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Vers une alimentation durable

ontexte

Le pain constitue un aliment de
base dans beaucoup de cultures. Sa
structure alvéolaire, son moelleux
et son croustillant sont autant de
qualités que l'on apprécie (contribuent
a20 % de l'appréciation globale). Le
controle de I'expansion en boulangerie
s'est essentiellement appuyé sur
le réseau de gluten aux propriétés
viscoélastiques (8 a 12 % de la farine de
blé panifiable) alors que Ia variabilité
entre lots de farine est lissée avec des
aides technologiques ou des additifs.
Lapproche est de mieux comprendre le
role des constituants de la farine autres
que le gluten, 'amidon entre autres,
pour tenter une fonctionnalisation
a l'aide de mélanges de farine pour
atteindre |'expansion recherchée.
L'étape de cuisson ne peut plus étre
négligée comme précédemment, car
elle détermine des changements de
propriétés de I'amidon fondamentaux
pour cette stabilisation.

ésultats

Un travail d'analyse a revisité
les fonctions stabilisatrices/
déstabilisatrices des parois de péte par
les différents ingrédients d'une farine,
en particulier les grains d'amidon,
en pousse et en cuisson. Deux
mécanismes candidats a la stabilisation
de la paroi de pate par I'amidon ont
été étudiés : le relargage de matériel
dans la phase extragranulaire et le
ramollissement des grains d'amidon.
Aucun n‘a fait l'objet d'études dans les
conditions d'hydratation modérée de

|la pate a pain. Lapproche développée
pour cette exploration combine de la
modélisation micromécanique, encore
peu développée dans le domaine
alimentaire, et des méthodes de
mesure originales, qui permettent de
suivre en dynamique la migration de
matiere a I'échelle des grains d'amidon
(Résonance Magnétique Nucléaire
RMN) ou d'observer sous microscope la
déformation d'un film de péte formant
une bulle. Ceci a été réalisé dans
I'inspiration de I'Alveolab® dont sont
équipés de nombreux laboratoires en
Boulangerie-Viennoiserie-Patisserie,
mais cette fois-ci avec une ambiance
recréant la montée en température

et la composition gazeuse de la pate
(ces adaptations ont été apportées au
laboratoire).

Perspectives

Les chercheurs souhaitent jouer
sur l'agencement successif des
actions stabilisatrices des différents
ingrédients de la pate a terme (réseau
gluténique, puis lamelle liquide,
puis phase granulaire constituée
d'amidon). Lobjectif sera de trouver
des combinaisons de mélanges de
farines permettant d'obtenir cette
succession d'actions pour une qualité
de gluten donné. Ceci pourrait
permettre de travailler avec des farines
de plus faibles teneurs en gluten que
celles utilisées actuellement et de
mieux piloter les procédés de cuisson
y compris les procédés innovants
fonctionnant sous vide partiel (Projet
européen PRIMA FB-MINE).
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