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Chapitre 1 9
Le grain de ble: histologie et morphologie; caracteristiques physiques; valeur

meuniere; principaux constituants chimiques.

Chapitre 2 32
L'entreprise de meunerie dans son contexte: les contr61es indispensables; rela-

tion avec les utilisateurs de farine; aperc;:ude la diversite des farines.

Chapitre 3 37
La reception et Ie stockage du ble : c1assement et melange des bles; diagram-

me de reception.

Chapitre 4 47
Le nettoyage des bles : principes de separation utilises; friction; choc; diagram-

mes; reduction du degre de contamination par les microorganismes.

Chapitre 5 79
Preparation du ble a la mouture: modalites d'addition d'eau; brassage; repos

en cellules.

Chapitre 6 102
La mouture du ble: schema general du processus; I'appareil a cylindres (de-

bits); reglage de la mouture; incidence du reglage sur les quantites, la qualite.
Detacheurs.

Chapitre 7 151
Le blutage: tamis plans; principaux P?rametres. Bluteries et finisseurs.

Chapitre 8 174
Le sassage: principe; division des semoules; choix des tam is; reglage.

Chapitre 9 186
Quantites et volumes dans Ie diagramme de mouture: determination des

quantites; masses volumiques.

Chapitre 10 199
La confection des diagrammes de mouture: repartition des longueurs par pas-

sage (exemples); puissance et repartition; surface de blutage et repartition (exem-
pies).

Chapitre 11 240
Caracteristiques des farines de passage: granulometrie; teneur en cendres

(courbes), en proteines; amidons endommages; rheologie; division des farines.

Chapitre 12
L'extraction du germe: differentes modalites.


