CEREALI

Qualita del grani
teneri frances

> EDIZIONE |

=F ARVALSS

| quaderni di FranceAgrilVIer Institut du végétal




editoriale
v

Raccolto 2009
volume elevato e qualita
adeguata a tutte le esigenze

Con 37,5 milioni di tonnellate di grano tenero raccolto, la filiera conferma il proprio ruolo di fornitore di
riferimento sui mercati internazionali.

La qualita e di un buon livello: oltre meta dei frumenti teneri e di qualita superiore (classi E ed 1) e il 70% della
produzione presenta un tasso proteico che supera I'11%. Caratterizzati da un peso specifico elevato, da una
forza della farina soddisfacente e da un buon comportamento in panificazione, questi grani risponderanno
appieno alle esigenze dei molitori. La quota rimanente sara destinata all'alimentazione animale.

Peso specifico elevato

I peso specifico e elevato, con una media nazionale che tocca
i 77,1 kg/hl. Oltre il 70% del raccolto si attesta al di sopra della
soglia commerciale di 76 kg/hl.

Con una media pari al 13,5%, il tenore d'acqua risulta del tutto
idoneo a conservare i chicchi in buone condizioni. Per quanto
riguarda il contenuto proteico, il 2009 é un'annata intermedia,
con un tasso pari all'l 1,3% sul piano nazionale, in lieve calo
rispetto al 2008. Il 70% della produzione si attesta comunque
al di sopra della soglia dell'1 1%.

Le condizioni meteorologiche della fine della campagna
avranno avuto poco effetto sui tempi di caduta di Hagberg
che rimangono prevalentemente elevati; la quasi totalita

della produzione francese registra tempi di caduta di Hagberg
superiori ai 220 secondi.

Il settare cerealicolo francese e impegnata da molti anni a
proporre una produzione di qualita.

1192% delle superfici & coltivato con cereali panificabili ottenuti
da una rigorosa selezione delle varieta, in grado di soddisfare
mercati sempre piu diversificati.

20 milioni di tonnellate di grano di alta gamma

Circa 1 milione di tonnellate sono frumenti teneri di altissima
qualita di classe E e 19 milioni di tonnellate appartengono
alla classe 1 corrispondente a una qualita molto buona, ossia
complessivamente 20 milioni di tonnellate di grano di alta
gamma. A questo si aggiungono 14 milioni di tonnellate di
grano di classe 2 di buona qualita internazionale.

La mietitura 2009 totalizza un volume di 3,5 milioni di
tonnellate di grano di classe 3 che saranno smerciati
nell'alimentazione animale.

Grazie alla gamma completa dei frumenti raccolti, questa
mietitura permettera di rispondere ai fabbisogni di tuttii nostri
clienti, sia sul mercato interno europeo sia per I'esportazione
VErso paesi terzi.
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20 MT DI GRANI DI ALTA GAMMA. Nel 2009 la Francia ha riposto nei granai oltre 37,5 milioni di
tonnellate di frumento. Il raccolto é caratterizzato da una qualita soddisfacente, con 20 milioni di tonnellate di
grano di alta gamma: il 2% della produzione appartiene alla classe eccezionale E e il 50% alla classe 1. 1l 38%

appartiene alla classe 2.

in milioni di tonnellate
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Fonte: FranceAgriMer / Indagine collettori 2009
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TABELLA DE CLASSIFICAZIONE

Classi Proteine (W) Forza della farina Hagberg Ripartizione 2009
€ >12% > 250 >220 %
1 11-125% 160-250 >220 50%
2 105-11,5% secondo specifica contrattuale >180 38%
3 <10,5% non specificata non specificato 10%

Proteine: (N x 5,7) % M.S.
W: 104 Joules/q
Hagberg: secondi
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caratteristiche

v

Tasso proteico;
11,3 % in media

» Nel 2008, il tasso proteico e mediamente del 11,3%, livello
inferiore a quello registrato nel 2008, La distribuzione intorno alla
media risulta pit omogenea rispetto al 2008, Complessivamente, il
70% dei grani evidenzia un tasso proteico superiore all'T 1%.

in %
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40 @<11%

35 ® dal 11%al 11,4%
30% 30% © dal 11,5% al 11,9%

30
. 26% ®>2%
Fonte: FranceAgriMer /

20 Indagine collettori 2009
15 14%
10
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l Proteine
0

<11% dal 11% dal 11,5% > 12%
al11,4% al11,9%

Peso specifico
di ottimo livello

« |l peso specifico medio del raccolto 2009 e paria 77,1 kg/hl, in
lieve flessione rispetto al 2008 ma comunque di buon livello. Le
medie regionali sono distribuite fra 73,7 e 81,1 kg/hl. Il 32% dei
grani supera i 78 kg/hl.

< 76 kg/hl
® dal 76 kg/hl al 76,9 kg/hl
® dal 77 kg/hl al 77,9 kg/hl

O del raccolto francese @ > 78 kg/hi
e SUDeHO're aHa Sogha Fonte: FranceAgriMer /
commercla | e Indagine collettori 2009
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4/ Qualita dei grani teneri francesi > raccolto 2009. © FranceAgriMer 2009 / ARVALIS - Institut du végétal.



in %

55 53%
Hagb 'to el -
agberg molto elevato 5
* |l raccolto 2009 registra tempi di caduta di Hagberg molto elevati, a 40
dimostrazione dell'assenza di germinazione. La quasi totalita del raccolto 35
superai 220 secondi. Una minima parte del raccolto di grani teneri, 30 8%
corrispondente al 3% del totale, presenta indici di caduta di Hagberg
inferiori a 220 secondi 25
c0 16%
l Indice di caduta 15
di Hagberg 10
Fonte: FranceAgriMer / > 3%
Indagine collettori 2009 0 -
<220s 220- 300- >350s

299s 349s

Tenore d'acqua adatto

* Con una media nazionale del 13,5%, leggermente in calo rispetto
al 2008, i chicchi presentano un tenore d'acqua perfettamente
adeguato per una buona conservazione, Il tenore d'acqua e superiore
al 14% in sole 3 regioni su 20, situate principalmente nella fascia
settentrionale, con un picco massimo non al di sopra del 14,3%.

Tenore d'acqua pari a / D /O

media nazionale riferita al raccolto 2009

® <13%

® dal 13% al 13,4%

® dal 13,5% al 13,9%
>14%

Fonte: FranceAgriMer /
Indagine collettori 2009

Le analisi di tenore d'acqua, peso specifico e indice di caduta di Hagberg condotte dal

laboratorio de FranceAgrimer, sono coperte dall'accreditamento Cofrac n” 1-2112. ‘Ofru‘ ACCREDITAMENTO
N°1-2112 MESSO
A DISPOSIZIONE
SULSITO
WWW.COFRAC.FR

ESSAIS
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Diversificazione delle varieta

* Le superfici coltivate a frumenti panificabili rappresentano il 92%
del totale, di cui il 78% e costituito da frumenti panificabili superiori
e miglioranti. | frumenti per altri usi, segnatamente per uso forragiero
ma anche biscottiero, rappresentano I'8% delle superfici nazionali.
Nove varieta fra le prime dieci coltivate sono frumenti panificabili
superiori. La scelta delle varieta si diversifica ancora: le prime dieci

varieta coltivate coprono il 46,5% delle superfici nel 2009 rispetto al
50% nel 2008.

% delle superfici coltivate e destinato

ai frumenti panificabili

Le cinque varieta piu coltivate

in%
30
25
20
15
Apache
10 Caphorn
Premio
5 Sankara
Mercato
0
2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Fonte: FranceAgrimer / Indagine ripartizione delle varietd 2009

Prevalgono i frumenti panificabili

in %
100

N t0% 9% 7% 8% 8%
80 1% 10% 1% 12% 13% 13% 14%

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

. frumenti per altri usi
frumenti panificabili
[ | frumenti panificabili superiori e miglioranti

Fonte: FranceAgrimer / Indagine ripartizione delle varietad 2009
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Le prime otto varieta per regione

In % delle superfici indagate nel 2009

lle-de-France
Fonte: FranceAgrimer / Indagine ripartizione delle varietd 2009 245 000 ha* Nord Pas-de-C. . .
Caphomn 125 289 200 ha* Piccardia
Apache 111 Premio 12,1 523 500 ha*
; Mpeircato 108 Bermude 11,1 Bermude 10,7 Champagne-A.
B.-Normandia 'ZA;SN4%|;J":]aDd'a Pramo 75 Istabrag 10,0 Sankara 9,9 400600 ha*
N a ’ T
170 000 ha* oo Sakaa 58 Pe_rfector 5,0 Premio 7.2 Caphorn 10,1
Centro remie : Tomondor 44— Toisondor 5,0 Apache 5.2 Apache
690 500 ha* sonsor 109 - Bermude 69 ot o Koreli 32 Rosao 50 Dinosor
Apache 114 sankara 89 PR22R20 6,7 Bermude AT < Selekt 39 Perfector 5,0 Rosario
Caphorn 10,6 Alixan 8,1 Dinosor 6,5 ' Einstein 3,6 Koreli 45 Sankara

Premio 9,0 Toisondor 64 Alixan 5,8
Mercato 6,3 Premio 4,7 Sankara 5,7
Instinct 4,2 PR22R28 Toisondor 4,5
Alixan 3.8 Bermude Premio 3.8
Campero 3,7 Paledor
Mendel 3,6

Toisondor 3,8 Samurai
Premio

Koreli 43

Alsazia
46 300 ha*
¢ Apache 323

Bretagna
304 000 ha*
Paledor 10,8
Sankara 7.2
Caphorn 6.3
Limes 59

Soissons 5,6

Arlequin 50
h Premio 4,6
. Alixan 4,2

Toisondor 5,7
Sponsor 54

Lorena

Koreli 4,8 217 500 ha*
Premio 38 Sankara 23,5
Pays de la Loire ye Apache 208
378 900 ha* Dinosor 10,1
Caphorn 89 / Caphgrn 9,4
Apache 8,6 N\ Koreli 55
Premio 7.8 Merca}to 4,6
Isengrain 6,9 Prgmlo 3,2
Mendel 6.3 Toisondor 2,9
Mercato 6,2 Franca-C.
Soissons 3,5 \ 37 200 ha*
Paledor 3,1 Rpache 33,6
- Orvantis 85
Poitou-C. Premio 8.4
375 000 ha* Isengrain 7,1

Caphorn 13,8
Apache 11,1
PR22R58 7,6

' Aubusson 5,7
Caphorn 4,9

Exelcior 3,6

Azimut 3,3

\ Borgogna

318 700 ha*
Apache 20,5

Premio 7.4
Mercato 6.9
Euclide 5,6

Isengrain 5,4
Cézanne 35

. / Premio 7.5
Aquitania Mercato 6,5
79 300 ha* , 4 Soissons 6,2
Apache 315 7 Aubusson 5,8

Kalango 9,2 Aixan 44
Aubusson 9,1 i . JA Orvantis 32
PR22R58 7,1 imousin . .

21500 ha* Alvernia Rhéne-Alpes

[ dipartimenti Paledor 6,3

indagati Sollario 4.9 Apache 16,5 Midi — 101700ha*  PACA 78 100 ha*
_ . idi-Pyrénées x Aubusson 357
dipartimenti  CCB Ingenio 4,0 Soissons__ 15,9 189 303’ ha* Languedoc-R. % 3700 ha Aubusson 25,2
non indagati Garcia 3,6 Pajero 10,3 ————————— 4200 ha* 20> . Soissons 29,6 Apache 149
Camp Rémy 6,8 Apache 206 —ft=—f—oo— Axan 98  Egera 156  Caphom 87
o ZAmpRemy 52 Aubusson 11,3 ——= - Isengrain 4,0 Isidor T0.0 Soissons 6.6
Classificazione ARVALIS - Institut du végétal Caphorn 6,1 Quality 86 Rodrigo 13,5 Gphom 31 Aubusson 52 Epidoc 25
B frumenti di qualita o di forza E:Eir;%ram—g,g Soissons 7.2 milg'g Ovantis 25— Apache 50  PR22ZR58 4.2
W frumenti panificabili superiori T oo PREeRS86/ gee=——oo— Courtot 19 paadic 45  Premio 40
. S ' CCB Ingenio 4,6 — _  —~  Premio 1.5 PRZ2R18 4.1 Lona 32
frumenti panificabili Kalango 3,7 Arlequin 54 W .
[ | frumenti per altri usi Paledor 3,6 % orence A. e,

* Stime delle superfici di grano dei dipartimenti indagati / SSP - agosto 2009
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qualita tecnologica
\4

\/arieta panificabili del raccolto 2009

* L'indagine verte sui grani prelevati presso I'agricoltore al momento della mietitura. Il campo dell'indagine riguarda 53 dipartimenti raggruppati
in 17 regioni che rappresentano quasi il 94% della superficie nazionale di grano tenero. | criteri tecnologici sono misurati su varieta di frumento
panificabile. Determinate miscele delle varieta regionali sono costituite da almeno quattro campioni elementari la cui identita varietale e stata

controllata.
CARATTERISTICHE TECNOLOGICHE & o &
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Varieta/regioni ~ <° DR S AR A o N e Y Y ©
CENTRO SUD 18,4 57 11,4 34 353 246 70 190 215 066 567 544 35 589 1669 275
ALVERNIA 10,3 56 11,2 33 394 218 92 175 168 139 552 547 1,5 599 1675 277
NORMANDIA 28,8 63 104 31 382 188 98 176 156 1,84 532 554 20 589 1523 258
ALSAZIA 15,0 48 11,0 31 348 216 78 158 198 076 51,7 533 20 567 1646 241
AQUITANIA 228 59 11,1 27 385 221 86 155 219 053 520 528 30 571 1531 274
ALVERNIA 45,8 55 117 30 377 249 62 168 224 053 519 539 70 569 1531 210
BORGOGNA/FR-C. 77,8 53 11,8 34 324 250 73 168 223 056 504 549 45 563 1690 260
CENTRO NORD 41,7 45 114 32389 239 59 153 223 049 527 527 50 571 1666 226
CENTRO SUD 40,6 46 113 30 357 233 66 166 227 050 523 531 40 571 1629 249
CHAMPAGNE-A. 37,4 45 11,1 31 323 221 64 146 215 055 508 535 40 561 1643 250
ILE-DE-FRANCE 27.2 47 118 34 352 251 65 197 240 048 546 538 60 570 1568 241
LORENA 452 49 114 34 310 229 75 151 238 039 520 530 45 570 1623 244
MIDI-PYRENEES 39,0 57 109 26 397 215 80 151 221 051 512 516 45 565 1605 266
PAYSDE LALOIRE 325 53 113 31 383 217 87 172 204 076 502 . e 560 1589 266
PICCARDIA 274 47 105 30 366 215 92 166 230 048 526 514 40 561 1588 249
POITOU-CHARENTES 42,3 64 114 31 377 228 73 196 212 076 508 557 75 579 149 251
RHONE-ALPES 11,8 57 11,2 26356 229 62 158 230 049 486 531 65 579 1531 213
AQUITANIA 6.6 60 10,0 24 411 17.9 89 138 214 054 483 . e« 567 1641 257
MIDI-PYRENEES 21,3 61 119 31 398 237 58 168 257 036 490 522 75 569 1544 191
RHONE-ALPES 19,8 68 10,8 29 349 213 79 181 216 070 478 544 60 577 1780 249
peRMUDE* |
NORD-PAS DE CALAIS 32,1 60 104 32 357 187 95 163 174 1,21 506 . e 577 1629 271
NORMANDIA 24,4 59 99 30 252 170 97 150 174 108 524 515 1,5 571 1550 263
PICCARDIA 56,2 53 10,0 33 358 17,0 97 156 172 113 552 519 1,5 571 1714 270
BORGOGNA/FR-C. 42,0 59 12,0 47 272 215 97 228 194 1,09 565 577 25 589 1895 291
BRETAGNA 19,2 53 109 43 279 181 99 202 171 149 560 556 1,5 589 1728 274
CENTRO NORD 46,1 58 11,6 45 356 215 97 228 178 142 599 57,1 25 590 1918 281
CENTRO SUD 31,2 58 126 51 329 246 91 262 212 090 593 577 60 599 1960 293
CHAMPAGNE-A. 40,6 61 128 54 242 244 94 284 210 099 611 580 35 589 1980 285
ILE-DE-FRANCE 30,7 57 120 47 252 230 96 273 208 1,00 602 572 20 587 1771 261
LORENA 205 63 115 48 236 204 99 225 179 140 57,7 574 20 577 1753 273
PAYSDE LALOIRE 33,7 62 11,7 41 365 212 96 237 174 164 581 572 20 607 1829 270
POITOU-C. 52,6 78 11,6 42 378 213 98 249 179 155 573 582 50 589 1850 281
)
CHAMPAGNE-A. 30,3 50 11,4 38 377 212 87 162 198 076 535 . e 567 1755 280
NORMANDIA 18,8 57 108 34 400 196 97 172168 139 534 530 1,5 583 1543 264
EUCLIDE*
POITOU-CHARENTES 21,3 79 108 28 379 213 83 184 203 087 481 572 80 605 1418 204

8/ Qualita dei grani teneri francesi > raccolto 2009. © FranceAgriMer 2009 / ARVALIS - Institut du végétal.



B
2 “‘S{’ -"..Q,°O§b \"‘9\ ¢ - '29{\
Q‘Q 6;‘\\ K ?\Q N ]Q Q°
90 é“' \60 6\& - o\ & ".' e’g\e N \0,
O 2 & & &’ S S Y. 2" oS & ¥

S & & & @0‘ & R S \0&7’ o
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CENTRO NORD 15,0 65 14,7 65 383 31,6 86 353 22,8 0,86 67,0 57.8 11,5 . o .
CENTRO NORD 23,3 63 11,6 36 345 24,0 83 184 22,7 0,51 584 53,0 1,5 57.3 1694 279
lsengRAN |
CENTRO SUD 15,8 41 11,3 31 335 19,9 95 173 204 0,67 60,8 52,8 2,0 56,3 1676 275
PAYS DE LA LOIRE 26,1 48 10,6 26 361 18,2 97 157 18,6 0,83 59,3 524 1,5 56,5 1600 264
POITOU-C. 20,5 61 11,1 31 374 18,5 99 204 19,4 0,93 60,6 53,9 1,5 58,7 1648 280
koREW
CHAMPAGNE-A. 17,2 64 11,3 39 372 21.6 97 223 17,2 1,65 53,8 59,1 50 60,7 1629 271
PICCARDIA 23,7 64 11,2 37 376 22,3 94 210 17,7 1,44 53,4 . o 60,7 1623 268
menpEL
CENTRO NORD 20,5 52 11,9 38 385 24,7 69 181 23,9 0,47 52,4 53,8 2,0 58,0 1706 249
PAYS DE LA LOIRE 23,7 53 10,7 32 422 19,8 91 164 18,8 0,93 52,7 53,0 1,5 557 1714 275
MercpATO |
ALSAZIA-LORENA 17.3 52 12,2 34 283 22,8 90 196 204 0,77 58,5 53,3 2,0 571 1781 272
BORGOGNA/FR.-C. 21,1 50 114 33 336 20,1 98 188 194 0,87 60,2 52,7 1,5 57,0 1835 288
CENTRO NORD 34,0 53 11,6 33 350 21,7 95 179 18,4 0,99 61,3 53,2 2,5 57,0 1773 281
ILE-DE-FRANCE 26,5 52 11,9 33 330 22,0 93 200 20,4 0,77 60,9 52,5 2,5 57,7 1726 273
POITOU-CHARENTES 26,2 71 11,7 31 360 21,1 96 204 194 0,99 56,1 54,9 50 SV 1570 272

ERFECTOR
PICCARDIA 26,2 61 107 31 361 22,7 74 158 17.9 1,06 502 539 2,0 57,9 1548 246
R22R20

“

NORMANDIE 18,0 65 10,9 32 362 21,1 87 181 16,8 1,47 52,6 55,7 2,5 59,3 1531 253
MIDI-PYRENEES 12,7 52 1.7 30 358 21,3 95 167 23,5 042 56,2 51,0 7.0 56,9 1416 183
POITOU-CHARENTES 29,1 62 12,0 37 363 22,6 94 217 21,4 0,73 59,0 55,3 7.5 56,7 1485 227
prEMIO* |
BORGOGNA/FR.-C. 26,9 62 12,1 32 343 23,8 83 181 17,0 1.34 57,7 55,9 4,0 58,7 1701 275
CENTRO NORD 384 59 12,0 32 393 23,7 70 177 16,7 1,36 60,4 53,6 3.0 57.7 1694 276
CENTRO SUD 26,4 62 11,5 29 389 22,2 76 153 17,0 1,21 53,0 55,1 3.0 58,7 1705 264
ILE-DE-FRANCE 18,5 56 12,0 30 371 21,8 93 161 16,2 1,40 58,4 54,3 1.5 58,7 1589 269
NORD-PAS DE CALAIS 35,0 61 10,6 27 355 209 89 152 17,4 1,08 54,5 53,7 1.5 58,1 1563 262
PAYS DE LA LOIRE 29,5 66 11,0 28 357 20,0 89 150 153 1,66 53,9 544 1.5 57,9 1583 268
PICCARDIA 37.8 61 1.4 30 384 20,9 95 169 18,2 0,99 57,3 52,8 1.5 58,1 1655 271
POITOU-CHARENTES 28,2 82 11,5 30 389 21,4 87 173 16,4 1,54 52,7 56,0 5,0 59,4 1600 267
CHAMPAGNE-A. 28,1 44 10,7 36 252 22,5 78 168 23,2 0,48 51,9 54,3 1.5 56,9 1734 254
PICCARDIA 26,3 59 11,3 35 318 24,5 69 176 22,5 0,56 51,5 54,5 3,5 56,7 1636 273
ROYSSAC
CENTRO SUD 17,0 51 11,3 33 370 24,6 53 147 20,5 0,67 46,7 55,6 2,5 57,4 1599 222
SANKARA
BRETAGNA 219 48 10,9 36 408 21,0 86 161 24,4 0,38 534 504 2,0 571 1651 244
CHAMPAGNE-A. 25,2 57 12,1 38 361 26,5 56 155 24,1 041 489 53,7 4,0 56,9 1630 201
LORENA 51,0 58 11,6 40 379 24,4 62 166 254 0,35 514 52,4 1.5 56,7 1721 251
NORMANDIA 30,1 62 10,8 34 390 21,2 83 142 23,0 0,41 51,4 50,8 1.5 56,1 1643 253
PICCARDIA 51,7 62 11,3 36 406 23,9 66 180 24,2 0,45 51,7 52,4 1,5 57,0 1709 275
ALVERNIA 14,9 62 12,6 37 379 24,8 95 270 22,8 0,69 63,3 55,5 9,0 58,9 1654 255
MIDI-PYRENEES 13,7 64 12,3 33 359 25,0 88 231 24,0 0,49 63,1 53,9 9,0 56,7 1578 242
OISONDOR
NORMANDIA 22,6 51 101 28 326 17,6 99 81 13,5 1,38 . 49,3 1.5 56,0 1536 271
cofrac
* Analisi non effettuate ACCREDITAMENTO
* Varieta citate nell'elenco "Variétés Recommandées par la Meunerie” (VRM - varieta raccomandate dai mulini) redatt dall’Association Nationale de la Meunerie N°1-0741 MESSO
Francaise (ANMF). Questo elenco e quello dei Blés Panifiables Meunerie Francaise (BPMF - frumenti panificabili mulini francesi) sono disponibili presso I'ANMF. SAUTSS?ESIZIONE
Il tenore proteico e I'indice di caduta di Hagberg, calcolati dai Poli Analitici ARVALIS, sono coperti dall'accreditamento Cofrac n°1-0741. ESSAIS www.COFRACFR

Fonti: FranceAgriMer / ARVALIS - Institut du végétal
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comportamento
v

Jna buona aualita panificabile

* A causa della diminuzione del tenore proteico, la forza della farina (W) registra un lieve
calorispetto al 2008, ma la media nazionale si mantiene a un buon livello. | risultati dei test
di panificazione sono complessivamente buoni, migliori dell'anno precedente. Una certa
eterogeneita puo tuttavia essere rilevata su alcune varieta dal profilo piti estensibile.

Alla lavorazione, gli impasti presentano quest'anno un’idratazione di grado intermedio.
Risultano relativamente estensibili in fase di manipolazione e questa caratteristica favorisce
le varieta tenaci. L'aspetto dei pani &€ buono, con volumi nuovamente di buon livello e strappi
ben marcati.

Focus sulle prime varieta

» Apache ottiene valutazioni complessivamente soddisfacenti per la panificazione, anche se eterogenee da regione a regione. Alla
lavorazione, Iimpasto non & sempre perfettamente liscio e risulta talvolta appiccicoso. £ morbido ed elastico alla manipolazione. |
pani possono presentare una sezione piuttosto appiattita, ma gli strappi sono generalmente buoni. | volumi ottenuti sono intermedi.
I risultati della panificazione di Caphorn, seconda varieta coltivata in Francia, sono eccellenti. L'impasto presenta un'idratazione
soddisfacente e un buon comportamento alla lavorazione. Risulta sufficientemente equilibrato in fase di manipolazione, anche se
talvolta poco estensibile. | risultati dei pani sono ottimi, con strappi aperti e volumi molto elevati.

Anche Premio, varieta in forte sviluppo, ottiene eccellenti risultati, registrando in particolare un buon comportamento dellimpasto in
ogni fase del test di panificazione. I pani risultano ben sviluppati, con volumi soddisfacenti.

Le prime tre varieta, Apache, Caphorn e Premio, quest'anno perfettamente complementari, costituiranno una base di ottima qualita.
La diversita dei profili e il livello qualitativo delle varieta francesi garantiranno I'approvvigionamento dei diversi mercati francesi con
miscele ad elevato valore tecnologico.

Allmentazione animale

* | produttori di alimenti per il bestiame incorporano ogni anno da 5 a 6 Mt di frumento nelle loro formulazioni. Per aiutarli a
individuare meglio I'offerta nazionale, la definizione delle classi e stata trasposta calcolando il tenore prateico con il coefficiente
moltiplicatore (N x 6,25) comunemente utilizzato nell'alimentazione animale. Inoltre, la classe 3 e stata suddivisa in tre categorie
differenziate secondo il tenore proteico.

Per il 2009, la maggior parte dei frumenti della classe 3 appartengono alla classe 3-2, classe intermedia in termini di tasso proteico.

RIPARTIZIONE SECONDO LA TABELLA DI CLASSIFICAZIONE PER L'ALIMENTAZIONE ANIMALE

i Proteine : Forza della farina ) ; Hagberg ; Ripartizione

Nx5,7 Nx6,25: 2009
€ >12% Z]3,2%§ 22505 22202 %
1 11-125% 12,1é13,7%§ 160—250% 22205 50%
2 105-11,5% 11,5312,6% secondo specifica contrattuale >180 38%
3-1 >10,5% >11,5% non specificata non specificato 1%
3-2 963105% 105311,5% non specificata non specificato 8%
3-3 <96% <105% non specificata non specificato 1%

-| O/ Qualita dei grani teneri francesi > raccolto 2009. © FranceAgriMer 2009 / ARVALIS - Institut du végétal.



Due indagini distinte e complementari sono realizzate da FranceAgrimer e da
ARVALIS - Institut du végétal, con il sostegno di Intercéréales, dell’Association

nationale de la meunerie francaise (ANMF) e del Groupement national
interprofessionnel des semences et des plants (Gnis).

¢ Indagine delle varieta nel campo
Un'indagine postale condotta da FranceAgriMer
fra maggio e luglio 2009 presso 35.000 agricol-
tori sorteggiati in 67 dipartimenti, ha permesso
di stabilire la ripartizione delle varieta per diparti-
mento e per regione. A partire da questi elementi,
e stato selezionato tramite sorteggio un campione
rappresentativo di agricoltori presso i quali sono
stati successivamente effettuati, al momento
della mietitura, 1.300 prelievi di varieta pure da
parte delle delegazioni regionali di FranceAgriMer.
In seguito, i Poli Analitici ARVALIS hanno creato
miscele di varieta regionali raggruppando almeno
quattro campioni elementari la cui identita varie-
tale e stata controllata mediante PCR (Pr NF
03-045). Le miscele sono state infine analizzate
dai Poli Analitici ARVALIS e dai laboratori Chopin
Technologies.

e Indagine presso i raccoglitori

La rete dellindagine presso i raccoglitori & costi-
tuita da 200 silos appartenenti a cooperative 0
rivenditori. Durante la mietitura sono stati prelevati
circa 600 campioni allingresso di questi silos dagli
agenti de FranceAgrimer, e in seguito spediti al la-
boratorio dellistituto per le analisi.

Questi campioni rappresentano le categorie messe
a punto da ogni singolo raccoglitore autorizzato.

Metodi
analitici

e Tenore proteico

E misurato sui chicchi interi mediante spettrometria
nel vicino infrarosso. Nellalimentazione umana il te-
nore proteico e calcolato utilizzando il coefficiente
5,7 erapportato alla materia secca (MS). Nell'alimen-
tazione animale, il coefficiente utilizzato e di 6,25.

¢ Massa all'ettolitro o peso specifico
(NFV03-719)

E calcolata a partire dalla massa di un litra di chicchi
ed e espressa in kg/hl sulla materia cosi com'e,

¢ Indice di caduta secondo Hagberg-Perten
(NF EN ISO 3093)

Determina in modo indiretto il livello di attivita alfa-

amilasica, che puo diventare eccessivo a causa della
presenzadichicchigerminatioinviadigerminazione.
L'indice di caduta si esprime in secondi. Corrisponde
al tempo impiegato da uno stiletto a raggiungere il
fondo di un tubo contenente una miscela di farina
di semola e acqua,immersa in un bagno bollente. Un
tempo breve indica un'alta attivita amilasica e quindi
una scarsa qualita del prodotto.

e Tenore d'acqua (NF V 03-707)

E equivalente alla perdita di massa dopo es-
siccazione dei prodotti a una temperatura di
130-133°Ced e espresso in %.

e Indice di durezza (AACC 3970.A)
Ladurezza, o stato di coesione del grano, e misurata
per spettrometria di riflessione nel vicino infrarosso
utilizzando la taratura in vigore negli Stati Uniti. Le
differenti classi di durezza (extra-soft, soft, me-
dium-soft, medium-hard, hard e extra-hard) sono
espresse da un indice su una scala continua gra-
duatadaOa 100. Tradizionalmente, lindice 25 cor-
risponde al valore medio dei frumenti di tipo “soft” e
lindice 75 a quella dei frumenti di tipo “hard”

e Indice di Zeleny (NF ISO 5529)

Da un'indicazione globale sulla quantita e la
qualita delle proteine misurando I'altezza del
deposito, in ml, ottenuto dopo agitazione e
sedimentazione di un preparato di farina in
sospensione in un reattivo composto da acido
lattico, isopropanolo e colorante.

e Tenore in glutine umido e gluten index
(ICC155)

Questi valori permettono di valutare:

- la quantita di glutine estratto dopo impas-
tatura meccanica e lavaggio di una miscela di
farina di semola e acqua salata,

- la qualita viscoelastica del glutine mediante
centrifugazione al setaccio. Piu l'indice e ele-
vato, pit il glutine e tenace.

e Misura del tasso di assorbimento dell'ac-
qua delle farine e delle caratteristiche reo-
logiche dell'impasto durante la lavorazione
con il Mixolab® (Pr NF VO3-765)

I principio del Mixolab® consiste nel misurare la
coppia esercitata dallimpasto fra due “fraseur” che

girano in senso inverso. Questa misurazione della
consistenza dellimpasto permette di misurare il po-
tere di assorbimento delle farine e il comportamen-
to durante il processo di impastamento. \engono
valutati quattro parametri principali; lidratazione,
il tempo di sviluppo, la stabilita e Iindebolimento.
L'idratazione o assorbimento d'acqua, espressa in
% di una farina al 14% di tenore d'acqua, indica la
quantita dacqua da aggiungere a una farina per
formare un impasto con una determinata consis-
tenza (1,1 Nm). Il tempo di sviluppo espresso in
minuti, informa sulla durezza della trasformazione
della farina in impasto dallinizio fino allo sviluppo
ottimale. La stabilita espressa in minuti, indica il
tempo durante il quale la consistenza sviluppata
non cambia. Lindebolimento, espresso in Nm, mi-
surato alla fine dello sviluppo, indica la perdita di
consistenza dellimpasto dopo un determinato
tempo di impastamento.

¢ Prova all'alveografo Chopin

(NF ENISO 27971)

Il test allalveografo e condotto su una farina otte-
nuta dauna molitura diprova. La misurazione consiste
nellaregistrazione del comportamento reclogico diun
disco di pasta sottoposto a una deformazione sotto
forma di bolla. Vengono valutati quattro parametri
principali, W, G, P et P/L. La W rappresenta il lavoro
di deformazione di questo impasto. Da una buona
indicazione della forza della farina. La G, o indice di
rigonfiamento, esprime l'estendibilita dellimpasto. La
Peinrelazione con la tenacita dellimpasto. Il rapporto
P/L traduce l'equilibrio tra la tenacita e l'estendibilita.
Infine, il parametro "ie” indica l'elasticita dellimpasto.

e Prova di panificazione tipo pane francese
(NF V03-716)

I test di panificazione e effettuato su farina otte-
nuta da una molitura di prova. Alla farina viene ag-
giunta acqua, lievito, sale, acido ascorbico (20 mg/
kg) ed eventualmente malto. La quantita d'acqua
aggiunta alla farina e determinata dal fornaio in
base alla consistenza dellimpasto ed e espressaris-
petto a una farina al 15% d'acqua. La qualita della
farina viene valutata ad ogni fase di fabbricazione
del pane e porta a un voto totale su 300. Sintetizza
30 valutazioni intermedie date dal fornaio durante
tutto il processo di panificazione, impastamento
fino allosservazione del pane cotto e della mollica,
e la misura del volume. Un voto di panificazione in-
feriore a 200 indica un grano poco adatto alla pani-
ficazione francese. Al contrario, un voto superiore
a 250 indica un grano di buona qualita panificabile.
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