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La qualité dans le blé [microforme]
MonsŒUR,—J'ai l'honneur de remettre à votre approbation le Bulletin 87 de ls série des Fermes expérimentales, sur la qualité dans le blé. II consiste en deux parties. La première partie a été p:éparée par le céréaliste, le Dr C. E. Saunders, et la deuxième par le chimiste des fermes expérimentales, M. Frank T. Shutt.
Les principaux sujets discutés dans la première partie, sont la production de nouvelles sortes de blé de qualité supérieure, en particulier, de variétés précoces convenant “our les parties les plus au nord du Canada, et la détermination de la qualité des difféentes sortes maintenant cultivées, la principale considération étant leur valeur relative pour la fabrication du pain. 1l est traité de l’hybridation et de la sélection des és, ainsi que des méthodes de mouture pour les différentes sortes, et des méthodes de
anification expérimentale des farines ainsi obtenues. Dans les essais de panification aote a été prise de la proportion d'eau absorbée et retenue par les différentes variétés. Les volumes des miches de pain produites ont été exactment mesurés, et il a été pris les notes sur la texture, la couleur et les autres caractères particuliers de chaque ‘““hantillon. Le céréaliste a imaginé une méthode pour mesurer la force boulangère de chaque farine au point de vue du boulanger, et il a aussi déterminé la valeur relative des différentes farines pour la boulangerie. Ces essais ont compris des blés de printemps, des blés d’hiver, des blés durum, ainsi que plusieurs farines du commerce, ces dernières ayant été ajoutées pour servir de termes de comparaison. Il est présenté une discussion détaillée des points de mérite relatifs, ainsi que des défauts des différentes sortes, suivie de considérations sur la valeur des mélanges de farines pour la fabrication du pain. Tous ces résultats du travail de recherches exécuté par le céréaliste dans ce champ important d'investigation, sont du plus grand intérêt, et les méthodes employées pour la solution des divers problèmes ardus sont ingénieux et d'un caractère original.
Dans la deuxième partie, sont présentés les résultats de l’examen chimique; il y est traité de la composition chimique des blés et de la valeur de leurs différents caractères. La plupart des échantillons qui ont été moulus et panifiés par le céréaliste ont été soumis à l’analyse par le chimiste; et il est ainsi donné de nombreux renseignements quant à leur composition. Un autre sujet qui est aussi discuté est le rôle important que jouent les composés »z0tés dans la fabrication du pain, et on trouvera indiqués dans chaque cas le taux collectif des albuminoïdes, ainsi que ceux de la gliadine, du sucre et de la cendre. Ce bulletin est des plus instructifs et sera apprécié de ceux qui désirenc des renseignements sur cet ir portant sujet.
J'ai l'honneur d'être, monsieur,
Votre obéissant serviteur,
Wu. SAUNDERS, Directeur des Fermes expérimentcles.
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PREMIERE PARTIE, Par Cuanses E, Sauxoens, BA, Ph.D. Céréaliste
Le fait que les blés, ainsi que les farines, présentent des différences sonsidérables dans leurs caractères, est connu depuis longtemps, bien que les idées qui ont généralement cours quant à ces différences n'aient pas été bien définies et qu’on n’ait comparativement guère travaillé à découvrir la relation qui existe entre les particularités des grains de blé et celles de la farine qu'on en obtient, En général, les cultivateurs ont donné trop peu d'attention à la question de la qualité de la farine: ils cultivent ordinairement les variétés de blé qui donnent le rendement le plus élevé, sans égard à aucune autre considération. Ces dernières années on s'occupe toutefois davantage de cette question de la qualité, et le prix du blé est maintenant dans une certaine mesure réglé par l'opinion que l'acheteur forme quant à la qualité probable ainsi que quant À la quantité de farine que l'on peut obtenir du grain.
Dans les nouveaux districts à blé du centre et de l’ouest du Canada on a généralement reconnu l'importance qu'il y a à produire du blé de qualité sunérieure. La grande distance qui sépare quelques-unes de ces régions du bord de la mer, fait qu’il est essentiel de produire du blé de qualité supérieure afin que les frais da transport ju-qu'aux centres du commerce ne soient pes trop élevés proportionnellement à la valeur du grain. Dans certaines parties de la région des “ prairies ” la saison est trop courte pour que les variétés tardives de blé y müûrissent toujours: et, en travaillant À produire pour cette région de nouvelles sortes à maturation hâtive, il est évidemment impératif de ne jamais perdre de vue la question de la qualité, Dans les parties les plus vieilles du Canada, où l'on s'occupe d'agriculture depuis un grand nombre d'années, la tendance qu'on y a à sacrifier la qualité à la productivité, a contribué à abaisser la valeur moyenne du blé au-dessous du haut degré d'excellence qu'il aurait pu conserver si l’on avait donné davantage d’attention à cette question.
On verra done que le sujet de ce bulletin comprend deux problèmes principaux, le premier étant la production de nouvelles sortes de blé de qualité supérieure (surtout pour quelques-unes des parties les plus au nord de notre pays), et le second étant la détermination de la qualité des variétés maintenant cultivées, afin que nous puissions lonner aux cultivateurs de toutes les parties du Canada des conseils précis quant aux sortes qu'il leur vant le mieux semer, Le premier de ces problèmes, la production de nouvelles variétés de qualité supérieure, bien qu"1 soit d'importance capitale et que je m'en occupe une très grande partie de mon temps, ne demande pas à être traité au long dans ce bullet'n. La plus grande partie des pages qui suivent sera donc consacrée à la
cstion de la détermination de la qualité du blé sous les conditions ordinaires, lorsdon a une quantité suffisante de grain pur à sa disposition.
Les investigations dont il est rendu compte dans ce bulletin, ne sont nullement omplètes, quelques-uns des problèmes n'ayant encore été qu'effleurés. Les résultats ‘teints ont toutefois quelque importance, et il nous a semblé qu'il ne fallait pas en renvoyer indéfiniment la nublication. Nous nous prapesons de poursuivre encore longtimps ces recherches, cor il y a encore plusieurs points importants à étudier.
SIGNIFICATION DU MOT “ QUALITÉ ” FX FAT DE BLÉ FT VE FARINE
Quant on discute la qualité du blé, il faut considérer le point de vue du meunier t'aussi le point de vue du boulanger. On les confond souvent et on emploie quelquefois ce terme “ qualité meunière ” ou “ valeur meunière ” dans le même sens que “ qualité boulangère ”. Le meunier désire avant tout un fort rendement en farine de belle appa-
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Il peut donc arriver qu’un échantillon d'excellente qualité meunière produise farine qui ne satisfasse nullement le consommateur : et, d'autre part, un échantillin de blé pauvre, à grains quelque peu contractés, pourra donner une faible quantité de farine possédant d'excellentes qualités pour la boulangerie.
En parlant de la farine, on emploie souvent les mots “ qualité ” et “ force ” comme s’ils avaient la même signification, ce qui n’est pas strictement exact. Le terme “force” exprime une idée assez claire, même si l'on y attache : différentes fois des sens légèrement différents. La “qualité” d’une chose, d’autre part, veut évidemment dire la propriété qu’a cette chose d’être ce qu’il faut qu’elle soit pour le but en vue. Une farine de qualité supérieure pour la pâtisserie est une farine peu forte, tandis qu'une farine de qualité supérieure pour la production de pain très léger ou pour mêler à des farines faibles qu’on veut rendre plus fortes, doit être particulièrement forte.
USAGES DU BLÉ
Il peut être bon avant d'aller plus loin de mentionner quelques-uns des différents usages auxquels on emploie le blé. Le principal de ces usages est sans nul doute la fabrication du pain, et pour ce but on préfère avant tout la farine forte, tant parce qu'elle donne ordinairement un pain léger, même entre les mains d’un ouvrier peu soigneux, que parce qu’elle possède généralement une grande capacité pour absorber de l'enu, ce qui est un avantage marqué pour le boulanger qui vend son pain au poids, Pour usage dans le ménage, où l’on n’emploie qu’une seule espèce de farine, ce ne sont certainement pas les variétés les plus fortes de toutes qu'il faut préférer. On peut faire du bo” pain avec de la farine de force moyenne, et cette farine fait aussi assez bien pour la confection de biscuits, de gâteaux et de pâtés, qui sont ordinairement passablement coriaces et indigestes s'ils ont été faits avec de la farine très forte, La farine très peu forte est sans doute la meilleure pour Ja pâtisserie. Pour Ja fabrication des “ cereal breakfast foods ” (aliments pour déjeñner faits avec des céréales), dont un grand nombre consistent surtout ou tout à fait en blé moulu au moyen de cylindres (rolled wheat), les fabricants préfèrent des variétés à grains ronds bien nourris et à peau jaune. On dit qu’une forte teneur en gluten est aussi avantarouse au point de vue du fabricant, comme elle l’est certainement au point de vue du consommateur. On emploie aussi le blé pour la fabrication du marearoni: et, pour ce but, ce sont les sortes dures, glutineuses, que l’on trouve las plus satisfaisantes. On eultive quelquefois le blé pour l'alimentation de la volaille; dans ce cas, il faut sans nul doute préférer les variétés très riches en gluten.
La considération de ces différents usages fait clairement voir qu'il n'est pas Strictement exact de parler de la farine la plus forte comme étant la meilleure. Elle n'est la meilleure que pour certaines fins: pour e’autres les farines moins fortes sont préférables. Les eultivateurs qui produisent du blé. doivent done prendre en ronsidération l'usage qui en sera fait et choisir la variété à semer, tout comme ils choisissent un animal pour le but p'r'iculier auquel il est destir :
PRODUCTION DE NOUVELLES VARIÉTÉS DE BLÉ DE QUALITÉ SUPÉRIEURE
Dès les premiers temps de l'organisation des fermes expérimentales de l'Etat, on y a donné beaucoup d'attention à la production de blés de qualité supérieure et à maturation hâtive. Ce travail fut pendant quelques années sous la surveillance personnells du Directeur, qui, en raison de ses nombreux devoirs, ne pouvait ÿY Consacrer autant de temps qu'il aurait paru désirable, D'autres causes contribuaient aussi À rendre ce travail plus difficile qu'il ne l'est à présent. Une des grandes difficultés était qu’il fallait avoir une grande quantité de blé pour les essais de mouture et pour produire de la farine pour les essais de panification, Ces quelques dernières années, depuis l’établissement de la division des céréales, l'installation d'appareils pour la mouture de petites quantités de blé et pour la panification de la farine ainsi obtenue, fait qu'il nous
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est pessib'e de déterminer avec exactitude la qualité d'une variété quelconque, mème si auus avons qu'une tiès petite quantité de grain à notre disposition. Ceux qui s'occupent du sélectionnement des plantes, ont aussi acquis depuis une vingtaine d'années une somme cnsidérable de cour aissances; et on peut maintenant aborder les problèmes avec une pus grande certitude de su-cès qu'on ne le pouvait auparavant. Dès le début de ce travail les efforts ont surtout eu pour but de combiner la qualité supérieure du blé F'ife ro: g+ avec la précocité d'autres variétés de la plupart desquelles on ne connaissait pas la qualité. La méthode de sélection après l'opération du croisement était dans les preuiers temps moius rigide que celle qu'on suit maintenant. Ces quelques dernières années nous avons employé à cette ferme-ci la méthode de sélection par de sin ples plantes seulement. Nous semons toujours séparément la semence recueillie sur chaque plante conservée, jusqu'à ce que nous ayons constaté que les caractères de chaque lignage particulier sont bien fixés.
Dès le commencement nous avons trouvé fort à désirer d'avoir quelque méthode pour estimer la qualité du grain produit par de simples plantes. Les acheteurs de blé pratiques savent depuis longtemps que l'on peut se former une idée approximative de la feree boulangère de la farine en mâchant pendant quatre ou cinq minutes quelques
rains du blé qu'on doit moudre et puis en examinant dans les doigts le gluten ainsi oftnu. Après avoir essayé un grand nombre de fois cette simple manière de faire, j'ai trouvé qe l'en peut acquérir un: très grande facil'té pour juger ainsi de la qualité: et lepuis deux ou trois ans je l'ai beaucoup employée: je mâche ordinairement dix douce grains du produit de chaque plante que je considère pouvoir choisir pour cuère. On put dire qu'en règle générale la farine la plus forte est celle des bl£e
le gluten a la plus grande capacité de reprendre sa forme après qu'on l’a serré doigts. Les différences dans la qualité du gluten observées chez diverses phintes du méme pedigree sont souvent très grandes: et ce n'est point trop dire que datlrmer que cette simple méthode d'essai nous met à même de choisir chaque saison. ve pas ablenent ee cortitade, quelques-unes des me’leures plantes ,et ainsi de réduire mn érent le travail qu'entraînerait la multiplication du grain d'un grand nombre de Banages, desquels on aurait finalement à rejeter la plupart. On ne pourrait pas prétendre oue cette méthode à la grosso modo soit infaillible, J’ai toutefois fait voir par Ces essiis de panification qu'elle cst suffisamment exacte pour mériter l'étude sérieuse le tous les sélectionneurs de blé, bien qu'il puisse être nécessaire à tel ou tel investigateur de répéter l'épreuve plusieurs centaines de fot; avant d’être expert dans son emploi, En général, il n'est pas très difficile d'arriver ainsi à juger avec assez de precision à la fois de la force en fait de gluten et de la couleur de la farine que prolnira le hé considération; et, si l'on prenait la peine de peser le blé employé et la
boulette de gluten produite, il serait certainement po s'b'e de doser apnroximativement le gluten que preduirait le blé, Te ne sais pas si d'autres investigateurs ont fait usage de cette mithode de juger de la qual'té de p'antes indiv'duelles: mais je la recommande fortement comme impérativement nécessaire à tous coux qui tâchent de produire des blés de qualité supérieure. Elle exige de la patience ot de bonnes dents: mais ce sont là deux c°cses indisrensab'es à tous les sé'eionneurs de T6, Si l'on ctrdie les derniers chapitres de ce bulletin, on comprendra aue, dans 'e travail de production de nouveaux bls, la simple observation de la couleur et de la duretf des grains, comme on le fait ordinairement, n'a presque aucune valeur pour la détermination de la force de Ja farine, L'essai par le mâchement est certainement d'une grande valeur: mais il faut que les résultats soient toujours corrohorés par ceux d'essais de panification aussitôt que l'an 9 pu obtenir assez de hé nour lee offootuer.
Par l'emploi de cette méthode, combinée avec les observations sur la précocité, la fertilité, ote., j'ai sé'octi nné À nouveau toutes les ver'étés hvbrides de blé importantes, résnlio's des croisements «nérés per le Dr Wm Saunders, var M. W, T. Macoun, et par le Pr A P. Saunders, ninsai ave par moi-même il y a arelques années, Ces nonvoanx Hwnawes silestionnés ont été dans chaque ens le produit de simples plantes sélec- ‘ionnfes, et ils présentent un degré d'uniformité très remarquable, Il y a dans le nombre quelques sortes trèe promettantes,
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a nouveaux blés hybrides que j'ai produits ces quelques dernières années, et je les ai sélectionnés d’après les résultats
Un cas particulier de l'utilité de cette méthode d'essai peut présenter quelque intérêt. Il y a quelques années je fis une expérience en vue d’obtenir, si possible, un croisement naturel entre deux variétés de blé, Je semai dans une petite parcelle un mélange de Fife rouge (sans barbes) et de Rio Grande (barbu). Lorsque le grain fut mür, je choisis quelques épis de Fife rouge portés par des chaumes passablement courts, et la saison suivante je semai environ 200 des grains de ces épis. Parmi les plantes que produisirent ces 209 grains il s'en trouva une dont les arêtes étaient un peu plus développées qu'elles ne le sont d'ordinaire chez le vrai Fife rouge. Si je mâchais quelquesuns des grains produits par cette plante Je trouvais que le gluten était d’une qualité tout à fait distincte de celle du Fife rouge et lui était inférieure, Il fut ainsi prouvé que la plante était un hybride, le pollen du Rio Grande étant tombé sur l’épi de Fife rouge pendant la floraison l'année précédente. Comme cette preuve, toutefois, aurait pu n'être pas acceptée par d'autres observateurs sans confirmation, nous semâmes l'année suivante les graine produits par cette plante hybride. Ils produisirent des plantes de types divers, soit barbues soit en partie barbues ou sans barbes. On voyait dans les grains aussi bien que dans les épis l'influence du Rio Grande, beaucoup de grains étant plus gros que ceux du Fife rouge. Ces observations complétaient la preuve de la nature hybride de la plante-mère, et démontraient la valeur de l'essai par le mächement comme moyen de distinguer des variétés de blés qni se ressemblent.
MÉTHODES DE DÉTERMINATION DE LA FORCE D'UNE FARINE
Avant d'aller plus loin, nous ferons peut-être bie:, de mentionner les méthodes le plus ordinairement employées pour juger de la force d’une farine. Les acheteurs de blé essaient souvent de juger de Ja qualité de la farine d’après l'apparence du grain— sa dureté, sa couleur, son épaisseur, et l’état de la peau étant les caractères que l’on considère le plus souvent. Ces caractères sont toutefois des indices très peu certains de ce qu’est la qualité, et quelquefois induisent tout à fait en erreur. Lorsque le blé a été moulu, on tâche quelquefois de juger de la force de la farine d’après sa dureté ou sa tendreté, Ces méthodes de détermination n’ont aussi que peu de valeur comparativement. L’essai du gluten en lavant une petite quantité de pâte pour en séparer lamidon a certainement quelque utilité pour faire connaître la qualité du gluten. Il en est de même de l'essai par le mâchement, que nous avons décrit plus haut. Ona tâché de déterminer la force expansive du gluten sous l’influence de la chaleur en faisant usage de l'aleuromiètre, instrument qui n’a pas donné des résultats satisfaisants. L’essai de la délayure (sponge) est peut-être une meilleure méthode. Elle consiste À observer à quelle hauteur s'élève une certaine quantité de pâte dans un vase cylindrique par l'effet de la fermentation de la levure. Aucune méthode d’analyse chimique proposée jusqu'ici ne paraît donner une notion concluante et satisfaisante de la force d’une farine pour la panification. Après avoir considéré toutes les méthodes susmentionnées, on voit clairement que rien ne peut encore prendre la place des essais mêmes de panification. Conséquemment, novs svene donné beaucoup d’attention à ces essais pendant que nous préparions ce bulletin, et nous les avons soigneusement répétés plusieurs fois dans chaque cas, à ‘5 que les résultats obtenue fussent tout à fait dignes de confiance,
PREMIERS ESSAIS DE MOUTURE ET DE PANIFICATION
Âvant q > nous eussions dressé le plan de la méthode que nous avone suivie dans la plupart des essais dont il est rendu compte dars ce bulletin. il nous a fallu faire une somme considérable de recherches préliminaires. Pendant que nous étions occupé à ce travail nous avons obtenu quelques résultats de grande valeur; mais nous avons depuis lors répété ce travail en y apportant des perfectionnements; il n’est donc pas nécessaire de mentionner ici les premières déterminations. Il ÿ a une certaine variété de blé passablement importante que nous n’avons toutefois pas étuiliée ces deux dernières
années; Car les premiers essais en avaient suffisamment révélé l’infériorité. Cette variété est celle qui est généralement connu sous le nom de blé Club (à épi en massue) ; elle a un petit épi, épaissi et à balles rouges. Le grain lui-même a quelquefois très belle apparence et une belle couleur rouge lorsqu'il est bien mûr. Dans quelques cas on peut à peine dire qu’il a moins belle apparence que le Fife rouge. La farine qu’il vune est tontefois d’un jaune foncé peu agréable et a décidément peu de force; elle produit un paix qui est de qualité très inférieure, Nous croyons nécessaire de rappeler la pauvre qualité de ce blé parce qu’il a été cultivé pendant quelques années dans ertaines parties du Canada. Nous devons en déconseiller la culture partout dans le pays, d'où l'on exporte du b'é pour la production de farine forte.
Dans le Bulletin n° 59 de la série des Fermes expérimentales sur la valeur meunière ct la valeur chimique des marques de blé dans la division d'inspection du Manitvba (récolte de 1904) nous donnions des détails quant aux qualités meunières des diverses marques. Nous avions aussi fait des essais de panification de la farine “blanche” (straight) produite par chaque marque; mais nous n’exprimions qu’en termes généraux la plupart des résultats de ces essais. Nous tirions la conclusion qu’il ny avait aucune difficulté à faire d'excellent pain avec presque toutes les marques; mais nous n'avions nullement essayé de déterminer exactement la force de la farine dans chaque cas, le but principal de l’investigation étant de déterminer la valeur du i16 pour les fins de la meunerie.
PRÉPARATION DU BLÉ POUR LA MOUTURE
C'est un fait bien connu qre le blé, quelque temps après la moisson, devient eillour en vieillissant; nous n'avons ordinairement pas commencé avant le inois de Feembra les essais de mouture en rapport avec la présente investigation. Pendant tequ s scmaire: s va: t ‘a mouture, nous cons-rvons les échartillons de grain ensemble lins les mêm:s conditions, dans un endroit see. Nous mettons le plus grand soin à ‘étudier que des variétés de blé pures et fixées. Nous évi‘ons ordinairement les sortes l1 ccmmerce, qui sont rarement tout à fait pures. La quantité de blé moulue est
dinairement d'environ 600 grammes. Avant de le moudre nous le criblons soigneu-
nent et le ne‘toyons à 11 main jusqu'à ce qu’il ne contienne point de très petits srains ni aucune matière étrangère. Nous ajoutons ensuite environ 4 pour cent d’eau n poids; puis nous mélers parfaitement tout le grain et le laissons reposer dans un tetit vase convert pendant une demi-heure avant le commencement de la mouture. La manière de faire des meuniers en rapport avec le mouillage du grain avant la
oature varie beaucoup; mais nous avons trouvé celle que nous venons de décrire fout À fait satisfaisante. Si on lsisse repcser le blé plus longtemps qu’une demi-heure, ! semble que l'humidité pénètre trop avant. Le but du mouillage est naturellement de endre le son moins fragile de sorte qu'il ne soit pas brisé en très petites particules par les eylindres broyeurs (break rolls).
PESCRIPTION DU MOULIN EXPÉRIMEXTAL ET DE LA MÉTHODE DE MOUTURE
L'appareil que nous employons pour la mauture des échantillons de blés que nous dons examiner, à été fabriqué par l'Allis-Chalmers Company, de Milwaukee (Wissin), et consiste en deux petits moulins; l'un a une paire de cylindres à surface nnelée (corrugated rollers) et l'autre une paire de cylindres à surface unie ou converseurs (smooth rollers). La mechine est en outre pourvue d’un appareil de blutage
+ d'une série de douze gas variant de la toile métallique n° 18, À mailles d'environ seizièrre de pouce, jusqr'à la soie n° 14, qui a environ 140 mailles au pouce courunt. s crands mou ins disno-ent généra'eme”t de plusieu:s espèces de cylindres, aussi bien e d'un purificateur des gruaux (middlings), dans lequel la purification du blé en rie broyé est rendue plus parfaite par un courant d'air. Pour le travæil des expéences, toutefois. où les qurn‘'ités de b'é moulues sont très petites, on préfère naturelle ent ne pas multiplier les pièces de l’anpareil, et la forme simple de moulin que nous nens de décrire est tout à fait satisfaisante,
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En général nous donnons quatre “ broyages ”, dont chacun est suivi d’un blutage ayant pour but de séparer la farine et les fins gruaux produits. Ensuite nous effectuons plusieurs cnvertissages (reductions) des petits gruaux arrêtés par les différents Sas, jusqu'à ce que nous ayons obtenu toute la farine de qualité comparativement supérieure, Nous faisons finalement un ou deux convertissages de plus, lesquels produisent de la farine de marque inférieure. Nous ne tâchons nullement, en général, de produire de la farine de choix (patent), la farine employée pour analyse étant dans tous les cas ce qu’on appelle “ marque blanche ” (straight grade) et comprenant tout la farine propre à la fabrication du pain. Il est naturellement tout à fait impossible, dans un petit.moulin d'expérimentation, de produire une farine d'une couleur qui ne laisse absolument rien à désirer, C'est ce que lon comprendra facilement si l’on se rapyelle que dans chaque orération il faut parfaitement terminer la mouture de l’échantion traité, et ensuite arrêter les machines afin de brosser foncièrercent l'intérieur de chaque moulin et les blutoirs. L'impossibilité d'obtenir la meilleure couleur n’affects pas toutefois l'exactitude des résultats; car tous les échantillons sont traités de la même manière et sont jugés d'après leur couleur relative, non par leur couleur absolue
On peut, à l’aide de cet appareil, estimer avec considérable exactitude le taux centésimal de farine qu'a produit tel où tel échantillon de blé. Dans le Bulletin n° 50 nous avons donné des détails concernant la valeur meunière des différentes marques de blé dans la division d'inspection du Manitoba. Mais, quand on veut obtenir à cet égard des résultats dignes de confiance, il est néce:saire de faire le travail très soigneusement et d'effectuer au moins deux essais de mouture de chaque blé, Ceei exige beaucoup de temps et une plus grande quantité de blé qu'on n’en a quelquefois à ea dispesition. Dans le eas actuel nous n'avons done pas déterminé pour publication le taux de farine obtenu des différentes var'étés. Nous indiquons toutefois dans l’un des tableaux le taux de farine d'écorçage (bresk flour). pires qu'en général c’est un chiffre digne de confiance, même s'il a été obtenu par une seule détermination: et il sera utile pour donner une idée de Ja dureté de ehaqu variété de blé. Le taux de la farine
d'écore:
* est calculé en comptant le poids total de la farine, de la recoupe et du son,
comme étant égal à 100. Par l'emploi d'un mou'in de e> genre, les produits totaux que Von obtient ordinairement, présentent une perte d'environ 2 pour cent, comparativement au poids du blé moulu, Nous passons tonte la farine dans un sas à soie n° 10. Ce blutage ne donne naturellement pas un produit extrêmement fin: mais nous l'avons
trouvé tout à fait sati
aisant pour les cssais comparatifs dont nous rendons compte ici. Après que Ja farine a été toute produite, nous la tomisons de nouveau à travers une toile en soie n° 9 afin de la né'ang r parfaitement. Dans la présente investigation,
6 qu'il n'était pas nécessaire de séparer le son de la rocoupe (shorts) et de les doser s‘parément,
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TERMES DESCRIPTIFS DE LA FARINE
Il y a deux classes de farines bien reconnues, quoique naturellement ces deux classes ne comprennent pas tous les spicimens d'un caractère intermédiaire, Pour la dénomination de ces deux classes on emploie différents termes. On peut décrire la farine d'un des deux types comme tent tendre, onctueuse, veloutée ou légère. Une telle fari ésult rd ent de a mouture d'un blé tendre, riche en amidon. La sensation douce particulière que produit cette farine quand on la touche, est très re éistique et est en cortres'e frappant avec celle que donnent les farines de l'autre
elusse, Celles-ci sont dites
lorsqu'on les a tamisios à travers à : sn tion des espèces tendres de farines, elles produisent néanmoins entre les doigts un peu la sensation de sable fin: et on peut les transvaser plus facilement que les farines
tendres, Nous emploierons dans ce bulletin pour ces deux types de farines les termes cendre (soft) et granuleux (granular): car ces deux mots expriment peut-être mieux que tout aïtre Îles caractères frappants de chaque classe. On comprend généralement que la farine tendre est faible et convient par conséquent pour la confection de pâtisseries, de biscuits, ete., et que la farine granuleuse ait forte et propre pour la fabri-
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cation de pain extrémement léger. Bien que ceci soit vrai dans bien des cas, l'étude les tabieaux éi-ap.es tera voir qu'il y a de nembreuses exceptiuns . Plusieurs farines positivement granuleuses que nous miealiôhnons ici, s: sont trouvées être très peu sai.-Haisanies pou la fabrication, tandis que, dans certains cas, de la farine positivesent tendre à p:cduit de bon pain.
Les termes descsiptifs que nous employons pour la couleur, sont appliqués dans tous les cas à la farine üans son état sec naturel Nous avons fait les observations risque la farine avait été gardée environ deux semaines depuis la mouture. Nous cata hons g ère d'inpo:tance à la cou'eur ,pare: que, comme la chose est bien con: 1e, a couleur vari: beaucoup suivant l’âge de la farine, et aussi parce que l'introduction «= procédés de blinchiment fait que la couleur est un point un peu moins important quil ne l'était il y a quelques années. Comme nous l'avons déjà expliqué, la couleur ds farines produites par un petit moulin d expérimentation ne peut pas être très bonne; as elle donne une :ssez bonne idée des veleurs relatives des différents échantillons à cet égard. Nous avons aussi étudié la couleur après humectation et séchage; mais les résultats ainsi obt nus n'out pas paru être de bien grande importance, en raison du fait ie nous avons soigneusement étudié dans le pain la couleur de chaque échantillon. C'est là sans aucun doute le point le plus important; c’est pourquoi nous ne nous sommes pas attaché à prendre des notes très précises sur la couleur des ditférents échantillons de farine.
CONDUITE DES ESSAIS DE PANIFICATION
Nous faisons ordinairement les essais de mouture au mois de décembre, et nous phiçons les échantillons de farine vbtenus dans des sacs en papier; nous les conservons cnsuite dans une chambre ordinaire (chauffée) pendant une quinzaine de jours ou davantage avant de fabriquer le pain. Nous effectuons en général les essais de panification pendant les mois de janvier et de février afin que la farine soit dans un état
niforme de siccité, sauf ce qui est de la teneur naturelle en humidité, qui peut varier ans les différentes farines. Les investigateurs scientifiques n’ont pas toujours donné isamment d'attention à ce point très important, Les comparaisons faites entre des ines qui n'ont pas été conservées et étudiées dans des conditions uniformes d’humi- Hité, ont ordinairement très peu de valeur. Dans ce climat-ci l’air d’un laboratoire est extrêmement sec et d’une sécheresse comparativement uniforme pendant les mois d'hiver, où l’on maintient une chaleur artificielle constante, Il est ainsi possible de fire des compæra'sons satisfaisantes entre les essais effectués en différentes années sons qu'il soit néccsstire de considérer la teneur en humidité comme étant un facterr
riable, pourvu que les essais aient tous eu lieu au milieu de l'hiver. M. Frank T. “hatt a fait voir qu'entre la teneur de la farine en humidité dans les conditions du milieu de l'hiver et celles du milieu de l'été il y a ordinairement une différence d’environ 4 pour cent où même davantsg?, quantité si élevée qu'elle ôte toute valeur aux snalvses ou aux essais que l’on pourrait faire sans en tenir compte.
Le buffet de fermentat'on dont nous faisons usage dans la panification, est en bois,
vec vitrage sur le devant, et est divisé en deux au milieu de sa hauteur par une étagère pereée d'un grand nembre de trous nour laisser l'air circuler librement, Le buffet est uni d'un thermomètre et est chauffé par des lampes électriques placées au-dessous detagère et arrangées de manière à ce que la chaleur soit uniformément distribuée. Pendant qu'il est en usage, nous le maintenons à la température de 43 à 35 degrés ntigrades (92 à 95 degrés Fahrenheit). Comme il est essentiel, lorsqu'on opère avec petites quantités de pate, que l'air dans le buffet de fermentation soit très humide ‘in d'empêcher la formation d'une eroute à la surface de la pâte, nous plaçons ausous de chaque lampe électrique un plat en zine contenant de l’eau qui étant ainsi “uffée émet une grande quantité de vapeur. Afin que l'on puisse observer exacteent la hauteur de la pâte pendant la fermentation, des fils métalliques ont été passés travers la planche du haut du buffet de manière à ce qu’on puisse depuis l'extérieur soulever à volonté de temps en temps et les tenir un peu au-dessus de la surfner périeure de la pâte pendant qu’elle lève.
SE
FRITES
Pour une miche d'essai nous employons 50 grammes de farine. Il y aurait peut-être avantage à doubler cette quantité, s1 ia quantité de farine à notre disposition le permettait; mais par l'emploi d'une plus grande quantité de farine il ne paraît y avoir rien à gwrner pour contre-balancer les objections évidentes. Il est extrêmement important de répéter plusieurs fois les essais de panification avec chaque échantillon de farine, ct, pour cette raison, lorsqu'on a seulement une petite quantité de farine, il est essentiel d'en employer comparative nent peu pour chaque miche, Dans ce travail nous avens en général fait quatre miches avec de la farine de chaque échantillon, chaque miche étant cuite dans une fournée différente, Les résultats qui figurent dans les tubleaux :ep:6-entent les moyennes des observations faites sur les quatre miches. Dans le cas des farines fortes, les résultats pour les miches des différentes fournées étaient ordinairement À peu près identiques; mais, avec les farines faibles, il était beaucoup plus diflicile d'obtenir qu'il en fût de même; la raison en était la tendance de la pâte à s'affaisser lorsqu'on la laissait fermenter un peu trop longtemps ,cu bien sous l’effet des petites secousses inévitables lorsqu'on met dans le four les moules en fer-blanc contenant la pâte,
Aux 50 grammes de farine nous ajoutons sept-dixièmes de gramme de sel. Nous plaçons ei suite la farine dans le buffet de fermentation afin qu’elle s’y réchauffe tant soit peu. Nous mettons dans 20 centimètres cubes d’eau tiède un gramme et deuxdixièines de levain comprimé humide et six dixièmes de gramme de sucre de canne, et piaçcons ce mélange dans le buff:t de fermentation, où nous le laissons de 20 à 20 minutes, jusqu'à ce qu’il se produise un rapide dégagement de gaz. Nous ajoutons ensuite à là farine exactement 20 centimètres cubes de ce liquide, et nous commençons le pétrissi£e. Nous comptons cette quantité de liquide comme étant 20 centimètres cubes d'eau, ce qui, bien que ce ne soit pas strictement exact, n’introduit point d’erreur appréciable, puisque toutes les farines sont traitées de la même manière. La quantité exacte d'eau contenue à ce moment dans les 20 centimètres cubes du mélange de levure est naturellement inconnue, Nous ajoutons avec une burette autant d’eau tiède qu'il en faut pour obtenir une pâte de consistance voulue. Le premier pétrissage prend environ cinq minutes de temps. Nous mettons ensuite la pâte dans un vase en verre et li replacons dans le buffet. Lorsque la pâte a levé de manière à occuper deux fois ct demi son premier volume, nous la sortons et la pétrissons entre les mains pendant trois minutes; puis nous la mettons dans un petit moule rond en fer-blane à parois de 24 millimètres (environ 1 pouce) de hauteur et de 80 millimètres (environ 3 pouces 4) de diamètre, Nous déposons le moule dans le buffet et laissons la pâte se gonfler en s'éevant aussi haut que possible sans que le pourtour dépasse trop les parois du moule. Dans la plupart des cas, la pâte atteint enviror deux fois la hauteur des parois du moule, Lorsque nous jugeons que la pâte 12 gonflerait pas davantage si nous la laissions encore fermenter, nous la mettons au four et faisons cuire environ douze minutes à la température de 225 à 220 degrés centigrades (437 à 446 degrés Fahrenheit). Le four est cheuffé au gaz et est pourvu d'un thermomètre et d’une étagère capable d’un mouveme t de rotation añn que la cuiss n des miches soit uniforme. On ne peut pas adopter une dimée de euis-on parfaitement uniforme, car les miches plus légères cu'sent p'us rapidement qre celles qui sont compactes. Nous laissons donc les miches pesante vn pu plus longtemps que les autres.
C’est une chose très difficile que de juger du bon moment pour retirer la pâte du buffet et 11 mettre au four, et il y a à cet égard de grandes différences dans la manière de faire des difffrents investigateurs. Les uns fixent une durée uniforme pour la fermentation, tandis que d'autres veulent que la pâte lève jusqu'à une certaine hauteur uniforme avant la mise au four; à chacune de ces deux méthodes on peut opposer d'assez s'rieuses objections, et il me semble que notre manière de faire fait connaître mieux que toute autre quelle est la force de chaque espèce de farine. Naturellement, si l'on laisse trop longtemps une pâte faible dans le buffet de fermentation, elle peut s'uffnisser, surtout tandis qu'on la fait passer du buffet dans le four; et dans certains &as le païn ainsi produit pourra être d’un volume beaucoup moindre dans une fournée que dans les autres. Toutefois cet affaissement aurait certainement lieu parfois dans
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les boulangeries ordinaires, et le volume muyen obtenu par ma méthode est sans aucun doute aussi grand que celui qu’obtiendraient les boulangers de métier, sauf dans les cas où ils se servent de moules en fer-blanc profonds Dans le cas des pâtes fortes, la manipulation n'est nullement difficile; car, même si elles dépassent quelque peu en largeur les parois du moule lorsqu'on les met au four, ou si elles paraissent avoir quelque légère tendance à s’affaisser, elles reprendront ordinairement leur forme et quelquefois augmenteront en hauteur sous l'effet de la haute température. La différence dans la manière dont se comportent les différentes espèces de pâte lorsqu'on les met au four, est une des particularités les plus frappantes que l’on remarque dans les essais de panitication et paraît provenir entièrement des différences dans la qualité du gluten à la fin de ia période de fermentation.
Quand le pain est cuit, nous en comparons la hauteur avec celle qu'avait la pâte avant la mise au four, et nous prenons note du gain ou de la perte en hauteur pendant la cuisson. Nous examinons le pain après l'avoir laissé refroidir pendant une heure. On trouvera dans les tableaux intitulés * Essais de panification ” les notes des observations faites sur chaque miche. Nous expliquerors maintenant ce que signifient les en-têtes de chacune des colonnes de ces tableaux.
EAU AJOUTÉE À 100 GRAMMES DE FARINE
Quelques écrivains emploient le terme * force ” dans le sens de la capacité que possède la farine d'absorber de l'eau pour faire une pâte d’une viscosité type, et on a inventé un instrument appelé “ viscomètre ” dans le but de faire de soigneuses comparaisons entre différents échantillons de pâte. Les farines, toutefois, diffèrent réellement entre elles à un tel point qu'on ne peut faire de toutes la même espèce de pâte. Certaines pâ.es sont collantes tout en étant encore très compactes, et d’autres ne deviennent collantes que lorsqu'elles sont très délaytes. Les renseignements que l’on obt'ent par l'emploi du viscomètre ont comparativement peu de valeur; car, dans certains cas, une pâte claire donne une miche de bonne forme, même après une longue fermentation; et, dans d'autres cas, une pâte très compacte finit par déborder par dessus les parois du moule à cuire si ces parois ne sont pas très hautes, et produit une miche de très mauvaise forme. Le boulanger doit savoir combien d’eau il peut ajouter à la farine sans gâter la forme de la miche. Toutes autres choses étant égales, il préférera la pâte qui absorbe la plus grande quantité d’eau; car cette pâte est ordinairement plus claire et plus facile à travailler.
Bien que nous fassions les miches des essais avec 50 grammes de farine, il est préférable d'exprimer les résultats en termes de 100 grammes. Cette forme simple est si évidemm :t la meilleure qu’il semble étrange que certains investigateurs préfèrent exprimer l’eau absorbée en “ pintes par sac ”. On peut convertir les chiffres dans cette colonne en pintes (de 40 onces) d’eau par sac (de 280 Ib.) de farine en les multipliant
par 1.12.
EAU RETENUE PAR 100 GRAMMES DE FARINE
La proportion d'eau retenue par le pain une fois refroidi est d’une très grande importance pour le boulanger; car il est parfaitement évident qu’il a avantage à vendre de l’eau à raison de plusieurs centins la livre. On ferait toutefois erreur si l’on considérait comme ayant une valeur particulière pour les usages ordinaires du ménage, la farine qui peut retenir une plus grande quantité d’eau. T1 est souvent plus économique d'acheter de la farine qui est plutôt faible à cet égard et qui, étant moins en demande, coûte moins cher,
Bien que les chiffres de cette colonne semblent étre d’une grande importance au point de vue commereial, nous devons expliquer qu’ils sont nécessairement très peu exacte, Les miehes de pain très légères se dessèchent plus rapidement dans le four que celles d’un poids ordinaire ou un peu lourdes. 11 semble être tout à fait impossible de surmonter cette difficulté dans les expériences; car, quoiqu'il soit évident que, pour les
fins de L comparaison, il faudrait laisser les miches légères moins longtemps au four, on ne peut pas dans chaque cns, d'après la différence en volume, juger exactement du temps qu'il faut les y laisser. Le taux d'eau retenu n'est done pas un chiffre d'une grande valeur, sauf lorsqu'on compare des mi hs d'un volume approximativement égal. Nous devons dire que les chiffres de cette colonne font connaître la quantité d'eau que retient le pain outre celle qui se trouvait naturellement dans la farine. Par exemple, le chiffre 410 signifie que 100 parties en poids de farine ont produit 140 parties de pain. On peut convertir ces chiffres en “ miches par sac” (en miches de 4 Ib. par sac de 280 Ib.) en ÿ ajoutant 100 et en prenant les sept-dixièmes du total ainsi obtenu, ou bien on peut les convertir en “miches par baril” (en miches de 4 1b. par baril de 196 Ib.) en ajoutant 100 et prenant les #ivo du total ainsi obtenu.
VOLUME DE LA M'COHE
Dans cette colonne est indiqué en centimètres eubes le volume moyen du pain produit avec 100 grammes de farine, ceci paraissent tre la meilleure inanière d'exprimer le volume, Les opinions diticreront sans nul doute beaucoup quant au degré de légèreté qui est à désirer duns le pain, et il est à re ‘arquer que certaines espèces de farine produisent du pain d'assez bonne qualité lorsque le volume est très faible; tandis que d’autres farines, qui font du pain d'un: consistance plus coriace, donnent un pain inférieur à moins que le volume de la mice ne soit plus gros. Il ne peut done guère ÿ avoir aucun volume type pour une miche de Lon pain. On peut toutefois dire d'une manière générale que le pain d'un volume de moins de 400 centimètres cubes (pour chaque 100 grammes d: farine) est décidément lourd, On peut dire qu'un pain de 400 à 429 centimètres eubes est un peu trop compacte, quoiqu'on trouve parfois du bon pain entre ces limites, Le pain de 430 à 44) centimètres cubes est moyennement léger, de qualité quelquefois excellente; celui de 450 à 559 centimètres e:t passablement léger; et on peut considérer tout pain de plus de 550 centimètres cubes comme étant d’une légèreté qui n'est nullement nécessaire. Lo:squ'on se sert de moules profonds, on peut quelquefois produire du pain d'un volume beaucoup plus considérable que le dernier chiffre susmentionné,
Nous déterminons le volume de chaque miche en mesurant la quantité de graine de lin qu'elle déplace dans un vase de capacité connue. Ce mode de mesurage cest Leaucoup plus exact qu'aucun autre. Le volume obtenu dépend avant tout de deux facteurs qui sont assez distinets l'un de l'autre: le premier est in capacité qu’a la pâte de lever dans le buffet de fermentation, et le second sa capacité de conserver ou d'augmenter son volume lorsqu'on la met au four. Cc:taines pâtes cessent de lever lorsqu'elles ont atteint un volume seulement moyen, muis ensuite ne perdent rien de ce volume; d’autres, au contraire, peuvent atteindre une bonne hauteur, mais ont décidément tendance à s’affaisser dans le four. Les pâtes très fortes lèvent bien pendant la fermentation et conservent ou augmentent leur volume dans le four.
A ce propos .il nous paraît être nécexaire de mentionner l'intéressante théorie récemment proposée par M. T. B. Wood, M.A., (Journal of Agricultural Science, avril 1907) savoir, que le volume d’une miche dépend de la quantité de gaz dégagée vers la fin de la fermentation, cette quantité dépendant elle-même de la quantité d'aliment de la levure qui se trouve dans la pâte. Parmi les preuves avancées en faveur de cette idée, nous pouvons citer les expériences dans lesquelles on a ajouté à la pâte une certaine quantité de sucre lors du dernier pétrissage. On a trouvé que ces pâtes auxquelles il avait été ajouté du sucre donnaient des pains d’un plus fort volume. Nous
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pe : q c e expérience est un peu réduite par le fait que l’on a laissé les pâtes lever pendant 30 minutes seulement après l'addition du sucre et que presque tous les pains produits étaient lourds (ayant un volume de moins de 400 centimètres cubes pour 100 grammes de farine). Par cette expérience on peut donc très peu juger de ce au’aurait pu être le rang relatif de chaque pâte si on l'avais laissée atteindre son pins fort volume pour la prdouction de pain
vraiment léger. Quelque cas que jai eu l'occasion d'observer me portent à croire que
apparent
\ théorie de Wood est utile pour expliquer certains phénomènes exceptionnels; mais Je ne puis l'accepter aucunement comme solution de toute la question des volumes. Où ne peut perdre de vue le fait que, dans le four, tandis que telle pâte lève, telle
itre s'affaisse, La différence à cet Cgard est souvent extrémement fruppante: et,
“me tout a lieu dans l'espace d'environ trois minutes (dans les conditions de cuisson te nos expériences), cette différence paraît clairement être due aux qualités inhérentes
du gluten et non à quelque différence du volume de gaz produit par la levure pendant 1 si court espace de temps.
QUOTIENT DE LA HAUTEUR DE LA MICHE PAR LE DIAMÈTRE
Dans nos investigations, nous avons constaté que l’on cuit la pâte faite avec la farine de blé canadien, de deux manières radicalement différentes, soit dans des moules profonds, soit sans aucun moule, sous la forme qu’on appelle en Angleterre “ cottage
17 Quiche de chaumitre). Comme nous savions que nous n'obtiendrions pas les ces résultats par ces deux manières différentes de cuisson du pain, et, comme il us était impossille de faire tous nos essais des deux manières, nous avons adopté un pe intermédiaire de pain: nous cuisons ‘h pain dans un moule en fer-blane de profondeur égale à environ moitié la hauteur d'une miche ordinaire, Ceci nous met à méme de juger dans une certaine mesure de ln capacité de levée de la pâte supportée un moule, et aussi de sa tendance à s'étendre quand elle n’est pas ainsi supportée. Dans ces conditions la forme du pain dépend en partie de la force de la farine. Les riues faibles produisent de la pâte qui a une tendance à déborder du moule, tandis e la pâte faite avec des farines fortes se tient bien ensemble et lève suns s'étendre en rgeur d'une quantité appréciable, Une miche faite de farine de ce que nous pouvons ppeler une force idéale, serait d'une hauteur approximativement égale à son diamètre et serait de forme sphérique, Une miche faite de farine extrêmement faible lèverait iturellement à peine au-dessus des bords du moule, de sorte que sa hauteur serait à pou près la même que celle du moule, tandis que son diamètre serait égal à celui du moule où un peu plus grand. Dans la pratique on trouve que Le quotient de la hauteur la miche par le diamètre, lorsqu'on emploie l'espèce de moule décrit ici, est ordisirement compris entre .60 et .73, la hauteur des miches variant entre 42 et 60 millimètres et le diamètre entre 75 et 88 millimètres.
ASPECT DE LA CROÛTE
Les chiffres de cette colonne sont déterminés par l'examen de la croûte; nous prenons pour type idéal une croûte parfaitement uniforme et en forme de dôme régulier, Nous considérons comme défective une croûte crevassée ou irrégulièrement
ndulée. Le chiffre 100 indique une croûte excellente quoique pas absolument parfaite. Dans quelques cas on peut donner ne marque allant jusqu’à 105. Le chiffre 70 dénote ne croûte extrémement défectueuse; tandis que les chiffres entre 70 et 100 indiquent livers degrés d'excellence entre ces deux extrêmes.
TEXTURE
Le chiffre en rapport avec la texture est aussi nécessairement empirique, par suite le la difficulté évidente qu’il y a à mesurer et à exprimer exactement la grosseur royenne des tout petits trous du pain. La texture idéale est une texture extrêmement ne et parfritement uniforme. T'n pain qui aurait une tella texture serait comparas ‘ivement facile à couper, et il serait facile d'étendre le beurre dessus, même s'il était strèmement léger. La grosseur des veux dans le pain n’est pas toujours un bon inde la légèreté du pain; enr les gros veux ont souvent des parois très épaisses; l'autre part, lorsqu'on fait usage de farines extrêmement fortes, bien que les yeux puissent être très petits, les parois #n sont si minces qu’il faut très veu de pâte pour produire une miche d'un gros volume. La texture est une question de considérable rmportance et qui présente de très srrrd. différences,
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COULEUR DE LA MIE
Nous exprimons la couleur de la mie du pain suivant une échelle empirique assez semblable à celle que nous employons pour l'aspect de la croûte et pour la texture. Les observations sur la couleur sont nécessairement difficiles lorsqu'il faut qu’elles soient d'une grande exactitude; mais on peut accepter les chiffres de cette colonne avec passob'euent de e nfianve; car ils représentent dans chaque cas la moyenne de plusieurs observations indépendantes, En général nous panifions chaque jour 8 ou 10 espèces de farine, de sorte que les observations sur la couleur ainsi que celles sur la texture et sur l'aspect de la croûte (qui sont toutes faites par comparaison et non par mesurage d'aucune espèce) sont passablement dignes de contiance.
DURÉE DE LA FERMENTATION
Les chiffres de cette colonne ont comparativement peu de valeur; ear la durée de la fermentation varie dans différents cas par l'effet de diverses causes. Il faut quelquefois une longue fermentation atin qu'une pâte très forte ait le temps de prendre le plus grand volume possible; duns d'autres cas, la raison d'une longue fermentation sera la levée comparativement lente d'une pâte qui ne peut après tout atteindre un très grand volume, Plus on ujoute d'eau jinoins il faut de temps pour la fermentation, si l’on er p'oie la même farine, Une pâte compacte lève ordinairement très lentement, et dans certains eas on ne peut pas ajouter davantage d'eau à cause de la tendance de la pâte à dépasser les bords du moule lorsqu'on la rend trop déliée. Avec d'autres farines on ne risque rien à faire une pâte déliée, ce qui rend l'action de la levure plus rapide.
FORCE BOULANGÈRE
Après étude des tableaux ci-après, qui contiennent plusieurs colonnes d’observations sur les divers caractères des différentes farines, on voit clairement qu’il est à désirer que la force boulangère de chaque farine soit exprimée numériquement. Il est assez o:dinaire que l'on adopte ure f rine comme type et qu’on la prenne comme terme de comparaison dans l'examen de toutes les autres farines; on perd alors souvent de vue le fait que la force de la foriie type elle-même peut changer à mesure qu’elle devient plus vicille, On prend quelquefois un échantillon comme type pour les blés de printemps et un autre pour les blés d'hiver, sans faire aueun effort pour amener les deux su méme type de comparaison et sans reconnaître le fait que dans chacun de ces groupes il y a de très grands variations. Les expériences dont nous rendons compte ici font très clairement voir ces variations et font voir aussi que dans certains cas la farine des blés d'hiver est plus forte que celle des blés de printemps, fait qui fait ressortir la futilité de lancienne classification. Il me semble quil est impératif d'établir une échelle de force basée sur des chiffres tels que ceux que nous donnons dans les tableaux intitulés “Essais de panification ”, de sorte qu'on puisse conserver des documents précis sur la force boulangère de chaque échantillon de farine, qu'on soit à même de comparer facilement la valeur des différentes farines et qu'on abandonne l'emploi de farines types comme termes de comparaison, Ainsi que nous Pavons déjà fait remarquer, on emploie quelquefois le terme * force ” en rapport avec l’absorption d’eau seulement. Toutefois, dans l'usage général, ce terme embrasse peut-être tous les facteurs dont nous nous occupons dans ce bulletin. On peut en quelques mots définir la “ force ” dans la farine comme étant d' ser ot de retenir Veau et de produire une grosse miche d'une bonne hauteur (même si la pâte n’a pas été supportée par un moule), d’une texture fine et à croûte uniforme et régulière. Cette définition est peut-être un peu plus large que le sens qu'on lui donne généralement; maïs elle exprime assez exactement les caractères dout un boulanger ordinaire tient compte quand il juge d’une farine quelconque. Pour estimer la force boulangère, nous nous sommes guidés d’après les chiffres des six premières colonnes sous le titre “ Essais de panification ”:; savoir: eau ajoutée, eau retenue, volume de la miche, forme de la miche, aspect de la croûte et texture. Les
le
res des diff rentes colo: nes n'ay nt quelquefois aucune relation entre eux, la Lpe acdit on donnerait à que qie-uns Une position si subordonnée qu'ils affecteht 4 peine le ch.ire du total, Afin de leur donner l'importance relative qu'ils doivent avoir, nous les traitons donc comme suit: L: chitfre de la première colonne au ajoutée), nous le multipions par 2: €. lui de la deuxième (eaux retenue), nous le itiphons par 5; nous ne changeons pas le chiffre du volume; nous multiplions par 000 le chitfre au sujet de la forme de la miche, par 2 celui qui exprime l’aspeet de la vüte, ét par 3 celui qui représente la texture. La somme des chiffres qu’on obtient ni est en général comprise entre 1,500 ct 1,700, Tout: échelle de chiffres aussi élevés ir l'expression de la force serait très male mmode; c'est pourquoi, afin d'avoir une chelle de proportion plus ordinaire, et de faire ressortir un peu les différences entre ks différentes espèces de pain, J'ai adopté la manièr: suivante toute arbitraire de réduire les chiffres: je soustrais 700 du total obtenu et divise le reste par 10. Ceci lonne une €chelle de points allant ordinairement di puis environ 70 jusqu'à 100, mais pouvant dépasser ces limites dans les deux sens, _ Le chiffre 100 ne représente pas la tection, mais simplement une farine de force très supérieure; le chiffre 70 repréente une farine de force très inférieure. Des farines exceptionnelles peuvent recevoir ne marque supérieure à 100 ou inférieure à 10; mais ces deux chiffres sont les
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limites ordinaires,
Coinme je l'ai déjà expliqué en partie, une force excessive dans une farine n'est 'ellement pas un grand avantage, si ce n'est quand on méle cette farine à d'autres. Vu peut certainement dire que les farines d'une force exceptionnelle, en raison de la
“ipacité de la pâte qu'on en fait, ne produisent pas toujours du pain de la meilleure lité: et elles ne conviennent pas pour la confection de pâtisseries, de gâteaux, de its sodn, ete. Une grande partie de ce qui se vend en Canada sous le nom de rine à pâtisserie est identique à celle qu'on vend pour la fabrication du pain et tieut du gluten d'une force considérable, Ceci explique en partie pourquoi la Hisserie canadienne n'a pas une haute réputation en fait de qualité. Quelques iers vont même jusqu'à offrir en vente une marque particulière de farine forte nie étaat de la plis excellente qualité pour faire soit du pain soit de la pâtisserie— rtion à peu près aussi fondée que si quelqu'un prétendait avoir un cheval sans là la fois comme cheval de course et comme cheval de trait. Il est besoin usister sur la réalité du fait que les blés les plus forts, tels que le Fife rouge Ccanadur, sont d'une grande utilité pour être mélés avec d'autres blés qui manquent de re, mais que le pain le meilleur et le plus sain est fait avec des blés ou avec des lang: de bKs d’une fozce un peu au-dessous de Ja limite supérieure, tandis que pour patisserie et la confection de gâteaux il faut des farines plutôt faibles, riches en nidon, telles par exemple que celles qu'on obtient, dans l'Ontario, du blé Dawson’s den Chaff et d'autres variétés d'hiver qui ne sont pas particulièrement fortes. La farine d’une grande force est ordinairernent un peu rare sur les marchés du mde et, par conséquent, est en général cotée à un prix très élevé. Il y a toutefois
cas où des espèces de blé ou de farine décidément faibles se vendent à des prix is élevés qe d’autres d'une grande force. C'est purement une question d'offre et de mande; ilest donc important de se rappeler que, bien que le blé le plus fort ou la ine là plus forte rapportent ordinairement les prix les plus élevés, ce fait est preuve sont relativement rsres et qu’ils ont de la valeur nour être mêlés avec d’autres ; is n°n pas qu'ils sont bons pour les usages du ménage en général.
L''ehelle de Ia force que nous employons ici demande quelques mots d'explication.
= éertains eas nous exprimons la force de diverses farines À peu près par le même
re, lien que és farin-s soient réellement de caractères différents. Mais ceci paraît in vitable. Par exmpnle, une farine faible qui contient une forte proportion miden et très peu de gluten, est très différente d’une farine faible qui contient une mtité considérable de gluten très faible; et cependant toutes les deux peuvent riter le même chiffre dans l'échelle de force. Ce dernier genre de farine est souvent férieur au previer. Une farine riche en amidon donne des produits qui ont une lance marquée à s’émiettér; mais une farine qui contient une fcrte quantité de très G851—2}
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piuvre gluten donne des produits qui sont plutôt coriaces, et om ne peut en faire du pain assez léger pour contrebalancer ce défaut. C’est ce que nous rendrons plus clair par un exemple spécifique.
On verra dans les tableaux que le blé Goose (n° 123) a mérité pour la force la marque Si, tandis que le Dawson’s Golden Chaff (n° 102) a reeu seulement 70, Le blé Gocse a donné 15.86 pour cent de gluten see, et le Dawson's Golden Chaff 9,55 pour cent, Le pain fait avec ces deux espèces de farine était presque identique en fait de volume; mais celui de Dawson’s Golden Chaff était de beaucoup meilleure qualité que l'autre, On peut dire qu'en général, lorsque deux farines sont de force égale, on peut faire de meilleur pain avec la farine qui contient le moins de gluten, Il y a toutefois des exceptions à cette règle.
VALEUR DU PAIX
Il faut entendre ce terme seulement dans un sens commercial. La farine idéale au point de vue commereial doit posséder une grande force et être de couleur très blanche; par s rite, une farine de force seulement moyenne où as-ez bonne et de couleur jaune un pou f ncé, aurait dans le commerce une très faible valeur pour la boulangerie, quoiqu'en réalité elle püt donner de meilleur pain que quelques-unes des farines les plus fortes et les plus blanches. La récente adoption des méthodes de blanchiment par beaucoup de meuniers fait qu'il est très difficile de juger de limportance qu'il faut
attacher à la couleur de la farine, puisque la teinte jaune prononcée d'une farine peut maintenant être considérablement modifiée par le blanchiment. Les chiffres par lesquels nous exprimons la valeur du pain dans ee bulletin ont été obtenus en divisant par 4 la différence entre le chiffre de la foree boulangère et celui de la couleur de la mie, Le produit a ensuite été ajouté au chiffre de la force boulangère ou bien en a été soustrait suivant que le chiffre de la couleur de la mie était plus on moins élevé que celui de la force. Avons-nous ainsi attribué une valeur trop grande ou trop faible à la couleur du pain£ C'est ce dont chaque individu pourra decider pour lui-même.
SAVEUR ET VALEUR NUTRITIVE DU PAIN
On pourrait supposer que la saveur et la valeur nutritive du pain sont les deux points les plus importants pour la détermination de son prix de vente; mais il faut admettre qu'il n'en est nullement ainsi, Le pain, ainsi que maint autre article de commerce, est jugé surtout d'après son apparence, Sa valeur nutritive ne paraît avoir aucune influence quelconque sur le prix, et sa saveur a aussi ordinairement peu d’importance, pourvu qu'elle ne soit pas extrémement aigre. La supposition naturelle que l'on mange du pain soit par plaisir soit pour se nourrir, paraît être incorrecte, Quoi qu'il en soit, la saveur est un facteur si difficile à observer et à déterminer avec exactitude, ét dépendant tellement de l'état physique de l'observateur, qu'en général nous n'avons nullement essayé de le déterminer dans la préparition de ce bulletin. Dans la seconde partie de ee bulletin, on pourra voir d'intéressantes variations dans la valeur
alunentaire des différentes farines. Sans aucun doute, toutes autres choses étant
égules, celles qui contiennent la plus forte proportion d'albuminoïdes sont celles qui ont Je plus de valeur pour la boulangerie, puisque les albuminoïdes sont une forme de nourr ture plus coûteuse que l'aumidon, Les fasines particulièrement riches en albumi-
noïdes produisent des pains à croûte de couleur plus foncée que celles qui contiennent
ue fort D ,, Ain à l'ai fait iarquer, toutefois, lorsque le glaten +1 le pauvre qualité et qu'on re pent par conséquent faire nn pain très léger, on conrt «que de faire, avec des farines exceptionnellement riches en gluten, une espi in un peu trop ferme et peu appétissant. Un pain qui est seulement d'une légère corne, devrait être un peu friable, de sorte qu'en le mangeant on puisse faciles. diviser en petites particules pour que la digestion en soit plus facile. C'est ! soi, mater la supériorité théorique de leur valeur alimentaire, ces farines
daibies qui ont nrie forte teneur en gluten, ont probablement moins de valeur pour les
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vges ordinaires (à moins d'être employées dans des mélanges) que quelques-unes des farines qui contiennent davantage d’amidon.
Bien qu'on ne puisse peut-être le poser comme une règle absolue, il paraît être
vrai, dans beaucoup de ens, que les farines les plus riches en albuminoïdes sont aussi celles qui ont le plus de saveur,
VARIÉTÉS ARRANGÉES EN SÉRIES SUIVANT LEUR FORCE BOULANGÈRE, LE VOLUME DE LA MICHB DE PAIN ET LA FORME DE LA MICHE.
L'étude des deux tableaux qui portent ce titre, fait voir qu’il y a en général passablement d'accord entre les chiffres de la force boulangère et ceux du volume et de la forme de la miche, Il peut done être utile d' ssayer une clussification approximative des échantillons de farine suivant leur force et le volume du pain, de sorte que, si quelqu'un ne désirait pas employer la méthode décrite ici pour déterminer la force, il puisse, par la simple considération des chiffres des volumes, voir ln relation entre ses propres résultats et ceux que nous publions ici. Voici les groupes d’après notre classification, qui n'est nécessairement pas d’une exactitude rigoureuse :
Très faibles. Force boulangère au-dessous de 10, ou volume au-dessous de 400. Ces farines, si elles sont riches en amidon, peuvent être très utiles pour biscuits soda et autres buts spéciaux. Si elles sont riches en gluten ou doivent servir à la fabrication du pain, il faut les mélanger avec une proportion considérable de farine plus forte,
Faibles—Force boulangère T0 à 79, volume 400 à 429. Souvent de la plus excellente qualité pour gâteaux, pâtisserie, biscuits, ete. Bonnes aussi pour mélange avec farines très fortes pour fabrication du pain.
Moyennes—Force boulangère S0 à S6, ou volume 430 à 449. Ordinairement bonnes pour presque toutes fins, excepté la fabrication de pain très léger.
Fortes.—Force boulangère S7 à 93, ou volume 450 à 509. Farines pour toutes fins, bonnes pour ménages, où l’on n'emploie qu’une seule espèce de farine. Les plus fortes farines de ce groupe sont quelquefois utiles pour mélange avec d’autres plus faibles.
Très fortes.— Force boulangère 94 à 100, ou volume 510 à 550. Bonnes pour la fabrication de pain très léger et pour mélange avec des farines faibles.
Erceptionnellement fortes—Force boulangère au-dessus de 100, ou volume audessus de 550. Utiles surtout pour mélanges. Si on les emploie sans mélange pour la fabrication du pain, il faut faire pain extrémement léger afin d'éviter qu’il ne soit coriace,
ESSAIS DE MOUTURE, décembre 1905 à janvier
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M2 Turkey Roi ..... Kansas... ,.... 60ÿ | 11 Petits, durs, couleur/Granuleuse, couleur terne, | crème foncé.
+ Une livre (avoir du poids) =453 59 grammes. Un boisseau (im rial) = 36.328 litres. I L * Le poids total des produits de la mouture obtenus est considéré comme étant 100,
Outre les échantillons de blé mentionnés dans le tableau, nous avons aussi fait des essais de pan‘tication avec de la farine produite en 1904 (mouture n° 3) provenant de Fife rouge récolté à Ottawa en 1902. Ce blé était bien nourri mais un peu tendre et pesait 61 livres 4 le boisseau mesuré. La farine qu'il a donnée était granuleuse et d’une belle couleur blanc crème,
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3. FORCE BOULANGÈRE et valeur du pain, ainsi que déterminées par les essais de panification, janvier à mars 1906.
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4. VARIÉTÉS arrangées en séries suivant leur force boulangère, le volume de la n et la forme de la miche.
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Durs, rouge foncé. ! Jaune, granuleuse.
coul, assez fraiche. | 16 Un peu tendres rouge|Crème pâle, tendre.
tres terne, pas épais.
1! \ssez durs, couleur|Créme pâle, un peu moyennets. fraîche.| granuleuxe, 125 Assez durs, coul. pas|Crème pâle, un peu fraiche, pas épais, | granuleuse, 19 Durs, rouge fonce, |Crème, granuleuse.
couleur assez fraiche. | 11 Assez durs, couleur Jaunâtre, granuimoyennem, fraiche. leuse, 13 Assez durs. Creme, granuleuse, .….. Durs, rouges, couleur -Jaunâtre, "“ fraiche, 14 Unpeutendres,rouge Crème, tendre, terne, pas ÉDAIS. | 124 Dureté moyenne, rou-[Créme, un peu grege terne, | nuteuse, 144 Un peu tendre, épais, Crème, granuleuse.
couleur moyen nement fraiche, 13 |Assez durs, pas épais, " " couleur pas fraîche.
| Durs, rouges, couleur! " “ | assez fraîche.
11 Durs, rouge foncé, " " coul. pas tr. fraiche, 18 }Un peu tendres, ter-Crème pâle, un peu | nes, tendre.
12 Durs, jaunes, couleur Crème, granuleuse.
|_ assez fraîche, épais.
12} Un peu tendres, ter Crème pâle, granunes, pas bien nour- leuse, ris. .
11 Durs, pas très épais, Jaunâtre, très granu- | couleur moyenne:| nuleuse.
| ment fraiche, 13 |Durs, jaunes, couleur|{Crème, granuleu:e. | moyennem, fraîche.
164 !Un peu tendres, rou |Pâle, tendre.
| ge terne, 13 |Dureté moyenne. Jaunâtre,un peu granuleuse, 14 |Un peu tendres mais|Pâle, tendre bien nourris, cou | leur fraiche.
| 4 Trés durs, jaunes. ‘Jaune, très granu- | nuleuse.
5} 1 “ m l " " | | | 174 Tenüres. Crème pâle, tendre 21 Tendres, rouge pâle, "“ “ | couleur fraîche.
15 Gros, teidres, Crème un peu granu- | leuse.
14 |Bien nourris, un peu|Crème, granuleuse, tendres, 114 Bien nourris, durs, mn n
rouges, cou, fraiche}
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Outre les essais de panification d'échantillons de farine moulue en décembre 1906. nous en avons fait (en janvier et février 1907) avec trois espèces de farine du commerce et aussi avec une petite quantité de blé Yellow Cross, mouture n° 84, qui avait été essayé l'hiver précédent. Cette dernière farine avait été conservée depuis mars 1906 dans un Hacon fermé‘à l'émeri. En janvier 1907, nous l'avons vidée dans un sac en papier dans lequel nous l'avons gardée quelque temps avec de nouveaux échantillons de farine avant de les panifier. On trouvera dans les tableaux qui suivent les résultats des essais de panification.
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“NULANGÈRE et valeur du pain, ainsi que déterminées par les essais de panification, janvier et février, 1907.
Variété.
mouture,
la récolte.
Lieu et année de É
LA st cumin lee = jme me caen ee ane men manne | | | Bés d'hiver. | | 140 |Bishop A......... |Ottawa..…...,.….1906 9 | 90 |Croûte d'un brun un peu sombre. EL LOT Re ” | 98 99 ÎTexture du pain extra bonne. 101 Campbell's White | | | LE FRS PR " 91 9 |Croûte pâle.
139 |Chelren..….........| « Res À 99 9% |Croûte d’un brun riche. 125 |Col rado. ...... " ET rÉ 77 | 81 |Faible absorption d'eau. Pâte avait ten- | dance marquée à s'affaisser pendant la | fermentation.
1% Downy Riga D . “ né 15 6 8 | 84 | Forte absorption d’eau, mais faible volume | et inauvaise forme, 119 Russie précoce …. pis ES 98 | 99 |Pains de forme excellente, UT TT ses " 65 | 68 Volume très faible, mauvaise forme, mau- | | vaise texture, 14 |Gaébiteag 8 « "“ 96 9% Croûte brun riche, Pain excellent. 141 ‘Grant... RTE n | 57 67 Volume très faible, mauvaise forme, mau- | vaise texture, 135 (Haynes BlueStem| _» . ...... "| 100 URSS = FER 5 Heérisson barbu ... “ EE n | 84 84 Pain bon, mais couleur de la mie peu ap-
Hongrie blanc... “ caf £ + Huron (choisi)... ' es RE RE ui
Marquis .... EE "“ SR 95 98 |.. see Mit Prherrorre éévs-sir :S 9% 99 | Percy À.......... ces
Preston A - ss + 84 : 84 !
25 Pringle's Cham: |
plain. ... | TRE " 93 94 |. vssoese PR pr en IT Pringles Cham-| UE |Indian-Head . " 80 | FAR ssssiss = 1 Prospect.....,,.. [Ottaws......... 89 91 |Croûte pâle, 136 Red Fern-...... RS ES nv vers "“ 96 97 |Pain excellent, 140 |Fife rouge........| « vossses 107 106 |Forte absorption d’eau, gros valume. Tex- | } | ture extra bonne,
FORCE BOULANGÈRE et valeur du paï1—Fin
————_—_—_— rm EEE 2——_—Z e s| 3 un 32 PS: | £ Ë Li | Es es Lieu et année de la Re k | Ë 3 Variété. ASS ee 8 ë £$ | Remarques £ À 5 ae | A | En me | ee | ns Blés de printemps. | 109 Fife rouge H...... Ottawa........ 1906 , 102 102 | Forte absorption d’eau. 146 TER ET Indian-Head.... ; 95 %6 | 132 Preston rouge .... Ottawa... ..... "“ 83 86 | 143 Riga, M sis 0 sives 75 79 | 113 Spence Yellow... "“ ÉtbesesT À 76 82 |Croûte brune assez foncée. 106 Stanley, A. ...... " ssistss Ÿ 87 90 |Pâte n'a pas dépassé les parois du moule. Croûte assez vs 107 Stanley C........, CR re “ 89 87 |Ila fallu faire la pâte assez tenace pour | qu’elle ne dépaxsât pas les parois du moule 150 Fife blanc C.. ... mn SN 100 100 Texture extra bonne, 117 Russie blanc mn SRE 82 7 Croûte pâle 144 Fife jaune. , " NES FE 88 #8 130 Yellow Queen, ÉCNECLISS " 84 88 Croûts pâle Blés Durum. | Si ro CES “ 81 | 80 Croûte brun très foncé.
BRUT EE ss D 99 % Croûte brun très riche. Pain très bon. Blés d'hiver.
102 'Dawson's Golden - Chatf. ...... PR CS ME Te: “| 76 82 Faible absorption d'eau. Croûte pâle et | | crevassée, mais qualité du nain bonne OI PAIE. RS D dm tee _ 89 | 86 Micdetrès pauvre couleur, jaune verdâtre | | | Croûte trés pâle 104 Tasmania Red. ...! nw ..,..,... “| 93 | 95 | 103 Turkey Red (n° | | TS OR uw | 98 | 99 | Absorption d’eau remarquablement forte 151 Turkey Red .. Alberta .... "“ 87 90 | | | | Moulu janv, 1906, | | | | 84 Yellow Cross... Ottawa... .., 1905! 102 100 !Forte absorption d’eau, A beaucoup gonfié | | dans le four. Croûte de couleur brune = rine du commerce passablement riche.
*Monarch’.. À 80 |........ Tres faible absorption d’eau. ‘Queen City”... . 90 |.. - Absorption d'eau à peu près moyenne. ‘White Clover’. .. LE " remarquablement forte |
VARIÉTÉS arrangécs en séries suivant leur force boulangère, le volume de la miche et
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VARIÉTÉS ESSAYÉES EX
barbu cominun à barbe rouge, qu’on trouve ordinairement Il faut remarquer que la farine force, quoique décidément inférieure à celle de
La couleur jaune de la farine est un autre point d’in-
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life rouge (Red Fife)— Les doix échantillons récoltés près de Neepawa (Man.), ont été exposées à des condition: à ‘1’ rologiques essentiellement les mêmes; mais le blé tendre avait été produit pire deuxième semis de blé après le défrichement du terrain, lequel avai
it été précédeinment couvert de broussailles et d'arbres; tandis que le LIé dur nvait été récolté dans un champ qui était en culture depuis plusieurs années et avait c1% Ja saison préc‘dente en gazon de mil (timothy). Le Fife rouge H est d’un lignag+ précoce produit par une seule plante sélectionnée. Le Fife rouge de 1909 représoute Ja récolte ordinaire obtenue de ]n parcelle cultivée cette saison-là à Ottawa. 1! doit sains aucun doute en partie À son âge sa force boulangère supérieure, Il est intéressant de re aarquer que le Fife rouge I récolté à Ottawa n'est que d’un point inférieur, quan. © ‘a force, au blé Fife rouge dur récolté à Necpawa.
Preston Rousr (Red Preston). (C'est un lignage sélectionné du blé Preston à balle rouge aussi bien qu’à grain rouge. Il donne une farine d’une bonne couleur, et dans les 6 nis que nous considé-ens, il a fait preuve d’une force tant --t+* --… sumé rieure à cle du Fife rouge tendre. quoique sensiblement inférieure à celle de tous les échantillons de Fife rouge d'égrle dureté,
Turkey Red (Rouge de Turquie). La farine de cet échantilion était de très bonne force, quoique le blé lui-même n'eût pas belle apparence. L'âge de ce blé est d’ailleurs incertain, Sa force très supéricure peut être due en partie à son âge.
VARIÉIÉS ESS\YÉES EN 1906-1907.
Nous appelons l'attention sur les variétés suivantes, qui ont toutes donné de ln PI farine de force supérieure:
Bobs.— Nous avons reçu ce blé du feu M. William Farrer, d'Australie. Il est pass ibiement précoce, et on dit qu'il résiste très bien à la rouille dans certaines parties de l'Australie,
Chelsea et Marquis.—Deux nouvelles sortes métisses produites à la ferme expérimentale centrale. Elles ressemblent toutes les deux d’assez près au Fife rouge, mais sont tant soit peu plus précoces à mürir.
Fife laine C (Whi e Fife C).— L'enage 6 e tionné du Fife b'ane. ani toutefois ne diffère ps du Fife blane pur d’une manière frappante. Il est pratiquement sous tous les rapports identique au Fife rouge, sauf quant à la couleur du son, qui est jaune.
Gatineau Hybride que j'ai obtenu entre les blés Fife ronge et Goose. I] réunit plusieurs des bonnes qualités des deux parents, et, bien qu'il ne soit pas précoce à mürir, il pourra étre utile dans les districts secs où la saison est passablement longue.
Ilayunes’ Blue Slem.—Type sélectionné du Blue Stem, qui à été envoyé à la ferme expérimentale centrale par la station agricole du Minnésota sons le nom de Minnésota n° 169. Il est m'itôt trop tardif à mûrir pour être tout À fait satisfaisant dans la plus grande partie du Canada.
Iongrie banc (Hungarian White).— Blé assez précoce, barbu, reçu d'Allemagne. Il pourra être d’une grande valeur s’il ne se trouve pas être trop sujet à la rouille.
Outlook. Nouvelle variété que j'ai produite en croisant le Fife rouge avec le Rideau, sorte précoce qui était elle-même un croisement du Fife rouge.
Red n—C re 9h ie Yerra ,cctfe anciente variété prend place parmi celles dont la f rine est la plus forte; et en effet le pain qui en a été produit, était, selon moi, sup rieur pour la qualité à à peu près tous les autres.
Russie, Précoce de (Early Russian).—C'est un lignage de blé que j'ai sélectionné parmi un échantillon de provenance russe, et qu'on supposait être la variété appelée Ghirka. Ce blé ressemble à plusieurs égards au Blanc de Russie (White Russian), mais il est plus précoce et donne une farine beaucoup plus forte,
nne urs
Outre les blés que nous venons de mentionner, qui sont intéressants en raison de la force de leur farine, nous devons faire mention de quelques variétés bien copnues, qui sont plutôt faibles et par conséquent impropres à la production de pain extrêmement léger ou à l'exportation dans des pays qui demandent de la farine forte. Ce groupe comprend les variétés bien connues: Colorado, Hérisson barbu (Herisson Bearded) et Russie blane (White Russian), cette dernière à peu près identique avec Wellman's Fife, Monarch, McKendry’s Fife, Minnesota n° 181 et Minnesota n° 163.
Fife rouge (Red Fife).—Entre les deux échantillons examinés cette année-ci, celui récolté à Ottawa a présenté une supériorité marquée en fait de force boulangère sur celui récolté dans la Saskatchewan, quoique, comme on pourra le voir dans la deuxième partie de ce bu'letin, l'échantillon de la Saskatchewan contînt une plus forte proportion de gluten,
Ladoga.—Ce blé à produit une farine décidément faible, et il est remarquable que la plupart des variétés produites en croisant le Ladoga avec le Fife rouge ont été d’une force boulangère d'un chiffre à peu près équidistant entre ceux des deux parents.
l’ringle's Chumplain.—C’est un des blés précoces assez promettants dont on essaie maintenant la cultu ‘e dans différentes parties des provinces du Nord-Ouest. Bien que ce blé te! que récolté à Indian-Head n'ait été que de force moyenne, l'échantillon récolté à Ottawa a donné une farine décidément forte.
Slanley.—Les deux lignages sélectionnés de cette variété, désignés par les lettres A et C, sont intéressants, en ce qu’ils ont commencé il y a quelques années par la sélection de deux épis dont quelques grains avaient été essayés par la méthode du michenent déjà décrite. Nous considérons le gluten du À comme très supérieur à celui du € et comme d’une couleur décidément meilleure. Nous avons observé’ cette différence chaque saison; et, lorsque la quantité de blé disponible a été suffisante pour un es-ai de pinification, l’exactitule des conclusions tirées de l’essai par le mâchement a été con née, Le Stanley À donne une farine de très bonne couleur; *t, bien que, ainsi qu'en le voit par les résultats de l’ana!ys: chimique, il soit loin de contenir autant de gluten que le Stantey C, néanmoins, la force boulangère du A est presque égale à celle du C; et, quand on considère la question de la couleur, le A est décidément supérieur au ©. Nous attendons de meilleurs résultats du A dans d’autres saisons; car, en 1906 il n'avait pas été cultivé à côté du C et paraissait avoir souffert plus ou moins de ce que le sol n’était pas bon: l'échantillon était loin d’avoir la belle apparence extérieure du ©. Nous devons mentionner une particularité du Staniey C à laquelle nous devons attacher une grande importance. La pâte faite avec la farine de cette variété, bien que pouvant donner un pain d’un volume très satisfaisant, a une telle tendance à déber er du moule qu’on ne peut y ajouter qu’une très petite quantité d’eau, la pâte étant par suite très tenace, si tenace que les boulangers ne voudraient pas de cette farine. En examinant les tableaux, on verra que le Stanley A absorb: : et retenait environ 4 pour 100 plus d’eau que le Stanley C, quoique pourtant il contînt une beaucoup plus faible quantité de gluten. En outre, le Stanley A avait à peine aucune tendanec à déborder. Il eat donc évident que dans ce lignage le gluten est de qualité très supérieure à l'autre. Il entre toutefois tellement de considérations dans la détermination de la force boulangère que les utiles déductions obtenues par :'essai au mâchement ont besoin d’être confirmées par des es :ais de panification.
2lés Durum.—E?es deux blés Durum que nous avons examinés, le Goose et le Kubanka, font voir d'une manière sr re l’absurdité de l’habitude que l’on a de considérer les blés Durum comme étant tous de qualité identique. On en perle souvent comme étant ‘les blés # à macaroni ” ou “ Goose ”, comme s'ils étaient tous identiques au blé Goose, et utiles seulement pour la fabrication des pâtes alimentaires. Tandis qu’on ne peut recommander le blé Goose (ou Wild Goose) ordinaire pour la fabrication du pain, le Kub:nka a donné un excellent pain. lequel toutefois diffère à quelques
égards de celui qu’on obtient avec la farine de la plupart des autres blés . I] faut faire
Rae ion née tmeeng à. ace n «
la pâte du Kubanka passablement tenace atin qu'elle ne soit pas trop collante quand on la miunipule, Elle lève très Lie , et le pain résultant à une texture très tine et d'une boune forme, La croût: est un peu différente des croûtes ordinaires: elle est d’une riche couleur brune et à une te udance à être mince et coriace, La couleur de la mie est très jaune; mais cela Jui donne une apparence de richesse à laquelle on ne peut faire objection que par préjugé. En prenant en considération tous ses caractères, je n'ai aucune h’sitation à dir que le piin fait avee la farine de cet échantillon était d'excellente qualité.
Blés d'hiver.—Entre les blés d'hiver nous pouvons mentionner le Dawson’s Golden Chaïif comme variété plutôt faible mais qui donne un bon pain, peu coloré et passablement compact. Le Padi ne parait pas mériter d'être généralement cultivé, surtout en raison ds la couleur particulière, Jaune verdâtre de la nie du pain, qui est d'autant plus remarquable que la eroût. est si pile Les dl ux échantillons de Turkey Red (Turquie rouxe) sont intéressants à plusieurs prints de vue, et servent à faire connaitre la force de ce blé tel que récolté à Ottawa et dans FAI rta. L'échantillon d'Ottawa est d’un lignage pur sélectionné, recu or “inairement sous le numéro 8S0, de la station expérimentale agricole de l'état du Kansas. Nous nous sommes procuré l'échantillon de l'Alberta dans le commerce, et il pourrait n'être pas strictement pur.
FARINES DU COMM! RCE
Nous nous sommes procuré à des moulins canadiens les trois espèces de farine du commerce. Nous avons gardé tous les & hantilons au <ce et dans les mémes conditions pendant quelque temps avant de les essaxer; et sans nul doute, lorsque nous avons fait les essais de panification, ils e ntenaient moins d'humidité qu'ils n’en contiendraient tels qu'on les trouve ordinairement duns le commerce, La farine “ Monarch ” est faite avec du blé d'hiver de l'Ontario, La 1 ine “ Queen City ” est un mélange de la farine de blé d'hiver de l'Ontario et de blé de printemps du Nord-Ouest. Bien qu'il y ait quelque doute quant à l’âge exnet des blés employés dans la production de ces farines, et bien qu'aucune ne représ-nte une seule variété, il est intéressant de remarquer que, en fait de foree boulansère, el'e: sont p'acées dans l’ordre auquel on pouvait s'attendre, la farine “ Queen City” étant Presque exactement éqidistante entre les deux autres. Ceci n'est pas seulement vrai quant à la force boulangère (ou somme des diverses propriétés des farines); mais c'est vrai aussi dans presque tous les détails qui figurent dans les tableaux. Entre ces trois farines nous âvons trouvé la “ Monarch ” de beaucoup la meilleure pour la fabrication de pâtisseries et de gâteaux, la “ White Clover ” la meilleure pour la fabrication de pain très léger (elle a aussi le chiffre le plus élevé pour l'absorption de l’eau). tandis que la “Queen Citg ” occupe une position intermédiaire et représente ce qu’on peut appeler une farine pour toutes les fins.
INFLUENCE DE L'ÂGE SUR LE BLÉ ET LA FARINE
On admet généralement que la qualité du blé s'améliore pendant quelque temps après qu’il a été moissonné, et que l’âge a aussi un effet utile sur la couleur et la force de la farine, Il y a toutefois des différences d'opinion sur ces sujets, surtout quant à la longueur du temps pendant lequel il y a amélioration. Certains auteurs prétendent que dans la farine la détérioration, au moins en fait de force, commence au bout de très peu de temps. Dans les expériences qui ont été faites, les preuves à l'appui de ces diverses opinions sont fragmentaires et si peu satisfaisantes qu’il y a encore besoin de
beaucoup de travail plus foncier avant que l’on puisse tirer aucune conelue
puisse accepter avec confiance.
Dans la présente investigation nous avons eu grand soin de comparer les unes avec les autres en général seulement les farines qui étaient du même âge, faites avec du blé de la même récolte et conservées dans les mêmes conditions. La question de l'effet de l'âge est de si grande importance que J'espère y donner beaucoup d’attention avant très longtemps. Jusqu'à présent je n'ai pu qu’aborder le sujet d’une ou deux manières.
Il y a toutefois dans les tableaux précédents quelques faits intéressants sur lesquels nous pouvons appeler l'attntion. [1 est remarquable que le blé Fife rouge récolté à Ottawa en 1902 et moulu en 1904 occupe dans les essais de panifieation de 1906 un rang beaucoup plus élevé qu'aucune autre variété examinée, En 1907 le même blé est de nouveau à la tête, la mouture dans ce c:8 ayant eu lieu en décembre 1906. T1 semble ÿ avoir une légère amélioration de janvier 1906 à janv'er 1907; mais la différence est probablement tout à fait dans les limites d'erreur possibles dans une expérimentation. On peut toutefois dire positivement que la farine a pleinement conservé sa force remarquable, bien qu'au mom nt ds derniers essais de panification le blé eût été ecolté depuis environ quatre ans et demi, Quoique ce rang extrêmement élevé puisse étre dû en partie à quelques conditions particulièrement favorables de Ja saison de 1902, il est probable qu'une cause a été l'amélioration résultant de l'âge du grain. Un cas encore plus frappant est celui du blé Yellow Cross (Cross jaune). Cette nouvelle variété hybride avait été moulue et panifite au milieu de l'hiver de 1906, son äge étant alors d'environ six mois. Elle avait présenté une force boulangère comparativement pen élevée (82) et avait été en corsiquene considérée de faible valeur pour la boulangerie. Toutefois, comme la variété paraissait mériter attention comme propre pour la mouture par cylindres, nous ne l’avions pas rejetée de nos parcelles d'expérimentation et nous avions con-ervé un échantillon de la farine jusqu'à lhiver suivant. Lorsque nous avons fait la se“onde série d'essais de panification en 1907, nous avons constaté qu'une amélioration étonnante en force s'était produite pendant les douze mois, 102 étant cette fois-ci le nombre de points pour la force boulangère. Si l’on compare soigneusement les chiffres des deux années. on verra que la farine s’est améliorée sous tous les rapports: elle absorbe une forte quantité d’eau, en retient lavantage, et donne un pain d'un plus gros volume, supérieur par sa forme, par l’aspect de sa croûte, par sa texture et par sa couleur. La pâte dans le four s'est comportée l'une manière des plus remarquab'es. Quoiqu'aux premiers essais, avec absorption l'eau de 59 pour cent, la pâte eût tendance à s'affaisser, après avoir été conservée douze is et bien que la quantité d'eau se fût élevée à 62 pour cent, la pâte quand elle a été mise au four a pu lever jusqu'à une hauteur des plus remarquables, L'échantillon de farine avait été conservé pendant les douze mois au sec dans un flacon fermé à l’'émeri. Il semblerait que ce chingement surprenant en force boulangère doit provenir d’un mélioration dans la qualité du gluten; car on ne pourrait guère l'expliquer par aucune ‘utre supposition. Si de nouveau essais font voir que l’on peut toujours, en le conservant une année, augmenter la force boulangère du blé Yellow Cross jusque dans le voisinage de 102, cette variété pourrait être très utile dans certaines parties du pays.
VARIATIONS DANS LA FORCE DE LA FARINE DUES AU SOL ET AU CLIMAT
Nous avons fait quelques déterminations de la force de la farine des mêmes iriétés cultivées dans des conditions différentes. Dans le premier tableau il est entionné trois échantillons de Fife rouge. Celui que nous distinguons par la lettre
Il, le Fife rouge H, est un lignage précoce d’une belle qualité sélectionné à la ferme xp rimentale centrale. Les deux autres échantillons désignés par les noms Fife rouge
ulre et Fife rouge dur ont été récoltés près de Neepawa (Man.): l'échantillon dur
rait été classé Dur n° 1 extra (Extra No. 1 Hard) et l'échantillon tendre, consistant presque entièrement en grains tendres, n’aurait sans doute pas reçu une marque plus levé que Nord n° 3 (Northern No. 2). Dans les deux cas, j'ai moi-même cueilli tous es épis et ai battu le grain afin d’ître sûr de sa pureté, C’étaient, cela va sans dire, isux échantillons chreun dun caractère extrême et qui représentaient à peu près le
iximum de dureté et le maximum de tendreté possibles dans cette variété. La seule différence frappante que nous avons remarquée lorsque nous avons moulu les trois échantillons, était que le Fife ronce tendre a donné à peu près moitié plus de forine
l'écorçage qu'onsun des deux ontres, Les asenie de nanifiention ont tontefnis révélé de très grandes différences, la force boulangère du Fife rouge H étant de 99, celle du Fife 6351—3
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rouge tendre de S9, et ceile du Fife rouge dur de ) L'infériorité du Fife rouge tendre s'est fait voir dans presque tous les enraeti que nous avons étudiés pour comparer les variétés entre elles, Il est int ‘ressant remarquer que l'échantillon
récolté dans FOvtario, bien que d'après l'apparence exterieure considérablement infé
rieur à l'échantillon dur du Manitoba, a donné une farine qu'on peut dire être d'égnle qualité, Ces essuis font clairement voir que l'on constate de grandes différences en force boulangère lorsqu'on examine des échantillons de la même variété, qui différent radica'enent en dureté: le blé le plus tendre donne la farine la plus faible, Lorsqu'on, rencontre de telles variations il est évident que lon ne peut établir aucune elassi Gcation inflexible de variétés de blé en variétés dures et variétés tendres, bien qu'il soit vrai que certaines sortes ont plus de tendance que d'autres à être soit dures où tendres Quelques autres comparaisons faites entre des blés de l'Ontario et ceux récoltés plus à l'ouest pourront être intéressantes. Du Fife rouge récolté à Indian-Heud CSask.) en 1906, bien que d'un poids plus élevé par boisseau, d'une dureté plus grandi et d'une couleur plus fraîche, a donné une farine d'une force de 95 seulement tandis que la fores du Fife rouge IF récolté à Ottawa est de 102. Bien qu’il soit vrai que échantillon d'Ottawa est d'un lignage sélectionné, je ne pense pas que l'on puisse attribuer toute ectte d'fférence à ee fait seul. Dans la deuxième partie de ce bulletin, on verra que l'échantillon d'Indian-Head était notablement plus riche en gluten qu celui récolté à Ottawa. Dans ce cas la teneur plus élevée en gluten n'implique pas une force boulangère plus grande.
ion
La variété eonnue sous le nom de Pringle’s Champlain fournit une autre occa de faire une comparaison intéressante. L'échantillon d'Ottawa. en fait de force, à mérité trente points de plus que celui récolté à Indian-Head, bien qu'il pesât seulement 613 Ib. le boisseau, tandis que ee dernier en pesait 63.
Entre les blés d'hiver, on remarquera que le Turkes Red récolté à Ottawa en 1906 a surpassé de onze points celui récolté la même saison près de Lethbridge, dans le sud de l'Alberta, Dans ce cas, toutefois, nous avons affaire à un Turkey Red sélectionné, comparé avec un échantillon du commerce, lequel peut ne pas être strictement pur. Cette différence d'origine et de pureté peut expliquer en partie la supériorité du blé d'Ottawa,
1 est intéressant de comparer les résultats obtenus de l'examen de deux échantillons d'une même variété récoltés sur la même ferme, mais l'un une année avant l'autre. Dans de tels cas on a l'habitude de dire que les échantillons ont été produit< dans même sol et même climat. Ceci est néanmoins tout à fait inexact, car il est iupossible sur la plupart des fermes de trouver deux morceaux de terrain de natur exactement identique, et de plus, chaque saison à ses particularités, En effet, non seulement les conditions météorologiques sont différentes d'une année à l'autrez: mais, même pendant une mêm: saison, différentes variét’s dans un même chan p sont exposées à différentes conditions météorologiques. Par exemple, qu'il arrive plusieurs jours de temps chaud et see pendant lesquels une variété très précoce a juste le temps de parvenir à maturité, et qu'ensuite le temps change tout à coup et reste humide et frais jusqu'à la maturation des variétés tardives: dans un tel cas, il est clair que l'on peut dire que les variétés précoces ont müûri dans un genre de saison où de elimat entière férent de celui dans lequel les variétés tardives ont mûri. Il faut done toujours entendre l'expression * même sol et même climat ” seulement dans un sens très large et indéfini. En examinant les tableaux on peut remarquer que le Gatineau a. la deuxième saison, mérité un point de plus que la première. Le Huron choisi et le Preston rouge
ment di
e I s'est trouvé avoir gagné trois points la deuxième saison. Ces cas sont en trop petit nombre pour nous mettre à même de tirer des conclusions sérieuses, sauf celle-ci: que l'on ne peut déter miner la force boulangère d'une variété par l'examen d'un seul échantillon. Il est impossible de dire quelles sont les limites extrêmes de variation possibles de la même rarifté en différentes saisons ou dans différents climats. Dans la considération d«
és de cette saïson-ci seulement, la force boulangère des échantillons de Fife rouge étudiés a varié entre S9 et 102, Mais si nous considérons ussi les échantillons plus anciens, la différence entre les limites de variation est encore plus grande,
IN NE PEUT PAS JUGER AVEC CERTITUDE DE LA QUALITÉ PAR L'ASPECT EXTÉRIEUR.
Nous venons de faire voir que l'on peut s'attendre à ce que du Fife rouge dur lonnera une farine plus forte que du Fife rouge tendre: et sans aueun doute, si denx chantillons de la méme variété diffèrent en dureté, leurs farines diffèreront aussi on
ree; néanmoins, lorsqu'on eompare entre eux différeats échantillons de variétés deonnues, on ne peut attacher que très peu de valeur à leur dureté ou à leur tendreté latives, Cest quelqueto s échantillon le plis tendre qui donne la farine la plus trie, Le Fife rouge tendre a, par exempie, donné de la farine plus forte que le Hurou oisi, qui est un blé dur; et le Tasmania Red (tendre), une farine beaucoup plus eque FEbert (dur). On trouvera dans les tableaux des cas nombreux de blés de ete à peu prés Cgale dont les farines diffèrent extrêmement en force, Il y à même rtitude dons les autres caractères par lesquels on juge habituellement du Lié. TI pas toujours vrai, comme on le suppose communément dans certaines parties du Canada, qu'un blé de couleur rouge foncé fraîche est bon pour la produetion de farine Quelques blés à peau jaune Ce Bobs, le Fife blane, le Kubanka) donnent des farines décidément plus fortes que d'autres à peau rouge, et quelques-uns des blés ucés (l'Assiniboïa, P'Aurora, le Downy Riga, l'Ebert) sont loin d'être au premier rang r les échantillons de
ant à la force, On a sans doute plus ou moins raison de préfé rain de couleur fraîche, c'est-à-dire ceux qui sont exempts de taches causées ordinaire ent pur la gelée où la pluies mais, dans beaucoup de eas où l'aspect du son fait voile grain a souffert quelque dommage, il est impossible de dire jusqu'à quel point la a'ité de l'intérieur di grain a été affectée, Tlest souvent fort probable que l'intérieur L: l'amande est dans une condition essentiellement parfaice, même lorsque le son est rent-être terne et décoloré, Nous appellerons encore l'attention sur quelques-uns des cas les plus frappants lans les tableaux précédents, qui contirment aussi plustcurs des pssertio juë Nous uons de faire, Au nombre des échantillons essayés pendant Fhiver de 1903-1906, us devons remarquer l'Assiniboïa, dont les grains étaieut passablement durs et pleins de couleur rouge foncé fraiche. Cet échantillon est comparable au Colorado n° 50 variété tout à fait distincte du Colorado ordinaire), dont les grains étaient plutôt cendres et de couleur jaune terne, mais qui a donné de la farine de trois points supérieure à l'Assiniboïa en fait de force boulangère. Le Fife rouge H était de huit points périeur à l'Assiniboïa, quoique les grains ne fussent pas si bien nourris ni de couleur issi fraiche. Dans les tableaux au sujet des blés étudiés pendant l'hiver de 1904-1907, us trouvons des exemples encore plus frappants du peu de valeur de conclusions sur qualité du blé si elles sont basées seulement sur son aspect extérieur, Entre les hantil'ons les plus faibles de farine que nous avons obtenus, nous pouvons menner ceux du Downy Riga D, à grains très durs de couleur rouge foncé fraîche, de Ébort à grains durs de couleur assez fraiche, du Grant à grains rouges pas de couleur rès fraiche et du Ladesgi à grains durs de couleur rouge foncé assez fraîche, D'autre it, nous avons obtenu des échantillons très forts de farine des blés Bobs à grains ez durs mais de couleur jaune pas fraîche. Russie précoce à grains pas très durs et de couleur très fraîche, Gatineau à grains durs rouges, pas bien nourris et pas de
sut £ 1 Leb &+ à assez durs pts hien nourris at r tres raiciie US ODiIUt RUN & RIUIS USSUZ QUTS, Dus DICO HOUTTIS € de
couleur terne, Red Fern à grains moyennement durs rouge terne, Fife rouge H, qui,
juoiqu'assez dur, n'était pas bien nourri ni de couleur fraîche, et Fife blane C et Kubanka, tous les deux à peau jaune.
Il ressort aussi clairement des chiffres des tableaux que des échantillons différents
la même varité, bien que d'aspect plus où moins somblabie, neuvent présenter des
différences considérables sous le rapport de la force de la farine, lorsqu'ils ont été
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récoltés dans différentes parties du pays. Les deux échantillons du Pringle's Champlain, les n°% 126 et 147, en sont d'excellents exemples, Bien que d'aspect très semblavle, la plupart des acheteurs considéraient le n° 147 comme supérieur à l'autre; mais au point de vue du boulanger il lui est réellement très inférieur,
On a en Canada de très forts préjugés en faveur des blés foncés. Il est vrai qu'une couleur pâle provenant de la richesse en amidon de l'amande est souvent un indice de défaut de force dans Ja farine; mais, si la teinte pâle n'est qüe dans le son, il n'y a point de raison (à moins que l'échantillon ne soit décoloré par les intempéries) pour supposer que le bié en question fournira une farine de force moindre qu’un échantilion plus foncé. La päleur naturelle du son n'est nullement un indice de faiblesse de la farine. Il est étrange que les acheteurs de blé et d’autres qui sont intéressés à l'évaluation du blé paraissent si souvent incapables de distinguer si la
pâleur ‘ain provient de la pâleur de la peau ou de celle de l’intérieur.
Q pas exactement en rapport avec le sujet qui nous occupe il y a une opinisn com aune mais erronée au sujet des blés, sur laquelle j'appelle ici l'attention : save tue les variétés de printemps précoces seraient ordinairement tendres. Cette idée n'avoir aucun fondement quelconque. Les blés durs suivants, qui sont ment S dans les tableaux, sont à maturation précoce: Aurora, Chelsea, Downy
Riga, Ebert, Ladoga, Percy, Preston et d’autres.
FARINES MÊLÉES
Quelques investigateurs avant fait rapport qu'ils avaient obtenu des résultats assez singuliers par le mélange des farines, la force boulangère étant dans certains cas très différente de ja moyenne entre celles des deux farines employées, il nous a paru important de faire quelques essais avec des mélanges de quelques-unes des farines mentionnées dans les tableaux précédents. Nous avons essayé sept mélanges différents. Dans aucun cas toutefois, les essais n’ont présenté un intérêt spécial: les farines mêlées, quand elles ont été panifiées, ont donné des résultats qui étaient très rapprochés de la moyenne entre les deux farines mêlées. Chacun des mélanges étudiés contenait deux espèces de farine en égale proportion. Le plus intéressant de ces mélanges n été celui de Fife rouge IT et de Ladoga: la farine résultante ressemblait d'une manière frippant: à ce!le des blés Preston, Stanley, Huron et Perey, obtenues par le croisement du Ladoga avec le Fife rouge on le Fife blane. Les observations sur les quatre blés hybrides sismentionnés font voir que leurs qualités boulangères sont en général intermédinires entre celles des deux parents. (C’est ce qu'on verra clairement en étudiant les tableaux, Il est sans aucun doute possible que dans certains cas un blé hvbride possède les mêmes qualités boulangères que l’un des parente: mais les résultats donnés ici paraissent faire voir d'une manière coneluante que la force boulangère n’est pas un caractère mendelien, c'est-à-dire n’est pas toujours hérité de l'un on lantre parent sans altération. Nous devons mentionner que les divers lignages de blés hybrides sur lesquels nous faisons rapport dans ces tableaux, étaient tous tout-à-fait fixés et qu’on ne peut par conséquent les considérer d'aucune manière comme des mélanges.
VARIATIONS DANS LES MÉTIIODES DE PANIFICATION
Comme il n’y a point de méthode type pour Îa fabrication du pain et que Ja méthode que j'ai employée demande une plus forte quantité de levure et une température un peu plus élevée pour la fermentation que d'ordinaire, il m'a paru être
important de déterminer si la force de ln farin ainsi que mesurés par cette méthode É
Re Iorsque ia pâte serait traitée différemment, Nous avons done essavé los modifications suivantes: Nous avons dans certains cas réduit la durée de la première période de fermentation en laissant moins lever la pâte qu’on ne le fait d'habitude, Ce changement n’a pas causé de différence appréciable dans la qualité du pain. Nous avons aussi essayé d'omettre enti rement le second pétrissage, ot lorsque la pâte a été mêlée la première f-is, de in mettre aussitôt dans le moule; le
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juin produit ainsi, comme nous nous ÿ attendions, a été de qualité inférieure . Une autre modification a été de donner un pétrissage de plus après le second pétrissage rdinaire, sans laisser la pâte pendant la seconde période lever tout à fait autant que pendant la première. Cette fermentation prolongée n'a pas fait grand’ différence dans la qualité du pain. Nous avons essayé de faire varier la quantité de levure employée lepuis ,6 de grannne jusqu'à LS grammes de levure humide, Ces changements n’ont pas causé de différences sensibles dans les chiffres représentant la force boulangère de à farine, Dans quelques-uns de ces essais avec différentes quantités de levure nous ons fait fermenter la pâte à la tempértaure de 29 à 30 degrés centigrades (84 à 86 iegrés Fahrenheit) au lieu de la temp‘rature ordinaire.
Aucune des variations introduites dans le procédé de la fabrication n’a causé une amélioration dans la qualité du produit, et aucune n’a paru apporter de changement notable dans le rang relatif des différentes farines. Nous pouvons done conclure avee ertitude que les chiffres exprimant la force boulangère dans les tableaux sont l’expression de la réalité absolue, lesquels, bien que sujets à de légères modifications suivant les méthodes de traitement de la pâte, n’en resteraient pas moins essentiellement vrais dans toutes les méthodes de fabrication du pain conmmunément employées.
BISCUITS À THÉ
Nous avons cru qu'avant de clore les investigations sur la qualité des échantillons de farine il serait utile de faire quelques essais pour déterminer leur valeur pour la production des biscuits à thé. Nous pouvons expliquer que l'expression biscuits à thé (tea biscuits), est le nom qu'on donne communément en Canada à de petits gâteaux faits de farine de blé, le plus souvent non sucrés, mais contenant en général une certaine quantité de beurre ou de saindoux. Afin de faire lever les biscuits, on emploie ielque espèce de poudre à cuire . Je n’ai guère besoin d'ajouter qu’on ne cuit pas ces gâteaux deux fois comme leur nom semble le dire.
Poudre à cuire (Baking powder).—Pour usage dans ces essais, la poudre À cuire avait été préparée d’après ia formule suivante:
3icarbonate de soude.. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 94:35 grammes
Bitartrate de potasse.. .. ., .. .. .. .. .. .. .. 65-65 =
Anddon de MAS, 5 5400 ee ce se se ve «se «+ 0 — 100 -00 «
On faisait parfaitement sécher ces trois ingrédients avant de les peser et on en faisait ensuite un mélange intime. Après quelques essais préliminaires et après considération du mode d'emploi ordinaire des poudres à cuire, nous décidâmes que la meilleure quantité de cette poudre à employer était 1:8 grammes par 50 grammes de farine, Notre manière de faire était comme suit: nous prenions 50 grammes de farine, et à 45 grammes de cette farine nous ajoutions ‘6 gramme de sel et 1:8 grammes de poudre à cuire. Après avoir bien mélangé le tout ensemble, nous ajoutions 4 grammes de saindoux et travaillions foncièrement ce mélange. En dernier lieu, nous ajoutions la quantité nécessaire d’eau et par l'agitation la faisions pénétrer très rapidement dans le mélange; puis nous faisions aussitôt passer la pâte, qui était très collante, dans une ssiette couverte des 5 grammes restantes de farine. Nous l’aplatissions ensuite avec le rouleau jusqu’à ce qu’elle eût environ un pouce d'épaisseur, la coupions suivant les formes désirées et la mettions aussitôt au four, où nous la laissions environ quinze minutes à une température d'environ 240 degrés centigrades (464 degrés Fahrenheit). Nous avons trouvé que la quantité d’eau nécessaire était d'environ 10 pour cerit de plus qu'il n’en faut pour la fabrication du pain. Pendant la cuisson, les biscuits À thé se gonfiaient ordinairement de manière À ce que leur épaisseur fût de deux fois et demie l'épaisseur de la pâte à sa mise au four.
Il est inutile d'entrer dans les détails de ces expériences. Toutes les farines escayées ont donné des biscuits à peu près de même volume, et, quoiqu’ils différassent
quelque peu dans leurs caractères et considérablement dans leur couleur, les différence:
n'étaient pas si frappantes que dans le cas du pain. Il paraît que presque tontes les farines font des biscuits à thé d'assez bonne qualité. Les expériences font voir que les farines essayées avaient assez de force dans leur gluten pour atteindre le volume néces saire lorsque le gluten n'avait pas été trop k ngtemps sous l'effet de la fermentation di la levure et | ‘
faut pas perdre de vue que même un biscuit à thé bien fait a un petit volume comparativement à celui d'une miche de pain très léger produit avec la même quantité di
“qu'il ne était pas dégagé une très grande quantité de gaz. Car il mn
farine. Malgré la similarité de la manière dont les diverses farines se sont comportées dans les conditions que nous venons de mentionner, il est clair qu'il n'y a pas lieu de conclure soit que le gluten de toutes les farines est identique au point de vue pratique, où que le volume d'une miche légère de pain est déterminé avant tout par la quantité de gaz dégagée. On ne peut pas considérer que la fabrication des biscuits à thé ordinaires soit un critérium de la capacité de résistance à Ja fermentation du gluten ni de
sa capacité de retenir une grande quantité de gaz produite à l’intérieur de la pâte,
CONCLUSION
En terminant, il peut n'être pas hors le propos de dire que c'est moi qui ai fait, Sans aucune aide quelconque, tout le travail dont il est rendu compte dans la première partie de ce bulletin. Nous aimons à penser que par R les erreurs dues à l'incertitude “ommunéinent appelées * l'équation personnelle ” ont été réduites ou minimum, bien que, cela va sans dire, elles n'aient pu être entièrement évitées,
RAPPORT ENTRE LA COMPOSITION ET LA VALEUR BOULANGERE
Par FRraxk T. Snurr, MA. FIC.
Chimiste des Fermes experimentales de l'Etat.
En soumettant à l'analyse chimique les échantillons de farine dont il est traité dans la première partie de ce bulletin, nous eepirions obtenir des résultats qui ajouteralent à nos connaissances concernant le ravport qui existe entre Ja composition d'une farine et sa valeur: Lonlargèce. Ce problème n'est nullement nouveau: il a été étuc’é6 par des chimistes des deux hémisphères, surtout depuis une vingtaine d'années: mais Jusqu'ici l'analyste, malgré toute son habileté, n'a pas réussi à en trouver la solution complète et satisfaisante, Il n'est nullement Lesoin d'insister auprès des boulangers
des négociants en farines sur la grande valeur qu'auraient les résultats analytiques.
où par.enait à éailir le rapport entr: ces résultats et la “force” ou qualité loulsngère d'une farine. Nos méthodes de laboratoire actu Îles, quelque imparfaites qu'eles soient, si elles ne réussissent pas à faire reconnaître la différence entre des fa-ines de foiee à pe: près éca'e, sont en efft d'une grande utilité pour leur elassement approximatif. Pour l'essai des farines dont on a seulement une petite quantité à sa disposition Ceéomme c'est le cas dans les commencements d'un travail expérimental d'hybrid n et de sélection de blés) il serait encore plus important de connaître un procédé esiniqne pcrfectionné dont les résultats vourrai nt être immédiatement exprimés en tercucs de la “force *
Depuis nn certain nombre d'annfes on admet généralement que la quantité et la nature des composés azotés sont les principaux facteurs qui permettent d'éteblir la valeur relative de diverses forines pour la parification, En chimie, on désigne ces composés par les termes eollectifs de protéine, protéides, où albuminoïdes: et on en calcule le taux en multipliant le taux pour cent d'azote obtenu par l'analyse par le facteur 5:7. Par la séparation mécanique, c'est-à-dire en pétrissant la pâte sous nn filet d'eau qui entraîne l'amidon, on obtient ls substance bien connue. le “ el ten ”, qui comprend les protéides insolubles dans Peau. A peu près tous les chimistes <ont d'accord qu'une farine à teneur élevée en protéine (soit 11 pour cent ou au-desens), et dont le gluten est élastique lorsqu'il est souris à la troction ou à ln compression, ferme et capable de retenir une grande quantité d'eau, produira davantoge de pain, lequel sera de meilleure qualité. qu'une autre farine pauvre en protéine (à teneur de moins de 11 por cent) où dont le gluten est flasque, sans élasticité et collant.
NATURE D UTENX.,
Il a été démontré que le gluten se compose essentiellement de deux substances
la gliadin et la gluténine—et il a été affirmé que la valeur d'une farine pour la Punifieation est déterminée par le rapport de la glindine à la gluténine, ou bien encore par la quentité totale de gliadine qu'elle contient, Il a été proposé d'établir d'après ce rapport certairs types ou certaines limites qui peurraient servir an classement des
farines, Ainsi Sioder, de fa station expérimentale du Minnesota, disait en 1904 que
dans une farne de bonne qualité il doit y avoir de 55 à 60 pour cent de protéine À l'état de gliadine. Et l'année suivante (1905) le même auteur écrivait: “ Maintenant que nous nous sommes oecupé de ce problème pendant plusieurs années, il nous semble
que cest la quantité totale de gliadine qui est importante plutôt que le rapport de Ia gliadine à la gluténine "; mais, autant que je sache, cet auteur n’a pas dit qu'elle est
la quantité requise de ce constituant,
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Dans le bulletin n° :0 Marques de Blé” (série des fermes expérimentales), paru en juin 1905, nous faisions remarquer que nos travaux Jusqu'à cette date avaient fait voir que ces limites n'étaient pas strictement applicables, du moins pas aux farines que nous avions examinées dans les laboratoires de la ferme, De nouvelles recherches faites pendant les saisons 1906 et 1907 portent à croire qu'il est extrêmement douteux que “le rapport de la glindine” (taux pour cent des albuminoïdes sous forme de gliadine) soit un facteur dont on puisse établir le rapport avec la valeur boulangère obtenue par des essais de panification.
CONSTITUANTS DE LA FARINE QUI AFFECTENT SA FORCE
Tout récemment une opinion entièrement nouvelle a été émi-e par M. T. B. Wood, de l’université de ( aubridge, dans un article intitulé: “ Chimie de la force de la larine de blé”, publié dans le Journal of Agricultural Science, vol. IL, 2e partie, avril 190%. Acceptant la définition de Humphrics et Biflin (mème journal, voL II, 1e partie), que la force d'une farine est * Ja capacité qu'elle posside de produire des pains gros et bien levés”, et, laissant hors de considération, conime qualité distincte, la faculté d'absorber et de retenir l’eau, M. Wood publie des chiffres d'où il conclut que le volume et la forme du pain sont l'un et l’autre déterminés par des facteurs différents et distincts,
D'après cet auteur, le volume du pain est proportionnel à “ la quantité de sucre que contient la farine, jointe à la quantité résultant de l'action de la diastase dans la pâte”. Sa inanière de raisonner est que le volume du pain dépend de Ta dilatation de la pâte, et cette dilatation est directement proportionnelle à la quantité d’acide carbonique produite pendant la fermentation. L’acide carbonique provient directement de la décomp sition des sucres d la farine par l'effet de la levure: par suite, c’est la quantité de suere que contient In farine au début. plus la quantité formée par l’action de la diastase pendant la “levée” de la pâte avant Ja cuisson, qui déterminent le volume de l4 mich
Quant à la forme de la miche, M. Wood suggère qu'elle dépend surtout des propriétés physiques du gluten, Il fait remarquer que ces propriétés ne sont pas dues à des différences chimiques dans la con position des principes azotés du gluten ni au rapport où à la quantité totale de la glindine. mais plutôt, eroit-il, À la présence de certaines faibles quantités en proportions variables de ses minéraux: car il est bien connu que la présence de telles substances peut avoir un effet notable snr Jes prourniétés physiques des protéides, M, Wood termine ses remarques sur Ce sujet par ces mots: “ Dans les quelques essais que nous avons faits, nous avons constaté que la farine était forte lorsque le rapport entre les protéides et les sels était élevé, qu’elle était faible lorsque celui-ef était bas. Je suis porté À penser que les variations de ce rapport peuvent expliquer les différentes manières dont se comporte le gluten des farines fortes et des
farines faibles et que ce rapport est le facteur qui détermine l'élément composant de la foree duquel dépendent la forme de la miche et sa « ipacité de retenir Je gaz.” Malheureusement, la quantité insuffisante de farine À notre disposition pour cette investifaire les dosages nécessaires, et par suite nous n'avons
ir ce sujet.
gation, ne nous à pas
aucunes données à prés
Tout ceci nous donne de nouveaux points de départ fort intéressants et pleins de Promesses mais cette théorie a besoin d'être considérablement développée et confirmée par de nenvelles preuves avant de pouvoir être accenté comme expliquant d’une manière satisfuisante et complète ce qu'est la “force ” d’une farine dane le sens que
nous donnons aujourd'hui à cette qualité. Si “la faculté que possède une farine de dés IT squ'on Îa fait fermenter avec de In levure, surtout vers la fin de la
fermentation de la pâte”, détermine dans une grande mesure le volume du pain, il nous semble que, pour obtenir des données d'après lesquelles on puisse juge: de la qualité d'une farine à cet égard, il sera nécessaire de produire le gaz— dont le volume devra être mesuré dans des conditions exactement semblables à celles où se trouve la farine pendant Ta fabrication du pain. Ceci présente des difficultés considérables.
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La méthode suivie par M. Wood pour le dosage du gaz ne peut guère être considérée comme strictement comparable avec le traitement auquel la pâte est soumise pendant la panification,
Il semble être très probable que la forme de la miche dépend de certaines propriétés physiques du gluten. Jusqu'ici on a eru que le rapport entre les taux de ses deux eonstituants—la gliadine et la gluténine—affectait directement la consistance, l'élasticité, ote., du gluten; mais, comme nous l'avons déjà fait remarquer, les preuves, à mesure qu'elles s'accumulent, sont contradictoires: et nous devons avouer qu'il ya tellems nt d’exceptions apparemment inexplicables que cette théorie peut être considérée seuicruent comme provisoire. L'investigation actuelle nous porte à douter beaucoup de la valeur diagnostique du * rapport de la gliadine”, Il en est de même de l'hypothèse que la force est mesurée plutôt par la quantité totale de la gliadine présente que par le rapport qui existe entre ce constituant et la gluténine. Dans cet article M. Wood propose une autre explication de la force de la farine: savoir, le rapport des sels solubles à l'azote total. Ceci soulève une question qui mérite certainement d’être étudiée. Jusqu'ici, cependant, les données obtenues sont trop peu nombreuses pour servir de base à une diagnose.
COMPARAISON DE LA NATURE DES DONNÉES AN ALYTIQUES AVEC CELLE DES RÉSULTATS DES ESSAIS DE PANIFICATION,
En terminant cet exposé préliminaire des opinions actuelles relativement au rapport qui existe entre la composition chimique de la farine et sa qualité désignée par le terme “ force ”, il est bon de dire un not de la nature des deux classes de résultats dont on cherche à établir la corrélation. D’un côté nous avons les résultats analytiques; de l’autre, les chiffres ou valeurs obtenus par les essais de panification. Nous ne prétendons pas que les premiers soient d’une exactitude absolue (car il y a toujours une faible erreur expérimentale ,quelle que soit l’habileté du chimiste); on peut néanmo.ns pour toutes les fins pratiques les considérer comme représentant des faits positifs. Ainsi, les taux de l'azote ou de la cendre trouvés dans une farine ne varieront pas d'une manière sppréciable d'un analyste à un autre; le facteur personnel est pratiquement éliminé. Mais on ne peut pas dire qu'il en soit de même dans les essais de panification, où l'opinion personnelle joue un grand rôle, comme par exemple lorsqu'il s'agit de juger de la forme, de da texture, ete. De plus les valeurs obtenues dans les essais de panification sont nécessairement affectées par les variations dans la manipulation et dans la température, dans la vitalité de la levure et par plusieurs autres facteurs. Ces facteurs, le boulanger, quelque soigneux et habile qu’il soit, ne peut les maintenir constants d’un jour à l'autre, ni même d’une heure à l’autre; c’est ce qui démontre cmbien il est peu probable que deux experts en boulangerie prissent parvenir à assigner la même valeur à une farine, Nous ne disons nullement ceci dans le but de discréditer les valeurs obtenues dans les essais de panification—il est possible qu’elles soient plis dignes de confiance que les données chimiques comme moyen de juger d’une farine--mais seulement pour bien faire comprendre combien il est diffcile de faire concorder les résultats entre eux,
Il faudra encore leaucoup de recherches soigneuses avant que ce problème soit résolu; mais il n'y a pas de doute que la coopération du chimiste et de l’expert en boulangerie—coopération qui est un fait nssez nouveau dans ce genre de recherches finira par faire trouver une base plus satisfaisante pour l'évaluation de la valeur d’une farine que celle que nous possédons aujourd’hui.
DISCUSSIONS DES FARINES—SÉRIE I
La première série de farines dont nous avons à nous occuper, comprend douze échantillons de blés moulus pendant l'hiver de 1905-1906, dont l’anlayse a été faite pendant les premiers mois de 1906. Onze de ces échantillons étaient des blés de printemps, la plupart des variétés métisses produites à la ferme expérimentale centrale,
et un, le n°92, un LE d'aito une, le Turkey Rel (rouge di Turquie). Leurs qualités meuniéres et leur valeur boulangère, ainsi que d'autres renseignements concernant Eur origine, sont mentionnés dans la première partie du présent bulletin, où il et traité des éehantiHons examinés pur le céré liste, depuis décembre 1905 à mar< 1906 Nos déterminations analytiques ont porté sur l'humidité, les albuminoïdes ou "
protéine, la gliadine, le gluten humide et le gluten see, les sucres directement réduc
teurs et les sucres après interversion dénommés sucres non réducteurs :
AUANYSE DES FARINES— SÉRIE EL
SUCRES, : : es X Varite de ble, = 5 2 : : | heu et annee de la recolte, = 5+£E y | 245 : z £ SE | # £ A Ê.S © = T = £T .
Fr a 2£E) 3 = à T —-- = Pl Aurora, F.E.C,, 1905 7 456 43:02 10 74 #4 #83 life rouge } , F.E.C,, 1905. 7 5 49 48 68 Trace, ri 87 85 |Fife rouge terdre, Mon 1: ni 3 43 42 #5 18 1:02 1:20 86 Fife rouge dur, Man., 1903 7 D 64 LEE Fr eee es 87 Assiniboia, Man, 1905 7 4 21 44 78 03 ÿ8 1:01 SN Huron (choisi) FE. C., 165, < 6 61 50° 00 09 84 93 90 | satinean, F.E.C., 1905 ï S U4 51 80 Trace. TÈ 78 ITA EF. 1905 7 T IS 49° S9 rss Ritz 92 lurkev Red, du Kansas 7 7 29 45 18 09 76 85 93 Advance, FE. C., 1905 : 6 72 46-60 | Trace #4 84 € Laure], F EX 160, 7 504 52°47 ss cestsses 99 Colorado n 30, du Color 7 6:38 | 45 70 | Trace 1'14 l'14 !
= EE SRERS a SES GLUTEN EE 25% N° Variete de blé, ——— Te — a 4 : lieu et année de la récolte, Rapport Lg ë Inide Sec. dusecà Caracteres physiques a Le lbumide > 81 Aurora F.E,C., 1905 3679 12 01 3 06 Bonne qualité ; élastique. 91 83 Fife rouge H., F.E.C., 1005 #5 07 14 09 3:06 n mn Ste 9e S5 rie rouge tendre, Man. 1995. X 67 10:62 2:70 n w 5 89 86 Fife rouge dur, Man. lus 41 45 14 #9 2:79 u ” 100 87 Assiniboin, Man.,, 1905 : 32°26: 10 97 2 WJaunâtre ; cohésion un peu faible : 91 88 Huron (choisi) F.E.C., 1905 #4 14 1513 291 Pas très élastique. . ... : 7 90 Gatineau, F.E,.C,, 1905 54:22! 17 890 303 Bon, mais légérement collant || 95 HN 9JSFEC., 1905 58 57 18 70 3°13 Flasque, mou, trés collant, pas élastique, 553 78 92 Turkey Red du Kan-as 57 6: IS 01 3 14 Bonne qualité ; élastique 101 95 Advane, FE.C,, 1905 413 173 2:84 " mn — 91 98 Laurel, F.E.C., lus 42:55 1617 2 63 “ "“ i 76 99 Colorado n° 30, du Colon 45 62 18:67 244 Bon, mais légèrement granuleux| et pas trés élastique : ! 4 4 ' Hitmidite. ous avons dosé l'humidité « nu desséchant ]a farine pendant huit
beures dans une étuve à vapeur, c'est-à-dire à la température de l'eau bouillante. Les résultats out une certain signification, En premier lieu, ils font voir une unitormité remnarqual
de dans là teneur en eau de ces farines; les limites pour toute: sont #i pour cent et 7:89 pour cent: et, en second lieu, ils attestent l'état d'extrême
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siceité de ces farines, Nous svons dans de précédentes occasions fait remarquer que les farines analysées pendant lFhiver, soit de décembre à mars, sont caractérisées par ie faible teneur en eau, ce qui cet sans doute dû à l'état de sécheresse de l'atmosphère à cette saison, et les résultats actuels confirment cette opinion. La teneur d'une farine u eau doit aflecter sa capacité à at sorbe: de l'eau, ainsi que son rendement en pain, ‘est pourquoi, dans toutes les investigations avant pour objet la détermination de la ir boulangère, si on désire obtenir des résultats comparatifs, il est important de fire les essais au méme moment de l'année, pendant la même saison, et de faire les
: de l'humidité au moment mêise des essais de panification afin d'avoir la certi-
tude que toutes les farines ont été également affectées par les conditions atmosphéques. À ce propos, il est bon de mentionner que dans des farines produites et analysées en hiver, si on les laisse exposées, dans des sues par exemple, jusqu'au mois de juillet où d'août, on trouvera souvent que le taux humidité est plus élevé de Las pour cent,
Proline ou albuminoudtes.—ovs multiplions le taux pour cent de l'azote obtenu ar le procédé Kjeldabl, par le facteur 5-7, et inscrivons le produit comme étant le
aux de la potéine où des a buminoides, L'étude.du tableau des données fait voir que, sous le rapport de leur teneur en cet jniportant eonsttuant et pair suite sous le rapport de leur vaeur nutritive, les diverses
farines de cette série diflèrent considérablement, On peut, naturellement contester la deuxième parue de cette assertions car la capacité nutritive d'un pain doit, dans un
sens,
capacité est un facteur qui ne nous est pas connu et qui peut être modifié d'une mauicre très marquée par le savoir-faire du boulanger, nous devons conclure, et cette
dépend.e de sa digestibilité; mais, comme dans linvestigation actuelle cette
conclusion ne peut pas étre éloigrée de la vérité, que dans une s‘rie de farines qui font toutes de bon pain, la valeur nutritive est proportionnelle à la teneur en protéine.
in outre, il semble Ctre plus que probable que le taux de la protéine à une signi-
ation plus grande que celle d'être ue simple mesure de la valeur muritive, chose à
ce qui est assez curieux, tent le boulsnger que le consommateur attachent peu
tance, La te ecr en protéine pa aît avoir une valeur diagnostique considéur da détermination de la “force: où * valeur boulangire” d'une farine.
M. A. D. Hall, directeur de la station expérimentale de Rothamsted, qui deouis unes fait une étude spéciale de la qualité du blé, écrivait en 1904#: * Bien
pire pile de la evus: de la “ fores ne soit pas encore résolue, il est
fins d'un essai de comparaison entre plusieurs viriétés nouvelles
cultivées à côté les unes des autres, il est suffisant de doser l'azote total. Ainsi que
uw. l'azote total n'est nuliement la mesure absolue de Ia * force ”; mais
Æ li= \ néanmoins, lorsque les blés sont cultivés dans les mêmes conditions, Fordre de leur eur en azote est aussi celui de leur force, ou à très peu près ”
Ceci est, d'uue manière générale, d'accord avec les résultats 6ltenr< dans nos « dans des investigations précédentes, Lorsque nous diseuterons In corré-
lation des données analytiques avee les résultats des essais de panification qui font le ce bulletin, nous reviendrons sur cette question: et on verra alors que dans
t Ja mût ho a urotéine (puisque celle-ci n'est que le
ou ce qui cst In môêmé «
TEET te total mutin"é war le facteur constant 5:°7)—mnous avons une mesure
\ reduit de laz 4 la force” d'une valeur censidérable,
Il n'est pas néecssnire de discuter ici les différences qui existent entre es farines
mn nratéir uisaue l'a de es traveil ect de d'’tor-
miner quelle relation il peut x avoir entre les données, plutôt que de faire le classe nent ls blés, Toutefois, nous pouvens faire remarquer que l'échantillon n° 92 est un
exce ent evemple d'un b'é d'automne riche on protéine. Cet échantillon de blé (Turkey Red). r'eot5 au Kansas, est au moins utile comme preuve qu'il existe de tels blés,
malwré l'opinion contriire qui est l'opinion commune.
Agriculture), vol, KT, n° 6. Hall, Journal of the Board or Agriculture
\ngleterre), vol. n° 6.
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Gliadine.-A\ a été démontré que la protéine insoluble dans Feau que contient à
farine de blé et qui est plutôt connue sous le nom de gluten, se compose essentielk
ment de deux albuminoides où protides, de méme teneur en azote, mais de caractères plhiVshpttes ditiérents. On leur a donné les noms dé gliadine et de gluténine, La glia dine est une substance gommeuse, visqueuse; lorsqu'on humecte et pétrit la farine, ell
sert à lier et à maintenir liée ensemble la gluténine, qui est non adhésive et non plastique Cet en méme temps l'amidon), et elle fait que la pate résultante “ lève ” par l'effet fermentatif de la levure.
Dans nos remarques préliminaires nous mentionnions l'importance que eertan chimistes donnent au rapport qui existe entre ces deux constituants, et nous rappelions que nos travaux antérieurs (Bulletin 50, série des Fermes expérimentales) ne contir aient pas lopinion émise par Snyder, savoir, qu'une farine pour être bonne doit
forme de gliadine, Les résultats de investigation actuelle démontrent une fois de plus que ces limites ne peuvent être
contenir de 55 à 65 pour cent de sa protéine sous
considérées, même approximativement, comme celles du taux de la gliadine dans toutes
les bonnes farines, En somme, nos résultats paraissent être considérablement infé-
rieurs à ceux de Snyder, Ce sont seulement des échantillons exceptionnels qui nou<
ont donné un “rapport de la gliadine ” supéri ur à 50, et les farines à chiffre 55 ont été
excessivement rares. Ces chiffres élevés, il est bon de le faire remarquer, n’ont pas toujours été associés à des valeurs boulang res élevées La méthode suivi pour le dosage de Ta gliadine est basée sur Ja propriété que possède ce constituant du gluten de soudre lorsqu'en traite la farine par l'alcool 1 40 pour cent La gluténine n'est p tag ce par l'aleool.* Nous avons trouvé que, pour que les résultats soient strictement comparables, il est important que le dissolvant
soit préparé avec beaucoup d'exactitnde De très = différences dans la concen tration de l'alcool emplové font varier considérablement le taux de l'azote de la glhadine (2) obtenu ainsi que le font bien veir les résultats obtenus dans les labora-
toires de Ja ferme:
Farine “ Five Roses ” de la Lake of the Woods Milling Companuy.**
Degré de l'alcool, Gliadine Protéine sous forme de gliadine %. 60: 5:36 54:0 62:5 5:30 53 ‘4 65: 5-24 529 70: 4:11 47 "4 75: 4:41 343
Gluten humide et agluten ser.—Te gluten pur, ainsi que nous l'avons dit, se compose de gliadine et de gluténine, et la quantité obtenue devrait être égale, à peu de chose près, au taux des albüuminoïdes; enr la quantité de protéides solubles dans l’eau que contient la farine est très faible. Toutefois, par la méthode de dosage employée dans les investigations sur les farines—séparation de l'amidon par le lavage et désication du gluten à l'étuve—on ne peut arriver qu'à des résultats approximatifs. Car, d'une part, il peut y avoir des pertes résultant d'un lavage excessif ou fait avec trop
à de soin; et, d'autre part, il peut y avoir des gains parce que le gluten a retenu d« la matière grasse, de la e ose et des constituants minéraux, ou bien n'a pas été complètement desséehé. Par notre mode de dossge (voir page 19, Bulletin 50, série
eu de
des Fermes expérimentales) le taux du gluten see est invariablement plus élevé que
5 grammes de farine dans un flacon d'Erlenmeyer on ajoute 250 c.c. d'alcool à % {c'et-xdire, contenant 70 pour cent en poids d'alcool absolu) et on agite le tout de \ en temps pendant plasieurs heures, Au bout de 24 heures on sépare IA solution de glhadine par le filtrage; on en acidifie une partie aliquote avec de l'acide sulfurique et on fait évaporer l'alcool. On dose ensuite l'azote de la gliadine par le procédé Kjeldah]l.
** Cette marque de farine bien connue est fabriquée en grande partie sinon ent 'èrement avec du blé du Nord-Ouest et est du nombre des meilleures farines canadienues pour la boulangerie,
celui des alluminoïdes, quoique pis d'une manière régulière; et les différences ne sont ps constantes, Les dosages inits d'après un procédé plus où moins mécanique, comme celui-ci, ne peuvent guère avoir l'exactitude qui caractérise les travaux chimiques, et par eonségeent ne sont pas strietement compar. bles aux résultats unalytiques.
One ten général que le chiffre du gluten * humide” est une indicauion de la proportion rat ve d'eau absorbée dans ln panitieation et peut-être aussi de la quantité l'eau qui est retenue dans le pain. Si ceci est vrai, nous devons nous attendre à trouver un rapport entre le résultat de ce dosage et le rendement en pain—c'est ce
que nous considérerons lorsque nous examinerons la corrélation des données fournies
D TETE
par les essais de panification avec les résultats analytiques.
Le caractère où qualité du gluten humide est un facteur important. Dans les farines d'une haute valeur boulangère le gluten est élastique, ferme et cohérent; dans les farines de pauvre qualité il peut être flasque, non élastique après eompression, mou et collant.
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Sucres.—La publication des recherches de M. Wood, dont il a déjà été fait mention, nous a conduit à entreprendre le dosage des sucres, réducteurs et non réducteurs, dans ces farines; mais malheureusement ,par suite de l’insuffisante quantité de plusieurs des échantillons, il y a quelques lacunes dans cette série de dosages. On se rappellera que la quantité de sucres, soit présents comme tels ou résultant de l’action de la diastase sur la fécule pendant la panification, est d’après M. Wood un des facteurs qui déterminent le volume du pain.
Le mode opératoire que nous avons suivi pour ce dosage, est comme suit:
A 20 grammes de farine dans un flacon d'Erlenmeyÿer on ajoute 200 centimètres d'une solution d'alcool au 70 pour cent (en poids) et on agite bien le tout toutes les cinq minutes pendant une heure. On laisse reposer le mélange pendant 12 heures, puis on filtre à travers un papier à filtrer sec, et au moy2n de la solution de Fehling en dose gravimétriquement le sucre dans des parties aliquotes du filtrat exactement MesuTÉes,
Nous trouvons qu'on connaît bien peu de chose d’une manière définie relativement à la quantité et à la nature du sucre ou des sucres que contiennent les farines; et nous ne croyons pas qu'il y aurait profit à nous attarder à la discussion des opinions diverses émises sur ce sujet. Nous n’en obtiendrions aucun éclaireissement sur la question qui nons occupe, savoir, le rapport (s'il en existe un) entre les sucres contenus dons des farines saines et le volume du pain qu’on en peut obtenir. Tl paraît, toutefois, n'y avoir guère de doute sur k n fondé de deux conclusions: que la quantité de ces sucres n'est jamais considéral (ordinairement moins de 1 pour cent), et que la proportion de ces sucres qui se décomposeraient très facilement avec production de gaz est extrémement faible—dans beaucoup de cas il n’y a que des traces,
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Notre méthode d'analyse * ne nous a pas permis de doser les sucres résultant de l'action de la diastase dans la pâte, et par consfquent les résultats que nous présentons
ne sont pas strictement comparables à ceux de M. Wood, qui a mesuré le vol'ime du gaz & 5 ; R ' - = ;
cide carbonique dégagé pendant la fermentation de la pâte. Nous n'avancons pas ces
résultats dans ie but de confirmer ou d'infirmer ses conclusions. Tls sont toutefois tiles pour faire connaître les quantités de sucre présentes: et par suite, si l'hypothèse t ion Ÿ … ils devraient rendre possible de prédire le volume relatif du pain.
PANNE TETE es
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Vous donnons ei-dessons les résultats rangés dans l'ordre du volume des pains, et il est
faeile de voir qu'il n'existe aucune relation entre la teneur en sucres d’une farine et le volume de la miche *:
# L'exrérience suivante me semine prouver one la dissolvant emnloyé discont tous les sures présents dans les farine. Nous ons mis dans un flacon d'Erlenmever un gramme de maltose, un gramme de sucre de raisin et un gramme de sucre de cannes en contact avec 100 centimètres cubes d'alcool à 60 degrés et nvons laissé reposer le tont jnequ’au jour suivant. Nous avons trouvé qu’au bout de ca temps les sucres étaient entièrement dis. ous,
#* Dans le cas des échantillons 86, 91 et 98 nous n'avons pas pu avoir assez de farine pour le dosage des sucres.
SORA NR ANR AIRES
Volume de Su
Farine. la miche, pour cent, PR PRET Tes . FÉES EN EVE 43 560 RS LEE 3 ; ; : + vos 500 ‘85 ‘ N3. ) Dr CORTT 526 DE :
A o16 1 90 514 4 * _#s5 DU 1:20 Û ot L'o1 = [ANR HU
ttre que la quantité de farine dans ces dosages était faible et
No = devons adm
que le von bre des analyses y'a pas été gri
néanmoins, il ne parait y avoir aucune raison de douter de Fexactitude des résultats, Les dosages ont été faits avec le plus
les résultats obtenus des deux dosages ont toujours
grand soin et toujours en double, et
été trés rapprochés.
Je ne désire pas que Fon pense que je mets en avant des résultats qu'on pourrait
consider couune contredisont Fophaon que le volume de gaz produit pendant la fennentation est une mesure du volume du pain résultant--nous ne pouvons présenter aucunes données sur ce points mais il parait être plus que probable que la très petite
quantité « re que contient une farine saine ne peut pas être considérée comm ayant aucun eliet marque daus ce sens. Ni lhypothe se de M. Wood est fondée, il me “e par la levure et
emble que é'est Faetivité relative de Faction diastatique “issunt pout-étre sur plusieurs constituants de la farine, qui est le facteur détermi- Haut et que ce n'est point avant tout la quantité de suere qui se trouve dans la farine.
CORRÉLATION DES RÉSULTATS
Le lecteur sira 1 x = détails les plus intéressants de ce travail si nous considérons en pr squ'à quel point les divers résultats chimiques sont d'accord entre ceux et ensuite quel rapport il peut y avoir entre ceux-ci et les valeurs obtenues dd ns les escuis de panitication.
Si 1 rauwoons los farines dans ordre de leurs teneurs en protéine et si nous
comparons cos résultats avec les teneurs en gliadine et en gluten sec semblablement
rranvées dous l'ordre décroissant, nous trouverons 1° que, sur les cinq premières
farines dans chaque colonne, quatre sont les mémes: 27 que, sous le rapport de la
protéine et du gluten see, les eing premières farines de chaque colonne sont les mêmes: ul
que colonne sont les mêmes,
5 que non sculement les trois dernières farines de eh suis qu'elles y trouvent dans le méme ordre,
L'aces rl général entre 6es trois laisses de résultats se voit bien dans le tableau
cuivant, où les résultats sont arrangés en colonnes parallèles et dans l’ordre sus-
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RELATION ENTRE LA PROTÉINE, LA GLINDINE ET LE GLITEN SEE
Proteine, Ghadine Gluten sec
BALREEPSENSE
Il paraît done n'y avoir guère de doute qu'il existe un rapport plus ou moins étroit entre ves divers chiffres et que les taux de la gliadine et du gluten sec augmentent où diminuent en même temps que celui de la protéine, quoiqu'apparemment eette variation ne soit ni régulière ni constante,
Le * rapport de la gliadine ” (proportion de la protéine sous forme de gliadige) est très erratique, comparativement au taux de la protéine. Il est vrai que quelquesune des farines les plus riches en protéine ont aussi un “rapport de la gliadine ” élevé, et que les trois dernières farines dans les listes ci-dessus ont également les “ rapports de la gliadine ” les plus faibles; mais nous n'avons aucune preuve d'accord dans la plupart des cas. Nous pouvons done eonelure en nous basant sur les résultats en question, que nous n'avons découvert aueun rapport défini entre ces valeurs.
Le gluten humide suit le gluten see dans les variations, quoique pas d'une manière régulière, En général, plus il y a de ce dernier, plus il y a aussi de l’autre; mais le rapport n'est pas constant. Sans aucun doute la capacité de retenir l'humidité varie dans les divers glutens; mais la raison de cette différence est encore à trouver.
l'ur la comparaison des chiffres du gluten humide et du gluten sec avec ceux dn volume du pain et du rendement en pain (voir Première Partie), nous voyons qu’f} n'existe aucun rapport constant entre ces chiffres . De plus, il est clair d’après ces résultats que le rendement en pain n’augmente pas nécessairement en proportion do l'augmentation du gluten humide et du gluten sec.
Afin de faire voir d’un coup d'œil le rapport qui peut exister entre ces divers chiffres et leur rapport avec la “ force boulangère, nous avons préparé le diagramme T. Nous y avons indiqué les divers taux et les “ rapports de la gliadine ”, ainsi que les chiffres représentant la “valeur boulangère ”, tirés de la première partie de ce bulletin: Afin d'aider à l'œil à voir la liaison entre les divers points indiquant les taux nous avons réuni ces points par des lignes.
On remarquera en premier lieu l'accord général qui existe entre la protéine, la glindine, le glnten humide et le gluten sec. Il est peut-être utile d'étudier ces courbes et de noter les exceptions comme suit:
Les courbes des taux de la protéine et de la gliadine sont passablement parallèles, Si le taux de la gliadine du n° 92 avait été plus élevé, la série entière aurait présenté
oTü pius Cr Æ s la te e eat partout dans le même sans
En comparant la protéine avec le gluten humide et le gluten sec, on remarquer: que, siuf dans le e1s d’un seul échantillon. les trois courbes sont sensiblement parallèles, quoique, ainsi que nous l’avons déjà fait remarquer, le rapport entre ces chiffrex ne soit pas constant. L'échantil'on qui fnit exception est le n° 91 et il est remarquable. oue sur toute la série. ce soit cette farine seule dont nous ayons trouvé le gluten décidé ment flasque, mou, visqueux et sans életieité. Ce rapport ou plutôt cet accord entre
haies seau à
apré se w
bu cet ne et le gluten a aussi été remarqué par Thatcher, qui dans un arucle sur le « aités boulangères de la farine ”,* s'exprime comme guit: “Un autre fait jntérsant est que le taux de la protéine dosée d’après une méthode chimique et celui
à gluten séparé mécaniquement présentent un accord frappant, excepté dans le cas des échantillons à faible teneur en matière azotée totale.”
l'eut être sera-t-il plus intéressant encore d'examiner la corrélation entre la * force Loulangère ” tulle que déterminée par le céréaliste et les dennées chimiques.
Au pr. mier coup d'œil on remarque un accord général entre la “ force boulangère ‘ et les taux des composés azotés. Toutefois, si on les examine de plus près, il est évident que, bic: que la tendance des courbes pour toute la série (sauf une exception } reste la même, le parallélisme est loin d’être parfait. Les cinq premières farines, le: n% 1, S3, Sb, S6 et 8T, ont donné, tant pour la “ force boulangère ” que pour la pro téine, la glindine, le gluten humide et le gluten sec, des résultats qui présentent un” concordance évidente quoique pas absolue; et, si on laisse de côté les chiffres du gluten pour le n° 91 les six dernières farines sur le diagramme présentent un parallélisme
plus où moins marqué,
DisCusSION DES FARINES— SÉRIE IT, 1906-1907.
Cette série comprend trente farines provenant de blés moulus en décembre 1906. Vingt-einq de ces blés sont des variétés de printemps, trois (les n° 109, 103 et 151); et deux sont des blés Durum. Les résultats des essais de mouture ct
sont d'automne Le sont présentés dans le second groupe de tableaux de la
de panification dans cette série première partie de € bulletin.
L'analyse de ces échantillons commencée vers le milieu de janvier 1907 a été terminée vers la fin d'avril. Outre les dosages exécutés pour la première série (voir page 30). nous avons fait ceux de la cendre totale et de la cendre du glaten.
——_ ————— —— oo
® Journal Am. Chem. Soc., vol. XXIV, n° 6, pp. 910-921.
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Humidité Ces farines n'aceusent pas une teneur en humidité tout à fait aussi uniforme ni aussi peu élevée que celles de la première série; ceci vient très probablement de ce qu'elles ont absorié tant soit pen d'humidité atmosphérique et en quantité plus où moins irrégulière; car à cette saison—les desages ont été faits en avril—la echeresse de l'air n'est pas aussi constante et uniforme que pendant l'hiver.
Protéine où albuminsides.—Les taux de protéine varient entre 7:75 pour cent et 15-85 pour cent, ce qui nous donne une nouvelle preuve de la différence extrêmement urande qui existe entre ces farines sous le rapport de la valeur nutritive. Ces chiffres sont aussi en contradiction évidente avec l'opinion tr?s généralement acceptée que les blés de printemps sont nécessairement riches en protéine. Les blés Durum ou blés à macaroni-le Kubanka et le Goose (n°* 122 et 125) —se distinguent, comme on pouvait s'y attendre, par leur forte teneur en pr téine, C’est un type de blé invariablement riche en gluten bien que, suivant l'opinion commune, il ne donne pas une bonne farine
poux la panification.
Les échantillons n° 103 et 151 sont tous deux de blé Turkey Red—le premier récolté À Ottawa et le second à Lethbridge (Alta). Le n° 103 contient 9:75 pour cent de protéine, et le n° 151 en contient 12:43 pour cent. Il ne faut pas supposer cependant que la différence (2:68 pour cent) provient entièrement de différences dans les conditions du milieu où avait erû le blé: le n° 103 est d'un lignage pur sélectionné, tandis que le n° 151 est d’un échantillon du commerce: qui probablement n’était pas pur. Le n° 151 est un aatre exemple (voir aussi le n° #2 de la le série) d'un blé d’hiver très riche en protéine.
Rapport de la gliadine.—Ainsi que nous l'avons déjà fait remarquer, le “ rapport de la gliadine ” des farines de la première série était décidément peu élevé: du moins d'après les limites proposées par Snyder. La même chose est vraie pour les farines de la présente série—le rapport le plus élevé est de 51:7 et dans la plupart des cas il est inférieur à :0"0.
Gluten humide et gluten sec.—Comme nous Favons déjà fait voir, les taux du gluten humide et du gluten see varient en gén ral proportionnellement au taux de la protéine; il n'y a done rien d'étonnant à ce qu’ils varient considérablement dans cette série, La qualité du gluten ne peut pas être mesurée aussi exactement que la quantité; nous devons reconnaître que, pour ce qui s'agit de la condition physique, on peut obtenir seulement des approximations. Mais, ceci étant admis, toute relation qui pourrait exister entre la quantité et la qualité du gluten devrait ressortir plus ou moins de ces données—et nous n'avons pu découvrir aueur relation. Sans aucun doute, les {arines les meilleures pour la boulangerie sont, en général, les plus riches en protéine; mais il est également vrai qu'il y à des farines d'excellente qualité qui ne contiennent qu'une quantité moyenne de gluten. Nous trouvons aussi parfois une farine riche en ciuten et de qualité très médiocre. Si nous acceptons ces conclusions, il est évident que la teneur en gluten (ou protéine) ne doit être considérée que comme un des facteurs, quoique selon toute 3 ‘obabilité ce soit le plus important de tous danse la Ltermination de la valeur d’une farine.
Vous avons dosé la cendre ou constituant miucral du gluten. Excepté dans le cas les deux blés Durum (n° 122 et 123), les taux varient entre * 55 ct ‘179 pour cent. Un général ces taux sont beaucoup plus élevés que ceux qu'on trouverait dans de ounes farines du commerce, ce qui est sans aueun doute dû à la présence d’une plus forte proportion des éléments du son par suite du mode de mouture. On ne peut
pparemment aitacher aueune importance à cecis ear il n'y a aucune indication de apport entre ces résultats et les autres données. Il est intéressant toutefois, de marquer que chez les blés Durum- le Kubanka et le Goose--le taux de la cendre du “luten est beaucoup plus élevé que chez aucun autre blé de la série, ce qui est peut-être & à la plus forte proportion de son présente dans ces farines.
Sucres.—La quantité de sueres directement réducteurs (tels que le maltose) est trèe minime— quelquefois seulement des traces 3 æ1 plis ‘15 pour cent; le taux des
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sueres non-réducteurs (tels que le sucre de canne est plus élevé) mais dépasse rarement 1 pour 100. Les variétés Durum, le Kubanka et le Goose, en contiennent tant soit peu plus qu'aucun des autres de la série, —1"28 pour 100 et 1:60 pour 105) de sucre de canne respectivement. Si nous exceptons ces deux blés le total des sucres varie entre -62 pour 100 et 1:22 pour 100.
Comme dans les blés de la première série, nous n'avons pu découvrir aucun rapport entre la teneur en sucre et le volume du pain.
Cendre.- Nous avons dosé la cendre totale des farines de la deuxième série. En général, les chiffres sont décidément plus élevés que chez les meilleures marques mi farines du commerces: mais ce fait paraît simplement montrer que le procédé de mouture n'a pas parfaitement éliminé le son. Le Kubanka et le Goose, les deux variétés de Durum dans la «trie, ont les plus fortes teneurs en cadre, 1:06 pour cent et 1:25 pour cent respectivement.
CORRÉLATION DES RÉSULTATS
De même que dans la discussion des résultats de la première série, nous avons, dans la tableau suivant, rangé les taux de la protéine, de la gliadine et du gluten sec dans l'ordre décroissant dans chaque colonne. On y remarque pareillement un accord général, Ainsi, sur les dix premiers échantillons dans la colonne des taux de la protéine, il y en a sept oui se trouvent entre les dix premiers dans la colonne de la gliadine, et neuf entre les dix premiers de la colonne du gluten. Pe même, sur les dix échantillons les plus pauvres en protéine, sept sont au nombre des dix les plus pauvresen gliadine et huit au nombre des dix les plus pauvres en gluten. Par conséquent, si nous w'arrivons pas à trouver un rapport défini entre ces résultats, il n'en est pas moins évident qu'il existe entre eux une relation très marquée—et ceci est particulièrement le cas entre la protine et le gluten se.
IELATION ENTRE LA PROTÉINE, LA GLIABINE ET LE GLUTEN SEC
Protcine, Gliadine. | Gluten sec.
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Il n'existe aucune relation appareute entre le “ rapport de la gliadine ” et le taux rotéine, ne paraissent avoir aucune relation avee la * valeur boulangère ”.
Ni le rapport de la cendre à la protéine ni celui de la cendre du gluten à la rrotiine, ne parai-sent avoir aucune relation avec la * valeur boulangère ”
Dans le diagramme IL nous avons tracé des courbes des valeurs suivantes: Valeur boulangère ”, protéine, gliadine, gluten humide et gluten sec. Si pour Île moment nous laissons hors de considération la courbe de la “ valeur boulangère ”, accord général qui existe entre les autres données devient aussitôt apparent. Ainsi. ans les courbes de la protéine et de la gliadine, c’est seulement ‘lans quatre cas sur trente qu'il y a manque d'accord. On remarque aussi une concordance assez bonne sntre les taux de la protéine et ceux du gluten humide ei du gluten see. Il x a divergence dans deux cas seulement entre la protéine et le gluten humide,
Dans la première série les courbes de la * valeur boulangère ” et de la pro‘é'ne sont, à une exception près, sensiblement parallèles. Cet accord est moins marqué dans la deuxième série; pour dix des é hantillons (le tiers du nombre total) il n'y a aucune corrélation possible, Nous ne pouvons pour le moment fournir aueune explication de ce fait; nous avons étudié les résultats avee beaucoup de soin, mais nous n'avons rien découvert qui puisse nous éclairer relativement à ces cas (apparemment) exceptionnels. Naturellement il est permis de douter qu'il existe réellement un rapport défini entre la protéine ct la * valeur boul gère”, quoique nous devions admettre que la plupart des résultats portent certainement à croire à Fexistence d'un tel rapport. D'un autre côté on pourrait allguer que de nouvelles modifications dans le procédé de panitication pourraient faire varier les valeurs assignées sctuellement à la force boulangère et lea faire accorder davantage avee les teneurs en protéine.
Nous avons déjà fait remarquer qu’il existe entre la protéine et la gliadine des farines de cette série un parallélisme passablement marqué; il s'ensuit done, après ce qui vient d'être dit, qu'il n'est pas plus possible de découvrir un rapport entre la “valeur boulargère ” et la gliadine ,awentre la *“ valeur boulengère ” et la protéine.
Dons le diagramme III sont tracées les courbes de la protéine, des ‘“ rapports de la g'iadine ” et des sucres tetaux. Iei encore il est imposs:ble de discerner aucun rapport entre le “ rapport de la gliadine” et la teneur en protéine; il n’y a point non plus de relation apparente entre la courbe des * rapports de la gliadine” au diagramme TIT et la force boulangère dans le diagramme I
Comme dans la première série, les taux des sucres sont très erratiques et, à part quelques exe:ptions, ne présentent aueun accord avec les données. Ts semblent étre tout à fait indépendants, non seule nent des composés azotts des farines—ce qui peutêtre n'a riea d'étonnasit— mais au-si des diveis autres facteurs qui constituent la force boulangère.
Avant de résumer les résultats donnés dans cette partie du bulletin et de tirer des conclusions dans la mestre du possible, je ferai bien de faire remarquer que je n'ai nullement essayé de elaser les farines examinées d'après les résultats chimiques. Votre intention. ainsi qe je lai dit en commençant, ét it simplement de rechercher le rapport qui peut exister entre la composition d'une farine telle que révélée par l'analyse chimique, et sa for 6 bula: gre telle que déterminée par le céréaliste d'après ses essais de panification. Incidemment, nous avons oltenu de nouvelles preuves de !1 relation qui existe entre plusieurs des composés azotés, ainsi que des renseignements qur un où deux autres points intéressants en rapport avec le problème de la qualité
lans les blés.
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RÉSUMÉ
Eu terminant cette courte discussion des données, il nous semble pouvoir conclure suus risque d'erreur que les faits présentés font voir:
1° Qu'il existe certainement une relation entre les taux de la protéine, de la gliadine, du gluten humide et du gluten see, mais qu'il n'est pas démontré qu'il y ait un rapport défini où absolu, Ce rapport paraît plutôt être approximatif. Dans la première série d'échantil'ons, le seul cas de désaccord entre ces données est celui d'une larine dont le gluten est de qualité positivement inférieure, Dans la deuxième série Lieu que laceord ne soit pas aussi marqué que dans la première, il y a toutefois de fortes indications d'une étroite relation entre ces valeurs,
2° Que le * rapport de la gliadine ”, quoique concordant avec ceux des taux des autres composés uzotés dans certaines parties des séries, n'est évidemment pas une donnée qu'on doive considérer comme ayant une relation définie avee les composés uzotés où avec fa * fores boulingère ”
57 Que, bien qu'il puise n'être pas possible, d'après les dosages des principes azotés (protéine, gliudine et gluten), d'indiquer à l'avance le rang qu'ovcupera une farine durs la série lersqu'elle aura été soumise à un essai de panification, les résultats n'en cout pas moins des facteurs de première importance lorsqu'il s'agit de déterminer la valeur d'une farine pour la boulangerie; et ceci est surtout vrai lorsqu'on prend en
ration le enractère phySque du gluten. Les résultats de l'examen de ces deux « de farines font cela rerent voir qu'il existe une relation positive entre les données chimiques et li force houlangère — chiffre qui est formé de la somme des valeurs attribuées au volume, à la forme et au poids de la miche. Il ne semble pas être possible d'établir auyeun rapport exaet entre ces deux catégories de résultats.
1° Que, si le volume du pain obtenu dépend du volé dn gaz dégagé pendant la panification, alors ee volume est proportionnel au degré d'aétion de la diastase (laquelle peut sexereer gites bien sur les protéides que sur les carbohvdrates), plutôt qu’à la
cons
ser
quantité de steve que ecntiennent les farines,
5 Qu'ilara été découvert aucune relation entre le rapport de la cendre totale à la protéine et à la ‘force boulangère”, non plus qu'entre le rapport de la cendre du gluten à la protéine et à la “ force boulangère ”
Je dois rconn itre mes obligations à M. A, T. Charron, à M. IH. W. Charlton et à M. A. G. Spencer, du per-onnel de la Division de la chimie, pour leur concours dans le travail analytique et dans la préparation des résultats pour ce bulletin,
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Sources et licence
Texte : https://archive.org/details/cihm_991143. Domaine public ; numérisation mise à disposition par Internet Archive. Mise en forme : liregratuitement.com. Tout ce que nous ajoutons reste libre.
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