Qualite des

nouvelles varietes

spécifique

pour une évaluafi
précise
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Choisir une variété, c’est choisir un débouché. Faut-il encore
pour cela bien évaluer sa qualité technologique. Aussi, chaque
année, ARVALIS - Institut du végétal s'appuie sur plus de

1 000 parcelles expérimentales pour étudier la qualité des
nouvelles variétés selon un protocole spécifique et objectif.

u moment de l'inscrip-
tion, la connaissance de
a qualité des nouvelles

variétés est limitée. Chaque
année, ARVALIS - Institut du
végétal analyse ces variétés
des leur inscription au cata-
logue en s’appuyant sur un
dispositif expérimental qui per-
met la mise en terre un an a
'avance des variétés potentiel-
lement inscriptibles.
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Le classement ARVALIS -
Institut du végeétal est

parfois différent du
CTPS

L’ensemble des analyses
technologiques conduit & un
jugement global de la variété
et a son positionnement dans
une classe technologique
(BPS, BPC ou BAU). Ce clas-
sement, qui peut étre diffé-
rent de celui du CTPS (ta-
bleau 1), intégre également la
régularité des résultats.
L’encadré 1 illustre les résul-
tats de trois variétés récentes
et indique les critéres de dé-

cision pour leur classement.
Raspail est jugé BPS pour
son indice de Zélény, sa force
boulangére trés bonne, ses
P/L équilibrés et ses résultats
en panification. La régularité
de la variété constitue un
point fort : la valeur boulan-
gére est non seulement d'un
trés bon niveau sur une gam-
me de protéines étendue
(10,5 a 13 %) mais elle est
également stable sur les deux
campagnes d’analyses. On a
donc toutes les chances d’'ob-
tenir un bon résultat de pani-
fication indépendamment du
niveau de protéines atteint.

Classement CTPS et ARVALIS -
Institut du végétal des variétés
inscrites en 2002 (tableau 1)

v v v
Variété Avis Avis
CTPS  ARVALIS Institut
du végétal

AMERIGO BPS BPS
ANDALOU BPS BPC

AUBUSSON  BPS BPS
CALISTO BPS BPS
FORBAN BPC BPC
GRISBY BAU BAU
HAMAC BAU BAU
HYBRED BPS BPS
NIRVANA BPS BPS

OCCITAN BPS BPC
OPTIDOR BPC BAU

PERCEVAL BPS BPC
PR22R35 BPS (BPS)
RASPAIL BPS BPS
SEMAFOR BPS BPS

SEQUOIA BPS BPC
SWINDY BPC BAU
TAPIDOR BAU BAU

TROCADERO  BPC BPC
VERCORS BPC BAU
VERGAIN BPS BPS

Les résultats de Sémafor sont
comparables et conduisent
aux mémes conclusions.
Le classement ARVALIS -
Institut du végétal peut étre
différent du classement pro-
posé a l'inscription. Occitan a
été déclassé de BPS a BPC
compte-tenu des résultats
obtenus en 2001 et 2002 .
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Exemples de
relations entre
indicateurs de

qualité et protéines
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dossier variétés de blé tendre

Le réseau d’essai (figure 1)
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zones de production de blé
tendre en France (figure 1). Il
s’agit de trois lieux “Nord” si-
tués en Picardie, en Champa-
gne crayeuse et en Beauce et de
trois lieux “Sud” localisés en
Poitou-Charentes, dans le Sud-
Ouest et dans le Sud-Est.
Toutes les variétés inscrites au
catalogue sont systématique-
ment étudiée. Le nombre
d’échantillons analysés et donc
la précision de l'information
dépendent de leur développe-
ment commercial potentiel.
Leur répartition sur les diffé-
rents sites est définie en fonc-
tion de leur précocité. Deux
années d’étude sont néces-
saires pour prendre en compte
leffet du climat (année a fort
taux de germination sur pieds
par exemple) et pour apprécier
la stabilité des variétés.
Comme la premiére année de
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production des échantillons a
lieu avant l'inscription des va-
riétés, ARVALIS - Institut du
végétal dispose d’'un avis fondé
sur deux années de récolte 18
mois apres l'inscription. Cela
permet de caractériser chaque
nouvelle variété avant un dé-
veloppement commercial éven-
tuel de plus grande envergure.

Des outils d’analyses
adaptés

L’évaluation de la valeur tech-
nologique des blés tendres se
fait sur la base des tests clas-
siques (Hagberg, dureté,
Zg¢lény, alvéographe Chopin,
essai de panification). La qua-
lité des protéines est détermi-
née par HPLC* selon la mé-
thode Profilblé*. La mesure de
viscosité spécifique permet de
prédire le comportement des
variétés en alimentation avico-

Fiches “qualité” de trois variétés récentes
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le. Tous les parametres (a 'ex-
ception de la viscosité) sont ex-
primés par rapport & une gam-
me qui s’étend généralement
de 10 a 13 % de protéines. La
fourchette donnée pour
chaque variété correspond aux
valeurs rencontrées les plus
probables dans cette gamme
de protéines (par exemple un
Zélény de 30-45 ml). Le test de
panification est le plus direct
pour l'évaluation de l'aptitude
des variétés a étre utilisées en
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Cex dléments fustifient e déclacvemsent de la variété en BPC

alimentation humaine. La note
totale sur 300 points est éta-
blie a partir de la notation de
la pate, de la mie et de I'aspect
du pain. La fiabilité des résul-
tats est attestée par l'accrédi-
tation par le COFRAC** des
deux laboratoires (Biochimie et
Technologie) d’ARVALIS -
Institut du végétal.m

*HPLC : Chromatographie Liquide a
Haute Pression

**COFRAC : Comité Frangais
d'Accréditation
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