> EDITION

RECOLTE
2014

T ARVALIS

FranceAgriMer  Institut du végéral




REPARTITION
VARIETALE

EVOLUTION VARIETALE - ENQUETE REPARTITION VARIETALE

> Arezzo remplace Apache a la téte du classement méme si elle diminue trés Iégerement. Rubisko fait un bond dans le classement et se
positionne en deuxieme place juste apres Arezzo. Apache, en troisieme position continue a diminuer ; elle se situe devant Altigo en légere
baisse et Pakito qui progresse.
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Source: FranceAgriMer/Enquéte répartition variétale 2014

LES BLES PANIFIABLES DOMINENT - ENQUETE REPARTITION VARIETALE

> |a sélection variétale a contribué a améliorer la qualité des blés. La proportion des blés panifiables a ainsi augmenté régulierement. Les
blés panifiables représentent 92 % de la sole nationale. Les blés panifiables supérieurs (BPS) et améliorants sont largement majoritaires, avec
64 % de la surface nationale de blé en 2014, Les blés panifiables (BP), en augmentation depuis 2004, représentent 28% de la sole nationale
de blé en 2014. Enfin, les blés biscuitiers et les blés pour autres usages représentent 8 % des surfaces nationales.

Les variétés BPMF (Blés Pour la Meunerie Francaise), dont la liste est établie chaque année par I'Assaciation Nationale de la Meunerie Francaise,
représentent 55 % des surfaces, dont 52 % de variétés de blés panifiables et de force et 3% de variétés de blés biscuitiers.

Les blés panifiables dominent

en % des surfaces nationales
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REPARTITION
VARIETALE

En % des surfaces enquétées en 2014

Source: FranceAgriMer/Enquéte répartition va

riétale 2014

Centre B.-Normandie
673 400 ha* 170 500 ha*
Boregar 9% Altigo 12%
Rubisko 9% Barok 9%
Apache 9% Chevron 6%
Arezzo 9% Cellule 6%
Altigo 8% Expert 5%
Pakito 5% Rubisko 4%
Accroc 5% Lyrik 4%
Cellule Boregar . 4%

Bretagne

301 500 ha*

Cellule 9%
Altigo 8%
Barok .8%
Paledor 6%
Rubisko 5%
Arezzo A%
Expert 4%
Fluor 4%

Pays de la Loire

H.-Normandie lle-de-France
264 300 ha* 239 400 ha*
Altigo 11% Boregar 16%
Boregar 9% Alixan 12%
Alixan 9% Rubisko 8%
Expert 8% Pakito 6%
Rubisko 7% Apache 5%
Bermude 7% Bermude 5%
Barok 6% Cellule 4%
Allez y 4%

Galactic , 4%

Nord Pas-de-C. Picardie Champagne-A.
291 900 ha* 556 000 ha* 395 100 ha*

Expert 9% Expert 10% Rubisko 1%
Istabraq 8% Rubisko 8% Pakito S%
Bergamo 7% Bermude 8% Trapez 9%
Rubisko 7% Trapez 7% Lear 6%
Cellule 7% Pakito 5% Apache 5%
Barok 6% Boregar 5% Expert 5%
Altigo 5% Bergamo 5% Allez y 5%

Alixan . 5%

Bermude . 5%

. Tobak 4%

Alsace

/44800 ha*

Arezzo 25%
Apache 12%
Arlequin 1%
Rustic 6%
Sy Moisson 5%
Pakito 5%
Altigo 5%
Sokal 4%
Lorraine

203 000 ha*

Apache 14%
Rubisko 10%
Brentano  10%

T 0
384 700 ha* f\ﬂ':zmy Ao
Arezzo 15% Boregar 6%
oL . Koreli 6%
Euclide 6% Selok oy,
Cellle 5%  Poitou-C. et ’
Hystar 5% 391800 ha* T
Apache 5% Arezzo 11%
Rubisko 4% Eudlide 11% Franche;C.
Ascott 3% Apache 6% ;’6 400ha* .
Pakito 6% pache ..20%
; . Arezzo 20%
Rubisko 5% Compil o
Solehio 5% ompl -
Hystar VT Graindor 7%
Accroc ’ Sokal 6%
Orvantis 6%
Sy Moisson 4%
Aquitaine Hystar 4%
92 200 ha*
Apache 22%
Sollario  19% -, Bourgogne
Solehio 7% 303 500 ha*
Arezzo 6% Arezzo 12%
Oregrain 5% Apache 12%
Paledor 3% Rubisko 9%
Solveig 3% Pakito 6%
Euclide 3% Boregar 5%
Limousin Euclide 5%
24 000 ha* Sy Moisson 4%
Régions enquétées dans le cadre Arezzo 34% Compil 4%
de l'enquéte répartition variétale Midas 7% ; .
, " Apache 9% .
départements non enquétés Pajero 59 Midi-Pyrénées Languedoc-R. Auvergne PACA . Rhone-Alpes
départements enquétés Ludwig 4y 262 000 ha* 10600 ha* 106 800 ha* 7 000 ha* 83 400 ha*
Ephoros 4% Bologna 16% Arezzo 16% Apache 26% Soissons 18% Arezzo 25%
Classement ARVALIS - Institut du végétal Chevalier 3% Solehio 15% Ascott 13% Arezzo 18% Solehio 16% Solehio 9%
Euclide 3% Sollario 9% Sirtaki 13% Pakito 7% Indetermine 10% Sy Moisson 8%
. blés améliorants ou de force Quality 6% Solehio 1% Alixan 6% Arezzo 8% Calabro 7%
M o panifiables supérieurs Apache 6% Illico 6% Graindor 5% Aerobic 8% Apache 7%
. blés panifiables Arezzo 6% Sy Moisson 5% Solehio 5% Esperia 8% Pakito 4%
. L Py Galibier 4% Accroc 5% Sy Moisson 4% Valbona 7% Aubusson 3%
biés biscuitiers et blés pour autres usages Sy Moisson 4% Galibier 4% Togano 3% Sy Moisson 4% Excelcior 3%

non déterminés

* Estimations des surfaces en blé des départements enquétés - SSP juillet 2014
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RESULTATS
TECHNOLOGIQUES
2014 DETAIL
PAR VARIETE

ET PAR BASSIN

UNE DOUBLE ENQUETE CONDUITE SUR VARIETES PURES ET SUR MELANGES MEUNIERS

> Deux enquétes distinctes et complémentaires sont réalisées par FranceAgriMer et ARVALIS - Institut du végétal pour évaluer la qualité de
la récolte. Une premiere enquéte est réalisée aupres des agriculteurs au moment de la moisson. Elle a pour objectif d'‘évaluer la qualité des
principales variétés panifiables cultivées par région. Une deuxieme enquéte est menée aupres des collecteurs pour évaluer les lots de blés
qu'ils ont constitués. Les résultats de ces deux enquétes sont présentés par bassin de production.

Ces enquétes permettent de décrire en conditions réelles la tendance qualité des blés récoltés cette année. Le nombre d'échantillons variant
selon les variétés et les échantillons étant prélevés dans des parcelles différentes, aux conditions pédo-climatiques variables, les variétés
ne peuvent pas étre comparées entre elles, au sein des bassins ou entre bassins. Il en est de méme pour les mélanges meuniers, dont le
nombre étudié varie selon les bassins.

VARIETES PANIFIABLES ETUDIEES EN PUR - ENQUETE AU CHAMP - Résultats moyens par variété et par bassin

> Afin d'évaluer la qualité des principales variétés cultivées par région, 165 échantillons de variétés pures des catégories panifiable et
panifiable supérieure prélevés chez des agriculteurs ont été analysés. Les résultats moyens par critere sont regroupés ci-dessous par variété et
par bassin.

_ Alvéographe Panification
Nombre Protéines a GG

déchan- ?larggcs: W) DII\JII:;e kgP/ShI 'Ij-lea;Ez:ge w Hydratation' ;| Volume Note

Variété Bassin fillons i s 10 G PIL ie % cm’  itotale/300
Accroc Centre-Sud 2 23 94 3 76,0 276 59 136 1,06 473 529 1312 217
Alixan* Centre-Nord/fle-de-France 3 154 110 65 768 197 150 174 127 420 604 1638 217
Normandie 3 26,7 11 63 781 360 185 16,7 173 46,5 609 1645 260
Allez-y** Alsace /Lorraine 3 19 124 75 772 70 140 252 043 40,2 600 1779 213
Altigo Bretagne 2 239 89 56 76,7 295 103 17.2 094 384 580 1377 167
Centre-Ouest 3 94 103 74 745 311 136 181 099 423 5390 1563 227
Centre-Sud 2 257 109 66 753 243 139 192 081 457 593 1634 240
Normandie 3 477 105 62 74,1 203 123 185 089 389 593 1605 199
Apache* Alsace /Lorraine 3 348 113 64 776 309 148 228 049 47,7 580 1690 252
Auvergne 3 282 121 60 765 21 186 236 052 518 590 1745 259
Bourgogne/Franche-Comté 3 425 14 44 771 223 145 210 0,58 531 566 1636 257
Centre-Nord/{le-de-France 3 248 103 46 755 250 126 22,1 048 435 577 1695 215
Centre-Ouest 3 24,7 109 57 777 337 160 20,1 082 523 571 1563 259
Centre-Sud 3 358 105 38 738 186 120 202 056 50,7 568 1770 267
Champagne-Ardenne 3 205 118 46 774 169 151 250 034 499 56,7 1793 265
Sud-Ouest 3 37 108 47 756 360 135 210 052 520 568 1705 245
Arezzo* Alsace/Lorraine 3 113 11,7 67 787 315 161 178 1,16 504 592 1546 254
Auvergne 3 193 125 73 80.2 295 192 184 125 519 602 1653 255
Bourgogne/ Franche-Comté 3 44 125 58 777 199 192 22,1 060 552 59,1 1674 258
Centre-Nord/fle-de-France 3 244 11,1 65 772 269 154 189 090 488 60,1 1634 257

Source: FranceAgriMer/ARVALIS - Institut du végétal/ Enquéte qualité au champ 2014.

! Hydratation en % d'une farine 3 15 %.

* Variétés citées sur la liste « \Variétés Recommandées par la Meunerie » (VRM) établie par I'Association Nationale de la Meunerie Francaise (ANMF)

o *"" * Attention pour ces variétés, les résultats présentés ne tiennent pas compte de plusieurs échantillons dont la pate n'a pas pu étre mise au four car trop collante.

ACCREDITATION
B‘gpgmg;%ﬁ? Les analyses de teneur en protéines, la détermination de I'indice de chute selon Hagberg-Perten, 'essai a I'alvéographe de Chopin et l'essai de
ESSAIS WWWCOFRACFR panification type pain courant frangais, réalisés par le Pdle Analytique d’ARVALIS, sont couverts par I'accréditation Cofrac n°1-0741.
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TECHNOLOGIQUES
2014: DETAIL

PAR VARIETE

£T PAR BASSIN

VARIETES PANIFIABLES ETUDIEES EN PUR - ENQUETE AU CHAMP - (suite)

B ndice Alvéographe Panification
g!gg;]t:ne' ?l(l)ré(a)cs: T,‘;f;eé?;)s DIL\IIE;é k; IS hi f.;;g::; W Hydratation' : Volume Note
Variété Bassin fillons w0k s 10%] G PIL ie % cm®  itotale/300
Arezzo* (suite) : Centre-Ouest 4 448 114 69 787 349 187 180 122 536 590 1578 256
Centre-Sud 3 325 108 53 770 220 141 174 111 514 585 1603 265
Rhone-Alpes 3 208 122 66 790 253 194 191 101 576 590 1726 259
Sud-Ouest 3 208 11,5 63 783 327 166 197 091 539 589 1732 247
Bergamo Nord Pas-de-Calais/Picardie 3 475 10,7 86 773 138 131 158 1,59 393 612 1522 192
Bermude* Nord Pas-de-Calais/Picardie 3 569 108 81 794 251 173 178 1,28 45 608 1704 258
Boregar* Bourgogne/ Franche-Comté 3 144 11.2 58 743 82 131 178 1,00 429 598 1756 258
Centre-Nord/fle-de-France 4 56,7 11 65 758 182 130 160 152 348 616 1560 203
Normandie 3 304 107 65 773 286 149 155 181 369 61,7 1625 235
Cellule Bretagne 3 284 99 57 782 314 134 138 235 455 613 1373 249
Centre-Ouest 3 85 96 58 775 312 138 145 1.96 465 597 1368 243
Nord Pas-de-Calais/Picardie 1 38,1 113 67 759 273 195 16,7 1,77 448 633 1463 185
Compil Bourgogne/Franche-Comté 3 153 115 44 7738 139 156 181 1,00 538 590 1851 251
Euclide Centre-Ouest 4 44,1 105 62 775 317 149 179 109 549 585 1647 250
Expert Nord Pas-de-Calais/Picardie 4 823 106 66 766 215 165 182 1,09 495 586 1610 253
Normandie 3 30 108 59 762 245 178 185 109 519 593 1541 240
Hystar Centre-Ouest 3 16,2 105 34 76,2 290 106 202 054 464 580 1451 232
Pakito* Alsace/Lorraine 3 215 11,1 55 793 258 145 187 094 477 583 1641 244
Auvergne 2 74 122 41 770 218 173 231 052 509 573 1727 265
Bourgogne/Franche-Comté 3 184 11.2 44 735 78 110 181 073 476 573 1763 227
Centre-Nord/{le-de-France 3 145 108 51 773 127 12 194 075 393 588 1388 190
Champagne-Ardenne 3 354 100 58 789 130 102 171 090 450 576 1632 255
Rubisko* Alsace/Lorraine 3 215 114 67 789 194 139 232 045 434 579 1858 233
Bourgogne/ Franche-Comté 3 293 113 55 743 261 102 244 036 454 564 1690 261
Centre-Nord/fle-de-France 4 447 11,1 60 744 198 115 24,1 037 389 582 1764 206
Centre-Ouest 3 208 112 62 755 287 140 238 041 447 577 1786 255
Centre-Sud 3 17 11,1 52 751 172 122 23,1 039 456 573 1823 245
Champagne-Ardenne 4 416 119 87 782 177 115 24,7 034 38,1 583 1726 236
Nord Pas-de-Calais/Picardie 4 636 112 64 748 173 95 200 064 305 - - -
Solehio Rhone-Alpes 2 76 108 48 766 163 108 17,0 102 475 58,1 1651 262
Sud-Ouest 3 554 11,7 59 76,0 175 166 17,7 1,08 559 578 1716 256
Sollario Sud-Ouest 3 404 115 62 789 339 142 151 173 489 585 1731 233
Sy Moisson* i Rhone-Alpes 3 65 11,1 62 786 216 129 173 101 519 587 1498 235
Trapez Champagne-Ardenne 3 34 100 79 80,1 256 99 144 1,50 389 588 1463 230
Nord/Picardie 3 532 1.3 67 777 281 120 16,1 153 414 600 1455 191

Source: FranceAgriMer/ARVALIS - Institut du végétal/ Enquéte qualité au champ 2014.

! Hydratation en % d'une farine a 15 %.

*\ariétés citées sur la liste « Variétés Recommandées par la Meunerie » (VRM) établie par I'Association Nationale de la Meunerie Francaise (ANIMF).

4 Attention pour ces variétés, les résultats présentés ne tiennent pas compte de plusieurs échantillons dont la pate n'a pas pu étre mise au four car trop collante.

tofroe

ACCREDITATION
B‘gpgmg;%ﬁ? Les analyses de teneur en protéines, la détermination de I'indice de chute selon Hagberg-Perten, 'essai a I'alvéographe de Chopin et l'essai de
ESSAIS WWWCOFRACFR panification type pain courant frangais, réalisés par le Pdle Analytique d’ARVALIS, sont couverts par I'accréditation Cofrac n°1-0741.
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RESULTATS
TECHNOLOGIQUES
2014 DETAIL
PAR VARIETE

ET PAR BASSIN

VARIETES BAF EN PUR - ENQUETE AU CHAMP - Résultats moyens par variété et par bassin

> Les principales variétés de blé améliorant ou de force (BAF) les plus cultivées dans les deux principaux bassins enquétés ont été prélevées
chez des agriculteurs. Quatre variétés ont ainsi été étudiées, a partir de 3 échantillons par variété.

i Alvéographe Mixolab®

- ndice

g!gz:]t;rne_ Surfaces PS I:'r\‘o;eén;)s de chute | Dureté Affaiblis-

. : tillons 1000 ha kg/hl % Mé Hagberg NHS w Hydratation'| Dévelop- Stabilité sement

Variété Bassin ‘ s 10*) G P/L ie % pement min min (eq.UF)

Bologna* Sud-Ouest 3 436 794 14,0 327 74 301 227 | 077 | 672 57,1 32 81 54

Courtot Centre-Nord 3 89 778 148 239 71 192 | 267 | 045 | 430 608 50 70 65

Galibier* Centre-Nord 3 126 773 148 290 85 367 | 241 082 | 613 588 4,7 114 29
Sud-Ouest 3 109 764 149 335 68 343 | 214 | 102 | 683 57,1 2.7 56 51

Quality Sud-Ouest 2 16,7 788 144 394 68 297 | 214 | 137 | 547 600 40 100 32

Source: FranceAgriMer/ARVALIS - Institut du végétal/Enquéte qualité au champ 2014.

" Hydratation en % d'une farine a 14 %.

* Variétés citées sur la liste « Variétés Recommandées par la Meunerie » (VRM) établie par FANIMF. Cette liste, ainsi que celle des blés pour la meunerie francaise (BPMF)
ﬁl*l‘lll sont disponibles auprés de 'ANMF.

ACCREDITATION

g:;égmsLE%%EE Les analyses de teneur en protéines, la détermination de I'indice de chute selon Hagberg-Perten et 'essai a I'alvéographe de Chopin, réalisés

ESSAIS WwW.COFRACFR par le Pdle Analytique d’ARVALIS, sont couverts par I'accréditation Cofrac n°1-0741.

> Malgré une teneur en protéines d'un niveau tout a fait adapté aux
attentes des utilisateurs, les caractéristiques rhéologiques des variétés
étudiées sont globalement en retrait par rapport a 2013 dans les
deux bassins enquétés.

Les taux d'absorption d'eau des farines sont variables selon les régions
et les variétés, Caurtot et Quality présentent des valeurs dhydratation
satisfaisantes, Galibier et Bologna sont en revanche en dessous des
valeurs habituellement observées pour ces variétés,

Les caractéristiques rhéologiques de la pate pendant le pétrissage
mesurées avec le Mixolab® sont seulement moyennes. La stabilité
est moyenne a bonne mais les notes d'affaiblissement traduisent une
moindre résistance des pates a la contrainte mécanique.
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RESULTATS
TECHNOLOGIQUES
2014 DETAIL

DES MELANGES

MEUNIERS

PAR BASSIN

MELANGES MEUNIERS - ENQUETE COLLECTEURS - Résultats moyens par bassin

> Afin d'évaluer la qualité des lots de blés constitués par les collecteurs,
des échantillons représentatifs des différents classements sont
prélevés a l'entrée des silos. Une sélection de 50 échantillons,
correspondant aux tonnages les plus importants des catégories
panifiables, a été analysée, soit 2 a 6 mélanges par bassin. Ces
50 mélanges meuniers se répartissent de deux a sept mélanges par
bassin. Pour chaque critere étudié, les moyennes de ces mélanges
sont présentées ci-dessous par bassin.

Alvéographe Panification
. Indice de
Nombre [[igteines PS chutede ;| Dureté Gluten Gluten
. m élgﬁ s (hf,/x:’s7) kg/hl Hagberg NHS hm;lde Index W Hydratation' Volume Note totale

Bassin g ’ s ’ 10%) G P/L ie % cm? /1300
Alsace/Lorraine 5 116 787 249 60 22,2 83 193 209 076 543 595 1722 270
Auvergne 2 120 780 193 47 244 77 172 210 065 568 596 1817 259
Bourgogne/Franche-Comté 5 12,1 76,7 220 49 238 87 200 232 053 60,1 590 1782 259
Centre-Nord/fle-de-France 6 113 76,1 213 51 232 71 160 20,1 077 485 60,2 1697 252
Centre-Sud 6 11,2 771 341 48 213 81 183 209 073 54,7 593 1684 263
Centre-Ouest 3 11,2 76,1 241 42 203 86 164 21,1 062 545 58,1 1756 266
Champagne-Ardenne 5 108 783 177 55 212 75 157 20,7 067 494 59,7 1590 237
Nord/Picardie 6 108 762 201 62 206 69 149 197 082 443 604 1557 211
Normandie 5 108 772 255 60 204 85 165 194 0390 49,2 60,1 1627 256
Rhone-Alpes 2 118 798 394 86 1950 90 208 200 101 493 602 1609 237
Sud-Ouest 5 115 770 332 49 210 93 188 208 066 593 579 1700 260

Source: FranceAgriMer/ARVALIS - Institut du végétal/Enquéte collecteur 2014.

' Hydratation en % d'une farine a 15 %.
cofrae

ACCREDITATION

ggpgms;g%? Les analyses de teneur en gluten humide, de gluten Index, et 'essai de panification type pain courant francais,

ESSAIS WWW.COFRACFR réalisés par le Pole Analytique d'ARVALIS, sont couverts par 'accréditation Cofrac n°1-0741.
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TECHNOLOGIQUES
2014: SYNTHESE
NATIONALE DES
VARIETES PURES

ET DES MELANGES
MEUNIERS

BILAN: DES PATES EXTENSIBLES ET DES PAINS VOLUMINEUX

> Les principales variétés de la récolte 2014 testées en pur ont réagi différemment aux conditions climatiques difficiles de la fin de cycle. Si
elles ont toutes vu leur niveau d'indice de chute de Hagberg abaissé, son degré de dégradation est tres variable selon les variétés.

Sans étre directement reliée a ces problemes de Hagberg, la force boulangere des blés testés est en retrait par rapport aux valeurs habituellement
observées, Cette diminution est la double conséquence de teneurs en protéines faibles a moyennes pour Ia plupart des variétés et du niveau de
dureté des blés tres inférieur aux valeurs habituelles. En conséquence, Ia ténacité des pates mesurée a I'alvéographe est en retrait conduisant
a des forces boulangéeres W plus faibles mais en revanche a des ratios P/L trés bons. L'indice d'élasticité est cette année encore un tres bon
marqueur de Ia valeur d'utilisation. Il est tres dépendant des variétés et des conditions pédo-climatiques.

A l'essai de panification, I'année se caractérise par des pates un peu plus collantes, pas toujours du fait des indices de chute de Hagberg, des
hydratations au pétrissage assez variables et de bons a trés bons volumes de pain. Le profil au faconnage est globalement tres extensible,
Arezzo, Apache et Solehio se distinguent parmi les meilleurs comportements cette année,

Synthese nationale des caractéristiques alvéographiques et boulangéres des premieres variétés étudiées en pur et des mélanges meuniers

Altigo Apache* Arezzo* Boregar* Pakito* Rubisko* Solehio m‘gﬁ:ﬂ;:
Nombre d'échantillons 10 24 25 10 14 24 5 50
Nombre de bassins 4 8 8 3 5 7 2 17
Teneur en protéines (%) 10,2 11 11,7 11,0 11,0 113 113 113
L”edﬁsgdbeeﬁg‘(’stf 252 235 270 123 170 225
N w 126 | 146 174 136 4 175
-é G 18,2 22,0 189 16,4 ;| 174 20,7
g P/L 0,91 | 0,54 1,03 1,06 0,74
= le 41 50 53 38 46 40 54 53
Hydratation (%) 59,1 57,4 59,1 60,9 57.9 57,7 57,8 59,5
Collant pétrissage léger léger léger exces exces exces léger léger
?;Ig:‘gnil;:nt DS équilibré Iégeérqrmg(r]éje a exces exces exces équilibré équilil;)rigsléger
-§ Elasticité faconnage manque équilibré Iégzﬂﬂggge a manque manque manque manque
o
5‘% Tenue mise au four bonne bonne bonne manque Iégzn;]mﬂggze a manque bonne |éger manque
a
cD(;é::;ogep En%eent bon bon bon manque bon bon bon bon
Volume pain (cm3) bon tres bon bon bon bon trés bon trés bon bon
Note totale/300 252 256 256 252
Couleur de mie jaune trés jaune légérement jaune | légérement blanc trés jaune |égérement jaune | légerement jaune
Source: FranceAgriMer/ARVALIS - Institut du végétal/ Enquéte qualité au champ 2014 (variétés pures) et Enquéte collecteurs 2014 (mélanges meuniers).
"hydratation en % dune farine 3 15%. comportement recherché
* Variétés citées sur la liste « Variétés Recommandées par la Meunerie » (VRM) établie par I'Association Nationale de la Meunerie Frangaise (ANMF). - Cette liste, ainsi que B csaut de comportement

celle des blés pour la meunerie francaise (BPMF) sont disponibles aupres de TANMF.

* Attention pour ces variétés, les résultats présentés ne tiennent pas compte de plusieurs échantillons dont la pdte n'a pas pu étre mise au four car trop collante. comportement intermédiaire

tofrac

ACCREDITATION Les analyses de teneur en protéines, la détermination de l'indice de chute selon Hagberg-Perten (variétés pures), l'essai a I'alvéographe de Chopin
glgpgméégﬁﬁ (variétés pures) et I'essai de panification type pain courant frangais (variétés pures et mélanges), réalisés par le Pole Analytique d'ARVALIS, sont
ESSAIS WWW.COFRACFR couverts par I'accréditation Cofrac n°1-0741.
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RESULTATS
TECHNOLOGIQUES
2014 SYNTHESE

NATIONALE DES
VARIETES PURES
ET DES MELANGES
MEUNIERS

Dispersion des notes totales de panification
des premiéres variétés étudiées en pur et des mélanges meuniers
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tﬁfl'ﬂl Source: FranceAgriMer/ARVALIS - Institut du végétal/ Enquéte qualité au champ 2014 (variétés pures) et Enquéte collecteurs 2014 (mélanges meuniers).
* Pour ces variétés, les résultats présentés ne tiennent pas compte de plusieurs échantillons dont la pate n'a pas pu étre mise au four car trop collante
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ESSAIS WwWw.COFRACFR ['essai de panification type pain courant francais, réalisé par le Péle Analytique d’ARVALIS, est couvert par I'accréditation Cofrac n°1-0741.

COMPORTEMENT BOULANGER DES PRINCIPALES VARIETES CULTIVEES - ENQUETE AU CHAMP

> Altigo : trés extensible
Tous les échantillons analysés présentent des indices de chute de Hagberg supérieurs a 150 et
supérieurs a 220s dans 90 % des cas. La teneur en protéines est limitée,

A l'essai de panification, la pate hydrate assez bien au pétrissage, comportement connu de I3 variété. Le
lissage est assez lent et |a pate est légerement collante. Au fagonnage, les pates présentent un exces
marqué d'allongement, elles manquent par ailleurs d'élasticité. Lors de la mise au four, les pates ne
collent plus mais manquent de tenue. En sortie de cuisson, les ouvertures des coups de lame sont bien
développées dans la majorité des cas, en revanche les volumes des pains sont moyens,

> Apache : résultats tres satisfaisants
Tous les échantillons analysés présentent des indices de chute de Hagberg supérieurs a 150s et
supérieurs a 220s dans 60 % des cas. La teneur en protéines est dans la moyenne de 'année.

A l'essai de panification, I'hydratation de la pate au pétrissage est faible. Les pates se lissent assez
bien mais peuvent présenter un léger collant dans 1 cas sur 2. Au faconnage elles sont généralement
équilibrées en allongement et en élasticité. La tenue a la mise au four est correcte. Le produit final a
un bel aspect, les coups de lame étant bien ouverts et les volumes d'un trés bon niveau. La mie est
particuliérement jaune.

> Arezzo : valeur technologique trés bonne et réguliere

Bon comportement vis-a-vis du temps de chute de Hagberg. Tous les échantillons analysés présentent
des indices de chute de Hagberg supérieurs a 1505 et supérieurs a 220s dans plus de 90 % des cas.
Les teneurs en protéines sont d'un bon niveau,

A l'essai de panification, I'hydratation de la pate au pétrissage est assez bonne. Le lissage est un peu
lent et la pate est légerement collante. Au faconnage les pates sont dans la majorité des cas équilibrées
mais peuvent étre a tendance courtes dans quelques situations. De méme elles peuvent parfois manquer
d'élasticité. Le produit final a un bel aspect, les coups de lame étant bien ouverts et les volumes d'un
niveau correct,

Arezzo
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COMPORTEMENT BOULANGER DES PRINCIPALES VARIETES CULTIVEES - ENQUETE AU CHAMP

> Boregar : trop extensible
Boregar a pu rencontrer des problemes de temps de chute de Hagberg affaiblis. 40% des échantillons
analysés ont un indice de chute inférieur a 1505, 50 % sont supérieurs a 220s.

A l'essai de panification, I'hydratation de la pate au pétrissage est trés élevée. Le lissage est lent et
les pates collantes indépendamment des faibles indices de chute de Hagberg. Au faconnage celles-ci
présentent un exces marqué d'allongement et un manque d'élasticité tres important. La tenue a la mise
au four est insuffisante dans 1 cas sur 2. Les pains peuvent présenter des problemes d'ouverture des
coups de lame mais les volumes sont satisfaisants méme s'ils restent inférieurs a la moyenne de I'année.
3 échantillons n'ont pas permis d'obtenir un produit fini.

> Pakito : valeur technologique variable en lien avec le Hagberg
Pakito a pu rencontrer des problemes de temps de chute de Hagberg affaiblis. 30 % des échantillons
analysés ont un indice de chute inférieur a 1505, 40 % sont supérieurs a 2205,

A l'essai de panification, I'hydratation de la pate au pétrissage est faible. Le lissage est lent et les pates
collantes en lien probable avec les faibles indices de chute de Hagberg. Au faconnage les pates présentent
un exces dallongement et un manque d'élasticité accentués par les faibles indices de chute de Hagberg.
La tenue a la mise au four peut étre insuffisante dans certains cas. Les pains se développent bien avec
des coups de lame bien ouverts et des volumes d'un bon niveau, dans la moyenne de Iannée.

> Rubisko : résultats tres variables

Rubisko a pu rencontrer des problemes de temps de chute de Hagberg affaiblis assez fréquemment mais
sans tomber dans des valeurs tres basses (aucune valeur inférieure a 1405s). Ainsi moins de 10% des
échantillons analysés ont un indice de chute inférieur a 1505, 40 % sont supérieurs a 220s.

Al'essai de panification, I'hydratation de la pate au pétrissage est faible. Le lissage est lent et les pates
collantes voire trés collantes sans lien direct avec les faibles indices de chute de Hagberg. Au faconnage
les pates sont en exces d'allongement et en manque d'élasticité. Les pains se développent bien avec
des coups de lame bien ouverts et des volumes d'un trés bon niveau. La note finale est trés variable
sans lien direct avec les Hagberg bas. Plusieurs échantillons n'ont pas permis d'obtenir un produit fini.

> Solehio : trés bons résultats

Solehio a pu rencontrer des problémes de temps de chute de Hagberg affaiblis assez fréquemment mais
sans tomber dans des valeurs trés basses (aucune valeur inférieure a 1405). Ainsi 20 % des échantillons
analysés ont un indice de chute inférieur a 1505, 20 % sont supérieurs a 220s.

A l'essai de panification, I'hydratation au pétrissage est faible. Le lissage est un peu lent et on note
quelques probleémes de collant. Au faconnage, les pates sont équilibrées en allongement mais manquent
légerement d'élasticité. La tenue a la mise au four est bonne. Les pains se développent bien avec de
bons volumes, supérieurs a la moyenne de I'année et de belles ouvertures du coup de lame.

COMPORTEMENT BOULANGER DES MELANGES MEUNIERS - ENQUETE COLLECTEUR

Solehio

> Au cours du pétrissage, les pates des mélanges shydratent assez  Les notes de pain sont par ailleurs d'un bon niveau en raison d'une
fortement cette année, plus que celles des variétés pures, avec une  belle ouverture des grignes et des volumes assez élevés, a 1660 cm?
moyenne de 60 %. en moyenne. 30% des blés analysés présentent en effet un volume

Au faconnage, les pates sont ensuite la plupart du temps bien
équilibrées, ni trop extensibles, ni trop élastiques. La tenue a la mise

, L relevées sur variétés pures.
au four est également bonne dans Ia majorité des cas.
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METHODOLOGIE

UNE DOUBLE ENQUETE QUALITE

Deux enquétes distinctes et complémentaires sont réalisées par FranceAgriMer et par ARVALIS - Institut du végétal,
avec le soutien d’Intercéréales, de I'Association Nationale de la Meunerie Francaise (ANMF) et du Groupement
National Interprofessionnel des Semences et des plants (GNIS).

ENQUETE QUALITE AU CHAMP

A partir des éléments de I'enquéte sur la répartition variétale,
420 échantillons de variétés pures, correspondant aux
six premieres variétés cultivées dans les régions ont été prélevés
chez des agriculteurs. Les premieres variétés améliorantes ou de
force (BAF) ont également été prélevées dans les deux principales
régions productrices. Les prélevements ont été effectués par
les services régionaux de FranceAgriMer puis envoyés au Pole
Analytique dARVALIS pour analyse. Les analyses technologiques
ont été réalisées sur 165 échantillons individuels dont lidentité
variétale a été validée par PCR. Les résultats sont exprimés par
variété et par bassin selon le découpage présenté sur la carte
ci-contre,

ENQUETE QUALITE AUPRES DES COLLECTEURS

En parallele, une enquéte est menée aupres des collecteurs
pour évaluer les lots de blés qu'ils ont constitués. Pendant
la moisson, 531 échantillons ont été prélevés par les agents
de FranceAgriMer a I'entrée de 265 silos appartenant a des
coopératives ou négociants. Ces échantillons représentent les
lots constitués par chacun des collecteurs agréés. La qualité
boulangére d'une sélection de 50 échantillons, correspondant aux
principaux tonnages de mélanges meuniers, a été analysée par
le Pole Analytique d’ARVALIS et le laboratoire de FranceAgriMer.

METHODES ANALYTIQUES

> Masse a I'hectolitre ou poids spécifique (NF EN ISO 7971-3),

> Teneur en protéines (spectrométrie dans le proche infrarouge).

> Indice de dureté (AACC 39-70.02).

> Teneur en gluten humide et gluten Index (ICC 155).

> Mesure du taux d'absorption d'eau des farines et des
caractéristiques rhéologiques de la pate pendant le
pétrissage avec le Mixolab® (NF VO3-765).

> Essai a l'alvéographe Chopin (NF EN ISO 27971).

> Essai de panification type pain courant francais
(NF V03-716).

> Indice de chute selon Hagberg-Perten (NF EN ISO 3093),

BASSINS

Non enquété
Nord/Picardie
Champagne-Ardenne
Alsace/Lorraine
. Bourgogne/ Franche-Comté
Auvergne
Rhdone-Alpes
Sud-Ouest
Centre-Ouest
. Bretagne
. Normandie
. Centre-Nord/fle-de-France
. Centre-Sud

ENQUETE REPARTITION VARIETALE

Une enquéte postale, menée par FranceAgriMer aupres de 40 000 agriculteurs tirés au sort dans 67 départements durant les mois
de mai et juin 2014, a permis d'établir la répartition des variétés par département et par région.
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