Plateforme de Technologie

des Céréales, Oléagineux et Protéagineux
Principales céreéales Evaluation qualite pour agriculteurs et agro-industries

Froment Epeautre Semences
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Activites de recherche et innovation

Evaluation qualité de variétés céréalieres Pilotes de laboratoire pour la transformation et le tri

* Inscription au catalogue belge (VCU/VATE) * Minoterie cylindre Buhler, Moulin meule et Semoule

* Post-inscription conventionnelle et biologique (Livre Blanc Céreales) e Tri pré-nettoyeur/nettoyeur-calibreur/alvéolaire/densimétrique/brosse
» Effet de la fumure / Effet de I'association avec des protéagineuses e Tri optique visible et infrarouge au grain a grain

Sélection céréaliere Réseau de prévention qualité technologique et sanitaire

* Amelioration et evaluation des ressources genetiques * Pré-/Post-récolte maturité du grains et pré-germination (Hagberg)

Laboratoire accrédité ISO 17025 e Pré-récolte mycotoxine DON (Fusariose)

Evaluation de I'aptitude a la transformation des céréales
Caractéristiques technologiques étudiées

Alpha-amylase . Méthodes trs rapdes

—> Basse résolution

- Poids a I’hectolitre (Poids spécifique) Sur grains = A la réception des céréales

- Humidité par infrarouge ou conductivité entiers — Constituer des lots de qualité semblable

- Protéines et Amidon par infrarouge Q.Verlfler q.ue “humidite .
7, soit compatible pour assurer la conservation
D L .
g. _ SDS/Redman _ Hagberg (ou Stirring Number) — Estimation de la force du gluten possible
= Estimation force du gluten sans inhibition enzymatique en combinant avec le nom de la variété
- . : . . , :
© - Glutomatic - Viscosimétre RVA et MCR Sur mouture . Methodes rapides
© Force et estimation Sans ou Avec inhibition enzymatique rapide - Moyenne résolution
3 nature du gluten Propriétés rhéologiques a chaud et a froid —> Sélectionner les lots éligibles
O . . pour les analyses élaborées
_CCJ - Mixolab Chopin +
"q'; Stabilité gluten, absorption d’eau et propriétes rhéologiques a chaud et a froid
\
E - ZEIEny et sa mouture rapide - Amidon ’ Sur fari e Méthodes élaborées

Estimation force du gluten endommagé ur rarine .

blanche —> Haute résolution
- Alvéographe Chopin —> Nécessite de la farine blanche
Force et nature du gluten - Déterminer la qualité technologique

Qualité recherchée pour un usage dépend de la variété, la fumure, I’allotement, les transformations et le produit final

Alvéoggphe Chopin Autres... Mixolab Chopin +
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Contact
Bruno Godin : b.godin@cra.wallonie.be
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recnercne Répondre aux questions d’aujourd’hui et relever les deéfis de demain
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