Catégories de qualite panifiable 2025

Qu’est-ce qu'un grain de bonne qualité technologique ?
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* Pas de réponse a cette question du froment

Varlete

-> Dépend de I’acheteur final, du transformateur et du produit visé Hum,d,te T Humidité (%) T ({15 5)
-> Définir ses propres critéres spécifiques en termes de qualité >220 (>180)
o . . . Alvéeographe Chopin : W >275 (2250) 2225 (=2200) 2175 (2150)
* Choisir ses propres criteres pertinents et bon ordre d’'importance Force boulangére (10-4))
1. Qualité des constituants chimiques ex : Force et nature gluten A'“e"g"’phiﬁ:;ﬂ;‘;:::;iﬁ::ﬁ; it
2. Quantité des constituants chimiques ex : Teneur en protéines Stabilité du gluten au Mixolab + (min) >10 >9 >8
3. Parametres physiques du grain ex : Poids a I’hectolitre 240 235 230
. ., . . . Protéines grains (N*5,7 ; %MS) >12,0 >11,5 >11,0
* Bonnes pratiques pour assurer qualité technologique et sanitaire _ BIO : 211,5 BI0 : 11,0 BI0 : 10,5
Poids a I’hectolitre C15 (kg/hl) >76,0 nettoye (273,0 non-nettoyeé)

Evaluation qualité de la farine

Rhéologique Rhéologique Fermentaire

Pétrissage Fermentation et Cuisson Leveée de la pate

— Capacité d’hydratation —> Rétention du CO, de fermentation — Libération de sucres
pour la production de CO,

Evaluée par : -> Tenue a la cuisson
par les levures

- Teneur en protéines, amidon endommagé Evaluée par : :
et (hémicelluloses solubles - fibres) - Zelény reference (Indication force du gluten) Evaluee par :

- Mixolab+ (Hydratation) - Alvéographe (Force et nature du gluten) - Activité a-amylasique par

- Développement et machinabilité - Mixolab+ (Stabilité gluten / Texture amidon) Hagberg et Mixolab+
Evaluée par - Amidon endommagé par SDmatic
EVAIUEE pPar .

- Zélény référence (Indication force du gluten) : . . :
- Mixolab+ (Développement et stabilité gluten) Rendement d’extraction mouture Couleur creme de la mie

- Alvéographe (Force et nature du gluten) — Blancheur — Jaune
Evaluée par : - Teneur en cendres (et fibres) Evaluée par : - CIELAB b*

Qualité technologique = (1) VARIETE X (2) Fumure azotée X (3) Autres facteurs (année, climat, sol, précédent, semis,...)

Froment et Epeautre Conventionnel

Evaluation technologique de variétés menées en agriculture conventionnelle et en multisites en Wallonie
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Bruno Godin : b.godin@cra.wallonie.be
Rodrigo Meza : wr.meza@cra.wallonie.be
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