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Bienvenue



Agenda

¶ 8h30 ïIntroduction Limagrain ingredients

¶ 8h45ï« Quôest-ce quôun programme de s®lection vari®tale et les axes de recherches actuelsau service des 

industriels ? »

¶ 9h15 - Blé LifyWheat : le blé qui va révolutionner la qualité nutritionnelle du pain 

¶ 9h45 - Blé Jaune : la solution 100% Clean Label pour stopper lôutilisation de colorant dans les pains et brioches

¶ 10h15ïQuestions / réponses et Pause-café

¶ 10h45 - Les blés au service de la texturation des pains et des pâtisseries

¶ 11h15ïLimagrain Ingredients de la semence ¨ lôingr®dient, une fili¯re maitris®e

¶ 11h45ïLôhistoire des semences

¶ 12h15ïVisite de parcelles dôessai de bl®s et ®change en plein champ avec un agriculteur sur les pratiques 

culturales 

¶ 13hïDéjeuner 



Limagrain Ingredients

filiale du Groupe Limagrain

Laurent Theaudin : manager commercial

Pauline Arramy : responsable marketing



Un groupe coopératif agricole international
4ème semencier mondial

Près de

1 500
AGRICULTEURS ADHÉRENTS

de la Coopérative

15,9 %
du chiffre dôaffaires 

semences(3)

investis en RECHERCHE

Plus de

10 000
SALARIÉS

DANS LE MONDE

Près de

80
NATIONALITÉS

Des filiales dans

56
PAYS

Chiffre dôaffaires Groupe(1)

1 883 Mú
+ 

Chiffre dôaffaires

partenariats stratégiques(2)

678 Mú



Un groupe coopératif agricole international
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Limagrain Ingredients



Nous révélons les bienfaits naturels 

des grains et des céréales.

Nous maîtrisons notre filière de la 

semence ¨ lôingr®dient.

Notre vocation



Limagrain Ingredients

9

Sites de 

production

Employés

Plus de

Tonnes de céréales 

transformées par an

Millions dôeuros de 

chiffre dôaffaires dont 

66 %¨ lôexport



Plus de 600 références
La majorité des produits sont issus de notre filière



Limagrain Ingredients
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Bureau

ROYAUME-UNI - NORTHAMPTON

Farines fonctionnelles

Presco

PAYS-BAS - WEERT

Bureau

ALLEMAGNE - GREVENFarines 

fonctionnelles

FRANCE - ARQUES

Moulins maïs & blé

Production Snack pellets

Mixes & Améliorants

Siège Social

Centre R&D

FRANCE - AUVERGNE



Nos axes de 

développements



Axe de développement

Renforcer notre leadership 

européen en Farines 

Fonctionnelles



Croissancevia unepolitique ŘΩƛƴǾŜǎǘƛǎǎŜƳŜƴǘvolontaire

2 sites de productions de Farines fonctionnelles:

Arques (FR) & Weert (NTH): plan de continuité

Nouvelle ligne mise en place sur Arques en 2020

Environ 10 Million ú dôinvestissement 

12 000 T. de capacité additionnel

Adapté pour des volumes important

Bio et Gluten free



Axe de développement

Travailler main dans la main 

avec nos adhérents agriculteurs 

et nos clients autour de projets 

structurants et durables 

assurant lôavenir des cultures en 

Limagne   



Pérennisation de nos filières blé- farines  

350T par jour

110 000T par an

Nouvelles variétés 

de blé

22Mú CAPEX

Start: début  

2022



Quôest-ce quôun programme 
de sélection variétale et les 

axes de recherches 
actuels au service des 

industriels ?

Bruno Viallis: responsable sélection 

Bernard Duperrier: sélectionneur



Principe de la Sélection

1 million plantes

30 000

5000

1000

150

20

2

1

1

Objectifs

Croisements - Diversité

1
2
 A

n
s Notations

Statistiques

Pépinière

Essais

Variété

Observations

Méthode de sélection



Définir les objectifs

Les objectifs sont définis par les différents acteurs de la filière. 

Qualité technologique
Agronomie

Terroir

Génétique

http://www.google.fr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjwzpH54qXZAhXFJlAKHUMrAc8QjRx6BAgAEAY&url=http://chefsimon.lemonde.fr/recettes/tag/baguette&psig=AOvVaw2bsLLYrZG_DB28ceJzOlf1&ust=1518710270235171


Choisir la diversité génétique par rapport aux objectifs

Utiliser la diversité de la sélection Limagrain

Rechercher et enrichir avec les banques de 

gènes



Le croisement 1er étape de la sélection

Combiner la génétique pour rassembler les gènes intéressants



Sélectionner les meilleures combinaisons

Choisir les bl®s avec des r®sistances aux maladies pour limiter lôutilisation de pesticides

Notations durant le cycle du blé et choix final avant maturité

Favoriser le 

développement 

des maladies 

pour conserver 

les blés 

résistants



Sélectionner le type de blé adapté au terroir

La hauteur adéquate pour limiter la 
verse

Un cycle adapt® afin dôassurer une 
régularité de production



Les outils pour gérer les grands effectifs

Le marqueur est une étiquette 

qui permet de suivre les gènes

Des outils agricoles 
adaptés à 

lôexp®rimentation

Traitement des données 

Biostatistiques -

Informatique

Cartographie des champs 

dôexp®rimentation



Limagrain Ingredients
Sélection de blés « fonctionnels »

Nos cibles

29

Blé High Amylose

Blé Goût

Blé sucré (source 
naturelle de sucre)

Forme du grain

Blé couleur

Blé jaune

Blé Waxy

Blé haute qualité protéique

Recherche

Production

Production

Production

2024
2021-22

Recherche

2024

Gluten

Fibre

Amidon

Couleur

Forme

Matière 
Grasse

Exploiter la diversité du grain de blé



Comportem
ent aux 
champs

Fonctionnalité

Qualité

Marché

Comportement 
aux champs

Régularité

Agronomie Fonctionnalité

Limagrain Ingredients oriente, Limagrain Ingredients financeé

Créer un blé « filière è est un compromisé



Et demain, nos nouveaux d®fisé.

Climatiques

Variétés plus tolérantes aux aléas climatiques et à la sécheresse



Et demain, nos nouveaux d®fisé.

VNouveaux stress biotiques (Bio-agresseur, 

Maladies, Virusé.)

VNouvelles normes (sanitaires/contaminantsé.)

M®taux lourds, Mycotoxines, Alcaloµdes dôErgots, 

etcé..)

Agronomiques Réglementaires

Scl®rotes dôergot sur ®pis 

de blé

Fusariose sur épis de blé

Cicadelles Pieds chétifs de blé

2016: 3% de perte de rendement au niveau 

national (8% pour Aquitaineé)

2020: Jusquô¨ 10% pour certaines r®gions EUROPEAN COMMISSION 

Health and Food Safety Directorate General 

Standing Committee on Plants, Animals, Food and Feed 

Section Novel Food and Toxicological Safety of the Food Chain 

26 February 2021 



Et demain, nos nouveaux d®fisé.

Technologiques

V Clean Label (Naturalit®é.)

V Nutrition (moins de sucre, moins de selé), Go¾té.

V Innovation variétale / technologique et répondre aux exigences 

r®glementaires dôinscription des vari®t®s 

¦ƴŜ ōŜƭƭŜ ŦŜǳƛƭƭŜ ŘŜ ǊƻǳǘŜ ǇƻǳǊ ƭŀ ǎŞƭŜŎǘƛƻƴ Ŝǘ ǇƻǳǊ ƭŀ ŦƛƭƛŝǊŜΧΦΦ 



Blé Lifywheat : le blé qui va 
révolutionner la qualité 
nutritionnelle du pain

Anne Lionnet : Business developer



Nutrition et santé indissociables !
Augmentation de la demande de produits sains

Des consommateurs à la recherche dôune

alimentation saine à la suite du COVID-19

Augmentation des offres riches en nutriments

et meilleures pour la santé pour rassurer le

consommateur

Nouvelles innovations pour les produits de

boulangerie:

- Immunité / Santé intestinale: prébiotiques, fibres

ajoutées, meilleure digestion

- Options saines avec lôutilisationde grains entiers

et germés

- Réduction de sucre avec des solutions plus riches

en fibres

Source: Mintel



Le premier blé santé au monde!
Un blé issu du programme de sélection Limagrain aux propriétés nutritionnelles uniques

x10 plus de fibres que dans un blé standard

25% de Fibres (TDF)*

15%-20% ŘΩŀƳƛŘƻƴ ǊŞǎƛǎǘŀƴǘ
Vs <1-2% pour un blé standard

*TDF taux de fibres alimentaires



Des produits Lifywheat faciles à utiliser dans toutes les 
applications alimentaires utilisant déjà du blé!
Exemple pour du pain

PAIN DE MIE Témoin LifyWheat60%

Informations nutritionnelles Pour 100g Pour 100g

Energie
263 KJ

1114 KCAL
235 KJ

991 KCAL

Matières grasses
dont acides gras saturés

3,3 g
0,7 g

3,1 g
0,7 g

Glucides
dont sucres

48,7 g
5,6 g

38,7 g
5,0 g

Fibres 1,97 g 7,12 g

Protéines 8,9 g 9,6 g

Sodium 0,489 g 0,451 g

tŀǎ ŘΩŀƭƭŞƎŀǘƛƻƴǎ ǎǳǊ ƭŜǎ 
fibres

Riche en fibres
Régulation européenne

EU n° 1924/2006

BENEFICES

Å Ingrédient naturel et invisible 
(Farine de blé)

Å Allégation RICHE en fibres: teneur 
en fibres x4 !

Å Déclaration Clean Label:
o Farine de blé
o Grain de blé 
o Farine complète



Les bénéfices santé 

Immunité 

intestinale

Nourrit le 

microbiote

Bonne 

tolérance 

digestive

Contribue à 

combler le

manque de fibres

Contrôle la    

glycémie après le 

repas



In june

En Auvergne
Une fili¯re en constructionéun enjeu majeur pour LIMAGRAIN

Multiplication des semences et 

production de grains

Poursuite de la sélection pour 

améliorer le rendement, développer 

de nouvelles variétés en phase avec 

les applications.

100

900

3000

4600

9000

22600

R21 R22 R23 R24 R25 R26 R27 R28

VOLUMES INDICATIFS GRAINS (T)

blé tendre



Le Blé Jaune : la solution 

100% Clean Label pour 

stopper lôutilisation de 

colorant dans les pains et 

brioches

Cécile Chaptal: responsable grands comptes

Raphael Leroux : Ingénieur panification



Lô®volution des attentes consommateurs
Quelles sont les attentes dôaujourdôhui?

{ƻƭǳǘƛƻƴǎ ŜȄƛǎǘŀƴǘŜǎ ŀǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ
Enzymes, am®liorants, colorants, conservateurs é

Solutions de demain
Des produits naturels pour remplir les mêmes fonctions

Que recherchent les consommateurs?

Clean Label

Liste dôingr®dients courte

Utilisation de produits simples et naturels



Blés jaunes: ressources génétiques

45Titre de la présentation | 2015 | CONFIDENTIEL |

1ère lignées cultivables : Variété Mélène

Bonne qualité agronomique et  

boulangère

2018

Nouvelles générations 

Amélioration des performances 

agronomiques

2002 2021

Ressources Génétiques « jaune » : 

identification et réactivation 

de la voie de synthèse (gènes) des 

caroténoïdes

Espèces « sauvage »

3 générations 1 génération



Farine de blé jaune

Issue dôune vari®t® unique 
de blé de Limagrain

Farine de blé Jaune ïla couleur naturellement!

Apr¯s pr¯s de 10 ans de recherche, nous proposons notre gamme dôingr®dients issus 

dôun bl® pas ordinaire !

Notre support technique pour vous accompagner !

Innovation
Å Une couleur jaune apportée naturellement grâce 

aux caractéristiques uniques de ce blé jaune

Clean and clear label 
Å Substitution des colorants (E160 (carotène), 

E101 (riboflavine) é)

Coût maitrisé
ÅRemplacement dôune partie des îufs ou de 

beurre des recettes 



Innovation: le jaune naturellement

Là où les farines de blés standard oscillent entre 11 et 15 en indice de jaune, 

notre farine de bl® jaune est presquôaussi intense quôune farine de bl® dur !  

b : Indice de jaune

Mesure minolta -Lab

24 blé dur

21 

Variété blé 

jaune 

15 

11

Variétés de blés 

standard



Innovation: le jaune naturellement
Comparatif couleur sur produit fini

Apache 100% Blé Jaune 100%



Alvéographe ïFarine de blé jaune 
Une farine de bl® jaune, aux m°mes caract®ristiques quôune farine de bl® standard



Exemple de pains avec différents pourcentages 
de farine de blé jaune

Caractéristiques technologiques :

Compte-tenu du pourcentage élevé de protéines de la farine de blé jaune 

(13,6%) :

Å un ajustement de lôhydratation et de lôam®liorant peuvent °tre n®cessaire 

selon la recette.

Å Le volume des produits finis peut être supérieur à celui obtenu avec une 

farine standard

Caractéristiques sensorielles :
Couleur jaune (mesure minolta) Luminosité



Exemple de brioches avec substitution des colorants

Caractéristiques technologiques :

Caractéristiques de pâte identique pour les 4 essais.

Avec 100% de farine de blé jaune :

* lôaddition de gluten nôest pas n®cessaire,

*compte-tenu du taux de protéines de la farine, le volume du produit fini 

pourra être plus important.

Caractéristiques sensorielles :

Couleur jaune (mesure minolta) Luminosité



Exemple de r®alisation dôune brioche avec un mix compos® 
de 50% de farine de blé jaune :
Applications : artisanat, GMS, industriels et franchisés



Une organisation en filière

Pour une fourniture importante 

de farine de blé jaune, une 

anticipation est nécessaire.

Nous devons définir nos 

besoins en Juin N pour la 

récolte N+1 :

En juin 21, expression des 

besoins pour couvrir la période 

juillet 22 à juillet 23 

Blé mélène

cultivés par les adhérents 

de la coopérative LIMAGRAIN

Farine de blé jaune

produite dans le moulin 

de LIMAGRAIN INGREDIENTS



D®couvrez une gamme dôingr®dients çfarine de blé jaune » 
pour répondre à vos attentes

Selon vos recettes et vos process, choix de produits et de conditionnements 

Produits Spécificités

Farine de blé jauneT55 Disponible en vrac ou sac de 25Kgs

Maquette de farine de blé 

spécifique incluant de la farine de 

blé jaune

Disponible sur demande pour des volumes >500T 

Maquette réalisée par nos experts R&D spécifique 

pour vos besoins

Prémixe farine de blé jaune à 50% Sac de 25Kgs

Pr®mix pour r®alisation de brioches, pains viennoisé, 

sans colorant, sans sucre ni sel



Pause café ïQuestions / réponses



Les blés au service de la 

texturation des pains et des 

pâtisseries

Florence Fossadier: Manager grands comptes



Farine de blé, un ingrédient simple et rassurant

58 Farine de blé 

Contrôler la 

texture des 

pâtes

réduire la 

Matière grasse

Simplifier le 

process

Augmenter 

lôhydratation des 

pâtes

Remplacer des 

additifs, simplifier 

les déclarations Réduction de coût

ú



Concept des farines 

fonctionnelles



Farines fonctionnelles ïLe concept

Une solution unique

Céréales X Process

Procédé

breveté
(granulométrie, etc.)

Variétés céréalières

spécifiques
(waxy, etc.)

Ingrédients fonctionnels: réduction coût, nutrition, etc.

Nombreuses applications: pain, viennoiseries, biscuits, p©tisserieé

Possibilité de qualité spécifique : Bio, CRC, baby-food, Label rouge

et origine France



Farines fonctionnelles
Une solution complète pour trouver la bonne viscosité et texture

Avec les références base bléViscosité à chaud

Viscosité à froid

Gamme

LV

W 100

W 600

W L3

W 1000R

é

W H1

W 984

é

W 1500 i

W 7418

é



Farines Fonctionnelles
Le concept des farines fonctionnelles



Exemple dôapplication en 

Boulangerie Viennoiserie



Farines Fonctionnelles
Exemple : une meilleure hydratation de la pâte grâce à la farine fonctionnelle de blé 

Westhove wheat H1

Une farine fonctionnelle de bl® unique favorisant lôhydratation de votre p©te de pain de mie

Meilleure machinabilité et hydratation des pâtes

Obtention dôun texture fine

Régularité de la production

Compensation des fluctuations dans la qualité de la farine

Déclaration Clean Label : farine de blé



Exemple dôapplication en 

pâtisserie



V Amélioration process
Å Optimisation de la viscosité de la pâte pendant le 

process

Å Pas dôactivit® enzymatique qui interagit avec 

dôautres composants ou diminue la viscosit® de la 

pâte

Å Standardisation des taux dôhydratation

Å Meilleure répartition des morceaux ajoutés dans les 

gâteaux 

V Amélioration de la texture
Å Plus de moelleux

Å Durée de conservation allongée 

V Avantages nutritionnels
Å Texture identique avec moins de matières grasses

V Economie
Å Réduction matières grasses

Å Réduction amandes

V Sécurité alimentaire
Å Faible taux microbiologique

Å Bitex 11501

Å Bitex 11601

Å Westhove wheat 1500i 

Å Westhove wheat W1000R

Å Westhove wheat Wwi

Å Westhove wheat TM40 & TM80

Nos solutions

V Label
Å Des solutions claires et Clean Label

V Solutions Gluten Free disponibles

Gamme farines fonctionnelles de blé
Avantages



Exemple : réduction de matières grasses dans un brownie avec WWi
et WW1000R

AVANTAGES

Nutritionnel: r®duction de mati¯res grasses jusquô¨ 20%

Sensoriel: bonne structure de la mie, texture moelleuse et fondante en bouche

Déclaration Clean Label: farine de blé

Economie: réduction des coûts sur le prix de revient du beurre

RECETTE

INGREDIENT Contrôl

e %

Essai 3 

%

Essai 

4 %

Chocolat 32,4 32,4 32,4

íufs 20,7 20,7 20,7

Sucre 19,4 19,4 19,4

Beurre fondu 19,4 11,4 11,4

Farine de blé 7,8 7,8 7,8

Westhove

W1000R

- 2,5 -

Westhove WWI - - 2,5

Sel 0,3 0,3 0,3

Eau - 5,5 5,5

VALEUR NUTRITIONNELLE (calcul théorique)

VALEUR / 100g Contrôle % Essai 3 et 4%

Humidité 11,5 17,7

Protéine 6,3 6,5

Matières grasses

Dont saturées

35,6

21,4

27,1

16,1

Carbohydrates

Dont sucre

42,5

34,6

44,4

34,7

Fibre (AOAC 985.29) 2,8 2,9

Fibre (AOAC 2011.25)

Sodium mg 176 176

Energie KCAL 521 454

Energie Kj 2168 1894

ú



Exemple : réduction de matières grasses dans un brownie avec WWi
et WW1000R

CARACTERISTIQUES SENSORIELLES

Remarques

ÅTexture moelleuse et fondante

ÅRemplacement des matières grasses possible avec les deux farines 

fonctionnelles

Å Plus de moelleux avec Westhove WWi


