Lemaire Deffontaines ~/

59310 Auchy-lez-Orchies \":/_\
SEMENCES

Tél. 03.20.61.81.30 Lomira Deffontam
www.lemaire-deffontaines.com sifffn f{f?m ﬂ’T f‘i



20 000 T de
blé biscuitier
« Craquant »



Le contexte :

une grande diversité des produits
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Le contexte :
une grande diversité des produits

< 80 familles de biscuits et gateaux sont réferencées en France
- biscuits salés type crackers,
- biscuits sucrés (gaufrettes, petit LU...)
- biscuits moelleux...

< Des produits avec une histoire parfois tres ancienne et
appartenant au patrimoine culinaire francais

<> Des qualités de farine qui doivent étre adaptees aux différentes
utilisations et aux attentes recherchées (texture plus ou moins
croustillante, plus ou moins légere, gonflement, dimensions___

maitrisées...) €
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Le contexte :
un segment de marché specifique

2 En France en 2017, les industries de la biscuiterie, patisserie et des
biscuits pour apéritifs ont utilisés environ 196 000 tonnes de farine
pour produire 433 200 tonnes de produits finis.

< Un secteur qui regroupe 115 entreprises pour un C.A. de 3,6
milliards d’€

< Une consommation intérieure de 8,2 kg par an et par personne
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Le contexte :
une offre variétale limitée

@ Peu de variétés recommandées par la Meunerie
Variétéc Bornmmandiac o M serie (VRM)

e Blés biscuitiers seses

‘. ADRIATIC

i ARKEOS

25 BAGOU

Ry % BELEPI

o, e COSMIC

£y Ba GALLIXE

iCansTion LEAR

Variétés en Observation (VO)
Hlés biscurtiers | Blés biologiques »

Blés de force
CJBrUS ANNIE
HYNVICTUS VIRZASCA
HYXPERIA
LG AURIGA
T

< Moins d’une inscription par an en France
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Le contexte :
1 a 2 % des blés produits en France

Hauts de France:
6829 ha

lle de France:
4123 ha

Grand Est :
20565 ha

Pays de Loire: Bourgogne Franche

6684 ha Comté
708 ha

Nouvelle

Aquitaine :

6015 ha

\/

Surfaces de blés biscuitiers en 2018 : SEMENCES
Source : FranceAgrimer Lemaire Deffontaines
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Sélection des bles biscuitiers :
des caractéristiques particulieres

2 Une dureté de type soft

- La dureté reflete I'état de texture du grain. La dureté joue un
réle sur I'énergie nécessaire a la mouture

- Les blés sont classés selon une échelle allant de soft a hard.
- La majorité des blés francais sont de type medium-hard.

2 Une teneur en protéines assez faible

- Alinverse des autres marchés, les débouchés biscuitiers
nécessitent des teneurs en protéines basses

- Pour les blés biscuitiers, I'optimum se situe entre 10,5 et
11%
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Sélection des bles biscuitiers :
des caractéristiques particulieres
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2 Une faible force boulangere

- La force boulangere (W) mesurée a
I'alvéographe Chopin est un critere
majeur pour toutes les activités de
panification.

- Elle traduit le comportement visco-
élastique de la pate résultant de
I'équilibre ente extensibilité et élasticité. A

- Les blés biscuitiers doivent avoir un defomation progresssuve
W compris entre 80 et 120.

< Un rapport P/L faible

- Le rapport P/L donne une appréciation
de I'équilibre de la farine entre résistance
et aptitude a la déformation de la pate.

- Pour les blés bhiscuitiers, le P/L se
situe entre 0,15 et 0,4 N/
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Sélection des bles biscuitiers :
des caractéristiques particulieres

< Un taux d’absorption bas

L’hydratation des farines est mesurée au farinographe.

Les attentes varient selon les utilisations (produits laminés : 52-
94% de taux d’absorption, moins de 50 pour les cornets de glace).

< Une viscosité a froid basse

La viscosité a froid est mesurée par un viscosimetre Brookfield.

La viscosité peut étre définie comme I'ensemble des phénoménes
de résistance a I'écoulement de la pate.

Certaines applications comme les cornets de glace, les
gaufrettes nécessitent des valeurs les plus basses possibles et
seules quelques variétés répondent a cette exigence.
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Sélection des bles biscuitiers :
les enjeux du sélectionneur

2 Sélectionner pour un marché assez limité

2 Choisir des lignées parentales qui permettent de répondre aux
objectifs de sélection (blés softs, faible teneur en protéines...) .

2 Conserver dans ladescendance des lignées éliminées dans les
programmes classique de sélection, en raison de leur faible W, du
taux de protéines bas, du poids spécifique plutét faible (lié au
caractére soft)...
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Sélection des blés biscuitiers :
I'inscription des variétés au catalogue

< Un seuil de rendement a 104% des témoins (T+NT) sur 2 ans

< La qualité jugée sur le test officiel du CTCPA (test officiel reconnu
par le GEVES), la variété candidate est analysée sur 5 lieux a l'issue
de la 1¢"¢ année CTPS, et comparée a un témoin de référence
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Sélection des blés biscuitiers :
le test du CTCPA

Le test biscuitier du CTCPA, valideé sur site industriel, est reconnu
par le Comité Technique Permanent de la Sélection des Plantes
Cultivées (CTPS) pour ’'inscription de nouvelles variétés a la
categorie blés biscuitiers.

Il est réalisé sur une pate de type «godter». Aprés repos, la pate est
laminée. Une déecoupe manuelle permet de confectionner 8 patons
carres de 6 cm de co6té, qui sont cuits dans un four Chopin.

L'aptitude biscuitiere d’'une farine est appréciée a partir de différents
criteres relevés sur la pate et le biscuit :

- Paspect de |la pate, apprécié apres le pétrissage et au laminage,

- la rétraction du biscuit apres cuisson (cette valeur doit rester proche
de 6, taille initiale du paton)

- la densité du biscuit : la densité doit rester inférieure a 0.3 g/cm3
(spécifications de l'industrie).

- ’aspect de surface

»n
o
—
=
S
O
L
m
7]
LU
—
m

\/

N _
'WS

TTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTT



Sélection des blés biscuitiers :

le test du CTCPA

ADRIATIC, 2017 — BB soft
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L. . W Classe
e Precocite . Protéines | | ~: |ANMF
Variete épiaison Fusariose| DON PS GPD" ap1r ;tg::: q;{?:lée 2018
Fi
ADRIATIC {arkeos) 55 45 BB Vo
* gcart a la drolte de régresslon Praotéines en fonction du Rendement. Donnees punannuelles France entlene.
Récoltes 2016 (3 échantillons)
- . 9 11 14
Protéines blé
( %) | I If:j I i
Densité 0,20 0,30 Bon comportement au
(g/em?d) H—'—'—w—‘—( test biscuitier
. . 6.0
Rétraction des - 2,2
biscuits (cm) k 5 I ; l l
5 25

Aspectde
surface (/5) | E I
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Conclusion

< Le marché des blés hiscuitiers, certes en croissance, reste limité a
moins de 2% des surfaces de blé en France.

2 La qualité des blés biscuitiers est un sujet complexe avec des
exigences technologiques tres diversifiées et liées au type
d’application. Il faudrait autant de variétés qu’il y a de familles de
biscuits.

2 Une production et une collecte freinée par des risques de réfaction
sur les PS. Les variétés de type soft sont plus sensibles a la
dégradation du PS a maturité. Certains acheteurs rev0|ent a Ia
baisse les normes PS dans les contrats de production. [SEE
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