FARINES DE FROMENT
INGREDIENTS CLASSIFICATION DES FARINES DE FROMENT S 5 _{[a b o0

FARINES BLES DESTINATIONS

(exemples)

Farine de "gruau” Blés de force francais ou étrangers Pains de “gruau’
g ¢ g Pates levées "riches"

. Blés de force Panifications méthodes
Farine de force Blés correcteurs spéciales - Viennoiserie - Feuilletage
Farines courantes Blés de pays (V.R.M.*) Panification courante

et "bases" de patisserie

Farines biscuitieres T Biscuits "secs"
ou patissieres Blés “biscuttiers Pates "jaunes" - Génoises

Farines spéciales Blés de pays Pains bis
P (V.R.M.* ou de force) Complets
Farines Blés de pays (V.R.M.*) Panification
. . Blés de force Viennoiserie - Patisserie

et preparations pour... . .
Blés correcteurs Cuisine

*V.R.M.: variétés recommandées pour la meunerie



SYFAB
fais doublon?


FARINES DE FROMENT S ]Cﬂ b
DN 1vPES DE FARINES DE FROMENT 5 00

cenores TYPE 45 cenores TYPE 80 Germe 3%

du poids du grain @
Enveloppe 12 a 15% Amande 82 a 84%

0,
_0[']7;5 U/‘t:/ du poids du grain du poids du grain
au. o\ \ il S N el
e
ST R -’ L1 minérales
0.50% 1.00% / /e5%-88%0
a 0.60% a1.20% | i i i
—— Faisceau nourricier
90%-98% () Albumen amylacé
> 1.40% Assise protéique

Péricarpe

(L s chiffres (%) portés au centre du schéma de chaque type correspondant au taux d'extraction approximatif des mémes types

Le germe ne figure pas sur ce schéma mais intervient dans le pourcentage de cendres, principalement des farines a taux d'extraction éleve.
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à garder?


FARINE DE FROMENT < {a b
COMPOSITION MOYENNE D'UNE FARINE DE FROMENT TYPE 55 5 o0

EAU < OU = 16%

MATIERES MINERALES 0.5 a 1.0%

SUCRES REDUCTEURS
ET NON REDUCTEURS 1 a 2%

MATIERES GRASSES 1 a 2%

PROTEINES 8 a 14%

HEMICELLULASES 1.5 a 2%

AMIDON 70 a 75%
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toujours valable?


FARINE DE FROMENT
INGREDIENTS COMPOSANTS DE BASE, ADDITIFS, AUXILIAIRES TECHNOLOGIQUES AUTORISES DANS LA FARINE DE FROMENT S 6 {a b o

LES COMPOSANTS DE BASE Dose maximale Référence
Gt LIl réglementaire
Farine de féve 2,0% ar. 23.10.54
Farine de soja 0,5% ar.12.09.86
Gluten vital de blé Q.S. ar.18.06.69
Farine de blé malté 0,3% Cir. OC 4983 du 31.07.63
LES ADDITIFS & AUXILIAIRES  Dose maximale Référence
TECHNOLOGIQUES reglementaire
Acide ascorbique (E300) 300 mg/kg ar.21.05.53 cir. du 17.06.74
Alpha-amylases ar.15.03.83 J.0. du 07.04.83
Hémicellulases Q.S.* ar.18.08.94 J.0. du 11.09.94
Glucose oxydase ar. en préparation

*Q.S.: Quantum Satis, c'est a dire dose strictement nécessaire
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corriger la date de l'arrêté

SYFAB
supprimer le tableau et indiquer "Additifs autorisés et couramment utilisés dans les farines panifiables (hors pain de tradition française) en France sont précisés dans l’Arrêté du 19 octobre 2006 relatif à l'emploi d'auxiliaires technologiques dans la fabrication de certaines denrées alimentaires"

SYFAB
rajouter "*"
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