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RESUME DE LA CONFERENCE

INTRODUCTION

Parmi les différents aspects de la qualité technologique des bles durs,
]‘expose sera particulierement consacrée a ceux qui dependent de la variéte,
ceux qui sont assocles au génotype de la plante en abordant les problemes de
selection, de création et d’amelioration par voie geénetique.

On s’ interessera donc aux pbases genétjques de la qualite des bles gurs, a
la diversite et a |'heterogeneité du matériel genétique et - comme ta qualite

est liee & la presence et aux proprietés de certains constituants biochimigues
- a la variabilite génétique de la composition.

RAPPELS
Les differentes composante e la qualijte g-un ble :

- valeur semoulieére (poids du grain: rapport albumen/enveloppes;
friabilite de 1”7albumen: mitadinage; facilite de separation
albumen/enveloppes)

- qualité pastiere: aspect (jaune, clair, absence de points noirs)
des pates crues; qualité culinaire des pates (fermete, élasticité, absence de
collant et de délitescence)

t ] t d 1 intrinsequ ‘ varié

La qualité et ses différents aspects dépendent & la fois de la variéte
(génotype) de ble utjillisee, de l’environnement de la plante au cours de sa
culture et des technologies de transformation. La qualité commerciale d‘un
échantillon de semoule integre |‘ensemble de ces influences. C’est une notion
qui interesse |‘utilisateur. Par contre, le selectionneur doit pouvoir eévaluer
seulement la composante de la qualité qui revient au génotype, c'est a dire la
qualite intrinseque (ou valeur potentielle) de la variété.

Le test d’appreéciation de la qualité en sélection ne peut don¢ pas étre
de méme nature que le test commercial lequel doit prendre en compte | ensemble
des composantes (varietale, agronomique, technologique) de la qualite. La
notion de qualite intrinseque et la deéfinition de veritables tests dae
selection sont fondamentales et indispensables au progrés génétique,
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Dans toute la suite, il sera donc toujours question des bases génetjgues
des différents aspects de la gualité, des aspects de la qualitée propres au
génotype, car seuls ces derniers peuvent étre pris en ccmpte dans le cadre de
l1-amélioration geénetique des varietés. La ccmposante "qualite culinaire*, le
plus critique actuellement lors de la selection de nouvelles variete, sera
plus particulierement developpe.

Les principaux constituants bilochimiques du grain de blé. Les bases
sico-chimiques de la gualite:

Parmi les constituants intervenant dans la qualite, il faut distinguer
ceux gqui sont neécessaires a l!‘élaboration d’un produit fini de ceux qul sont
explicatifs des différences genetiques de qualite.

Les differents constituants biochimiques du ble dur interviennent dans la
qualite culinaire des pates alimentaires: proteines, enzymes, amidon, lipides.
Cependant, il n’est pas certain que tous ces constituants possedent une
variablilite genétique et une ~heritabilité telles qu’ils puissent étre rendus
responsables des différences varietales de qualité. Cela est certainement vral
pour les proteines (dont nous ferons une étude détaillée) et pour certaines

enzymes, mais que cela n‘est pas véritablement demontré pour les lipides et
les glucides.

Les proteines du blé et guelques unes de leurs caracteristiques:

Quelques notions generales sur les differentes fractions protéiques dau
grain de Dble, leur heéterogéneité et leur polymorphisme (d’aprés les
fractionnements par électrophorese), leurs proprietés physico-chimiques.

Consequences du polymorphisme: utlllsation en tant que marqueurs pour
igentifier des varletes ou des genotypes en selection.

Consequences des proprietés physico-chimiques: role dans (a qualite
technologique: les proprietes viscoélastiques da-un gluten et la qualite
culinaire d‘une pate reposent pour | essentiel sur certaines proprietes
physico-chimiques des proteéines: capaclite a s‘associer, a lInteragir, a tormer
des complexes, des reéseaux, des agreégats: existence de longues chaines
lineaires associ¢es par des liaisons S-S et/ou des interactions hydrophobes.

I - LES BASES GENETIQUES DE CHACUNE DES COMPOSANTES DE LA QUALITE

Pour chacun des aspects de la gqualité que nous passerons successivement
en revue, nous examinerons:

- La diversité du materjel genetique existant (variétés inscrites au Catalogue
et lignées en cours de sélection: GIE blé daur) et 1’héritabilité des
caracteres technologiques observés.

e ljen entre la variabilite des caractéristigues technolo ues et une
gg;gg;]j; au njveau d’upe composition biochimigue: recherche des bases
biochimiques, physico-chimiques ou moléculaires des caractéristiques
technologiques: variabilité et déterminisme génétique des constituants

concernés; étude de ces composants dans le but de comprendre la qualité et ses
bases fondamentales.
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- Les copséquences en selection: Le sélectionneur ne peut intervenir que si il
existe une variablilité génétique pour le caracteére étudie et si ce caractere
est herltable. Difficultés propres au blé dur, espéce tetraplolde, pour
lagueile il existe une assez faible variabjlité. La sélection d’une nouvelle
varieté demandant environ 10 ans, le sélectionneur ne peut travailler gque sur
des objectifs perennes, ce qul pose un probléme lorsque les technologies et
les criteres de qualité requis évoluent rapidement.

- L-acquisition de connaissances sur les bases fondamentales de la gqualite. On
maltrise mieux les problémes lorsqu’on a su les expliquer en termes
physico~chimiques et moléculaires. Compte tenu que les selectionneurs ne
peuvent travailler que sur des objectifs pérennes, les connaissances
fondamentales permettent de progresser sur des objectifs généraux, gquelle que
soit la technologie du moment. L7 acumulation de ces connaissances permet de
repondre aux questions gquand elles se posent.

A) LA QUALITE SEMOULIEKRE:

Peu de donnees existent sur le determinisme genetique des differents
parametres de la valeur semouliére et il est donc difficile pour le
selectionneur de prédire la valeur semouliere a un stade precoce du schéma de
sélection,

Le seul aspect pouvant avoir une réelle base varietale est la proportion
a‘enveloppes par rapport a l‘albumen qui est, en principe, d‘autant plus
faible que le grain est-gros. Mais aucune étude n‘’a permis de conclure que les
varietes a petit grain ont une valeur semouliere inférieure. Il existe en
etfet de nombreuses observations en sens inverse.

Méme par des tests indirects, des caractéristiques telles que la facilite
de séparation des enveloppes ne sont guére mesurables et seule la mouture
d’essai permet en fait une bonne appreciatjon.

. Des progrés sont cependant attendus grace a la determination des
pourcentages d‘enveloppes et d’albumen par des methodes enzymatiqgques.

B> L’ASPECT DES PATES CRUES:

En ce qui concerne la couleur jaune, dont on sait qu’elle est associee a
une teneur ¢levee en pigments caroténoides et & une falble activite
lipoxygénasique, il existe une large variabiliteé genetigque et une heéritabilite
élevee.

La teneur en pigments caroténoldes et l-activite |ipoxygenasique sont
tres significativement reliédes a la variéte de blé. Les premieres varietes
cultivees en fFrance étaient soit de type mediterranéen: Bidi 17, Montferrier
(pauvres en pigments et avec forte activite |jipoxygénasique), sSoit de type
nord-americain: Wells, Lakota <(belle couleur jaune, faible activite
| ipoxyg¢nasique). Aujourd hui, la situation n‘est pas aussi tranchee, car de
nombreux croisements ont eu lieu, de sorte qu‘on trouve parmi les nouve!lles
varietés de nombreux types intermédiaires: Blondur, Regal, Primadur, Durelle
(a la fois tres jaunes avec indice de brun assez éleve), ou: Arcour, Kiadur,
Chandur (peu de jaune, mais aussi, peu de brun).
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En ce qui concerne la couleur brune, ljee & de fortes activites
peroxydasiques et polyphénoloxydasiques, il existe e¢galement une base
varieétale, mais plus difficile a mesurer compte tenu de |‘influence importante
des facteurs d’environnement et technologiques. Le brunissement est tres
influence par | humidité en peériode de maturation (l‘’jndice de brun est
d’autant plus faible gque la maturation s‘est effectuée dans un environnement
plus chaud et plus sec).

Le caractere varietal de la couleur brune peut eétre illustre par les
activites peroxydasiques et surtout les isocenzymes peroxydases (detectees par
électrophorése), qui sont utilisables pour sélectionner des varietés & faible
indice de brun.

C) LA CULINAIRE:

La qualitée culinaire d’un blé dur recouvre deux aspects differents : un
aspect rhéologique (fermeté et élasticité des padtes cuites) fortement lie¢ aux
caracteristiques viscoelastiques du gluten; et un aspect non rhéologique:
|“etat de surface de la pate cuite (caractére collant et delitescent). Ces
deux aspects n’‘étant pas systématiquement lies, nous les considérerons
sepacément.

1) Aspect rheologique:

On sait depuis de nompbreuses anneées que cet aspect rheéclogique (gualite
du gluten) est li¢ a la variete., Mais une demonstration definitive n-a ete
apportée que jorsqu‘on a pu realiser des mesures objectives et reproductibles
des caractéristiques viscoe¢lastiques des glutens (volir Viscoelastographe, qui
permet de mesurer la fermeté et la recouvrance elastique). Comme lors de
comparaisons de variétes, la fermete et la recouvrance elastigue des glutens
sont généralement treés correlees, on raisonnera ci-dessous sur la recouvrance
seulement (mais les conclusions sont les mémes au niveau de la fermete).

Les proprie viscoelastiques d luten sont une caracteristigue varietale:

Etendue de variation de la recouvrance élastique du gluten des varietés
francalses: de 0.60 mm & 1.80 mm (dans !a collection mondiale: de 0.30 & 2.10,
solt un rapport de 1 a 7. Le % de la variablilite attribuable au genotype est
>> & celul attribuable au milieu. Donc, excellent test d’appréciation de la
valeur potentielle des varjétés,

La collection mondiale des variétés donne un histogramme bimodal avec un
1° pic vers 0.9 mm de recouvrance et un 2° pic vers 1.7 mm. Differents
échantillons d’une varjété se situent toujours dans la méme reégion (méme
abscisse, en mm de recouvrance).

A premiere vue, une recouvrance élastique elevee permet de séparer les
variétes présentant une qualité culinaire intrinseque ¢levée, mais la realite
est pius complexe puisqu’il existe une seconde composante de la qualite
culinaire (etat de surface). La qualiteé du gluten ne doit donc étre considerée
que comme une condition necessaire mals non suffisante.

Remarques: a) Résultats analogues avec sédimentation-3SDS, mixographe,
aleurographe ou alveographe. Les valeurs de |!’indice de sedimentation-SDS
fluctuent davantage au sein d‘un génotype (problémes de granulomeétrie), mais
ce test presente 1‘avantage de pouvoir travailler sur grain broye.
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b) Par contre, si la viscoélasticité est mesurée sur une pate cuite
(spaghetti, disque de pate), on ne retrouve pas deux groupes aussi nettement
tranchés car dans la pdte d’autres facteurs interviennent: facteur mécanique
(extrusion, laminage), facteur temps (durée du sechage). Un gluten trouve
ferme et elastique quand isolé du reste de la semoule peut se dégrader plus ou
moins vite lors des processus technologiques.

c) Des cifférences dues a la teneur en proteines peuvent expliquer
certaines fluctuations de qualité culinaire des variéetes. Ces fluctuations
sont d‘autant plus elevées quon se situe & un niveau de recouvrance faible. On
peut eétablir une eéquation de preédiction de la viscoelasticite d’une pate a
partir de la recouvrance du gluten et de la teneur en proteines.

d) Le caractere teneur en protéines a une trés faible heritabilite
(trés forte influence des facteurs agro-climatiques).

2) Etat de surface des pates cuijtes:

Etendue de variation des notes de collant et délitescence des pAtes
cuites & partir des blés durs francais: 6.08 a4 3.80 & T+6 et 4.93 a4 1.95 a
T+11, Pas d’histogramme & deux pics comme pour visco gluten. Différents
échantillons de la méme variété n‘ont pas du tout la méme abscisse: assez
grande dispersion des notes (ex: Cargivox, Cargiflash, Agathe). Les bases
variétales du caractere état de surface sont plus faibles que pour la
viscoélasticité du gluten (plus forte influence du milieu notamment par la
teneur en protéines), mais ne sont pas nuiles: % de la variance attribuable au
geénotype comparable & celui attribuable au lieu de culture.

u fferen test ‘ ti ] ualit
culinaice: On a ici une illustration des tests pouvant constituer ou non des
tests de selection efficaces. La mesure de la recouvrance élastique du gluten
constitue un test quasi ideal de selection (micro quantites, heéritabilite
élevee, relation avec le classement hiérarchique des varietes tel qu‘il
ressort d‘une expérience industrielle de plusieurs annees des varietes). La
viscoelasticite de la pate fluctue davantage en fonction de la teneur en
proteines et est moins directement reliée a la variete (on ne peut predire le
potentiel de gqualite d’une varieté qu’a condition d’effectuer |a moyenne de
plusieurs mesures reéparies sur plusieurs lieux et plusieurs annees). L‘état de
surface de l|a pate est encore plus complexe et est donc plus difficile a
prendre en compte en seélection: des composantes autres que le gluten vy

interviennent, ainsl que des facteurs technologiques {(mouture, extrusion,
séchage,...).

[llustration des corrélations entre les differents tests d'appreciatlon
de la qualité culinaire par une analyse en composantes principales. Discussion
sur la place des variétés dans le plan principal.

IT - RELATIONS AVEC LA COMPOSITION BIOCHIMIQUE
A) PROTEINES

Comme, d‘une fagon générale, on considére que la qualité culinaire des
bles durs repose en grande partie sur les propriétés degs proteines, les
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principales familles protéiques de la semoule ont été etudiées au moyen
a‘ocutils biochimiques, notamment |1‘électrophorése.

On a plus particuliérement étudlée les fractions preéesentant soit une
variabilite génétique élevée, soit des propriétés physico-chimiques et
fonctionnelles interessantes, soit les deux & la fois. C’est surtout le cas
des fractions protéiques qui constituent le gluten: gliadines et gluténines.

1) Relation entre Jla viscoélasticité du qgluten et 1‘électrophorégramme des
gliadines:

Existence (dans une collection mondiale de varietés) d’une relation quasi
absolue entre une recouvrance élevée du gluten (> 1.30 mm) et les variétes
possedant la gamma-gliadine 45 et, inversement, entre une falble recouvrance
du gluten (<1.30 mm) et la présence de la gliadine 42.

L’ ¢électrophoreése des gliadines constitue donc un autre test de selection
de varietés possédant un gluten ferme et eélastique. Ce test est tres
performant (tres miniaturise, applicables aux premieres générations de
selection, grandes seérlies, ...J). Il donne une image exacte du génotype car il
ne subit aucune influence des facteurs d‘environnement. Ses resultats sont
remarquablement nets (pratiquement aucune exception). [l peut preésenter
1“inconvenient d’étre tres tranché: aucune nuance entre le bon et le mauvais,
contrairement a la viscoelasticite du gluten ou & la sedimentation-SDS.

Illustration de ce resultat a partir de l’analyse en composantes
principales.

L-electrophoregramme des gliadines est une caracteristique purement
varietale ("empreinte digitale” du génotype) (cf identification des varietés
par electrophorese). Le deéterminisme génétique des “"bandes" protéiques est
assez bien connu, de méme que la localisation chromosomique des génes qui les
codent (4 loci au total situés respectivement sur les bras courts des
chromosomes 1A, 1B, 6A et 6B). Les types "42" et “45" correspondent a deux
alleles d’un méme gene situé sur le bras court du chromosome 1B. Ces deux
alleles sont de loin les plus répandus dans la collection mondiale des blés
durs (les alleles 40 ou 43.5 étant beaucoup plus rares). Dans la descendance
d’un croisement entre deux varietés, ces protéines sont transmises en bloc car
chaque locus chromoscmique constitue wune famille multigénique (génes
etroitement liés entre lesquels on n‘observe, en principe, aucune
recombinaison). Toute variété posséde un électrophoregramme gliadine constitue
par la redistribution des 4 “blocs* de chacun de ses parents. L'heredite des
gliadines est de type co-dominant.

Discussion sur I|‘origine de Jla relation: gliadines 42/745 et
viscoelasticite au gluten. I1 peut s’agir d’une liaison géenetique (proximite
d’un géne gliadine et d’un geéne X qui détermine la qualite), comme c’est le
cas pour les genes gliadines et couleur des glumes du ble aur. Il peut s’aqir
a‘une relation “fonctionnelle" ou "de cause a effet® dans la mesure ou
certaines proteines des blocs "42" ou "45" peuvent determiner directement une
caracteristique de qualite grace a leur structure ou leurs proprietés
physico-chimiques (par exemple: capacité A& s agréger ou & s‘asgssocier avec des
lipides).

Dans le cas des gliadines, 1] semble qu’il s’agisse plutot d’une liaison
génétique car la purification des gliadines 42 et 45 n’a pas mis en évidence
de difference sensible au niveau de leurs propriétés physico-chimiques.

Page 6



lations entre la viscoélasticité du gluten et |’électrophorégramme des
gluténines:

Une relation tres étroite a ete également observée entre la recouvrance

du gluten et le diagramme des gluténines dans la région des gous-unites dites
iret (IMW): recouvrance éleveée lorsqu’'il y a preésence

du triplet LMW2, recouvrance faible lorsqu’il y a présence du quadruplet LMW1.

L'explication vient du fait que gamma-gljadines et LMW appartiennent au
méme “bloc! codé au niveau du locus “Gli-B1' située sur le bras court du
chromoscme 1B des bles durs. La bande 45 est 1‘un des marqueurs de |‘ensemble
du bloc associe positivement & la viscoélasticite du gluten., Mals, comme les
glutenines LMW possédent une forte capacité & s’agréger (rapide
insolubilisation lors des traitements thermiques), on tend actuellement a
penser gque ce sont elles qui constituent les marqueurs fonctionnels de la
quallité du gluten, les gliadines 42 ou 45 n‘étant que des marqueurs
génétiques.

Il n‘est pas certaln qu‘il existe des différences de fonctionnalité entre
les LMW1 et LMW2. La teneur en LMW2 (types "45") par rapport aux protéines
totales etant 2 fois plus ¢levée (environ 30 %) que la teneur en LMWL (types
“42") (environ 15 %), il est possible gque cette seule différence gquantitative
touchant une famille protéique agrégative suffise & expliquer le comportement
différent des glutens des varietés "45" et "42%,

La meme recherche a éte réalisée sur les sous-unités gluténines de haut
poids molecuiaire (HMW), codées par des genes situes sur les bras longs des
chremosomes 1A et |B. Parmi les blés durs frang¢ais, on trouve 5 alleles pour
le locus Glu-B1 (6-8, 13-16, 20, 7-8 et 7-15) et 2 (2% et nul) pour le locus
Glu-Al. La sous-unite 2% provient du ble tendre et n’existe que chez les
varieteés issues de croisements interspécifiques.

Les retations entre ces diférents alleles gluténines HMW et 1a qualite
culinaire des blés durs sont moins nettes que pour les gliadines et glutenines
LMW. Certaines sous-unités (6-8 et probablement 7-8) paraissent cependant
aveoir un effet davantage positif que d’autres (13-16 et 20).

Remarques: a) On rappelle que le polymorphisme des gliadines et des
sous-unités glutenines, tel qu’il est mis en évidence par e¢lectrophorese, est
actuellement utilisé pour 1“identification des variétés de ble dur dans les
lots commerclaux.

b)> A noter qu‘une information comparable a celle de
|“¢électrophorese, notamment pour la reconnaissance des types "42" et "45" peut
etre obtenue au moyen des nouvelles techniques de chromatographie liquide a
haute performance (HPLC) en un temps plus court (10 mn) et avec un systéme
entierement automatisé,

c) L‘étude trés approfondie des différentes familles protéiques, ne
peut étre realisée qu‘au moyen d’électrophoreses & 2 dimensions.

3) Relations entre l'etat de surface des pates et la composition biochimique:
Comme cela ressort des A.C.P., il n‘existe pas de relation tres etroite
entre la note d'état de surface des pates et |’appartenance au type "42" ou

"45* (quasi orthogonalité de [‘axe “fermeté du gluten* et de |’axe "etat de
surface"). Une sélection & partir du type gliadine ne permet donc pas d’isoler
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4 coup sSOr les génotypes ayant un bon potentiel d’état de surface. Cette
composante de la qualité doit etre sélectionneée independamment.

Au niveau des diagrammes de gluténines HMW, une relation faible mais
significative a eteé trouvée entre la présence de certains alleles (6-8) et la
note d‘état de surface. Il semble qu’au sein de chague groupe ("42" ou “45"),
les meilleures (ou les moins mauvaises) varieétés appartiennent plus souvent au
type HMW 6-8 qu‘aux types 20 ou 13-16.

4) Discussion sur les bases génetigues et bjochimiques de [a qualite
culinaire:

Les proprietes viscoélastiques du gluten de ble dur sont principalement
liees au groupe de protéines (gliadines + gluténines LMW) codé par le locus
Gli-Bl et, secondairement, au groupe de protéines (gluténines HMW) codeé par le
locus Glu-Bl. Le fait qu’il n‘existe dans la collection mondiale que
pratiquement deux alleles pour le locus Gli-Bl (le "42" et le "45") explique
le caracteére bimodal de la répartition des variétés de ble dur pour le
caractere viscoelasticité du gluten. Au contraire, chez le blé tendre, ce sont
davantage les loci Glu que les loci Gli qui determinent la force boulangeére.
Comme l] existe de nombreux alleles Glu qui déterminent toute une série de
niveaux de qualite, il n’‘existe pas chez les bles tendres deux familles tres
marquees comme chez les blés durs.

L’explication fondamentale de 1‘existence de sous-uniteés marqueurs
(fonctionnels) de qualité réside vraisemblablement sur les propriétés
physico-chimiques particulieres (notamment capacité d’agregation) de
celles-ci. La présence d‘une protéine déterminee est indicative d’un niveau
donne de qualite. Toutefois, la taille des agrégats auxquels elle contribue
est fortement fonction de facteurs agro-climatiques, notamment les conditions
qui regnent en fin de maturation. Cela peut expliquer les différences de
gualite observees entre différents échantillons d‘une méme variete.

La classification des protéines fondée sur la solubilite {albumines,
globulines, gliadines, gluténines) est insuffisante pour appréhender les
problemes de qualite technologique. Une classification reposant sur les
proprietes agregatives parait davantage appropriée (rapport agregats/monomeéres
piutot que giuteniness/gliadines).

L’electrophorese permet de mettre en évidence des marqueurs d’une qualite
intrinseque car les diagrammes sont totalement indépendant des facteurs
agro-climatiques. Ces reésultats dolvent donc interesser avant tout le
sélectionneur pour la prédiction d‘un potentiel du qualite des genotypes. Il
peut etre dangereux d‘en tirer des conclusions au niveau commercial car ils ne
permettent pas d‘estimer la qualité d’un lot commercial. D’autre part,
l’electrophorese seépare des constituants protéiques préalablement dissocies.
Elle ne permet pas de conserver 1‘information qui se situe au niveau des
agregats proteiques et ne constitue donc pas un outil adapté & |‘étude des
proprietés fonctionnelles. Les techniques de chromatographie permettent au
contraire de travailler sur des complexes protéiques davantage natifs et sont

peut-8tre plus adaptées & |‘évaluation de la qualité “commerciale" d‘un
échantillon.
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B> L’AMIDON

On considére que |‘amidon peut jouer un roéole dans |‘expression de la
qualiteé culinaire des pates a différents niveaux:

- contribution & la viscoélasticité de la pate cuite et cause fondamentale du
collant des pétes,

- capacité d’absorption d‘eau lors de la gélatinisation,

- compeétition pour |‘eau entre ]’amidon et 1le gluten favorisant une
gélatinisation plus rapide aux faibles teneurs en protéines,

- pertes 4 la cuisson lorsque la gelatinisation de 1‘amidon a lieu avant la
formation par les protéines du gluten d’un réseau insoluble,

- amelioration de la qualite culinaire par la présence de petits granules
(diftference selon les produits de mouture) dont la température de
gelatinisation est supérijieure,

- qualite inferieure avec des taux élevés d’amidon endommage,
- fermete pilus elevee lorsque |‘amidon est plus riche en amylose,

- amylose |ibéerée plus rapidement dans |‘eau de cuisson chez les mauvais
produits, d‘ou un rapport amylopectine / amylose plus éleve et apparition de
pates plus coltlantes.

Cependant, Jusqu’ici, c i ans les pr jét I “amjdon
ouvant e due responsable de di ences de qualit ‘a_éte observée
entre variéteées de blé dur. D’un point de vue génétique ou agronomique, rien ne
peut cdonc étre recommandé pour une amélioration de la qualité culinaire par le
biais d’une amelioration de certaines caractéristiques de 1‘amidon.

C> LES LIPIDES

La teneur en lipides totaux des blés durs est de 1‘ordre de 1.5 a 2.0%
selon les varlétés. Les lipides libres représentent environ 50% des lipides
totaux. Peu de travaux ont étudié 1‘influence des lipides sur la qualite
culinalre et 1les resultats sont souvent contradictoires. Si 1‘/influence
amé) forante de certains lipides (monoglycerides) ou surfactants ajoutés est
assez bien définie le rdle des lipides natifs du blé dur est treées mal compris.

Comme pour | amidon, |‘absence de variabilité généetique connue dans la
composition lipidique des blés durs, empéche, pour |‘instant, l’etablissement
de tout programme de sélectlion pour une composition lipldique spécifique qui
serait favorable a une qualite culinalre donnee. Les recherches doivent
cependant €@tre poursuivies dans ce sens car on ne peut pas exclure que des
differences, méme mineures dans la composition en certaines classes lipidiques
influence positivement ou negativement la qualite.
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CONCLUSIONS

Un progrés considérable dans la qualité des bles durs sélectionnes en
france a ete accompli. De nouveaux génotypes tres prometteurs sont
actuel lement selectlionnés dans le cadre du GIE Blé Dur.

Les progres futurs sont 1iés & 17acquisition de nouvelles connaissances
sur les bases physico-chimiques de la qualité.

La qualite, notamment culinaire, est une notion tres complexe. Les études
actuelles sur les proteines du gluten classiques devront s‘acompagner de
travaux sur d‘autres constituants: amidon, lipides, mais aussi proteines de
transfert des lipides et protéines membranaires. Des techniques plus
puissantes seront mises en oeuvre: HPLC, électrophorése bidimensionnelle,
RMN, ... avec informatisation de la saisie et du traitement des données.

La création de matériels génétiques originaux (lignées de substitution,
aneuploTdes, isogéniques) apparait également Iindispensable pour progresser
dans la compréhension des gases généetiques et biochimiques de la qualite.
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