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Introduction 
Le présent rapport présente des données et des renseignements sur la qualité des graines de moutarde chinoise 
(Brassica juncea), de moutarde brune (Brassica juncea), et de moutarde blanche (Sinapis alba) cultivées dans 
l’Ouest canadien en 2021 (figure 1). Le personnel du programme des Oléagineux a analysé les échantillons 
soumis dans le cadre du Programme d’échantillons de récolte pour en évaluer les traits de qualité, notamment 
les teneurs en huile, en protéines et en glucosinolates totaux, ainsi que la composition en acides gras. 

 

Figure 1  Types de graine de moutarde cultivés au Canada  

   

Moutarde chinoise (Brassica juncea)  Moutarde brune (Brassica juncea) Moutarde blanche (Sinapis alba) 
 

 

Sommaire 
Les teneurs moyennes en huile de la moutarde chinoise, de la moutarde brune et de la moutarde blanche de 
première qualité cultivées en 2021 s’établissent respectivement à 34,9 %, 32,4 % et 25,0 %, toutes des valeurs 
inférieures aux moyennes décennales, (figures 2, 3 et 4). Par contre, les teneurs moyennes en protéines de la 
moutarde chinoise (31,4 %), de la moutarde brune (31,7 %) et de la moutarde blanche (36,6 %) de première 
qualité sont toutes supérieures à leur moyenne décennale respective. La teneur en glucosinolates totaux de la 
moutarde de première qualité est de 143 micromoles par gramme (μmol/g) pour la moutarde orientale, de 
132 μmol/g pour la moutarde brune, et de 147 μmol/g pour la moutarde blanche. Ces valeurs sont supérieures 
aux moyennes décennales, établies à 116 μmol/g (orientale) et à 105 μmol/g (brune; figure 6). Il convient de 
souligner qu’il n’existe pas de données antérieures sur la teneur en glucosinolates totaux de la moutarde 
blanche et que les teneurs en huile, en protéines et en glucosinolates sont exprimées sur une base matière 
sèche dans le présent rapport.  
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Bilan des conditions météorologiques et de la 
production 

Conditions météorologiques 
En 2021, l’ensemencement a débuté plus tôt que la normale, mais des températures printanières plus fraîches 
ont retardé les travaux dans les champs. En date du 3 mai, environ 10 % des cultures de moutarde étaient 
ensemencées en Saskatchewan. Les travaux d’ensemencement se sont poursuivis jusque tard en mai, et ils 
étaient presque terminés à la fin du mois en Saskatchewan et en Alberta. Pendant la deuxième moitié de mai, 
des pluies opportunes ont permis la levée des cultures ensemencées tôt, mais des températures nocturnes 
fraîches ont ralenti la croissance des cultures dans certaines régions. Dans l’ensemble, la progression de 
l’ensemencement en 2021 était bien en avance sur la moyenne quinquennale dans les deux provinces.   

Les températures élevées et le stress causé par la sécheresse ont commencé à nuire aux cultures de moutarde 
en juin, et leur effet nuisible a perduré tout au long de la saison de croissance. La chaleur a accéléré le 
mûrissement et la maturation des cultures partout en Saskatchewan, et la sécheresse a entraîné leur 
détérioration. À la mi-août, 28 % des cultures de moutarde étaient moissonnées, et les travaux de récolte se 
déroulaient à un rythme semblable à celui de 2020, mais en avance sur la moyenne quinquennale. À ce 
moment-là, le rapport sur les cultures de la Saskatchewan indiquait que les producteurs obtenaient des 
rendements variables des cultures récoltées tôt, dépendamment des précipitations. Les rendements allaient de 
médiocres (en deçà des attentes) à moyens selon les zones qui avaient reçu de la pluie. La récolte était 
pratiquement terminée à la fin septembre (rapports sur les cultures de la Saskatchewan et Walter Dyck’s Olds 
Products 2021 Crop Reports, en anglais).  

On peut obtenir des renseignements sur les tendances de températures et de précipitations enregistrées dans 
l'Ouest canadien pendant la saison de croissance de 2021 auprès d’Agriculture et Agroalimentaire Canada. 

Information sur la production et les grades 
La production de graine de moutarde de 2021 (49 955 tonnes) est considérablement inférieure à la production 
enregistrée en 2020 (98 800 tonnes) et encore plus inférieure à la moyenne quinquennale (152 840 tonnes; 
figure 2). La baisse est principalement attribuable aux conditions de croissance, puisque la superficie 
ensemencée en 2021 (124 700 ha) est légèrement supérieure à celle de 2020 (103 700 ha; figure 2). En 2021, le 
rendement est de 436 kg/ha en Saskatchewan (905 kg/ha en 2020) et de 458 kg/ha en Alberta (1,131 kg/ha en 
2020). Le rendement moyen pour l’ensemble du Canada est de 441 kg/ha (976 kg/ha en 2020). Il s’agit là des 
rendements les plus faibles en plus de 25 ans. Les producteurs de la Saskatchewan sont responsables de 76,3 % 
de la superficie totale ensemencée dans l’Ouest canadien et de 76 % de la production de moutarde, tandis que 
ceux de l’Alberta sont responsables de la majeure partie de la superficie ensemencée et de la production 
restantes (figure 2).  

En 2021, 48,1 % des échantillons de graine de moutarde cultivée reçus dans le cadre du Programme 
d’échantillons de récolte ont obtenu le grade Canada no 1, soit un taux bien inférieur à celui enregistré en 2020 
(70,5 %) et à la moyenne décennale de 64,6 % (de 2011 à 2020).  

Divers types de dommages ont été constatés dans les échantillons de moutarde étant donné le stress causé aux 
cultures par la chaleur excessive et le manque d’humidité. De nombreux échantillons contenaient des graines 

https://www.saskatchewan.ca/business/agriculture-natural-resources-and-industry/agribusiness-farmers-and-ranchers/market-and-trade-statistics/crops-statistics/crop-report/previous-crop-reports
https://oldsproducts.com/crop-reports/
https://oldsproducts.com/crop-reports/
https://www.agr.gc.ca/DW-GS/historical-historiques.jspx?lang=fra&jsEnabled=true
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germées en raison de la pluie tombée à la fin août. Le mélange apparent de graines de mauvaises herbes et de 
matières étrangères est aussi un facteur de déclassement des échantillons reçus en 2021. 

Figure 2  Superficie ensemencée et production de moutarde dans l’Ouest canadien, de 
2000 à 20211 

  

  
 

1 Données de Statistique Canada. Tableau 32-10-0359-01  Estimation de la superficie, du rendement, de la production, du 
prix moyen à la ferme et de la valeur totale à la ferme des principales grandes cultures, en unités métriques et impériales 

https://www150.statcan.gc.ca/t1/tbl1/fr/tv.action?pid=3210035901&request_locale=fr
https://www150.statcan.gc.ca/t1/tbl1/fr/tv.action?pid=3210035901&request_locale=fr
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Échantillons de récolte 
Dans le cadre du Programme d’échantillons de récolte de 2021, nous avons reçu 189 échantillons de graine de 
moutarde soumis par des producteurs et des compagnies céréalières, une baisse comparativement aux 
277 échantillons reçus en 2020 et à la moyenne quinquennale établie à 284. Nous avons analysé 
122 échantillons de moutarde blanche, 51 échantillons de moutarde brune, et seulement 16 échantillons de 
moutarde chinoise. La majorité des échantillons (70 %) provenaient de la Saskatchewan (66 % en 2020), 27 % de 
l’Alberta (32 % en 2020), et 3 % du Manitoba (2 % en 2020). Chaque échantillon a été nettoyé pour en retirer les 
impuretés, puis classé par des inspecteurs des grains de la Commission canadienne des grains, conformément au 
chapitre 12 du Guide officiel du classement des grains.  

Pour déterminer les teneurs en huile et en protéines de chacun des échantillons de graines entières, la 
Commission canadienne des grains a utilisé un spectromètre à proche infrarouge de modèle NIRSystems 6500, 
de la société Foss, étalonné et contrevérifié selon les méthodes de référence pertinentes. La teneur en 
glucosinolates totaux de chaque échantillon de moutarde chinoise, de moutarde brune et de moutarde blanche 
a été déterminée au moyen de la spectroscopie de réflectance dans le proche infrarouge, et tous les échantillons 
composites ont été analysés à l’aide de la méthode de référence de chromatographie liquide à haute 
performance. Les méthodes et procédures d’analyse des oléagineux sont décrites en détail sur notre site Web. 

Des échantillons composites ont été préparés pour chaque province en combinant les échantillons de chaque 
type de graine de moutarde cultivée de grade Canada no 1, et des échantillons composites des grades inférieurs 
(nos 2, 3 et 4, et Échantillon) de chaque type de moutarde ont été préparés pour l’ensemble de l’Ouest 
canadien. Des échantillons composites des variétés ont également été préparés en combinant les variétés de 
moutarde les plus courantes, de grade Canada no 1 seulement. Les échantillons composites ont été analysés afin 
de déterminer les teneurs en huile, en protéines, en glucosinolates totaux et en chlorophylle, ainsi que la 
composition en acides gras.  

 

Qualité de la récolte de moutarde de 2021 
La moutarde cultivée dans l’Ouest canadien en 2021 présente les caractéristiques générales d’une culture ayant 
eu un bon mûrissement, mais ayant subi un certain stress attribuable aux conditions de croissance chaudes et 
sèches et à la pluie reçue pendant la récolte. Les résultats à long terme du Programme d’échantillons de récolte 
indiquent que des conditions de croissance chaudes et sèches ont tendance à donner une culture oléagineuse 
ayant une teneur en protéines supérieure et une teneur en huile inférieure. La littérature scientifique suggère 
par ailleurs que la teneur en glucosinolates totaux augmente dans le colza lorsque les cultures sont exposées à 
des conditions sèches après la floraison. Nous avons remarqué une augmentation importante de la teneur en 
glucosinolates totaux chez les trois types de moutarde en 2021 comparativement à 2020, à raison d’environ 
20 micromoles par gramme (µmol/g). 

https://www.grainscanada.gc.ca/fr/qualite-grains/guide-officiel-classement-grains/index.html
https://www.grainscanada.gc.ca/fr/recherche-donnees/qualite-exportations/oleagineux/methodes-et-analyses.html
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Teneurs en huile, en protéines et en 
glucosinolates totaux 
Le tableau 1 présente un sommaire des teneurs en huile, en protéines et en glucosinolates totaux des 
échantillons de moutarde chinoise, de moutarde brune et de moutarde blanche en 2021, selon le grade. Des 
comparaisons avec la qualité des mêmes types de moutarde au cours des années précédentes se trouvent aux 
figures 3, 4 et 5.  

En 2021, les échantillons de moutarde chinoise de grade Graine de moutarde cultivée chinoise, Canada no 1 
présentent une teneur moyenne en huile de 34,9 %, soit une valeur inférieure à celle enregistrée en 2020 
(40,0 %) et à la moyenne décennale (41,9 %). Leur teneur moyenne en protéines, établie à 31,4 %, est 
considérablement supérieure à la moyenne observée en 2020 (27,6 %) et à la moyenne décennale (26,3 %) 
(figure 3). La teneur en huile varie de 30,4 % à 41,8 %, et la teneur en protéines varie de 26,9 % à 34,7 % 
(tableau 1).  

Les échantillons de moutarde brune de grade Graine de moutarde cultivée brune, Canada no 1 affichent eux 
aussi une teneur moyenne en huile plus faible en 2021 (34,2 %), comparativement à la valeur enregistrée en 
2020 (35,5 %) et à la moyenne décennale (37,0 %). La teneur moyenne en protéines enregistrée en 2021 
(31,7 %) est supérieure à celle de 2020 (29,3 %) et à la moyenne décennale (28,1 %) (figure 4). La teneur en huile 
varie de 28,9 % à 36,3 %, et la teneur en protéines varie de 28,6 % à 33,5 % (tableau 1).  

En règle générale, la teneur en huile de la moutarde blanche est inférieure à celles des moutardes chinoise et 
brune, et sa teneur en protéines, supérieure (tableau 1). La teneur moyenne en huile de la moutarde blanche de 
grade Graine de moutarde cultivée blanche, Canada no 1 est plus faible en 2021 (25,0 %) qu’en 2020 (27,6 %), et 
elle est inférieure à la moyenne décennale (29,3 %). Cependant, la teneur moyenne en protéines enregistrée en 
2021 (36,6 %) est nettement supérieure à celle de 2020 (33,1 %) et à la moyenne décennale (32,1 %; figure 5). La 
teneur en huile varie de 20,8 % à 30,6 %, et la teneur en protéines varie de 30,0 % à 42,1 % (tableau 1). 

En 2021, la teneur moyenne en glucosinolates totaux de la moutarde chinoise (135 μmol/g) et celle de la 
moutarde brune (132 μmol/g) de première qualité sont supérieures aux moyennes de 2020, établies à 
126 µmol/g (chinoise) et 109 μmol/g (brune; figure 6). La teneur en glucosinolates totaux de la moutarde 
chinoise varie de 120 μmol/g à 168 μmol/g, et celle de la moutarde brune varie de 120 μmol/g à 145 μmol/g 
(tableau 1). La teneur moyenne en glucosinolates totaux de la moutarde blanche de première qualité est de 
147 μmol/g en 2021, comparativement à 141 μmol/g en 2020. Il n’existe pas de données antérieures sur la 
moutarde blanche.  

En 2021, la teneur moyenne en protéines de tous les types de moutarde, mais particulièrement celle de la 
moutarde blanche, est supérieure aux moyennes antérieures. Cette augmentation de la teneur en protéines est 
attribuable aux conditions chaudes et sèches qui ont prévalu au stade du développement des graines. Nous 
avons par ailleurs remarqué une différence statistique sur le plan de la teneur en protéines de la moutarde 
blanche lorsque nous avons comparé les résultats obtenus à l’aide de notre méthode habituelle, soit la méthode 
de combustion de Dumas, avec ceux obtenus à l’aide la méthode de Kjeldahl, à partir des mêmes échantillons. 
Dans le cas des deux méthodes, la teneur en protéines brutes est déterminée en mesurant la teneur en azote 
total des graines. Les deux méthodes de détermination de la teneur en protéines mesurent la teneur en azote 
d’une façon légèrement différente cependant, ce qui peut expliquer l’existence de certaines différences pour ce 
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qui est de la teneur en protéines calculée. En 2021, les conditions de croissance ont eu une incidence sur la 
teneur en azote total des graines de moutarde, ce qui a mené aux différents résultats obtenus à l’aide des deux 
méthodes de détermination de la teneur en protéines. 

La teneur en chlorophylle des échantillons de moutarde chinoise, de moutarde brune et de moutarde jaune 
reçus en 2021 est présentée dans le tableau 2. Dans le cas de la moutarde chinoise et de la moutarde brune de 
grade Canada no 1, la teneur en chlorophylle est de 0,4 milligrammes par kilogramme (mg/kg) et de 1,7 mg/kg, 
respectivement (figure 7). La teneur en chlorophylle de la moutarde blanche de grade Canada no 1 est de 
0,6 mg/kg (figure 7 et tableau 2). Les grades inférieurs de moutarde blanche affichent des teneurs en 
chlorophylle légèrement élevées, la plus forte étant celle du grade Échantillon (2,4 mg/kg). La moutarde brune 
de grade Canada no 2 présente la plus forte teneur moyenne en chlorophylle (2,8 mg/kg). La chaleur et la 
sécheresse ont fait en sorte que les cultures atteignent la maturité plus rapidement qu’à la normale, ce qui s’est 
traduit par une teneur en chlorophylle relativement faible, qui indique que les graines ont bien mûri. 

 

Composition en acides gras 
La composition en acides gras des échantillons de moutarde chinoise, de moutarde brune et de moutarde 
blanche reçus en 2021 est présentée dans le tableau 2. 

La moutarde blanche contient davantage d’acide oléique (C18:1) et d’acide érucique (C22:1) que les moutardes 
brune et chinoise. Parallèlement, les moutardes brune et chinoise contiennent davantage d’acide 
linoléique(C18:2) et d’acide α-linolénique (C18:3) que la moutarde blanche. La teneur moyenne en acide 
érucique de la graine de moutarde cultivée blanche de grade Canada no 1 est de 34,7 % (34,0 % en 2020), alors 
que la teneur moyenne en acide érucique de la moutarde brune et de la moutarde chinoise est de 23,9 % et de 
20,3 %, respectivement. Par conséquent, l’indice d’iode de la moutarde brune (118 unités) et celui de la 
moutarde chinoise (117 unités) sont plus élevés que l’indice d’iode de la moutarde blanche (103 unités). La 
teneur moyenne en acides gras saturés totaux de la moutarde cultivée varie de 5,2 % (blanche) à 6,5 % 
(chinoise). 

Il existe certaines différences variétales sur le plan de la répartition des acides gras dans les échantillons de 
moutarde de 2021. On remarque un écart de 4,4 % dans la teneur en acide oléique, ainsi qu’un écart de 5,5 % 
dans la teneur en acide érucique des variétés de moutarde chinoise Cutlass et Forge. Les variétés de moutarde 
blanche AC Pennant et Andante présentent un écart de 2,0 % pour ce qui est de la teneur en acide oléique, et un 
écart de 2,8 % pour ce qui est de la teneur en acide érucique.  

La teneur en acides gras libres (AGL) est un indicateur du stress subi par les graines et de la dégradation de 
l’huile. En 2021, les teneurs moyennes en AGL de la graine de moutarde cultivée de grade Canada no 1 sont 
faibles (de 0,03 % à 0,07 %) et sont semblables aux valeurs de 2020. 
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Tableau 1  Teneurs en huile, en protéines et en glucosinolates totaux de la moutarde de 
l’Ouest canadien en 2021  

   Teneur en huile1  
%  

Teneur en protéines2  
%  

Teneur en glucosinolates 
μmol/g3 

Grade Province 
Nombre 

d’échantillons Moy.4 Min.4 Max.4 Moy. Min. Max. Moy. Min. Max. 

Graine de moutarde cultivée chinoise, Canada 

No 1 Canada 11 34,9 30,4 41,8 31,4 26,9 34,7 135 120 168 

Saskatchewan 6 36,3 33,8 41,8 30,3 26,9 32,3 130 120 163 

Alberta 5 33,1 30,4 35,0 32,6 31,6 34,7 141 141 168 

No 2 Canada 1 41,2 NS5 NS 28,5 NS NS 115 NS NS 

No 3 Canada 0 NS NS NS NS NS NS NS NS NS 

No 4 Canada 3 34,2 33,0 37,2 31,6 28,1 33,2 133 144 153 

Échantillon Canada 1 34,8 NS NS 30,4 NS NS 135 NS NS 

Cutlass, no 1 Canada 3 38,5 34,8 41,8 28,7 26,9 31,3 120 120 132 
Forge, no 1 Canada 8 34,2 30,4 37,3 31,6 28,6 34,7 141 133 168 
Graine de moutarde cultivée brune, Canada 

No 1 Canada 7 34,2 28,9 36,3 31,7 28,6 33,5 132 120 145 
Saskatchewan 7 34,2 28,9 36,3 31,7 28,6 33,5 132 120 145 

No 2 Canada 22 31,6 27,7 37,4 32,5 27,5 35,8 127 94 151 
No 3 Canada 11 30,9 28,6 34,3 32,9 29,6 35,3 131 109 153 
No 4 Canada 10 31,6 28,1 34,6 32,5 29,8 36,2 138 118 152 
Échantillon Canada 1 34,2 NS NS 28,9 NS NS 127 NS NS 
Centennial Br., no 1 Canada 6 32,9 28,9 36,3 31,3 28,6 33,5 127 120 145 

Graine de moutarde cultivée blanche, Canada 

No 1 Canada 73 25,0 20,8 30,6 36,6 30,0 42,1 147 NS NS 
Saskatchewan 39 25,0 20,8 30,6 36,5 30,0 40,7 148 NS NS 
Alberta 34 24,9 21,7 30,2 36,9 30,3 42,1 147 NS NS 

No 2 Canada 20 25,4 22,4 31,0 36,7 30,9 39,9 145 NS NS 
No 3 Canada 8 25,8 22,5 29,9 35,8 30,0 39,2 144 NS NS 
No 4 Canada 17 26,1 23,4 30,0 34,7 29,7 37,9 141 NS NS 
Échantillon Canada 4 24,6 23,4 31,0 34,3 25,8 38,3 134 NS NS 

AC Pennant, no 1 Canada 5 26,3 25,8 28,0 34,8 32,0 36,1 146 NS NS 
Andante, no 1 Canada 48 24,8 20,8 30,1 36,7 30,3 42,1 141 NS NS 

 
1 La teneur en huile est calculée selon une base matière sèche.  
2 La teneur en protéines est calculée à partir de la teneur en azote au moyen de la formule N x 6,25; selon une base matière sèche. 
3 µmol/g = micromoles par gramme. La teneur en glucosinolates totaux est calculée selon une base matière sèche au moyen d’un 
instrument à proche infrarouge étalonné selon la méthode ISO 9167-3:2007 (libération de glucose). 
4 Moy. = Moyenne, Min. = Minimum, Max. = Maximum. 
5 NS = non suffisant. Nombre insuffisant d’échantillons pour générer une valeur représentative. 



Commission canadienne des grains 10 Qualité de la moutarde de l’Ouest canadien 2021 

Table 2  Composition en acides gras, teneur en chlorophylle et teneur en acides gras 
libres de la moutarde de l’Ouest canadien en 2021  

   Composition en acides gras (%)1 
Indice 
d’iode 

(unités) 

Teneur en 
chlorophylle 

(mg/kg)2 

AGL
3 

(%) Grade Province 
Nombre 

d’échantillons C18:1 C18:2 C18:3 C22:1 
AGS4 

totaux 

Graine de moutarde cultivée chinoise, Canada 
No 1  Canada 11 22,9 24,5 10,7 20,3 6,5 117,3 0,4 0,04 

Saskatchewan 6 22,1 23,6 10,8 21,6 6,4 116,5 0,5 0,03 

Alberta 5 23,7 25,6 10,6 18,9 6,6 118,2 0,2 0,04 
No 2 Canada 1 19,0 21,4 13,3 24,3 5,5 119,2 6,2 0,53 
No 3 Canada 0 NS5 NS NS NS NS NS NS NS 
No 4 Canada 3 21,4 23,6 11,5 21,9 6,1 118,1 1,6 0,05 
Échantillon Canada 1 25,3 25,9 9,4 17,8 7,1 116,1 0,7 0,07 

Cutlass, no 1 Canada 3 20,1 22,1 11,3 24,1 6,3 115,8 0,6 0,03 

Forge, no 1 Canada 8 24,5 25,5 10,2 18,6 6,7 117,4 0,2 0,03 

Graine de moutarde cultivée brune, Canada 
No 1  Canada 7 19,1 22,1 12,5 23,9 6,1 118,3 1,7 0,03 

Saskatchewan 7 19,1 22,1 12,5 23,9 6,1 118,3 1,7 0,03 

No 2 Canada 22 19,8 22,4 12,7 23,1 6,2 118,9 2,8 0,08 

No 3 Canada 11 21,3 23,1 12,5 21,4 6,5 119,2 1,4 0,06 

No 4 Canada 10 26,3 25,4 13,0 15,2 7,1 122,1 1,4 0,04 

Échantillon Canada 1 21,5 21,1 13,3 21,5 5,9 119,2 2,5 0,05 
Centennial Br., 
no 1 Canada 6 19,3 22,0 12,6 23,9 6,0 118,4 1,8 0,05 

Graine de moutarde cultivée blanche, Canada  
No 1 Canada 73 25,0 10,5 10,3 34,7 5,2 102,7 0,6 0,07 

Saskatchewan 39 25,4 10,6 10,1 34,4 5,3 102,5 0,8 0,09 

Alberta 34 24,5 10,5 10,5 35,0 5,2 103,1 0,4 0,05 

No 2 Canada 20 24,8 10,2 10,6 35,0 5,1 103,0 1,4 0,07 

No 3 Canada 8 25,7 10,1 10,5 34,2 5,1 102,8 0,5 0,08 

No 4 Canada 17 24,9 10,4 10,3 34,8 5,2 102,5 1,6 0,10 

Échantillon Canada 4 25,3 10,6 10,6 33,9 5,2 103,4 2,4 0,15 
AC Pennant, 
no 1 Canada 5 22,6 10,1 10,1 37,9 5,1 101,6 0,4 0,18 

Andante, no 1 Canada 48 24,6 10,5 10,4 35,1 5,2 102,8 0,4 0,05 

 
1 Les acides gras totaux comprennent les acides suivants : oléique (C18:1), linoléique (C18:2), α-linolénique (C18:3) et érucique (C22:1). 
2 mg/kg = milligrammes par kilogramme. 
3 AGL = acides gras libres. 
4 AGS = acides gras saturés. Les AGS totaux correspondent à la somme des acides suivants : palmitique (C16:0), stéarique (C18:0), 
arachidique (C20:0), béhénique (C22:0) et lignocérique (C24:0). 
5NS = non suffisant. Nombre insuffisant d’échantillons pour générer une valeur représentative. 
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Figure 3  Teneurs en huile et en protéines de la graine de moutarde cultivée chinoise de 
grade Canada no 1, de 2011 à 2021 

 
Teneur en huile, 2021 …………………………………………… 34,9 % Teneur en protéines, 2021 …………………………………… 31,4 %  
Teneur en huile, 2020 …………………………………………… 40,0 % Teneur en protéines, 2020 …………………………………… 27,6 % 
Teneur moyenne en huile, de 2011 à 2020 …………… 41,9 % Teneur moyenne en protéines, de 2011 à 2020 …… 26,3 % 

 

Figure 4  Teneurs en huile et en protéines de la graine de moutarde cultivée brune de 
grade Canada no 1, de 2011 à 2021 

 
 
Teneur en huile, 2021 …………………………………………… 34,2 % Teneur en protéines, 2021 …………………………………… 31,7 % 
Teneur en huile, 2020 …………………………………………… 35,5 % Teneur en protéines, 2020 …………………………………… 29,3 % 
Teneur moyenne en huile, de 2011 à 2020 …………… 37, 0 % Teneur moyenne en protéines, de 2011 à 2020 …… 28,1 % 
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Figure 5  Teneurs en huile et en protéines de la graine de moutarde cultivée blanche de 
grade Canada no 1, de 2011 à 2021 

  
 
Teneur en huile, 2021 …………………………………………… 25,0 %  Teneur en protéines, 2021 …………………………………… 36,6 %  
Teneur en huile, 2020 …………………………………………… 27,6 % Teneur en protéines, 2020 …………………………………… 33,1 % 
Teneur moyenne en huile, de 2011 à 2020 …………… 29,3 % Teneur moyenne en protéines, de 2011 à 2020 …… 32,1 % 
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Figure 6  Teneur en glucosinolates totaux de la graine de moutarde cultivée (chinoise, 
brune et blanche1) de grade Canada no 1, de 2011 à 2021  

 
 
Teneur en glucosinolates totaux de la moutarde chinoise, 
2021 ………………………………………………………………… 135 µmol/g 

Teneur en glucosinolates totaux de la moutarde brune, 
2021 ………………………………………………………………… 132 µmol/g 

Teneur en glucosinolates totaux de la moutarde chinoise, 
2020 ………………………………………………………………… 126 µmol/g 

Teneur en glucosinolates totaux de la moutarde brune, 
2020 ………………………………………………………………… 109 µmol/g 

Teneur moyenne en glucosinolates totaux de la moutarde 
chinoise, de 2011 à 2020 …………………………………  116 µmol/g 

Teneur moyenne en glucosinolates totaux de la moutarde 
brune, de 2011 à 2020 ……………………………………… 105 µmol/g 

Teneur en glucosinolates totaux de la moutarde blanche, 
2021 ………………………………………………………………… 147 µmol/g 

 

Teneur en glucosinolates totaux de la moutarde blanche, 
2020 ………………………………………………………………… 141 µmol/g  

 

 

  

 
1 Données de 2020 et 2021 seulement. 
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Figure 7  Teneur en chlorophylle de la graine de moutarde cultivée (chinoise, brune et 
blanche) de grade Canada no 1, de 2011 à 2021  

 
 
Teneur en chlorophylle de la moutarde chinoise, 
2021 ………………………………………………………………… 0,4 mg/kg 

Teneur en chlorophylle de la moutarde chinoise,  
de 2011 à 2020 ………………………………………………… 1,7 mg/kg 

Teneur en chlorophylle de la moutarde brune, 
2021 ………………………………………………………………… 1,7 mg/kg 

Teneur en chlorophylle de la moutarde brune, 
de 2011 à 2020 ………………………………………………… 3,3 mg/kg 

Teneur en chlorophylle de la moutarde blanche, 
2021 ………………………………………………………………… 0,6 mg/kg 

Teneur en chlorophylle de la moutarde blanche, 
de 2011 à 2020 ………………………………………………… 0,8 mg/kg 
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