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T^ 1j1(' qui fait ]o plu3 rxrcption poiis ro rapport rst lo Gelé (laii^ li(|ii(l on
ppiit voir (pic .bicii (|iie le rapport ciitrn lo jioifU de rariiiuiilc et celui du l)'ii,--ciui soit

rialiilciin. le rciidciiiciit en farine " hlnmhc " rst mc>in<lre ipie cciui de pliisiciir.-* Mé-i

d'un p.iids jdus ('levé. Jx; rendeinont eu farine blanche se di'torniine sur le piid de la

(•'uieiir, (t dans ce cas-ci il a ét(' diininu(j par l'action d<'colorante de la trel(V. !,'( \a-

incii du iliiffre du rendement total en far'nit de cet éiliantillon fait vo^r que la quan-
tit(' de farine (pi'on en lient obtenir est en raison directe du poid-; de Taniande et du
lioids du Ixjis-^eau ; eon^'(pH'innient, à ce point d(.' vue, il en est de ce blé eoninic du
n ste de la série.

n p( ut reniai •r (pie, SI ce; 1,1,- (Haient juRcs siniplcnieiit d après lo pouU (1(

'nuKiiide, les nianiii'S supi'rieures elles-inênies se trouver.iieiit ('tre aii-dessotis plutùt

(pi au de.-sus de la niov

(le ]ir

ciino ainsi (]ue (ietcriTmi» (laU~ Uns lai,. rat., 1res p.,iir Fifo

r.JiiL;,- de pnniicre (pialite.

rilJil'oSlTli,N HKS F.MilNi:;

I.(- fi inu, s s.,umi-e Icxai lien cliininpie dans Cette luvc-tiL'at ion on t ('té ol,t(

d,iii~ le moulin à cyliielr, s (rixpériiiientation et sont celN.s (lé-i;.'iiéi- ,lans la iiremi(~re

p:i:H( illeti 'US le nom (,le farines Haiirhrs Cstrai^lit), .nt la l'finit ion est

à la pa^'e <;. Oiilre la détermination il.' rimniidilé. de la protéim., de la mati

la 111, r, . t ,Ie 1 1 eoiiilre. Cl,mine l.lé

I :.:! liire.'te .lu ;;lut.ii et av.,ns liternune faux

nous avoii.-

a i,ri,téi!ie s,,i

fait l'(^sti

s la f. .rmr

-lia.! iiie et raeidité relativi

//(/mo/i7é.-I,(- riiiiniiilité dai|.-

fail.Ies

t'arinc.- s.,nt c.,n^idérab!i-iii( nt plu,

(pie ceux lie- marques urdinaircs de farim lu coiiinierce. ;-i s ex[ili(pio prin-

elpaleineiit par le lait qu'ai^rès la niiuture et avant l'analyse cc^ farines ont été expo-

sé, < pendiint ipielqiKs .-eniLiinis eu iieiites (piantité- dati.s des saes tandis que l'atmos-

pliére était ci,miiarativ(ii!( lit m'iIic. Voir la le note au l>a de la iiatre 14. Nous avims
l.iit ain>i dans le but ilr r.'iiilre la teneur eu liumiiiité uniforme dans toute la série, et

l'i llet a ans nul doute été de de--i'.lKr le.s farim s. I.a faible tem ur en Inimiiiité, les

e .iidilii'iis étant épili - d'ailleurs, serait rindiec d'une i.'raiidi? capacité irab'"ori,tioii et,

I 11 ci.ii-i'quenco, d'un nn.jiui.iit , ii j'aiii élevé; or nous av.,us tr.,iivé (pi"il en était aiu-i

'l-'Uti l'.,i:^ comme 1, s ditïéreii., - .iiln' les taux d'iiumidité des farines .sunt tn^s faillies,

II iiis ne pouvons pas tir, r .le lii .lis ...nrlu.si. ns ijuant à la valeur relative des farines

;..iis ce raiip'.rt.

Vrnti'inc on aUnimiiinulr^.— Ainsi qu'exi-rimé dans le tableau ci-joint d'analyses, lo

taux de la protéine s'oblii nt i ii multipliant le taux de l'az.ite dans la farine par le fa,:-

t. ur ."•". Ce eliilfre a été a<loi)té ces d.rnières aiiiu'(d cinmo d.iiinant plus exactement

(pic t')':!") la comiiositi..ii ,Iu plutMi, dont la |,rotéine de la farine se c,impose ],ris,iuc

rntièrcment.

I.'étude lie ces il.iiiuéis fait Vi'ir au ireiiiier cmii d'ieil (pi'i! serait iiratlipienicnt

iiiipo— ible de l'aire aueiiue ili-tiiicf ioii entre ces farines, 1, s d'ITéreni-es entre les taux

t]r la pr.,ti'iue étant >i faibles, 11 1 -t liiulefois intéressant de lemaniiK r qu'à cet é^ard

le blé Dur u^ 1 ne piési ule auciim. >uiiérioiité sur lis aulr.s luaripies ; il n"i,cen)ie

même j.as la i,rriiii(" re place ('.11111, e cela e.-t bien connu et aiii>i i\\\'\] est dit dans la

di-cii--i,,u an ;-u il t .li s blés, la iir.iléiiie (gluten) est le constituant le jilus important

pour détirmimr rex,'eH,'iiee d'une farine p..ur la panification. On croyait péiiérale-

nient (pie 1, - II, iirs >]< bniin,' qualité devaient c. ntenir ( ntre 11 «t 11' pour cent de i,ro-

téine (Az x .', Ti; mais j] „ l'té déna.ntré ]iar de récentes analy~(S aux laboratoir; s de

la ferme cxpécini'Ulale (pie de bonnes farines iiour la pauitication peuvent ciiitenir

consiilérablciiii lit im.iiis ipie ci tic ijUMilité.

GliatUni. 11 a ét(' dé ntré q ir la pr..téiue iusi,lubie dans l'eau ipie cuntieiit la

farine de blé et (|ui 1 -t i,lus c.>ninu;iu'iin nt rouiiiie s.ms le nom de gluten, se ciunposo

cssrntieliemi lit de deux albumiuoïdes eu protéiiU'S, de même teneur en azote, niais do

caractères pliysiijues dilTéicnts. On leur a donné les noms do gliadine et do glut( iiiu(j.


