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Qualité du blé de I’'Ontario de 2011

On estime que, pendant la campagne 2011, la production de blé en Ontario
s'est élevée a 2,3 millions de tonnes'. Les principaux facteurs de classement
étaient les dommages résultant du mildiou et de la carie (totale). La majeure
partie des échantillons ayant servi a la constitution des échantillons composites
ont été fournis par les membres de la Grain Farmers of Ontario (GFO). IIs
proviennent de 'ensemble des zones productrices de blé proportionnellement
a la production du comté. D'autres échantillons ont été obtenus directement de
producteurs de I'Ontario. Les échantillons individuels ont été envoyés au
bureau de la Commission canadienne des grains (CCG) situé a Winnipeg, au
Manitoba, ou I'on a procédé au classement et aux analyses préliminaires. Le
Laboratoire de recherches sur les grains de la CCG a préparé les échantillons
composites a partir de séries d'échantillons représentatifs des variétés de blé
tendre blanc d’hiver, de blé de force rouge d'hiver et de blé tendre rouge
d’'hiver aux fins d’'analyses qualitatives, et les résultats sont présentés aux
tableaux 1 a 3. Le nombre d'échantillons de blé de force roux de printemps recu
au laboratoire était insuffisant pour la préparation d'échantillons composites
robustes. Les données qualitatives de I'enquéte de 2010 figurent au tableau a
des fins de comparaison lorsqu’elles sont disponibles, sans quoi, on a utilisé les
données disponibles des années de récolte les plus récentes. Les valeurs
moyennes obtenues au cours des dix années antérieures pour les grades n° 1
sont aussi présentées pour chaque classe de blé a des fins de comparaison.

1 Statistique Canada, Série de rapports sur les grandes cultures,
http://www.statcan.gc.ca/pub/22-002-x/22-002-x2011007-fra.pdf vol. 90, n° 7, octobre
2011.

Le Tableau 1 renferme les données des échantillons composites des grades de
blé blanc d'hiver de I'Est canadien. Les données sont comparées a celles
obtenues lors de la récolte de 2008, car aucun échantillon composite n'a été
produit pour ce grade en 2009 et en 2010. Il n'y avait pas d'échantillon
composite pour le grade n° 2 pour 2011. Cette année, le poids spécifique de
I'échantillon composite du grade n° 1 demeure semblable a celui de 2008 et a la
moyenne a long terme, alors que le poids de 1 000 grains y est inférieur. La
teneur en protéines est Ilégérement inférieure a celle de 2008. Les valeurs
relatives a lI'indice de chute du blé, a la viscosité maximale a I'amylographe ainsi
gu’'a l'activité de I'alpha-amylase pour le grade n° 1 témoignent d’'une bonne
récolte. Le rendement a la mouture, sur la base de blé propre, est semblable au
rendement enregistré en 2008 et a la moyenne a long terme, mais la teneur en
cendres est un peu plus élevée. Les résultats obtenus au farinographe montrent
une hydratation de 1,5 % de moins par rapport a 2008 et de presque 1 % de
moins par rapport a la moyenne sur dix ans. Le temps d’élaboration de la pate
et la tolérance de pétrissage sont semblables aux valeurs enregistrées en 2008.
Toutefois, la stabilité est beaucoup plus faible. Les résultats obtenus a
I'alvéographe sont comparables a ceux de 2008. La pate a biscuits préparée
selon la méthode “sugar snap” de '’AACC indique un étalement légérement
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supérieur et un ratio plus élevé comparativement a 2008. L'analyse par
électrophorese de I'échantillon composite du grade n° 1 indique que la variété
prédominante est la AVA sww, suivie de la 25W36, de la E0028W et de la 25W43.
Ces quatre variétés représentaient 93 % des échantillons composites de 2011.

Les données qualitatives des échantillons composites de Blé tendre rouge
d'hiver, Est canadien n°1 et n° 2 figurent au Tableau 2. En 2010 aucune valeur
de comparaison n’a été produite a partir d’échantillons composites pour le
grade n°1, mais les valeurs de 2010 relatives au grade n°2 sont présentées a
titre de comparaison. Les valeurs relatives au poids spécifique, au poids de

1 000 grains et a la teneur en cendres du grade n°1 sont semblables aux
moyennes a long terme. La teneur en protéines du Blé tendre rouge d'hiver, Est
canadien n°1 a diminué de 0,5 % en 2011 comparativement a la moyenne
décennale. La teneur en protéines du Blé tendre d’hiver, Est canadien n°2 est
semblable a celle de 2010. Les valeurs relatives a I'indice de chute du blé, a la
viscosité maximale de la farine a I'amylographe et a I'activité de I'alpha-amylase
du Blé tendre rouge d'hiver, Est canadien n°1 et 2 pour 2011 témoignent d'une
bonne récolte. Le rendement a la mouture du grade n° 1 est supérieur de 1,1 %
comparativement a la moyenne a long terme. Le rendement a la mouture du
grade n°2 indique une légére amélioration comparativement a 'année
précédente, mais est de 1,1 % supérieur a la moyenne a long terme du grade
n°1.La teneur en cendres de la farine est [égérement plus élevée cette année.
Les données relatives a couleur de la farine sont semblables a celles
enregistrées les années précédentes pour les grades correspondants. La teneur
en gluten humide du Blé tendre rouge d’hiver, Est canadien n°1 de 2011
correspond a celle de la moyenne a long terme. Quant au Blé tendre rouge
d’hiver, Est canadien n°2, il est |égerement supérieur a celui de I'an passé et a la
moyenne a long terme du grade n°1. Le taux d'absorption au farinographe pour
le Blé tendre rouge d’hiver, Est canadien n° 1 est en baisse de 1,5 % par rapport
a la moyenne a long terme, tandis que la force de la pate mesurée au
farinographe est semblable a cette moyenne. Le taux d'absorption au
farinographe pour le grade n°2 est [égérement plus élevé cette année
comparativement a I'an dernier et, bien que le temps d’élaboration et la
stabilité soient semblables, le taux de dégradation, selon I'indice de tolérance
au pétrissage, est moins rapide cette année par rapport a I'an dernier. Les
données obtenues a l'alvéographe révélent une extensibilité inférieure, mais
une résistance a la déformation semblable, ce qui donne lieu a des valeurs W
inférieures pour les grades n® 1 et 2, par rapport a la moyenne a long terme.
L'étalement des biscuits est |égérement supérieur, tout comme le rapport
étalement/épaisseur des deux grades, comparativement a la moyenne a long
terme, mais |'étalement des biscuits fabriqué a partir de Blé tendre rouge
d'hiver, Est canadien n° 2 est [égerement inférieur aux valeurs enregistrées I'an
dernier. Les analyses par électrophorése des deux grades indiquent que la
variété prédominante est 25R47, suivie par la variété 25R56.

Le Tableau 3 présente les données relatives aux échantillons composites du blé
de force rouge d’hiver de I'Est canadien, ainsi que les résultats pour le grade n° 1
de 2008 et les valeurs moyennes a long terme (de 2001 a 2010) a titre de

comparaison. Le poids spécifique est inférieur a celui de 2008 alors que le poids

Commission canadienne des grains 4 Quialité du blé de I'Ontario de 2011



de 1 000 grains est [égérement supérieur a 2008 et beaucoup plus élevé que la
moyenne a long terme. En 2011, la teneur en protéines des grades n° 1 et 2 est
un peu plus faible que celle de 2008, alors que celle du Blé de force rouge
d'hiver, Est canadien n°1 a chuté de 1,0 % par rapport a la moyenne a long
terme. L'indice de chute du blé et la viscosité maximale a I'amylographe sont
beaucoup plus élevés pour les deux grades cette année, tandis que les valeurs
relatives a I'alpha-amylase ont considérablement diminué, ce qui témoigne
d’'une récolte de qualité supérieure a celle de 2008 et a la moyenne a long
terme. Le rendement a la mouture est inférieur a celui de 2008, mais les deux
grades présentent un rendement d’au moins 1,0 % de plus par rapport aux
valeurs moyennes a long terme. En outre, la teneur en cendres de la farine pour
le Blé de force rouge d'hiver, Est canadien n° 1 est 0,04 % et 0,03 % de moins
que celle de 2008 et la moyenne a long terme, respectivement, ce qui indique la
possibilité de taux d'extraction a la mouture supérieurs, tout en satisfaisant aux
normes en matiére de cendres. Le Blé de force rouge d'hiver, Est canadien n°2
présente une teneur en cendres de 0,01 % de moins que le grade n° 1, a un taux
d’extraction légérement plus élevé, ce qui indique une excellente qualité de
mouture cette année. La plus faible teneur en protéines du blé se traduit par
une baisse de la teneur en protéines de la farine, et les deux grades présentent
une baisse de 1 % par rapport a 2008 et a la moyenne a long terme. La couleur
de la farine présente une amélioration par rapport a 2008 et a la moyenne a
long terme. La dégradation de 'amidon pour le Blé de force rouge d’hiver, Est
canadien n°1 est semblable a celle de 2008, mais un peu plus élevée que la
moyenne a long terme. Le taux d'absorption de I'eau et la force de la pate
mesurés au farinographe sont inférieurs aux valeurs enregistrées en 2008 et a la
moyenne a long terme. Les résultats de I'analyse a I'extensographe du Blé de
force rouge d'hiver, Est canadien n°1 indiquent une pate moins extensible, mais
ayant une résistance semblable a celle de 2008 et a la moyenne a long terme.
Tout comme les résultats obtenus a I'extensographe, les résultats a
I'alvéographe révélent une extensibilité (L) inférieure a la moyenne a long
terme, mais une résistance a la déformation (P) Ilégérement supérieure. Les
exigences des deux grades en matiére de pétrissage et d'absorption lors de la
panification par la méthode du pétrissage optimal sont semblables a celles de
2008 et de la moyenne a long terme. Les données relatives au volume du pain
sont semblables a celles de 2008 et a la moyenne a long terme, mais montrent
une teneur en protéines de la farine d’environ 1 % de moins, ce qui améliore
notamment la qualité boulangére. L'analyse par électrophorése de I'échantillon
composite de grade n°1 révéle la prédominance de la variété Princeton.

On trouvera dans l'introduction I'explication de I'absence de résultats pour le
blé de force roux de printemps; le nombre d’échantillons recu au laboratoire
était en effet insuffisant pour la préparation d'échantillons composites robustes.
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Tableau 1 - Blé blanc d’hiver, Est canadien
Données qualitatives des échantillons composites de la récolte de 2011 comparées a celles
de 2008* et a la moyenne des années 2001 a 2010

Moyenne

2011 2008 203'1_103
Paramétres qualitatifs® n° 1 n° 1 n° 1
Blé
Poids spécifique, kg/hl 80,6 81,2 79,8
Poids de 1 000 grains, g 33,9 38,2 35,7
Teneur en protéines, % 9,1 9,4 9,7
Teneur en protéines (en % de la matiére séche) 10,6 10,9 11,2
Teneur en cendres, % 1,53 1,58 1,52
Activités de I'alpha-amylase, unités/g 1,0 2,5 5,5
Indice de chute, s 385 360 349
Indice granulométrique, % 74 68 70
Rendement en farine, % 76,5 76,7 76,0
Farine
Teneur en protéines, % 8,2 8,4 8,8
Teneur en gluten humide, % 22,7 22,2 22,6
Teneur en cendres, % 0,52 0,50 0,50
Couleur de la farine, unités Satake -1,7 -1,5 -1,7
Clarté,L* 86,1 N/D* N/D*
Teinte rouge,? a* -1,40 N/D* N/D*
Teinte jaune,? b* 17,9 N/D* N/D*
Dégradation de I'amidon, % 3,5 3,6 3,3
Activités de I'alpha-amylase, unités/g 0,5 0,5 24
Viscosité maximale a I'amylographe, U.B. 565 455 443
Teneur en maltose, g/100g 1,3 1,2 1,2
CREA, % 57,2 58,8 60,1
Farinogramme
Absorption, % 50,1 51,6 51,0
Temps de développement, min 1,00 1,00 1,29
Indice de tolérance au pétrissage, U.B. 105 20 108
Stabilité, min 1,5 3,0 2,5
Alvéogramme
Longueur, mm 104 102 131
P (hauteurx 1,1), mm 24 26 25
Wx10™* joules 50 49 73
Pate a biscuits
Etalemant, mm 84,1 82,4 83,0
Ratio étalement/épaisseur 9,4 8,7 9,0

* Pas de données pour la récolte de 2009 et 2010.

' A moins d'indication contraire, les données sont basées sur 13,5 % d'humidité pour le blé et 14,0 % pour la farine.
2La couleur est mesurée a partir d'une bouillie de farine et d'eau. Voir http://grainscanada.gc.ca/wheat-ble/method-
methode/wmtm-mmab-fra.htm.

3 Pas de données pour la récolte de 2004, 2009 et 2010.

4Non disponible a cause des changements apportés a la méthode. Voir http://grainscanada.gc.ca/wheat-ble/method-
methode/wmtm-mmab-fra.htm
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Tableau 2 - Blé tendre rouge d’hiver, Est canadien
Données qualitatives des échantillons composites de la récolte de 2011 comparées a celles
de 2010 et a la moyenne des années 2001 a 2010

Moyenne

2011 2010 ol
Parametres qualitatifs’ n° 1 n° 2 ne 23 n° 1
Blé
Poids spécifique, kg/hl 80,2 79,3 76,6 80,2
Poids de 1 000 grains, g 35,3 35,3 35,0 35,3
Teneur en protéines, % 9,0 9,2 9,0 9,5
Teneur en protéines, % (base de la matiére seche) 104 10,7 10,4 11,0
Teneur en cendres, % 1,49 1,45 1,48 1,50
Activités de I'alpha-amylase, unités/g 1,0 1,5 2,5 3,1
Indice de chute, s 380 370 365 351
Indice granulométrique, % 75 75 73 71
Rendement en farine, % 76,6 76,6 76,1 75,5
Farine
Teneur en protéines, % 8,0 8,2 7,7 8,5
Teneur en gluten humide, % 21,3 22,3 19,6 21,3
Teneur en cendres, % 0,49 0,48 0,46 0,47
Couleur de la farine, unités Satake -0,6 0,1 0,1 -0,5
Clarté,? L* 85,3 84,5 N/D? N/D?
Teinte rouge,? a* -0,94 -0,76 N/D? N/D?
Teinte jaune,? b* 17,3 16,4 N/D° N/D°
Dégradation de I'amidon, % 3,5 3,5 3,2 3,3
Activités de I'alpha-amylase, unités/g 0,5 0,5 1,0 1,0
Viscosité maximale a 'amylographe, U.B. 600 540 540 596
Teneur en maltose, g/100g 1,1 1,1 1,1 1,1
CREA, % 60,0 59,1 60,4 63,3
Farinogramme
Absorption, % 50,1 50,7 50,0 51,6
Temps de développement, min 1,25 1,00 1,25 1,53
Indice de tolérance au pétrissage, U.B. 20 85 105 95
Stabilité, min 2,5 1,5 1,5 2,6
Alvéogramme
Longueur, mm 81 83 90 113
P (hauteur x 1,1), mm 30 29 26 31
Wx10™* joules 54 54 55 86
Pate a biscuits
Etalemant, mm 85,1 84,6 85,9 83,4
Ratio étalement/épaisseur 9,6 9,4 9,5 9,0

' A moins d'indication contraire, les données sont basées sur 13,5 % d'humidité pour le blé et 14,0 % pour la farine.
2| a couleur est mesurée a partir d'une bouillie de farine et d'eau. Voir http://grainscanada.gc.ca/wheat-ble/method-
methode/wmtm-mmab-fra.htm.

3 Pas de données pour la récolte de n° 1 pour 2010.

4 Pas de données pour la récolte de 2004, 2009 et 2010.

> Non disponible a cause des changements apportés a la méthode. Voir http://grainscanada.gc.ca/wheat-ble/method-
methode/wmtm-mmab-fra.htm
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Tableau 3 - Blé de force rouge d’hiver, Est canadien
Données qualitatives des échantillons composites de la récolte de 2011 comparées a celles
de 2008* et a la moyenne des années 2001 a 2010

Moyenne

2011 2008 2001-10°
Parameétres qualitatifs* n° 1 n°2 n° 1 n° 1
Blé
Poids spécifique, kg/hl 81,9 79,5 83,2 82,2
Poids de 1 000 grains, g 40,9 42,5 404 37,7
Teneur en protéines, % 10,3 10,5 10,9 11,3
Teneur en protéines, % (base de la matiere seche) 11,9 12,1 12,6 13,2
Teneur en cendres, % 1,48 1,49 1,47 1,51
Activités de I'alpha-amylase, unités/g 4,5 5,5 13,5 15,7
Indice de chute, s 415 395 345 336
Indice granulométrique, % 59 60 53 58
Rendement en farine, % 76,5 76,7 77,8 75,5
Farine
Teneur en protéines, % 94 9,5 10,3 10,6
Teneur en gluten humide, % 23,5 23,4 25,9 26,8
Teneur en cendres, % 0,47 0,46 0,51 0,50
Couleur de la farine, unités Satake -1,5 -1,5 -0,3 -0,7
Clarté? L* 85,7 85,7 N/D* N/D*
Teinte rouge,? a* -0,36 -0,47 N/D* N/D*
Teinte jaune,? b¥ 15,0 14,9 N/D* N/D*
Dégradation de I'amidon, % 7,5 6,9 73 6,9
Activités de I'alpha-amylase, unités/g 2,0 2,5 5,0 6,0
Viscosité maximale a I'amylographe, U.B. 455 385 230 244
Teneur en maltose, g/100g 2,6 23 2,6 2,6
Farinogramme
Absorption, % 59,0 58,1 60,6 60,5
Temps de développement, min 1,75 1,75 4,00 3,09
Indice de tolérance au pétrissage, U.B. 40 50 40 43
Stabilité, min 4,5 4,0 6,5 5,7
Extensogramme
Longueur, cm 15 16 17 18
Hauteura 5 cm, U.B. 315 255 250 266
Hauteur maximale, U.B. 405 335 370 394
Surface, cm? 80 75 80 100
Alvéogramme
Longueur, mm 72 91 78 92
P (hauteur x 1,1), mm 926 77 98 88
Wx10™* joules 239 225 258 265
Panification (Méthode de pétrissage optimal)
Absorption, % 57 56 57 56
Temps de repétrissage, min 2,5 2,3 24 24
Energie au pétrissage, W-h/kg 3,8 3,3 43 3,6
Volume du pain, cm3/100 g flour 715 710 720 701

* Pas de données pour la récolte de 2009 et 2010.

' A moins d'indication contraire, les données sont basées sur 13,5 % d'humidité pour le blé et 14,0 % pour la farine.
2LLa couleur est mesurée a partir d'une bouillie de farine et d'eau. Voir http://grainscanada.gc.ca/wheat-ble/method-
methode/wmtm-mmab-fra.htm.

3 Pas de données pour la récolte de 2004, 2009 et 2010.

4 Non disponible a cause des changements apportés a la méthode. Voir http://grainscanada.gc.ca/wheat-ble/method-
methode/wmtm-mmab-fra.htm.
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