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Contexte	  

A	  l'iniSaSve	  d'un	  peSt	  groupe	  de	  
paysans,	  l'associaSon	  Agrobio	  
Périgord	  et	  la	  fédéraSon	  Bio	  
d'Aquitaine	  travaillent	  depuis	  
près	  de	  15ans	  sur	  la	  biodiversité	  
culSvée,	  notamment	  en	  maïs	  



Constat	  

•  Perte	  globalisée	  de	  la	  diversité	  dans	  les	  
champs	  et	  dans	  l'assieXe,	  y	  compris	  sur	  le	  
maïs	  par	  l'introducSon	  des	  variétés	  hybrides	  
F1	  pour	  l'alimentaSon	  du	  bétail	  	  

•  →	  Perte	  variétale,	  perte	  des	  savoir-‐faire	  
agricoles	  et	  culinaires	  



ObjecSfs	  SOLIBAM	  
L’étude	  des	  différentes	  qualités	  des	  maïs	  
populaSons	  pour	  l’alimentaSon	  humaine	  
(apStude	  à	  la	  transformaSon,	  qualités	  
organolepSques	  et	  nutriSonnelles)	  à	  parSr	  de	  
variétés	  diversifiées	  culSvées	  sur	  un	  site	  



Acteurs	  

Boulangers,	  cuisiniers,	  
paysans,	  chercheurs,	  
consommateurs...	  



Quelles	  qualités	  ?	  
Transforma5on	  
-‐	  mouture	  
-‐	  préparaSon	  en	  cuisine	  
	  
Organolep5que	  
-‐	  tests	  de	  dégustaSons	  avec	  des	  
consommateurs	  
	  
Nutri5onnelle	  
-‐	  protéine	  
-‐	  anSoxydants	  
-‐	  polyphénols...	  



Aguartzan,	  popula5on	  tradi5onnelle	  française	  
Du	  sud	  Pays-‐Basque	  (Guipùzcoa),	  grains	  jaunes.	  

Rouge	  d’Astarac,	  popula5on	  tradi5onnelle	  française	  
Région	  d'Astarac,	  grains	  rouges.	  

Lavergne,	  nouvelle	  créa5on	  paysanne	  
CréaSon	  variétale	  d'un	  paysan	  avec	  10	  populaSons	  et	  un	  hybride	  F1,	  épis	  bigarrés.	  

Sponcio,	  popula5on	  tradi5onnelle	  italienne	  
Du	  nord	  de	  l'Italie	  (VeniSa),	  populaSon	  connue	  et	  reconnue	  pour	  l'uSlisaSon	  de	  ses	  

peSts	  grains	  vitreux	  pointus	  en	  polenta.	  
Abelardo,	  popula5on	  tradi5onnelle	  espagnole	  

D'Espagne	  (Alicante),	  variété	  à	  graines	  jaune.	  
Sical,	  popula5on	  guatémaltèque	  

Provenant	  du	  Guatemala	  et	  acclimatée,	  grains	  blancs	  et	  bleus.	  
Miguel,	  popula5on	  portugaise	  

Provenant	  du	  Portugal,	  très	  précoce	  à	  grains	  blancs	  et	  fort	  taux	  protéique.	  
Témoin	  :	  hybride	  F1	  ‘Nauddi'	  

Témoin	  :	  un	  mélange	  de	  grains	  de	  13	  popula5ons	  

Variétés	  testées	  



Conduite	  agrobiologique	  sans	  
irrigaSon.	  

Les	  essais	  
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Les	  suivis	  
(Agronomiques	  dans	  les	  fermes)	  
Au	  moulin	  :	  farine,	  semoule,	  son	  
	  
Avec	  les	  consommateurs	  :	  test	  de	  dégustaSons	  
(préférence	  et	  triangulaire)	  
	  
Avec	  les	  pra5ciens	  en	  cuisine	  :	  panificaSon,	  
préparaSons	  sucrée	  et	  salées	  tradiSonnelles	  et	  
contemporaines…	  
Avec	  les	  chercheurs	  :	  analyses	  nutriSonnelles	  en	  
laboratoire	  



Etude	  au	  Moulin	  

	  
Etude	  des	  proporSons	  relaSves	  
des	  tailles	  de	  moutures	  
	  

Moulin	  Astrié	  



Différents	  raSos	  obtenus	  avec	  les	  
variétés	  populaSons	  
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Examples	  with	  
3	  varieSes	  

Agurtzan	  (French)	  
	  

Sponcio	  (Italy)	  
	  
Lavergne,	  peasant	  

populaSon	  



Humidité	  du	  grain	  et	  mouture	  
Un	  deuxième	  essai	  a	  été	  mené	  pour	  approfondir	  ces	  fluctuaSons	  

intravariétales.	  Trois	  variétés	  d’une	  même	  année	  de	  récolte	  
(2012)	  et	  ayant	  été	  conservées	  dans	  des	  condiSons	  similaires,	  
ont	  passé	  successivement	  un	  test	  de	  mouture	  à	  4	  mois	  
d’intervalle.	  	  
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les	  ra'os	  obtenus	  après	  mouture,	  à	  différents	  taux	  
d’humidités	  

La	  conservaSon	  et	  
le	  type	  de	  
mouture	  ont	  
beaucoup	  
d’influence	  sur	  les	  
qualités	  
sensorielles	  



Type	  de	  mouture	  et	  coloraSon	  de	  biscuits	  
à	  la	  cuisson	  
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Apprécia'on	  de	  l’aspect	  visuel	  à	  la	  sor'e	  de	  la	  cuisson	  

Sur	  le	  critère	  visuel,	  Laurence	  Dessimoulie	  est	  saNsfaite	  par	  les	  deux	  
dernières	  moutures,	  qui	  donnent	  un	  «	  palet	  »	  relaNvement	  plaisant	  à	  
voir.	  La	  couleur	  dorée	  de	  la	  mouture	  600	  et	  la	  couleur	  caramélisée	  de	  
la	  900	  sont	  sans	  égale	  avec	  la	  mouture	  300	  qui	  donne	  un	  résultat	  
d’aspect	  fade	  et	  compact.	  



L’évaluaSon	  du	  goût	  
Deux	  méthodes	  ont	  été	  expérimentées	  
•  Le	  test	  triangulaire	  
•  Et	  le	  test	  de	  préférence.	  	  
	  
Le	  test	  de	  préférence	  est	  le	  plus	  facile	  à	  meXre	  en	  
oeuvre	  :	  pas	  d’entraînement	  et	  robustesse	  staSsSque	  

	  
Le	  profil	  sensoriel	  est	  plus	  difficile	  à	  organiser	  car	  il	  
nécessite	  des	  personnes	  entraînées.	  Essai	  avec	  des	  
personnes	  entraînées	  telles	  que	  les	  chefs,	  les	  cuisiniers	  
et	  slowfood).	  
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Test	  de	  préférence	  
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Quatre	  variétés	  comparées	  pour	  	  la	  “polenta”	  	  

4	  :	  la	  meilleure	  
	  
1	  :	  la	  plus	  mauvaise	  

Commercial	  
variety	  

New	  farmer	  
populaSon	  



InnovaSons	  avec	  les	  nouvelles	  variétés	  
paysannes	  
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Des	  nouvelles	  receXes	  ont	  été	  créées	  	  avec	  les	  boulangers,	  et	  chefs…	  
	  



Qualités	  nutriSonelles	  
•  Protéines	  
–  Hybrides	  F1	  en	  rouge	  
–  PopulaSons	  en	  bleu	  

	  
•  Polyphenols,	  AnSoxidant	  

Le	  peSt	  échanSllonnage	  pour	  les	  
maïs	  populaSons	  quelques	  fois	  
très	  	  diverses	  fait	  émerger	  	  des	  
quesSons	  sur	  l’adéquaSon	  de	  le	  
méthode	   AnSoxydant	  contents	  -‐	  	  by	  ORAC	  assay	  	  

(Oxygen	  Radical	  Absorbance	  Capacity)	  



Un	  resultat	  de	  
SOLIBAM:	  	  
un	  livre	  de	  
receXes	  
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Une	  varieté	  –	  une	  receXe	  



Conclusions	  
nouvelles	  quesSons	  

Nouvelles	  quesSons	  pour	  des	  
nouvelles	  méthodes	  
Améliorer	  la	  qualité	  par	  la	  
recherche	  de	  critères	  indirects	  de	  
qualité	  
	  

Élargir	  le	  cercle	  des	  acteurs	  
ApprenSssage	  de	  nvelles	  
méthodes	  	  
de	  meunerie	  
au	  Portugal	  

	  
	  

Elargir	  le	  panel	  des	  
techniques	  de	  sélecSon	  



Merci	  


