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Consid érqt ions
de germes de

et en

Par J. LAROUSSE et L. BLANCHET.

Résumé. -  L 'addi t ion à la fa r ine ha bi tuel le ut i -
' l isée en boulanger ie et  en biscotter ie,  de germes
de blé lyophi l isés,  confère ôu produi t  f inal ,  une
mei l leure saveur et  un rendement supér ieur.

L 'exposé rapide de ce qu'est  la lyophi l isat ion et
des premiers r 'ésul tats expér imentaux obtenus per-
mettra ôu lecteur de mieux suivre les progrès qui
ôppôraissent en ce sens et  d 'en t i rer  prof i t .

.T.

Bien que mi l lénaire,  la fabr icat ion du pain et  la
pât isser ie en gênéral ,  h 'ont  iarnais fa i t  f i  des mé-
thodes nouvel les.

Le four banal ,  les pétr ins,  les nouveôux modes
de cuisson sont autant d 'étapes dans la longue
histoire de la boulanger ie.

L ' introduct ion du froid ( l )  n 'ô pas 6+é sôns
ô pporter sa contr ibut ion à cette évolut ion. Les pro-
pr iétés rhéologiques du gluten, par exemple,sont
favor isées, lors du pétr issage, par une source froide
lut tant  contre l 'é lévat ion de température.  Le pain
sur 'gelé est  ôussi  uppôru ;encone faut- i l  vei l ler  ôu
mode de déco ngdatîon. Mais les appl icat ions du
froid ne se l imi tent pas à ces seuls domaines et
la congélat ion du blé (2) ou I 'or îentat ion des fer-
mentat ions en iouanf sur les températures ne sont
pôs les dernières façons de t i ren part i  des instal la-
t ions f r igor i f iques.

Le froid peut intervenir  indirectement pôr son
act ion sur les éléments entrant dans la composi t ion

de l '
en

du pain.  l l  peut,  en part icul ier ,  permettre la conser-
vat ion et  I ' incorporat ion d 'é léments r iches et  nutr i t i fs
comme les germes de blé (3) que les méthodes
modernes de mouture él iminent part ie l lement.

Si  les germes de blé purs et  f ra is exercent une
inf luence défavorable en nuisant au développement
du produit  f inal (4) en raison de la présence de
l ia isons S-H (5),après v ie i l l issement,  cet te act ion
défavorable est  moins accusée mais est  compensée
pôr un goût désagréable.

La r ichesse de ces germes ne peut toutefois que
faire paraî t re d 'autani  p lus regr et iable leur él imi-
nat ion.  Aussi  de mult ip les essais ont- i ls  6tê tentés
pour les incorporer sans préiudice des qual i tés
organolept iques des produi ts obfenus.

Da ns le passé, di f férentes méthodes q ui  a l téraient
les quôl i+és de ces germes ont ê+ê employées. El les
faisaient intervenir  I 'extract ion des acides gras par
des solva nts (4).

La recherche d'un procédé naturel  ne provoquant
I 'addi l ion d 'aucune substance chimique éfrangàre ne
pouvai t  que s ' imposer.  La lyophi l isat ion de ces
germes apporte la solut ion.

Outre la conservat ion,  la lycphi l isat ion permet
d'amél iorer les propr iétés rhéologiques (6) :  v iscosi té,
élast ic i té,  ef for t  nécessaire pour produire l 'écoule-
ment sont t rès inf luencés. L 'adionct ion de poudre
de banône lyophi l isée, pôr exemple,  donne à la pâte
des propr iétés except ionnel les t r^ès ôppréciées des
biscui t iers.

Tirer part i  d. 'une technique permettant,  d 'une
pa rt ,  la conservat ion des germes de blé et leu r
incorporat ion,  sous forme naturel lement stabi l isée et ,
d 'autre part ,  conférant ôux produi ts t ra i tés,  des pro-
pr iétés de choix,  voi là ce qui  a inci té à entreprendre

odionct ion
boulonger ie

sur l ' inf luence
blé srobi l isés,

biscotterie
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des expér imentat ions dont les l ignes qui  suivent vont
donner un bref  aperçu.

Nous rappel lerons d 'abord en quoi  consiste la
lyophi l isat ion,  puis nous relaterons br ièvement les
essais ef fectués, leurs résul tats et  les ouvertures qu' i ls
permettent d 'escompter.

LA LYOPHILISATION.

La lyoph i l isat ion ou cryodessiccat ion est  u n pro-
cédé de séchôge à f ro id et  souvent sous vide, de
substances préalablement congeiées.

El le donne naissance à des produi ts t rès légers,
f r iables et  avides d 'eau, qui  ont  conservé leur forme,
leurs dimensions, leurs quôl i tés organolept iques, mais
ont parfois perdu i r rqu'aux neu'F dix ièmes de leur
poids in i t ia l .

El le peut se prat iquer dans de pet i ts ôppôrei ls
de !a boratoire posés su r  u ne ta ble ou da ns des
enceintes industr ie l les at te ignant la ta i l le d 'un sous-
marin et  t ra i tant  en une fois plusieurs tonnes de
produi t  (7)  quand el les ne marchent pôs en
cont inu (B).

La lyophi l isat ion comprend ordinairement t ro is
stades pr incipaux:

Une congélat ion f ixanf la texture du produi t
et  le sol id i f iant ,  empêchant ainsl  tout  moussôge,
toute migrat ion de composants solubles en cours de
séch ô g e.

La mise sous vide souvent infér ieur à |  mm
cie me rcu re pou r favoriser le dépa r. t  de la va peu r
d 'eau et  empêchant toute fusion même part ie l ie
du produi t  {9) .

La dessiccat ion proprement di te (10) :

Cel le-c i  s 'ef fectue en deux phases successives:

o La dessiccat ion pr imaire se produisant en
dessous de 0 "C et  pendant laquel le un chauffage
modéré permet à la glace conten ue da ns la
substance à sécher,  de se subl imer en vôpeur d 'eau
sôns iamais pôsser à l 'état  d 'eau l iquide, un peu
comme le fa i t  le cômphre.

.  La dessiccôt ion secondaire pendant laquel le un
ôpport" 'de chaleur encore plus rédui t  permet ôu
produi t  porté à une température t rès peu supé-
r ieure à I 'ambiante,  de se débarrasser de ses der-
nières t races d 'humidi té.

Un tel  cycle,  pour une charge de lO kg ôu f f i2,
peut demund"r de 6 à 24 her iu,  selon let  denrées
irai tées.

L 'un des obstacles qui  a longtemps empêché la
lyophi l isat ion de se développer a 6+6 son coût.

L'extension de la ta i l le des enceintes de trai tement
ou la marche en cont inu ont consldérablement rédui t
ce pr ix de revient (B) et  d 'ores et  déià de mult ip les
denrées al imentaires,  mat ières premières et  produi ts
f in is,  sont quot idTennemenf t ra i tées et  vendues en
France (café,  champignons, crevettes,  produi ts la i -
t iers,  f ru i ts,  v iande, plats cuis inés,  etc.) .

LE GERME DE BLE.

Les germes de blé contenant l l  T" d 'eau mais
l0 y" de l ip ides (14) sont t rès r iches en protéines
(25 y":  ôutant que la v iand") .  l ls  renferment de
nota bles proport ions de phosphore (  |  5)  (p l rs de
I î ) ,  d 'é léments minéraux (16) et  de v i tamines ( l7 i
B |  ,  82,  85, PP, etc.  (  |  B).

l l  s 'agi t  donc d 'un élément extrêmement r îche
que sô forte tendônce à rancir  d isqual i f ie.

Le stabi l iser et  en permettre I ' incorporat ion dans
les far ines const i tue un enr ichissement except ionnel .

Si ,  de plus,  i l  est  possible,  pôr cet te incorporat ion,
d 'amél iorer la tenue de la pâte et  de parfaire le
goût du pain et  des produi ts céréal iers que les
ra pides méthodes modernes de trai tement ont un
peu tendance à maltr^ai ter ,  quel  consommateur t rou-
ve rô à red ire ?

Or,  tandis que le germe frais ranci t  en quelques
iours,  le germe de blé lyophi l isé reste parfai tement
stable après plus de deux ôns de conservat ion à
température ambiante à I 'abr i  de I 'humidi+é et  de
la lumière.

D'autre part ,  des expér imentat ions sér ieuses ont
mis en évidence une très nette act îon bénéfîque des
germes lyophi l isés de blé en biscotter ie eT sur la
qual i té du pain fabr iqué selon les di f férentes
rn éih od es .

Ces germes, f raîchement extrai ts et  sans ôucun
trai tement chimique, ont 6+ê lyophi l isés d 'une façon
classiq ue et  ont  don né u n produi t  présenta nt  u n
fort  àxtrai t  sec de I 'ordre de BB o/o,à 3 y,  d 'humi-
di té résiduel le.  Incorporés à des far ines,  i ls  ont
permis une sér ie d 'expér imentat icns dont nous rela-
tons ic i  les résul tats que, pôr un souci  de br ièveté,

Une fois lyophi l isés et  à l 'abr i  de I 'humidi té,  les
produi ts sont ainsi  stabi l isés et  peuvent se conserver
indéf in inrent à température ar"nbiante.  Les orga-
nismes vivants s imples :  bactér ies ( l  l ) ,  levures,  etc.
restent en vie et  comme en sommei l  ( l t2)  tant  qu' i ls
sont au sec. Quand on les réhydrate,  i ls  retrouvent
leur aci iv i té et  leur apt i tude à prol i férer (13).  Les
enzymes sont préservés et  les légumes gardent leur
vie propre,  a insi  les cha mpignons lyophi l isés rosissent
I 'eau, à la longue, lors de leur réhydratat ion.
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nous l imi terons aux méthodes les plus couramment
ôppl iquées dans la prat ique bour langère.

EXPERIM ENTATIONS.

Pain.  Des essais ont 6+ê réal isés tant en pani-
f icat ion sur levain de pâte que sur pool ish ou qu'en
d i rect .

La maieure part ie de la pani f icat ion s 'ef fectuant
auiourd'hui  par la méthode directe,  nous ne donnons
ic i  le détai l  que de cette dernière expér imenfat ion :

En d irect :

30 g de levure ôu l i t re d 'eau ;

somme des fempératures ( far ine + fourni i
+ eau) :52"C;

sôupoudrage des germes lyophi l isés,  sur la
pâte à raison de 1,50 y" de la far ine
employée ;

pétr issage accéléré :  22 mn ;

température de la pâte f in ie :  24'C ;

durée du pointage :  |  /2 heure ;

durée de I 'apprêt  :2 heures 30.

Résul tats :  excel lents,

bon ne présentat ion,
g r ig nes ieta nt  b ien,

flilïilïfu,::.rée È
Biscottes.  L 'adionct ion,  à raison de 0,25 y"

de la far ine,  de germes de blé lyophi l isés moulus,
s 'est  t radui te pôr un rendement ôccru de I 'ordre
de |  " /o et  pôr un mei l leur développement des
pâtons dans les moules.

coNcLUstoN.

Cette méthode d'ava nt-ga rde permet de reclon-
ner au pain une qual i té t radi t ionnel le puisque la
part ie la plus r iche du grain de blé se t rouve
réincorporée dans la far ine en évi tant  I ' inconvénient
d es fa rin es d ites <<

l l  y a dans cette constatat ion la source d 'un
éventuel  prof i t  pour les ut i l isaieurs manufactur iers.

La lyophi l isat ion que sa qual i té avai t  in i t ia lement
réservé ôu domaine pharmaceut ique, se met ainsi
ô u service de toutes les corporat ions.

El le doi t  donner la possibi l i té aux industr ies
céréal ières,  de la diété+ique, de la pôni f icat ion et
de la biscotter ie,  de fournir  des produi ts plus éla-

borés et  de qual i té encore supér ieure,  tout  en per-
mettant à ces branches de dégôger de nouvel les
sou f  ces de prof i ts.

I
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