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RESUME

Résumé -

Le blé est la base de régime alimentaire Algérienne, il est a ’origine de farine qui donne par

la suite le pain.

La production du blé tendre en Algérie est moyenne et généralement le rendement du blé dur

est élevé que le rendement du blé tendre .

Le présent de travail est réalis¢é dans 1’objectif du suivi la qualité physicochimique et
technologique de blé tende utilisé pour la fabrication de farine et la farine commercialisée par
Complexe commerciale et industrielle HODNA MSILA et la comparaison des différents
résultats des analyses par les Normes pour déterminer la qualité de blé tendre utilisé pour la

fabrication de farine et la qualité de farine commercialisé .

Les résultats obtenus montrent que la qualité de blé tendre importé pour la fabrication de
farine et la farine commercialisée par complexe commerciale et industrielle HODNA MSILA

de qualité moyenne et généralement les résultats des analyses conforme aux normes.

Les mots clés:blé tendre ;farine ;qualité  physicochimique ;qualité  technologique,

fabrication ;normes.
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ABSTRACT

ABSTRACT :

Wheat is the basis of the Algerian diet, it is the origin of flour which subsequently gives bread
. The production of soft wheat in Algeria is average and generally the yield of durum wheat is
higher than the yield of soft wheat

The present work is carried out with the objective of monitoring the physicochemical and
technological quality of strained wheat used for the manufacture of flour and the flour
marketed by Commercial and industrial complex HODNA MSILA, and the comparison of the
different results of the analyzes by the Standards to determine the quality of soft wheat used
for the manufacture of flour and the quality of flour marketed. The results obtained show that
the quality of soft wheat imported for the manufacture of flour and flour marketed by
commercial and industrial complex HODNA MSILA of average quality and generally the

results of the analyzes comply with the standards.

Keywords : Soft wheat ; flour ; physicochemical quality ;technological quality ;standards



INTRODUCTION




INTRODUCTION

Introduction
Les céréales représentant un produit de base pour la plupart des pays;

particulierement les pays maghrébins (Djermoun 2009) a cause de sa
richesse en composition (protéines, minéraux, amidon, cellulose...) et leurs
bienfaits connus , les céréales les plus cultivées dans le monde sont:le blé

,riz, mais, I’orge.

les produits céréaliers occupent un secteur principal ou culture en Algérie
par son importance en alimentation;le blé considéeré comme la base de

régime alimentaire algérienne(Adamou-Djerbaoui, Denys et al. 2013) .

le grain de blé est composé essentiellement en trois parties :I’enveloppe, le
germe et D’albumen amylacé (Barron, Abecassis et al. 2012).tout les parties

de grain de blé utilisé soient par I’alimentation humaine ou animale

il existe deux types de blé : blé dur ( Triticum dirum) utilisé pour la fabrication des semoules
et le blé tendre (Triticum aestivum) c’est le produit principale pour fabriquer la farine ,la
différence entre eux en texture de I’albumen(friable et farineuse pour blé tendre et trés

vitreuse et dur pour le blé dur(Abecassis 2015).

Tout le monde recherche des produits alimentaires de bonne qualité(qualité nutritionnelle et

sanitaire)qui assuraient la sécurité de consommateurs et offrent une valeur nutritive élevée,

Pour les produits céréaliers particulierement la farine ,une farine de bonne qualité se
caractérisé par sa couleur blanche et tout les analyses qui fait lors de sa fabrication est

conforme aux normes.
L’objectif de notre étude est :

La suivre de qualité physicochimique et technologique de la farine« moulin industriel
HODNA MSILA.

-faire une comparaison entre les valeurs trouvées lors des analyses physicochimiques et
technologique et les Normes nationals et internationals et on dit que cette farine est de bonne

qualité et panifiable ou non.

Notre mémoire est composé de deux parties :
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-Une partie bibliographique sur des généralités pour le blé ,la farine et transformation du blé

tendre en farine.

-Une partie expérimentale pour les différentes analyses de blé tendre et farine et comparaison

des résultats des analyses par les Normes.
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SYNTHESE BIBLIOGRAPHIQUE

CHAPITRE L.SYNTHESE BIBLIOGRAPHIQUE

1.Ble

1.1 Généralités sur le grain de blé

Les céréales peut définies comme un grain ou une graine comestible famille d'herbe,
Gramineae , Les céréales sont cultivées pour leurs graines comestibles principalement
nutritives comme le mais , l'orge , le riz, le blé , Certains céréales sont utilise directement
comme des aliments de base pour I'nomme ou indirectement via l'alimentation du bétail
depuis la début de la civilisation. Les céréales sont les principales sources de nourriture (FAO
2002) et les aliments a base de céréales sont une source majeure d'énergie, de protéines, de
vitamines B et minéraux pour la population mondiale. Généralement, les céréales sont bon
marché a produire, sont facilement stockées et transportés et ne se détériorent pas facilement

s'ils sont gardés au sec.(McKevith 2004).

Le blé est une culture connue et excellente pour de nombreux pays a climat tempéré. 1l est
également considéré comme I'une des grains alimentaires les plus cultivées et consommées

dans certaines parties du monde (Mignon 2002).

1.1.1Classification botanique de graine de blée

Régne vegétal : Plantae
Sous-regne : Tracheobionta
L’embranchement : Magnoliophyta
Classe : Liliopsyda
Sous-classe : Comelinidae
Ordre : Cyperales
Famille : Poaceae
Sous-famille Pooideae
Tribu : Triticeae

Genre : Triticum

Espéces : Tritucum aestivum (Blé Tendre)(Bonneuil, Demeulenaere et al. 2007)

1.1.2 .Structure du grain de blé

Le grain de blé est constitué de 3 grandes parties (Figure 1) : le germe, I’albumen et les
enveloppes ,Le germe est la partie du grain ou le taux d’humidité et la concentration en
lipides sont les plus importantes (Pomeranz 1988),I’albumen constitue le plus important

compartiment du grain et représente environ80% de son poids(Pomeranz 1988). Il correspond
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au tissu de réserve. L'albumen & maturité est composé de deux parties: I'albumen amylacé et la
couche a aleurone, alors que les tissus périphériques contiennent la majeure partie des fibres
et minéraux la structure et les propriétés des fibres varient (Fincher and Stone 1986)

Les fibres solubles du grain proviennent majoritairement de 1’albumen amylacé. Les tissus les
plus périphériques (péricarpe, testa) sont quant a eux riches en fibres insolubles .Les
enveloppes sont constituées de quatre tissus : le péricarpe externe, le péricarpe interne, la testa
et la couche nucellaire ou bande hyaline Ces enveloppes et la couche a aleurone sont

composées principalement de polysaccharides (arabinoxylanes, xyloglucanes et cellulose).

Sillon / X
. Albumen amylacé
/ (80-85% ) Albumen
/ Couche a aleurone
2 (6-9%)
/
" Epiderme du nucelle
( Testa (1%) Tissus
Cellules périphériques
T \ tubulaires Péricarpe
serme Cellules interne
2-4% _ transversales ” ;ry)
= \ -7
Az ebRYONNANE: — S8 Péricarpe externe__

A

Figure 1:Anatomie schématique du grain du blé(SURGET and BARRON2005)

1.1.3. Composition biochimique de grain de blé
Le grain de blé est constitué principalement d’amidon (67-71%) se retrouver en totalité dans
I’albumen amylacé et des protéines (10-15%) dans le germe et la couche aleurone et les autres
Constituants comme les lipides, les sucres libres, les minéraux et les vitamines pondéralement

Mineurs (quelques %seulement).
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Tableau 1: Composition chimique de grain de blé(Feillet2000).

Nature des composants Teneur(%oms)
Protéines 10-15
Amidon 67-71
Pentosanes 8-10
Cellulose 2-4

Sucres libres 2-3

Lipides 2-3

Matiéres minérales 15-25

1.2 .Différence entre blé dur et blé tendre

Le blé tendre(Triticum aestivum) différe du blé dur(Triticum dirum) a sa forme, sa couleur de

grain et son utilisation : le blé tendre utilisé pour faire une farine et le blé dur utilisé pour faire

une semoule. Comme indiqué dans le tableau 2.(Abecassis 2015)

Tableau 2:différence entre blé tendre et blé dur(Abecassis2015).

Blé tendre

-Nom scientifique :Triticum aestivum.
-Forme :Arrondie.

-Couleur de I’albumen :blanc.

-Texture de I’albumen :friable a résistante.

-Utilisation :utilisé pour faire une farine.

BIé dur
-Nom scientifique : Triticum dirum.
-Forme :Allongée.
-Couleur de I’albumen :jaune ambré.
—Texture de I’albumen :trés vitreuse et
dure.

—Utilisation : pour faire une semoule
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1.3. Production

1.3.1.Production mondiale

la culture des céréales dans le monde est estimée a 700 millions d'hectares, avec une capacité
la production approximativement 12 milliards de quintaux correspondant a un rendement
moyen d'environ 16 g/ha. le blé vient en téte avec 227 millions d'hectares et 3 300 millions de
quintaux. Ou I'U.R.S.S est a I'avant-garde des pays producteurs, avec plus de 930 millions de
quintaux (1/4 de la production mondiale), Puis I'Europe arrive avec 730 millions de quintaux ,
et les U.S.A. avec 430 millions de quintaux(Moule 1971).

1.3.2 .Production national

Les céréales sont cultivées en Algérie de toutes sortes, le blé et I'orge constituant la majorité
de la production, I'Algérie ayant enregistré une production céréaliére moyenne au cours des
cing dernieres années (2008-2012) estimées a 32 millions de kantars selon la FAO, et pour le
blé, 60% est a 19 millions de kantars comparés a l'orge.

Le blé est cultivé sous ses deux types en Algérie, mais la majorité du blé dur s'adapte mieux
aux conditions climatiques locales et bénéficie de rendements plus élevés de blé tendre, ou sa
production était estimées a 13 millions de kantars en (2008-2012) contre 8 millions de kantars
de blé tendre.(Rastoin and Benabderrazik 2014).
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2. Transformation du blé tendre en farine

2.1. Farine de blé tendre

2.2.1. Définition

La premiére transformation du blé tendre en farine par d’un procédé appelé la mouture qui
base sur la séparation de I'albumen amylacé des tissus périphériques en d'abord , puis a le
réduire en farine, la qualité de blé tendre contrdle le rendement final en farine et la qualité de

cette derniére(Abecassis 1993).

La dénomination farine désigne la farine de blé tendre Triticum aestivum , la farine de
panification est le produit de mouture de graines des céréales aptes a la panification et

préalablement nettoyée (Journal Officiel N°36, 1991).

2.2.2. Différents types de farines
La qualité de farine dépend de la qualité du blé tendre utilise, et les différents types de farine
sont classes selon leur teneur en matiére minérale (taux de cendres)(Feillet 2000).

Tableau 3:classification du farine selon la matiére minérale (les cendres)(Feillet2000)

Type de farine Teneur en cendres Usages
0.45 Inferieur de 0.5 Patisserie, farine de gruaux
Pain courante biscotterie
0.55 0.520.6 o
,panification fine.
0.65 0.6220.75 Biscotterie
0.8 0.75a0.9 Pain spéciaux
1.1 1a1.2 Pain bis
15 >1.4 Pain complets

2.2.Transformation de blé tendre en farine

2.2.1.Nettoyage

Les systemes des nettoyages différents d’un moulin a I’autre par la nature de machines mises
en ouvre et I’ordre des opérations :

Ils sont néanmoins en commun de posséder un régulateur de flux destiné a assurer un débit

constant des produits arrivant sur la premiére machine.
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Un systéme d’aspiration pour éliminer les impuretés les plus légeres (pailles),des machines de
calibrage et de triage afin de séparer les blés des grosses et petites graines étrangeres,
d’épointeuse ou de brosse pour nettoyer la surface des blés et enfin d’une épierreuse et d’un
séparateur magnétique. (Feillet 2000)

2.2.1.1.Conditionnement du blé

Le conditionnement de blé revét une grande importance dans le traitement de blé.

Il consiste a mouiller les grains de blé afin de permettre une diffusion rapide de I’eau dans
I’albumen et les enveloppes(Ménard and Boudreau 1992)et le conditionnement de blé
principalement pour augmenter ’¢lasticité des enveloppes .

Le temps de conditionnement est généralement de 24h a36 heures avant d’étre moulus

2.2.3. Mouture

2.2.3.1. Mouture

-Le procédé de mouture est une combinaison d’opérations unitaires de broyage et de tri des
particules selon leur taille ou leurs propriétés aérodynamiques. Ce procédé a été optimise
empiriquement afin d’extraire 1’albumen amylacé des grains avec une faible contamination
par les tissus périphériqgues(SURGET and BARRON 2005).

-La mouture est principalement pour séparer I’amande farineuse du son du germe et de

réduire cette amande en granules suffisamment fins.

2.2.3.2. Etapes de mouture

-Broyage :qui consiste a réduire progressivement des céréales enlou 6passages de cylindres
cannelés pour séparer ’enveloppe de 1’amande(Bourson 2009).le but de broyage et de
fragmenter le grain de blé progressivement en série des broyeurs :B1,B2,B3,B4,B5.

-Blutage : séparation des produits de mouture(semoules, farines, sons)sur la base de leurs
dimensions(granulométrie) (Feillet 2000)

-Claquage : en farine a I’aide Opération technique qui consiste a réduire et a épuiser les
grosses et moyennes particules d’amande appelées semoules, ainsi que des particules
d’enveloppes mélangées en particules plus fines et des cylindres lisses.

-Convertissage : pour réduire et a épuiser les particules d’amande (finots et gruaux) en farine
apres le broyage et le claquage a I’aide de cylindres lisses (Bourson 2009)

Le convertissage et le claquage sont effectué dans des appareils a cylindre lisses,

respectivement des convertisseurs et des claqueurs(Feillet 2000)
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2.2.4.Conditionnement de produit fini
Le stockage de farine entreposé dans des silos contient plusieurs cellules ou dans des
sacs(Ménard and Boudreau 1992) aprés le stockage dans des sacs la farine est commercialisé

dans le marché.
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MATERIELS ET METHODES

Chapitre 1. Matériels et Méthodes
Les analyses ont été réalisé au niveau du laboratoire des moulins HODNA MSILA (lieu de
stage).Le complexe commercial kHODNA MSILA» constitué d’une minoterie et semoulerie

1. Analyses de blé tendre

1.1.Masse 1000 Grains
La détermination de masse 1000 Grains est réalisée par la pesée et le comptage des grains
entiers.(NA731.2013).

- prélever une masse composée approximativement de 500 grains de 1’échantillon tel quel
,séparer les grains entiers, pesée a I’aide d’une balance de précision de 0.001 g.

-Compter par un compteur des grains automatique(NUMIGRAL1 2407CHOPIN, France),et
par regle de trois obtention de masse de 1000 grains.

Figure 2:Compteur des grains(NUMIGRAL12407CHOPIN.France)

Mo :est la masse en grammes .des grains entiers de la quantité préleve.
N:est la nombre des grains entiers trouvés dans la masse mo.

La masse ms, en grammes, de 1000 grains sur sec est donnée par la formule :
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IMHX((100-H)

ms =
100

MH :est la masse en grammes de 1000 grains tels quels.

H :est la teneur en eau. Exprimés en pourcentage en mase des grains tels quels.

1.2.Indice de sédimentation(test de zeleny)

Le test de SDS(sédimentation en milieu dodécylsulfate de sodium) a été réalisé par la
mouture totale des grains selon le protocole de (Axford, McDermott et al. 1978)qui basé sur
le gonflement des protéines de la farine dans une solution d’acide lactique-SDS.

-la mouture s’effectuer dans un moulin de laboratoire(BRABENDER 880508, Germany),
apres une agitation par un agitateur d’éprouvette(chaque éprouvette contient une quantité de
farine et une solution d’acide lactique, en présence du réactif de bleu de promophénol)munie

d’un  chronométre(BRABENDER342, Germany)et un  repos  bien  défi

Figure 4:un agitateur d'éprouvette(BRABENDER342.Germany)
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1.3.Poids spécifiques

Le poids spécifique ou le poids d’hectolitre est un parametre physique exprimé en
kilogramme par hectolitre.

le poids d’hectolitre (PHL) est le poids des grains remplissant un volume donné résultant la
densité du grain et I’efficacité de conditionnement (Ghaderi, Everson et al. 1971)

La méthode de mesure de poids spécifique, cités dans les contrats commerciaux est la norme
NFenlSO7971-3,et I’appareil utilisé est NILMA litre (BUHLER MLD 100, Suisse).

Figure 5:NILMA Litre(BUHLERMLD100.Suisse)

1.4. Taux d’humidité

L’humidité est un test s’effectuer sur le blé et la farine pour déterminer la la teneur en eau
d’un échantillon. La perte de masse s’exprimer en pourcentage(NF I1ISO 712).

-Aprés broyage ou non et conditionnement éventuel, séchage de produit a une température
bien définie pendant un durée déterminee

-Le séchage est réalisé a une température de 130°C a 133 °C a une étuve. Utilisant une
balance analytique sensible a £0.1mg, un dessiccateur contenant un dessiccateur efficace ,des
capsules cylindriques numérotées en aluminium et des capsules en verre.

-il existe un autre méthode pour mesurer I’humidité est une méthode rapide on utilise un

humidimétre électronique qui affiche directement le taux d”humidité .
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1.5. Impuretés

Par définition les impuretés considérent comme ’ensemble des éléments

b

Figure 6:un humidimetre éléctrique(PFEUFFER50)

Sad i C

généralement

indésirable avec 1’échantillon ( blé tendre )soit les éléments d’origine organique et non

organique(BOUSLAH, El MOUEDDEB et al.)

Selon la norme ( NA 15213, 2013) la méthode de détermination des impuretés , c’est

séparation, le classement puis la pesée comme indiqué dans le tableau.

Tableau 4:différents catégories des impuretés du blé tendre

Classe

Séparation

Définition

1° catégorie

Matiéres inertes

*Débris végétaux secs (glumes, pailles...)
«Eléments minéraux (terre, sable, pierres, métalles ...),
* Insectes et les acariens morts et les débris d’animaux

nuisibles aux céréales (débris d’insectes, soies, déjections )

2°catégorie

Grains cassés ou

*Grains cassés les morceaux de grain plus petit que les trois

brisés quarts du grain entier avant cassure.
) *Grains mouchetés, les grains présentant, a d’autres
Grains . . ) o
. endroits que le germe méme, des colorations situées entre
mouchetés

le brun et le noir brunétre.

Grains germés

*Nettement a 1’ceil nu, la radicule ou la plumule.

Grains échaudés

*Les grains qui passent a travers un tamis a fentes de 1,9

mm. Ce sont des grains desséchés avant maturation a la

ou maigres
suite d’un défaut d’alimentation en eau.
*Les grains et fragments de grains de céréales
Grains d’autres ) )
o n’appartenant pas a ’espece du lot examiné, les graines et
céréales

les fragments de graines de protéagineux et d’oléagineux.
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1.6.Ergot
L’ergot est causé par un champignon (Claviceps purpurea),C.purpurea contient des

alcaloides responsables de I’ergotisme(Lorenz and Hoseney 1979).

1.6.1.Détermination de I’ergot
Séparer 1’ergot de I’échantillon pour essai. Le placer dans une coupelle et le peser de 0.01g

prés.

2 . Analyses de la farine

2.1.Teneur en gluten
2. 1.1. Gluten humide

Pour déterminer la teneur en gluten . mélanger 10g de farine(mo) avec 5ml d’eau salée

Isolement de gluten a la farine se fait par lixiviation (lavage par ’eau) d’un paton sous un
mince filet d’eau dés ionisé ou salée( pour évacuer ’amidon et les matiéres solubles dans

I’eau. Le gluten (m1) obtenu est pesé.

La teneur en gluten(GH) humide est exprimé en pourcentage :

mo

GH (%) = X 100

m

mo :la masse de farine en g.
ma :la masse de gluten en g.

2.2.2 .Gluten sec

Le gluten sec est déterminé aprés séchage d’un boule de gluten humide dans un Glutamic
(GLUTORK 2020, PERTEN instrument, France) a 160 C° pendante 04 minutes, puis on
pesé le gluten sec (GS).

La teneur en gluten sec (GS) exprimée en pourcentage de fraction massique de I'echantillon
initial est t égale a:

Imo
GS(%%) =—— X 100
1
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2.2.3.Capacité d’hydratation du gluten

La capacité d’hydratation du gluten (CH) représente la quantité d’eau absorbée par le gluten.

GH-GS

GH% = x100
GH

GH :gluten humide
GS :gluten sec

2. 2. Taux d’humidité

La méme méthode appliquée aux grains (blé tendre et blé dur) et aux farines.

2. 3.Taux d’affleurement

Le taux d’affleurement est un examen granulométrique, réalis¢ a 1’aide d’un plachister du
laboratoire(Ruetschi, EL-Motoren CH5034, Germany),C’est la quantité de farine extraire
ou refus par un tamis dont I’ouverture de maille est choisie en fonction de finesse du produit a

analyser.

Mode opératoire :

-mettre 100g de farine sur un tamis & une ouverture de maille égale 200
-fermer par le couvercle la boite réceptrice.

-mettre en mouvement de 5 min

-noté le poids de chaque refus enfin d’expérience.

Figure 7:planchister de laboratoire
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2.4.Essai a ’alvéographe

L'alvéographe est un appareil permettant de déterminer le comportement mécanique d'une
pate de farine ( sa force boulangére ).

Selon la norme ( NA 1188, 1990 ) , le test de l'alvéographe permet de déterminer les

caractéristiques rhéologiques des pates.

La pate est préparée a partir de farine et I’cau salée et on a étudié son comportement sous
l'influence d'un courant d’air (sa déformation) .Un disque de pate est soumis & un débit d‘air
constant; dans un premier temps il résiste a la pression, puis il gonfle sous la forme d'une

bulle, selon son extensibilité, et éclate

L’alvéogramme obtenus est une courbe qui représente 1’évolution de la pression a I’intérieur
de la bulle formée en fonction du temps. Cette courbe permet de déterminer les paramétres
suivants : la ténacité de la pate «P», la longueur «L», le rapport «P/L », le gonflement G et le

travail de déformation « W ».

Tableau 5:les parametres de I'alvéogramme.

Indice de la ténacité de la pate exprimé en mm sur l'axe des ordonnés de l'alvéogramme ,
i c'est la pression maximale d'air nécessaire pour l'insufflée de la bulle de pate .
Indice d'extensibilité¢ de la pate , exprimé en mm sur l'axe des abscisses de
L I'alvéogramme, qui indique la capacité a avoir une porosité( alvéoles) ,I'élasticité de la
pate et I'allongement au fagonnage .
W C'est I'abréviation de mot anglais "work" , ce qui signifie le travail , sa valeur est
proportionnelle a la surface "S" de la courbe .
B/ C est le rapport de configuration ténacité-extensibilité ,qui représente | équilibre
entre la ténacité et la gonflement .
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Figure 8:I'appaeil Alvéographe CHOPIN

2.5.Taux des cendres

Incinération d’une prise d’essai jusqu’a combustion complete des matieres organiques puis
pesée du résidu obtenu. Le résidu obtenu est floconneux aprés incinération a 550 °C et vitrifié
apres incinération a 900 °C. (JO n°® 35 - 2006)

Avant de commencer 1’incinération des échantillons, il est nécessaire d’ajouter de 1’éthanol
pour les enflammer (pré-incinération) apres que le produit soit brulé, on introduit les capsules

a I’intérieur du four, et on attend la combustion compléte de la totalité du produit .

Figure 9:Four a moufle(Nabertherm Gmbh28865)

2.6. Acidité grasse de la farine

L’acidité grasse est I’expression conventionnelle des acides, essentiellement des acides gras
libres, extraits dans les conditions qui suivront. Elle est exprimée en grammes d’acide
sulfurique pour 100g de matiére seche.

La détermination de l'acidité fait par la mise en solution des acides dans I'éthanol a 95% (v/v)
a la température du laboratoire, suivie par une centrifugation et titrage d’une partie aliquote de
la solution surnageant par I’hydroxyde de sodium (JO n°® 35 — 2013)
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CHAPITRE Ill. Résultats et discussion

1. Analyses de blé tendre

Tableau 6:les analyses du blé tendre.

Jours

. 08/03/2020 | 09/03/2020 | 10/03/2020 | 11/03/2020 | 15/03/2020 | 16/03/2020 | 17/03/2020
Critere
Poids
spécifique 84.9 82.2 80.89 85.9 82.2 81.4

82.7
Taux
o 12 12 11.7 12.3 12.2 12.3 12.3

d’humidité
Indice de

_ . 26 30 20 21 27
Sédimentation
Ergot 0 0 0.028 0 0 0 0
Masse 1000

] 38.44 39.54 37.093 39.14 37.19 40.2
grains
1.1.Poids spécifique
le poids spécifique ou le poids d’hectolitre est "

Min =80.89

paramétre physique ,exprimé en kg/hl qui donne Max =85.9

une idée sur la qualité de blé et sur le rendement.

Normes :75-85 kg/hl

Moyenne=82.88

Ecart type :+1.83

les valeurs trouvés lors des analyses est compris entre 80.89 et 85.9 kg/hl donc ont conforme

aux norme et on a un blé de bonne qualité et a un rendement éleve.

1.2.Taux d’humidité

d’aprés les résultats des analyses qui ont a fait ;le taux

d’humidité est entre 11.7% et 12.3% et pour la valeur des

normes on a(H<14.5 %)donc les résultats sont aux

normes ,aucun effet de dommage du blé lors de

Min=11.7

Max=12.3

Moyenne :11.3

Ecart type :+£0.25

stockage(lorsque le blé est dépassé 14.5% le blé considéré comme non marchand et de ce fait il

est refus.
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1.3.Indice de sédimentation(test de zeleny)

Test de zeleny appliqué uniquement pour le blé Min=20
Tendre(Triticum aestivum)est un indicateur de qualité Max=30
De gluten sec. Moyenne :24.8

Normes :22-30 ml Ecart type : +3.76

La valeur moyenne des analyses effectués est 24.8 mi

Donc elle est conforme aux Normes.
1.4.Ergot
La valeur trouvée lors des analyses est0.028.
Pour les Normes la contamination de blé par champignon Claviceps purpurea doit étre pas

dépassé 0.05 au maximum.

1.5. Masse 1000 grains
_ _ . _ Min=37.09
Le poids de 1000 grains (PMG) est parametre physique
qui donne une idée sur les dimensions des grains de blé. Max=40.2
selon la norme FAO on classe les blés selon leur masse Moyenne=38.60
de 1000grain de la maniére suivante : Ecart type : +1.27
-60a80g blés gros.

-35a55g un blé moyen
-inferieur a30 un petit blé
D’apres les résultats obtenus, la valeur sont comprise

Entre 37.09 et 40.2donc on peut classer ce blé comme un blé moyen

1.6.Classification des impuretés
I’agréage de blé ou classification des impuretés fait pour savoir la qualité de blé, un taux des
impuretés élevé :
-démunie la qualité de farine (la farine obtenue apres la mouture a une couleur noire)
-détruire les machines de mouture(lorsque les impuretés contient des pierres et des

métaux lourds)
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Tableau 7:classification des impuretés.

Jours
07/03 | 08/03 09/03 | 10/03 | 15/03 | 16/03 17/03
Critére
Matiére inerte 0.003 0.003 0.001 0.003 0 0 0.016
Impuretés Débris
de 1° & o 0.29 0.221 0.007 0.112 0.217 0.168 0.044
el ere Végétaux
catégories Grains sans
0.009 0.065 0 0008 0.012 0.021 0.005
valeurs
Grains
) 0.343 0.78 0.232 0.124 0.135 0.335 0.12
Maigres
Grains
) 2.94 3.409 2.753 1.849 2.582 4,722 1.337
Cassés
Grains
, 0.838 0.601 0.601 0.777 0.261 0.5 0.574
Impureteés Echaudés
de 2° éme Grains
. J ) 0.22 0.436 0.221 0.14 0.28 0.04 0.136
categories Etrangers/bétail
Grains
2.601 1.538 1.137 2.435 0.54 1.457 1.476
mouchetés
Grains boutés 0.879 1.481 2.146 0.963 1.696 2.169 1.126
Grains piqués 0.066 0 0.049 0.041 0.017 0 0.04
Total 7.888 8.245 7.139 6.329 5,511 9.223 4,809

Tableau 8:comparaison des valeurs des impuretés de HODNA MSILA et les valeurs de
Codex Stan199-1995.

. o Classification par complexe
Classification par codex Stan 199- | Limite . ] . pourcentage%o
industriel et commercial

HODNA MSILA

1995 maximale

Grains endommagés (y compris des
fragments des grains qui présentent une -grains échaudés 0.59%
détérioration visible dué a I’humidité,
aux maladies aux moisissures, a la 6% -grains mouchetés 1.59%
chaleur ,a la fermentation & Ila

germination ou a d’autre causes. -grains boutés 1.49%

6%
Total :3.68%

Grains minés par des insectes(grains

qui ont été visiblement forés ou minés L 59 -grains piqués
Q70
par des insectes) 0.04%
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Les Normes :10%
La total des impuretés doit étre pas dépassé 10%.
les valeurs des impuretés de complexe industriel et commercial HODNA Msila sont

conformes aux normes de codex Stan 199-1995 .

2. Analyses de farine
Tableau 9:les analyses de farine.

Jours
Criters 08/03/2020 | 09/03/2020 | 10/03/2020 | 11/03/2020 | 15/03/2020 | 16/03/2020 | 17/03/2020
Taux
15.5 15.3 15.6 16.6 155 155 15.2
d’humidité
Capacité
D’hydratation 66.32 64.89
Acidité 0.019
cendres 0.61 0.7
Taux
0.98 0.55 1.29 0.78 1.16 0.25 0.24
D’affleurement
Force
162 149
boulangére
2.1.Taux d’humidité Min=15.2
Normes : <15.5% Max=16.6
les valeurs de taux d’humidité de farine Moyenne :15.6
dans quelques jours conformes aux normes et dans d’autres
Ecart type :+0.46
jours dépassent les normes.

Lorsque la teneur en eau dépasse 15.5,il y a un risque

d’altération de farine. Min=64.98
2.2.Gluten Max=66.32

le gluten est indicateur qui déterminait la force de farine Moyenne :65.65
(lorsqu’une farine contient un taux de gluten inférieur de Ecart type=+0.94

25% est une farine faible)
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2.2.1. Capacité d’hydratation

La capacité d’ hydratation de gluten est un paramétre a une relation directe avec la qualité de
farine (la quantité d’eau ajoutée pour obtenir une consistance de la pate) .

un gluten de bonne qualité doit observer une quantité d’eau suffisante de 68% aux moyennes
(Lecoq 1965) , la valeur moyenne de capacité d’hydratation est 65.65% donc la farine a un

gluten du moyenne qualité.

2.3.Acidité
Acidité grasse elle exprimé en g d’acide sulfurique par 100 g de matiere seche.
Normes :<0.03

La valeur d’acidité trouve lors des analyse est 0.019 donc il est conforme aux normes.

2.4.Cendres Min=0.61
Le taux de cendres est variée entre 0.61 et 0.7 Max=0.7
Donc on peut dire que cette farine du type0.65 Moyenne=0.66

Et utilisé pour les biscotteries selon le tableau 02 . Ecart type :0.04

2.5. Taux d’affleurement

Normes :Un tamis de 200 les farines de bl¢é tendre et d’orge

\ . Min=0.24
Sont trés affleurées dans ce passage 70% obtenues dans ce n
tamis et le refus c’est une poussiére de farine. Max=1.29
Pour les résultats les farine sont affleurées de 75% Moyenne=0.75
Moyenne :0.75x100=75% Ecart type :0.24
Une trés bonne farine(farine fine).
2.6.Force boulangere Min=149
Normes W<180 Max=162

Selon N°91-572 de 1991 une farine a une force

L. , . - Moyenne=155.5
Inférieur ou égal 180 est une farine panifiable

Et ont les valeurs des analyses sont inferieur a180 donc Ecart type :£9.19

la farine est panifiable.

Normes utilisé pour comparaison

-norme d’entreprise

-journal officielle algérienne (décret N°91-572 de 1991)

-norme codex pour le blé et le blé dur : codex stan1995.
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Conclusion :

Dans ce travail nous avons suivi les paramétres physicochimiques et technologiques de
matiere premiere pour la fabrication de farine (blé tendre)et la farine destiné a la panification.
Les résultats obtenus pour le blé tendre :

Poids spécifique :82.88+1.83 Masse 1000 graine 38,60+1,27g

Indice de sédimentation :24.8+3.76 Taux d’humidité :11.23+0.25
Ergot :0.028.

Les résultats pour le blé tendre conforme aux normes ,le blé importés de bon qualité et a

rendement élevé.

Les résultats pour la farine :

Force boulangeére 115,5+ 9,19 eTaux d'affleurement 0,75 + 0,24
eTaux d'humidité 15,6 + 0,46 *Gluten 65,65 +0,4
*Acidité 0,019 «Cendre 0,66 + 0,04

la farine de HODNA MSILA a une qualité moyenne selon les paramétres technologiques et

le taux d’humidité de farine dépassé les normes.
Les Normes pour une farine panifiable sont :
Taux d’humidité <15.5

Indice de sédimentation :22a30

W=180.

En général pour amélioré la qualité ;il est nécessaire d’améliorer les techniques de correction

de la processus de mouture
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