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Introduction

Introduction :

Les céréales occupeni une place primordiale dans le systéme agricole, a |’échelle
mondiale. Elles sonf considérées comme une principale source de la nutrition hurmaine et
animale.[1] . Du fait que les céréales sont riches en glucides ; elles font parties du groupe des
féculents. Ces derniers en contiennent entre 60 a 80 %. Les céréales apportent aussi des
protéines, des vitamines du groupe B (thiamine, riboflavine et niacine), de [a vitamine E pour
certaines. Si elles sont complétes, elles sont auss d'excellentes sources de fibres et minéraux

(fer, zine, calcium, sélenium, phosphore et magnésium). [4]

Le blé constitue une céréale d"importance primordiale a travers le monde, du point de

vue économique et en tant que denrées alimentaives pour | "homme . [1]

Le blé dur (Trifieum turgidum ssp. darum) est une monocotylédone de la famille des
Graminées, de la tibu des Trticées et du genre Triticum. En termes de production
commerciale e d’alimentation bumaine, cette espece est la deuxiéme plus imporiante du
genre Triticum aprés le blé tendre:(Triticum aestivam L).[5] La connaissance de la structure
du grain de blé, montre a I"évidence la nécessité de ne rien retirer de cette graine
merveilleuse.

Le ble dur est utilisé principalement pour la fabrication des semoules. Celles-ci sont
utilisées dans la fabrication des pates alimentaires séches et du couscous. Parmi les
principales céréales, le blé dur est le seul & contenir des pigments caroténoides en nombre
suffisant pour apporter sans additifs la couleur jaune la mieux appropriée 4 la présentation des
produits finis, I est également le seul a posséder un gluten 4 la fois ferme ef élastique
indispensable a leur tenue 2 Ia cuisson. Il a de plus une trés grande valeur nutritionnelledue 4
leur richesse en protéines plus élevée que les antres céréales. [2]

Pour l'industrie!, les facteurs de qualité sont surtout les caractéres physiques ou

chimiques ou biclogiques susceptibles d'influencer le rendement 4 1’usinage.

La qualité d'un produit est incontestablement, et en fin de compte, son ptitude &
safisfaire les gofits du consommatenr. La qualité étant définie comme l'ensemble des

caractéristiques d'un produit susceptibles d'en aceroitre la valeur pour le consommateur. [3]

Afin d’obtenir un produit fini de bonne gualité ef conforme aux normes il est

impérative de suivre une démarche HACCP 4 la cour de la chaine de production.

1
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Introduction

La démarche HACCP et la sécurité alimentaire : un outil-clé de 1a prévention dans les
entreprises alimentaires,

L'application des prineipes de I'analyse des dangers (HACCP) permét de proposer des
moyens qui s'appliquent  toutes les étapes mises en évidence dans ce secteur. Ils concement
notamment la fabrication de semoules de blé dur, depuis le transport et la réception de la
matiére premiere (blé dur) jusqu's l'expédition du produit fini (semoules de blé dur en vrac on

en sae, destinées aux industriels ou aux consommateurs), [6]
< Objectif ;

A travers notre étude au niveau du Iaboratoire des mouling Amor Ben Amor pendant
30 jours, Le principale objectif de ce travail vise a4 comparer quelgues caractéres
technologiques des grains des blés dur et de leurs semoules (récolte de I’année 2014) ; deux

variélés d’un iype local (sémito et GTA) et deux types importés (canadien et américain).

«  Paraméfres relaiifs aux caractéristiques des grains de blé dur,
« Parametres relatifs aux caractéristiques des semoules de blé dur.

»  Parametres relatifs aux caractéristiques de produit fini « torsade ».

Afin d’assurer la qualité du produit fini qui est semoulg et pate alimentaire on a

proposé une démarche ¢« HACCP ».
% Présentation De "entreprise :

En 2000, le Groupe Benamor entame sa premigre diversification, dans la
ceréaliculiure, avec le lancement des Moulins Amor Benamor (MAB) pour la production
d’aliments de base dérivés du blé dur.Son approvisionnement privilégie la proximité : avec 55
agriculteurs adhérents, le Réseau blé dur englobe une superficie semée de 3 444 hectares pour
une production de 63 285 quinfaix de blé dur (campagne 2013-2014).Au fil des ans, MAB a
enirichi ses activités de transformation pour proposer une offre variée répondant aux besoins
de consommation du marché national : semoules ef couscous, pates alimentaires, auxquels
s'ajoite une boulangerie industrielle Avec une capacité de trituration du blé dur de 700
tonnes/jour, Ja production annuelle en 2011 était de 273 000 fonnes, faisant des Moulins
Amor Benamor un acteur incontournable de ce secteur en Algérie. Certifiée selon la norme
internationale ISO 22000, relative 4 la sécurité alimentaire, la filiale envisage & présent

d’exporter ses produits en Europe. [3]
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Mutériels ei Méthodes

1. Matériel végétale :

L’étude a été effectuée sur deux types de blé dur (Triicum durum.Desef). Le premier type
¢’est le blé importé de pays différént « Canadien &t Américain. » de I'année (2014
/2015) Fournies par les moulins Amor Ben Amor, et le deuxieme type c’est le blé local
« Algérien » variété ; Sémito et GTA4 fournies par la CCLS de la wilaya de Guelma.

L'analyse des différents paramétres pour la semoule a été effectuée sur les

semoules issues de la moutwre de chaque type de blé moulues a 'aide d’un moulin d’essal

(Semoule de blé : 100% Canadien, 100% Américain, 100% Sémito et 100% GTA.
2. Méthodes d*analyse :
Trois séries de paramétres ont &té estimes :

¢ Parametres relatifs aux caractéristiques des grains de blé dur.
e Paramétres relatifs aux caractéristiques des semoules de blé dur,

o Paramétres relatifs aux caractéristiques de produit fini « torsade ».

2.1. Paramétres relatifs aux caractéristiques des grains de blé dur.
2.1.1, Détermination du Poids Spécifique de blé dur :

» Principe:

C’est la détermination de la masse 4 1’hectolitre de grains mesurée en kilogramme,
Elle est calonlée a partir d*un litre sur un échantillon débarrassé manuellement des grosses
impuretés.

» Mode opératoire .

La détermination du PS se réalise selon les étapes suivantes :

a) préparation deI"échantillon ;

- Débarrassage des grosses impuretés de Iéchantillon par le tamisage sur tamis.

- Homogénéisation de 1*échantillon.

- Peser 1K g de I’échantillon.

b) phase de détermination :

- Poser la balance « Niléma-litre » (Figl) sur une surface plane et réguliérement a ["abr

des vibrations, niveau tourné vers | opérateur,
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Matériels et Méthodes

Régler a I"horizontalité du socle 4 'aide des vis de calage, et mettre les trois curseurs
étant au zéro.

Monter la tréemie sur la wesure, en ayani soin d’ajuster les petits tenons de ceiie
derniéres dans les encoches des manchons de rehausse.

Puis remplir la trémie des grains a expérimenter, jusqu’au bord supérienr, sans tassage
ni monticules.

Ouwvrir I"ebturateur a 1a base de trémie, et laisser couler enfiérement les grains dans la
mesure.

La forme rehausser du manchon servant de collecteur, a I’excédent de grains, empéche
ceux-ci de répondre au dehors.

Avec la main droite, introduire doucement le couteau dans la glissiére du manchon, et
les pousser & fond, en ayant bien soin de maintenir la mesure immobile avec la main
gauche pour éviter toute modification du tassement du grain.

Enlever ensuite la trémie avec son manchon de hausse contenant ['excés de grains au-
dessus su coutean, el suspendre la mesure a I’extrémité gauche du fléau préalablement
immaobilisé,

Libérer le fléau.

Effectuer la pesée avec précision. @ 1"aide des cursenrs répartis sur la réglette du fléan.

Figure 01 : Détermination du Poids Spécifique de blé dur « Niléma-litre ».


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Matériels et Méthodes

2.1.2. Détermination Poids de Mille Grains (PMG) :

Le PMG peérmet de déterminer le poids moyen des grains en passant mille.
C’est la masse de mille grains entiers exprimée en gramme, elle permet de caractériser une
variété, mettre en évidence des anomalies comme ["eéchaudage et Studier Pinfluence des
traifements en végétation on condition climatiques..

» Principe:

Le principe de la methode repose sur le comptage automatique ou manuel du nombre
de grains entiers contenus dans une prise d’essai de masse connue. (Godan ,1984)

# Mode opératoire :
La détermination du PMG se réalise selon les étapes suivanfes :

- Relever au hasard une quantité approximativement égale 4 la masse de 500 y.

- Compter les grains entiers 41"aide d’un compteur de mille grains (Fig02).

- Peser la quantité de mille grains 4 [aide d’une balance romaine (Fig03) (CCLS
GUELMA),

- Aaide de "appareil de compteur de grains on mesure mille grains.

- Apres le comptage on mesure le poids de mille grains.

Figure 02 : Compteur de mille grains Figure 03 7 Balance romaing
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2.1.3 Détermination de Métadinage :
C’est le paurcentage en nombre de grains de blé dur non entiérement vitreux.

b}

» Principe:

La détermination des grains mitadinés ne se fait pas par 'observation des plages
blanchitres visibles par transparence sur les grains, ni en coupants les grains avec un scalpel
et en compiant l¢ nombre des grains présentent des points blane dans ["amande.

Pour la détermination du taux de mitadinage de blé dur ; le réglement n® 824/2000,
impose Vutilisation du Farinotmoe de POHL (Fig04). (ITCF 2001).

» Mode opératoire :
La détermination du taux de mitadinage se fait selon la méthode suivante :

- La recherche s’effectue sur un échantillon de 100 gramme environ, I"échantillon doit
étre débarrassé de I’ensemble des impureiés el bien homogeénéise.

- Aprés avoir introduit one plaque dans le farinotome, une poignée de grains est
répondue sur la grille.

- Tapoter vivement de fagon 4 ce gu’il 0’y ait qu’un grain par alvéole.

- Rabattre la partie mobile pour maintenir les grains, les couper en introduisant la lame
farinotome.

- Retirer la plaque et compter le nombre de grains mitadinés, méme partiellement.

- Une plaque farinotome permet de couper 50 grains, Une bonne détermination se fait
sur oo minimum de 600grains, ¢’est-a-dire 12 plaques. (LT.C.F 2001).
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Figure 04 : Détermination de Mitadinage « Le farinotome de Pohl »
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2.1.4. Détermination de la teneur en humidité, protéines ;

s

#> Principe :

C’est la détermination de plusieurs parametres simultanément par la spectroscopie
dans le proche infrarouge reposant sur 'abserption de la lumigre par ['eau et les aufres

molécules organiques et inorganiques.
» Mode opératoire :

La détermination de la teneur en  protéines et en humidité de blé dur se réalise 4 ["aide

de I"Infratec (Fig05) selon les étapes suivantes :

~ Placer un echantillon de bleé dur homogénéisé dans la cellule de mesure.

= Comprmer I’échantillon dans le compartiment, en utilisant le dispositif de
tassement.

- Lancer |"analyse, appuyer sur la fouche « ENTRER ».

= Lorsque les résultats apparaissent a I'écran, essayer de vider le tiroir de la quantité
de la premiére analyse, de le rendre & sa place dans |'appareil ; Infratec 1241 est

préte pour ane nonvelle analyse.

Figure 05 : Infratec 1241 « déterminer la teneur en humidité, & en protéines »
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2.2. Paramétres relatifs anx caractéristiques des semoules complétes de blé dar
2.2.1, Détermination de la teneur d'humidité de la Semoule :

> Principe :

Déterminer l¢ poids de Iéchantillon, puis 1'échantillon est rapidement échauffé et
I'humidité s"évapore, en fin le poids final sur le poids initiale si le pourcentage (%)

» Mode Opératoire :
La détermination de la teneur en humidité de la semoule se réalise selon les étapes suivantes :

-~ Peser 3g de I’échantillon dans la cellule de mesure

- Appuyez sur la touche star (Fig06),

» Expression des résultats
- Lire directement le résultat de I"écran du dessiccateur.

Figure 06 : Déterminer de la tenéur en humidité de la Semoude

« Dessiceateunr halogéne ».
2.2.2. La détermination d’indice de clarté, indice de brun, indice de jaune :
» Principe :

La détermination des différents indices de couleur : indice de clarté, indice de brun, indice
de jaune de la semoule, couscous et pates alimentaires, (Laboratoire Amor Ben Amor)
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- Laclarté ou bien L* : cet indice varie de 0 (noir parfait) 4 100 (blanc parfaif) .L indice de
brun [B est égale a 100 -L.

- L’indice de rouge ou a* : la valeur 0 correspond 4 une couleur newtre enire le rouge ef le
vert. Cet indice n’est généralement pas exploité sur blé dur.

- lndice de jaune ou b : la valeur 0 correspond 4 une a une conleur neutre entre le jaune ef le
bleu. les valeurs positive correspondent @ du jaune et les valeurs négatives a du bleu Plus
PPindice est élevé en valeur absolue, plus la couleur est intense L'indice de janne IJ est
égal a b (Kallou ,2008)

» Mode Opérateoire :
La détermination de I'indice de jaune de la semoule de blé dur se réalise selon les étapes
suivantes (Figl7) :
- Allumer le colorimétre.
- Placer votre échantillon dans le compartiment nécessaire fourni avec *appareil.
- Mettre la téte de mesure 4 la verticale au-dessus de Iéchantillon,
- Appuyer sur la touche mesure/entrer (ou la touche de mesure sur la téte de mesure) dés

que le voyant prét est allumé,

~ Expression des résultats
- Lire directement le résultat sur I"écran du colorimétre.

Figure 07 : La détermination de I"indice de clarté, indice de brun, indice de jaune
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2.2.3. Détermination de la quantité et 1a qualité du gluten :

» Principe :

Le gluten est une substance plastique, élastique et extensible, composée de protéines telles
les gliadines et les glitenines. Le gluien est obtenu par lixiviation d’une péte et élimination

des substances salubles dans I"eau salée (amidon, protéines soluble).
Ensuite le gluten est centrifugé sur me filigre pour la détermination do gluten index.
Le gluten obtenu apres la centrifugation est séché par la suite pour obtenir le gluten sec.

~ Mode opératoire :
La détermination de I"indice du gluten se réalise selon les étapes suivantes :

A. Extraction mécanique de gluten ;

- Lubrifier axe du fraiseur avec quelques gouttes d’eau versées dans le trou avant du corps
en plexiglass. Ceci n’est nécessaire qu’au demarrage.

- Assembler la chambre de lavage en insérant un tamis polyester 88u entre la paroi de la
chambre ef le support de tamis lisse. Centrer le tamis sur le support et presser fermement
la paroi de la chambre sur ie tamis, Utiliser le bloc de plastique. Faire tourner la paroi de
la chambre pour la fixer par les baionnettes. Vérifier que les bords du tamis pour le rendre
lisse.

- Humeeter le tamis pour éviter que les particules fines de Ia farine ne passent au travers des
mailles du tamis. Retirer "excés d’eaun 4 I'aide d™un chiffon et sécher les parois de la
chambre de lavage.

- Peser une prise d’essai de 10+/- 0.01 g de farine et la verser dans la chambre de lavage.

[’étendre sur le tamis en agitant doucement la chambre.

- Ajouter 4.8 ml de solution de chlorure de sodium 2% a l"aide de la pipeite réglable.

Pencher la pour que le jet soit projeté sur la paroi et non sur la farine. Disperser la solution

sur la farine en agitant doucement la chambre de lavage.

- Metire Ja chambre de lavage en position sur Ja fourche ; la fixer 4 I'aide des baionneites.

Appuyer sur Iinterrupteur vert (Start).
- Utiliser le programme standard : 20 secondes de mélange-pétrissage et 5 minutes de

lixiviation. Les cycles de mélange et de lavage se déroulent automatiquement.

10
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- Un signal sonore retentit 15 secondes avant la fin du programme. Quand le glutomatic
s"arréte. retirer la chambre de lavage et récupérer le gluten sans le déformer. Vérifier
qu’une partie du gluten n’adhére pas au fraiseur ou 4 la paroi de la chambre.

= Retirer la chambre de lavage contenant le gluten partiellement lavé et transférer la totalité
du produit vers la chambre de lavage munie du tamis polyamide 840 y. Pour faciliter la
manipulation, abouter les deux chambres avec ["anneau plastiqie et procéder au transfert
sous un filet d’ean pour entrainer tout le produit.

B. Centrifugation du gluten :

Lorsque le cycle de lavage est terminé, récupérer la boule de gluten et la placer, sans la
diviser, dans une cassette. Dans l¢ cas d’un double détermination, placer chague boule ds
gluten’ dans une cassette. Dans le cas d'une simple détermination, placer la houle de gluten

dans une cassette ei  contrepaids dans I"autre.
Metire en route la céntrifugeuse 30 secondes aprés I"arrét du glutomatic.

Aprés centrifugation; retirer la cassette. Vérifier qu™une partie du gluten n’adhére pas 4 la
parel du bol. A I'aide de la spatule, récupérer le gluten ayant traversé la filiere. Peser cette

partie de gluten 4 0.01 g prés et noter le résultat.

A T'aide de brucelles, récupérer la partie de gluten n'avant pas traversé la filidre (gluten
résiduel) et 1a placer sur le plateau de la balance. Noter le poids tofal de gluten.

C. Le gluten sec ;

- Mettre en marche le glutork en appuyant sur le bouton de la minuterie glutimer.
- Ouvrir le glutork et placer la boule de gluten au centre de la plague inférieure. Fermer le

glutork et presser le bouton de la minuterie.

Aprés 4 minutes, la lampe de la minuterie s”éteint pour indiquer la fin de la phase de séchage.
Ouvrir le glutork, retiter et peser le ghiten se¢. Le poids multiplié par 10 donne le taux de

gluten sec en pour-cent. Fermer a nouveau le glutork.

11
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» Expression des résultats :
Les reésultats soni exprimés selon les formules suivantes

e Glaten index :

gluten résiduel (g) x 100
gluten total

Gluten Index =

= Gluten humide ;

gluten total(g) x 100
10(g)

Gluten Humide =

2.2.4, Détermination de la teneur en cendres
» Principe:

Incinération d*une prise d’essai dans une atmosphére oxydante, A une température de 900

+{- 25° jusqu’a combustion compléte de la matigre organigue et pesée du résidu abtenu,
» Mode Opératoire :
La détermination du taux de cendre se v€alise selon les étapes suivantes :

- Chauffer durant environ 15 minutes les nacelles dans le four réglé a2 900 +/- 25%
laisser ensuite refroidir 4 la température ambiante dans ’appareil de refroidissement
pendant une heure environ et les pesera 0,1 mg prés.

- Pesera | mg prés 5 g de "échantllon si le taux de cendres présumé est inférieur 4 1%
sur matiére séche.

- 243 g de l'échantllon pour essai si le taux de cendres présumé esi supérieure 2 1 %
surseche,

- Répartir lamatiére en une couche d’épaisseur uniforme sans la tasser.

- humecter la prise d'essai dans la nacelle immédiatement avant le pré incinération au
moven de 1 a 2 ml d'éthanol.

- Placer la nacelle et son contenu a "entrée du four ouvert, préalablement chauffé 4 900
+/- 25%, jusqu'a ce que la matiére s’enflamme.

12


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Matériels et Méthodes

- Ausgitét que la flamme est éteinte, placer avec précaution la nacelle dans le four.

- Poursuivre I"incinératian pendant [ heure et 30 minutes a 2 henres.

- Retirer progressivement la nacelle du four et la mettre & refroidir sur la plaque
thermorésistante pendant une minute puis dans le dessiccateur jusqu’a la température
ambiante (une heure environ).

- Peser les nacelles.

~ Expression des résuitats ;

M — M
Cendres(MTQ) = %x-mn

Cendres (MS) = Cendres (MTQ) x 100 —H

m; ¢ est la masse en gramme de Ia nacelle

my - est la masse en gramme de la nacelle et du résidu.

H : ¢’est la teneur en eau exprimée en pourcentage en masse de I"échantillon.
MTQ : matiére telle guelle,

Ms : matiére séche.

2.3. Paraméfres relatifs aux caractéristiques de produit fini pate courte « torsade Amor

Ben Amor» ¢
2.3.1. La détermination du temps de cuisson :

Les temps minimal, opiimal et maximal de cuisson ce qui correspond respectivement a la
durée a partir duquel Mamidon est gélatinisé, au temps nécessaire pour donner 4 la péte Ia
texture recherchée ef au temps au-dela duquel les produits se désintégre dans ["ean de cuisson
(FRANK 2002 ; ABECASSIS, 2011).

13
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IS

» Principe:
- Ecraser pates cuites entre deux plaques en verre,
- La disparation d’une ligne centrale blanche esr révélairice de I'état de cuisson

7 Maode opératoire :

Le test de cuigson pour les pétes alimentaires se réalise selon la méthode suivante:
- Peser 100 g de Ia pite « Torsade ».

Bouillir 1.5L de I'sau.

Plonger I"échantillon dans ["eau bouiliie.

Prélever 1"échantillon & des intervalles de temps régulier (30s) 4 partir de la cingquiéme
minute.

- Ecraser I'échantillon préleve entre deux plagues en verre a fin de visualiser la couche
blanche correspondant a I'amidon non gélatinisé.

~ La dispantion fotale de la couche blanche indique la cuisson de la péte.

14
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3. Résultats et discussions
Les résultats obtenus aprés la comparaison des propriétés physico-chimiqueés et

technologiques des deux types de grain de blé dur importé et locale 4 la réception et son

influence sur la qualité de semoitle et des pates sont interprétés ci-dessus.
3.1 . Résultats relafifs aux caractéristiques des grains de blé dur:
3.1.1. Poids spécifiques (PS) :

Les résultats relafifs aux moyennes pour le (PS) des différents types de blé dur importé
(Canadien, Américain), et locale (Sémito, GTA dur) sont représentés dans la figure (Fig 08).

Selon PLT.CF. (2001), le reglement 824/2000, indique que le poids spécifique doit
étre 78K g au minimum. On remargue que les types de blé dur étudiés sont au-dessus de ce

seuil, ce que le rend dans la norme:

Plus le blé est lourd par unité de volume, plus son rendement en farine extraits est
grand, dans le cas du blé dur, le poids spécifique demeure utile comme indice de potentiel
semoulier ; ¢a nous perniet de classer les différents types de blé dur par ordre décroissant par
rapport a leurs poids spéeifique :

v Canadien
¥ Américain
v Sémito
v GTA
On constate que Le poids spécifigue influence sur le rendement de mouture lorsgu’il
augmente le rendement augmente et l'inverse.
Le poids spécifique présenfe un intérét commercial certain : la masse volumique esi

prise en compte dans les contrats commerciaux et dans les fransactions bien que son intérét

technologique est trés limités.
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Poids spécifique

® Poids spécifique

725 _—— - - I’_' -t - )
| ‘Américain Canadien Sémuto Gita

Tigure OR : Jey résultaty relatifs au paide spécifique dos graing de bIE dur

Le poids spécifique du blé canadien est plus éleévé de cela du blé Américain ef des blés
locaux « Sémito& GTA ».

Le PS est influencé par la teneur en eau puisque un P8 restreint témoigne & des
humidités élevées.

Bien que le blé locale présente la teneur en humidité la plus petite par rapport aux blés
importées, on remarque que son PS est le plus petit parmi eux, ce résultat est expliquée par 3
arguments :

1. Lehlélocal ala plus faible teneur en protéine en comparant avec le blé importé.

2. Leblélocal a le plus faible poids de mille grains par rapport au blé importé

3. Le blé local a le plus grand taux de mitadinage en comparant avec les blés importés
c’est-a-dire que le blé local est farineux donc léger par rapport au volume qu’elles

occupent
3.1.2. Le poids de milles grains :

Les résultats relatifs 4 1a moyenne pour le poids de milles grains des types de blé dur étudiés

(Canadien, Américain, Sémito, GTA) sont représentés dans la figure (Fig 09).
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Pour les types de blé dur émdiés il apparait de premiére vue que le PMG de blé dur
local « Sémito » est plus élevé par rapport aux autres blés durs.

Les types de blé dur étudiés ont un poids de milles grain sur matiére séche élevé (entre
35¢-55g) mais on peut classer par rapport au PMG sur matiére séche les différents types de

blé dur par ordre décroissant suit :

v' Sémito
¥ Canadien
¥" Américain
¥ GTA

60 1

s0 p
40 7
10
20 ¢
0 v

Américam Canadien  Sémito Gita

Figure 09 : résultat de poids de mille grains des grains de blé dur

e Le poids de mille grains présente les intéréts suivants :
v Intérét technologique :
Elle est un indicateur du rendement technologique dans I'industrie de premiére

transformation.
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v Intérét agronomigue :

La taille du grain est une caractéristique essenhiellement vanétale ; mais elle dépend
également des conditions de culture.

La masse de mille grains est une des composantes agronomiques des céréales. Elle est
done un bon indicateur du mode d’¢laboration du rendement ef des problémes rencontrés par

la plante lors de son développement.
3.1.3. Le taux de mitadinage :

Les résultats relatifs & la moyenne pour le taux de mitadinage de blé dur sont

représentés dans la figure (Fig 10).

Le réglement 824/2000 (L.T.C.F.2001), qui indique le pourcentage maximal de grains
mitadinés, méme partiellement ne doit pas excéder 27% comme limite maximale; on
remarque que les types de blé dur représentent un taux de mitadinage an-dessons de 27% ce

qui les rend dans la norme.

e Letaux de mitadinage présente 'intérdt suivant ;

Le meunier accorde généralement la préférence au blé vitreux en raison de son
rendement plus €levé en semoule lors de la mouture, en comparaison avec les grains farineux
(M.S.D.A.2004)

Le taux de mitadinage

# Le faux de mitadinags

g & &° &

& & |

Figure 10 : Résultats relatifs au taux de mitadinage des grains de blé dur
18
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3.L4. Teneur en protéine ;

Les résultats relatifs 4 1a teneur en protéine de blé dur sont représentés dans la figure
(Figll).

Selon le réglement 824/2000 (L T,C.F.2001), qui indique que la tenetr en protéine doit
étre supérieur a 11.5%, on remarque que lés types de blé dur étudiés sont au-dessus de ce
seuil ; ce que les rend conforme aux normes,

Plus la teneur en protéine augmente, plus les pates alimentaires seront fermes, et
moins elles seront collantes.

Les pates alimentaires revenant d’une semoule riche en protéines oni une bonne
résistance physique et une bonne élasticité, une fois cuite (Dexter& E dwards ; 1998).

Le classement des différents types de blé dur selon un ordre décroissant par rapporf &
leur teneur en proiéme est
Américain
Canadien
GTA

UL VNN

Taux de protéine

¥ Tawx de protéine

Amércain Canadien  Sémito Cita

Figure 11 : résultats de la teneur en protéine des grains de blé dur.
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La teneur en protéines des blés locaux est faible 4 cause du taux élevé en mitadinage
v Intérét:

La teneur en protéine est un critére important d’appréciation de la qualité, ¢’est un
des critéres intéressants a prendre en compte dans le classement des lots & la réception
(LT.C.F.2001).

3.1.5. Teneur en humidité ;

(Fig 12).
Selon le reglement 824/2000 (1. T.C.F.2001), qui indique que la teneur en eau ne doit

pas dépasser 14.5% comme valeur maximale ; on remarque que les types de blé dur étudiés

sonl au-dessous de ce seuil, ce que les rend conformes arx normes.

Le classement des différents types de blé dur selon un erdre décroissant par rapport a la teneur

en humidité est :
v Américain
v Canadien
v GTA
v

Sémito.

| Taux d’humidité

I I @ Tawx d’humidits

Américain Canadien  Sémito Gita

Figure 12: Reésultats relatifs au taux d’humidité des graius de blé dar.

20


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Résultats et discutions

Les résultats sont conformes en comparant aux norines internationales.

e Le taux d'humidité présente les intéréts suivants :
v Intérét technologique -
Pour 1a détermination de Ia conduite rationnelle des opérations de récoltes, de séchage,
de stockage ou de transformation industrielle (LC.F.2001).
v Intérét analytique :
Pour rapporter les résultats des analyses de toute nature 4 une base fixe (matiére séche

ou teneur en eau standard) (LT .C.F.2001).

v Intérét commerciale et réglementaire :
Les contrats commerciaux et les normes réglementaires fixent des seuils de feneur en
ean a partir des quels sont appliquées des bonifications et des réfactions,
Lintérét des humidiméires est de controler rapidement la teneur en eau des prodnits
(LT C.F2001).

3.2, Résultats relatifs aux caractéristigues de la semoule compléte de blé dur

3.2.1. Couleurde semonle

Les résultats relatifs aux moyennes pour la couleur de la semoule avec les différents
indices (L* indice de clarté, a* indice de brun, b* indice de jaune) des deux types de blé dur
importe et locale sont représentés dans la figure (Figl3).

Les résultats indiquent que 'indice de jaune est trés faible pour les types de blé dur

étudiés sauf que chez le blé importé présente des valeurs supérieurs que celles de blé local.

L’indice de jaune faible et I"indice de brun ¢levé sont dus & cause de la présence de

son de blé dans la semoule broyer individuellement.
o Intéréi:
Le test de colorimétrie de [a semoule présente 1intérét saivant :

Le consommateur cherche des pites claires de belle couleur janne ambrée qui ne

présente pas des piqures.
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La 1égislation inferdisant au fabricant foute adjonction de colorant dans les pétes
alimeniaires ef dans I"emballage, lewr coulenr ne peut prévenir que de celle de la semoule et
par conséquent de eelle de blé (1.T-C.F.2001),

La couleur est appréciée par deux indices (jaune et brun): 1'idéal est un indice de

jaune élevé ef un indice de brun faible

% 7
g0
70 1
60
50
40 ,f'-‘
30 ¢
20

10+

Ameéricain

Sémito Gita

Canadien

Figure 13 : Résnliat relatifs au test de calorimétrie de |a semoule compléte de blé dur

3.2.2. Indice du gluten :

Les résultats relatifs a indice de glufen de la semoule compléte des blés dur imporiés
et locaux sont représentés dans le tableau ci-dessous (Tab 01) ainsi que leur représentation
graphique (Fig 14).

Les résultats relatifs a la2 moyenne et aux écarts types pour le taux de gluten faible, taux de
gluten humide, tanx de gluten sec (IG) des différents types de semoule compléte de blé dur
(Canadien, Américain, Semito, GTA dur) broyer individuellement.

Tableau 01 : Les résultats relatifs 4 la moyeune et aux écarts types pour le taux de gluten

Variété Gluten index Gloten Humide | Gluten Sec Passons
Américain 67.21 3.02 - 0.99 1.07
Canadien 8115 2.56 0.85 048
Siméto 9523 1.68 0.61 0.08
GTA 659 223 0.75 0.76
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Gluten Index

100

w Gluten [ndex

o "‘{’.‘ T T T T 4
Américain  Canadien  Siméto GTA

L R S o

Figure 14 | Résultats relafifs a la moyenne pour I'indice du gluten index des blés durs.

On remarque que la semoule de blé dur importé Canadien présente la valeur de
81,25% d’mdice de gluten donc son gluten est plus au moins résistants et de bonne qualité,

La semoule de blé dur locale GTA Présente la valeur de 'indice de gluten la plus petite
65.9% donc son gluten est de qualité médiocre (non résistant).

Un indice de gluten élevé indique un gluten résistant et de bonne qualité,

L appréciation de la qualité du gluten se fail par centrifugation a travers une grille
performée et mesure du pourcentage restant sur famis 4 la fin de I"opération.

Cette guantité est en fonction des caractéristiques du gluten.

Plus le gluten est tenace et élastique plus Ia quantité de gluten passant & travers du
tamis lors de la centrifugation est faible, et plus le Gluten Index est élevé.

Les proféines qui composent le gluten ne sont pas solubles dans I’eau salée.

On peut classer ces types de semouile par biais davoir le plus grand Gluten Index par
tapport a les auires comme suif :
s (Canadien
e Américain
e Sémita
s GTA
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La faiblesse dans ["indice de gluten remarqué sur la semonle de blé dur local est liée 4
plusieurs causes :
1- Grains Céeidomyies; Ils ont montré que les grains céeidamyies avaient un gluten de
moins bonine qualité-
2- Grains chanffés par le séchage : Les propriétés plastiques du gluten sont altérées 2
cause de ce phénomene.
3- Grains punaisés: Les punaises injectenf, de la salive riche en protéases et en
amylases, qui dissout surtout le gluten et en partie | amidon.
4~ Grains mitadinés
« Intérét :
L’indice du gluten présente |"intérét suivant :

Apprécier la quantité et [a qualité du gluten a un intérét principalement technique.

En effet le gluten ,constitué essentiellement par des fractions insoluble des protéines
-présente la caractérisation de pouvoir former un réseau viscoélastique dont les prapriété
d’extensibilité ,d’élasticité et de ténacilé ont une influence sur le comportement des pétes en

cours de fabrication et sur la qualité du produit fini(pain ;biscuit, pites... (1. T.C.F.2001).

3.2.3 Taux de cendre :

.

Les résultats relatifs aux moyennes pour le taux de cendres sur matiére telle quelle de
la semonle des différents types de blé dur étudiés (Canadien, Américain, Sémito ; GTA dur)
broyer individuellement sont représentés dans le tableau ci-dessous (Tah 02) ainsi que leurs

mterprétations graphique dans la figure (15 ef16).
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Tableaun 02 : Résultats relatifs sux moyeunnes des taux de cendre de la semoule compléte des

blés dur locaux et importés

|N°  des Poids | Poids | Différences | MTQ | H%
| coupelles | initiale | finale |
| 1 21,5607 | 21.6085 | 0.0478 1,593
Américain | 2N 252109 253590 | 00481 | 1600 | 12.09
I 1
| 1
| 6 243220 243692  0.0472 1.57
I
N I X 10.89
| L4 23.2244 | 232718  0.0474 | 1.58
Siméto | :
~ . _I i _ {
2 185107 | 18,5567 | 0.046 1.53 11.86
| Canadien
| . 3N 20.0009 ‘20,0469_ | 0.046 ii.sa- 1
| |
| S |
GTA C 6 243206 | 243621 | 00415 138 | 1099

7 7‘ rl‘aux &e_s_

1,81

cendres

1.82 |

.73

Les résultats indiguent que le taux de cendre de la semoule compléte de blé dur broyée

individuellement est trés élevé par rapport aux normes internationales a cause de la présence du son de

blé (quantité €levée de la matiére minérale).

La mesure de la teneur en cendres 2 un mtérét essentiellement réglementaire : Elle

permet de classer les farines et les semoules.

- (lassement des farines selon les types définit par la réglementation.
- Classement de semoules de blé dur pour la fabrication des pétes alimentaires

(LT.C.F.2001),
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Taux des cendres

\
w Taux des sendres |‘
|

s =
14 17 - |
],35 L” T - T - T |'-'. :

’ Americain Caradien  Sémito Gita [
|

MTQ

135 <~ ' :
‘ Americain canadien SImeto GTA

Figure 16 : Résultats relatifs a lamoyenne du taux de cendre sur matiére telle quelle MTQ.

3.3. Résultats relatifs aux caractéristiques du produit fini « Torsade Amor Ben Amor »

3.3.1. La couleur de la semoule SSSE destinée a la fabrication de la pite
« Torsade» ¢

Les résultats velatifs 2 "analyse calorimétrigue de la semoule SSSE Amor Ben Amor
destinée a la fabrication des pates alimentaires « Torsade » sont présentés dans la figure
(Figl7)
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Les résultats obfennes indiquent que indice de jaune b* est plus élevé, I'indice de

hrun g% est trés faibie, et indice de clarie est wés élevé.

Ces résultats confirment que la semoule SSSE destinée & la fabrication des pates
courte Torsade Amor Ben Amor est conforme aux normes internationales.

Le consommatenr cherche des pétes claires de belle couleur jaune ambrée qui ne
présente pas des piqures.

La législation interdisant au fabricant toute adjonction de colorant dans les pates
alimentaires et dans 1"emballage, leur couleur ne peut prévenir que de celle de 14 semoule et
par couséquent e celle de blé (LT .C.F2001).

Figure 17 : Résulfats relatifs a la moyenne de la couleur de lasemoule SSSE destinée ala
fabrication des pates courtes « Torsade Amor Ben Amor »

3.3.2, Temps de cuisson de la péte courte « Torsade Amor Ben Amor » :
Le temps de cuisson de Ia pite Torsade est 8 min.

= Préséchoire de la pite :
L’humidité de semoule est inférieure & 19% (conforme aux normes).

= Aspect de la pite:

Résistante non collante
27
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4, Présentation de Ia méthode de PHACCP :

e HACCP est reconnu intemnationalement comme le systéme d’assurance sanitaire
des aliments. Cet outil, qui s’appuie sur une approche systématique visant 4 prévenir les
risque alimentaires. d’applique & toits les organismes de la chaine alimentaire, peu importe
leur taille ét la complexité de leurs opérations. 11 est repris dans fous les référentiels traitant de
la sécurité des aliments (BRC, IFS ef bien évidemment ISO 22000).

4.1. Place du HACCP dans IP'TSO 22000 :

Pour I"élaboration d'un systéme HACCP, la méthode établie et recommandée au
niveau international par le groupe de travail HACCP du Codex Alientarius compte douze
étapes (ou phases). Les cing premiéres sont appelées « étapes préliminaires », alors que les

¢tapes suivantes aux sept « principes HACCP »,

L’ordre d’enchainement de ces douze étapes est 4 respecter car il garantit la cohérence

ei la mgueur du systéme engagé.

4.2. Les principes de "THACCP :

HACCP est une méthode qui repose sur 7 principes [11]:
Principe1:

Procéder a une analyse des dangers.

Principe 2 ¢

Déterminer les points critiques pour la maitrise (CCP).
Principe 3 ;

Fixer le ou les seuil(s) eritiques(s).

Principed :

Mettre en place un sysiéme de surveillance permettant de maitriser les CCP.

28


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Démarche HACCP

Principe 5:

Déierminer les mesures correctives a prendre lorsque la surveillance tévéle qu'un CCP donné
n'est pas maitrisé.

Principe 6 :

Appliquer des procedures de vérification afin de confirmer que le svstéme HACCP fonctionne

efficacement.
Principe 7 :
Constitoer un dossier dans lequel figurera toutes les procédures et tous les relevés concernant

ces principes et leur mise en application..
4.3, Les étapes de Ia démarche HACCP ;
» Etape 01 : Définir les champs d’étude

Avanl d’appliquer un systéme HACCP 3 un secteur quelconque de la chaine
alimentaire, il faut que ce secteur fonctionne conformément aux principes généranx d’hygiéne

alimentaires.

Le champ d application de notre étude concerne la fabrication de semoules de blé dur
dans les mouling AMOR BEN AMOR depuis le transport et la réception de la mariére
premiére (ble dur) jusqu’a 'expédition du produit finis (semoule de blé dur destinées aux

industriels aux cousommatenrs).
> Etape 02 : Constituer I’équipe HACCP

L’HACCP est une affaire de personne. Si ces personnes ne sont pas compétentes, le
systéme HACCP sera vraisemblablement inefficace et précaire. Il est vraiment important que
la mise en ceuvre de "HACCP ne soit 'eeuvre d un responsable qualité isolé mais qu’il soit le
travail d’une équipe plurndisciplinaire : 'équipe chargée de la sécurité des denrées
alimentaires.

= L'équipe HACCP multidisciplinaire composée de :
- Directeur générale.
- Responsable de production.
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- Responsable de maintenance.

- Responsable de qualité des produits et sécurité alimentaire.
- Respounsable de commerce.

- Responsable de laboratoire.

- Responsable de sécurité.

- Responsable d hygiéne.
> Etape 03 : Décrire le produit et sa distribution
Cette étape consiste 2 déerire le produit fini et la matiére premiére
1= Caractéristique du produit :

L organisme doil decrire loutes les matiéres premieres, les mnyrédients ol les malériaux en
contact avec le produit Le tablean ¢ dissous (Tab03) représentent les caractéristiques de la

matiére premiére ia semoule SSSE

Tablean 03 : caractéristique de 1a matiére premiére

Nom : semoule supérieur super extra «Amor Ben

Amor ».
| Fournisseur ! Usine Amor ben Amor

Deseription Produii granulé issu de la mouture mdusirielle des
grains de blé dur.

Conditionnement 3. polypropyléne (alimentaire)

Conservation : 6 MOl en MaXInmm

Caraciéristigues Valeurs

Humidité % i2.12%

Couleur « indice de jaune » | 33.51

Indice de gluten 68%

Ingrédients (100g) Glugide : 72, Lipide : 1.5g. Protéines : 12g
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2-Caractéristique dn produit fini ;

Les caractéristiques dn produil fini doivent faire I"objel d’une description documentée
dans la mesure des besoms de la réalisation de |’analyse des dangers.

Le tableau ci dissous (Tab04) présente les informations relatives aux caractéristiques du

produit fin

‘Tableau 04: description du produit fini pate alimentaire « Torsade Amor Ben Amor »

Nom Torsade Amor Ben Amor
‘Fournisseur Amor Ben Amor
Description Pates courtes
Conditionnement Polypropyléne alimentaire
Conservation 2 ans de la date de fabrication
Temps de cuisson "B min

Aspect Résistantes et ion collante
Valeur nutritive par 13 | Calorie : 150
tasse (60g) Lipide : 2%

Saturé + Trans : 0%
Cholestérol : 0 mg
Sodium : (%

Glucides : 31g  10%
Fibre,  1g 4%
Sucre: 1g

Protéine : 7g

Fer : 6%
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» Etape 04 : Identifier I'usage prévu pour le produit

Cette étape compléte la précédente : elle conduit notamment a la formalisation des
condition de stockage ., de distribution et d’utilisation dn produit par |utilisateur final, qui est
soit le consommateur | soit le transformatenr utilisant le prodnit comme ingrédient. L usage

attendu du produit peut éfre renseigné sur un formulaire spécifique (Tab 05).

Tablean 05 : Usage prévit du produit

Nom de produit Torsade Amor Ben Amor
Poids net 500g
Durée de vie maximale 2 ang
conservation A conserver dans un endroit sec et fais

Conseils d’utilisation

Temps de cuisson &minutes

Déconseillé pour ‘Les gens qui ont une intolérance au gluten

« maladie coeliague »
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~ Etape 05 : Construire e diagramme du procédé

Conditionnement

Eau

Silo de stockage

—Ta
b 5

Pétrissage + Extrusion

|
4

Lére pre séchage

+

2émé pré séchage

1

Séchage

Refroidissement

}
3

Stockage silo produit fini

Tamisage

2

Pesage

!

Ensachage

Détecteur de meétaux

{

Enecartonneiise

|
&

Bondrelage

i

Stockage aux rayonnages

|
¢

Livraison ef fransport

Trabatto

Préséchoir

Figure 18 1 Diagramme de fabrication des pates courtes « Torsade »
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Main d’ceuvre Matériel - Matiere

Opération du
procédé

Figure 19; Diagramme de description par étape selon les SM
Le lableau ¢i-dessous représente la synthése des étapes de fabrication de la péte « Torsade »

Tableau 06: syuthése des étapes du procédé de fabrication des pétes courte Amor Ben Amor
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# Etape 06 : Confirmer le diagramme sur le site

En s’appuyant sur les documents réalisés (diagramme de la fabrication des pates

alimentaire « torsade » Amor ben Amor). I'équipe HACCP doit aller confirmer ioutes ces

mformations sur le terram

< oep1 D) B
\‘*——g—-—""/ -

ccP3 D

Condifionnement —

T
{ CCP-4

Silo de stockage

L £

Pétrissage + Extrusion

w

leré pre sechage

:

2éme pre séchage

!

Séchage

!

Refroidissement

7

Stockage silo produit fini

Tamisage

)

Pesage

:

Ensachage

Détecteur de métaux

v

»

Encartonneuse

1
V

Bondrelage

*

Livraison et transport

f

Stockage aux ravonnages

Trabatto

Préséchoir

Figure 20 : confirmation des « CCP » sur le diagramme de fabrication
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~ Etape 07 : Déterminer les points eritiques pour la maitrise (CCP)

Avant de commencer I"analyse des dangers, la signification du mot danger doit étre

claire et partager par tous les membres de I’équipe HACCP (Tah 07).

Tableau 07 : détermination des dangers et les points eritiques pour la maitrise des CCP

Danger biologique Danger Danger chimigue Danger Danger [ié anx
physigue matérianx
microbislogique

g1q Femballage
-Rongeurs, volatiles et/ou -Présence de ~Présence des -présence des -matériaux de qualitd
leurs iraces miatires mycotoxines dans la | bactéries pathogenes | ron alimenifaize et ou

MACroSCopigues, étrangdres ‘matiére premiére. ex : Salmonella dans non apprapne our
dangereuses I"eau de mélange ou 'usage préva.
-Insectes des cereales et - -Présence de praduits .
métalligues ou ] ) de chaudiére
ou leurs traces Fo— phytosanitaire agricole -presence des

macroscopiques {comme
vecteur de dangers

hiologicues)

attribuables uné
mantpulation et ou

transformation
inadéquate chez le

fournisseur.

(pesticides, herbicide)

-Présence de
mycotoxines dans la
matiere premigre

allergénes non déclares
dans |"étiquetage ex :
blé, soia ... ete.

» [Etape 08 : Etablir les limites critiques pour ¢chaque CCP

Des himites critiques doivent &fre déterminées pour la surveillance établie pour chague

CCP .Les limites critiques doivent é&tre établies pour garantir que le niveau acceptable

identifié du danger i€ a la sécunité des denrées dans le produit fini n’est pas dépassé. (Tab 9).
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Tableau 08 : Etablir les limites critiques pour chaque CCP

Etape de fabrication CCOP/Numére du Description du danger Limite critique
danger
-comtamination de I"eau
de mélange par des
0 A WI o
bactéries pathogeénes ex : Bl
o _ _ 28.5/H20/32.5%
péwissage. Extrusion CCP:1C salmonella
-pH éleve de |"eati avant
utilisaiion
~Dépassemeént du temps: =10 mm
et T limite pour cette
Séchage CCP-2C . _ . T=75°C a93°C avec
étape donne un produit |
| . une H% faible
fini non adéqual
Le non-respect des =4 47 mmn
normes de cette Etapes T
Refroydissement CCP-3C T°=25a335°C
ef ¢t provoque une non
stabilisation de la pate H%
Polypropyléne 2ans
alimentaire
Conditiennement CCP-4C
Laprésence de tout type Normeg intermes
, des métaux donne un
Détecteur des métaux CCP-3C o 3
produit non conforme

# Etape 09 : Etablir Un Systéeme De Surveillance Pour Chague PRPo Ef Chaque CCP

L objectif de cette étape est d’assurer la maifrise du danger 4 chaqie PRPo et &

chaque point erifique (CCP).

= Responsabilités pour la surveillance :

En élaborant un plan HACCP, il faut désigner les responsables de la surveillance
parmi le persomnel de Porganisme (personnel des lignes de fabrication, opérateurs de

maintenance. contrdleurs qualité ...),

37


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Démarche HACCP

Une fois désigné, le responsable de surveillance d’un CCP doit :
- Etre bien formé aux méthodes de surveillance du CCP.
- Bien comprendre de la maitrise des CCP.
- Bien utiliser les équipements nécessaires pour mesurer.
- Rapporter fidelement le résultat de la surveillance ;

- Prévenir immédiatement en cas de dépassement d’une limite critique.

» Etape 10 ; Etablir Les Corrections Et Les Actions Correctives
e Corrections systémafiques ;
[a perte de maitrire d’un CCP ou d'un PRPa est considérée enmme une déviation par
rapport 4 des limites critiques ou un résuitat attendu. Les corrections sont des actions
prédeterminées et documentées qui dotvent Cire mises en ceuvre quand une déviation se

manifeste.
e Actions correctives ;

Les actions correctives doivent &ire entreprises en cas de dépassement des limites
crifiques et en cas de non-conformité avec les PRPo.
Dans le cadre des actions correctives, il est nécessaire de sattacher a éliminer les

causes dune non-conformité existante pour qu’elle ne se reproduise phus (Figurel2)
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Revue des non-conformités
I

v

Recherche des causes

]

" Capitalisation Oui Action +_cause mal
correcirve o 3

Identifiée

, Ou

Défmition des actions amener |  Action non o
et mise en ccuvre Pamnente ‘
- ‘
Enregistrement des résultats
3 " Non

Action efficace 7

Figure 21: Mise en place d'une action corrective

#~ Etape L1 : Etablir les procedures de vérification

Cette étape est destinée 4 déterminer s1 le HACCP fonctionne correctement et éventuellement
a déterminer les défauts qui doivent étre rectifiés.

Planification de la vérification :

La vésication doif étre planifiée en tenant compte des étapes antéricures (Fig22)

L

Diagramme de flux

<>

Analyse de,é dangers

L

PRP / PRPo/Plan HACCP
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Planification de Ia vérification

\

Evaluation, analyse et amélioration

Figure 22 : Les étapes de la vérification
# Etape 12 : Etablir ia documentaton de 1"archivage

Le systéme documentaite HACCP (Fig23) joue donc un réle essenticl par de nombrenx

aspects :

" Plande HACCP

Regisire de
preuves

5 Permet dorganiser de définir
et de prévoir

i - T
+ e i —_— ' 1 d’exécuter
Procéds Permei d’exécuter

A

! Bésiltat Permet de prouver de
‘ SHULELS vérifier, de justifier
7

Figure 23: Les Différents Niveaux D¢ La Documentation HACCP

Organisation

>y

< Valorisation des Produits dérivé de la mounture de blé dur

Le son de blé posséde wme haute valeur vutritive, contenant Ia plupart des vitamines et des
minéraux du blé, bien que sa principale qualité soit sa richesse extraordinaire ou son contenu

en fibre.

Le son de blé présente le premier coproduit de la transformation de blé dur on peut le

valoriser daus plusienrs domaines :
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Le son peut étre utile dans le traitement de plusienrs maladies notamment la constipation, la
diverticulose colique, les hémorroides et le cancer colorectal, diarrhée chronique, seraient liés
a un déficit en fibres alimentaires.

Tl présente aussi 1a base de ¢ertain produit cosmétique L extrait de son de blé a un effet
apaisant et anti-démangeaison. 1l soutient la régénération cellulaire et contribue 2 la protection

Le son de blé est utilisé notamment dans la fabrieation des biocarburants 4 base d’éthanoi.
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Conclusion :

La qualité technologique du blé dur englobe une série de caractéristiques qui vont du

rendement en semoule jusqu’a I"aptitude a la fransformation en péte alimentaire.

A la lumiére des résultats obtenues pour les différents tests réalisés sur les grains et les

semoules des types de biés dursétudiés on peut dire que -

- Les paramétre relatifs aux caractéristiques des grains du blé dur ( poids spécifiques
,poids mille grains , taux de mitadinage , taux de protéine , humidité) sont dépendants les uns
des auires , et ’évaluation de la qualité des grains du blé ne se fait qu’avec la globalisation de
egs paramétres ensembles | ainsi le cas pour les semoules, pour les quelles , on note 4 titre
d’exemple , que la coloration est influencée par le taux dés cendres de la semoule alors que
I'indice du gluten est influence par la teneur en protéine initiale des grains du blé dur .

- Aprés "analyse globale des résultats relatifs 4 la qualité des grains des blés durs on
peut conclure que le blé canadien est le meilleur type de blé utilisé dans la production de Ia
semoule ef des patesalimentaires,

-Pour avoir un produit fini « semoule, pate alimentaire » de bonnes qualités
conformes aux normes mondiales il est impératif de bien choisir la matiérepremiére « blé
dur » ; il faut aussi assurer la bonne réalisation des techniques du moulage et conditionnement

de semoule.
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Résumé :

Cette étude se répartit en deux parties: La premiére partie vise & comparer quelques
caractéres technologiques de différents types de blé dur (triticum durum desf), destinés 4 la
fabrication de semoules ; deux types importés (canadien ef américain) et deux variétés d’un
type local (sémito ef GTA). Une série d’analyses relatives aux caractéristiques technologiques
ont été cffectusd, pour les grains et les semonles des blés durs. Les résultats obtenus révélent
que le blé importé Canadien est de bonne gqualité et occupe la premiére classe presque dans
tous les tests de valeurs qualitatives, a [’exception du taux de mitadinage et du poids de mille
grains chez le blé local qm ont enregistré une valeur élevé et ce dernier reste un test de
valeur quantifafive. La seconde partie porte sur la proposition d’une démarche de HACCP
dans le contrdle de la production des pates alimentaires. Ceci nous a permis d’identifier les
dangers potenfiels biologiques,chimiques,microbiologiques et allergiques provenant soit de la
matiére premiére ,soit qui apparait au cours du procédé de la fabrication .

Mot clé : grain de blé, semoule, caractérstique technologigue, norme de qualité, HACCP,

dangers potentiels, contrdle.
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Abstract:

This sfudy is decided into too types: The first part aims to compare some technological
characters of different types of durum wheat (triticum durum desf) for manufacturing the
meal: too types are imported (Canadian and American) and too varieties of local type (sémifo
and GTA). A series of analyzes of fechnological factures have been made for grains and
durum wheat meal. The results obtained show that the imported Canadian wheat is of good
quality and is ranked first class in almost all tests of qualities valves, with the exception of
mitadinage rafe and thousand kemmel weight in the local wheat which recorded a high value
and the latter remains a quantitive test case. The second part deals with the proposal of
HACCP approach in the control of the production of pasta. This allowed us to identify
biogical, chemical and microbiological hazards and coming from allergies is the first material
to be displayed during the process of manufacturing.

Key words: grain of wheat, semolina, technological characters, quality standard, HACCP,
patential danger, control.


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

THeS_N D

O ool Al jall o i

gl g gll e it 51 (S el 5N 3 gnal) el (o e i 0 (B LY

il el Gy s pnd i o) KD il s el M e Ak a5l

L 385 9 A el (Jad 980 dae & 53 3 ) sleall gl Enﬂ'l ul(-_:uJSL&é\c raaball milad] «

s AN Aaal el Dol s a1 50 2 LE el e ) Al ol kel S 4

ApaS Tl 55 laT iy Yl 138 e ja B

Adar ol ks N T4 S B e ol g Aol Abdinall s of sayy Sl Eleakll (has o sadll
sy


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu



