazeuse au sein de 12, pâte à 
l'aide de ferrnontographe SJA que les fermentations sont faibles dans presque 
toutes los Ïarinesî confirmant ainsi leur faible activité diastasique prédit 
par laméthode du Falling-Number. 
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Une deuxième sério d'essais a alors été entreprise en "tenant compte 
des valeurs obtenues lors de la première série. 

Les nodifications 11pportéo;3 ont été essentiellement 

- des corrections dos pouvoirs fermentatifs par adjonction de farine 
de blé malté dans des proportions variant de O ~3 à O 18 °Î~ afin d'amener les 
valeurs du Falline; I1Tt·'.mbor des fe,rinos aux environ de 2500 

des variations de dosage d'acide ascorbique 

des variations du temps de pétriss~go 

dos correction8 cl' hydratation pour amener la consistance des pâtes 
à un même niveau. 

En général I on peut constat or que les déga..gement gazeux et ,los valeurs 
de retontioni au cot;_rs de cotte deuxième série d' cs;;;ais sont sensiblement 
améliorés prœ rapport à la première série d I essais. Cos améliorations se 
traduisent par une auc;r,10ntation assez considérable ües volumes spécifiques 
amenant un grand nombre de variétéfl à des volumes équivalents, voir même 
supérieurs 1 à celui du témoin (farine commerciale). 

Pour l'ensemble des deux séries d'essais de panification dos farines 
do blé sénégalais i on constate que : 

a) Les hydratations sont toutes plus élevées que pour le témoin (farine com­
merciale), avoc dos valeurs très supérieures pour les variétés GAB0 1 NP 832 
et SON x SKELR I valeurs confirmées pe,r èelles clu farinographe. 

Ces hydratations élevées sont difficiles à expliquer car les valeurs 
analytiques (protéines, gluten humide et s6diG10ntation) ne sont, somme toute, 
que normales. 

b) Les faibles fermontations sont facilement corrigées en enrichissant la 
farine cm alpha-amylaco pm~ adjonction do faibles pourconta.ges de farine do 
blé mal té. (L 1 alpha-·arnylase dégrade progressivement l' ar.1idon en donnruit dos 
sucres directm,<mt fermentescibles). 

c) Les volumes spécifiques des pains sont satisfaisélllt r:.:t se oi tuent au niveau 
de celui du pain do farine commerciale. 

d) Les caractéristiques rhéologiques de:3 pê,tes restent dans des limites ac­
ceptables ot, de ·ce point de vuo 1 les 12 vn.riétés peuvent Qtre classées.comme 
suit 

pâtes très élar1tiques et pou extensibles ( coriace) 
NP 832 1 SOW x SIŒLR, HUA 66 

pâtes assez élo,stiques et assez. extensibles (bonne tenue) 
908 1 NAINAnI 7 PITIC 62 

pâtes peu élastiques ot extensibles ( tendance à, relacher) 
VICTOR I 1 E);XIPACK 7 3597 1 FENJAkO 62 1 LR 64 x NIOB. 



Chapitre 3 

COJIJCLUSIOJ\T 

En résuinE\ les études entreprises sur los 12 variétés de blé sénégalais 1 

pour en détorminer la valeur boulangère permettent de diro .que ces variétés • 
ont toutes donné do bons résultats. 

Los valeurs 2J1.alytiques font apparaître dans l'ensemble un faible taux de 
protéines au glnton de qualité varie,ble mais p~rmettant d'obtenir dans tous les 
cas du bon pain 1 bien développé 1 surtout si le pouvoir fermentatif est activé 
par appoint do fé1rino do blé mal té. 

Les variétés Glù30 et l'JP 832 1 donnant do bons rendements en farineq, qùi° 1 

ayont elles mômes une forte capacité d'absorption d'eaù tout en donnant du pain 
très développê 1 méritent do retenir une attention particulièreo 

Lo tableau n°7 présente une récapitulation de toutes les valeurs analy­
tiquos1 rhéologiquos et valeurs boulangères des 12 variétés soumises aux esnais. 
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Photo::: de la première série d'essais de panification 

... ------"- 't, • --~-----~--~--··_.,_>.. ,_ - -· ---
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Photos de la d.euxièmc série d' cssaiG de panification 
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