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Comment Agroscope évalue la qualité d’une variété de blé?

Exemple sur Lorenzo en bio (2010): 17 critéres de qualité sur grains, farine,
Analyses sur Tests realisés par Agroscope Valeur Points pé_te et pain sont pris en compte pour
grains Protéines (%) 12.7 8/10 ™ . . T
tarinG Zeleny m) 50.3 5110 déterminer la classe de qualité d’'une
| 4l Gluten humide (%) 28.1 5/10 variété (selon Schéma ‘90)

Index gluten (cx) 92.9 10/10
Temps de chute (s) 436 5/5 —
Farinographe: absorbtion en eau (%) 59.5 4/10 >_ Points laboratoires Points totaux
Farinographe: résistance farine (min) 4.8 5/10 (/100 points): 74 points /1200 oints)'
Farinographe: perte de consistance (UF) 62 7/10 ( p_ '
Extensographe: ténacité/extensibilité 133 points
(DW5/DB) 2 10/10
Extensographe: énergie (cm2) 159 10/10 =— Classe Top (>130 points)
amylographe (ua) 955 5/5 _/

pain Pain RMT: volume (ml) 537 3/20 i classe 1 (>110 points)
Pain en moule: volume (ml) 494 4/10 classe 2 (>95 points)
Pain en moule: fermentation (min) 75 12/12 L_Ppaints panifications classe 3 (>80 points)
Pain en moule: porosité mie (note) 5 8/10 (/100 points): 59 points
Pain pully: volume (ml) 1905 4/10 —
Pain Pully: évaluation (points) 86 28/40 _J

Résultats qualité bio obtenus sur ces 12 dernieres années

Certaines nouvelles variétés, comme Lorenzo ou Tengri, ont une qualité boulangére proche de
Runal ou, en ce qui concerne la variété Molinera, méme supérieure.
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Dans le réseau bio, selon les variétés, la qualité varie plus ou moins

- e d’'une année a l'autre: par exemple, Arina obtient une qualité qui varie,
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