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Faute de pouvoir agir 
sur l’ensoleillement, la 
fertilisation azotée est un 
levier pour maîtriser la teneur 
en huile des oléagineux.

 STADE SENSIBLE
Le début du remplissage, ainsi 
que les derniers jours entre 
la maturité physiologique et 
la récolte, sont déterminants 
pour la qualité des blés.

 RAYONNEMENT
Le poids spécifi que est 
tributaire de l’énergie 
emmagasinée par la 
plante au début du 
remplissage du grain.

BLÉ TENDRE ET BLÉ DUR

LA QUALITÉ CONFRONTÉE

aux excès du climat
Défaut de rayonnement et pluies très excédentaires ont eu des conséquences 

directes et parfois dramatiques sur les rendements des blés comme sur 

leurs caractéristiques technologiques. Décryptage d’un scénario 2016 inédit.

grains ont atteint régulièrement les 10 mm par 
jour, voire 30 mm dans certains cas.
Sur la même période, la France a rencontré un 
déficit de rayonnement important (figure 1). Les 
zones les plus touchées, notamment le Centre et 
le Bassin Parisien, ont cumulé la double diffi culté.

Les poids spécifi ques très impactés 
par le faible rayonnement
Il est aujourd’hui bien identifi é que la mise en place 
du potentiel de poids spécifi que (PS) maximal est 
fortement tributaire de l’énergie emmagasinée par 
la plante au début du remplissage du grain. Or, en 
2016, le cumul de rayonnement a atteint un niveau 
bas jamais rencontré depuis l’enregistrement de 
cet indicateur, avec des conséquences immédiates 

L
a situation 2016 encore plus que 2014 
nous rappelle l’enjeu des facteurs cli-
matiques sur la construction des para-
mètres de qualité. À la sortie de l’hiver, 
ARVALIS - Institut du végétal a observé 

dans ses essais une densité de talle élevée mais 
pas extrême et une bonne montée d’épi, de bon 
augure. Fin mai, la situation était favorable à la 
production, avec de bons états de nutrition des 
plantes grâce à des apports d’azote bien valorisés.
À partir de la fi n mai, la moitié nord de la France a 
connu un épisode de pluie exceptionnel tant sur la 
quantité que sur la durée, alors que le sud du pays 
est resté relativement épargné. Dans la région 
Centre et le Bassin Parisien, les précipitations au 
moment de la fl oraison puis du remplissage des 

QUALITÉ & CLIMAT

Les bassins de production ont connu en 2016 à 
la fois un cumul de rayonnement historiquement 
faible et un cumul de pluie historiquement élevé. ©
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LE DOSSIER QUALITÉ & CLIMAT
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ÉLABORATION DU RENDEMENT : le remplissage des grains 

a été très médiocre en 2016

Figure 2 : Poids de mille grains (PMG) en fonction de la densité de grains au m2. 
Les blés 2016 ont de faibles poids de mille grains, et le nombre de grains au m² a été légè-
rement inférieur à la moyenne. PMG moyen 2016 : 38,7 / 2015 : 47,8 / Pluriannuel : 44,7.

Le comportement en panifi cation est souvent 
globalement moyen à faible par manque de 
protéines résistantes, en lien avec les faibles 
températures durant le remplissage.
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Alors que le rendement en grain s’élabore sur l’ensemble 
du cycle, la qualité technologique des céréales à paille se 
détermine entre la fécondation (floraison) et peu après la 
maturité physiologique ; pendant cette courte période, l’ef-
fet de l’environnement est crucial. Le début du remplissage 
conditionne surtout la valeur maximale du PS, atteignable 
s’il n’y a pas de dégradation par la pluie, et la capacité de 
la plante à continuer d’accumuler des sucres et de l’azote.
Au fil du remplissage, la teneur en protéines se finalise et 
le niveau de dormance de l’embryon s’établit. Après matu-
rité physiologique, même si le grain a fini sa croissance, 
la qualité technologique finale peut évoluer : les protéines 
finalisent leur polymérisation (ce qui confère au grain des 
propriétés propres, indépendamment de la teneur en pro-
téines), et les critères PS, germination sur pied et Temps 
de Chute de Hagberg peuvent se dégrader sous l’action 
de pluies tardives et de récoltes retardées. Par suite, la 
quantité récoltée et la qualité d’un lot sont décorrélées, de 
même que les différents critères technologiques.

rendements historiquement bas cette année pour 
le blé tendre (53,6 q/ha) et le blé dur (42,8 q/ha).
Ces faibles rendements s’accompagnent mécani-
quement de hautes teneurs en protéines.

Des qualités boulangères en recul
Heureusement, les pluies se sont interrompues 
juste avant la maturité, préservant l’indice de 
chute de Hagberg(1), très sensible aux conditions 
pluvieuses entre maturité physiologique et récolte.
En lien avec les hautes teneurs en protéines, la 

force boulangère (W) des blés tendres est éle-
vée, avec près de 92 % des blés supérieurs à 170 
(FranceAgriMer, enquêtes collecteurs 2016).
En dépit des teneurs en protéines élevées et des 
bons niveaux de force boulangère, le comporte-
ment en panification est globalement moyen à 
faible dans un grand nombre de situations, ce qui 
suggère des défaillances dans la qualité des pro-
téines. Des analyses sur les protéines insolubles 
du grain, les gluténines et les gliadines qui sont 
technologiquement responsables de l’aptitude à la 

panifi cation, indiquent que les gluténines de haut 
poids moléculaire, qui confèrent la résistance aux 
différentes contraintes imposées à la pâte (méca-
nisation, froid…), ont été bien moins synthétisées 
qu’en 2015.
Ainsi, lorsque le remplissage du grain s’effec-
tue en situation de défi cit thermique, l’élabora-
tion des protéines s’en trouve pénalisée par une 
réduction de la phase de polymérisation. La syn-
thèse protéique va dans ce cas plus en faveur 
des agrégats de petite masse, au détriment des 
gluténines de haut poids moléculaire. De ce fait, 
les pâtes sont à tendance extensible au façon-
nage et peuvent relâcher à l’enfournement. S’il 
fallait le rappeler, quantité n’est pas synonyme 
de qualité !

Les teneurs en protéines et la force 
boulangère sont élevées, mais le 
comportement en panifi cation est 
globalement moyen à faible. »




