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L' inf luence de l 'outolyse nofurel le des pôtes

en

Par R. CALVEL.

pq n i f icqtion

Les phénomènes qui  sonf relaTés dans les l ignes
qui  vonl  suivre,  les découver les,  pour moi et  mes
compagnons, que cela représenfe,  sans at lacher au
terme de découverte une dimension outrancière,
sont le prolongemenf d 'une déià v ie i l le histoire.

Cela remonle à 1956. Cei te année- là,  durant les
irois premières semaines de févr ier ,  une vague oe
froid sans précédent s 'abatt i t  sur la France, eT du
nord au sud le fhermomè1re, des iours duranf,
s 'abaissa iusqu'à -20"C eI  parfois au-dessous.

Dans le sud, d 'énormes planfat ions de vignes,
d'ol iv iers,  d amandiers. . .  furent détrui les par le gel .
El  dans lout  le pays, les blés d 'h iver,  en leur
grande major i lé,  devaient êTre gelés.

Un gros ef for i  de réensemencemenl en blés de
pr intemps fui  entrepr is pour remplacer les semis
JÉ{rrr i iq So 
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bi l i fé des semences. On importa d ' ic i  de là,  par iout
où i l  y  avai t  des blés de pr in lemps disponibles.  Et
c 'esl  a insi ,  qu'un ôssez imporlant lonnage de
blés en provenance de lEtat  de Manitoba fut
importé du Canada. Mais comme ces blés,  en
France, ne sonf pas frès produci i fs ei  qu'en f in de
compte, d 'autres var ié lés,  mieux appropr iées,
devaienl  suf f i re aux besoins,  des rel iquats impor-
Tants de blés canadiens se trouvèrent disponibles.

Avec à-propos, cet  étaI  de choses fut  sais i  par
l^  

-o".o. io 
{"o. .o i .o pouf suggerer aux pouvotrs

publ ics de I 'autor iser à reprendre la fabr icat ion de
la far ine de gruau qui  restai l  interdi te depuis 1940.

Ce voeu fuf  exaucé et  deux tvoes de far ine oe
grudu, ôssor i is  de normes minimales,  purenT ê1re
oroposés aux ui i l isaieurs :

-  le type 45 :  W - 220 -  protéines (s, /M.S. -
N;5,7) - l lofo;

-  le type 55 :  W - 220 -  protéines (r /V.S. . -
N x 5 7) -  l l ,5 " /" .

Bien enfendu, les far ines de gruau fabr iquées
élaient et  demeurent touiours nolablemenT plus
fortes eT leur W osci l le le plus souvent auiour
de 300.

Dès que cette far ine fut  mise à leur disposi i ion,
beaucoup de boulangers,  se souvenanf de la qual i lé
des baguettes et  des peTi ls pains de gruau obtenus
avanl  1940, essayèrent de reprendre cel le fabr i -
cal ion.

Mais leurs essais fureni  infrucfueux, comme i ls
furent négat i fs dans les fourni ls d 'essais des grands
morr l inc de la réaion nar is ienne cf  drr  fnrrrni l  de
l 'Ecole Française de Meunerie:  pel i ls  pains et
baguettes se développaienT mal,  ne ietaieni  pôs,  ne
gr ignaient pas.

Ainsi ,  s i  la force des far ines de gruau éIaiT com-
parable à cel le d 'avant-guerre,  i l  n 'en étai t  p lus
de même de leur valeur boulangère.  Les var iéIés
n'éTaient sans doute plus les mêmes.

C'est  a insi  qu'on ne retrouva plus les célèbres
< l i re-bouchons >>, pet i fs pains de gruau incisés de
trois coups de lame. Pour tourner ia di f f icuhé, les
neTi ls nains.  cômme les haorrel tec.  f r r rent décormais

coupés sous forme de saucisson. Par ai l leurs,  quelques
boulangers fabr iquèrenI des galef tes rondes ou des
empereurs façonnés mécaniquemenT.

Face à ces di f f iculTési  pour neuiral iser I 'excès de
force qui  interdisai t  aux pet i ls  pains de ieter,  I ' idée
me vint  de prendre une fract ion de la far ine
. l^ .+i^Â^ À lâ ^Â+. i . .É- et  de la oéTrir  avec le sel ,
sans levure,  de lu i  Ia isser pôsser la nui t  e l  de la
reprendre Ie lendemain l3 à l4 heures plus tard,
pour réal iser le péIr issage de la pâ1e en ajoutant
les compléments de far ine,  d 'eau, de sel  et  la tota-
l iTé de la levure.  L 'essai  fuI  posi t i f  :  i 'eus I 'agréable
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et les baguettes de gruau des années 30.

Mais considérant que ce phénomène étai t  surfout
l imi lé aux far ines de gruau eT que, par ai l leurs,  la
eonfeel ion d ' r rne nÂte iner le farr lo lvcéel  enTraînai t

un surcroî t  de t ravai l  qui  r isquai t  de pénal iser cet ie
méihode aux yeux des boulangers,  ie ne devais r ien
faire pour exploi ter  ce résul tat .

Ei  puis,  d 'autres problèmes, d 'auTres soucis v inrent
sans douTe sol l ic i ter  mon aTlent ion. . .  et  comme les
vôgues de I 'océan << ef facent sur le sable I 'empreinte
dec nac drr  nÂcherrr  at larelé >> renottcçèrent dans

I 'ombre et  I 'oubl i  le problème de la produci ion des

salée À )  o/ ,  e l  conservée l8 heures I  16 tp-nÂ-L 
lo 

el

ra lure ambianle noclurne du fourni l  qui  est  de
20 "C. Les addi i ions seronl  respecl ivement de 20 -
30 - 40 - 50 "/".

l )  L 'essai  est  réal isé en pétr issage inTensi f ié et
c 'est  le processus habi tuel  qui  est  observé.

Pour moi,  comme pour mes compôgnons, les
résul tats sonl  speciaculaires.  l ls  soni  résumés dans
le fableau qui  sui t .  Mais on a de la peine à croire
à une ie l le amél iorat ion de I 'aspect exlér ieur du
pain,  à une tel le augmenlal ion de son volume, à
une le l le amél iorat ion de I 'a lvéolage de la mie,  à
une ie l le amél iorat ion de la f laveur. . .

TABLEAU I  (PéTrissage Infensi{ ié)

Pâte aulolysée :  far ine f  eau f  sel  -  Hydraiat ion

Pâte
a utolysée

Hydra-
fal ion

Ferm e nlal ion

l8 h de repos à 2l  "C

Aspect pain et  mie Toléra nce Flave u r Volu me

ïémoin

Témoin

Témoin

Témoin

Témoin

20%
't^ o/

ç,(\ o/

nef i ts oainc de orLrau et  la solut ion un insTanlY'-" '

enlrevue. Ei  les années pôssèrenT.. .  iusqu'à la f in
du mois de ianvier de ceïte année.

Trois s lagiaires soni  nos compdgnons, à Monsieur
Burban et  à moi,  au fourni l  de I 'Ensmic.  l l  y  a là
Ie fu iur  professeur de boulanger ie de la future école
algér ienne de Bl ida ef  ,  par in iermi l tence, deux
jeunes boulangers,  I 'un Japonais,  I 'autre Mart i -
n iquais.

J ai  pétr i ,  à la ide de l ro is l ivres de far ine,  I 'eau
et le sel  correspondanf (sans levure),  un peu de
pâ1e iner le pour des exercices de boulage et  de
façonnage.

Cette pâte for temeni éprouvée, pour ne pas dire
massacrée, prend d'habi tude le chemin de la boîte
à ordures.

Cet après-midi- là,  ie me remémore 1956 et  les
résul ta ls obtenus à I 'a ide d 'une p6le inerte et  ie
propose à mes siagiaires de la conserver,  d 'en
ôugmenler même la quant i té,  pour fa i re le len-
J^-^ i^ "n accoi  Jo 

^^^i f i r^{ i^n 
a, , i  cêrÂ..._, ,  y_,  -_,  _ _JmpOS_ô

d'un témoin ef ,  pour les quaire péIr ins d 'essai
reslanl ,  d 'une addi t ion progressive de pâte inerte

t .5t5
1.645 + 8,5 '/o
t .635 + 8,5 o/o

I .670 + lo I.
1.735 + r3 y.

lo.  o. .o i^.o-ant< arre I 'nn nerr l  re lenir  a 'e"+ ^"^' ' -  -  aJY lVl l  vçur 
lç lvtrrrr  çu5l  YUE

proport ionnel lement à I 'augmenlai ion de la quant i té
de nâ{e inerte lors dr i  né*r iccaae. on enrecis l re :

a) une l rès fa ib le diminut ion du pourcentôge
d'hydraiat ion I

b)  un t rès léger ralent issement de fermenTaf ion
du pointage ;

c)  une amél iorat ion spectaculaire de I 'aspect des
pains :  coups de lame plus régul iers eI  mieux ie lés ;

d)  une amél iorai ion de I 'a lvéolage de la mie e1
une préserval ion de la couleur naturel le de la mie
(couleur t rès légèrement plus crème) ;

e)  une amél iorat ion de la to lérance ;
f )  une amél iorai ion de la f laveur ;
g)  une augmeniôt ion specTaculaire du volume.

Ces résul tats observés, je ne pouvais pds, nous ne
pouvions pôs ne pas poursuivre des invest igal ions
suf ce phénomène.

C'est  a insi  que ie devais,  à I 'occasion de fravaux
. - .1^.+^^- 

^, ,  "ho^, ,o 
{^ i"  

^ , ,o 
I 'nreocinn m'ên 

^+-;+Ug JIOVV Vu Ul lOYuç lVl)  
YUV I  Uulosrut l  l l lç l l  YIO' l

donnée, pousser l 'explorat ion plus avant.

r ' '^ . r  - i^ . i  ^ , ,^ . , ,^^essivement nous devions nousv vs r  q|  r5r  9uv )uçç(

inquiéfer:

63,5
oJ,5

oJ,5

63
62

Norma le

T. légt  lenle

T. Ié9t  lenle

Beaux,6ir iqués -  Bel le

Beaux, élr iqués -  Bel le

beôux, l .  regulrers -  |  bel le

beôux, l .  regul ters -  l .  Del le

Eeôux, l .  regulrers -  l .  oei le

T. bonne

T. bonne

T, bonne

ExceTlenle

Excel  I  e nle

Pa ssa ble

A. bonne

A. bonne

A. bonne

A. bonne
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2) de I ' inf luence appor lée par les var ia i ions de
la durée de I 'aulolyse de la pête (pétr issaqe in len-
sif ié) ;

3)  de l inf luence de I 'addi t ion progressive d 'une
pâte autolysée conservée ôu troid (péir issage
convent ionnel)  ;

4)  de l inf luence de I 'addi+ion progressive d 'une
pêie aulolysée conservée à iempérature ambianle
(pétr issage convent ionnel)  ;

-  
5)  de l inf luence de la pâte autolysée dans la

fabr icat ion de la biscol le ; '

6)  de l inf luence de la présence ou de l 'absence
du sel  dans la pâTe autolysée (oéfr issage intensi f ié)  ;

7)  des possibi l i tés de correct ion d 'une far ine acide
devenue impanif iable (pélr issage in iensi f ié)  ;

8)  de l inf luence de l 'autolyse sur la fo ia l i té de
la pâie en cours de pétr issage (pélr issage amél ioré) ;

9)  de l ' inf luence de I 'autolyse sur la to la l i té de
la p6te en I 'absence ou en présence de sel  (pétr is-
sage amél ioré).

Diagrammes de pétrissage et de panification
observés.

Comme on peut le noter,  la maior i té des essais
-  qualre -  ont  été ef feclués par pétr issage inten-

si f ié ( les essais |  ,  2,  6 el  7) ,  deux par pélr issage
convent ionnel  ( les essais 3 et  4) ,  les deux derniers
par pétr issage amél ioré ( les essais 8 et  9)  ;  quant
à la biscot ie,  e l le la été par pélr issage disons
appropr ié.

L 'opéraf ion du pélr issage a é1é réal isée à I 'a ide
du pétr in d 'essai  Artofex avec le diagramme de
fravai l  c i -dessus:

Pétr issage intensi f ié :  3 mn \  50 brassages mn -
150; 17 mm X 70 brassages mn = 1.190. Total  :
L340 brassages.

Pétr issage convent ionnel  :  l2 mn )(  50 brassages
mn - 600 brassages.

Pélr issage amél ioré :20 mn t  50 brassages mn =
|  .000 brassages.

Pétr issage biscoTle :  l8 mn y 50 brassages mn =
900 brassages.

l )  Les essais de pani f icai ion ont été ef fectués sur
2 kg de far ine,  I 'essai  b iscof le sur I  kg.  C'est  Ie
type de far ine 55 qui  a servi  pour I 'ensemble des
essais :  pain ei  b iscol le.

L 'acide ascorbique a été ut i l isé pour la biscome,
non pour le pain.

Le laux d 'hydraTat ion ayani  été précisé sur les
lableaux relat i fs à chaque essai ,  la quani i lé n 'esl
pas meni ionnée dans la composi t ion des pâ1es.

CONIPOSITION DES PATES ET DIAGRAMMES SUIVIS

ComposanTs el  é lapes
Pétr iss o g e

convent ionnei a mél ioré
PéIr  issa g e
iniensi f i6

Far:ne .

Sel  . . . .

Levre .

Suc.e

MaI ières grdsses . . . . . . . .

Acid.  Ascorbique . . . . . . .

Durée du pélr issoge . . . . . . .

Tenpératrre pâte . . . .  . .  .

|  "u fermenTaTion (  environ J
Rupture (après)
D^-^^^ |  ) r r^^L^ |  ! - . ,resdge .1_ qeTenTe - i -  Tour le

Poids des pâ'ons .

2 '  fermenta l  on (  environ )
Cu isson

tKq

)a/

1,2 >>

r ; "
ZJ U

3h
th50

45'

90'
l )

2kg
) )  o/

2>

20 mn
1A oa

rh45

+5'
350 q

90'

2kg
) ) a/

2>>

2O mn

26 "C

rh 30

AJ

350 q
90'
25'

tKg

tao/

5)>

5>>

4,5 )>

l8 mn

27'C

l5

360 9
60'
l l
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TABLEAU 2 (Pétr issage Intensi f ié)

*sel-

de durée var iable à 22 'C

Pâ1e
a ulo ly5ée

Hydra-
taf i  on

Fe rm e niat io n

Normale

Normale

Norma le

Norma le

Normale

et Tolé ra n ce Flaveur Vol  u me

Témoin

Témoin

Té moi n

Témoi n

T. bonne

t.  oonne

Passable

Pa ssa bl  e
(acide )

T,  bonne

t.  Donne

T. bonne

20'%
\24 h)
20'%
( t8 h)

20%
(12 h)
20 7.
(6 h)

63,5
6t,5

62,5

A1 ç.

éir iqués -
:L- i^ , ,1-  I
e i l  r9utrr  -  - r

Beaux, T

Beaux T

Beaux, T.  régul iers -  T.  bel le

T. t .605

t.560

| .565

+ 66 " /"

J-LA/

+ 4,3 "/.

T. bonne

T. bonne

2) L addi l ion de 20 " fo de pâte autolysée, d 'un
repos vàr iant ,  ôvec un in lerval le de 6 heures,  de 24 à
6 heures,  ô apporté des résuhats t rès in iéressanls.

Au-delà de l8 heures,  la pâ1e autolysée s 'acidi f ie
e+ son ôpport  devient pénal isant.  L 'hydratat ion de
la pêle du pétr issdge chule de 2 " fo,  e l  s i  la fer-
men+ôt ion,  la to lérance évoluent normalement,  s i
l 'a lvéolage de la mie demeure sat isfaisanl ,  pôr
con+re là f laveur subi t  les ef fets d 'un débuT de
fermeniaTion acét ique càrac+ér isée, qui  in ier fère sur
les propr iétés plast iques de la pâte ôu momen+ de
la cuisson et  v ienf  amoindr i r  le volume du pain.

Ainsi  donc, le déroulement de I 'autolyse à la
iempérature ambianTe du fourni l  -  ic i ,  e l le étai t
de 22 "C -  ne peui  valablemenl se Poursuivre,
dans ces condi+ions, au-delà de I  B-20 heures.  Pour
al ler  p lus avanl  i l  faui  loger la pâte dans une
enceinie f ro ide.

Par contre,  les résul lats oblenus au niveau des
oér iodes d'aulolvse de l8 -  l2 eI  6 heures sont
'  ' ' ' '  '  'o  nôrrr .en*ace.] 'hvelraiai ionïOUS pOSlï lTS. \ -efTeS, lv puutuçrroge u rryurc

fa ib l i t  de I  o/ . ,  mais dans la prai ique on pourrai f ,
en compensô1ion, diminuer d 'autant Ie poids des
nÂlon. âr nêqâaie canc nnrter nréirre{ iee âl tx ôvan-
vuIv| |JuuYvJuYv

taoes obtenus pâr ai l leurs :  amél iorai ion t rès neiTe
de la régular i té et  de I 'aspect exlér ieur des oains,
de I 'a lvéola9e e1 de la couleur de la mie,  de la
f laveur qui ,  de possable,  pâsse à t rès bonne et ,  pour
f in i r ,  du volume des pains,  qui  est  déià de 4,3 T"
pour 6 heures d 'auiolyse pour s 'é lever à 6 6 

-o/ .  
pour

|  8 heures.

3) Après cefte deuxième invesl igat ion,  no+re cur io-
s i té devai l  ê l re atTirée par ce que pourrôi t  donner
l 'addi l ion d 'une pâ1e aulolysée en pétr issage conven-
t ionnel  ou c lôssique. En même Iemps, ie mef la is ce
frois ième essai  à prof i t  pour essôyer de voir  I ' in-
f luence du déroulement de I 'aufolyse à basse fem-
pératu re.

TABLEAU 3 (Pétr issage Convent ionnel)

Pâ te :  {ar ine f
r -^ l : 60 "/"

Auiolyse :  36 h à 4 'C-4 h à + lB'C :  40 h au total

Hyd ra
tat io n

63

63

63

63

63

Fermenlat ion Volume

Té moin

Témoin

Témoin

Témoin

Témoin

20 T.
30 7.
4o "/o
5o "/o

Normale

T. légt  lenIe

Lé9t lenle

Lé9t lente

Légt lenle

A. bonne

8on ne

Bonne

Bonne

T. bonne

Bon ne

Bon ne

l .  Donne

T. bonne

T. bonne

t .285
| .3 r0 + 2,33
1.345 + 4,66
r.300 + | ,2
1.440 + t2

To
%
%
T"
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Que dire des résul tats oblenus ? l ls  sonf peuT-
être légèrement infér ieurs à ceux obienus avec
l ' .essai  no I  en pétr issage in lensi f ié et  i ls  comportent,
de surcroî f ,  un résulTaf aberranf,  mais i ls  n 'en sonl
pas moins,  et  à un double t i I re,  i rès in léressanis.

4J A la vue de ces résul Iats,  un deuxième essai ,  en
pélr issage convent ionnel ,  avec auiolyse à lempé-
rature ambiante,  nous parut  d 'un intérêt  évidenT.
Comme la iempéralure élai t  un peu plus basse
(+ l7 "C),  Io durée de l 'aulolyse fut  pr"olongée
iusou'à 22 heures.

TABLEAU 4 (Pélr issage Convent ionnel)

Pâle aulolysée :  far ine f  eau f  sel  -  Hydratat ion :  60 /o

Autolyse:22hà17'C

Pâte
a ulo lysée

Hydra-
fat ion

Fe rm enta t i  on
Normale Aspect Pain et  Mie

gs6xx -  A.  bel le

Beaux -  Bel le

Eeaux -  Bel le

ux,  régul iers -  Bel le
ux,  régul iers -  Bel le

Tolérance

A. bonne

Bonne

Bonne

Bonne

T. bonne

FI aveu r Volume

Témoin

Témoin

Témoin

Témoin

Témoin

20'%
30'%
40%
Ei o/

Aqq

65
65
65
65

Normale

Légt lenfe
t  Â^t  l^-+^

Bonne

Bonne

T. bonne

T. bonne

t.  Donne

1.3t5
i .325 + t ,75 %
1.375 + +,5 7"
r .435 + e,7 %
1.485 + r2,9 y.

S' i l  l 'a  re lardée, ]e f ro id n 'ô pds conlrar ié l 'auIo-
lyse et  ne l 'ô pôs empêchée d' inf l r "n."r .  posi t ive-
ment les pâIes qui  en ont bénéf ic ié.

Par ai l leurs,  I 'addi t ion de pâte auiolysée, ôu pé-
l r iq<aao l"  

'^o 
nÂto' '  ' - - "  Y" r" ' "ra rse réha bir irarion d,'";::J*:'bî11" " f 

";i:j,'::
volume, sôns par ler  des auires domaines où les
amél ioraf ions,  sans ê+re chi f f rables el  c 'esl  b ien
dommage, n 'en soni  pas moins for t  appréciables :

Pas de pénal isat ion sur I 'hydratal ion,  les pains
sont beôux, I 'augmentat ion du volume, au niveau de
I 'addi t ion de 30 ' / . ,  ôpproche de 5 " /"  I 'aspecf de
Ia mie s 'amél iore,  la f laveur proqresse aussi .  Enf in
la to lérance, ce qui  esl  l rès précieux, t i re,  e l le aussi ,
t rès nettemeni bénéf ice de la nréqence d-^ la nÂ+p
a uiolysée.

Les résul la is de ce deuxième essai  réal ise en
pétr issage convenl ionnel  soni  une conf i rmaTion ma-
gistrale du premier.  L 'amél ioral ion progresse ôvec
I augmeniat ion du pourcentage de pâte aulolysée
et au niveau de I 'addi t ion à 30 %, I 'aspect de la
mie,  la to lérance des pêIons, la f laveur,  le vorume
des pains sont déià +rès supér ieurs au iémoin.
D'auiant plus que l 'amél ioral ion enregis i rée sur le
plan de la lo lérance permeftrai t  d 'enfourner les
nÂlonc 

^\ /ê.  
rnê la.Âo lÂ^À.o-^^+ . '  

'^Â. i^" .purvrr  ovvu ulr  tevvc,-y- ,  , - - ,e,  qUl

viendrai f  boni f ier  les résul tats obienus eT en part i -
cul ier  le volume des pains qui  a le méri ie d 'ê i re
chi f f rable.

5) A ce stade de nos invest igat ions,  i 'é la is cur ieux
de savoir  quel le pouvai t  être I ' inf luence de I 'addi t ion
d'une pâTe aulolvsée dans la fabr icat ion de la
biscoTTe. Les résul ta is c i -dessous en Iémoiqnenr.

TABLEAU 5. -  BISCOTTES

Pâte aulolysée: far ine {  eau -  Hydra}at ion :50 o/"

Autolyse:7h30à25'C

Pâte
a uTolysée

Hydra-
la tio n La minage Aspecl  Pain et  Mie Flaveur I_l_

Bonne 
|  

1.645

T. bonne 
|  

1.715

T. bonne 
I  

1.800

T. bonne {  1.765

Volume Friabi l i lé

Témoin

Témoin

Témoi n

Témoin

+20%
+2s%
+30%

Bon

Tràs bon

ïrès bon

Très bon

+7,e %
+9 7.

Tràs bonne

Fxce I  I  enTe

Exce I  le n*e

Éxcel lenle

50
50
50
50

Beau -  Bel le,  { ine

$96u -  Bel le,  t rès f ine

Beau - .Bel le,  t rès { ine

ls6g -  Bel le,  t rès f ine



Novembre-D écembre 1974 N. 264 Page 293

Comme pour les oâtes desl inées à Ia fabr icat ion
du pain,  l ' in lerveni ion d 'une fract ion de pâte auTo-
lysée dans la fabr ical ion de la biscotte se mani{este
posi t ivemenf .

On notera que, parmi les facteurs reienus pour
meltre en évidence les caractér ist iques les plus
signi f icat ives des résul tats obienus, i 'a i ,  comparal i -
vemenl à la pani f icat ion,  retenu le laminage de

^Âlnnc 
nra- iÀra À1:no r ] r r  {o.^. .o^o À lo 

^ l^rc

de la fermenlat ion e1 la f r iabi l i lé des biscottes à
i^  n l^e o ele la ln léra ne c dec nÂton. :  de, tx des

élémenis parmi les plus imporlan+s au niveau du
l ravai l  e lc la nÂ+e e' t  c lc l^ . , '^ l i+é. lo l^  h iqeorre.

Par ai l leurs,  j 'a i  volonlairement rédui t  l 'éventai l
de I 'annort  . ]e nâte arr ln lvcée rrôrrr  maintenir| . - ' " | """ ,

Au toTal  donc, for l  in léressants résul tafs qui ,  de
surcroî t ,  devaient me pousser à rechercher l ' in-
f luence de I 'absence ou de la présence du sel  au
cours de I 'autolyse de la pâte.

6) C est  a insi  que nous devions, après que[ques
essais par l ie ls qui  nous avôien+ permis de constater
que I 'amél ioral ion opl imum de la f laveur pôr appor+
de pâIe aulolysée se si tuai t  aufour de 25 y",
ef feciuer un essai  ôvec deux appor is de pâte auto-
lysée à 22,5 et  27,5 y" ;  les deux premières sans
qcl  

^ree renoç de 3 heures,  les deux suivanles avec
cel  et  rcnoc de lB he'r .cq À la lemnératr t re de

22 "C dans les deux côs. Le lableau ci-dessous rend
rnmn{a Jo" 

"Â""1*o1.

TABI FAtJ 6 lPélr issaoe Iniensi f ié)' "  "  \ '

Pâ'e autolysée far ine f  eôu ôvec ef  sans sel  -  Hydratat 'on :60 " /"

Pâte
a ulo Iysée

Fe rm enlal io n AspecT Pain et  Mie Flaveur

Témoin

Témoi n

Témoin

T6moin

ïémoi n

^--^^^l

71 ç, a/

-----^ l

i i \  o/

avec sel
t t ts /o

_. .^^^^l

27,5 "/"

62,5 "/"
oLt)  /o

62,5 y.

62,5 %

62,5 "L

Normale

Normale

Normale

|  ^^t  T^-r^

T. bonne

T. bonne

t.  bonne

T. bonne

t .  Dônne

Pa ssa b le

Passa b le

Assez bonne

Bon ne

Bonne

Beaux * Bel le

Beaux, régul iers,  p lus bel le

Beaux, régul iers,  p lus bel le

Beaux, ré9ul iers,  p lus bel le

Beaux, régul iers,  p lus bel le

r .6s5 + 5,r  %

r.655 + s,r  %

t.645 + 5,t  " / .

r .65s + 5,r  %

celui-c i  dans des propor+ions prô+iquemeni réôl i -
sdbles :  20 -  25 e+ 30 % et,  en ouIre,  la pâte,
. , ,+^1,-Â^ l '= Â+: ^^ Iohcêh.o Jo câl  

^^rrr  
êôuïolysee, I  a ele en I  L--- , , - -  r -* ,  -ssôyer

d'en réduire la durée, ce qui  s 'est  avéré iudic ieux.

Bien arre lec récrr l ia iq ce naccenf e]e lonnc.ômmen-

toiroc i l  o. l  
"o^o^. ]o^f  

h^" . lo 
"^,  ' l i^ .o" ^ ' ,o 

.

-  le pourcentege d'hydratat ion n 'a prô+iquement
pôs été affecté ;

-  les api i tudes au laminage des pâTons on+ été
très notablemenf amél iorées ;

l -  ^ ! -  ^ !  -^ J^1. mic a n^nné en réoular i lé-  ro )rruçrurv uv lo r i lv  o 9ogi lv v i l  rvY

el en f inesse ;
-  la f laveur s 'esl  sensiblement amél iorée ;

-  le volume des pains a for tement augmenlé ;

-  enf in,  la f r iabi l i lé,  bénéf ic ianf  de I 'ensemble
de ces boni f icat ions,  a,  e l le aussi ,  favorablemeni pro-

^ "accÂ

Cel le sér ie d 'essais,  Ies résul ta is oblenus en
lémoianenl  devai l  nnrrc nermel*re eie me11 pg gr l

Y" '  " ' - ' ,
lumière des constaTai ions d 'un i rès grand in iérê1.

D'abord le rôle du sel  comme frein de l 'autolyse
de la pâte.  Nous n'avions iamais pensé qu'une ôufo-
lyse de 3 heures,  sans sel ,  pouvai t  prôf iquemeni,
au niveau de I 'aspect exTér ieur des pains et  de leur
volume, aboul i r  aux mêmes résul lats qu'une ôu+olyse
de lB herrreq en nréçence du sel .

Un tel  résul tat  ouvrai f  de nouvel les perspeci ives
sur l 'emploi  éveniuel  de I 'autolyse de la pâte dans
la fabr icat ion du pain ei  la issai t  ôugurer de la sou-
nlesse de son ul i l isaTion cn iorranf crrr  l 'ahçence ou

"" .  
lo 

^"Â.o^"o. ] ' , .o l

Un autre résul ta i  devai i  at t i rer  notre at tent ion,
résul taf  moins inat iendu mais assez surprenônt par
con 

-mnlenr 
et  re laf i {  à la couleur de la mie et  à

Sô I IdVEUT.
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Dans les deux essais enr ichis de pâte auiolysée
salée, la présence du sel  avai l  l rès sensiblemenl
freiné I 'oxydat ion et  le blanchiment de la pâte et ,
au niveau du pain cui f ,  la mie devai f  resler plus
crème et  exhaler une mei l leure odeur,  nei temeni
supér ieure à cel le des essais précédenis.

Comme on le voi t  e i  sans qu' i l  soi f  besoin de
s aopesanl i r  sur l  amél iorat ion de I  aspect des poins
e1 de I 'augmentat ion appréciable de leur volume,
cet ie nouvel le invesf igai ion n 'étai l  pas moins inté-
ressante que les précédenles el  appor ia i t  encore
de nouvel les ei  précieuses perspeci ives.

7) L 'essai  qui  sui t ,  aux résul laTs éionnants eux aussi ,
a été réal isé sur une far ine acide, far ine proorement
impanif iable dans des condi l ions normales d 'emploi .

Ayani  eu à ef fectuer des essais de pani f ical ion
suf une far ine induslr ie l le,  anormalement acide,

les résulTais de la correct ion qu'une photo ef  le
lableau ci-dessous permet leni  d aop.ecier.

Lè encore,  les commeniaires paraisseni  superf lus,
les résul lats se suf f isent à eux-mêmes.

Cerfes,  au pélr issage, Ie ' laux d 'hydralaTion des
deux essais amendés ôvec une fraci ion de la far ine,
ineornorée.o. , .  formo de nÂle a.r lo l r rcée enreni<irc'  ' ' " ' r " '

-  En haut,  Ie pain obTenu avec la far ine acide.
-  En bas, les pains obtenus avec addi l ion de 20 et  25 of"

de pâte auTolysée { iner ie) .

P x I , l  - -  54
P/L:0,s1
w :  182

HrO :  t50
Acidité :  0,05t
T. de chufe :  294"

Fig.  l .  -  Far ine Récol Ie 1973

TABLEAU 7 (Pétr issage lntensi f ié)

Pâle aufolysée sur {ar ine acide :  {ar ine f  eau f  sel  -  Hydralat ion :60 o/o

Autolyse de l6 h 30 à 22 "C

Pâle
a uTolysée

Hyd ra-
fat ion

Fermenfal ion Aspect Pain eI  Mie Tolé ra n ce

t .  oonne

t.  Donne

Excel lenle

Excel lenle

FLaveur Volume

Témoin

F. a,c ide .  .

F.  acide . .

F.  acide . .

20 y.
1\ a/

61 ,5 "/o
64,5 "/.
62%
6l ,5 "/o

Normale

Norma le

Beaux -  Bel le

Médiocres -  Assez bel le

Assez beaux -  Assez bel le

T. beaux, régul iers -  Bel le

Passable

Médiooe

Passable

Assez bonne

t .560
1.435
1.49s + 4,1
1.705 + t8 I

7o

7o

I ' idée me vint ,  dans l 'espoir  de redonner un peu
d'extensibi l i té au gluten, de fai re un essai  en ôuto-
lysa.ni  une fract ion de la pâte el  Ies résul ta is furent
pos rTr ls.

C'est  a lors qu'à I 'occasion d 'un sfage AFPI,  I 'un
des sTagiaires disposant d 'une far ine exagérémeni
aeide i 'en nro{ i ta i  nn' ,p f6 ips un essai  avec addi t ion""  ts ' ""
de pâte aulolysée af in de montrer dux s+agidires

pour une consis lônce ident ique, une chute de 2,5 à
3 " /o,  ce qui  est  1rès imporlanl .  Mais,  outre que
I 'on peut,  s i  I 'on avai t  à pani f ier  sous cet+e forme
une le l le far ine,  peser,  ie le repète,  les pâfons lé9è-
remeni plus légers,  a{ in que la mat ière sèche de la
pêle resie comparable à cel le de la pâte témoin,
i l  demeure que, dôns un côs, le pain est  mauvais
ou du mieux médiocre ei  que, dans I 'auire cds -



Novembre-D êcembre 1974 N. 264 Page 295

TABLEAU 8 (Pétr issage Amél ioré)

Repos à 25 "C -  Sel  au débuT, levure 8 mn après (raison d'ordre prat ique)

Aulolyse en cours de péir issage après {rasage de 4 mn

Autolyse Fermenfal ion

Norma, le

lég'  lenTe

l i^  t  l^-r^

Tolérance Flaveur Volume

Témoin

Témoin

Témoin

T6moin

Témoin

l5 '

30'

45'

60'

63
63
63
63
63

T.
T.
T.
T.

Beaux -  Bel le

!s6gx -  Plus bel le

$s6gx -  Plus be le

Ss6sy -  Plus bel le

S96gx -  Plus bel le

T. bonne

T. bonne

T. bonne

Excel lenle

Exce |  |  enie

Assez bonne

Bonne

Bonne

Bonne

Bonne

1.465

t.4e5 + 2 7"
1.585 + 8,2 "L
r.5e0 + 8,5 %
t.6t0 + 92 7.

nrror rnnnr{  À^ 2q o/  i l  
^"+ 

+"À. l^^- , ,  ^+uvçu qppvr r  uc 4J /o - ,  I  e5t  . te5 UedU el  mleux

ên.^rê 
^^.É^hl^ 

À 
-^

uyrsuvrs u rrrolÇêf.

Qu'aiouier d 'aulre,  les chi f f res,  la photo se suf-
f isenl  à eux-mêmes.. .

8)  A ce stade de nos inves+igô1ions, une nouvel le
idée devai l  prendre corps el  s ' imposer à mon
espr i+ :  pourquoi  ne prô+iouerai l -on pas laulolyse
st j r  lâ +ô+âl i+e de l^ oÂ{^ ^+ . ;  ^ l l^  "^ "^, ,^ l=iF nôqi_rs us to vors crr  Jr  ç i lç  Jy Içvçtot t  pvrt-

l ive,  lopérat ion,  dans Ia prai ique, ne serôi+-ere pas
plus faci le ?

C'est  a insi  qu'un essôi  fuf  réal isé sur c inq pâ1es :
un lémoin suiv i  de quaTre pâ1es aulolysées par
arrêi  du pétr in après f rasage et  fepos progressi f
de15-30-45ei60mn.

Comme, pôr ôi l leurs,  nous avions remôrqué que
l=, ,+^1,,"^ {=, ,^. i "=i+ l -  {a"-oi i^^ 

" lo 
lo 

^Âfo 
of  a,rarourury5Ë rovurrJqrr  ro rvrrrrorrurr  us lo potv vt  vuç

ce phénomène pouvôi+ permet+re d 'écour ler  sensi-
hlement le néfr i . .acc cel  eccai  a inci  nrre lo suiveni,"  r" , ,
fureni  réal isés par pétr issage amél ioré,  soi t  une

t  |  , .  |  |  |  .^  ô/

rçuuLrrv i l  u9 PruJ uç JV /o.

Comme on le noierô à la vue des

ci-dessus, ce nouvel  essai  a l la i f ,  lu i  encore,  se mon-
frer hauiement posi l i f .

On peul  cons+dier,  ôprès exômen du tableau ci-
dessus, que I 'aci ion de I 'aulolyse, qu'el le soi t
ob+enue par addi l ion d 'une l ract ion de pâie préala-
blemenl reposée ou pdr un repos suf lê +otal i+é
de la néfr icçée ennrrce les mêmes fendances.-"  ' "  v" '

L 'hydraiai ion semble moins af fectée, la Io lérance
des pâlons s 'àmél iore,  les pains sont ddns l 'ensemble
plus beaux, la mie esi  mieux alvéolée, Ia f laveur
supér ieure et  le volume des pains,  ic i  avec l 'augmen-
tat ion de la durée de I 'aulolyse, croîT étonnammeni.

9) Une dernière invest igai ion,  non pôs pôrce que
I étude du problème me pôraî+ épuisée, mais parce
qu'à ce stade i l  me semble raisonnable de faire
connaîfre les résul tats ob+enus, étai t  de r igueur:
c 'étai t ,  ic i  encore,  d 'examiner à ce niveau l ' inf luence
de la nrécence nt ,  . lo I 'absence du sel  dans Ia nÂle
durant I 'autolyse.

On relrouvera dans le lableau ci-dessous des ten.
résul+ôts dances percepl ib les déià dans le tableau 6,  noiam-

TABLEAU 9 (Pétr issage Amél ioré)

Repos à 25'C -  Sel  avant et  après aulolyse -  lgygls 8 mn après

Autolyse en cours de pétr issage après 4 nn de frasage

AspecI Pain el  Mie Toléra nce F laveu r

émoin {  I  ) Normale

Norma le

Normale

Normale

Norma le

T. bonne

T. bonne

T. bonne

t.  Donne

T. bonne

Assez bonne

Eonne

Assez bonne

Bonne

Assez bonne

Vol u me

t .520
r.580 + 4 %
t.620 + 6,5 7.
t .620 + 65 y"
t .66O + 9,2 "L

Hyd ra-
lat i  o n

63
63
63
62,5
62,5

( | )  Pou, que le témo,n beré[ ic ie des mei l leures condi tors phys.qres,  le sel  o eté,ncorpore après 4 'de petr issage, en
même iemps, lors de la repr ise du travai l  mécanique, que dans es pôIes autolysées sans sel .

Témoi n

Témoin

Témoi n

Témoi n

Auto yse

l5 'sans sel

l5 '  f  sel

45'  f  sel

45'sans sel

Beaux * Bel le

Beaux -  Bel le
a^-, . .  T-\-  L^l t^

Beôux -  Très bel le

Beôux -  Très bel le
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meni en ce qui  concerne l 'évolul ion de l 'auiolyse
et le phénomène de I 'oxydat ion,  mais plus af f i rmées
et plus inTéressantes encore.

Comme on peut Ie noIer,  i 'a i  retenu deux pér iodes
d'autolyse, de 15 et  45 mn, ce dernier temps me
paraissant,  à Ior l  ou à raison, le grand maximum
ntt ' t tn nÂl. in n, , i .<a l^ . .  lo nro{ in"a Âtrô ôn 

-""4+rrr  HurJJg, uorrJ ro Prolr9uvr vr tç Ëi l  orrËr

durant le pétr issage d'une pâTe.

Les résul tats sont éloquenTs. Comme i l  fa l la i f  s y
afTendre,  l 'addi f ion d.u sel  avanl  ou après le repos
a sensiblement inf luencé les phénomènes de I 'auIo-
lyse et  de l 'oxydal ion de la pâ1e.

Fn n.Â<onro .1" .o l  l '^"1^l . r .o 
^o'oî f  

À1"o 
^1".

lenTe et  le blanchiment de la pâte dû à l 'oxydat ion,
beaucoup plus l imi lé.  En conséquence, les pains sont
Lrn peu moins volumineux ;  par con+re, la mie resie
très nel lemenf plus crème et  I 'on note,  dans les
mêmes proport ions,  une ômél iorêl ion Très sensible
de la { laveur.

A I ' inverse, i 'absence de sel  paraî t  accélérer sen-
siblemeni Ie phénomène de 

"  
I 'autolyse et  rend,

ôppôremment,  I 'oxydat ion nettement plus acl ive.  l l
en résul te un blanchimenT de la mie plus imporiant
et ,  pour des durées d 'aulolyse ident iques, des pains
net iement plus volumineux.

On rel iendra donc de ce dernier essô;,  d 'une part ,
ce qui  est  une conf i rmaf ion,  qu'en louant sur l ' incor-
noral ion drr  ccl  on in lerv ient e{f icacement dans
l 'évolui ion de I 'autolyse naturel le de la pâte et  de
l 'organisai ion éventuel le d 'un diagramme de pani-
f icat ion incluant cel le-c i  et  que, d 'auTre pôrt ,  te set
peut êfre,  ic i ,  l 'ar t isan ef f icace de << la môinte-
nance )> des plus précieuses parmi les propr iéfés
organolept iques du pain,  cel les de la f laveur.

Conclusions.

Je dirai ,  en conclusion, que ie me garderai  b ien
de conclure.  Simplement,  i 'a i  rendu compte de
résui la is.  De résul la is qui ,  fani  au poinT de vue du
professionnel  que du consommafeur que ie suis,  me
paraissent du plus grand in lérêt .

L 'aulolyse naiurel le de la pâte vers laquel le beau-
coup d'empir isme, une certaine in iu i l ion profession-
nel le peul-ê1re. . .  e i  une bonne dose de cnônce,
m'ont condui t ,  est  lo in,  sans doute,  d 'avoir  of fer t
loules les possibi l i tés qu'el le recèle.

Je me conTenterai  de rappeler les pr incipaux
domaines où, au cours du processus de la pani f i -
cat ion,  soi l  sur les propr iéTés physiques de la pête,
soi t  sur la qual i té du pain qui  en résul te,  I 'autolyse
nafrrrel le de la nâie ce manifesTe. Chronolooinrre-
ment :

-  El le a lendance à oénal iser léqèremenl la
capaci té d 'absorpt ion d 'ea'u de la fur ine,  ce qui ,

comme ie I 'a i  expl iqué, peut,  for t  b ien,  être com-
pensé par ai l leurs.

-  El le peut,  par sui le de la légère accéléral ion
de Ia format ion de la pâTe au pétr issage, per-
meftre de réduire la durée du pétr issaqe de l0 à
tq o/

-  El le est  orai iquemenl sans inf luence sur l 'act i -
v i ïé de la fe imenial ion et  s i  une très légère ten-
dance se manifesfe,  e l le incl inerai f  p lufôt  vers le
ra lenl i<<o-ont ra nrr i  ac{ 

"no 
o, , {"o." .n" i .sJr urrç qurrç JurPrrJs.  sr l

révei l lanl  la f lore enzymatique présenle dans la
far ine,  l 'autolyse ne devrai l -e l le pôs, ôu niveau de
la fermenlal ion,  en exal ter  I 'act iv i té ?

- El le Iend à amél iorer la lo lérance des pâlons
à l ' issue de Ia deuxième fermental ion ;  cet ie der-
nière eçl  le nlrrc çorrvenl  çrrnér ierrrc el  arr  moins

ident ique à cel le du 1émoin,  ce qui  se t radui f ,  en
moyenne, pôr une mei l leure tenue eI  une plus
grande résis lance des pâlons à l 'épreuve de I 'en-
ïournemenl.

-  El le favor ise l 'épanouissemenf des coups de
lame au début de la cuisson. I l  en résulTe une
éionnante régular i té,  landis que << l 'orei l le >> qui  se
relève sur le côté esf  beaucoup mieux déiachée
el  la surface du renf lement de la < gr igne >> gênê-
ralement plus f ine et  p lus l isse.

-  El le provoque touiours,  et  parfois à un niveau
inattendu, l 'accroissemenl du volume des pains.

-  El le amél iore aussi  l 'a lvéolaqe de la structure
de la mie et  peut met l re en l r r ière le rôle du sel
dans la préserval ion de sa couleur or ig inale.

-  Touies condi l ions éoales d 'a i l leurs.  e l le amé-
l iore aussi  la f laveur du pain.  A ce stade, lorsqu' i l
y  a incorporat ion d 'une pâfe préalablemenf auto-
lysée, la dose opt imum paraî t  se s i luer autour de
25 " /" .  On doi ï  par ai l leurs,  vei l ler  à ne pas
al te indre,  par excès d 'auiolyse, Ie développemenl
de I 'acidi ié acét ique.

-  El le permel enf in,  pour les boulangers qui  s 'en
senTent capables,  d 'assurer,  en la réhabi l i lant ,  une
product ion de pain par la méihode conveni ionnel le,
proche, au niveau du volume, du pain obtenu par la

G : 25,8 HzO
P x r , r  :43
P/L :  0,31 T. de
W: t58

:  14,25

chute:263"

Fig.  2.  -  Far ine Récol le 1973
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méthode de pétr issage in lensi f ié,  i r réprochable
quani  à I 'aspecf extér ieur ei  combien plus sédui-
sanTe au niveau de la f laveur retrouvée.

Arr lnfal  done lqanc nar lcr  de la nrndrrc l ion de
la l - , iscoTle.  des nains de mie el  dec nrodrr i ls  assi-

milés) eT ceci  avec une FARINE NORMALE ou
considérée comme tel le (on Trouvera c i -contre les
alvéogrammes des far ines uf i l isées),  les amél iorat ions
qu'on peuf enregis i rer ,  lanl  au plan technologi-que
qu'au plan qual i lat i f ,  sonf ôussi  importantes que pré-
cieuses.

eff icaceq oui  conl  r r l i l isés ôux ômendemenTs du
r l rôceqçuq.]e fahr i r^al ion et  dec r-araclér iqt inr les du
nrodrr i i  ohlen' ,  Iarr io lvçe natrrrel lc eç1 rrne mé-

lhode << d'aulo-amendemenl )>.

El,  sans reie+er ou mésesTimer les di f férenis amé-
l iorants qui  peuvenl  être uTi l isés el  même dssociés
à l 'aulolyse (exemple de la biscoi te,  tableau 5),
disons que ce son+ des addiTi fs qui  sont aloufés à
la pâie ou à la far ine.

Or,  avec I 'dutolyse naturel le,  i l  peul  ne pôs
entrer d 'addi t i f  dens la far ine ut i l isée el  la pâle ne
résul ter  a lors que du mélange de cel le-c i  avec I 'eau,
le sel  e i  la levure.  Ainsi ,  le phénomène qui  aboui i t
ôux dmél iorôt ions enregistrées, n 'a l ière,  ne déna-
lure en r ien les côrôciér ist iques organolepf iques ou
I 'or ig inal i té du pain obienu :  le processus s ' inscr i t
dans le respect de la nalure des choses.

Le deuxième ôspect,  que ie voudrôis évoquer,
c 'est  que le suis conscienl  de l ' insuff isance el  même
de I 'absence de données scieni i f ioues dont oâl issent
les résul ia is qui  v iennenf d 'ê1re exposés :  nous ne
pouvions matér ie l lement fa i re plus.  Je souhai te que
d'autres,  en ce dornaine, puissent combler cet le
Irô cu ne.

Enf in,  i l  resie,  b ien sûr,  qu'à côté de ses méri tes,
nrr i  cnnf indéni^hlec dlre ce coi l  corrq I ' r rne ou

I 'autre forme, I 'aulolyse nalurel le de la pâle a,  sur
le plan praf ique, un côté né9aI i f  :  e l le exige un
pet i t  ef for t  matér ie l  que le boulanqer doi t  ôssumer.
F<+-; l  +êl  

^, , ' i l  
.o 

^" i . .o 
A+"o o. . i .o^É 

"âol i .â ' )Y" , ,  ' , -

La somme des avaniaqes oui  s ' inscr ivent du côté
posi l i f  me paraî t ,  et  de lo in,  I 'emporler.

Mais l 'évasion de la coqui l le que consi i tuent les
pesônfeurs rout in ières de I 'homme esi  peut-êfre le
plus gros obsiacle.

l l  me reste à souhai ler  oue beaucoup de boulan-
gers sôchent s 'en évader.

El  avant le point  f inal  de ce jour,  un voeu encore :
que cei  exposé comporte des relais,  des p.6lsngs-
man{c al  ôrê h^rrr  mni narrr  narrc a{ nnrrr  À arr f rc<' ' ' " ' | | - "" '
i l  s igni f ie A SUIVRE !

P X t , t  :44
p/ l  -  

^?l

H2O :  14,95

Fig.  3.  -  Far ine Récol te I974

C)rranf À la rnrrer i inn nrre I 'nn ncuf a*{endre de
I 'appl ical ion de l 'aulolyse aux défauTs de certaines
{o" i .o" ol lo 

^o"{  
A+rÂ +"À. ^f f i - - -^ ^+ ^- .  l :
- , . -  Tres eTTrcace eÎ  Pôr ra meme

inest imable,  avec cel les qui  ont  un glu+en exagéré-
ment ferme, Ienace ou courf .  Ou encore,  comme
nous i 'avons vu, pour des far ines exagérémen+
ôcroes.

Par contre,  i l  ne faut  r ien en aiTendre pour " les
far ines ôu glulen mou ou qui  re16che. Mais alors

^, 'o 
fo 

"o-À" lo, , . i . ro".ol  
n 'acf  n:c Ao 

"o 
n,_ __ , , tonoe,

pourquoi  l 'a i fendrai f -on de I 'auiolyse d 'une pâ1e ?

Je voudrais,  ôvônf d 'en terminer,  met+re l 'accent
sur deux ou l ro is ôu+res ôspecis du phénomène que
ie v iens d 'évoouer.

lc  nremier r ' 'ecl  nrrc I 'arr to lvce nairrrc l lc  de la
nÂ1e danc .e nrr 'e l le renrécenle d 'amél iorai ionr" ' " '
dans la fabr ical ion du pain,  a un avantage, qui  doi l
ê l re corr l inné. çrrr  louq leq nrocédéc nlrrq orr  moins


