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Quelle importance de la « texture » du grain de blé pour les propriétés des produits ?
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D I E T A G R I C U L T U R E E N V I R O N M E N T
Les conditions environnementales influencent la porosité de l'albumen… et la résistance mécanique.. Vitreux------------------Farineux 

  est évaluée par la « dureté PSI ou NIRS » Correspond à une mesure indirecte de résistance mécanique du grain (entre 11-13% teneur en eau) liée à la granulométrie des particules générées :<7-------------------------------------------------------------------------------35 et plus Extra hard Extra soft 75 µm % de fines = valeur PSI Echelle basé sur spectre NIRS (inversée) >90---------------------------------------------------------------------------------D1a sauvage, Pinb-D1 muté (allèle b ou d) Gène Pina-D1a et Pinb-D1a (allèles sauvages) introgression des gènes Pina-D1a et Pinb-D1a (allèles sauvages) Morris et al., 2012

  usage de lignées quasi-isogéniques dont on maîtrise les allèles de puroindolines, puis de variétés dont on a identifié ces allèles -en cultivant ces blés dans des conditions diversifiés (lieux, années, apport azoté) Comprendre les effets de ces facteurs sur les caractéristiques des grains Etudier leur comportement avec le même outil de fractionnement (E broyage, taille particules, amidon endommagéEffet respectif des allèles Pin sur les caractéristiques des grains dans différents environnements 4 couples de lignées (stabilisées F6:F7) quasi-isogéniques pour la dureté -2 produites par INRA avec Pinb-D1a sauvage ou Pinb-D1b allele muté -2 produites par UFS avec Pinb-D1b ou Pinb-D1d récoltées sur 3 années, 7 lieux, 2 apports azotés *** p value < 0,001 ; (*) p value < 0,1 Oury et al. TAG (2015)

DFarineFarineAmidonCONCLUSIONS

  lieu significatif *** pour la vitrosité (n.s. pour dureté NIRS et seulement * pour SKCS) SKCS » impactée par la vitrosité Les valeurs de vitrosité et SKCS des blés « Soft » ne dépassent pas une valeur seuil Oury et al. TAG (2015) . TAG (2015) Joubert et al. Ind Cereales (2016) Il existe une relation spécifique différente entre vitrosité et SKCS HI en fonction de la présence ou non de l'allèle Pinb-D1 sauvage ou muté , différentes variétés, lieux, années) Via la quantification de l'albumen amylacé dans les sons ! Corrélation forte entre mitadin (varie de 20 à 100 %) et présence d'albumen amylacé dans les sons + de porosité dans le grain, plus d'albumen perdu dans les sons …(à confirmer) broyage sur micro-moulin instrumenté Vitrosité entraine + E broyage, -de farine produite (difficulté à réduire les semoules), + amidon endommagé, + de cendres dans farines Mayer-Laigle et al. IFSET 2018 Chichti PhD 2013 Lasme et al. Cereal Chem 2012 Greffeuille et al. TAG 2006 Oury et al. TAG (2017) 5 couples de lignées quasi-isogéniques pour la dureté -2 produites par INRA avec Pinb-D1a sauvage ou Pinb-D1b allele -3 produites par UFS avec Pinb-D1b ou Pinb-D1d + 32 Variétés élites dont le génotype est Pinb-D1a, Pinb-D1b , Pinb-D1c ou Pinb-D1d récoltées sur 1-2 années, 2-4 lieux, 2 apports azotés broyage et de réduction 50/50 pour « soft » en comparaison 35/65 pour « hard » Oury et al. TAG (2017) 5 couples de lignées quasi-isogéniques pour la dureté -2 produites par INRA avec Pinb-D1a sauvage ou Pinb-D1b allele -3 produites par UFS avec Pinb-D1b ou Pinb-D1d + 32 Variétés élites dont le génotype est Pinb-D1a, Pinb-D1b , Pinb-D1c ou Pinb-D1d récoltées sur 1-2 années, 2-4 lieux, 2 apports azotés broyage et de réduction 50/50 pour « soft » en comparaison 35/65 pour « hard » Oury et al. TAG (2017) 5 couples de lignées quasi-isogéniques pour la dureté -2 produites par INRA avec Pinb-D1a sauvage ou Pinb-D1b allele -3 produites par UFS avec Pinb-D1b ou Pinb-D1d + 32 Variétés élites dont le génotype est Pinb-D1a, Pinb-D1b ou Pinb-D1d récoltées sur 1-2 années, 2-4 lieux, 2 apports azotés Introgression des gènes Pina-D1a et Pinb-D1a (allèles sauvages) dans blé dur Svevo (collabo. C. Morris) Svevo-Pin Confirmation des effets des allèles sauvages -sur la dureté et la vitrosité (diminution) -sur l'énergie au broyage (diminution) et la quantité de farine produite (augmentation) -sur la quantité de sons produits et la quantité d'albumen résiduel (augmentation) -sur le taux d'amidon endommagé et la présence d'aleurone dans les farines (réduction) Heinze et al. JCS 2016 La texture des grains/albumen, joue sur les propriétés mécaniques, dépend : -des allèles des gènes puroindolines -de la porosité/vitrosité • Mesures de dureté type PSI ou NIRS ≠ SKCS qui dépendent de l'allèle Pinb et de la vitrosité (fonction des conditions environnementales) • La présence des allèles sauvages de Puroindolines introduit de la porosité dans l'albumen • La vitrosité, comme les allèles Pin, module la réduction de l'albumen (E, taille des particules, amidon endommagé) • Optimum de production de farine totale pour des valeurs 30<SKCS<50 (blés hard farineux ou soft vitreux) • La présence des allèles sauvages de Puroindolines affecte la séparation albumen amylacé/aleurone : + perte d'albumen dans les sons et -aleurone dans les farines