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Problématique

Dans la préface du livre “les pains Francais” [2] Daniel
Richard-Molard écrit : “Faire le pain reste un art et le
boulanger est [Iartisan, celui qui sait faire. Le
scientifique, lui, est le curieux, I'imaginatif, qui ne peut
s’empécher de chercher sans cesse a expliquer le
phénoméne qu’il observe, a reproduire a l'identique
I'objet qui retient son attention”. C’est dans ce but que
nous avons congu un four pilote entierement contrélé afin
de maitriser le procédé et d’étudier linfluence de la
formulation ou des conditions de cuisson sur le produit fini.
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lautomatisation des procédés est une priorité
classée en téte devant les nouveaux procédés,
nouvelles technologies et 'THACCP. En effet avant
de créer de nouveaux produits ou de nouveaux
procédés, nous devons mieux contréler, mieux
maitriser, [l'existant. Cette problématique est
récurrente dans tous les domaines de I'alimentaire :

Epaisseur cm)

.. T 1020
= Hauteur
- Pression + 1015

LB B —— 4 1010

Pression en mbar

- 1005

+ 1000

995

traitement  thermique, distillation, séchage,
meélangeage...

125 130

Temps mn

120 140

Variation de la pression et de I'épaisseur d’un pain pendant la cuisson

Déroulement d’une expérience :

v Mélange des ingrédients « Frasage »
v Pétrissage
v Repos en cuve « Pointage »
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Evolution de la masse du produit et I’humidité relative du four pendant la cuisson

Mesures effectuées

v Pression dans le paton

v Hauteur par analyse d'image

v Masse du paton

v Champ de température par un peigne de
thermocouples

v Température de rosée et Température d'air sec en
sortie du four puis calcul de I'numidité relative Hr%
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[1] Les pains frangais : évolution, qualité, production. Roussel & Chiron, Edition Maé. 2002

(sole 235°C- volte 240°C)

Conclusion

v Nous avons pu mettre en évidence que le
couple Pression / Température joue un role
prépondérant sur [|'épaisseur du produit et
notamment le déchirement du coup de lame.

v’ Cette ouverture facilite I'évacuation des gaz et
de la vapeur d’eau contenus dans le produit:

» réaugmentation de Hr% en sortie de four

= accélération de la perte en masse du produit
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