QUESTION N°l 
(5 points)

En France, les farines sont réglementairement classées suivant leur taux de cendres (ou matières minérales).

a) Indiquer 6 types de farine avec leur taux de cendres approximatif (0,5 x 6)

· Type 45 : ‑ 0,45 % de cendres 

· Type 55 : ‑ 0,55 % de cendres 

· Type 65 : = 0,65 % de cendres 

· Type 80 : = 0, 80 % de cendres 

· Type 110 : =1,10 % de cendres 

· Type 150: ‑1, 50 % de cendres

 b) Le taux de cendre est-il un critère de qualité ? Justifiez votre réponse. (2 points) 

Non, le taux de cendres n'est pas un critère de qualité. 

Le taux de cendres définit la pureté des farines, leur blancheur, c'est à dire leur quantité plus ou moins importante en enveloppes.

QUESTION N°2
(5 points)


Les produits améliorants couramment utilisés en boulangerie sont les suivants :

L'acide ascorbique, le gluten, la farine de soja, la farine de fève la lécithine de soja, le malt de blé, les amylases fongiques, les mono et diglycérides gras.

a) Parmi les améliorants cités ci-dessus, indiquer ceux qui sont autorisés pour le pain de tradition française.
(2,5 points)(0,5 x 5)

Le gluten, la farine de fève la farine de soja, le malt de blé, les amylases fongiques

b) Préciser deux intérêts de l'utilisation du malt de blé : 

(1,5 point)(0,75 x 2)

· Le malt de blé active la fermentation. 

· Le malt de blé augmente la couleur de la croûte.

· Le malt de blé augmente légèrement le volume des pains.

c) Préciser deux inconvénients d'un excès de malt de blé en panification 
(1 point)(0,5 x 2)

· Il donne des pâtes collantes.

· La croûte du pain se colore trop, elle rougit.

· La mie du pain peut être également collante.

QUESTION N°3
(5 points)


Le direct est une méthode de fermentation souvent employée en boulangerie

a) Indiquer deux avantages de cette méthode : 
(1 point)(0,5 x 2)

· Il n'y a pas de fermentation préalable.

· Le travail est simplifié
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b) Indiquer deux inconvénients 
(2 points)(1 x 2)

· La pâte peut manquer de force, de tolérance.

· Le pain manque de saveur.

· La conservation du produit est passable.

c) Avec cette méthode de fermentation sur direct, que préconisez-vous pour améliorer le produit ? 

(2 points)(1 x 2)

· Il faut diminuer la dose de levure.

· Il faut allonger la durée du pointage.

· Il peut être nécessaire de rompre la pâte.

QUESTION N°4
(5 points)


Les clients constatent la mauvaise conservation de votre pain

a) Expliquer le phénomène du rassissement. 
(2 points)

Le rassissement est essentiellement dû à un transfert de l'humidité de la mie vers la croûte.

Ensuite suivant le taux d'hygrométrie de l'air ambiant le pain dessèchera ou ramollira.

b) Citer trois causes du rassissement rapide.
(1,5 points)(0,5 x 3)

Les causes sont les suivantes


‑ Excès de levure


‑ Mauvaise cuisson


‑ Mauvais ressuage

Liste non exhaustive

c) Citer trois méthodes de travail pouvant remédier à ce défaut. (1,5 points)(0,5 x 3)

Ces méthodes sont les suivantes.

Travail sur fermentations préalables


‑ Sur poolish


‑ Sur pâte fermentée


‑ Sur levain

Effectuer un pétrissage amélioré

Effectuer un pétrissage à vitesse lente
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