Nom :  Boulangerie RAIsonnée et Efficacité énergétique

ACRONYME : BRAISE

Nature/Objectif : Aujourd’hui, la cuisson du pain est une étape extrêmement énergivore puisqu’elle consomme environ 5MJ par kg de pain. Ramenée à la consommation française de pain et surtout aux 30 000 artisans en France, il s’agit alors de 300 000 tep qui sont consommées chaque année. Bien que très peu de chiffres récents soient aujourd’hui disponibles sur ce point, les scientifiques et industriels du secteur estiment que seulement 25% de l’énergie consommée est réellement utilisée pour la cuisson, les 75% restants étant dissipés dans les fumées, les buées, à travers les parois et aussi perdus en raison de l’inertie des fours. Quatre leviers d’action ont été identifiés et ce projet vise à agir sur ceux-ci : le temps de cuisson, l’amélioration des échanges en surface, l’inertie du four à travers le temps de préchauffage, un contrôle optimal du procédé. Pour agir sur ces quatre leviers, différentes sources d’énergie seront associées et leurs interactions avec le produit lors de la cuisson seront étudiées, afin de vérifier que le produit répond à un cahier des charges qualité établi au départ.

Porteur : GEPEA, UMR CNRS 6144, ENITIAA
Partenaires :

LTN : laboratoire de Thermocinétique de Nantes, UMR CNRS 6607

LIMATB : Laboratoire d’Ingénierie des Matériaux de Bretagne (Lorient), EA 4250

INRA-BIA : Biopolymères, Interaction et Assemblage (Nantes), UPR 1268

GIPSA : Grenoble Image Parole Signal et Automatique, UMR CNRS 5216

EDF R&D, centre des Renardières, département Eco-Efficacité & procédés industriels

Institut National de la Boulangerie Patisserie, Rouen

BONGARD (67 Holtzheim)

