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64 Pain et sa pate.

@ Ce pain a un taux d'hydratation de sa péte avant fer-
mentation compris entre 85 et 95%, c'est-a-dire un
taux anormalement élevé. La quantité pondérale de levure
dans la pate est inférieure a 2,5% et la péate contient de la
pate préalablement fermentée. La fermentation est anor-
malement longue, d'une durée supérieure & 10 heures.
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Description

La présente invention se rapporte a une pate a pain et un pain dont la caractéristique essentielle est
d'avoir un taux d'hydratation anormalement élevé tout en se présentant comme un pain traditionnel. Ce
pain se distingue en outre par une excellente valeur nutritive, due en partie & un taux particuliérement
bas en acide phytique et une haute teneur en vitamines et oligo-¢léments. L'invention concerne aussi
un procédé de fabrication du pain a partir de la pate.

La fabrication du pain est traditionnellement réalisée & partir de farine mi-blanche panifiable, par
exemple celle connue sous le nom de type 55, mélangée a de I'eau pour faire une pate, qui est addi-
tionnée de sel et de levure de boulangerie. Les pains dit, «de spécialité» peuvent étre préparés a partir
de fariner, d'un autre type, par exemple type 65.

La pate ainsi formée, relativement épaisse est alors pétrie, la fermentation se développant pendant
une durée de six heures environ. Un pain traditionnel a un taux d'hydratation de l'ordre de 65%.

Le «taux d'hydratation», terme consacré en boulangerie, est le rapport entre les quantités d'eau et de
matiéres séches présentes dans la pate.

Tout autre est en revanche la péte a pain selon l'invention le pain correspondant et son procédé de
fabrication.

Au contraire, le pain selon linvention en effet est un pain 4 fermentation lente, ce qui permet une
bonne élimination de l'acide phytique présent, au profit des acides lactiques et acétiques donnant au
pain une bonne odeur et un goGt noisette/blé écrasé. Par la fermentation trés lente, on obtient une pré-
digestion de I'amidon, ce qui entraine une activité suffisante pour neutraliser I'acide phytique, lequel fixe
normalement les vitamines et oligo-éléments essentiels.

Ce pain, par sa basse teneur en acide phytique, est donc riche en vitamines et oligo-éléments es-
sentiels tels que le magnésium, le calcium, le fer et le phosphore, ainsi qu'en protéines.

La péte a pain est caractérisée en ce que son taux d'hydratation avant fermentation est compris en-
tre 85 et 95%, que la quantité pondérale de levure dans la pate est inférieure a 2,5% et qu'elle contient
de la pate préalablement fermentée. La fermentation de la pate pour faire le pain est d'une durée supé-
rieure & 10 heures.

Avantageusement, le pétrissage de la péte est effectué en deux étapes distinctes et séparées dont la
durée totale est d'au moins 30 minutes, 'adjonction de sel a la pate étant réalisé entre les deux étapes
de pétrissage, et la température de la pate reste inférieure a 25°C pendant tout le pétrissage.

Ainsi, une composition préférée de la pate est la suivante, exprimée en parties pondérales:

- farine mi-blanche panifiable 100 parties
- eau 80 4 100 parties
- pate fermentée (2/3 farine, 1/3 eau) 12420 parties
- sel 234 parties
- levure de boulangerie 01204 partie
par exemple

- farine mi-blanche panifiable 100 kg
- eau 100 |, soit 100 kg
— pate fermentée (2/3 farine, 1/3 eau) 30 kg
- sel 3 kg

- levure de boulangerie 100 g

correspondant en fait a 110 kg d'eau pour 120 kg de farine puisque la pate fermentée apporte 10 kg
d'eau pour 20 kg de farine, soit un taux d'hydratation de 90% en chiffres arrondis.

Le pain selon linvention peut étre fabriqué en préparant une pate par mélange de farine, d'eau et de
levure, éventuellement de péate fermentée. On pétrit cette pate, puis on la sépare en unités individuelles
de l'ordre de 5 & 15 kg, qu'on laisse reposer en sorte que la durée de fermentation totale soit au moins
de 10 heures. Enfin on fagonne la pate a la main en y découpant des patons avant de procéder imme-
diatement & la cuisson sans permettre qu'une deuxiéme fermentation s'établisse. Dans un pain indus-
triel classique, la pate est laissée en blocs de 250 kg environ, le fagonnage est généralement effectué
a la machine et la pate subit une deuxiéme fermentation avant cuisson.

De préférence, on pétrit la pate d'abord pendant une durée comprise entre 10 et 20 minutes, on
ajoute le sel, on pétrit & nouveau la pate pendant une durée comprise entre 20 et 45 minutes, les deux
étapes de pétrissage étant conduites a une température n'excédent pas 25°C. Le deuxiéme pétrissage
est avantageusement conduit & plus grande vitesse que le premier pétrissage.
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Avantageusement aussi, la cuisson est conduite & une température comprise entre 230 et 260°C
pendant une durée comprise entre 30 et 50 minutes, en enlevant la vapeur d'eau au tout début de la
coloration de la péte.

L'invention sera mieux comprise en relation avec I'exemple et le tableau comparatif ci-aprés, donnés
a titre non limitatif.

EXEMPLE

On prépare un pain a partir d'une pate constituée de farine mi-blanche panifiable de type 55, sans
acide ascorbique et bien reposée, au minimum pendant deux semaines. La pate obtenue en ajoutant
de leau froide, de préférence a une température inférieure & 10°C, est trés liquide comparativement a
une péte a pain traditionnelle; on y ajoute de la pate fermentée, soit d'une fabrication traditionnelle, soit
d'une fabrication précédente selon l'invention.

Mentionnons que cette pate fermentée a été conservée a 5°C pendant un minimum de 12 heures.

On pétrit alors la pate de départ, en veillant & ce que la température n'excéde pas 25°C maximum
dans un pétrin, par exemple un pétrin spirale pendant 15 minutes environ & premiéere vitesse (70 tours/
minute), puis on ajoute le sel et on continue le pétrissage, toujours & 25°C maximum, dans le méme
pétrin en deuxiéme vitesse (140 tours/minute).

L'adjonction de sel entre les deux étapes de pétrissage et non a la fin, est un facteur important qui
permet d'éviter l'oxydation et le blanachiment de la pate, ce qui entrainerait un lessivage des oligo élé-
ments, compte tenu de la durée de pétrissage anormalement longue.

A la fin du pétrissage, on répartit ia pate dans des bacs bien farinés par lots de 10 kg, ce qui permet
d'éviter un échauffement de cette pate si elle était maintenue, compte tenu ici de la durée de fermenta-
tion anormalement longue, dans un grand volume. L'échauffement de la pate entrainerait le développe-
ment d'une acidité qui empécherait les arémes de se développer.

On entrepose la pate pendant 10 & 24 heures de fagon a laisser se développer la fermentation, qui
n'est que de l'ordre de 2 & 6 heures dans une fabrication traditionnelle. On peut rabattre la pate une
fois pour I'oxygéner.

La pate, qui était trés liquide a la fin du pétrissage, est devenue, aprés cette longue fermentation,
trés douce, homogeéne, trés souple et ne colle plus.

On retourne alors délicatement les lots de 10 kg sur une table bien farinée pour former pour chaque
lot un grand rectangle dans lequel on décaupe par exemple 20 baguettes de 500 g, qu'on torsade lége-
rement en les roulant dans la farine et qu'on dépose sur les tapis a enfourner. On fagonne a la main,
sans retravailler la pate, et non a la machine comme cela est fréquent; dans une fabrication tradition-
nelle.

L'enfournage est immédiat, sans attendre la deuxieme fermentation, dans un four & une température
comprise entre 250°C et 260°C avec vapeur, qu'on enléve au début de la coloration pour obtenir un
pain a crodte croustillante. Le temps de cuisson est d'environ 40 minutes.

Mentionnons que dans une fabrication traditionnelle, I'enfournage a lieu a lissue d'une deuxiéme fer-
mentation de l'ordre de 1,5 a 2 heures.

Linvention sera mieux comprise en référence au tableau ci-dessous, dans lequel sont reportés dans
un tableau, a titre comparatif, les principaux paramétres et éléments de fabrication du pain selon l'in-
vention, en comparaison avec un pain traditionnel:

Tableau

Pain selon linvention (exemple) Pain traditionnel (exemple)

90%, soit 100 kg farine/1001 eau/30 kg 65%, soit 150 kg farine/1001 eau
pate fermentée

Tx d'hydratation

% levure 1% 15 a 20%
Nature de la péate treés liquide épaisse
Pétrissage en deux étapes durée 15 min., puis  en deux étapes durée 5 min., puis 7

Adjonction sel
Fermentation Fagonnage
Cuisson

30 min.
entre les deux étapes de pétrissage
12 a 24h a la main, sans retravailler,

immédiate, sans deuxiéme fermenta-
tion

min.
en fin de de pétrissage
2 4 6h a la main ou a la machine

aprés repos de 1,5 a 2 h permettant
la deuxieme fermentation

Le pain selon linvention se distingue par un croustillant et une flaveur remarquables, qui résultent de

I'élaboration et, aprés une longue fermentation, de la cuisson d'une pate de composition simple, simpli-
cité qui est & la base de sa qualité et de sa finesse. |l présente une teinte souvent orangée discréte-
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ment associée au brun clair de sa croute, si désiré un aspect torsadé, une couleur blanc-créme naturel-
le noble et alvéolée de la mie, un taux d'hydratation trés élevé et des cavités qui en font un pain appé-
tissant et trés apprécié.

Il est aisement reconnaissable a ses alvéoles ovales ou oblongues couchées dans le sens du pain,
alors qu'un pain traditionnel a plutét des alvéoles rondes.

Les qualités gustatives du pain selon linvention sont exceptionnelles, de méme que ses qualités nu-
tritives ou nutritionnelles, par suite de son bas taux en acide phytique permettant une haute teneur en
vitamines et oligo-éléments.

Son taux d'hydratation, de l'ordre de 85 & 95%, fait exception dans les régles de la panification et sa
fermentation particulierement longue assure, avec sa trés grande hydratation, une conservation prolon-
gée, but recherché aujourd'hui par les consommateurs.

Passé au grille-pain, le pain selon l'invention garde une qualité exceptionnelle. Mentionnons que cet-
te qualité est obtenue en I'absence de levure, de sucre, de flocons de pomme-de-terre ou d'agents de
conservation, qui sont hélas trop souvent la loi des pains industriels traditionnels.

Avantage déterminant, le fort taux d'hydratation du pain réduit son colt de fabrication, ce qui permet
de produire, & qualité égale, voire supérieure, des pains meilleur marché, ou d'augmenter les marges
du boulanger, a prix de vente égal.

Autre avantage pour le boulanger, il n'est pas nécessaire de travailler la nuit puisque, par suite de la
durée de fermentation, la méme péte peut étre utilisée de 6 h du matin 4 6 h du soir. De plus, le pro-
cessus sans deuxiéme fermentation permet d'obtenir en une heure et a n'importe quel moment de la
journée, une fournée supplémentaire de qualité irréprochable.

Revendications

1. Pate a pain & base de farine, d'eau, de sel et de levure, caractérisée en ce que son taux d'hydra-
tation avant fermentation est compris entre 85 et 95%, que la quantité pondérale de levure dans la
pate est inférieure & 2,5% et qu'elle contient de la péte préalablement fermentée.

2. Pain renfermant la pate selon la revendication 1, caractérisé par la composition suivante, exprimée
en parties pondérales:

— farine mi-blanche panifiable 100 parties

- eau 80 a 100 parties
— pate fermentée (2/3 farine, 1/3 eau) 12 & 20 parties
- sel 2 a 4 parties

— levure de boulangerie 0,1 & 0,4 partie

3. Pain selon la revendication 2, caractérisé en ce qu'il a une forme torsadée.

4. Procéde de fabrication du pain selon la revendication 2, caractérisé en ce qu'on prépare une pate
en meélangeant de la farine, de I'eau, de la levure et de la pate fermentée, qu'on pétrit celle-ci, puis
qu'on sépare la pate en unités individuelles de l'ordre de 5 & 15 kg, qu'on laisse reposer en sorte que
la durée de fermentation totale soit au moins de 10 heures, et qu'enfin on faconne la pate a la main en
y découpant des patons avant de procéder immédiatement & la cuisson sans permettre une deuxiéme
fermentation.

5. Procédé selon la revendication 4, caractérisé en ce que le pétrissage de la pate est effectué en
deux étapes distinctes et séparées dont la durée totale est d'au moins 30 minutes, I'adjonction de sei a
la pate étant réalisée entre les deux étapes de pétrissage.

6. Procédé selon la revendication 4, caractérisé en ce que la température de la pate reste inférieure
a 25°C pendant toute la fermentation.

7. Procédé de fabrication du pain selon les revendications 5 et 6, caractérisé en ce qu'on pétrit la
pate d'abord pendant une durée comprise entre 10 et 20 minutes, qu'on ajoute alors le sel, qu'on pétrit
a nouveau la pate pendant une durés comprise entre 20 et 45 minutes, les deux étapes de pétrissage
étant conduites a une température n'excédant pas 25°C.

8. Procédé de fabrication du pain selon la revendication 7, caractérisé en ce que le deuxiéme pétris-
sage est conduit a plus grande vitesse que le premier pétrissage.

9. Procédé de fabrication du pain selon l'une des revendications 4 a 8, caractiérisé en ce que la
cuisson est conduite & une température comprise entre 230 et 260°C pendant une durée comprise en-
tre 30 et 50 minutes, en enlevant la vapeur d'eau au tout début de la coloration de la pate.
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