Le gluten est un constituant protéique des céréales. Les protéines des farines de blé, par exemple, contiennent de 80 à 90 % de gluten et de 10 à 20 % d'albumines et de globulines, solubles dans les solutions de sels neutres. La haute teneur en gluten des farines de blé et de seigle permet, à la cuisson, une importante rétention d'eau et la formation d'une croûte, ce qui rend possible la panification. Dans les autres farines, la moindre richesse en gluten et la proportion excessive de prolamines empêchent cette opération. 
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Le blé est la céréale la plus cultivée et la plus consommée aujourd'hui dans le monde. Domestiqué au Proche-Orient à partir d'une graminée sauvage il y a environ 10 000 ans, il compte actuellement quelque 30 000 formes cultivées. La production mondiale, en progression constante, et les échanges qui se multiplient entre les régions du monde font de cette céréale l'un des principaux acteurs de l'économie mondiale.


Caractéristiques 

Le mot blé a longtemps désigné toute une série de céréales, dont le seigle, le sorgho et le mil. Le latin, plus précis, identifie sous le genre Triticum les espèces céréalières auxquelles il est légitime de donner le nom de blé.

Trois groupes de Triticum sont connus, répartis selon le nombre de leurs chromosomes : le groupe diploïde (2 × 7 chromosomes ) comprend Triticum monococcum (engrain ) et T. spontaneum, qui font partie des formes les plus anciennement cultivées, caractérisées par des épis grêles où les grains restent enveloppés par les glumelles ; le groupe tétraploïde (4 × 7 chromosomes ) comprend T. dicoccoides (amidonnier sauvage ), T. dicoccum (amidonnier ), T. turgidum et T. durum (blé dur ), à épis denses dont les graines riches en gluten servent à fabriquer les pâtes alimentaires ; le groupe hexaploïde (6 × 7 chromosomes ), représenté par T. vulgare, ou T. aestivum (blé tendre ) et T. spelta (épeautre ), comprend la majorité des blés à épis assez larges et aux graines riches en amidon nécessaires à la fabrication du pain.

Les blés sont des plantes herbacées annuelles, monocotylédones, à feuilles alternes, formées d'un chaume portant un épi constitué de deux rangées d'épillets sessiles et aplatis. Les fleurs sont dépourvues de pétales et entourées de pièces écailleuses (glumelles ).
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	Les débouchés


Dans les pays en voie de développement, les céréales sont consommées sans subir de transformation autre que le décorticage et le broyage des grains, alors que, dans les pays industriels, elles subissent des traitements industriels.

Alimentation humaine 

Les grains sont en général livrés à des moulins qui les écrasent pour fabriquer de la farine, utilisée par les industries de seconde transformation pour l'alimentation, et de plus en plus pour des secteurs non alimentaires (productions pharmaceutiques, cosmétiques, papetières, etc.).

La meunerie


L'histoire de la meunerie est liée à celle des procédés mécaniques utilisés pour la mouture. Dans cette industrie relativement simple sur le plan technologique, tous les efforts ont porté sur la productivité et sur la qualité des farines.

La farine est un produit pulvérulent constitué de 65 % d'amidon, de 15 % d'eau, de 8 % à 12 % de protéines, de 1 % à 2 % de sucre et de 0,5 % de matières grasses, auxquels s'ajoute une petite quantité de sels minéraux et de vitamines (B, PP, E ). La fraction protéique de la farine (gluten ) confère à la mie de pain ses propriétés d'extension. La qualité boulangère d'un blé et de sa farine est très liée au taux de gluten.

La boulangerie


Bien que dans la plupart des pays développés la boulangerie soit devenue une activité industrielle, elle est restée, en France, une activité essentiellement artisanale. Le boulanger prépare lui -même la pâte à partir d'un mélange de farine, d'eau et de levures (Saccharomyces 
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cerevisiae ). Les meuniers fournissent aux boulangers des farines de plus en plus blanches, mais aussi des mixes, qui sont des mélanges de farines permettant des panifications spéciales : pains de seigle, de son, de campagne, etc. Outre les pains, dont fait partie la baguette «parisienne » de 250 g, les boulangers proposent des produits artisanaux, comme ceux de la viennoiserie (croissants, brioches, pains au lait ), de la pâtisserie ou des sandwichs. Limitée pendant longtemps à des collectivités, comme l'armée ou les hôpitaux, la fabrication industrielle de pain se développe sous la double impulsion de la restauration collective et des chaînes de grands magasins, dont certains ont intégré leur propre atelier divers.

Les industries de cuisson


La pâtisserie fraîche, qui représente pour les boulangers une part importante de leur chiffre d'affaires, peut aujourd'hui être fabriquée par des groupes industriels. Ces gâteaux individuels ou collectifs sont destinés à être vendus à des grandes surfaces ou à des restaurants. Ce secteur a connu, grâce à la surgélation, un essor considérable qui est venu compenser la relative stagnation de certains secteurs de la pâtisserie sèche (pain d'épices ou biscuits secs pur beurre ). La biscuiterie industrielle, née à Nantes dans la France du XIXe siècle, a suivi les méthodes et copié les produits britanniques destinés à la marine. La biscotterie est au contraire récente et fabrique des produits spécifiquement français.

Les industries de cuisson ont énormément diversifié leur production : plus de 5 000 produits céréaliers sont commercialisés dans l'Union européenne. Il existe une forte tendance à l'allégement de ces produits par réduction de leur taille ou aération de leur texture (procédé de cuisson-extrusion ): produits de type «snacks », amuse-gueules ou tartines croustillantes légères. Une autre tendance est d'aromatiser les nouveaux produits céréaliers, aussi bien les biscuits salés que les sucrés.

Quelles que soient les nouvelles textures et les nouvelles présentations, les produits à base de céréales (pizzas, petits pains de hamburger, viennoiseries ) maintiennent le rôle traditionnel de support à la nourriture rempli par le pain et les pâtes tout en répondant aux exigences de la restauration rapide. De la même façon, une gamme considérable de céréales, du type pétales de maïs consommés au petit déjeuner, a fait son apparition, rivalisant de qualités nutritionnelles (vitamines, sels minéraux ) et gustatives (aux fruits, aromatisées, etc.), et de commodité d'emploi.

Les pâtes alimentaires 

Ce sont des produits préparés à partir de farine de blé dur, de fécules, d'œufs et éventuellement de beurre. Consommées en Chine depuis des millénaires, les pâtes ont été introduites en Italie puis dans le reste de l'Europe par Marco Polo à la fin du XIIIe siècle. La création de nouveaux produits (plats cuisinés, pâtes fraîches en rayons frais ou surgelés ) a relancé la consommation de pâtes en France.

La pastification, ou fabrication de la pâte, consiste en un mélange d'ingrédients avec de l'eau chaude ; le pétrissage lui confère ensuite une texture viscoélastique qui rappelle celle du pain. La masse obtenue est introduite dans un cylindre de bronze où elle est soumise à une forte pression et d'où elle s'échappe par des orifices calibrés. Avant l'empaquetage, les pâtes subissent une délicate opération de séchage.

L'amidonnerie-glucoserie 

L'amidon, principale forme de réserve glucidique des végétaux et constituant essentiel des graines de céréales, est un polymère de glucose soluble dans l'eau, caractérisé par sa viscosité et son pouvoir liant. Extrait du grain, il est broyé, tamisé, centrifugé pour fournir du lait d'amidon. Après séchage et diverses autres opérations, une très large gamme d'amidons est obtenue : natifs, modifiés, prégélatinisés ou extrudés.

Chacun de ces types trouve une utilisation en alimentation animale ou humaine ; les amidons prégélatinisés, par exemple, servent à la fabrication des aliments instantanés. La transformation la plus importante que subit l'amidon est réalisée par des enzymes et produit du glucose sous forme de sirop ; dans beaucoup de produits alimentaires, il remplace le sucre classique, ou saccharose, dérivé de la betterave ou de la canne.

L'industrie de l'amidon produit une très grande variété de substances utilisées en industrie alimentaire, et de plus en plus (58 %) dans d'autres secteurs industriels.

Les boissons fermentées 

Dans les pays du tiers-monde, des bières familiales ou artisanales sont préparées à partir de mil, de sorgho ou de maïs. La véritable bière, dont les Allemands sont les plus gros consommateurs, est préparée à partir d'orge. Autre boisson fermentée préparée à partir d'orge mais aussi de maïs, le whisky subit une distillation.

Alimentation animale


Depuis les années 1960, les populations des pays industrialisés consomment de moins en moins de céréales, et ce sont les animaux domestiques qui sont nourris de grains de blé, d'orge et de maïs. L'industrie de l'alimentation animale était à l'origine une activité annexe de la meunerie, dont elle utilisait les sous-produits. Avec la multiplication des élevages industriels, une véritable industrie autonome destinée à l'alimentation du bétail est née, qui fournit des produits spécifiques pour chacune des espèces domestiques. Tous ces produits sont préparés à partir de grains de céréales broyés et de produits riches en protéines, comme les farines de poisson et les tourteaux, mais aussi de l'urée ou des acides aminés de synthèse. Ces rations sont également enrichies en vitamines (A, D, B12 ) et en sels minéraux (calcium, phosphore, cuivre, fer ) dans des quantités scientifiquement établies pour obtenir les meilleurs rendements.

L'attention est aussi portée sur les frais de transport particulièrement élevés ; ainsi, beaucoup d'usines d'aliments pour bétail et d'élevages industriels sont installés près des grands ports : Rotterdam et Anvers reçoivent du manioc ou des tourteaux de soja, produits de substitution, en provenance de pays tropicaux, tels l'Indonésie, la Thaïlande ou le Brésil.

Autres utilisations de l'amidon 

Traditionnellement, l'amidon est utilisé par diverses industries non alimentaires. Au lendemain de la Seconde Guerre mondiale, les recherches ont été orientées vers de nouvelles applications des dérivés du maïs : le ruban adhésif Scotch est né de cet effort. L'amidon joue un rôle très important en papeterie pour donner du corps au papier ou pour le glacer en surface. Les cartons ondulés sont préparés avec une petite quantité d'amidon, qui les rend plus souples. Dans l'industrie textile, il est traditionnellement utilisé comme support de colorants ou comme apprêt ; dans ce secteur, la concurrence des produits synthétiques est particulièrement forte. En pharmacie et en cosmétologie, les amidons, le glucose ou leurs dérivés sont de plus en plus utilisés dans un grand nombre de spécialités. Bien d'autres utilisations de produits amylacés existent dans les secteurs les plus divers, comme les boues de forage, la fabrication des explosifs, les moules de fonderie. Dans un proche avenir, les problèmes écologiques conduiront à utiliser de plus en plus de produits biodégradables élaborés à partir d'amidon : déjà des plastiques, encore coûteux, ou des détergents biodégradables ont été mis au point.

Enfin, l'alcool carburant est un débouché qui pourrait, dans l'avenir, prendre une importance considérable. Plusieurs pays ont obtenu des résultats intéressants, tels la Suède, qui introduit de l'alcool de blé dans son carburant, et les États-Unis, qui préparent un carburant à partir de maïs. En Europe, les conditions économiques ne sont pas favorables à ce type de conversion ; toutefois, des difficultés d'approvisionnement en pétrole ou une politique volontariste de l'Union européenne pourraient conduire à des concrétisations industrielles.


gluten [glytCn] n. masc. mot. lat. «glu, colle ».). Constituant protéique des grains de céréales, formé de prolamines (gliadines ), solubles dans l'alcool fort, et d'une protéine (glutéline ), insoluble dans l'alcool.

