FICHE TECHNIQUE

Farines composées Blé/Mais
Présentation du blé

Le blé est un terme générique qui désigne plusieurs céréales appartenant au genre Triticum.
Ce sont des plantes annuelles de la famille des graminées ou Poacées, cultivées dans de trés
nombreux pays. Les deux espéces les plus importantes et actuelles sont les blés a grains nus :

- Le blé dur (Triticum turgidum subsp. durum) : il est tres riche en gluten et est utilisé
pour produire les semoules et les pates alimentaires.

- Le blé tendre ou froment (Triticum &estivum): il est cultivé pour faire lafarine
panifiable utilisée pour le pain.

Grain de blé et ses différentes parties
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Figure 1: le grain de blé et ses différentes parties (source : Surget et Barron, 2005 mis en
lignhe par Titouan Bonnot)

Présentation du mais (CMA/AOC, 2005)

Le mais, Zea mays (L), appartient au genre Zea, famille des Poaceae, tribu des Andropogoneae.
C’est une céréale herbacée annuelle, a tallage généralement faible ou méme nul et au systéeme
radiculaire fibreux abondant. Il présente une large diversité morphologique selon les variétés.
Il existe plusieurs variétés de mais cultivées pour I'alimentation humaine : le mais doux, le
mais perlé, le mais denté, le mais farineux et le mais vitreux, qui est également utilisé comme
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fourrage. Le mais ordinaire immature, sur |'épi, fait I'objet d'une tres grande consommation,
soit bouilli, soit grillé. Le mais farineux, quant a lui, a un grain a I'albumen tendre, trés utilisé
dans l'alimentation au Mexique, au Guatemala et dans les pays andins. Il est apparu plus
récemment d’autres variétés : les mais riches en huile (appréciée dans I'alimentation humaine
par la présence d'antioxydants qui la rendent plus stable), les mais cireux (forte teneur en
amylopeptine, utilisés par certaines industries agroalimentaires ou papeteries comme
épaississant), les amylo-mais (forte teneur en amylose, utilisés par I'industrie comme films
pour I'emballage des aliments), etc.

Le grain entier est composé principalement d’amidon (64-78%, base séche), de protéines (7-
12%), de lipides (4-6%), de sucres (1,0-3,0%), de substances minérales (1,0-1,5%), de fibres
(2,0-2,5%), et de vitamines (Waston, 1987 cité par SEMASSA et al, 2016).

Grain de mais et ses différentes parties
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Figure 2 : coupe d’un grain (source : TPE PP CORN / POLYSTYRENE
http://tpepopcorn.eklablog.fr/premiere-partie-le-mais-et-sa-transformation-en-pop-corn-
c17605868, 2012)

Transformation primaire du mais pour la panification (ASPRODEB, 2010)
Il s’agit des opérations de :

- Nettoyage qui permet d’élimer les impuretés qui peuvent étre a |'origine de gout et
de texture désagréable ;

- Calibrage qui permet d’avoir des lots de céréales homogéne et un décorticage efficace
;

- Epierrage qui permet d’éliminer les pierres de méme taille que les grains par
séparation densimétrique ;

- Dégermage qui permet d’éliminer le germe qui peut compromettre la conservation
des farines ;

- Décorticage qui permet d’élimer I'enveloppe indigeste ;

- Mouture a I'aide d’'un moulin a marteaux équipé d’un tamis de mailles de 0,5mm ou
d’un moulin a cylindre pour obtenir des farines ayant une granulométrie avoisinant
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celle des farines de blé pour éviter la ségrégation entre les particules au moment du
transport et du stockage ;

- Ensachage : les farines composées sont des mélanges de farine de blé panifiable et
d’autres farines dites non panifiables en plus ou moins grande proportion. Dans le
cadre de ce projet, il s’agira d’utiliser 15% de farine de céréales locales.

Les farines de céréales locales qui sont non panifiables, ont la particularité de ne pas contenir
de gluten qui permet la « levée » de la pate. Pour étre utilisable en panification, les farines de
céréales locales doivent avoir les qualités suivantes : ¢ une granulométrie fine et uniforme,
voisine de celle de la farine de blé (environ 130 microns) ; ® une teneur en fibres inférieur a
1% ; ® un taux d’humidité inférieur a 10% ; ® une acidité inférieure a 1% en équivalent acide
lactique ; ® une faible teneur en tanin.

Procédé de fabrication de pain composé (ASPRODEB, 2010)
Ce procédé se réalise en cing (05) étapes suivantes :

= Le pétrissage : elle permet de malaxer intimement les ingrédients (farine composée,
eau, levure, améliorant et sel) afin d’obtenir une pate lisse et homogeéne ;

= Le pointage : c’est la premiere fermentation de la pate entre le pétrissage et le
faconnage ;

= Lefagonnage: c’est la mise en forme mécanique ou manuelle des patons en baguettes,
batards et petits pain ;

= |’apprét ou fermentation finale : c’est la période pendant laquelle les patons se gonfle
pour tripler de volume ;

= La cuisson : c’est la mise au four des patons aprés la fermentation. Cette étape est
précédée de la scarification qui consiste a inciser les patons a I'aide d’une lame de
facon oblique ;

= Leressuyage : Le refroidissement des pains sur plaques.

Caractéristiques de la technologie

- 15% a 20% de farine de mais en remplacement de celle du blé pour la fabrication du pain.

- Cette technique a permis de permettre a des jeunes et femmes, de s’installer en tant que
des pépiniéristes de boutures de manioc.
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