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Taux de protéines
27 % d’échantillons analysés au niveau national 

Niveau régional 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        

<11 % 11-11,5 % ≥11,5 % 
En cours 
d’analyse 

 

% collecte nationale 

< 6 % 

6 à 12 % 

≥ 12 % 
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Poids spécifique
26 % d’échantillons analysés au niveau national 

Niveau régional 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

        

< 76 kg/hl 
76 à 78 

kg/hl 
≥ 78 kg/hl 

En cours 
d’analyse 

 

% collecte nationale 

< 6 % 

6 à 12 % 

≥ 12 % 
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Indice de chute de Hagberg
25 % d’échantillons analysés au niveau national 

Niveau régional 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

< 170 s 170 à 220 s 220 à 240 s ≥ 240 s   
En cours 
d’analyse 

 

% collecte nationale 

< 6 % 

6 à 12 % 

≥ 12 % 
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Force boulangère (W) 
0 % d’échantillons analysés au niveau national 

Niveau régional 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

<150 150-170 170-200 ≥200 
En cours 
d’analyse 

 

% collecte nationale 

< 6 % 

6 à 12 % 

≥ 12 % 
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Indice d’élasticité (Ie) 
0 % d’échantillons analysés au niveau national 

Niveau régional 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                            

 

 

 
 
 
 

 

 

 

        

<55 55-60 ≥60 
En cours 
d’analyse 

 

% collecte nationale 

< 6 % 

6 à 12 % 

≥ 12 % 



 

7/ 

Rapport P/L 
0 % d’échantillons analysés au niveau national 

Niveau régional 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

<0,8 0,8-1 1-1,2 ≥1,2 
En cours 
d’analyse 

 

% collecte nationale 

< 6 % 

6 à 12 % 

≥ 12 % 



8/  

Classification des blés 
11 % d’échantillons analysés au niveau national 

Niveau régional 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                       

 

Grille de classement des blés 

Classes Taux de protéines 
Force boulangère 

(W) 
Poids spécifique 

Indice de chute de 
Hagberg 

Premium (A1)  11,5 %  170  77  240 

Supérieur (A2)  11 % ns  76  220* 

Médium (A3)  10,5 % ns ns  170* 

Access (A4) sc ns ns ns 

Protéines : (N x 5,7) % MS. - W : 10-4 joules/g - Hagberg : secondes - PS : kg/hl 
 
sc : spécifié au contrat / ns : non spécifié 
 
* Les classes Supérieur et Médium peuvent être utilisées sans spécification Hagberg et dans ce cas, les appellations sont 
 « Supérieur’ » et « Médium’ » 

          

Access Medium Supérieur Premium 
En cours 
d’analyse 

 

% collecte nationale 

< 6 % 

6 à 12 % 

≥ 12 % 



 

9/ 

MÉTHODOLOGIE - UNE ENQUÊTE AUPRÈS DES COLLECTEURS 

MÉTHODES ANALYTIQUES : 


