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BESOINS DES MARAICHERS ET
SELECTIONNEURS

BESOINS DE VARIETES
SELECTIONNEES POUR L’AB

DIVERSIFIEES (POPULATIONS)

NON CMS*

QUALITE ORGANOLEPTIQUE

*Recommandations IFOAM Rey et al., 2012



LES PARENTS

Pomme ronde et verte

‘Marathon’
‘Samson’ .
Pomme ronde et violette
‘Purple cape’
. i3 ‘Rosalind’
rocoli a jets \iola’

‘Di Cicco’



STRATEGIE DE SELECTION
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Dans quelle mesure le levier
sélection permet il d’agir sur la
gualité?

Etude des qualités des pains
artisanaux au levain.



FACTEURS INFLUENGCANT LA QUALITE
DU PAIN

ENVIRONNEMENT

Quantité des protéines

\

Volume du pain

GENOTYPE
Qualité des protéines

Composition nutritionnelle



DEUX EXPERIMENTATIONS

Etude des qualités des pains artisanaux au
levain.

Dans quelle mesure le levier sélection permet il

d’agir sur la qualité?

Expé 1 Blé : défrichement Expé 2 Blé: identification,
Quelle influence relative du , de caractérisation
I et des
?

remarquables et



LES ECHANTILLONS

3 STRUCTURES VARIETALES

UNE LIGNEE PUREE (RENAN)

UNE POPULATION
(SIXT SUR AFF)

+ 9MsIaNIQ -

UN MELANGE DE POPULATIONS

5 ENVIRONNEMENTS DE CULTURE

5 BOULANGERS




EVALUATION AGRONOMIQUE

PERFORMANCES

SANTE

CARACTERISATION DE LA DIVERSITE
Phénotypique Spatio-temporelle

X 3 ANNEES DE REPETITIONS




EVALUATION TECHNOLOGIQUE

MOULIN

Sur grain

Sur farine

FOURNIL

Test de panification

X 3 ANNEES DE REPETITIONS




ETUDE DES FACTEURS TECHNIQUES / SENSO

Terroir 1 Génétique Environnement

Ny X

1 Qualité sensorielle
&) globale

\

Pratiques
boulangeres

Perrin et al. 2008



Evaluation sensorielle: NAPPING

EPREUVE DE NAPPING
DISTANCE SENSORIELLE
PAS D’ENTRAINEMENT

MAIS

MOINS DETAILLE
NOMBRE LIMITE DE PRODUITS



EVALUATION SENSORIELLE

EPREUVE DE NAPPING B * E

UNE VARIETE

X 3 (VARIETES) — 5 BOULANGERS

4 A5 ENVIRONNEMENTS

X 2 ANNEES DE REPETITIONS




EVALUATION SENSORIELLE

EPREUVE DE NAPPING

G*E

TROIS VARIETES

UN BOULANGER (INRA)

QUATRE A CINQ ENVIRONNEMENTS

X 2 ANNEES DE REPETITIONS




ETUDE DES INTERACTIONS

BOULANGER>ENVIRONNEMENT

ENVIRONNEMENT>GENOTYPE
ENVIRONNEMENT = PROPRIETES TEXTURALES l

GENOTYPE = PROPRIETES AROMATIQUES




EXPERIMENTATION 2
SCHEMA GLOBAL

Paysan-boulanger

LEXISTANT INTERVIEWS: EXPLI,CITATION DES
CRITERES DE SELECTION

A

Recherche
d’indicateur
morphologique de
la qualité

Mélange-boulange Y
CARACTERISATION
MORPHOLOGIQUE <4—)» SENSORIELLE



EXPLICITATION DES CRITERES
DE SELECTION

ECHANTILLON
8 paysans-boulangers
3 paysans-sélectionneurs

Sud-est, Sud-ouest, nord-ouest

INTERVIEWS SEMI-DIRECTIVES

|déotype varietale?
Changement de pratiques?

Critere de sélection?




CARACTERISATION MORPHOLOGIQUE
DES « MELANGES-BOULANGES »

Couleur de I'épi

100
90
80
70
60

UNE MAJORITE DE PHENOTYPES p
« FONCES » 2 |

UNE PREFERENCE POUR LES
« BARBUS »




STRATEGIE DE SELECTION
INTEGRANT LA QUALITE FINALE

1-Collections de blés-
populations (conservation et/
ou sélection)

Critere agrgnomique

4-Choix des génotypes a intégrer
Dans la culture
Dans la collection

2-Multiplication

+ Criterq sensoriel

3-Test de panification
individuel




ORGANISATION DE LA SELECTION
« SENSORIELLE » DU BLE



PARTENARIAT DE RECHERCHE

Associations
Partenaires techniques

Kaol kozh

IBB
Triptoleme

INRA BCRP
Agro Paris Tech

INRA Génétique Végétale

Bio Loire
Océan ARDEAR

SEFRA

Gautier Semences
CETAB



VERS DES OUTILS ET UN RESEAU
DE RECHERCHE DECENTRALISE ET
PARTICIPATIF

ADAPTER LES SOLUTIONS AU CONTEXTE LOCAL

GUIDES D’EXPERIMENTATIONS

DEVELOPPER UNE CAPACITE LOCALE
D’EXPERIMENTATION



MERCI POUR VOTRE
ATTENTION



