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Résumé

R

Le godt du pain est depuis de nombreuses années
pris en compte dans la sélection du blé a la Station
de recherche Agroscope Changins-Wadenswil ACW.
Des notes gustatives et olfactives sont octroyées a
chaque variété par I'Ecole professionnelle de bou-
langerie de Richemont lors des tests de panification
des essais officiels. Pour mieux connaitre l'influence
de la variété sur le goGt du pain et promouvoir celles
qui possederaient un golt particulierement agréa-
ble, un projet a été développé par ACW et le labora-
toire d’analyses sensorielles EMOSENS du Groupe
Minoteries SA, avec le soutien financier de Delley
Semences et Plants. Deux approches d’analyses
sensorielles ont été mises en place entre 2003 et
2005, avec un panel d’experts du laboratoire EMO-
SENS et un panel de consommateurs non formés. =
Les différences de notes gustatives et olfactives se
sont révélées faibles entre les variétés. Le classe-
ment se conforme en général a la qualité boulan-
gere: plus celle-ci est haute, plus le godt et 'odeur
sont jugés bons. Les pains possédant une mie aérée
et moelleuse de classe 1 ou top sont plus appréciés
que les pains des variétés de classe 2 avec une mie
compacte.

Fig. 1. Pains faconnés par 1’Ecole boulangere de Richemont a Pully
a partir de farines des lignées et variétés des tests officiels.

Introduction

Une variété de blé doit répondre aux at-
tentes de tous les utilisateurs de la filiere:
de T’agriculteur au consommateur, en
passant par le meunier et le boulanger.
Le consommateur cherche bien slir a
satisfaire ses besoins nutritionnels mais
aussi le plaisir de consommer des pains
sains et savoureux. Les trés nombreux
composés volatils intervenant dans le
golt et I’odeur du pain sont formés tout
au long des processus de la panification
et varient quantitativement selon le type
de celle-ci. Ils ont été analysés par chro-
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matographie en phase gazeuse par Ri-
chard-Molard et al. (1978) et cela a per-
mis de montrer que 1’ardme caractéris-
tique de la mie résulte de la combinaison
d’une vingtaine de composants volatils
différents. En France, I’Institut national
de la boulangerie patisserie (2003) a dé-
montré ’influence des différentes étapes
de panification sur le gofit et I’ardme
par I’'implication d’un groupe d’experts
entrainé a I’évaluation sensorielle du
pain (tabl.1). L’évaluation sensorielle
peut étre définie comme la technique de
détermination, au moyen des sens, des
propriétés organoleptiques (aspect, cou-

leur, texture, godt, ardbme) d’un produit
(Lacroix, 2001).

Le choix et la proportion des matieres
premieres (farines, levures et sel) con-
tribuent fortement a la formation de
I’ar6me et du goiit du pain. Une dose
de levure supérieure a 3% ou de sel de
plus de 2,2% est discernable dans le
pain et peut masquer son goiit naturel.
De plus, le sel incorporé au début du
pétrissage empéche 1’oxydation de la
pate, lui évitant de devenir blanche
(oxydation des caroténoides) et de géné-
rer de I’hexanal, composé responsable
de I’altération du gofit du pain.
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Tableau 1. Influence de différents facteurs de panification sur la texture, I'odeur et le goGt du pain (.N.B.P., 2003; Drapon, 1971).
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Le pétrissage est I’étape jugée la plus
importante par de nombreux auteurs
(Drapon et al., 1974; Institut national
de la boulangerie patisserie, 2003). Il
favorise, par I’action de la lipoxygénase,
les premiers éléments volatils respon-
sables de 1’ardbme et du gotit du pain.
Un pétrissage intensif a des consé-
quences néfastes sur le gofit de la mie
par rapport a un pétrissage lent. L'im-
portante incorporation d’air qui résulte
d’un pétrissage intensif favorise les
oxydations, celles-ci améliorant la qua-
lité plastique de la pate et le volume du
pain tout en donnant une couleur plus
blanche a la mie, mais au détriment de
I’odeur et du gofit.

Le temps de pointage influence lui aussi
de facon importante les qualités organo-
leptiques du pain. Le pointage est la
premicre fermentation qui produit du
maltose et du CO,, en milieu anaérobie,
grace a ’action de la levure sur I’ami-
don. Plus il est long, plus le goit et
I’ardme du pain peuvent s’ exprimer.

Le faconnage manuel joue un role po-
sitif sur le gofit et la texture du pain
par rapport au faconnage mécanique: il
donne une mie souple et élastique avec
des alvéoles plus grosses et plus régu-
lieres.

Enfin, une température de cuisson mo-
dérée contribue a bien former le goit
de la crofite par la réaction de Maillard,
mais aussi celui de la mie par une
bonne estérification des alcools et
acides formés lors de la fermentation et
de la décomposition des acides aminés
soufrés de la levure (Drapon, 1971).
Les étapes de cette réaction ont été dé-
crites pour la premiere fois par Hodge
(1953); elles retracent la transforma-
tion de sucres et d’acides aminés en de
nombreuses molécules aromatiques et
colorantes qui donnent a la croiite son
golt et sa couleur trés prononcés.
Jusqu’a maintenant, ’influence de la
variété sur le goiit du pain a été peu
considérée. Bien qu’en regle générale,
les variétés soient utilisées en mélange
pour obtenir les différents types de fari-
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ne, il pourrait étre intéressant de pro-
mouvoir des variétés présentant un goit
typé ou particulierement agréable et,
bien sir, de pouvoir écarter celles qui
ont un gofit désagréable. Le programme
de sélection suisse a toujours été orienté
vers la meilleure qualité boulangere
possible, la résistance aux maladies et le
rendement économique (Brabant et al.,
2006; Fossati et Brabant, 2003). Pour
mieux caractériser la qualité boulan-
gere, de nombreux tests qualitatifs sont
effectués tous les ans en laboratoire a
ACW (Kleijer, 2002). De plus, une
appréciation des caracteres gustatifs et
olfactifs des variétés issues des tests
officiels est faite lors des panifications
réalisées par I’Ecole professionnelle de
Richemont. Ces notes sont peu valori-
sées a ce jour car elles sont intégrées
dans une note globale. Cet article les
commente plus spécifiquement dans sa
premiere partie. Avant de pouvoir choi-

sir des variétés pour leur goft, il faut

répondre aux questions suivantes:

® Existe-t-il des différences variétales
portant sur le gofit du pain lors des
panifications le plus couramment
utilisées (farine 550)?

® Sont-elles suffisamment marquées
pour étre valorisées?

® Quelleest’influence de I’environne-
ment (année, lieux, méthode cultura-
le) sur ces qualités organoleptiques?

Dans une deuxieme partie, les propriétés

organoleptiques de différentes variétés

sont étudiées par évaluation sensorielle.

Matériels et méthodes

Evaluations sensorielles
actuelles

Les aspects olfactifs et gustatifs des variétés
ont depuis plusieurs années été pris en
compte par I’Ecole professionnelle de bou-
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Fig. 2. Evaluation du goft et de I’odeur du pain lors des essais de panification de 1’Ecole de

Richemont de 1994 a 2004.



langerie de Richemont a Pully dans les tests
de panification des essais officiels (Kleijer,
2002; voir encadré).

En récapitulant les notes d’odeur et de gott
octroyées durant ces onze dernieres années,
les différences des notes entre variétés ap-
paraissent comme faibles et leurs valeurs
sont toutes comprises entre 7 et 10 (fig. 2).
Le classement tend en général a suivre la
qualité boulangere: plus elle est haute, plus
le goit et ’odeur sont bons. En effet, les
variétés de blés de printemps de classe top
comme Lona, Fiorina et Albis ont de
meilleures notes de gott et d’odeur que les
variétés de classes 1 et 2; les variétés de
blés d’automne de classe top et 1 telles que
Segor, Arina, Runal, Tamaro et Zinal sont
aussi mieux appréciées.

Evaluations sensorielles
approfondies

Afin d’améliorer et de mieux valoriser la
description des aspects gotlt et odeur des
variétés, deux approches sensorielles ont été
développées.

Panel «expert»

La premiere approche s’appuie sur des dé-
gustations réalisées par un panel de dégusta-
teurs professionnels entrainés (panel «ex-
pert») et sur une méthode utilisée par le
laboratoire EMOSENS du Groupe Minote-
ries SA pour décrire plus en détail le golit et
I’odeur (voir encadré).

Les analyses sensorielles ont été effectuées
par un groupe de neuf experts formés et
qualifiés, sur des pains sortis du four deux
heures avant (fig. 3), afin que le pain soit
riche en ardmes sans étre trop intense.
Apres avoir coupé lui-méme le pain, le dé-
gustateur va quantifier les aspects olfactifs
et gustatifs selon les six descripteurs senso-
riels typiques de la famille des pains clairs.
Une note de 1 a 4 est mise pour chaque des-
cripteur sur le plan olfactif et gustatif. Puis
une note de satisfaction de 1 a 6 est rajoutée
a la fin de la dégustation. Enfin, une discus-
sion du groupe a lieu pour mieux définir les
odeurs et les golits ressentis au cours de la
dégustation. Seule la mie est dégustée, car
c’est 1a que ’on observe les modifications
les plus nettes des constituants volatils (Cal-
vel, 1974). Bien conduite, la cuisson, a
I’origine de I’ardbme spécifique de la croite,
est une étape qui varie relativement peu en
panification courante; elle est également
moins susceptible d’entrainer des variations
importantes de I’odeur et du golt dans la
mie. De plus, I’odeur et le gott de la crofite
dus a la réaction de Maillard sont tres pro-

Fig. 3. Pains faconnés par le laboratoire
Emosens du Groupe Minoteries SA.
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Tests de panification «en grand»
par ’Ecole de boulangerie
de Richemont a Pully

Les diverses variétés de blé des essais d’homologation et des essais en
condition biologique sont testées de maniere compléte et scientifique par
ACW. Les données comme le taux d’humidité, le temps de chute et les
valeurs du farinogramme sont transmises au centre professionnel de
I'Ecole de Richemont afin de pouvoir réaliser un essai de panification sur
5000 g de farine.

Ces tests de panification en grand sont donc une étape importante de
I'examen que subissent les variétés de céréales. Ces essais se déroulent
selon les exigences d’'une boulangerie artisanale (fabrication de pains
d’une livre).

Richemont

Processus

Pesage de 5 kg de farine 550 (hydratation en fonction des résultats com-
muniqués), adjonction de 2,5% de levure et de 2,3% de sel. Pétrissage
de 4 min a vitesse lente et 8 min a vitesse rapide. Contréle de la tem-
pérature des pates, pointage de 150 min a 22 °C. Pesage des patons,
fagonnage (machine et manuel), apprét de 45 min, cuisson de 45 min a
225 °C dans un four électrique a étages.

Contréle du poids des pains cuits (perte a la cuisson), refroidissement
sur grille (minimum 12 heures). Mesure du volume du pain a l'aide d’un
«volumometre» a graines (colza). Estimation de la qualité a l'aide du
schéma de taxation Richemont (tabl. 3). Dix positions représentent cha-
cune 10%. Evaluation des valeurs extérieures du pain: couleur de la
crolte, forme et aspect, déchirure et coupe, volume (vision du consom-
mateur) et crolte (consistance), ainsi que des valeurs intérieures:
couleur de la mie, porosité, consistance de la mie, odeur et godt. Pour
les agriculteurs, les meuniers et les boulangers, il est primordial de
connaitre les aptitudes boulangéres des variétés pour fournir aux
consommateurs les meilleures matieres premieres possibles (assurance
de la qualité).

Tableau 3. Grille de taxation de I’Ecole de Richemont avec les notes d’odeur
et de goit.

Observations Taxation (note 1 a 10)

Etat extérieur du pain  Couleur de la crodte
Forme et aspect
Déchirure et coupe
Volume

X X X X X

Crodte

Etat intérieur du pain Couleur de la mie
Porosité

Mie

Odeur

Godt

X X X X X

Note finale de 10 a 100

Environ 60 variétés et lignées de sélection sont panifiées chaque année
dans les installations de Pully. Ces tests sont toujours suivis d'une ré-
union qui regroupe tous les sélectionneurs et obtenteurs de la filiere blé
afin de comparer, découvrir ou confirmer les informations dont chacun a
besoin.

L'Ecole Richemont, en tant que laboratoire neutre, est trés heureuse de
pouvoir participer activement a I'élaboration de ces résultats qui assurent
ou non l'avenir des variétés et apportent ainsi a nos artisans, la sécurité
et la qualité nécessaires.
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Groupe Minoteries SA (GMSA)

Le Groupe Minoteries a été constitué en 2002. Il L-/

est le résultat de la reprise de Bruggmuhle Goldach (Saint-Gall) par les
Minoteries de Plainpalais SA. Il est, par ailleurs, le seul groupe meunier en
Suisse a étre coté en Bourse. En 2004, GMSA a pris une participation
dans le moulin Intermill AG a Schéftland (Argovie). Pres de 85% du chiffre
d’affaires du groupe provient de la fabrication de farines a base de blé
tendre. Son chiffre d’affaires de 120 millions de francs est généré pour en-
viron 60% par la vente de farine a des clients industriels et pour 40% a
des boulangeries artisanales. Avec une quantité de mouture de prés de
110 000 tonnes (2006), GMSA détient 24% de la part du marché suisse.
95% du blé transformé provient de la production nationale. Avec ses quatre
sites de production situés a Goldach, Granges-Marnand, Sion et Schéftland,
GMSA est en mesure de distribuer ses farines sur tout le territoire suisse.

EMOSENS

Le laboratoire d’analyse sensorielle du GMSA
«EMOSENS» a été créé en 2000, juste avant que
les Minoteries de Plainpalais SA reprennent Bruggmuhle Goldach. Installe
avec I'aide d’Eurogerm (firme francaise spécialisée en améliorants de pa-
nification et ingrédients céréaliers), il se base sur le manuel méthodolo-
gique d’évaluation sensorielle (Société scientifique d’hygiene alimentaire,
2003). Il s’agit d’'un outil novateur dans le domaine de la meunerie utilisé
en recherche et développement, en contréle de qualité et en marketing.
Différents types d’analyses peuvent étre effectuées en fonction des
objectifs. Si des différences sont recherchées, on choisira une épreuve
discriminative ou une épreuve descriptive. Si c'est une préférence,
I'épreuve sera de type hédonique. Lors de ce projet, des épreuves des-
criptives ont été utilisées. Elles ont permis d’établir des profils sensoriels
olfactifs et gustatifs pour chaque variété de blé testée. Cette méthode a
I'avantage de situer précisément ou se trouvent les différences. Les pro-
fils sensoriels sont établis a partir de l'intensité de chaque descripteur.
Les descripteurs utilisés lors de ce test sont «beurre-noisette», «levure»,
«fruité-fermenté», «acide» et «grillé-torréfié». Ces descripteurs senso-
riels sont spécifiques de la famille des pains clairs, ils ont été élaborés
par EMOSENS avec le soutien d’Eurogerm.

Le panel «expert» est composé de collaborateurs du GMSA qui forment
le jury EMOSENS. Pour sélectionner et entrainer son jury, le Groupe
Minoteries a suivi la méthodologie reconnue et validée par I'’Association
francaise de normalisation (1988).

9 .-_...\_.-.L'.'l-. da .I"""."

Fig. 4. Dégustations par le panel «expert» en cabines sensorielles sous lumieére blanche.
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noncés et masqueraient ceux de la mie. Les
dégustations ont lieu en cabines d’évalua-
tion sensorielle sous une lumiere blanche
(fig. 4). Neuf dégustations par test sont réa-
lisées a I’aveugle: trois variétés sont gotitées
trois fois de suite dans un ordre différent.
Cinq séries de tests sensoriels composées
de trois variétés ont été réalisées en trois
ans (2003 a 2005); au total, 15 échantillons
des variétés Runal, Galaxie, Levis, Rigi,
Piotta, Apache, Batis et Magdalena ont été
testés. Certaines de ces variétés ont été tes-
tées plusieurs années de suite en prove-
nance de différents lieux, afin de constater
I’influence de I’environnement sur leur
odeur et leur gott. De plus, ces variétés ont
été choisies pour leur qualité boulangere
différente.

Cette méthode est pratiquée depuis plu-
sieurs années pour évaluer des produits de
panification, mais elle n’avait jamais été
utilisée pour décrire des pains similaires
fabriqués chacun avec la farine d’une diffé-
rente variété.

Panel «consommateur»

La deuxieme approche reposait sur un
panel de consommateurs, avec pour unique
but de décrire des préférences. Les dégusta-
tions ont été réalisées avec des pains en
moules (fig. 5) élaborés pour les essais offi-
ciels de 2003 par le laboratoire de qualité
boulangere d’Agroscope Changins-Wi-
denswil ACW (Kleijer, 2002). La quantité
de pains en moule faconnés pour chaque
variété reste tres limitée, ce qui a restreint
le nombre de consommateurs a vingt colla-
borateurs d’ACW. Selon les normes défi-
nies par I’ Association frangaise de normali-
sation AFNOR (1988) et 1’Association de
coordination technique pour [I’industrie
alimentaire (Aron et Broussard, 1999), le
nombre de dégustateurs «idéal» pour des
tests «de type consommateurs» devrait étre
au moins de soixante personnes pour obte-
nir des résultats significatifs et fiables.

Les dégustations ont permis de comparer des
blés d’automne provenant de deux réseaux
différant par leurs lieux et leurs méthodes
culturales «extenso» et «bio» (Schwirzel
etal.,2006), ainsi que des blés de printemps
du réseau «extenso». De plus, deux temps
d’appréts différents (45 min ou 75 min) ont
été testés pour huit variétés. Le tableau 2
compare les deux méthodes de panification
utilisées pour les tests panel «expert» et
«consommateur». Les pains sont fagconnés a
partir de la farine 550 dans les deux mé-
thodes. Ce type de farine a été choisi pour
la fabrication des pains, car il s’agit de la
farine la plus utilisée en Suisse. La plus
grande différence entre ces deux méthodes
de panification est dans le temps de poin-
tage, de 60 minutes pour le test panel «ex-
pert» et de 120 minutes pour le panel «con-
sommateur». Selon de nombreux auteurs
(Drapon, 1971; Calvel, 1997; Institut natio-
nal de boulangerie patisserie, 2003), le temps
de pointage a une forte influence sur I’odeur
et le golit du pain: plus il est long, plus les
arOmes ont le temps de se développer.

Chaque pain en moule est ensuite découpé
en tranches, une série de six échantillons
d’une demi-tranche sont dégustés par séance
(fig. 6). A chaque dégustation, deux échan-
tillons parmi les six testés sont constitués



Fig. 5. Pains en moule faconnés a ACW Changins.

Fig. 6. Chaque échantillon est constitué d’une demi-tranche par
variété.

Tableau 2. Comparaison des trois méthodes de panification utilisées par I’Ecole
profesionnelle de boulangerie de Richemont, par le panel «expert» et par le panel

«consommateur».
Méthode de panification Méthode
en grand a Pully de panification Méthode de panification
par I’Ecole profession- BE-DIT-800 pain en moule ACW
nelle de boulangerie Groupe Minoteries | panel «consommateur»
de Richemont panel «expert»
Type de farine 550 550 550
Quantité de farine (kg) 5 3 1
Quantité de sel (9) 150 70 20
Quantité de levure (9) 125 100 30

selon résistance

Durée de pétrissage (min) 4 min + 6 min 10 au pétrissage
par farinographe
Durée de pointage (min) 150 60 120
Fagonnage de patons (g) 500 630 400
Durée d’apprét (min) 45 45 45 ou 75
Durée de cuisson  (min) 45 45 30
Température du four (°C) 225 250 a 200 250

de la méme variété et permettent de tester la
constance des dégustateurs et d’éliminer de
la synthese ceux donnant des notes trop dif-
férentes. Les dégustations se sont déroulées
en cabines de dégustation sous lumiere
blanche. Trois notes de préférence de 1 a 5
ont été attribuées respectivement pour le
golit, I’odeur et la texture en bouche aux
54 variétés testées. L’addition des trois notes
a donné la note globale.

Résultats et discussion
Panel «expert»

Un test préliminaire avec des temps de
pointage plus ou moins longs (60 min,
150 min ou fermentation longue de
18 h a 5 °C) nous a conduits a choisir
une fermentation courte de 60 min, afin
qu’elle n’altere pas trop les différents
descripteurs (fig. 7). En effet, la fermen-
tation de 150 min donne trop d’impor-
tance au descripteur «fruité-fermenté»
et la fermentation de 18 h au descrip-
teur «acide». L’ensemble des dégusta-
tions a permis de tirer les conclusions
suivantes:

O Fermentation courte 60 minutes de pointage:
équilibré

beurre noisette
4

grillé torréfié

fruité fermenté <

acide

O Fermentation courte 150 minutes de pointage:
augmentation du fruité-fermenté

beurre noisette
4.

grillé torréfié "~ > meule farine

fruité fermenté <__ > levure

acide

O Fermentation longue 18h a 5°C:
augmentation de I'acide

beurre noisette
4.

grillé torréfié > meule farine

fruité fermenté <

acide

Fig. 7. Résultats du test préliminaire comparant différents temps de pointage.
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Fig. 8. Résultats du panel «consommateur»: seules de faibles différences de goit, d’odeur et
de texture ont été enregistrées entre les réseaux «bio» et «extenso».

Fig. 9. Résultats du panel «consommateur»:
seules de faibles différences de goft,
d’odeur et de texture ont été enregistrées
entre le temps d’apprét court (45 min) ou
long (75 min).

<] Fig. 10. Le pain de la variété de type bis-
cuit Manhattan se distingue des autres va-
riétés par son plus faible volume et une mie
plus compacte.

V Fig. 11. Notes d’odeur, de goit et de
texture attribuées aux 54 variétés testées par
le panel de consommateurs.
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— de maniere générale, les différences
n’ont jamais été trés prononcées
entre les variétés. Cependant, pour
quelques variétés, ces 1égeres diffé-
rences se marquaient plus au niveau
gustatif qu’olfactif. La variété Rigi,
par exemple, avait un gofit plus «le-
vure» et «fruité-fermenté» que les
variétés Piotta et Apache;

— d’une année a I’autre ou d’un lieu a
I’autre, les mémes variétés n’ont pas
donné les mémes résultats. Par exem-
ple, la variété Levis avait un goit
plus «beurre-noisette» et «meule-
farine», et elle a été globalement
mieux appréciée en 2004 qu’en
2005. La variété Runal a obtenu un
profil sensoriel différent selon le
lieu d’ou elle provenait. Ces cas ont
démontré I’influence de I’environ-
nement sur les variétés;

— de légeres variations sont apparues
lors des dégustations de farines de
la méme variété ou d’'un méme lot
mais aucune différence significative
n’a pu étre mise en évidence;

— il est toujours possible, méme avec
un panel «expert», que des varia-
tions soient induites par les dégusta-
teurs ou par la séance de dégusta-
tion dans 1’analyse sensorielle. Il est
donc important de les écarter par un
traitement statistique des résultats.

Panel «<consommateur»

Les douze mémes variétés, issues du
réseau «bio» et «extenso» (méthodes
culturales et lieux différents), ne se dif-
férenciaient que trés peu (moins d’un
demi-point), sans qu’une tendance en
faveur d’un réseau ou de l'autre soit
mise en évidence (fig. 8). Certaines va-
riétés comme Mizar ou Arolla ont ob-
tenu de meilleures notes en milieu bio,
alors que Wiwa ou Galaxie étaient plus
appréciées en milieu extenso. Ces ré-
sultats instables sont dus soit a une fai-
ble influence de I’environnement ou de
la variété sur le gofit du pain, soit a une
interaction génotype-environnement.

L’ appréciation des pains issus d’appréts
plus ou moins longs n’a pas montré de
tendance en faveur d’un procédé parti-
culier (fig. 9). Les composés volatils se
sont déja formés auparavant au cours
du pétrissage et du pointage et le temps
d’apprét influence peu 1’odeur et le
golt du pain. Ces résultats sont confir-
més par Drapon (1971). A I’exception
de la variété Manhattan de type biscuit
(fig. 10) dont le pain est peu volumi-
neux et présente une mie compacte,
toutes les autres variétés dépassaient la
note globale de 9 (fig. 11) et ne se sont
pas différenciées significativement.
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Conclusions

4 [’évaluation sensorielle compara-
tive de pains mono-variétaux s’est
avérée difficile. Parmi les variétés
testées a partir de panifications
courantes, les différences de goft
se sont révélées faibles. Il est donc
difficile d’envisager une sélection
spécifique pour le golit qui permet-
trait de promouvoir nos variétés.

1 Pour obtenir des résultats plus
clairs et plus reproductibles, les
méthodes de panification couran-
tes devraient étre adaptées. Il se-
rait notamment intéressant de vé-
rifier si I'utilisation de différentes
quantités de levures et de sel, de
méthode de pétrissage (intensif
ou lent) ou de fagonnage (manuel
ou mécanique) permettraient une
meilleure différenciation du goft
et de I’ardbme des variétés.

[ Dans le cas ou certaines méthodes
de panification permettraient I’ ex-
pression de différences variétales,
il serait alors possible de les com-
pléter par des analyses sensorielles
faisant intervenir un panel d’ex-
perts décrivant plus en détail le
gotit ou I’ardbme de ces variétés.
Ces résultats permettraient alors
de choisir les variétés en fonction
des méthodes de panification.
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menten durchfiihrten.

eine sattere Krume haben.

Zusammenfassung
Einfluss der Weizensorte auf den Geschmack des Brotes

Die Agroscope Changins-Widenswil ACW beriicksichtigt in ihren Ziichtungen von
Weizen nun schon seit vielen Jahren den Geschmack des Brotes. An Hand von offi-
ziellen Backversuchen gibt die Richemont Fachschule fiir Béckerei fiir jede Sorte eine
Note fiir den Geschmack und eine Note fiir den Geruch. Um unsere Kenntnis vom
Sorteinfluss auf den Brotgeschmack zu vertiefen und die Sorte, die einen besonders
angenehmen Geschmack besitzt zu fordern, ist ein Projekt zwischen ACW und EMO-
SENS, dem Labor fiir sensorische Analysen der Groupe Minoteries SA, mit der
Finanzhilfe von Delley Semences et Plants, gestartet worden. Ein Konzept von zwei
sensorischen Analysen ist zwischen 2003 und 2005 eingefiihrt worden. Analysen, die
ein Panel von Experten (EMOSENS) und ein Gremium nicht ausgebildeter Konsu-

Wir haben festgestellt, dass die Geruchs- und Geschmacksunterschiede zwischen den
Sorten klein sind. Die Klassierung neigt im generellen dazu, dem Niveau der Back-
qualitit zu folgen. Je hoher sie ist, umso mehr werden Geruch und Geschmack als gut
befunden. Die Brote aus Sorten der Klasse 1 oder Top, welche eine luftige weiche
Krume besitzen, wurden mehr geschitzt als die Brote aus Sorten der Klasse 2, welche
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Summary
Influence of the wheat variety on the bread flavour

For years the flavour of the bread is included in the wheat
breeding at Agroscope Changins-Wédenswil ACW Research
Station. Flavour and aroma notes are given for each variety
by the bakery school of Richemont at the bread baking offi-
cial tests. A project was initiated by ACW and the sensory
analysis laboratory EMOSENS of the Minoteries Group SA,
with the financial support of Delley Semences et Plants, to
get more details about the varieties influence on the bread
flavour and to promote those which would have a particular
flavour. Two approaches of sensory analyses were set up
between 2003 and 2005 with either an experts panel of the
laboratory EMOSENS or a non-trained consumers panel.
Differences of flavour and aroma notes between the varieties
were small and classification tended to follow the level of
baking quality: the higher it is, the better the flavour and the
aroma are appreciated. Breads with a soft crumb issued from
class 1 or top varieties were more appreciated than those
with a compact crumb from the class 2 varieties.

Key words: sensory analyses, flavour, aroma, bread, wheat
varieties, breeding.

Riassunto
Influenza della varieta di grano sul sapore del pane

Da molti anni il sapore del pane ¢ preso in considerazione
nella selezione del grano a Agroscope Changins-Wadenswil
ACW. La scuola professionale di panetteria di Richemont at-
tribuisce voti gustativi e olfattivi ad ogni varieta durante i test
di panificazione delle prove ufficiali. Allo scopo di approfon-
dire la nostra conoscenza dell’influenza varietale sul sapore
del pane e di promuovere le varieta che possiedono un sapore
particolarmente gradevole, ¢ stato iniziato un progetto tra
ACW e il laboratorio di analisi sensoriali EMOSENS del
Groupe Minoteries SA con il sostegno finanziario di Delley
Semences et Plants. Due approcci di analisi sensoriali sono
stati allestiti tra 2003 e 2005: 'uno facendo intervenire un
panel di esperti del laboratorio EMOSENS e I’altro un panel
di consumatori non specializzati.

Abbiamo costatato che le differenze dei voti gustativi e olfat-
tivi tra le diverse varieta sono deboli. La classifica tende ge-
neralmente a seguire il livello della qualita di panetteria. Piu
¢ alta, piu il sapore e 1’odore sono giudicati buoni. I pani di
classe 1 o top che possiedono una mollica aerata e morbida
sono piu apprezzati dei pani aventi una mollica compatta e
che provengono dalle varieta di classe 2.
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