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(2.5 points)
Les mati2res rzvznzières de base utilisées en boulangerie.
a) composition d’une fax-k de type 55 : compl&ez le tableau ci-dessous en écrivant SU~- les

pointillés :
8 à ii O/o (protides)

<____..__,.___.___...,...,.............,............................. 1 à 2 % (glucides)

..<_....__<..._...__.._.. 70 o/o envirffn.(glucidesj

.’ : 0.5 à QD6 %

- 1;7 à 1;4 ?,8 (lipides).

m&s de 16 %

ii) citez quatre hrhes diverses (autres fardes que h hiue de blé)

- elle appose plus de ténacité à la pâte :

- elle active la fermentation en appofiant des amylases ;

- elle apporte de Pextensibilitté  (souplessej à la pâte :

- elle favorise la coloratioa  de la croûte du pain

récisez  dew r&les du malt en entmrant deux afknations  ci-dessws :

- il snpprirüe le cioqüase des pains issus de ia pousse coritr0lée ;

- il appom plus de ténacité s la pate :

- ii ûppone plus d’euler,sibiLité  (soupiesse)  à ia pâte :

- ii active la fermentation en apportant des amylases ;

- il favorise le blanclk~~nt  de la pàte ;

- il favorise la coloration de la çroùte du puin
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b) citez trois &fErents  laits utilisés en boulangerie :
‘2

‘r...,..

> .._._<..<_.._...__._...,.........,,,....................... .~ -----.-----.---.-  . ..I............

(4 points)

‘a

b) Citez le composant de La fasine qui permet de retenir le CO2 dans !a pâte.

a) Citez le type de fahe de blé utilisé pour fabriquer du pain CO let :

P.

b) Les pains cités dans le tableau ci-dessous dokmt contenir  m certain pourcentage de facine de
sei& soit 50 90. soit supérieur à 10 04, soit 65 04 ou ulus. Placez dans ie tableau. le pourcentage_
COITeSl;Q?lda^ilt  à chaque appellation :



Esiviseuse  hydrauiiqua

--_ -----.

--_--_---__

- ---___ - ____

- - - _ _ - _ _ - _

- ---_- --__


