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Chapitre I. Le froment au double point de vue de sa production et de
son commerce
I. Répartition géographique des cultures du froment
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II. Statistique des ressources mises à la disposition de la meunerie de
froment par l'agriculture française et par l'importation
1. Les surfaces cultivées
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3. Importation et exportation des grains et de leurs produits de
mouture
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Chapitre II. Détermination de la composition chimique et de la valeur
alimentaire des diverses parties du grain de froment
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I. Distinction botanique et séparation technique des diverses parties du
grain ; leur dosage
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II. Étude de l'enveloppe entourant l'amande farineuse1. Constitution histologique
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http://www.cnam.fr/


Droits réservés au Cnam et à ses partenaires

http://www.cnam.fr/


Droits réservés au Cnam et à ses partenaires
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6. Influence de l'introduction des diverses parties de l'enveloppe dans
les produits de mouture destinés à la panification
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III. Étude du germe
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1. Préparation et examen histologique du germe
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3. Influence de l'introduction du germe dans les produits de mouture
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3. Analyse des bas produits et des issues à 30 pour 100 de refus
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II. Tableaux d'analyse des farines et issues1. Blés tendres
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Chapitre IV. Conservation et Manutention des grainsI. Conservation des grains1. Altérations auxquelles les grains sont exposés ; les insectes
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II. Manutention des grains
1. Déchargement et manutention des grains, monte-sacs, élévateurs à
godets, élévateurs pneumatiques. Circulation des grains dans le
bâtiment des silos
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Chapitre V. Nettoyage du blé. Mouillage
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I. Nettoyage à sec1. Émotteur-cribleur
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4. Trieurs à alvéoles
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7. Brosse d'ail
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8. Élimineur d'ail9. Aimant
10. Séparateur des nielles et des graines rondes contenues dans les
déchets des trieurs
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2. Colonnes remonteuse et sécheuse
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3. Séchage des blés humides et des blés mouillésIII. Mouillage des blés avant mouture
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Chapitre VI. Le broyage du grain à la meuleI. Les origines de la meule1. La pierre plate
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3. La meule tournante (meule romaine)
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4. La meule tournante chez les gallo-romains
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5. Influence de la rotation mécanique sur la disposition des meules
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II. La construction du moulin de pierre
1. Des pierres employées à la confection des meules. Le travail à la
carrière
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2. Fabrication, dressage, rayonnage des meules
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3. Rhabillage des meules
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4. Dispositif général de l'appareil de mouture. La rotation de la meule
courante
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III. Principes d'action des meules. Mouture basse et haute
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Chapitre XII. Les farines et les issues. Examen et Analyse.
Conservation. Commerce
I. Examen et analyse des farines1. Estimation de la valeur boulangère d'une farine de froment
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Fig. 7. - Enveloppe du grain traitée par l'acide chlorhydrique (agrt. =
180 diam.)
Fig. 8. - Enveloppe traitée par l'acide chlorhydrique et la potasse (agrt.
= 180 diam.)
Fig. 9. - Enveloppe ayant traversé l'appareil digestif de l'homme (agrt. =
180 diam.)
Fig. 10. - Germe du grain de froment en coupe longitudinale (agrt. = 40
diam.)
Fig. 11. - Coupe longitudinale du germe prise à la radicule (agrt. = 180
diam.)
Fig. 12 - Coupe transversale du germe prise à la radicule (agrt. = 180
diam.)
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Fig. 1. - Coupe longitudinale d'un grain de froment (agrt. = 12 diam.)Fig. 2. - Coupe transversale d'un grain de froment (agrt. = 17 diam.)
Fig. 3. - Enveloppe du grain vue en coupe longitudinale (agrt. = 180
diam.)
Fig. 4. - Enveloppe du grain vue en coupe transversale (agrt. = 180
diam.)
Fig. 5. - Enveloppe du grain traitée par la potasse (agrt. = 180 diam.)
Fig. 6. - Cellules du tégument séminal détachées par la potasse (agrt. =
180 diam.)
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Fig. 13. - Coupe longitudinale de l'amande près de la périphérie (agrt. =
55 diam.)
Fig. 14. - Coupe longitudinale de l'amande près du centre (agrt. = 55
diam.)
Fig. 15. - Coupe longitudinale de l'amande près de la périphérie (agrt. =
180 diam.)
Fig. 16. - Réseau glutineux mis en liberté par la dissolution de l'amidon
(agrt. = 12 diam.)
Fig. 17. - Réseau glutineux mis en liberté par la dissolution de l'amidon
(agrt. = 55 diam.)
Fig. 18. - Réseau cellulaire partiellement débarrassé de gluten et
d'amidon (agrt. = 55 diam.)
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