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Introduction

Blé blanc d’hiver, Est canadien

Blé rouge, Est canadien - blé tendre rouge d’hiver

Blé rouge, Est canadien - blé de force rouge d'hiver

Blé rouge, Est canadien - blé de force roux de printemps

Tableaux

Tableau 1- Blé rouge, Est canadien - Variétés de blé tendre rouge d'hiver
Données qualitatives des échantillons composites de la récolte de 2009 et de 2008
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Qualité du blé de I’'Ontario de 2009

On estime que, pendant la campagne 2009, la production de blé en Ontario
s'élevait a 2,0 million de tonnes’. Les principaux facteurs de classement étaient
les dommages résultant du mildiou et du fusarium. Les échantillons ayant servi
a la constitution des échantillons composites ont été prélevés par le personnel
sur le terrain de Weather Innovations Incorporated (WIN). Les échantillons
ont été prélevés dans toutes les zones productrices de blé proportionnellement
a la production du comté. Les échantillons individuels ont été envoyés au
bureau de la Commission canadienne des grains situé a Winnipeg ot 'on a
procédé au classement et aux analyses préliminaires. Le Laboratoire de
recherches sur les grains a préparé les échantillons composites a partir de séries
d’échantillons représentatifs des variétés de blé tendre rouge d’hiver aux fins
d'analyses qualitatives. Le nombre d’échantillons de blé tendre blanc d’hiver, de
blé de force rouge d'hiver et de blé de force roux de printemps recu au
laboratoire était insuffisant pour la préparation d’échantillons composites
robustes. Les résultats d'analyse de la qualité du blé tendre rouge d'hiver
figurent au Tableau 1. Les données qualitatives de I'enquéte de 2008 figurent
au tableau a des fins de comparaison.

' Statistique Canada, Série de rapports sur les grandes cultures,
http://www.statcan.gc.ca/pub/22-002-x/22-002-x2009007-fra.pdf vol. 88, n° 7, octobre
2009.

Voir l'introduction qui indique le nombre insuffisant d’échantillons pour la
préparation d’échantillons composites de cette classe.

Les données sur la qualité des échantillons composites de blé tendre rouge
d'hiver de I'Est canadien figurent au Tableau 1. Le poids spécifique et la teneur
en cendres du blé pour le grade n° 1 sont semblables a 2008. Le poids de 1 000
grains est [égérement supérieur. La teneur en protéines est inférieure de
presque 1 % a la teneur enregistrée I'an dernier. Les valeurs relatives a I'indice
de chute du blé, a la viscosité maximale de la farine a 'amylographe et a
I'activité de I'alpha-amylase des grades n°® 1 et 2 témoignent d'une bonne
récolte. Le rendement a la mouture du grade n° 1 est semblable a celui
enregistré en 2008, mais la teneur en cendres de la farine est supérieure de

0,03 %. La couleur de la farine est également semblable a celle enregistrée en
2008. La teneur en gluten humide est légérement inférieure en 2009. Les
résultats obtenus au farinographe sont légérement plus faibles que ceux de I'an
dernier, alors que les résultats obtenus a I'alvéographe révélent une
extensibilité inférieure et une résistance a la déformation légerement inférieure,
ce qui donne des valeurs W inférieures a celles obtenues en 2008. L'étalement
des biscuits est [égérement supérieure tandis que le ratio étalement/épaisseur
pour le grade n° 1 est Iégérement inférieur a celui enregistré en 2008. L'analyse
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par électrophorése des trois grades indique que la variété prédominante est
25R47.

Blé rouge, Est canadien - blé de force rouge d’hiver

Voir lI'introduction qui indique le nombre insuffisant d’échantillons pour la
préparation d’échantillons composites de cette classe.

Blé rouge, Est canadien - blé de force roux de printemps

Voir lI'introduction qui indique le nombre insuffisant d’échantillons pour la
préparation d’échantillons composites de cette classe.
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Tableau 1 - Blé rouge, Est canadien - Variétés de blé tendre rouge d'hiver
Données qualitatives des échantillons composites des grades de la récolte de 2009 et de 2008

2009 2008
Parameétres qualitatifs’ n°1 ne2 n°3 n°1
Blé
Poids spécifique, kg/hl 80,1 77,8 77,4 80,4
Poids de 1 000 grains, g 37.9 384 36,0 35,5
Teneur en protéines, % 8,5 8,6 8,7 9,4
Teneur en protéines (en % de la matiére seche) 9,8 9,9 10,1 10,9
Teneur en cendres, % 1,45 1,43 1,47 1,46
Activités de I'alpha-amylase, unités/g 3,0 50 20,0 3,5
Indice de chute, s 345 310 255 370
Rendement en farine, % 75,6 75,4 74,5 75,4
Indice granulométrique, % 72 71 71 71
Farine
Teneur en protéines, % 7,6 7,5 7,6 8,4
Teneur en gluten humide, % 19,8 18,8 19,6 22,1
Teneur en cendres, % 0,48 0,46 0,45 0,45
Couleur de la farine, unités Satake -1,2 -0,8 -0,1 -1,1
Couleur AGTRON, % 72 68 64 70
Dégradation de I'amidon, % 3,3 3,4 3,6 3,5
Activités de I'alpha-amylase, unités/g 1,0 2,0 8,0 1,0
Viscosité maximale a I'amylographe, U.B. 525 370 120 640
Teneur en maltose, g/100g 1,1 1,2 1,5 1,2
CREA, % 61,6 61,1 62,1 60,9
Farinogramme
Absorption, % 50,6 50,8 50,8 51,2
Temps de développement, min 1,00 1,00 1,00 1,00
Indice de tolérance au pétrissage, U.B. 105 100 95 85
Stabilité, min 1,0 1,5 1,5 2,5
Alvéogramme
Longueur, mm 73 79 92 109
P (hauteurx 1,1), mm 27 30 31 30
W x 10-4 joules 49 80 81 72
Pate a biscuits
Etalemant, mm 85,5 84,9 84,1 83,6
Ratio étalement/épaisseur 8,8 8,8 8,7 93

' A moins d'indication contraire, les données sont basées sur 13,5 % d'humidité pour le blé et 14,0 % pour la farine.
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