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Culture du blé bio: focus qualité

Situation initiale:

La plupart du blé bio est transformé par l'industrie
qui demande une teneur de gluten humide (TGH)
minimale de 29 pourcent. Cette exigence n’est pas
atteinte par tous les producteurs bio. D’années en

années, on observe une forte variation. Dans le
cadre du projet «qualité du blé bio» mandaté par Bio
Suisse, le FiBL effectue des recherches sur l'origine
du probléme et sur les possibilités d’amélioration.
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provenant de toute la Suisse ont été §

analysés d’apreés ICC 137. Les agriculteurs participants ont recu un feed-back sur la qualité de leur blé.

Répartition des échantillons dans trois catégories
de teneur de gluten humide (TGH)

> 29% TGH
trés bien

25-29 % TGH
bien

< 25 % TGH
insuffisant
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Résultats des essais 2010 a 2012

> Sur les 3 ans: des teneurs de gluten humide géné-
ralement élevées.

> Mais: chaque année une partie des échantil-
lons ne satisfait pas les réquisitions (20 % en
moyenne).

> Pas de corrélation entre la quantité d'azote et la
qualité. La disponibilité de I'azote est probable-
ment décisive (minéralisation).

> Outre les conditions météo (précipitation, tempé-
rature — minéralisation) et le site, la variété est le
paramétre influencable le plus important.

Moyennes des années 2010 a 2012

valeur indicative

Zeleny ml

Protéine %

Gluten humide
%

Rendement
kg/a
Pois a 79.6
I'hectolitre 81.3
kg/hl 79.8

= 2010
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> Wiwa, Titlis, Siala et Runal ont réguliérement réali-
sé de bons résultats.

> Pas de corrélation entre le pois a I'hectolitre et le
gluten humide.

> Forte corrélation entre le gluten humide et la
teneur de protéines (R>=0.65 en 2010, R>=0.81 en
2011, R,=0.75 en 2012).

o ﬂ La teneur de gluten humide est I'indicateur

principal pour la qualité (capacité de gon-
/ fler des protéines). Des produits différents
s+ exigent des teneurs de gluten humide

= différentes. Source: Richemont, Luzern



