






Direction Direction de Interventions

Marchés , Etudes  et Prospective Service Marchés, certificats et qualité 

Unité Gra in et sucre Laboratoire de La  Rochel le

Coordination technique X X

Echantillonnage/choix des sites X X X

Déploiement national du matériel /formation à l'échantillonnage X

Prélèvements X

Analyses et alimentation de la base de données X X

Stockage, synthèse et diffusion des données X X

Services  

terri toriaux 



11 177 t
5 %

30 570 t
13 %

35 275 t
15 %

18 754 t
8 %

26 986 t
12 %

19 708 t
8 %

44 573 t
19 %

13 902 t
6 %

14 443 t
6 %

8 102 t
3 %

4 991 t
2 %

5 679 t
2 %

Total : 234165 t

Collecte régionale moyenne des 5 
dernières campagnes :

< 5 %

5 % – 10 %

10 % - 15 %

≥ 15 %

Source: FranceAgriMer / États 2



4 sites
5 échantillons

7 sites
9 échantillons

8 sites
11 échantillons

6 sites
9 échantillons

8 sites
9 échantillons 5 sites

9 échantillons

14 sites
25 échantillons

6 sites
9 échantillons

2 sites
2 échantillons

Total :
9 régions enquêtées
60 sites visités
88 échantillons prélevés
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Moyenne départementale Moyenne régionale Moyenne nationale

Pondération : 
moyenne 5 ans de 

la collecte régionale

Pondération : 
tonnages catégories 

des échantillons
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Gluten humide : 20,2 % de moyenne nationale Gluten Index : 92 de moyenne nationale
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Critères :

•Poids spécifiques

•Teneur en protéines

•Teneur en eau

•Temps de chute de Hagberg

•Teneur en gluten humide et gluten Index

•Essai à l’alvéographe de Chopin : W, P/L, G, P, Ie

•Test de panification de type « pain de tradition » : Note totale de panification sur 300, 
Hydratation et volume du pain




